1421599 |p1zudod
-D{IDY 2IYNPOId 13SdIP BYD]OM I

uajuUOy Uap
-19M 1]]21S8b6.49Y UdIa49b6219 19]0.41)
-pNs Ul pUDMJNDSUOI}IISIAU[ WabulJ
-9b Jopo buniipbissny Jopuayalsaq
W 33}NPO.Ig-82UdIUBALUO)D dYI]OM

1s!
pippuUDIS UBIBI96Z)3 ) 19]0413PNS UJ
buniipissny ayssibojouydal aydjam

pAIM

1NDXIDA puN 19319G4DIA []aNIHD
Yosiajjpuiy sajpuoibal aim

puis yosiajjpuly wajpuoibal

up JIbpag pun uojiynpold Yoy aim

:U3)1934Naq
NZ pun uagayJa Nz WesuewWas wn
‘uspe|a3ula sdoysylop nz uuidag nz
USJeM J3)pueH pun J93z1s ‘OUImpuen]
:UapuNgadula 9139%S3uN;doydSLIB M
J9p BUBIUD SIN3PJY 3]|B UBPINM ‘pUIS
Jeqziaswin Yoejule asiomsydIa)3ian
U2SI30]0ULD8) S}OSIDI9PUE PUN JUBA
-9]2/P{JeW SHISIBUID BIP ‘UDPIam
1319z33jne un}2IMIUSNPOId INZ
U324 Y2130N SSEP ‘UBYdIa4Id NZ Wn
"U9SSEe] UDJNeyIaA IN3 0S 1YDIU o4ay |
Jap Ue YoIS 31p ‘Sapuly usjeuoidal sep
2YOMIS|I9L WN SIvpuosaq s 3uld 1sgeq
“UUBY| USPJIaM 191CIBIDA US)

-|NPOJd -22UBIUSAUOD) USSIHIDMYDI0Y NZ

Y2SIa)jpuly Ssjeuoidal aim ‘Uagdiaznzine
UIUSZNPOId pun usIaIa8zIv| S2 315! 1917
‘19)19qUEID ,9PIA-SNOS 79 YdSeng ‘aynig*

yongpueH sep apinm sapya(o.d seselp
19y edsiagUy WUl Ul 9pJnm Lizueuly
(3443) 0Z0Z-+T0T SunppaIMIUT B)eUOIZa)
1N} swweldold us)puonelado sap usw
-yey Wi alp ‘@Alzeniu| aula 3si yaloid seq

‘uJoupiedsid

-0]0UYd3] pUN UBWYBUJaIUN USYDSIMZ
UDYJOMZIDN UOA Negny Usp Inj 1Ys1s
JION“ pun 1ya3d usssip wayasidojouyday
UOA BUNIIULISA BIP LN S SSEP 121Nap
90 ,423L" ‘YesH 73 OO Usyduelg aip
A0}, H4“ 3Y93S JIONY3 L~ HH whAuoby w

LINDIT 1
L3044 S¥d

BRUME, A
GULASCH & HIARE

Pfarrplatz 11

1-39100 Bozen
T +39 0471 094 000 -
info@idm-suedtirol.com

www.idm-suedtirol.com

INFO-BLATT ZUM PROJEKT
JFH_TECHNET*“

Grafische Gestaltung & Satz: Mariella Weiss
Hlustration: Mirjam Schenk

/ efre-fesr IR

.o ° ° * *
Sudtirol - Alto Adige * 4

Europdischer Fonds fUr regionale Entwicklung
Fondo europeo di sviluppo regionale EUROPEAN UNION

AUTONOME -| PROVINCIA
PROVINZ AUTONOMA *
BOZEN DI BOLZANO

SUDTIROL ALTO ADIGE



NDFLETSCHNACHERAGE IN SUDTIRO

_In Stdtirol wird regionale
" Qualitat bei Lebensmitteln
grolRgeschrieben. Auch bei

Rindfleisch. :

... betragt der Jahresver-
brauch an Rindfleisch in
Sudtiroler Haushalten.

Nur 20 Prozent
* stammen aus lokaler
Produktion.

‘Gesamt

__Tonnen

Der Rest des Tieres wird als
minderwertig angesehen.

Hauptsachlich Edelteile
werden konsumiert.

Beliebt sind Riicken,
Schulter und Flanke.
Weniger nachgefragt
werden Hals, Brust,

Bauch, Knochen und
Innereien.

18

Durch innovative Rezepte, \
bei denen die nicht edlen

Teile des Rindes verarbeitet
werden.

“Wie attraktiv
- _machen?

Projektziel

Die Arbeitsgruppe Regiorind
informiert Metzger, Kéche und
Konsumenten Uber Verarbei-
tungstechniken fiir die nicht
edlen Teile des Rindes.

Das Handbuch ,Brihe, Gulasch & Sous-vide®
bietet solche Rezepte.

Néhere Informationen:
https://idm-suedtirol.com/de/fh-technet



