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Wer ist SAUGUT?

Verein von ca. 80 tierhaltenden Bauern in der
Steiermark, die Bereitschaft zur Offentlichkeits-
arbeit zeigen (eigenstandiger Karntner Zweig seit

2016)

Vereinsziel = bauerliche Eigenwerbung

Es gibt bei uns kein festes Mitgliederwesen und
auch keinen Mitgliedsbeitrag, wer Motivation, Lust

und Ideen hat, ist dabeul.

Finanzierung Uber Sponsoren
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Jede Frage des Konsumenten ist eine Chance

,Frag doch mal uns Bauern®
auf Homepage

Ausbildung zum Fleischexperten

Schaugrillen und Steakverkostungen


http://www.saugut.at/
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_ TOP AKTUELLES

Frag’ doch mal
uns Bauern!

www.saugut.at

Deine Email Adresse*

Schreib in dieses Feld Deine Frage an uns Bauern*
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AKTUELLE BEITRAGE

Warum kommt das Futter fiir die

ine ni . ich? Man |

immer wieder davon, dass es aus

Amerika kommt und gentechnisch
verdndertist? 29. Dezember 2016

Warum stellen nicht mehr

inehalter auf BIO um? 20

Dezember 2016
Durch welche Kriterien wird der aktuelle

schweinepreis festgelegt und wo ist

dieser ersichtlich? 21.jui 2016

immf ie Schweineprei
steigen weil so viel nach China exportiert
wird
Wie erkenne ich Fleisch von regionalen

Bauern beim Einkaufen? 0. Mai 2076
imm ine nicht den
Himmel sehen kénnen? 30, Mai 2016
r en mannli |

kastriert? 25 Mai2016

Warum setzen die Bauern so viele
Antibigtika ein? 20, Mai 2016

Was unterscheidet das steirische vom
hollandischen Schnitzel 20 Mai 2016

Gibt es in unserer Region Bauern, die

Freiland-Schweine halten? Konnt [hr mir

n, wo ich Fleisch von solchen

Betrieben kaufen kann? 20 Mai 2016
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prasentieren die einzigartige Ausbildung im Fleischbereich:

Werden Sie

Fleischexperte!

Was wire eine festliche Tafel ohne ein ausgekliigeltes Menii?

Und wie bereitet man ein perfektes ,Dinner’ vor?

Welche Fleischsorten bzw. welches Stiick von welchem Tier?

Und welcher,Gusto' zu welchen ,Gésten'?

Ausbildung zum Fleischexperten 2019
Kursdauer: 23. Februar bis 23. Mérz

Block 1 - Sa, 23. Februar

Ort: FS Hatzendorf (9 bis 17.30 Uhr)
Themen: Fleischteilsticke Rind / Zerlegung und
kuchenfertige Vorbereitung / Sensorik
und Erkennen von Fleischfehlern
Vortragende: FOI Franz Fink
Michaela Temmel

Block 2 - Sa, 2. Marz

Ort: Fleischerei Mosshammer/Graz (9 bis 17.30 Uhr)
Themen: Fleischteilstiicke Schwein und Geflugel /
Kennzeichnung von Fleisch /
Professionelle Prasentation / Grillen
Vortragender: Josef Mosshammer

Block 3 - Sa, 9. Médrz

Ort: Styriabrid/St. Veit (9 bis 17.30 Uhr)
Themen: Bedeutung von Fleisch in der Ernahrung /
Nutztierhaltung und Einfluss auf Qualitat /
Fleischproduktion und Fleischkonsum in
aller Welt / Langsam Garen in der Praxis /
Offentlichkeitsarbeit / Besichtigung eines
¥ Schweinebetriebes
i rtragende: MsC MBA Elisabeth Pail
Hans-Peter Bick
Ing. Werner Pail

Teilnehmer auf 12 Personen

Block 4 - Mi, 13. Mérz

Ort: Fa. Steirerfleisch/Wolfsberg (9 bis 17.30 Uhr)
Themen: Transport / Schlachtung / Klassifizierung
Kiihlung / Reifung / Kennzeichnung /
Der Codex Alimentarius Austriacus
und Vorschriften im Uberblick
Vortragende: Ing. Werner Pail, Mag. Mario Dirscher

Block 5 - Sa, 16. Marz

Ort: FS Neudorf/Wildon (9 bis 18.30 Uhr)
Themen: Grundzubereitungsarten fur Fleisch /
Beilagen und Getranke zu Fleisch /
fir Fle und
Vortragende: Willi Haider

Block 6 - Sa, 23. Marz

Ort: FS Neudorf/Wildon (9 bis 17.30 Uhr)

Themen: Fleischgerichte aus aller Welt /
Aufbereitung und Vorbereitung von Fleisch /
Qualitatsprogramme /

Kritische Fragen zum Thema /
PRUFUNG (anerkanntes Diplom)

Vortragende: Willi Haider

Dr. Rudolf Stiickler
Georg Nickl
Hans-Peter Bick

Kurskosten: € 480,' pro Teilnghmer -
ankt - bitte um iti

Anmeldungen bitte an Ing. Werner Pail

Tel: +43 (0) 3184/ 29 22 45

oder Hans-Peter Bick

Tel.: +43(0) 3453 / 40 600 18
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,,Grillen einmal anders*

im Speckmante\ Dienstag, 23. August 2016
am Planksee, Wagendorf
Beginn: 18:00 Uhr

Schmankerl-Buffet zur Verkostung

g
und i \V;r
el Dress

Pauschalpreis pro Person: € 12,~

Auf Thr Kommen freuen sich die
.Steirischen Schweinebauern 3.0

SAUGU!
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aus allen 4 Himmelsrichtungen*

Donnerstag, 10. August 2017
am Planksee, Wagendorf
Beginn: 18:00 Uhr

All you can eat vom Verkostungsbuffet

Pauschalpreis pro Person: € 12~

Auf Thr Kommen freuen sich die
,Steirischen Schweinebauern 3.0
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SCHAUGRILLEN
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3 MAI § 18:00 UHR
« 2017 § IH SCHLOSS DER FS NEUDORE

Oftmals wird behauptet, dass eine Differenzierung der Ge-
nussqualitat bei Schweinefleisch ungleich schwieriger ist als
etwa bei Rindfleisch. Wir wollen es ganz genau wissen und
laden Sie deshalb sehr herzlich zu einer spannenden Ver-
gleichsverkostung von diversen Schweinesteaks ein.

Im Rahmen dieser Veranstaltung wollen wir erfahren, wie sich
heimisches Schweinefleisch im internationalen Angebot be-
hauptet. Zubereitet werden diese SpezialitGten von unseren
Grillprofis Diplomfleischsommelier Georg Nickl und Fleischex-
perte Helmut Rumpf.

Wir freuen uns sehr, wenn Sie sich fUr diesen besonderen Ge-
nussgipfel die Zeit nehmen und anschlieBend die Ergebnisse
bei einem edlen Tropfen in gemuUtlicher Umgebung diskutie-
ren.




Ein realistisches Bild vermitteln

Schiler und Kinder am Bauernhof
Tag der offenen Stalltr

Eroffnung eines neuen Stalles
Saugut Feldtafeln

Medienberichte
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,Schule am
Bauernhof”

,»,Offizielle/r Bauernhofexpertin/e*
Du hast an der Bauernhoffiihrung teilgenommen @
Du hast aufmerksam zugehort @

Du hast viel Interessantes iiber Tiere gelernt @

Do weiljetaty e wichiig dis Landvwictschiatt {3
und biuerliche Produkte fiir uns alle sind
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Besuchen Sie unsere Betriebe:

 Familie Jeitler ¢ Familie Pail
Staudach 73 BuchenstraBe 57
8230 Hartberg (ab 10 Uhr) 8423 Wagendorf (ab 13 Uhr)

* Familie Rumpf
Neudorf 14 ¢ Familie Trummer

8410 St. Georgen/Stfg. (ab 10 Uhr) Grabersdorf 41
Fiihrungen: 10 Uhr, 12 Uhr, 14 Uhr 8342 Gnas (ab 11 Uhr)

laden ein

EOPEN BAUERNHOF

Stalltar”
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Die Kleine ,Kinderzeitung”

" ben
Sabine und gehweine arm.

mastbetrieb.

n
Heizunge™
Manchmal

helfen auch
ihre Tochter
Anja (12) und
Sophie (9)
am Hof mit

Je nach Alter
bekommen
Schweine eine
bestimmte
Futtermischung

D “HWEIN NUTZTIER
das Schwein als sogenanntes

Elﬁd:fme;cschh war ein Glticksfall. Denn

kein anderes Séugetier von ungefahr der gleichen

GrdBe bringt pro Jahr so viele Junge zur Welt. {\Is

Schweine vor ungefahr 9000 Jahren zu Haustieren
wurden, unterschieden sie sich kaum von

ihren Vorfahren, den Wildschweinen. Heute gibt es

weltweit ungefahr

150 Rassen.

12

Verfiittert

Wird eine

Mischung

aus Geél:eide,
S,

stoffe ':neral-

SCHWEINE IN OSTERREICH

In Osterreich gibt es rund 40.000 Bauern, die
an die drei Millionen Schweine halten. Fiir beste
Fleischqualitat werden die Rassen gekreuzt: Die
sLandrasse” und das ,Edelschwein” werden als
Miitter eingesetzt, die belgische Fleischrasse-
schweine ,Pietrain” (sprich: pietra) werden als
Vater eingesetzt. Die meisten Schweineziichter
gibt es in Ober- und Niederésterreich und in der
Steiermark. In diesen Regionen eignen sich Bo-
den und Klima besonders dafiir, Mais anzubau-
en. Mais ist die Futtergrundlage der Schweine.

Werner Pail 9 h es 9eTe bt es
n gV
haben einen lﬂ“" R Deswege n auch
| roret : 4 /) El L Besuc it deﬂsa“e |

n Schweinestﬂl

Werner Pail weiB, was Schweine brauchen, damit sie sich 5
sauwohl fiihlen. Er betreibt einen Schweinemasthetrieb. %
Wie seine Arbeit als Schweineb heute

okt

PETRA PRASCSAICS
“enn bei Anja ist ihm, dass es seinen allzuviel verdient, mache ich Abind
(12) und Sophie  Schweinen gut geht und diese Arbeit gerne.” Qarten:eﬂ;':"’,"der'

7 (9) zu Hause dass sie sich wohl filhlen. ochen knm,s;,,
Schnitzel auf den Teller ..Die Ferkel kommen von Und wie sieht die Arbeit Ferkel in den Auf-
kommen, wissen die beiden, einem Zuchtbetrieb in der im Schweinestall aus? ,Die 2uchtstall
dass das Schwein, das dafir  Nahe.” Kurze Fahrten ver- Futterung funktioniert —
geschlachtet wurde, ein hindern Stress fiir die Tiere.  automatisch: Ein S
gutes Leben hatte, Denn Das wirkt sich gut auf die Computer berechnet, /S
dieses Schwein hat bei Fleischqualitat aus. welche Futtermischung ‘u\‘ j
ihnen auf dem Hof gelebt. die Schweine brauchen, aacad

VOLLAUTOMATISCH denn ein Ferkel braucht ‘;

Papa Werner und Mama Was Schweine brauchen, eine andere Mischung als
Sabine betreiben in Wagen-  damit sie sich sauwohl fuh-  ein Mastschwein. - |
dorf in der Stidsteiermark len, hat Werner Pail von sei-  Geflittert werden die i ~
einen Schweinemast- nem GroBvater und seinem  Tiere drei Mal am Tagmit ';‘:‘_‘;',fii‘.’.."-lrm den b
betrieb. In den Stéllen Vater gelernt. ,Ich habe den  Getreide, Mais, Raps, Soja, \ sltbedarf U6 il
tummeln sich insgesamt Betrieb von meinem Vater Hirse und Mineralstoffen. ‘: k.
1300 Schweine. ,,Davon ubernommen. Obwohl Die Futtermischungen wer- \‘
sind 400 Ferkel und 900 damit viel Arbeit verbunden  den Giber ein Rohrsystem Y \ .
Mastschweine", erklart ist und man heute als mit Luft direkt in die Trége . -
Werner Pail. Am wichtigsten ~ Schweinebauer nicht befdrdert. |

E MUTTERSAU
Eine Sau wirft zweimal im
Jahr zirka zwdlf Ferkel. Sie
ist drei Monate, drei Wo-
chen und drei Tage trachtig. In einem Schweine-
zuchtbetrieb werden die trichtigen Sauen in Grup-
pen gehalten. Eine Woche vor der Geburt kommen
sie einzeln in eine ,Abferkelbucht”, Spezielle Blgel
in dieser Bucht (siehe Foto) sollen die Ferkel davor
schiitzen, von ihrer eigenen Mutter versehentlich
erdriickt zu werden. Tierschitzer finden diese
Haltung von Muttersauen nicht gut. Laut Exper-
ten kdnnen so aber 500.000 Ferkel im Jahr vorm
Erdriicken bewahrt werden.

Sogenannten Aufzuchtstal,



Gemeinsame Homepage

Information Uber Aktivitaten und Veranstaltungen
Rezept-Tips

Saugute Empfehlungen

,Frag doch mal uns Bauern®

dem Schwein auf der Spur
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www.saugut.at
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AKTUELLES ~ UBER UNS SCHULE AM BAUERNHOF UNTERSTUTZER IMPRESSUM AGB/DSGVO
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PER SAUGUTE SNACK VOM SCHWEIN

Frag’ doch mal

SAUEUTe Burger.

,,(l}mgm-‘]‘le&y/zhilr/zm"

Zutaten fiir 6 Portionen:

1 kg Schweinefleisch-Faschiertes (mdglichst fein)
1 mittelgrole Zwiebel, etwas Schweineschmalz

1 trockene Semmel
1/8 It. lauwarme Milch
1E

_Buboelluny [ Lalbohen):

Fein geschnittene Zwiebel goidgelb
in etwas Schmalz anrosten,
Semmel fein warfeln und mit der
lauwarmen Milch aufweichen
Krauter zur Semmelmasse geben
und untermischen. Das Faschierte
mit dem Ei, Salz und Pleffer gut
durchmischen, danach den
abgekuhiten Zwiebel und die
Semmelmasse dazugeben.

Gut durchkneten! Die fertige
Rohmasse sollte nicht an den
Handen kleben bleiben, sonst noch
etwas Semmelbrosel unter die
Masse mischen. Schone Laibchen
formen (ca. 15 dag Rohmasse pro
Laibchen)

Danach auf dem Griller oder in der
Pfanne in etwas heifem
Schweineschmalz auf beiden
Seiten knusprig anbrutzein,

ca. 5 min

Eaplohkae Dellogen:

i
Salz, Pfeffer, Petersilie, Majoran, Thymian

Rezept 1P

2
%

TS
» Douwyger--Doitohen”
Zutaten fiir 8 Brotchen a ca. 10 dag:
200 ml Wasser
100 ml Milch
1Ei
400 g Mehl
25 g Hefe trocken
Prise Salz

2 EL Zucker
2 EL Sesam

Bubersiluny [Boaok):

Die Zutaten gut verrohren und

20 min. an einem warmen Ort
aufgehen lassen. Danach aus dem
Teig Laibchen formen und eine
halbe Stunde rasten lassen. Bei
190°C mit HeiBluft ca. 15 min.
backen

uns Bauern!

www.saugut.st

Im Burger-Laibchen mit einem Blatt Salat, einer

Scheibe Tomate und Zwiebelringen, evtl. Ketchup
oder Mayonnaise oder hausgemachte Saucen -
jo nach gewtinschter Geschmacksrichtung.

Zum JAGA's Saugut Burger im Brotchen
eignen sich als Beilage besonders gut frische
Salate aller Art, Erdapfelprree usw.

Gulss Golingen und. qulsn 7ppelit!
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Welhnachtshilfsaktion fur Vinzimarkte




Aufwand

jahrliches Budget ca. 5.000,-- Euro

Offentliche Férderung bei groReren Projekten

Einzelaktionen wie Schulbesuche am Bauernhof
werden direkt von Bauern organisiert

Zusammenarbeit mit Schlachtbetrieben, Erzeuger-
Gemeinschaften, Bildungseinrichtungen, AMA



Erfahrungen & Erfolge - Motivieren g

Schweinebauern
<

Ohne Mithilfe der Bauern ist Imagebildung nicht zu
Bewerkstelligen.

Interessensvertretung, AMA, .... sie alle machen
einen guten Job, aber ich muss mich als Bauer
auch selbst einbringen und etwas dazu beitragen.

Auch mit geringen finanziellen Mitteln kann man
etwas bewegen, wenn man nur will.

Schon ein positives Gesprach im Gasthaus, egal
ob mit Gastronomen oder Gast, kann was
bewegen.



Erfahrungen & Erfolge - Motivieren

Mehrere Filmbeitrage Uber Schweinehaltung in der
Praxis im ORF.

Immer wieder Medienberichte Uber die wertvolle
Arbeilt unserer Bauern.

Aber das wichtigste:

Viele personliche Gesprache, vielen Leuten die
Stalltiren gedffnet, viele Fragen beantwortet,
bisher ca. 50 Fleischexperten ausgebildet.



