











REWE: EINKAUFEN
MIT GUTEM GEFUHL

Fleisch ist Vertrauenssache. Regionalitat,
Tierwohl und Genuss gehéren fir REWE
Stid zusammen. Deshalb beziehen wir das
Fleisch fur unsere Bedientheken zu fast 100
Prozent von bayerischen Landwirt:innen
in Haltungsform 3. Das ist ,unser Landbau-
ern-Versprechen.”

Unser Landbauern-Versprechen

Mit unserer bayerischen Fleischkultur
verbinden wir Regionalitat und Tier-
wohl. Wir wollen damit auch bewusst
die Zukunftsfahigkeit unseres regionalen
Lebensraums stérken. Denn immer mehr
Kundinnen und Kunden wollen Fleisch
aus Bayern und sie wollen wissen, wie die
Tiere gehalten werden. Deshalb haben wir
in den vergangenen Jahren konsequent
unsere Tierprogramme auf eine héhere
Haltungsform ausgerichtet - zusammen
mit den bayerischen Landwirt:innen. Ob
Schwein, Rind, Ochse oder Hahnchen: In
allen Bereichen kénnen wir Fleisch aus
Bayern und aus Haltungsstufe 3 anbieten.
Mehr Tierwohl ist méglich, wenn alle

Beteiligten Hand in Hand zusammenar-
beiten und der Mehraufwand der Erzeu-
ger:innen auch finanziell entlohnt wird.
Wir pflegen eine faire Zusammenarbeit
auf Augenhéhe innerhalb der gesamten
Wertschoépfungskette.

Die Schritte in Richtung hdheres Tierwohl
gehen wir gemeinsam mit den Landwirtin-
nen und Landwirten und in enger Zusam-
menarbeit mit den Erzeugergemeinschaften.
Mit ihnen pflegen wir einen vertrauensvol-
len Kontakt. Das schafft Planungssicherheit
fur die Hofe. Auch die Schlacht- und Zer-

legebetriebe, mit denen wir zusammenar-
beiten, pflegen enge und jahrzehntelange
Partnerschaften mit den Landwirt:innen.
Sie sind verlasslicher Partner in der Mitte
der Lieferkette zwischen Landwirtschaft

und REWE Sud.
Haltungsform 3

Rinder in Haltungsform 3 haben zwischen
40 und 50 Prozent mehr Platz und werden
in Laufstallhaltung mit ganzjéhrig nutzbarem
Laufhof bzw. Weidegang oder im Offen-
frontstall gehalten.

Fur Schweine bedeutet die héhere Hal-
tungsform: 40 Prozent mehr Platz, Stroh
im Liegebereich, das auch zur Beschafti-
gung dient, sowie Tageslichtgarantie durch
Fenster oder Offenstall.
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Das Siegel fiir heimische Qualitit

Das Programm ,Geprifte Qualitat
- Bayern” (GQB) verfolgt die Quali-
tatssicherung regionaler Lebensmit-
tel in der gesamten Lebensmittelket-
te. Es schreibt Anforderungen an die
Produktqualitat sowie klare Auflagen
an Produktion und Verarbeitung vor,
deren Einhaltung von zugelassenen,
privatwirtschaftlichen Zertifizierungs-
stellen und unter staatlicher Aufsicht
kontrolliert wird. Fleisch, das dieses
Siegel tréagt, stammt von Tieren, die
zu 100 Prozent durchgéngig in Bay-
ern geboren, gehalten, geschlachtet
sowie zerlegt und verarbeitet wur-
den.



BURRITOS MIT BARBACOA

UND FRISCHKASE

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die Barbacoa:

1,5 kg Schweinehals,

in groBe Stiicke geschnitten
3-4 grine Chilis, entkernt und klein
gewdirfelt

2 Knoblauchzehen, gerieben

1 grole Zwiebel, grob gehackt
/4 Tasse Apfelessig

Saft und Zeste von 2 Orangen
2 Lorbeerblatter

1 TL gemahlener Kreuzkiimmel
1/2 TL gemahlener Zimt

Salz und frisch gemahlener schwarzer

Pfeffer, nach Geschmack

1 Tasse Rinderbrithe oder Wasser

Sonstiges:
GrolBe Weizen- oder Maistortillas

Fiir die Frischkisefiillung:
200 g Frischkase

100 g Joghurt

Saft von 1 Limette

2 rote Zwiebel, fein gehackt

2 EL frischer Koriander, gehackt

Salz und frisch gemahlener schwarzer
Pfeffer nach Geschmack

Zusitzliche Fiillung:

1 Rémersalat, fein geschnitten
(oder kleiner Eisbergsalat)

2 Tomaten, grob gewdrfelt

200 g Kase, gerieben
(Bergkése, Emmentaler, Gouda)

1/2 Tasse rote Zwiebel, in diinne
Scheiben geschnitten

1/4 Tasse frischer Koriander, gehackt

Limettensaft zum Betraufeln

Zubereitung auf der nichsten Seite. "y




Zubereitung

Fur die Barbacoa-Fiillung alle Zutaten
vermengen und abgedeckt liber Nacht
im Kiihlschrank ziehen lassen. Fleisch
aus der Marinade nehmen, gut trocken
tupfen. Mit etwas Ol einreiben und
scharf in einer feuerfesten Pfanne oder
auf der vorgeheizten Plancha anbraten.
Dann Fleisch in einen Dutchoven, R&-
mertopf oder Brater geben, mit der Ma-
rinade UbergieBen und mit Brihe oder
Wasser auffillen, bis es bedeckt ist.
Den Deckel auflegen und indirekt bei ca.
130 °C fiir 3 Stunden garen, bis sich das
Fleisch mit der Gabel zupfen lgsst.

Fleisch aus dem Brater nehmen und mit
der Gabel zupfen. Den Schmorfond
durch ein Sieb gieBen, in einem Topf auf
ein Drittel reduzieren lassen und zum
Fleisch geben.

Fur die Frischkasefiillung Frischkase,
Joghurt und Limettensaft mit roten Zwie-
beln, Koriander, Salz und Pfeffer gut ver-
rithren.

Die Tortilla auf beiden Seiten kurz an-
grillen, auf die Arbeitsflache legen.

Etwas von der Frischkasefullung darauf
verstreichen. Barbacoa nach Geschmack
2 EL des Schmor-

darauf verteilen. 1 -
fonds dazugeben, gefolgt von Salat, To-
mate, Kase, roten Zwiebel und frischem
Koriander. Mit einem Spritzer Limetten-
saft abschmecken. Die Tortilla-Seiten
leicht tber die Fullung klappen, dann
von der unteren Seite fest aufrollen, so-
dass ein Burrito entsteht.

Optional: Fur eine knusprige Aubenseite
die Burritos auf einem Grill von beiden
Seiten kurz anbraten. Vor dem Servieren
in der Mitte durchschneiden.

DAS KLEINE EINMALEINS DES GRILLENS

Grillen, sagt Giuseppe Messina, ,ist
nichts anderes als drauBen kochen. Al-
les, was man in der Kiiche auf dem Herd
und im Backofen brat und schmort, lasst
sich auch auf einem handelsiiblichen
Gas-, Holz- oder Kohle-Grill zubereiten -
mit feuerfestem Zubehér und der richti-
gen Technik.

Direkte oder indirekte Hitze?

Bei direkter Hitze erfillt der Grill die
Funktion eines Herds. Wie in der Pfanne
gart das Grillgut direkt tber der Glut.
Beim Grillen mit indirekter Hitze gart das
Grillgut seitlich daneben - und erfahrt
dieselbe Behandlung wie in einem Um-
luftbackofen. Die Hitze verteilt sich
schén gleichméaBig um das Grillgut und
sorgt dafiir, dass oben und unten nichts
anbrennt.

Ein Steak zum Beispiel sollte bei direkter
Hitze auf dem Grill kurz und scharf ange-
braten werden - erst die eine Seite, dann
die andere. Bei groBen Stiicken wie etwa
einem Tomahawk muss man das Fleisch
mehrmals wenden, bis es medium rare
ist (Kerntemperatur 54 - 58 °C).

DrauBBen schmoren: Dutchoven,
Romertopf & Co.

Auch Schmoren, also das Garen in Flis-
sigkeit, gelingt mit feuerfesten Formen
auf dem Grill. Zum Beispiel in einem R&-
mertopf, einer Jenaer Glasform oder ei-
nem Dutchoven. Letzteren nutzten ur-
springlich Cowboys am Lagerfeuer.

Backpapier oder Butcherpapier plus
Alufolie nutzen

Etliche Rezepte verlangen, das Grillgut
in Alufolie einzuschlagen. Giuseppe
Messina weil3, wie es noch aromatischer
wird: ,Das Grillgut erst in handelsibli-
ches Backpapier oder spezielles But-
cher Paper einschlagen, dann in Alufolie
einwickeln. Das macht das Fleisch noch
aromatischer.”




 Chili fiir mehr Schiirfe

Dieses Rezept lasst sich leicht an die Vorlieben der Gaste
! anpassen. Die Auswahl an Gemiise kann variiert werden. Wer
. es gerne etwas scharfer mag, fiigt zusatzlich ein paar Scheiben

frische oder eingelegte Chili hinzu.

BURGER MIT GRILLKASE UND ANTIPASTI

Zutaten fiir 4 Personen

4 Halloumi Grillkase

4 Burgerbrotchen

1 Zucchini, in Scheiben geschnitten

1rote Paprika,
in breite Streifen geschnitten

1 Aubergine, in Scheiben geschnitten
1 Tomate, in Scheiben geschnitten
frische Salatblatter

Fiir die Pesto-Creme:

100 g Frischkéase

2 EL grines Pesto
(selbst gemacht oder gekauft)

Salz und Pfeffer, zum Abschmecken

BBQ-Solbe

Zubereitung

Den Grill vorheizen. Alle Gemiisesorten
waschen und in die gewiinschte Form
schneiden. Die Zucchini, Aubergine und
Paprika leicht mit Olivendl einpinseln
und mit Salz und Pfeffer wirzen. Das

Gemuse und den Grillkése auf den Grill
legen. Das Gemise sollte gelegentlich
gewendet werden, bis es weich ist. Grill-
kdse nach Packungsanweisung grillen,
bis er auben schoén gebraunt und innen
weich ist.

Fur die Pesto-Creme wihrenddessen
Frischkéase und Pesto in einer Schussel
gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Fur eine dinnere Konsis-
tenz kann ein wenig Olivens| oder Was-
ser untergerthrt werden.

Die Brétchen aufschneiden und die
Schnittflachen kurz auf den Grill legen,
bis sie leicht geréstet sind.

Auf die untere Halfte des Brotchens
zuerst einen groBzigigen Loffel der Pes-
to-Creme streichen. Darauf Salatblatter
legen, dann das gegrillte Gemiise schich-
ten, den gegrillten Kése daraufsetzen
und einige Tomatenscheiben hinzufiigen.
Die obere Brotchenhilfte mit BBQ-Sobe

einstreichen und drauflegen.
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Wann haben Rosenkohl oder Mirabel-
len Saison? Wie sieht es in einem Milch-
viehbetrieb aus? Und wie bestellt man
eigentlich einen Kartoffelacker? Nur
wenige Menschen, die nicht selbst in
der Landwirtschaft arbeiten, kennen
die Antworten. Obwohl uns Lebens-
mittel tatséchlich am Leben halten,
bleiben Erzeugung und Verarbeitung
von Fleisch, Gemiise, Obst und Co. al-

DAS SOLLTEN SIE WISSEN!

AUS DER HEIMAT:

lenfalls Randthemen. Sie wollen mehr
erfahren? Unsere Bayerischen Bauern

sind fur Sie dal

Der gleichnamige Verein, dem zahl-
reiche landwirtschaftliche Betriebe
und Verbande aus Bayern angehéren,
mochte die Erfahrungen, das Wis-
sen und das Engagement bayerischer
Bauerinnen und Bauern mit moglichst

vielen Menschen teilen. Auf der Inter-
netseite und in den sozialen Medien
finden Sie viele spannende Portréts,
Videos und Hintergrundberichte aus
Bayerns Landwirtschaft. Und Sie erhal-
ten jede Menge nutzlicher Tipps furs
Einkaufen, Kochen, Backen und Genie-
Ben mit Lebensmitteln aus der Heimat.
Hier erwarten Sie auch Uberraschun-
gen. Oder hatten Sie gewusst, dass
Sie auch Wasserbuffel-Steaks, Quinoa
oder Melonen aus Bayern bekommen?

unsere-bauern.de

fO@P

Gewinnen Sie eine
Kiste voll bayerischer
Schmankerl!

Sie lieben regionale Lebensmittel?
Unsere Bayerischen Bauern verlo-
sen regelmiBig Bayernkisten mit
Produkten von ,dahoam®. Einfach
mitmachen und gewinnen unter:
unsere-bauern.de

Eva-Maria Haas,
Geschaftsfiihrerin
Unsere Bayerischen
Bauern e.V.

»Wir verdanken der bayerischen
Landwirtschaft nicht nur taglich
frische, hochwertige Erzeugnisse,
sondern auch eine einzigartige Kul-
turlandschaft.”




© 2024 Unsere Bayerischen Bauern e.V.

LUST AUF NOCH
MEHR GENUSS?
HIER FINDEN SIE
UNSERE LIEBLINGS-
REZEPTE!

Typisch bayerische Schmankerl|

aus der Bauernkiiche, raffinierte
Kreationen von Spitzenkéchinnen und
-kéchen, verlockende Desserts von
der Milchkénigin - Lieblingsrezepte
fir jeden Gang und jeden Anlass
finden Sie in der Sammlung von
Unsere Bayerischen Bauern.

www.pinterest.de/unserebayerischenbauern/rezepte
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