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Das Rindfleisch
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Im Allgemeinen gilt das Rindfleisch als das wertvollste im Im Allgemeinen gilt das Rindfleisch als das wertvollste im 
Vergleich mit allen anderen Fleischarten, vor allem den Vergleich mit allen anderen Fleischarten, vor allem den 
Schlachttieren.Schlachttieren.

QualitQualitäätsbestimmend ist nicht nur der Fleischanteil, sondern tsbestimmend ist nicht nur der Fleischanteil, sondern 
auch das Tier, von dem das Fleisch abstammt. auch das Tier, von dem das Fleisch abstammt. 

FFüür die Beurteilung der Fleischqualitr die Beurteilung der Fleischqualitäät ist die Farbe des t ist die Farbe des 
Fleisches und des Fettes ein sehr wichtiger Faktor.Fleisches und des Fettes ein sehr wichtiger Faktor.

Das Fett sollte fast weiDas Fett sollte fast weißß und kernig sein. Ausnahme: bei und kernig sein. Ausnahme: bei 
freilaufenden Tieren ist das Fett durch die freilaufenden Tieren ist das Fett durch die 
GrGrüünfutteraufnahme etwas gelblicher.nfutteraufnahme etwas gelblicher.

RindfleischRindfleisch
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RindfleischRindfleisch

Generell kann man zur Fleischfarbe sagen, je jünger das 
Fleisch, um so heller die Farbe. Mit zunehmendem Alter 
steigt der Blutfarbstoff im Fleisch an und die Fleischfarbe 
wird intensiver.

Das Alter der Tiere hat einen direkten Einfluss auf die 
Zartheit. So beträgt der Anteil des „löslichen“
Bindegewebes beim jungen Tier (14 Monate) bei ca. 20%, 
bei 2 Jahre alten Tieren nur mehr 11,2%.

Dieser Verlust an löslichem Bindegewebe kann jedoch durch 
eine gleichmäßige und gute Marmorierung (intermuskuläre 
Fettablagerungen) ausgeglichen, bzw. überlagert werden. 

Mit zunehmendem Alter des Tieres wird das Fett gelblicher Mit zunehmendem Alter des Tieres wird das Fett gelblicher 
und auch etwas schwammiger.und auch etwas schwammiger.
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.... die Marmorierung.... die Marmorierung
Die Marmorierung ist beim Rindfleisch wichtig. Dünne Fettäderchen sollte man 
sehen. Sie durchziehen das Muskelfleisch und machen das Fleisch zarter, saftiger 

und geschmackvoller.
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KategorienKategorien

Rinder werden in Kategorien eingeteilt .

KAKA KALBFLEISCHKALBFLEISCH
JRJR JUNGRINDFLEISCHJUNGRINDFLEISCH
JBJB JUNGSTIERFLEISCH JUNGSTIERFLEISCH 

(JUNGBULLEN)(JUNGBULLEN)
OO OCHSENFLEISCH OCHSENFLEISCH 

K / B  K / B  KUHFLEISCH / KUHFLEISCH / 
STIERFLEISCH (Bulle)STIERFLEISCH (Bulle)

FF KALBINEN (FRKALBINEN (FRÄÄSENFLEISCH)SENFLEISCH)



(C) km p.mitterer 7

KategorienKategorien

Wird kau als Frischfleisch angeboten, es wird hauptsächlich zur 
Wurstherstellung verwendet.

Kastriertes männliches Rind, bis 4 Jahre alt, dunkelrotes, 
feinfasriges, saftiges Fleisch mit heller Fetteinlage (marmoriert).
Bestes Rindfleisch.

Junge, ausgewachsene Stiere, wird im Handel meist als Rindfleisch 
angeboten. Hell- bis dunkelrot, besonders mager mit kernigem, 
weißem Fett, hervorragende Qualität.

Junge ausgewachsene weibliche Rinder, die noch kein Kalb geboren
haben. Hellrotes Fleisch, feine Faserung, marmoriert, sehr gute 
Fleischqualität.

Ca. zehn Monate alte Jungrinder aus der Muttertierhaltung, die sich 
von Milch und Grünfutter ernähren.
Hellrotes, mageres, saftiges, marmoriertes Fleisch

MerkmaleArten

JungrindJungrind

Kalbinen  Kalbinen  

JungstierJungstier

OchsenOchsen

Kuh oder StierKuh oder Stier
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.... Aufteilung des halben Rindes.... Aufteilung des halben Rindes

Vordere ViertelVordere Viertel

1.1. Kavaliersspitz         2. Dicke SchulterKavaliersspitz         2. Dicke Schulter
3.3. Schulterscherzel     4. Mageres Meisel Schulterscherzel     4. Mageres Meisel 
5.5. Fettes Meisel Fettes Meisel 6. Vorderer Wadschinken6. Vorderer Wadschinken
7.7. Brustkern Brustkern 8. Dickes K8. Dickes Küügerlgerl
9.9. DDüünnes Knnes Küügerl      10. Wamme / Bauchfleischgerl      10. Wamme / Bauchfleisch
11. Beinfleisch11. Beinfleisch 12. Riedh12. Riedhüüftelftel
13.13. HalsHals 14. Vordermaul14. Vordermaul
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1 KAVALIERSPITZ 2     DICKE SCHULTER
geeignet zum Sieden und Dünsten geeignet zum Sieden und Dünsten

3 SCHULTERSCHERZEL 4     MAGERES  MEISEL
geeignet zum Sieden und Dünsten für Kleingerichte, Siederindfleisch im Ganzen und 

pressieren für Kleingerichte

5 FETTES  MEISEL 6     VORDERER WADSCHINKEN
für Kleingerichte, Siederindfleisch, Gulasch, Gulaschsuppe
pressieren

7     BRUSTKERN 8     DICKES KÜGERL
zum Sieden, Pökeln zum Sieden, Pökeln und Sieden

9 DÜNNES KÜGERL 10    WAMME / BAUCHFLEISCH
für Suppen für Suppen

11 BEINFLEISCH 12    RIEDHÜFTEL
Sieden für Suppen, Tellerfleisch Sieden für Suppen, Tellerfleisch

13 HALS 14     VORDERMAUL
Kleingerichte, Gulasch, Ochsenmaulsalat
Faschieren für Hamburger, Ragouts 

.... Verwendung des vorderen Viertels.... Verwendung des vorderen Viertels
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.... Aufteilung des halben Rindes

Hinter Viertels  / PistoleHinter Viertels  / Pistole

Englischer 
Knöpfel / Stutzen
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Englischer

• 1 Lungenbraten
• 2 Beiried / niedere Beiried
• 3 Rostbraten / hohe Beiried
• 4 Rieddeckel
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Rinderfilet bzw.
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Englischer / Schosse / Beiried

Rostbraten Beiried Filet
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Englischer / Schosse / Beiried

Hochrippe:Hochrippe:
Zum braten undZum braten und
braun dbraun düünstennsten

TT--Bone Steak:Bone Steak:
Dicke ca. 4 cm Dicke ca. 4 cm 
750g750g
Kurzbraten und Kurzbraten und 
GrillenGrillen

Clup Steak:Clup Steak:
Dick ca. 3 cmDick ca. 3 cm
600g600g
Kurzbraten und Kurzbraten und 
GrillenGrillen Rib Rib –– Eye Eye –– Steak:Steak:

Dicke ca. 2,5 cmDicke ca. 2,5 cm
450 450 –– 500g500g
Kurzbraten und Kurzbraten und 
GrillenGrillenPorterhousesteakPorterhousesteak::

Dicke 6 cm 1 kgDicke 6 cm 1 kg
Kurzbraten und Kurzbraten und 
GrillenGrillen
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Englischer / Schosse / Beiried

Die Beiried:Die Beiried:

Die Beiried ist der niedere, zum Die Beiried ist der niedere, zum 
Stutzen gehende Teil des Stutzen gehende Teil des 
Englischen.Englischen.
AusgelAusgelööst und portioniert wird es st und portioniert wird es 
zu Entrecôte mit ca. 180 g und zu Entrecôte mit ca. 180 g und 
Entrecôte double 360g verarbeitet.Entrecôte double 360g verarbeitet.
Im Ganzen wird er zu Roastbeef Im Ganzen wird er zu Roastbeef 
verarbeitetverarbeitet
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Englischer / Schosse / Beiried

Beiried:Beiried:
Das Beiried ist der hohe, bis Das Beiried ist der hohe, bis 
zur Schulter gehende, dicke zur Schulter gehende, dicke 
Teil des Englischen.Teil des Englischen.
Portioniert und ausgelPortioniert und ausgelööst wird st wird 
er zu Rostbraten mit ca. 180 g.er zu Rostbraten mit ca. 180 g.
Im Ganzen noch auf den Im Ganzen noch auf den 
Knochen wird er zu einer Knochen wird er zu einer 
Hochrippe verwendet.Hochrippe verwendet.
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Englischer / Schosse / Beiried

Rieddeckel:

Der Rieddeckel ist der obere Teil des 
Rostbratenstückes.
Da das Fleisch sehr saftig ist, eignet 
es sich sehr gut zum Dünsten für 
Ragout und zum Kochen für 
Suppenfleisch und Fleischsalate.
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Knöpferl / Stutzen

Die Schale:

Die Schale ist der Muskel der 
inneren Keulenhälfte. Eignet sich 
sehr gut zum Dünsten im Ganzen, 
portioniert für Schnitzel und 
Rouladen, luftgetrocknet als 
Bündner Fleisch. Der 
Schalendeckel wird für 
Kleingerichte verwendet
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Knöpferl / Stutzen

Hieferscherzel:

Wenn es gut abgelegen und 1. 
Qualität ist, kann es im Ganzen 
rosé gebraten werden; 
portioniert eignet es sich für 
Rumpsteak.

Die 2. Qualität eignet sich 
hervorragend zum Braisieren, 
Kochen und für gedünstete 
Rindsschnitzel.
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Knöpferl / Stutzen

Hieferschwanzel:

Das Hieferschwanzel ist der 
dreieckige Muskel, der vom
Hieferscherzel zum Zapfen geht.
Es eignet sich vorzüglich zum 
Sieden und Dünsten.
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Knöpferl / Stutzen

Tafelspitz:

Der Tafelspitz ist das an das 
Schwarze Scherzel 
anschließende, spitz 
zulaufende, sehr 
feinfaserige Muskelstück.
Eignet sich hervorragend 
zum Sieden und Dünsten.
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Knöpferl / Stutzen

Nuss / Zapfen / Kügerl:

Der Zapfen ist das magerste 
Fleisch vom Stutzen.
Dieses runde Fleischstück 
eignet sich zum Braisieren 
im Ganzen, aber auch für 
portionierte, gedünstete 
Gerichte und luftgetrocknet 
als Bündner Fleisch.
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Knöpferl / Stutzen

Tafelstück:

Das Tafelstück ist ein rechteckiger, etwas grobfaseriger 
Muskel. Zum Dünsten im Ganzen sollte es gespickt werden.
Portioniert kann es für gedünstete Schnitzel und Rouladen 
verwendet werden.
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Knöpferl / Stutzen

Schwarzes Scherzel:

Ähnlich dem Tafelstück ist das 
schwarze Scherzel ein fast 
rechteckiger, etwas 
grobfaseriger Muskel.
Zum Dünsten im Ganzen sollte 
es gespickt werden. Portioniert 
kann es für gedünstete
Schnitzel und Rouladen 
verwendet werden.
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Knöpferl / Stutzen

Weißes Scherzel:

Das weiße Scherzel ist der 
runde, längliche Muskel längs 
des Schwarzen Scherzels.
Das trockene, bröselige 
Fleisch ist eigentlich nur zum 
Dünsten und Kochen geeignet 
und sollte immer etwas 
gespickt werden, um es etwas 
saftiger zu bekommen.
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Knöpferl / Stutzen

Hinterer Wadschinken:

Der Hintere Wadschinken ist ein stark durchwachsenes 
Muskelteil und das ideale Gulaschfleisch.
Er ist etwas fleischiger. 
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Knöpferl / Stutzen

Schlepp:

Der Schlepp ist zum Kochen und Schmoren geeignet (Ochsenschlepp).
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Qualitätsnormen vom Rindfleisch

Riedhüftel
Dünnes Kügerl
Wadschinken
Schlepp
Fettes Meisel
Brustkern
Vordermaul

Schulterscherzel
Mageres Meisel
Kruspelspitz
Hals
Hieferschwanzel

Lungenbraten
Beiried
Rostbraten
Hieferscherzel
Tafelstück
Tafelspitz
Nuss
Weißes Scherzel
Schale
Dicke Schulter

3.Qualität2.Qualität1.Qualität
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E N D E !
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Englischer 
1.
2.
3.
4.

Knöpfel / Stutzen
6.
7.
8.
9.
10.
11.
12.
13.
14.

Rindfleisch
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Englischer / Schosse / Beiried

1.
2.
3.

4.
5.

Mit Knochen: Ohne Kochen:
1.
2.
3.
4.
5.

6
7.
8..


