I k Landwirtschaftskammer
Steiermark

Begleitschein
Steirische Spezialitdtenpramierung 2020 - Fleischspezialitaten

Name

Adresse Hausnr.
PLZ Ort: Bezirk

Telefon Betriebsnummer

E-Mail Homepage

Achtung: Die oben angegebenen Daten werden als Rechnungsadresse sowie im Falle
einer Auszeichnung fir Werbe- und PressemalRnahmen verwendet!

PRODUKTBEZEICHNUNG

MarketingmalRnahme

Fir Partnerbetriebe von Gutes vom Bauernhof, GENUSS REGION OSTERREICH und
Gutes aus meiner Region wird diese Mallnahme aus Vereinsmitteln finanziert.

] Ja, ich nehme die Marketingmafnahme um 298,- € in Anspruch.

[] Nein, ich habe an der MarketingmafZnahme kein Interesse.

VERKAUF: Bitte geben Sie Ihre Verkaufsstellen an

Werbemittel

Ich bestelle Werbemittel fir mein ausgezeichnetes Produkt:
(Bitte die Bestellung fur das Produkt auf dem jeweiligen Begleitschein des Produktes angeben!)

Aufkleber Aufkleber Aufkleber zusatzliche
Finalist Gold Pramiert Urkunden | Plakat A3 Plakat A4
(Rollen, (Rollen, (Rollen, (DIN A3 (3 €/Stk) (2 €/Stk)
a’100 Stk./ 10 €) | 2’100 Stk./ 10 €) | a’100 Stk./ 10 €) 3 €/Stk)

Datum:

Hiermit bestéatige ich die Richtigkeit meiner Angaben!

Unterschrift:

Seite 1 von 3



I k Landwirtschaftskammer
Steiermark

1) TIERART

Bitte definieren Sie von welchem Tier das eingereichte Produkt stammt und erganzen Sie die
Tierrasse:

Tierart Tierrasse

2) KOCHPOKELWAREN

[] Kochpokelwaren vom Schwein — Teilstiick Frikandeau
[] Kochpokelwaren vom Schwein — alle anderen Teilstlicke

[ ] Kochpokelwaren von anderen Tierarten — Tierart bei Punkt 1 angeben!

3) ROHPOKELWAREN

Bitte zutreffendes ankreuzen und ausfillen! (siehe Riickseite!)

a) Geraucherte, gereifte Rohpdkelware
Bitte geben Sie die Rauchertemperatur in C° an.

[ ] Bauchspeck mit einem Randstiick, mind. 1 kg
(Wird aus Bauchfleisch hergestellt, trocken gepdkelt, gerduchert und getrocknet. Der Trockenverlust
sollte bei rund 40 % Fettgehalt des Rohproduktes etwa 22 % des Frischegewichtes betragen).

[ ] Karreespeck mit einem Randsttick, mind. 1 kg
(Wird trocken gepdkelt, gerduchert und getrocknet. Der Trockenverlust soll bei 25 % Fettanteil des
Rohproduktes etwa 30 % des Frischegewichtes betragen.)

[] Schinkenspeck mit einem Randstiick, mind. 1 kg
(Wird trocken gepdkelt, gerduchert und getrocknet. Der Trocknungsverlust soll bei 25 % Fettanteil des
Rohproduktes etwa 30 % des Frischegewichtes betragen.)

D Karree (Mulbratl, Lendbratl, Moastabratl)
mit einem Randstiick, mind. 1 kg ohne Speck und ohne Schwarte

[ ] Sonstige geraucherte, gereifte Rohpokelware mit einem Randstiick,

mind. 1 kg, mehrere gleichartige Teilstiicke mdglich
(trocken oder nass gepdkelt, gerduchert und getrocknet bzw. gereift, z.B. gerauchertes Fischerl,
Kaiserteil)

Bitte definieren Sie genau das eingereichte Teilstlick.
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b) Ungeraucherte, luftgetrocknete Rohpotkelware

[ ] Ungeraucherte, luftgetrocknete Rohpodkelwaren mit einem Randsttick,
mind. 1 kg, mehrere gleichartige Teilstlicke mdglich
(trocken oder nass gepokelt und je nach Art mehr oder weniger getrocknet bzw. gereift)

Bitte definieren Sie genau das eingereichte Teilstuck.

4) ROHWURSTE

[] Schnittfeste Rohwiirste mit / ohne Belag in Stangen oder Saitlingen
mindestens 1 kg
(Rohwirste sind aus Fleisch und Speck hergestellte Erzeugnisse, die einem Reifungs-
und Trocknungsverfahren unterzogen werden. Der Trocknungsverlust sollte etwa 30%
des Frischegewichtes betragen z. B. Hauswiirstel roh, Salami.)
5) FLEISCHWURSTE

[] Fleischwiirste gekocht im Saitling, Typ Osterkrainer traditionell (It. Codex)

[] Fleischwiirste gekocht im Saitling, Typ Krainer Innovation (z.B. Kiirbiskernkrainer)

6) GEWURZE UND ZUSATZSTOFFE

Um eine sichere Beurteilung im Geschmack zu gewabhrleisten, bitten wir um die Angabe der
verwendeten Gewdlirze und der Zusatzstoffe (Rezeptur nicht notwendig!):

7) REIFEDAUER DES PRODUKTES

8) SONSTIGE INFORMATIONEN ZUM PRODUKT
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