


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

»Qualitatsbestimmend ist nicht nur der Fleischanteil, sondern
auch das Tier, von dem das Fleisch abstammt.

> Fur die Beurteilung der Fleischqualitat ist die Farbe des
Fleisches und des Fettes ein sehr wichtiger Faktor.

»Das Fett sollte fast wei3 und kernig sein. Ausnahme: bei

freilaufenden Tieren ist das Fett durch die
Grunfutteraufnahme etwas gelblicher.
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Generell kann man zur Fleischfarbe sagen, je junger 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 betragt der Anteil des ,loslichen™
Bindegewebes beim jungen Tier (14 Monate) bei ca. 20%,
bei 2 Jahre alten Tieren nur mehr 11,2%.

Dieser Verlust an loslichem Bindegewebe kann jedoch durch
eine gleichmaBige und gute Marmorierung sintermuskulére
Fettablagerungen) ausgeglichen, bzw. uberlagert werden.

Mit zunehmendem Alter des Tieres wird das Fett gelblicher
und auch etwas schwammiger.
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.... die Marmorierung

Die Marmorierung ist beim Rindfleisch wichtig. Diinne Fettidderchen sollte man
sehen. Sie durchziehen das Muskelfleisch und machen das Fleisch zarter, saftiger
und geschmackvoller.
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Rinder werden in Kategorien eingeteilt.

KALBFLEISCH
JUNGRINDFLEISCH
JUNGSTIERFLEISCH
(JUNGBULLEN)
OCHSENFLEISCH
KUHFLEISCH /
STIERFLEISCH (Bulle)

F  KALBINEN (FRASENFLEISCH)
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Arten

Merkmale

Jungrind

Ca. zehn Monate alte Jungrinder aus der Muttertierhaltung, die sich
von Milch und Grinfutter erndhren.

Hellrotes, mageres, saftiges, marmoriertes Fleisch

Kalbinen

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

Jungstier

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

Ochsen

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

Bestes Rindfleisch.

Kuh oder Stier

Wird kau als Frischfleisch angeboten, es wird hauptsachlich zur
Waurstherstellung verwendet.
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... Aufteilung des halben Rindes

o> 3
K 7
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Vordere Viertel

1. Kavaliersspitz 2. Dicke Schulter
3. Schulterscherzel 4. Mageres Meisel
5. Fettes Meisel 6. Vorderer Wadschinken
7. Brustkern 8. Dickes Kugerl
9. Dunnes Kugerl 10. Wamme / Bauchfleisch
11. Beinfleisch 12. Riedhuftel
13. Hals 14. Vordermaul
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... Verwendung

1 KAVALIERSPITZ 2
geeignet zum Sieden und Dunsten

3 SCHULTERSCHERZEL 4
geeignet zum Sieden und Dunsten

5 FETTES MEISEL 6
fur Kleingerichte, Siederindfleisch,
pressieren

7 BRUSTKERN 8
zum Sieden, Pokeln

9 DUNNES KUGERL 10
fur Suppen

11 BEINFLEISCH 12

Sieden fur Suppen, Tellerfleisch

13 HALS
Kleingerichte, Gulasch,

Faschieren fur Hamburger, Ragouts

des vorderen Viertels

DICKE SCHULTER
geeignet zum Sieden und Dunsten

MAGERES MEISEL

fur Kleingerichte, Siederindfleisch im Ganzen und
pressieren fur Kleingerichte

VORDERER WADSCHINKEN
Gulasch, Gulaschsuppe

DICKES KUGERL
zum Sieden, Pdkeln und Sieden

WAMME / BAUCHFLEISCH
far Suppen

RIEDHUFTEL
Sieden fur Suppen, Tellerfleisch

14 VORDERMAUL

Ochsenmaulsalat
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... Aufteilung des halben Rindes

Hinter Viertels / Pistole

» Englischer
> Knopfel / Stutzen
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E}Aischer B

1 Lungenbraten

2 Beiried / niedere Beiried
3 Rostbraten / hohe Beiried
4 Rieddeckel
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DER LUNGENBRATEN

Chateaubriand
360-400 gr

iletkopf

e Filetspitz
Fdet-Gu]ascb roep

DT 180 grvV___
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Englischer / dchosse / Beiried
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Rostbraten Beiried Filet
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Englischer / :%;hosse / Beiried
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Hochrippe: T-Bone Steak: _
Zum braten und Dicke ca. 4 cm Clup Steak:

Dick ca. 3 cm

braun diinsten  750g 600g
| g:i:r:r:aten und yurzbraten und
Grillen Rib — Eye — Steak:
Dicke ca. 2,5 cm
450 - 5009

Kurzbraten und
Grillen

Pc;r:t-é;'husesteak |

Dicke 6 cm 1 kg
Kurzbraten und
Grillen
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Englischer / :%;hosse / Beiried

Die Beiried:

Die Beiried ist der niedere, zum
Stutzen gehende Teil des
Englischen.

Ausgelost und portioniert wird es
zu Entrecoéte mit ca. 180 g und
Entrecote double 360g verarbeitet.
Im Ganzen wird er zu Roastbeef
verarbeitet
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Englischer / :ﬁ;hosse / Beiried

Beiried:

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

Rieddeckel:

Der Rieddeckel ist der obere Teil des
Rostbratenstickes.

Da das Fleisch sehr saftig ist, eignet
es sich sehr gut zum Dunsten fur
Ragout und zum Kochen fiir
Suppenfleisch und Fleischsalate.
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Knépferl / Stutzen

Die Schale:

Die Schale ist der Muskel der
inneren Keulenhalfte. Eignet sich
sehr gut zum Diinsten im Ganzen,
portioniert fur Schnitzel und
Rouladen, luftgetrocknet als
Bundner Fleisch. Der
Schalendeckel wird fiir
Kleingerichte verwendet
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Kno fer\ / Stutzen

Hieferscherzel:

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

Die 2. Qualitat eignet sich
hervorragend zum Braisieren,
Kochen und fiir gediinstete
Rindsschnitzel.
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Knépferl / Stutzen

Hieferschwanzel:

Das Hieferschwanzel ist der
dreieckige Muskel, der vom

Es eignet sich vorziglich zum
Sieden und Diinsten.
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Hieferscherzel zum Zapfen geht.
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Knépferl / Stutzen

Tafelspitz:

Der Tafelspitz ist das an das
Schwarze Scherzel
anschlieBende, spitz
zulaufende, sehr
feinfaserige Muskelstuick.
Eignet sich hervorragend
zum Sieden und Dunsten.
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Knépferl / Stutzen

Nuss / Zapfen / Kiigerl:

Der Zapfen ist das magerste
Fleisch vom Stutzen.

Dieses runde Fleischstlick
eignhet sich zum Braisieren
im Ganzen, aber auch fur
portionierte, gediinstete
Gerichte und luftgetrocknet
als Bundner Fleisch.
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Knépferl / Stutzen

Tafelstlick:

Das Tafelstuck ist ein rechteckiger, etwas grobfaseriger
Muskel. Zum Dunsten im Ganzen sollte es gespickt werden.

Portioniert kann es fuir gedunstete Schnitzel und Rouladen
verwendet werden.

(C) km p.mitterer

23



Knépferl / Stutzen

Schwarzes Scherzel:

Ahnlich dem Tafelstiick ist das
schwarze Scherzel ein fast
rechteckiger, etwas
grobfaseriger Muskel.

Zum Dunsten im Ganzen sollte
es gespickt werden. Portioniert
kann es fur gedunstete
Schnitzel und Rouladen
verwendet werden.
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Knépferl / Stutzen

WeiBes Scherzel:

Das weif3e Scherzel ist der
runde, langliche Muskel langs
des Schwarzen Scherzels.

Das trockene, broselige
Fleisch ist eigentlich nur zum
Dunsten und Kochen geeignet
und sollte immer etwas
gespickt werden, um es etwas
saftiger zu bekommen.
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Knépferl / Stutzen

Hinterer Wadschinken:

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

Schiepp:

Der Schlepp ist zum Kochen und Schmoren geeignet (Ochsenschlepp).
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Qualitatsnormen vom Kindfleisch

e —
— e
1.Qualitat 2.Qualitat 3.Qualitat
Lungenbraten Schulterscherzel Riedhuftel
Beiried Mageres Meisel Dunnes Kugerl
Rostbraten Kruspelspitz Wadschinken
Hieferscherzel Hals Schlepp
Tafelstuck Hieferschwanzel Fettes Meisel
Tafelspitz Brustkern
Nuss Vordermaul
WeiRes Scherzel
Schale

Dicke Schulter
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/ tiick fiir welchen Zweck ?
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6 | Tafelstick ® ® Dberdeckt die Schole. Etwos groblusy jedoch herorogend geeignet fir Schritze, Rovladen und zum Kochen.
Gmﬂgﬂfi 7 | Tofelspitz e |0 Vi vor Ttk gt o g dem Hiteschece on. Henorogends Sedefsch i e, schmachbatr Ferobdecung, beim Koche it ool
8 | Hiferscherzel e o T . howivin i i
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15| Kruspelspitz @ Lisgt “vsborgen” nter dar Schultec Yon einem Knompl duhzogenes, groblusiges, safige, qut oufqueliendes Siedeleish
16 | Kovalierspitz ® Lisgt on der Untersete des Schuberblattes. Wegen seiner Safrikei beliebtes, aufavellendes Siedefeisch
HINTERES | 17 | Dicker Spitz & Unter dor Schalerund dem ReddackelBegendes, meist mit Fttunersetztes, robloiges, safigs, beim Sieden avwellendes Flisch (Zwerchpit, Benfeish).
18 | Rieddeckel @ Uber dem Rostbroen liegendes, gur edecktes, zores Supperflesch,
19 | Brustkern [ ] Brustpitz und Dickes Kiger biden ein kemiges, von Fett umgebenes, jedoch nicht durchzogenes Siedefleisch.
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Rindtleisch Englischer

1

2.
3.
4.

Knopfel / Stutzen
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Englischer / dchosse / Beiried

Mit Knochen: Ohne Kochen:
1. 4. 1. 6
2. d. 2. 7
3. 3.

4.

5.
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