
Ausgezeichnete
Lebensmittel aus
Österreich
Ein Verzeichnis von besonderen
Lebensmitteln, die von der EU
ausgezeichnet und geschützt wurden.
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Sehr geehrte
Konsumentinnen
und Konsumenten,
immer mehr Menschen achten beim Einkauf von Lebens-
mitteln auf den geografischen Ursprung. Auch traditio-
nelle Herstellungsverfahren und die damit verbundenen 
geschmacklichen Eigenschaften gewinnen an Bedeutung. 
Die Europäische Gemeinschaft zeichnet solche Produkte 
mit den EU-Qualitätssiegeln aus. Dadurch werden sie vor 
Missbrauch und Nachahmung geschützt und Sie als Kon-
sumentIn haben noch mehr Sicherheit beim Einkauf.

Der „Serviceverein geschützte Bezeichnungen für Lebens-
mittel“ hat sich zum Ziel gesetzt, traditionelle Lebensmit-
tel in Österreich zu unterstützen, weitere Produkte für 
einen EU-Schutz vorzuschlagen und Ihnen diese beson-
deren Lebensmittel näher zu bringen. Die vorliegende 
Broschüre soll Ihnen beim Einkauf nützlich sein. Darin 
finden Sie eine kurze Beschreibung und die besonderen 
Merkmale aller EU-geschützten Produkte Österreichs.

Wir wünschen Ihnen eine interessante und informative 
Lektüre und danken Ihnen schon jetzt für Ihren Einkauf 
dieser Produkte!

Andreas Cretnik
Obmann Serviceverein 
geschützte Herkunfts- 
bezeichnungen für  
Lebensmittel 
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In Europa sind bestimmte Lebensmittel mit EU-Ursprungs- 
und Qualitätszeichen gekennzeichnet.

Die drei EU-Qualitätszeichen informieren KonsumentInnen  
über den geografischen Ursprung oder die traditionelle  
Verarbeitung besonderer Lebensmittel. Seit 1992 schützt  
die EU die Namen dieser landwirtschaftlichen Erzeugnisse  
und Lebensmittel.

Der Ursprung, die traditionelle Verarbeitung und der einzig- 
artige Geschmack von Lebensmitteln rücken immer mehr in 
den Vordergrund. Durch die EU-Produktbezeichnungen wer-
den bestimmte Lebensmittel vor Nachahmung geschützt. Das 
kommt wiederum den immer höheren Qualitätsansprüchen der 
KonsumentInnen zugute. Vergleichbar ist dieses Instrument  
mit dem Schutz geistigen Eigentums.

Mit nur einem Blick kann festgestellt werden, aus welcher  
Region ein Produkt kommt oder ob es traditionell hergestellt 
wurde. Wer darauf achtet, Produkte mit EU-Qualitätszeichen 
zu kaufen, leistet einen wichtigen Beitrag für die Zukunft. Denn 
Tradition kann nur dann weiter geführt werden, wenn auf  
nachhaltige Landwirtschaft Wert gelegt wird.

Qualitätszeichen in der
Europäischen Union
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Die geschützte
Ursprungsbezeichnung (g.U.) 
Dieses Qualitätszeichen bezieht sich auf Lebensmittel, die in 
einem bestimmten geografischen Gebiet erzeugt, nach einem 
bestimmten Verfahren hergestellt werden und besondere Eigen-
schaften aufweisen, die sie mit dieser Region verbinden. So muss 
die Milch für den Almkäse von der Alm stammen und dort nach  
einem speziellen Verfahren hergestellt sowie gereift werden.

S C H U T Z  D E R  R E G I O N A L I TÄT

Die garantiert traditionelle
Spezialität (g.t.S.) 
Dieses Qualitätszeichen bezieht sich auf Lebensmittel, die einen 
traditionellen Charakter haben. Das heißt, sie müssen schon seit 
mindestens 30 Jahren auf dem europäischen Markt etabliert sein 
und besondere Eigenschaften aufweisen, die andere gleichartige
Lebensmittel derselben Kategorie nicht besitzen und die eng mit 
der jeweiligen Spezifikation verbunden sind. Beispiel hierfür ist 
die Heumilch. 

S C H U T Z  D E R  T R A D I T I O N

Vergleichbar sind die 
EU-Qualitätszeichen
mit dem Schutz 
geistigen Eigentums.
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Die geschützte
geografische Angabe (g.g.A.) 
Dieses Qualitätszeichen ist mit der g.U. vergleichbar, allerdings 
müssen hier nicht alle, sondern es reicht wenn mindestens eine 
der Produktionsstufen (Erzeugung, Verarbeitung oder Herstel-
lung) in der bestimmten Region erfolgen. Durch den geografi-
schen Ursprung ergeben sich für die Produkte eine bestimmte 
Qualität, Bekanntheit oder eine andere qualitative Eigenschaft.

S C H U T Z  D E R  AU T H E N T I Z I TÄT
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Geschützte Produkte
aus Österreich
Derzeit sind 18 österreichische Produkte 
in der EU unter besonderen Schutz gestellt.
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Gailtaler  
Almkäse g.U.

Der aromatisch Unverwechselbare
Die kräuter- und leguminosenreichen Almweiden sind 
die Grundlage für den aromatischen, unverwechselbaren  
Käsegeschmack. Die Tiere verbringen den Sommer auf 
den Gailtaler Almen und produzieren so die ganz beson-
dere Almmilch, die von den Gailtaler Almsennereien wei-
ter veredelt wird. Die Abendmilch reift über Nacht und 
wird dann mit der Morgenmilch weitgehend händisch 
verarbeitet. 
In Würde gereift
Nach einer Mindestreifedauer von 7 Wochen hat sich das 
spezielle Käsearoma gebildet. Die runden Käselaibe be-
sitzen eine gelbliche Farbe, eine geschmeidige Konsistenz 
und eine gleichmäßige Lochung. 

Geschützte
Ursprungs-

bezeichnung
(g.U.) 

Bereits im 14. Jahrhundert finden sich Hinweise 
und Aufzeichnungen über die Erzeugung von Alm-
käse im Gailtal.  Erfreulich, dass sich die natürlich 
erzeugten bäuerlichen Lebensmittel aus den Gail- 
taler Almsennereien seit einigen Jahren wieder gro-
ßer Nachfrage erfreuen.

Uraltes Brauchtum

S E I T E  8
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Geschützt seit

1997

www.gailtaler-almkaese.at
Nähere Informationen
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Herstellungsgebiete: Im Gailtal, von 
Hohenthurn bei Nötsch bis Kötschach 
Mauthen, und im Gitschtal, 
von Hermagor bis 
Weissbriach,
Kärnten
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Kontrollstelle
Lacon GmbH, Rohrbach
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Herstellungsgebiete
Steiermark:
Bezirke Hartberg-Fürstenfeld, 
Südoststeiermark (nur
ehemaliger Bez. Feldbach),
Graz, Graz-Umgebung, Weiz
Niederösterreich:
Bezirke Neunkirchen, Wiener 
Neustadt-Land

Pöllauer
Hirschbirne g.U.

Eine ganz besondere Birne
Im Naturpark Pöllauer Tal müssen Sie nicht allzu weit 
„herum-hirschen“ um in den Genuss der Hirschbirne zu 
kommen. Die in dieser Region weit verbreitete, besonde-
re Frucht stammt von einer alten steirischen Birnbaumart 
und hat ihren Namen vom steirischen Wort Hiascht (für 
Herbst).  
Der besondere Geschmack
Sie schmeckt herb-süß, ein wenig säuerlich und hat eine 
ganz leichte bittere Note. Dieser einmalige Geschmack 
inspiriert die Hirschbirnbauern neben den traditionellen 
Produkten wie Most, Schnaps und Kletzen auch zu ausge-
fallenen Kreationen wie Hirschbirnschinken, Schokolade, 
Likör, Schaumwein, Cider u.v.m. 

Geschützte
Ursprungs-

bezeichnung
(g.U.) 

Für das volle Aroma der Hirschbirne ist der richti-
ge Erntezeitpunkt ganz entscheidend. Erntet man 
zu früh, fehlt Zucker und der Saft schmeckt „rebig“, 
erntet man zu spät, fehlen Gerbstoffe und der Saft 
„klärt“ nicht. Deshalb wird das reife Fallobst zur Ern-
tezeit täglich eingesammelt. 

Die Reife der Frucht

S E I T E  10

Geschützt seit

2015

www.naturpark-poellauertal.at
Nähere Informationen
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Steirische
Käferbohne g.U.

Königlicher Geschmack in violett-schwarz
Die Steirische Käferbohne g.U. ist eine kulinarische  
Spezialität und gedeiht besonders gut im südoststeiri-
schen Hügelland. Die unscheinbaren trockenen Hülsen, 
die im Herbst an den Bohnenranken hängen, enthalten die  
großen violett-schwarz oder beige-braun marmorierten 
Bohnen. 
Vielseitig einsetzbar
Der fein-nussige Geschmack erinnert an Edelkastanien 
und harmoniert sowohl mit süßen als auch mit pikanten 
Speisen. Aus Käferbohnen lassen sich jede Menge wun-
derbare Gerichte zaubern: Köstliche Suppen, verschiedene 
Hauptspeisen, Beilagen, Salate aber auch kreative Mehl-
speisen, Desserts und sogar Konfekt! Rund 200 steirische 
bäuerliche Produzenten kultivieren Käferbohnen. Erhält-
lich sind sie entweder als Trockenbohnen oder bereits ess-
fertig gekocht. 

Geschützte
Ursprungs-

bezeichnung
(g.U.) 

Käferbohnen dürfen niemals roh verwendet werden. 
Trockenbohnen werden am besten über Nacht ein-
geweicht. Die Kochzeit beträgt etwa 2 Stunden.

Richtige Zubereitung

S E I T E  12

Geschützt seit

2016
Herstellungsgebiet: Steiermark

www.steirergemuese.at
Nähere Informationen
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Kontrollstelle
Lacon GmbH, Rohrbach
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Tiroler
Almkäse g.U.

Die „saisonale“ Spezialität
Tiroler Almkäse g.U. wird während der Sommermonate 
auf Tiroler Almen hergestellt und ist daher nur begrenzt 
verfügbar. Nach einer Mindestreifezeit von drei Monaten 
entfaltet sich in diesem Käse der Geschmack des Almsom-
mers. 
Ein besonderer Rohstoff 
Die verwendete Alm-Rohmilch mit ihrer einzigartigen 
Milchflora ist neben der handwerklichen Herstellungs-
kunst in kleinen Almsennereien ausschlaggebend für die 
besondere Qualität. Der Pflanzenreichtum auf den Tiroler 
Almen ist ein Garant dafür. Aufgrund der kürzeren Vege-
tationszeit und den größeren Schwankungen zwischen 
Tages- und Nachttemperaturen ergeben sich besondere 
Wachstumsbedingungen und eine höhere Konzentration 
der Inhaltsstoffe in der Milch. 

Geschützte
Ursprungs-

bezeichnung
(g.U.) 

Die einzigartige Milch aus den alpinen Extremlagen 
Tirols verdichtet sich zu einer Delikatesse mit aus-
gezeichneter Konsistenz und besonders würzigem 
Geschmack.

Tradition handwerklicher Käsekunst

S E I T E  19

Geschützt seit

1995
Herstellungsgebiet: Tirol 

www.fachleuteverband.at
Nähere Informationen
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Kontrollstelle
Biko Tirol, Innsbruck
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Tiroler
Bergkäse g.U.

Unverwechselbarer Käse aus Rohmilch
Der Tiroler Bergkäse g.U. wird ausschließlich aus Rohmilch 
hergestellt. Nur Heumilch g.t.S. darf verarbeitet werden. 
Die typische Flora des Tiroler Grünlandes wirkt sich auf 
den Geschmack des Käses aus, weil sich die Milchprodu-
zenten streng an das Heumilch-Regulativ halten. 
Elfenbeinfarbig bis hellgelb 
Der Tiroler Bergkäse g.U. wird während seiner dreimo-
natigen Reifezeit mit Rotkulturen gepflegt und erhält 
dadurch sein besonderes Geschmacksbild. Er kann aber 
auch bis zu einem Jahr und darüber hinaus ausgereift wer-
den. Er weist vereinzelt eine erbsengroße Lochung auf. 
Der Teig ist schnittfest bis geschmeidig und elfenbein-
farbig bis hellgelb. Sein Geschmack ist mild-aromatisch, 
nusskernig und wird mit der Reifung kräftig-pikant.  

Geschützte
Ursprungs-

bezeichnung
(g.U.) 

Weil in früheren Zeiten, auf Grund fehlender Ver-
kehrserschließung der Tiroler Täler, die großen 
Milchmengen lager- und transportfähig gemacht 
werden mussten, setzte sich auch in Tirol immer 
mehr die sogenannte Fettkäserei durch. Dadurch 
entstanden Hartkäsesorten wie der köstliche Tiroler 
Bergkäse g.U.

Not macht erfinderisch

Geschützt seit

1995
Herstellungsgebiet: Tirol 

www.fachleuteverband.at
Nähere Informationen
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Kontrollstelle
Biko Tirol, Innsbruck

S E I T E  16 S E I T E  17



Tiroler
Graukäse g.U.

Tiroler Kulturgut
Der Graukäse ist in Tirol schon seit Jahrhunderten ein 
wichtiger Bestandteil  der Esskultur. Hergestellt aus Mager-
milch, erfreut er sich aus ernährungsphysiologischer Sicht 
zunehmender Beliebtheit. 
Ein echter Tiroler 
Die Herstellung von Tiroler Graukäse g.U. ist ein traditio-
nelles Handwerk und ausschließlich auf den Tiroler Raum 
beschränkt. Seinen unverwechselbaren Geschmack ver-
dankt er vor allem der Qualität der verwendeten Milch. 
Ohne Frage mag es für Käseliebhaber auch feinere Käse 
geben. Für viele aber ist dieser „echte Tiroler“, mit seinem 
kräftigen Geschmack, Inbegriff einer regionalen Kost. 
Tiroler können sich zu einem frischen Bier nichts Besseres 
vorstellen als einen Portion „Grauen“ in Essig und Öl mit 
feingeschnittenen Zwiebeln.

Geschützte
Ursprungs-

bezeichnung
(g.U.) 

Bei Graukäse handelt es sich um einen Sauermilch-
käsetyp. Seinen Namen verdankt er seinem leicht 
gräulichen Teig, den er während der Reifezeit ent-
wickelt.

Woher kommt die Graufärbung

Geschützt seit

1995
Herstellungsgebiet: Tirol 

www.fachleuteverband.at
Nähere Informationen
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Kontrollstelle
Biko Tirol, Innsbruck

S E I T E  18 S E I T E  19



Vorarlberger
Alpkäse g.U.

Ein reines Naturprodukt
Vorarlberger Alpkäse g.U. ist ein Hartkäse aus roher Heu-
milch und ein reines Naturprodukt ohne chemische Zu-
satzstoffe. Der Alpkäse wird von drei bis zwölf Monate und 
vereinzelt bis zu 24 Monate gereift. Durch die lange Rei-
fezeit entwickelt sich ein würziger, geschmackvoller Käse 
mit einem ausgeprägten harmonischen Geschmacksbild. 
Er wird in Laibform mit einem Gewicht von acht bis zu  
35 kg produziert und hat einen F.i.T.-Gehalt von 45 %. 
Elfenbein aus den Alpen 
Die Naturrinde ist trocken, körnig und je nach Reifestufe 
gelbbräunlich bis bräunlich. Der Käseteig ist schnittfest, 
geschmeidig bis schmelzend, elfenbeinfarbig und weist 
eine erbsengroße Lochung auf. Der Alpkäse ist je nach 
Reifestadium würzig bis pikant. 

Geschützte
Ursprungs-

bezeichnung
(g.U.) 

Die Alpwirtschaft mit der Drei-Stufenbewirtschaf-
tung hat in Vorarlberg eine lange Tradition. Schon 
während des Dreißigjährigen Krieges (1618 bis 
1648) wurde der Alpkäse auf den Vorarlberger Alpen 
ausschließlich in den Sommermonaten hergestellt. 
Im 18./19. Jahrhundert hat sich das Herstellungsver-
fahren entwickelt, auf dessen Grundlage der heutige 
Vorarlberger Alpkäse g. U. beruht.

Traditionelle Verarbeitung

S E I T E  25

Geschützt seit

1997
Herstellungsgebiet: Vorarlberg 

 www.vorarlbergkaese.at
Nähere Informationen
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Kontrollstelle
Lacon GmbH, Rohrbach
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Vorarlberger
Bergkäse g.U.

Der Einzigartige
Vorarlberger Bergkäse g.U. ist ein Hartkäse aus Rohmilch, 
ohne chemische Zusatzstoffe, der in der Naturrinde, drei bis 
neun Monate, vereinzelt bis zu 24 Monate reift. Durch die 
lange Reifezeit entwickelt sich ein würziger, geschmackvoller 
Käse mit einem ausgeprägten harmonischen Geschmacks-
bild. Er wird in Laibform mit einem Gewicht von acht bis  
35 kg produziert und hat einen F.i.T.-Gehalt von 45 %.
Ein naturbelassenes Produkt
Die Naturrinde ist griffig, trocken und je nach Reifestufe 
leicht bräunlich bis bräunlich. Der Käseteig ist schnittfest, 
geschmeidig bis schmelzend und elfenbeinfarbig bis leicht 
buttergelb. Die erbsengroße runde Lochung ist matt bis 
glänzend und gleichmäßig verteilt. Der Geschmack ist je 
nach Reifestadium würzig bis pikant.

Geschützte
Ursprungs-

bezeichnung
(g.U.) 

Geschichte und Verarbeitung

S E I T E  22
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Geschützt seit

1997
Herstellungsgebiet: Vorarlberg 

 www.vorarlbergkaese.at
Nähere Informationen
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Mitte des 18. Jahrhunderts begann in Vorarlberg die 
sogenannte Fettkäserei, aus der sich der Bergkäse 
entwickelte. Die kleinstrukturierten landwirtschaft-
lichen Betriebe, die naturbelassene handwerkliche 
Verarbeitung der Heumilch und die Käseherstellung 
nach speziellen Vorgaben verleihen dem Vorarlberger 
Bergkäse g.U. seine ganz besonderen Eigenschaften.  
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Kontrollstelle
Lacon GmbH, Rohrbach
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Wachauer
Marille g.U.

Außergewöhnliches Aroma und
besonderer Geschmack
Der Marillenanbau in der Wachau geht bis in das 16. Jahr-
hundert zurück. Die Wachauer Marille g.U. verdankt ihre 
einzigartige Qualität den besonderen klimatischen Ver-
hältnissen der Wachau (große Schwankungen zwischen 
Tages- und Nachttemperatur). Heute bildet die Sorte 
„Klosterneuburger Marille“ zu fast 100 % den Bestand der 
Wachauer Marille g.U. Die klimatischen Bedingungen sor-
gen für das außergewöhnliche Aroma und den besonderen 
Geschmack der Wachauer Marille g.U.
Vollreife Ernte
Ein Nachteil der Wachauer Marille g.U. ist die geringe 
Lager- und Transportfähigkeit. Weil die Früchte erst voll-
reif geerntet werden, sollten sie spätestens am Tag nach 
der Ernte verarbeitet oder gegessen werden. Die Marillen 
werden in der Wachau ab ca. Mitte Juli drei Wochen lang 
geerntet.

Geschützte
Ursprungs-

bezeichnung
(g.U.) 

Die Marillenblüte in der Wachau ist jedes Jahr ein 
besonderes Ereignis. Im April lassen über 100.000 
Marillenbäume die Wachau in einem weißen Blüten-
meer erstrahlen.

Marillenblüte in der Wachau

S E I T E  24

Geschützt seit

1996

www.wachauermarille.at
Nähere Informationen
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Kontrollstelle
SGS GmbH, Wien

Herstellungsgebiete: Gemeinden 
Aggsbach-Markt, Albrechtsberg, 
Bergern im Dunkelsteinerwald, Droß, 
Dürnstein, Furth, Gedersdorf, Krems, 
Maria Laach, Mautern, Mühldorf, 
Paudorf, Rohrendorf bei Krems, 
Rossatz-Arnsdorf, Senftenberg, Spitz, 
Stratzing, Weinziel am Wald, Weißen-
kirchen, Schönbühel-Aggsbach und 
Emmersdorf
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Waldviertler 
Graumohn g.U.

Historische Köstlichkeit
Schriftliche Aufzeichnungen über die Kultivierung und 
Verwendung von Waldviertler Graumohn g.U. sind seit 
dem Jahr 1280 dokumentiert. Die grauen Samen des Wald-
viertler Graumohns g.U. gelten somit seit Jahrhunderten 
als wertvoller Rohstoff zur Herstellung von traditionellen 
Köstlichkeiten. Graumohnsamen werden aufgrund ihres 
vollmundigen Geschmacks in vielen Gerichten der öster-
reichischen Küche verwendet und sind Ausgangs-Rohstoff 
des köstlichen Waldviertler Graumohnöls, bekannt durch 
seinen milden, fein-mohnigen Geschmack.
Regionale Spezialität
Waldviertler Graumohn g.U. wird nur in der Region Wald-
viertel in Niederösterreich kultiviert, da hier aufgrund der 
besonderen Boden- und Klimaverhältnisse die besten 
Mohnsamen gewonnen werden können. 

Die grauen Mohnsamen zeichnen sich durch den ho-
hen Gehalt an Öl aus, welches zu über 70% aus wert-
vollen, mehrfach ungesättigten Fettsäuren besteht. 

Ungesättigte Fettsäuren

S E I T E  26

Geschützt seit

1997
Herstellungsgebiet: Waldviertel

www.waldland.at
Nähere Informationen
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Kontrollstelle
SGS GmbH, Wien
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Gailtaler
Speck g.g.A.

Traditionelle Spezialität
Für die Herstellung des Gailtaler Speck g.g.A. werden aus-
schließlich Schweinerassen verwendet, die sich speziell für 
die Rohpökelwarenherstellung eignen. Zu den typischen 
Merkmalen gehören die Verwendung ganzer Speckseiten, 
welche nach traditionell überlieferten Rezepturen gewürzt, 
mit Buchenholz unter Beigabe von Wacholderzweigen 
gold-gelb geräuchert und in speziellen Reifungsräumen 
gereift werden.
Einzigartige Köstlichkeit
Charakteristisch für den EU-geschützten Gailtaler Speck  
g.g.A. sind seine rote Farbe und das schneeweiße Fett. Er 
weist einen mildsalzigen, gut ausgeprägten Pökel-, Räu-
cher- und Fleischgeschmack auf, der leicht würzig ist. Der 
Gailtaler Speck g.g.A. ist fest in der Konsistenz, zart im Biss 
und zergeht mürb auf der Zunge.

Geschützte
geografische

Angabe
(g.g.A.) 

Der Gailtaler Speck g.g.A. wird mit grünen und roten 
Qualitätssicherungsplomben gekennzeichnet. Gail- 
taler Speck g.g.A., der ausschließlich von bäuerlichen 
Familienbetrieben produziert wird, wird durch die grü-
ne Plombe gekennzeichnet. Die rote Plombe kennzeich-
net den von Fleischern produzierten Gailtaler Speck.

Grüne und rote Plomben
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Geschützt seit

2002
Herstellungsgebiete: Im Gailtal, von 
Hohenthurn bei Nötsch bis Kötschach 
Mauthen, und im Gitschtal, 
von Hermagor bis 
Weissbriach,
Kärnten

www.gailtalerspeck.at
Nähere Informationen
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Kontrollstelle
SGS GmbH, Wien
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Marchfeldspargel 
g.g.A.

Der typisch Feine
Bedingt durch die besonderen klimatischen Bedingungen 
des Marchfelds (=westlicher Ausläufer des pannonischen 
Klimas) und durch die besonderen Bodentypen mit ho-
hem Humusgehalt, wächst hier ein einmalig schmackhaf-
ter Spargel.  Der Verein Genussregion Marchfeldspargel 
unterstützt und fördert nur Spargelsorten, die sich für 
dieses Anbaugebiet besonders gut eignen und das typisch, 
feine Spargelaroma mit wenig Bitterstoffen hervorbringen.
Verschiedene Sorten
Spargel wird nach Färbung in 4 Gruppen eingeteilt: weißer, 
violetter, violett-grüner und grüner Spargel. Die Größen-
sortierung erfolgt, gemäß Spezifikation, nach den Durch-
messern. 

Geschützte
geografische

Angabe
(g.g.A.) 

Marchfeldspargel g.g.A. wird nach den Richtlinien 
gemäß AMAGLOBALGAP bzw. auch biologisch pro-
duziert und garantiert damit eine hervorragende 
innere Qualität. Eine besondere Frische wird durch 
sofortige Kühlung nach der Ernte und anschlie-
ßender schneller Verteilung in ganz Österreich 
gewährleistet.

Besondere Qualität
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Geschützt seit

1996
Herstellungsgebiet: Marchfeld in Niederösterreich

www.marchfeldspargel.at
Nähere Informationen
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SGS GmbH, Wien
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Herstellungsgebiete:
Südliche Steiermark mit den Bezirken 
Deutschlandsberg, Südoststeiermark 
(ehem. Bezirke Radkersburg und 
Feldbach), Hartberg-Fürstenfeld 
(ehem. Bezirke Hartberg und Fürs-
tenfeld), Graz-Umgebung, Leibnitz, 
Voitsberg, Weiz

Steirischer Kren 
g.g.A.

Scharf – Würzig – Steirisch 
Steirischer Kren g.g.A. wird für seine besondere Schärfe 
geschätzt – und das Logo des EU-Herkunftsschutzes ga-
rantiert, dass Steirischer Kren g.g.A. drin ist, wo Steirischer 
Kren drauf steht! Egal ob frisch gerieben zur Brettljause 
oder als geschmackvolle Zutat im traditionellen Käferboh-
nensalat, in Suppen, Saucen, Beilagen, Aufstrichen, Steiri-
scher Kren g.g.A. gibt dem Gericht das gewisse Etwas! 
Richtig „reißen“
Beim Krenreiben ist es wichtig, die Stange senkrecht zur 
Reibefläche zu halten, damit sich keine Fasern bilden. 
Daher spricht man auch richtig vom Kren „reißen“.

Auch wenn bei der Zubereitung von Steirischem 
Kren so manche Träne vergossen wird, dankt er es 
uns mit vielen wertvollen Eigenschaften. Schuld an 
dem Tränenmeer sind Senföle mit dem Inhaltsstoff 
Sinigrin, welche erst durch das Zerkleinern ihre rei-
zende Wirkung ausüben.

Der schärfste Steirer
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Geschützt seit

2008

www.steirergemuese.at
Nähere Informationen

Bi
ld

re
ch

te
: V

er
ei

n 
St

ei
ris

ch
er

 K
re

n 
g.

g.
A.

 / 
GE

OP
HO

Geschützte
geografische

Angabe
(g.g.A.) 

 • G
ES

CH
Ü

TZ
TE

 GEOGRAFISCHE A
N

G
A

BE •

St
ei

ri
sc

he
r K

ren g.g.A.

GESC
H

Ü
TZ

TE

 GEOGRAFISCH
E A

N
G

ABE

Kontrollstelle
SLK GmbH, Wals
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Anbaugebiete: Südliche Steiermark 
(Bezirke Deutschlandsberg, Südost- 
steiermark, Hartberg-Fürstenfeld, 
Graz, Graz-Umgebung, Leibnitz, 
Voitsberg, Weiz), südliches Burgen-
land (Bezirke Jennersdorf, Güssing, 
Oberwart) und Teile Niederösterreichs 
(Bezirke Melk, Horn, Hollabrunn, 
Mistelbach, ehem. Gerichtsbezirke 
Zistersdorf und Stockerau)

Steirisches
Kürbiskernöl 
g.g.A.

Ein kulinarisch hochwertiges Naturprodukt
Sein einzigartiger Charakter wird durch die Böden im 
Anbaugebiet und den traditionellen Röstvorgang in der 
Ölmühle bestimmt. Die dickbauchigen dunkelgrünen 
Kerne verleihen dem Kürbiskernöl einen hervorragend 
nussig-aromatischen Geruch, sowie einen unverkennbar 
tiefgrünen Farbton mit rötlichen Reflexen. So hebt sich das 
Steirische Kürbiskernöl g.g.A., vor allem aus kulinarischer 
Sicht, deutlich von anderen Kürbiskernölen ab. 
Tradition trifft Moderne
Inzwischen blickt man auf eine über hundert Jahre lange 
Erfahrung und Erfolgsgeschichte des „Grünen Goldes“ 
zurück. Früher in mühsamer Kraftarbeit mit Hilfe einfa-
cher Holz- und Metallvorrichtungen gepresst, wird das 
Steirische Kürbiskernöl g.g.A heutzutage nach demselben 
Prinzip in modernen Ölmühlen möglichst schonend ge-
wonnen. 

Die Dauer des geschmackgebenden Röstvorgangs  
wird immer noch vom Ölpresser selbst und seinem 
Fingerspitzengefühl bestimmt.

Echtes Gespür
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Geschützt seit

1998

www.steirisches-kuerbiskernoel.eu

Nähere Informationen

Geschützte
geografische

Angabe
(g.g.A.) 
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Herstellungsgebiete: Südliche Steiermark und 
südliches Burgenland mit genannten Bezirken 
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Kontrollstelle
Lacon GmbH, Rohrbach
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Tiroler
Speck g.g.A.

Seit jeher Inbegriff Tiroler Genusskultur 
Nur hier werden alle 5 Sorten (Schinken-, Karree-, Bauch-, 
Schulter- und Schopfspeck) mit viel Erfahrung und vor al-
lem Zeit in traditioneller Handwerkskunst hergestellt.  Da-
bei garantiert die Herstellungsspezifikation die Richtigkeit 
aller Veredelungsschritte über den gesamten Erzeugungs-
prozess.
Ausgesuchte Qualität
Fleischteile höchster Güte werden ohne Knochen mit einer 
besonderen, hauseigenen Würzmischung aus Meersalz, 
Wacholder, Pfeffer sowie etwas Knoblauch gewürzt und 
anschließend trocken gepökelt. Danach wird der Tiroler 
Speck g.g.A. mild über Buchen- oder Eschenholz bei ca. 
20°C kalt geräuchert – so erhält er seinen typischen Cha-
rakter. Anschließend reift er über Monate bei gleichblei-
bender Temperatur in reiner Tiroler Bergluft. 

Sein Geschmack ist mild-würzig, getragen von 
Rauchnoten, vollmundigem Fleischaroma und abge-
rundet mit einer erkennbaren Salznote.  

Einzigartiger Geschmack

Geschützt seit

1997
Herstellungsgebiet: Tirol 

www.tirolerspeck.info
Nähere Informationen
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Biko Tirol, Innsbruck
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Heumilch g.t.S.

Heumilch g.t.S. ist die ursprünglichste Form
der Milcherzeugung.
Seit Jahrhunderten erfolgt die Fütterung angepasst an den 
Lauf der Jahreszeiten. Den Sommer verbringen die Kühe 
auf Weiden und Almen, wo sie frische Luft, klares Wasser 
und eine Vielzahl an verschiedenen Gräsern und Kräutern 
genießen. Im Winter werden die Tiere mit Heu gefüttert. 
Als Ergänzung erhalten sie mineralstoffreichen Getreide-
schrot. Vergorene Futtermittel sind strengstens verboten. 
Die Heumilchregionen befinden sich vorwiegend in den 
Alpen, wo Heuwirtschaft seit Jahrhunderten Tradition hat.
Tradition sichert Geschmack
Die traditionelle Fütterung der Tiere wirkt sich positiv 
auf den Geschmack der Heumilch g.t.S. aus. Denn je 
höher der Artenreichtum, umso höher sind die Qualität 
und das Aroma der Milch sowie aller Heumilchprodukte. 
Heumilch g.t.S. ist kontrolliert gentechnikfrei.

Garantiert
traditionelle

Spezialität
(g.t.S.) 

Rund 8000 Heumilchbauern und 60 Verarbeiter  
arbeiten nach dem Heumilch-Regulativ, dessen Ein-
haltung von unabhängigen, staatlich zertifizierten 
Stellen laufend kontrolliert wird. 

Strenge Kontrolle
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Geschützt seit

2016
Herstellungsgebiete: Vorarlberg, Tirol, Salzburg, 
Oberösterreich, Kärnten, Steiermark

www.heumilch.at
Nähere Informationen

Kontrollstellen
Austria Bio Garantie GmbH, 
Enzersfeld 
Austria Bio Garantie – Landwirt-
schaft GmbH, Enzersfeld 
agroVet GmbH, Enzersfeld 
BIOS – Biokontrollservice Österreich, 
Wartberg 
Kontrollservice BIKO Tirol, Innsbruck 
LACON GmbH Österreich, Rohrbach 
LKV Austria Qualitätsmanagement 
GmbH, Wien 
SGS Austria Controll-Co GmbH, Wien 
SLK GesmbH, Wals 
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Schaf-
Heumilch g.t.S.

Fütterung angepasst an den Lauf der Jahreszeiten
Die Fütterung der Tiere erfolgt seit Jahrhunderten an-
gepasst an den Lauf der Jahreszeiten. Den Sommer ver-
bringen die Schafe auf Weiden und Almen, wo sie frische 
Luft, klares Wasser und eine Vielzahl an verschiedenen 
Gräsern und Kräutern genießen. Im Winter werden sie 
mit Heu gefüttert, das während der Sommermonate im 
Tal geerntet wurde. Als Ergänzung erhalten sie mineral-
stoffreichen Getreideschrot. Vergorene Futtermittel sind 
strengstens verboten.
Geschichte
Die Schafhaltung auf ausgedehnten Almen kann auf 
eine jahrhundertealte Tradition zurückblicken. Bis zum 
Ende des 14. Jahrhunderts war sie in Tirol sogar vorherr-
schend. Heute erlangt das Schaf wieder zunehmend an 
Bedeutung für die Milch- und Fleischproduktion.

Garantiert
traditionelle

Spezialität
(g.t.S.) 

Sämtliche Bauern und Verarbeiter von Schaf-Heu-
milch müssen das Heumilch-Regulativ befolgen, 
dessen Einhaltung von unabhängigen, staatlich zer-
tifizierten Stellen laufend kontrolliert wird.

Strenge Kontrolle
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Geschützt seit

2019
Herstellungsgebiete: Vorarlberg, Tirol, Salzburg, 
Oberösterreich, Kärnten, Steiermark

www.heumilch.at
Nähere Informationen

Kontrollstellen
Austria Bio Garantie GmbH, 
Enzersfeld 
Austria Bio Garantie – Landwirt-
schaft GmbH, Enzersfeld 
agroVet GmbH, Enzersfeld 
BIOS – Biokontrollservice Österreich, 
Wartberg 
Kontrollservice BIKO Tirol, Innsbruck 
LACON GmbH Österreich, Rohrbach 
LKV Austria Qualitätsmanagement 
GmbH, Wien 
SGS Austria Controll-Co GmbH, Wien 
SLK GesmbH, Wals 
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Ziegen-
Heumilch g.t.S.

Heumilch g.t.S. ist die ursprünglichste Form
der Milcherzeugung.
Ziegenhaltung mit Alpung im Sommer war bereits im Mit-
telalter in den Voralpen und im Gebirge weit verbreitet. 
Auch heute werden die Tiere im Sommer auf die Weiden 
und Almen geführt, wo sie frische Luft, klares Wasser und 
eine Vielzahl an verschiedenen Gräsern und Kräutern ge-
nießen können. Im Winter erfolgt die Fütterung mit Heu, 
das während der Sommermonate im Tal geerntet wurde. 
Als Ergänzung erhalten sie mineralstoffreichen Getreide-
schrot. Vergorene Futtermittel sind strengstens verboten.
Geschichte
Ziegenmilch und die daraus hergestellten Produkte er-
freuen sich zunehmender Beliebtheit. Bereits im Mittel-
alter wurden Ziegen auf schroffe Bergmähder mitgenom-
men, wenn diese weit entfernt von den Sennalmen lagen. 
Dadurch stand Milch für die Arbeitskräfte zur Verfügung.

Garantiert
traditionelle

Spezialität
(g.t.S.) 

Sämtliche Bauern und Verarbeiter von Ziegen-Heu-
milch müssen das Heumilch-Regulativ befolgen, 
dessen Einhaltung von unabhängigen, staatlich zer-
tifizierten Stellen laufend kontrolliert wird.

Strenge Kontrolle

S E I T E  42 S E I T E  43

Geschützt seit

2019
Herstellungsgebiete: Vorarlberg, Tirol, Salzburg, 
Oberösterreich, Kärnten, Steiermark

www.heumilch.at
Nähere Informationen

Kontrollstellen
Austria Bio Garantie GmbH, 
Enzersfeld 
Austria Bio Garantie – Landwirt-
schaft GmbH, Enzersfeld 
agroVet GmbH, Enzersfeld 
BIOS – Biokontrollservice Österreich, 
Wartberg 
Kontrollservice BIKO Tirol, Innsbruck 
LACON GmbH Österreich, Rohrbach 
LKV Austria Qualitätsmanagement 
GmbH, Wien 
SGS Austria Controll-Co GmbH, Wien 
SLK GesmbH, Wals 
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KäferbohnensalatCremige Käsesuppe

Rezept Rezept

Zubereitung 
Den Salat teilen und waschen. Zwiebelringe und Gemüse 
schneiden. Die Steirischen Käferbohnen mit Steirischem Kren, 
Apfelessig, Steirischem Kürbiskernöl, Salz und Pfeffer mari-
nieren und ca. 20 Minuten durchziehen lassen, damit sich die 
Steirischen Käferbohnen etwas ansaugen können. 

Den Salat kurz vorm Anrichten nach Geschmack marinieren, 
in Salatschüsseln geben und darauf die marinierten  
Steirischen Käferbohnen setzen. Mit Zwiebelringen  
und Gemüse garnieren.

Zubereitung 
Mehl in ein wenig kaltem Wasser einrühren und mit Gemüse-
suppe aufgießen. Käse reiben, in die Suppe geben. Unter stän-
digem Rühren aufkochen lassen. Die Suppe mit Salz, Pfeffer 
und Muskat würzen und ca. 15 Minuten köcheln lassen.

Zwiebel in feine Ringe schneiden und in zerlassener Butter 
goldgelb anbraten. Gekochte Erdäpfel in Spalten schneiden 
und in den Suppenteller geben. Mit Zwiebeln und Schnitt-
lauch garnieren. 

Zu dieser herzhaften Käsesuppe empfehlen wir einen Cider 
von der Pöllacher Hirschbirne g.U.

 

Zutaten
500 g Steirische Käferboh-

nen g.U., fertig gegart

1 frischer Salat  
(Blattsalat, Eisberg, 

Endivie)

1 Zwiebel

Gemüse nach Saison  
(Tomaten, Gurken, 

Keimlinge)

Steirischer Kren g.g.A., 
frisch gerieben

4 EL Steirisches  
Kürbiskernöl g.g.A.

4 EL Apfelessig

Salz, Pfeffer

Zutaten
30 g Mehl 

1 Liter Gemüsesuppe

200 g Berg- oder Almkäse* 

50 g Tiroler Graukäse g.U. 

Salz, Pfeffer, Muskat 

1 Zwiebel 

50 g Butter 

2 Erdäpfel 

Schnittlauch 

* pur oder eine  
Mischung aus:  

Gailtaler Almkäse g.U., 
Tiroler Bergkäse g.U., 
Tiroler Almkäse g.U.,  

Vorarlberger Bergkäse g.U.  
Vorarlberger Alpkäse g.U.

  30 min  30 min
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Gefüllte Putenrouladen  
auf Marchfeldspargel

Rezept

Zubereitung 
Putenschnitzel vorsichtig klopfen, salzen, pfeffern, mit Gailta-
ler Speck oder Tiroler Speck sowie Basilikumblättern belegen, 
einrollen und mit Zahnstochern fixieren. 

Öl in einer Pfanne erhitzen und Rouladen braten. Mit etwas 
Mehl stauben, mit 125 ml Mostviertler Birnmost ablöschen 
und mit Suppe aufgießen. Kurz köcheln lassen und zugedeckt 
10 Minuten durchziehen lassen.

Marchfeldspargel schälen, in Stücke teilen und in 250 ml 
Mostviertler Birnmost, Zitronensaft, Zucker und Salz bissfest 
kochen. Fond zur Seite stellen. 

Aus Butter und Mehl eine Einmach bereiten, mit Spargel-
Most-Fond aufgießen und aufkochen lassen. Spargel  
dazugeben und Obers einrühren. Gemüse mit den  
Putenrouladen servieren.
 

Zutaten
4 Putenschnitzel 

120 g Gailtaler Speck g.g.A.  
oder Tiroler Speck g.g.A.

12 Basilikumblätter

1 EL Öl 

1 EL Mehl 

375 ml Birnmost

250 ml Gemüsesuppe 

250 g Machfeldspargel g.g.A.

40 g Butter 

60 ml Obers 

30 g Mehl 

Zucker, Zitronensaft  
von einer ½ Zitrone

Salz, Pfeffer 

  60 min
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Tiroler Zöpfe

Rezept

Zubereitung 
Mehl in eine Schüssel geben, in die Mitte Germ einbröseln, 
mit 1 EL Zucker und etwas lauwarmen Wasser zu einem 
Dampfl verrühren. Mit Mehl bestäuben, Schüssel zudecken 
und an einem warmen Ort gehen lassen. 250 ml Heumilch mit 
50 g Zucker und Butter erwärmen, 1 Ei darin versprudeln und 
mit dem Salz zum Dampfl geben. Den Teig in der Schüssel 
abschlagen bis er leicht Blasen wirft und zugedeckt an einem 
warmen Ort gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt.

Mohnfülle: Waldviertler Mohn mit 150 ml Heumilch, 
Marmelade von Wachauer Marille und Zimt verrühren.
Nussfülle: Nüsse mit 120 ml Heumilch, 40 g Zucker und Rum 
verrühren.
Topfenfüllung: Topfen mit 40 g Zucker, Puddingpulver, 1 Ei, 
Zitronensaft und -schale vermischen.

Den Teig in 6 gleich große Striezel formen und mit dem 
Nudelholz in ca. 7 x 50 cm große Teile walken. Jede Fülle in 
die Mitte von 2 ausgerollten Teigstücken geben, einschlagen 
und einrollen. Jeweils einen gefüllten Striezel von jeder Sorte 
zusammenlegen und zu einem festen Zopf flechten. Zöpfe auf 
ein mit Backpapier belegtes Blech legen und gehen lassen. 1 Ei 
verquirlen und Zöpfe damit bestreichen. Bei 175 °C 30 bis 40 
Minuten backen.

Zutaten
400 g Mehl 

20 g Germ 

520 ml Heumilch g.t.S.  
(250 ml/150 ml/120 ml)

130 g Zucker (50 g/40 g/40 g) 

50 g weiche Butter 

3 Eier 

1 TL Salz 

100 g Waldviertler  
Graumohn g.U. 

4 EL Marmelade von  
Wachauer Marille g.U. 

½ TL Zimt

150 g geriebene Nüsse 

1 EL Rum

250 g Topfen 

1 EL Vanillepuddingpulver 

Saft und Schale von  
einer Zitrone

  90 min
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Ein Verzeichnis von Österreichischen
Lebensmitteln, die von der EU

ausgezeichnet und geschützt wurden.

Verantwortlich für den Inhalt:
Serviceverein geschützte Herkunftsbezeichnungen 

für Lebensmittel, Handelskai 92, 1200 Wien
+43/(0) 664/88248988

office@svgh.at

www.svgh.at
 

Mehr Rezepte mit ausgezeichneten Lebensmitteln auf 
www.Regionale-Rezepte.at

Titelfoto: Robert Staudinger

Konzept & Umsetzung:
COLLECTIV Marketing & Kommunikation GmbH

www.collectiv.at

Die EU-Qualitätszeichen geben Sicherheit.
Jeder kann so sicher sein,
ein wirklich einzigartiges

Produkt in Händen zu halten
und dessen einmaligen

Geschmack genießen zu können.
Jedes einzelne dieser Produkte ist ein

österreichisches Qualitätserzeugnis, dessen
regionale Wertschöpfung

den Herstellern erhalten bleibt.
So soll es sein.


