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Wann die Vorfahren des Menschen anfingen, Fleisch zu essen, dartber ist sich die Wissenschaft
uneinig. Wahrscheinlich bestand vor iber 3 Millionen Jahren die Erndhrung zu einem geringen
Anteil aus Fleisch, vorwiegend in Form von Aas oder Insekten. Eine Verdopplung der Gehirnmasse
vor 1,9 bis 2,5 Millionen Jahren ging gleichzeitig mit einer Erh6hung des Fleischanteils in der Nah-
rung einher. Erst vor etwa 30.000 Jahren begannen die Menschen, Waffen zu entwickeln, um damit
gezielt GroRBwild zu erlegen, sodass sich hier erstmals vom Menschen als Jager reden lasst (Moniak
A, 2015).

Nach dem Ende der Eiszeit vor ca. 10.000 Jahren wurden die Menschen sesshaft. Der Fleischkonsum
ging in dieser Zeit zurtck, da dieTiere als Nutzvieh beim Ackerbau und zur Produktion von Milch,
Wolle und Diinger dienten. Lange Zeit war Fleisch ein Lebensmittel, das nur zu Fest- und Feiertagen
konsumiert wurde und ein Symbol fur hohen sozialen Status war. Erst durch die Industrialisierung
und damit auch Rationalisierung der Landwirtschaft war Fleisch in grof3eren Mengen verfuigbar, da
die Tiere als Arbeitskraft nach und nach durch Maschinen ersetzt wurden (Moniak A, 2015).

Nach einer Zeit stetig grof3er werdender Nachfrage ist der Fleischkonsum in den letzten Jahren
ricklaufig. Zwischen 2018 und 2023 ist der Fleischkonsum anteilig zum Verzehr von 60,9 auf 52,9 kg
Schlachtgewicht pro Kopf gesunken und 2024 erstmalig wieder auf 53,2 kg pro Kopf angestiegen.
Den grof3ten Riickgang um 6,7 kg hatte dabei Schweinefleisch zu verzeichnen, Rindfleisch lag mit
1,6 kg an zweiter Stelle, Geflligelfleisch ist dagegen leicht angestiegen (BLE, 2025 b). Fiir den Riick-
gang des Fleischverzehrs und die veranderten Essgewohnheiten kdnnen mehrere Griinde in einem
ursachlichen Zusammenhang stehen: Neben einem hoheren Gesundheits- und Umweltbewusstsein
sowie dem leicht gestiegenen Absatz von pflanzlichen Alternativen konnten im Jahr 2022 die starks-
ten Preissteigerungen fir Fleisch und Wurst der letzten Jahre verzeichnet werden.

Fur die meisten Verbraucher ist Fleisch jedoch immer noch fester Bestandteil des Speiseplans.
Gerade in Bayern gibt es eine Vielzahl regional verankerter Spezialitaten. Sie verbinden Tradition mit
Genuss und sind Teil der bayerischen ldentitat. Flir die heimische Landwirtschaft sind Produkte aus
Schwein und Rind ein wirtschaftliches Standbein. Wer sowohl auf eine artgerechte und nachhaltige
Aufzucht derTiere als auch der Verarbeitung achtet und Fleisch als Premiumprodukt entdeckt, han-
delt nicht nur verantwortungsvoll fur die Umwelt, sondern auch in Bezug auf die eigene gesund-
heitsforderliche Erndahrung.

Das vorliegende Kompendium zu Rind- und Schweinefleisch ist eine Uberarbeitung des Kompendi-
ums aus 2016 ,Von Schweinekopf bis Ochsenschwanz-Teilstlicke beurteilen, zubereiten und genie-
RBen” Die Neuauflage befasst sich mit den Nahrwerten und Inhaltsstoffen von Fleisch. Sie fokussiert
die Verwendung des ganzenTieres, da ein respektvoller Umgang mit demTier, ein angstfreier Tod
und die vollstandige Verarbeitung die Voraussetzung flir hochsten Genuss und Nachhaltigkeit sind.
Im warenkundlichenTeil werden die Teilstiicke vorgestellt und beschrieben. Dabei wird zunachst die
Fleischqualitat sowie deren Einflussfaktoren beleuchtet. Abgerundet wird das Kompendium durch
einen Rezeptteil, in dem auch unbekanntere Fleischteilstiicke verwendet und genussvoll zubereitet
werden.
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2.1 Erzeugung

Die veranderten Essgewohnheiten hin zu weniger Fleisch haben in den vergangenen Jahren zu
einem Ruckgang der Fleischerzeugung im gesamten Bundesgebiet gefuhrt. 2023 wurden in Bay-
ern 799.822 Rinder geschlachtet, was einem Minus von 3,2 % im Vergleich zum Vorjahr entspricht.
Der regionale Schwerpunkt der Rindfleischproduktion liegt in Oberbayern und Schwaben. Bei
Schweineschlachtungen ging die Zahl um 5,1 % zuriick. Mehr als zwei Drittel der Tiere kamen in
Niederbayern und Oberfranken zum Metzger. Die durchschnittliche Wochenschlachtung in Bayern
lag 2023 bei 11.652 Rindern (2022: 12.418), 46.462 Schweinen (2022: 47.754) und 4 Kalbern (2022: 5)
(LfL, 2024a).

Der Selbstversorgungsgrad in Deutschland mit Schweinefleisch lag 2023 bezogen auf das
Schlachtkérpergewicht bei rund 134 %, bei Rind- und Kalbfleisch bei 110 %. Da auf deutschen
Tellern haufig Filet, Lachs, Schnitzel und Steak landen, beziehen sich diese Zahlen nicht auf die
Edelteile. Hier ist man nach wie vor auf Importe angewiesen. (BLE, 2024 a)

Im Laufe des Jahres 2019 konnten 3,6 Millionen und damit rund 31 % aller Rinder in Deutschland
auf Weiden grasen. In Bayern, dem Bundesland, in dem die meisten Rinder gehalten werden,

lag der Anteil der Weidenutzung 2019 mit 17 % deutlich unter dem Bundesdurchschnitt. Um die
Weidehaltung in Bayern zu starken, richtet das Bayerische Staatsministerium fiir Erndhrung, Land-
wirtschaft, Forsten und Tourismus (StMELF) seinen Blick auf dasThema Weidehaltung von landwirt-
schaftlichen Nutztieren. Das Aktionsprogramm ,Weideland Bayern” an der Landesanstalt flir Land-
wirtschaft (LfL) unterstitzt landwirtschaftliche Betriebe mit umfassenden Informationen rund um
die Weidehaltung (LfL, 2024b). Im Fokus steht dabei die Rinderhaltung.

Bei der Schweinezucht ist der Vollspaltenboden 2020 weiterhin das dominierende Haltungsverfah-
ren. Im Zehnjahresvergleich hat die Ausstattung der Stalle mit Vollspaltenboden von 67 % auf 79 %
zugenommen. Wahrend 2010 noch 25 % der Haltungsplatze fir Schweine ausTeilspaltenbéden
bestanden, waren es 2020 nur noch 17 %. Andere Haltungsverfahren, wie beispielsweise Haltungs-
platze mitTief- oder Einstreu, waren mit 4 % (2010: 8 %) kaum noch vertreten. Nur 1% der Hal-
tungsplatze fur Schweine war mit einem Zugang zu einem Auslauf versehen (Statistisches Bun-
desamt, 2021).
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2.2 Emptehlung und tatsdchlicher Verzehr

Die Deutsche Gesellschaft fiir Erndhrung (DGE) hat die Erndhrungsempfehlungen 2024, ahnlich
der Planetery Health Diet, neu Gberarbeitet. Sie empfiehlt den Verzehr von Fleisch in Mal3en. Vor
allem der Umwelt zuliebe sollten nicht mehr als 300 g Fleisch und Wurst pro Woche verzehrt wer-
den, wahrend die rein gesundheitsbezogenen Ernahrungsempfehlungen je nach individuellem
Energieumsatz 300 bis 600 Gramm Fleisch pro Woche betrugen. Dabei sind weil3es Fleisch (Fisch
und Gefliigel) sowie fettarme Fleisch- und Wurstsorten zu bevorzugen. Im Rahmen einer Ernah-
rung mit Milch und Milchprodukten sowie Kése und Eiern reicht 1 Portion Fleisch (ca. 120 g) und

1 Portion Wurst (ca. 30 g) pro Woche aus, um mit allen Nahrstoffen versorgt zu sein. Wenn die
Menge von 300 g pro Woche nicht Giberschritten wird, kann frei gewahlt werden, ob rotes oder wei-
Bes Fleisch gegessen wird.

Der Verzehr von rotem Fleisch und insbesondere Wurst kann das Risiko fiir Herz-Kreislauf-Erkran-
kungen und Dickdarmkrebs geringfligig erhéhen (DGE, 2024), was bislang jedoch nur durch statis-
tische Zusammenhange in epidemiologischen Beobachtungsstudien festgestellt werden konnte.
(Yumin Wang et al, 2024). Laut der bayerischen Erndhrungsstudie ist auch der Fleischverzehr in
Bayern riicklaufig. Heute sind es bei Frauen 70 g Fleisch und Wurst, bei Mannern sind es 114 g pro
Tag. Damit essen die Blrgerinnen und Blrger in Bayern rund 30 % weniger Fleisch und vor allem
weniger Wurst als vor 20 Jahren. (KErn, 2024)

Nicht alle Mediziner und Erndhrungsexperten befiirworten allerdings die Uberarbeitung der DGE
Erndhrungsempfehlungen und stehen dieser kritisch gegentiber. Die Hauptkritikpunkte betreffen
die Methodik und die Missachtung wichtiger medizinischer Erkenntnisse zur Ernahrung. (Ulrike
Gonder, 2025)

7.3 Definition ,Fleisch”

In den , Leitsatzen fiir Fleisch und Fleischerzeugnisse” des Bundesministeriums flir Erndhrung und
Landwirtschaft finden sich folgende Definitionen:

.Fleisch” sind alle Teile von geschlachteten oder erlegten warmblitigenTieren, die zum Genuss fir
Menschen bestimmt sind. ,Fleischerzeugnisse” im Sinne dieser Leitsatze sind Erzeugnisse, die aus-
schlieBlich oder liberwiegend (> 50 %) aus den oben genanntenTeilen bestehen.

Bei Erzeugnissen im Sinne dieser Leitsatze wird unter ,Fleisch” nur Skelettmuskulatur mit anhaf-
tendem oder eingelagertem Fett- und Bindegewebe (Leitsatznummer 1.1.1.2 und 1.1.1.3) sowie ein-
gelagerten Lymphknoten, Nerven, Gefa3en und Schweinespeicheldriisen verstanden (BMEL, 2022).
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Fleischqualitdt — Qualitdtsparameter

Unter ,Fleischqualitat” wird die Gesamtheit aller sensorischen (Genusswert), erndhrungsphysio-
logischen (Nahrwert), hygienisch toxikologischen (Gesundheitswert) und verarbeitungstechnologi-
schen (Gebrauchswert) Eigenschaften des Fleisches verstanden (Hofmann K, 1973). Neben dem
Produktionssystem (Weidehaltung, Mastendmasse, Flitterung, Alter) und Rasse (Genetik) hat das
Geschlecht Auswirkungen auf den Protein -und Fettgehalt und damit auf den Schlachtkorper
(WeiBmann F et al., 2007). Auch die pramortale Behandlung wie Transport, Aufenthalt im Schlacht-
hof und Schlachtung haben einen Einfluss auf die spatere Fleischqualitat.

Der Begriff ,Fleischqualitat” beinhaltet eine Vielzahl unterschiedlicher Qualitatsparameter, die
sowohl durch den Landwirt, Schlacht- und Zerlegebetrieb, Verarbeiter als auch den Nutzer
(Zubereitungsverfahren) beeinflusst werden (Stiebing A et al., 2011).

Qualitatsfaktoren zur Beurteilung der Fleischqualitat:

Tabelle 1: Qualitdtsparameter flir Frischfleisch

Nahrwert Gebrauchswert Genusswert Gesundheitswert

Eiweil (Proteine) Zusammensetzung Form Mikrobiologie

Fette - Eiweild Aussehen - Keimzahl

Vitamine - Fett Marmorierung - Keimart

Mineralstoffe Bindegewebe Farbe Riickstande
pH-Wert Struktur - Tierarzneimittel
Wasserbindung Zartheit - Pflanzenschutzmittel
Farbe Saftigkeit - Hormone
Konsistenz Geruch Riickstande
Mikrobiologie Geschmack - Schwermetalle
Lagerdauer und -art - Umweltgifte

Conveniencegrad

Quelle: Stiebing A et al., 2011

3.1 Nahrwert

Fleisch und Wurst sind in der in Deutschland tblichen Mischkost ein bedeutender Lieferant fiir
Eiweil3 und Fett, aber auch fiir Eisen sowie Vitamine. Fleisch nimmt eine wichtige Rolle bei der
Versorgung mit fettlslichen und wasserloslichen Vitaminen (Vitamin A sowie Vitamine B1, B2,
B6 und B12) ein. Daneben ist die hohe biologische Wertigkeit des Fleischproteins und die gute
Eisenverfligbarkeit bei Fleisch hervorzuheben, welches zur Blutbildung bendtigt wird, vor allem
in Zeiten erhohten Nahrstoffbedarfs wie beispielsweise Schwangerschaft, Stillzeit, Wachstums-
phasen in der Kinder- und Jugendzeit oder bei der Erndhrung von chronisch kranken Menschen.
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Tabelle 2: Ndhrwerte ausgewdhlter Fleischarten in Deutschland (Stand 2020; pro 100 Gramm)

Fleisch- Brennwert  EiweilR Fett Cholesterin Eisen Magnesium
sorten in kcal ing ing in mg in mg in mg
Ente, gegart 215 17 16 80 25 23
Gans 358 15 31 - 2.4 30
Huhn 166 19,9 9,6 60 - -
Kaninchen 136 20,5 55 - 1.6 25
bt 6%, gem 273 85 : 26 31
gebraten

Pute 110 23 2 79 - 31
Reh, Riicken 107 24 3 - - -

Rind, Filet 111 21 3 73 3.2 29
Schwein, Filet 115 21 1.3 59 1 25

(Statista, 2024)

Eiweild

EiweilRe (Proteine) sind stickstoffhaltige Nahrstoffe aus langen Aminosaure-Ketten, die in verschie-
denen Strukturen verbaut sind und unterschiedliche Funktionen im Korper tibernehmen. Von den
23 Aminosauren, die im Korper zur EiweiBbildung verwendet werden, sind neun essenziell (d. h.
der Korper braucht sie zum Leben, kann sie aber nicht selbst herstellen). Eiweil3 kommt in tieri-
schen und pflanzlichen Lebensmitteln vor, das tierische Protein ist jedoch fiir den Menschen wert-

voller (héhere biologische Wertigkeit), da es dem kérpereigenen Eiweild dhnlicher ist. Die biologi-
sche Wertigkeit wird bestimmt durch den Gehalt an essenziellen Aminosauren.

Der sogenannte DIAAS (Digestable Indespensable Amino Acid Score) ist eine Methode zur Bestim-
mung der Proteinqualitat. Der DIAAS berlicksichtigt sowohl den Aminosaduregehalt als auch die
Verdaulichkeit eines Proteins im menschlichen Verdauungssystem. Je hoher der DIAAS-Wert,
desto besser die Qualitat des Proteins. Ein DIAAS-Wert von 100 % oder héher bedeutet, dass das
Protein alle essenziellen Aminosauren in ausreichender Menge enthalt, um den Bedarf des Kor-
pers zu decken. Eier weisen einen DIAAS-Wert von 122 % auf und lbertreffen damit in ihrer Prote-
inqualitat zahlreiche pflanzliche Lebensmittel wie Sojamehl (105 %), Erbsen (88 %), Kichererbsen
(71 %), Cerealien wie rohe Haferflocken (67 %), weilRen polierten Reis (64 %) oder Weizen

(43 %). Hingegen haben zahlreiche Fleischsorten einen deutlich héheren DIAAS-Wert im Vergleich
zu Eiern: gekochter Raucherspeck vom Schwein mit 142 %, Schweinelende mit 139 %, Schweine-
schinken mit 133 % oder Rindersteak mit 130 % (Adhikari S et al., 2022). Somit kénnen sowohl
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tierische als auch pflanzliche EiweiRquellen eine gute Qualitat liefern. Damit alle wichtigen Nahr-
stoffe abgedeckt und moégliche gesundheitliche Risiken minimiert werden ist es ratsam, eine breite
Palette von Nahrungsmitteln zu geniel3en.

Der EiweilRbedarf flir Erwachsene liegt bei 0,8 g/kg Kérpergewicht undTag und wird mit der bei
uns Ublichen Mischkost zumeist mehr als gedeckt. Bei Frauen ist der Eiweil3bedarf wahrend der
Schwangerschaft und Stillzeit erhoht und liegt bei 0,9 bis 1,0 g/kg. Fiir den Proteinbedarf bei alte-
ren Menschen (ab 65 Jahren) gibt es nur Schatzwerte, diese liegen bei 1,0 g/kg Kérpergewicht
(DGE, 2017).

Fett

Der Gehalt und die Qualitat des Fleischfettes variieren je nach Rasse, Flitterung und Teilstick.
Schweinefleisch enthélt grundsatzlich mehr Fett als Rindfleisch. Fleischfett besteht tiberwiegend
aus einfach ungesattigten und gesattigten Fettsauren.

Die Qualitat des Fetts lasst sich durch die Fltterung und die Haltungsbedingungen beeinflussen.
So zeigt z. B. eine 2016 veroffentlichte Meta-Analyse von 67 Einzelstudien, dass biologisch erzeug-
tes Fleisch um 23 % hohere Gehalte an mehrfach ungesattigte Fettsauren und 47 % mehr »-3-Fett-
sauren enthalt, wobei die Heterogenitat je nach Studie und untersuchter Fleischsorte sehr grol3
war. Die Unterschiede sind hauptsachlich auf die Fltterung zuriickzuflihren, die bei biologisch
gehaltenenTieren auf mehr Griinfutter basiert (Srednicka-Tober D et al., 2016).

Eisen

Eisen gehort zu den lebensnotwendigen Spurenelementen und kann vom Kérper nicht selbst
gebildet werden. Um einem Mangel vorzubeugen, muss es regelmaf3ig mit der Nahrung zugefiihrt
werden. Eisen kommt in tierischen und pflanzlichen Lebensmitteln vor, wobei der Kérper Eisen
aus Lebensmitteln tierischer Herkunft (zweiwertiges Eisen) besser verwerten kann als solches aus
pflanzlichen Lebensmitteln. Dabei fordern Vitamin C (Ascorbinsaure) und andere organische Sau-
ren sowie die Verdauungsprodukte von Fleisch, Fisch und Gefliigel die Aufnahme, wahrend sie
von Phytaten (in Getreide und Gemiise), Polyphenolen (inTee und Kaffee) und Calcium gehemmt
wird (DGE, 2023).

Die empfohlene Eisenzufuhr wird fur Frauen unter 51 Jahren mit 16 mg/Tag angegeben, um die
Menstruationsverluste auszugleichen. Fir altere Frauen und Méanner wird eine Aufnahme von

14 mg/Tag empfohlen. In der Schwangerschaft besteht ein erh6hter Bedarf fiir das vermehrte
muitterliche Blutvolumen, die Versorgung des Fotus und die Plazenta. Die empfohlene Zufuhr von
27 mg/Tag ist in aller Regel nicht allein tGber die Nahrungsaufnahme zu erreichen. In der Stillzeit
besteht zwar durch die Milchbildung kein erhéhter Bedarf; um jedoch die Blutverluste wahrend
Schwangerschaft und Geburt auszugleichen, wird eine erhéhte Aufnahme von 16 mg/Tag empfoh-
len (DGE, 2023). Ein Sdugling wird mit ausreichend Eisenreserven geboren, um die eisenarme
Erndhrung mit Muttermilch oder Sauglingsmilchnahrung die ersten Monate zu tiberstehen. Nach
rund vier Monaten sind die Eisenvorrate jedoch erschopft und die Hauptzufuhr des Eisens soll
Uber die Beikost erfolgen. Das Forschungsinstitut flir Kinderernahrung empfiehlt deshalb als erste
vollstandige Breimahlzeit einen Gemiise-Kartoffel-Fleisch-Brei (Koletzko B et al., 2013).

1
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Zink

Zink erflllt im Stoffwechsel zahlreiche Funktionen als Aktivator oder Bestandteil von Enzymen. Da
der Korper Gber keine gro3en Zinkspeicher verfligt, ist er auf eine regelmaldige Zufuhr angewie-
sen. Phytat bindet Zink im Magen-Darm-Trakt, so dass es nicht mehr vom Korper aufgenommen
werden kann. Deshalb ist die Zinkaufnahme stark abhangig von der Phytatzufuhr durch die Nah-
rung z. B. Gber Vollkorngetreide und Hilsenfriichte. Zubereitungsmethoden wie Einweichen, Kei-
mung oder Sauerteiggarung kénnen Phytat abbauen und die Bioverfiigbarkeit von Zink erhéhen.
Auch die gleichzeitige Zufuhr von tierischem Eiweil3 erh6ht die Bioverfligbarkeit von Zink. Frauen
wird bei einer mittleren Phytatzufuhr eine Aufnahme von 8 mg/Tag, Mannern von 14 mg/Tag emp-
fohlen. (DGE, 2015a)

Vitamin B1

Vitamin B1 (Thiamin) spielt hauptséachlich als Cofaktor bei Enzymen des Kohlenhydrat- und Ener-
giestoffwechsels eine Rolle. Die Speicherfahigkeit fir dieses Vitamin ist gering, daher ist eine
regelmal3ige Zufuhr notwendig. Suboptimale Versorgungszustande werden aber nur bei einem
geringenTeil der Bevolkerung gefunden; gefahrdet sind insbesondere Alkoholkranke. Als gute Thi-
aminlieferanten gelten Fleisch, insbesondere Schweinefleisch und Leber, manche Fischarten, aber
auch pflanzliche Lebensmittel wie Vollkornerzeugnisse, Hiilsenfriichte und Kartoffeln. (DGE, 2015a)

Vitamin B2

Gute Lieferanten fir Riboflavin — auch bekannt als Vitamin B2 — sind Innereien wie Leber und Niere
sowie Fisch und Milch und Milchprodukte. Da grof3e Mengen des wasserloslichen Riboflavins in
das Kochwasser Gibergehen und es sehr lichtempfindlich ist, sollten diese Lebensmittel dunkel
gelagert und das Kochwasser moglichst mitverwendet werden. Der Mangel an Riboflavin geht
meist mit weiteren Nahrstoffdefiziten einher. Durch die Einnahme von bestimmten Medikamenten
(z.B. Psychopharmaka) und Alkoholmissbrauch kann ein Mangel beglinstigt werden. Entziindun-
gen der Mundschleimhaut und der Zunge, Einrisse in den Mundwinkeln und schuppende Ekzeme
bis hin zu Blutarmut konnen Anzeichen eines Mangels sein. Storungen im Pyridoxin- und Niacin-
stoffwechsel kénnen bei schwerem Mangel die Folge sein. Die Empfehlung der DGE liegt im
Erwachsenenalter zwischen 1,1 mg und 1,4 mg proTag. (DGE, 2015b)

Vitamin B6

Vitamin B6 (Pyridoxin) ist auf natirlicher Weise in vielen Lebensmitteln enthalten. Gute Vitamin-
B6-Lieferanten sind z. B. Vollkorngetreide, Hasel- und Walnlisse, rote Paprika, Sardinen, Makrelen
sowie Schweinefleisch. Bei der Lagerung und Verarbeitung von Lebensmitteln sollte beriicksichtigt
werden, dass Vitamin B6 wasserl6slich, licht- und hitzeempfindlich ist und dunkel gelagert werden
sollte, um Verluste zu vermeiden.

Ein Vitamin-B6-Mangel ist selten und geht in der Regel mit einem Defizit an anderen B-Vitaminen
einher. Auch kénnen bestimmte Medikamente oder Alkoholmissbrauch zu einem Mangel flihren.
(DGE, 2019)
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Vitamin B12

Das Vitamin B12 erfullt wichtige Funktionen im Koérper und ist an Prozessen im Fett- und Amino-
saurestoffwechsel beteiligt sowie mit Folat bedeutsam fiir die Blutbildung, die Homocysteinkon-
zentration im Blut und die DNA-Synthese. Aufgrund der Beteiligung des Vitamins am Homocyste-
instoffwechsel steigt bei vielen dlteren Menschen die Homocysteinkonzentration im Blut, was
einen Risikofaktor fiir atherosklerotische Gefal3veranderungen darstellt.

Vitamin B12 kommt nur in tierischen Lebensmitteln in relevanter Menge zur Sicherstellung einer
ausreichenden Versorgung vor. Zwar kdnnen auch pflanzliche Lebensmittel wie Sauerkraut, Mee-
resalgen (z. B. Nori) und Shiitake-Pilze Vitamin-B12-Verbindungen enthalten, allerdings sind die
darin enthaltenen Vitamin-B12-Formen fiir den Menschen nicht verfligbar und tragen nicht zu einer
adaquaten Versorgung bei (DGE, 2018). Der ergiebigste Vitamin B12-Lieferant ist Leber, daneben
aber auch Muskelfleisch, Fisch, Eier, Milch und Kase. Nach sorgfaltiger Bewertung der aktuellen
Daten kann der Bedarf an Vitamin B12 nicht mit wiinschenswerter Genauigkeit bestimmt werden.
Daher werden die Referenzwerte fiir die Vitamin-B12-Zufuhr als Schatzwerte flir eine angemessene
Zufuhr angegeben. Diese liegen dabei hoher als die zuvor gliltigen Angaben zur empfohlenen
Zufuhr, z. B. galt flir Erwachsene friiher eine empfohlene Zufuhr von 3,0 ug proTag, der aktuell ver-
wendete Schatzwert liegt bei 4,0 ug proTag (DGE, 2018).

Vitamin A

Vitamin A umfasst eine Gruppe von Verbindungen mit Vitamin-A-Wirkung. Die zentrale Wirkungs-
form ist Retinol. Retinol kommt nur in tierischen Lebensmitteln wie v. a. Leber und daraus herge-
stellten Wurstwaren, Fisch und Kase vor. Provitamin-A-Carotinoide, die den Farbstoff bilden, der
dem Gemdse die gelb-orange Farbe gibt, kommen in pflanzlichen Lebensmitteln wie Karotten,
Paprika, Kirbis, Aprikosen und grinem Blattgemdse vor.

Vitamin A zahlt zu den fettl6slichen Vitaminen, deshalb ist beim Verzehr von Provitamin-A-Caroti-
noiden eine gleichzeitige Zufuhr geringer Mengen Fett notwendig. Tierische Vitamin-A-haltige
Lebensmittel enthalten von Natur aus ausreichend Fett. Vitamin A ist flir Wachstum, Immunsystem
und die Entwicklung von Zellen und Geweben von essenzieller Bedeutung. Die Provitamin-A-Caro-
tinoide wirken antioxidativ. Ein Mangel aul3ert sich zunachst in Form von Nachtblindheit, schwerer
Mangel flihrt zu weiteren Schadigungen am Auge bis zur Erblindung (DGE, 2020). Die nachfol-
gendeTabelle zeigt die Anteile der Nahrstoffe von Fleisch und Fleischerzeugnissen in der taglichen
Erndhrung bei Mannern und Frauen (DGE-Erndhrungsbericht, 2012). Innereien enthalten viel
Eiweil3, Vitamine und Mineralstoffe und unterscheiden sich in den Hauptnahrstoffen nur wenig
von magerem Fleisch. Insbesondere Leber zeichnet sich durch einen hohen Gehalt an Vitaminen
und Mineralstoffen aus. An vorderster Stelle ist das Vitamin A zu nennen, weiterhin Vitamin C und
Folsaure sowie Zink, Kupfer und Eisen. Der hohe Vitamin-A-Gehalt der Leber kann aber problema-
tisch sein. Schwangere etwa sollten im ersten Drittel der Schwangerschaft auf den regelmal3igen
und Ubermaligen Verzehr von Leber verzichten. Zwar ist das fettlosliche Vitamin wichtig fur das
Wachstum und die Entwicklung verschiedener Zellen und Gewebe, vor allem fir die Entwicklung
der Lunge und ihrer Funktionen. Allerdings kann eine zu hohe Vitamin-A-Zufuhr das ungeborene
Kind schadigen. Ausgleichend konnen Milch- und Milchprodukte verzehrt werden.
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Abbildung 1: Die Anteile der Néhrstoffzufuhr durch Fleisch und Fleischwaren (DGE-Erndhrungsbericht, 2012)

3.2 Gebrauchswert

Unter Gebrauchswert versteht man alle Eigenschaften des Lebensmittels Fleisch, die die Verarbei-
tungstechnologie beeinflussen. Dazu zahlen in der Zusammensetzung das Verhaltnis Fett zu
Eiweil3, der Anteil an Bindegewebe, der pH-Wert oder das Wasserbindungs- bzw. Safthaltevermo-
gen. Von ebensolcher Bedeutung ist die Fleischfarbe, die Textur sowie mikrobiologische Eigen-
schaften. Sie beeinflussen den Gebrauchswert, also die spatere Verarbeitung (Stiebing A et al.,
2011). Im Vordergrund zur Bestimmung der Zusammensetzung steht die Analyse des Intramusku-
laren Fettgehalts (IMF), also des Fettanteiles, der im Muskelfleisch eingelagert ist. Er dient als Qua-
litatsmerkmal und wird als Marmorierung bezeichnet. Der Gehalt an intramuskuldarem Fett, der als
feine Maserung im Fleischstiick gut erkennbar ist, korreliert als Leitparameter direkt mit verschie-
denen Fleischqualitatsmerkmalen wie Geschmack, Zartheit, Aroma und Wasserbindungsvermogen
(LfL, 2025a). Der Gebrauchswert variiert je nach Teilstlick, da sich die Anteile an Binde-, Fett- und
Muskelgewebe unterscheiden.

Anteil an Bindegewebe

Die unterschiedlichen Fleischteile bestehen hauptsachlich aus Muskelfasern, Wasser, Bindegewebe
und Fett. An einem rohen Fleischstlick ist an verschiedenen Stellen halbtransparente, weil3liche
Haut zu erkennen. Das ist das Bindegewebe, oder es sind Sehnen und Bander. Letztere haben die
Aufgabe, Muskelfaserblindel am Knochen zu fixieren und zusammenzuhalten. Bindegewebe
besteht vor allem aus Kollagen - einem sehr widerstandsfahigen Protein. Kollagen wandelt sich
bei langerem Kochen in Gelatine um, wodurch Fleisch von éalterenTieren weicher und damit
genielBbarer wird. (Brade W, Flachowsky G (Hrsg.), 2007).
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Wasserbindungs- und Safthaltevermdgen

Unter Safthaltevermdgen versteht man die Fahigkeit, fleischeigenes Wasser zu halten. Im Gegen-
satz dazu bezieht sich das Wasserbindungsvermdégen auf zugegebenes Wasser bei der Weiterver-
arbeitung. Beides wird vom pH-Wert und von den im Muskel vorhandenen lonen bestimmt.

Das Safthaltevermégen lasst sich tiber denTropfsaftverlust, die Filterpressmethode oder auch
durch Anwendung verschiedener Garverfahren bestimmen. Zur Ermittlung des Tropfsaftverlustes
wird eine definierte Menge Fleisch luftdicht im Plastikbeutel verpackt und flir 24 -48 Stunden bei
4°C im Kuhlschrank Stunden gelagert. AnschlieBend wird die Fleischscheibe aus dem Beutel
genommen, abgetupft und rickgewogen. Bei Schweinefleisch mit guter Qualitat betragt der Tropf-
saftverlust hochstens 4 %, bei Rindfleisch 3—-4,5%. Der Koch- und Grillsaftverlust sollte bei Rind-
fleisch guter Qualitat hochstens 22 % betragen. Wahrend derTropfsaftverlust die Verluste in der
Verpackung widerspiegelt, stellt der Koch- und Grillsaftverlust ein Mal3 fiir die Verluste unter War-
meeinwirkung dar. Fleisch, das sensorisch als besonders saftig empfunden wird, hat einen hohen
Tropfsaftverlust, aber einen geringen Koch- und Grillsaftverlust. (Belitz HD, 2001) (Branscheid W
et al. (Hrsg.), 2007) (Velik M, 2008)

3.3 Genusswert

Unter Genusswert versteht man alle fiir den Verbraucher wahrnehmbaren Qualitatsmerkmale des
Fleisches, wie z. B. die Marmorierung, Farbe, Zartheit und Saftigkeit sowie Geruch, Geschmack und
Textur des Fleisches.

Farbe

Rindfleisch wird haufig in den Frischetheken der Supermarkte zur Selbstbedienung angeboten.
Dadurch ist der Verbraucher gefordert, die Qualitat des abgepackten Fleisches selbst zu beurteilen.
Die Farbe des Fleisches ist ein wichtiges Orientierungsmerkmal, da sich Geruch, Textur und
Geschmack bei verpackter Ware nicht erkennen lassen. Um Kaufanreize zu schaffen, muss das
Fleisch wahrend der Lagerung und des Reifeprozesses eine ansprechende Farbe bewahren. Rind-
fleisch erwartet der Verbraucher je nach Kategorie hell- bis intensiv rot, Schweinefleisch dagegen
rot bis rosa (Brade W, Flachowsky G (Hrsg.), 2006) (Brade W, Flachowsky G (Hrsg.), 2007).

Die Fleischfarbe wird durch den Gehalt und den chemischen Zustand des Muskelfarbstoffs Myo-
globin bestimmt, der ahnlich dem Hamoglobin des Blutes aufgebaut ist und ein zentrales Eisen-
atom aufweist. Im lebenden Muskel liegt ausreichend Sauerstoff vor, so dass sich dieser an das
Eisenatom anlagern kann. Es liegt also entweder natives Myoglobin oder Oxymyoglobin vor (mit
angelagertem Sauerstoff) die beide in diesen Verbindungen rot erscheinen. Muskeln mit starkerer
Beanspruchung haben héhere Myoglobingehalte und erscheinen dunkler, wenig beanspruchte
Muskeln heller. Nach dem Schlachten sinkt nach und nach der Sauerstoffdruck im Muskel und es
entsteht Metmyoglobin, das eine braunliche Farbe aufweist. Durch Verpackung unter Schutzgas
(z.B. 75% O, und 25 % CO,) oder Sauerstoffdruckanwendung (z. B. 100 % O,; 8 bar) kann der Anteil
an Oxymyoglobin und die Farbstabilitat gesteigert werden (hell kirschrot) (DLG, 2011).
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Zartheit und Saftigkeit

Die wichtigsten sensorischen Merkmale beim Genuss von Fleisch sind die Zartheit und die Saf-
tigkeit. Insbesondere bei Rindfleisch ist die Zartheit von groRer Bedeutung, genetische Unter-
schiede in der Rinderrasse, die Haltung und vor allem das Alter sind hier mal3gebend. Kalb- und
Schweinefleisch sind durch das junge Schlachtalter ohnehin zarter. Je édlter einTier ist und je
mehr die Muskeln beansprucht sind, desto grof3er sind die Muskelfasern und die stabilen Quer-
verbindungen des Bindegewebes, was sich beides negativ auf die Zartheit auswirkt. Wahrend
der Reifung werden zunachst die Strukturen innerhalb der Muskelzellen durch die Enzyme abge-
baut; das aulRerhalb der Muskelzellen liegende Bindegewebe wiirde erst nach einer sehr langen
Reifezeit angegriffen. Deshalb erreicht beispielsweise Kuh- oder Ochsenfleisch auch erst durch
langeres Reifen eine akzeptable Zartheit. Auch die Marmorierung, d. h. wie stark das Fleisch mit
Fettaderchen durchsetzt ist (intramuskulares Fett), spielt eine wichtige Rolle fiir die Zartheit des
Fleisches. (DLG, 2011)

Die Messung der Zartheit erfolgt mit der sogenannten Warner-Bratzler-Schere tiber die Scher-
kraft in kg. Diese ist ein Mal3 fir den mechanischen Widerstand, den das Fleisch beim Kauvor-
gang leistet, und sollte weniger als 4 kg betragen. (Westphal K, 2002). Fiir eine optimale Saftig-
keit sollte der intramuskulare Fettgehalt zwischen 2,5 und 4,5 % liegen (Velik M, 2008).

Geruch und Geschmack

Der Geschmack — das Aroma des Fleisches —ist in erster Linie von derTierart, Rasse, Geschlecht
und Haltung abhéangig sowie von den Vorgangen nach dem Schlachten. Dabei kommt es zu
einer mehr oder weniger starken Bildung von Milchsaure und geschmacksgebenden und -ver-
starkenden Verbindungen (z. B. Inosinmonophosphat) oder freien Aminoséuren (z. B. Glutamin-
saure). In zweiter Linie hat die Zusammensetzung der Futtermittel einen entscheidenden Ein-
fluss auf das Aroma, insbesondere von Schweinefleisch. Futtermittel mit einem hohen Anteil an
mehrfach ungesattigten Fettsauren wirken sich negativ auf die Beschaffenheit, den Geschmack
und Geruch aus. Einen grof3en Anteil an der Aromabildung hat auch die Oxidation von ungesét-
tigten Fettsauren. Die daraus resultierenden Abbauprodukte werden durch mikrobiologische
Prozesse zu aromabeeinflussenden niedermolekularen Verbindungen wie Carbonylverbindun-
gen, Fettsduren und weiteren fllichtigen Zerfallsprodukten abgebaut.

Weiterhin sind Phospholipide fiir die Aromabildung von entscheidender Bedeutung. Beim Erhit-
zen von Fleisch entsteht der weitaus gro3te Teil der Geschmacksstoffe. Durch die Maillard-Reak-
tion, der Braunungsreaktion, entstehen flliichtige und nichtfliichtige aromagebende Verbindun-
gen. Wird Fleisch allerdings wiedererwarmt, kann ein abweichender und unangenehmer Geruch
auftreten: Eisenionen (aus Myoglobin) werden freigesetzt, die die Autoxidation der ungesattig-
ten Fettsduren erhohen. Aroma- oder Duftstoffe in Lebensmitteln bestimmen stark dartiber, ob
uns etwas schmeckt oder nicht. Mehr als 800 Substanzen kennt man, die geschmackspragend
wirken und im Fleisch bereits vorhanden sind und/oder bei der Reifung und Zubereitung entste-
hen kénnen (DLG, 2011).
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Das typische Fleischaroma

Rohes Fleisch weist nur einen leicht blutéhnlichen und leicht salzigen Geruch und Geschmack auf.
Erst beim Erhitzen von Fleisch bildet sich das typische und ausgepragte Fleischaroma. Im mageren
Muskelfleisch finden sich die flir den Grundgeschmack verantwortlichen Vorlaufer fir das intensive
Fleischaroma. Tierartspezifische Aromastoffe entstehen aus den Phospholipiden und vor allem aus
dem Fett. Die Vorlaufer des Grundgeschmacks aus dem Muskelfleisch sind mit Wasser extrahier-
bar, aus den Verbindungen entsteht beim Erhitzen ein fleischiges Rostaroma. Viele der mit Wasser
extrahierten Verbindungen tragen als Aromastoffe zum besonderen ,Flavour” von Fleisch bei und
sind von groRer Bedeutung (Schlichtherle-Cerny, H, 2006).

Wahrend der Fleischreifung beginnt der Abbauprozess der Proteine, fleischeigene Enzyme bauen
sie teilweise zu kleineren Peptiden und freien Aminosauren ab. Diese natlirlichen Abbauvorgange
beglinstigen die Entstehung hoher Gehalte an den Nukleotiden Inosin-5"-monophosphat (IMP)
und Adenosin-5-monophosphat (AMP). Diese im Fleisch auf natlrliche Weise vorhanden Verbin-
dungen, werden in der Industrie haufig als Geschmacksverstarker zugesetzt. Zusammenwirkend
tragen sie dort mit der in relativ hohen Mengen vorhandenen freien Glutaminsaure zum bekann-
ten Umamigeschmack bei. Natriumglutamat verstarkt durch das Zusetzen in vielen Fleischproduk-
ten die Wirkung und intensiviert das bouillonartige, vollmundige Aroma. Kalium und Phosphatio-
nen sind gemeinsam mit Milch- und Bernsteinsaure am umami- und leicht sauren Geschmack von
Fleisch beteiligt. Flir den angenehm sauerlichen charakteristischen Geschmack von Fleisch ist in
der Hauptsache das Dipeptid Carnosin verantwortlich, das eine mogliche antioxidative Wirkung
hat (Schlichtherle-Cerny H, Grosch W, 1998).

3.4 Gesundheltswert

Fleisch und Fleischprodukte gehdren zu einer ausgewogenen Erndhrung. Fleisch schmeckt nicht
nur gut, es enthalt auch wichtige Nahrstoffe und eine Vielzahl von Vitaminen und Mineralstoffen.
Muskelfleisch enthélt rund 20 % Proteine (Prodi 7.3 ), darunter auch viele lebensnotwendige, die
unser Korper nicht selbst herstellen kann. Das sind gute Griinde, Fleisch zu essen. Doch auch
unerwinschte Begleitstoffe wie gesattigte Fettsduren, Cholesterol, Purine und in verarbeiteten
Fleischwaren das Nitritpdkelsalz sind enthalten. Daher spielt der Verzehr von Fleisch vor allem bei
bestimmen Erkrankungen des Stoffwechsels eine grol3e Rolle.

Cholesterol

Die Cholesterinmenge im Koérper hangt von der Cholesterinaufnahme durch Nahrungsmittel —
maximal 300 mg Cholesterin sollten es proTag sein — und von der kdorpereigenen Cholesterinpro-
duktion ab. Der Grol3teil des Cholesterins entsteht also im Koérper selbst und ist durch die Auswahl
entsprechender Fettsduren zu beeinflussen (DEBInet, 0. D.). Gesattigte Fettsduren, wie sie vor
allem in Fleisch und Wurstwaren stecken, kénnen den Gesamtcholesteringehalt im Blut und das
LDL-Cholesterin erhohen. Ablagerungen in den Blutgefal3en werden von dieser Cholesterinfraktion
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beglinstigt. Arterienverkalkung (Atherosklerose) wird geférdert, wodurch das Risiko fiir Herz-Kreis-
lauf-Erkrankungen wie Herzinfarkt und Schlaganfall steigt.

Fleisch und Fleischerzeugnisse, Milchprodukte sowie Eier und Eiprodukte liefern den bedeu-
tendsten Beitrag zur Cholesterolzufuhr, sowohl bei Mannern als auch Frauen. Bekannt ist mittler-
weile jedoch, dass der Cholesterinspiegel im Blut nicht unbedingt die Cholesterinzufuhr mit der
Nahrung widerspiegelt. Denn erhalt der Korper viel Cholesterin von aul3en, kann er seine eigene
Produktion drosseln (BZfE, 2024).

Purine

Die Harnsaure wird im Stoffwechsel des Menschen als Endprodukt des Abbaus sogenannter
Purine gebildet, die vorwiegend als Bausteine der Erbinformation dienen. Uber die Nahrung auf-
genommene Purine, aber auch Ubergewicht und hoher Alkoholkonsum, kénnen zur Erhéhung der
Harnsaurewerte im Korper beitragen. Dies kann zu Ablagerungen von Harnsaurekristallen in
Gelenken, Nieren und Harnwegen fihren und die sogenannte Gicht hervorrufen. Purinreich sind
vor allem tierische Lebensmittel wie Innereien, Fleisch, Wurst und bestimmte Fischarten sowie
Krustentiere. Die meisten Gemise- und Obstsorten sind purinarm, schnellwachsende Gemiisesor-
ten wie grine Bohnen, Blumenkohl, Brokkoli sowie Hulsenfrichte enthalten jedoch auch beacht-
liche Mengen an Purinen. Bei entsprechender Vorerkrankung sollte die Aufnahme von Harnsaure
500 mg proTag nicht uberschreiten, wobei 125-150 mg Purine 300 mg Harnsaure entsprechen
(Institut fir Erndhrungsmedizin an derTUM, 2016). Die Fleischmenge pro Portion sollte pro Mahl-
zeit etwa 100-150 g betragen. Diese Menge orientiert sich einerseits an der Empfehlung der DGE,
im Rahmen einer vollwertigen Ernahrung nicht mehr als 300 g Fleisch und Wurst pro Woche zu
essen. Andererseits bericksichtigt diese kleine Portionsgrof3e von Fleisch bzw. Wurst von etwa
100 g proTag auch die Empfehlungen des MRI bei erhohten Harnsaurewerten bzw. bei Gicht und
bei rheumatischen Erkrankungen. Fleisch und Fleischprodukte sind reich an Omega-6-Fettsauren
(Arachidonséure) aus dem im Korper entziindungsférdernde Eicosanoide gebildet werden. Der
Arachidonsauregehalt der Nahrung beeinflusst bei rheumatischen Erkrankungen direkt das Aus-
mal der Entzindungsprozesse im Korper. Das MRI weist ferner speziell darauf hin, Fleisch und
Erzeugnisse daraus bei Stoffwechselerkrankungen wie Gicht oder entzlindlichen Prozessen im
Korper nicht taglich zu verzehren. (MRI, 2019)

Nitritpdkelsalz

Wird Kochsalz mit Salzen der Salpetersaure vermischt, bezeichnet man es als Pokelsalz. Beim
Pokeln wird Fleisch in eine Kochsalz- oder Nitritpokelsalz-Lésung eingelegt oder damit eingerie-
ben — unter anderem dient dies zur Haltbarmachung. Salz entzieht dem Lebensmittel Wasser, die
Lebensgrundlage vieler Mikroorganismen. Das Wachstum des giftigen Bakteriums Clostridium
botulinum wird so gehemmt bzw. verhindert, abgetotet wird es dadurch nicht. Auch auf die Aro-
matik und die Farbgebung (Umroten) hat Pokeln einen Einfluss, das Fleisch wird nicht grau und
bleibt appetitlich rot. Fleischwaren mit Nitritpokelsalz diirfen nicht gegrillt werden; ab 150 °C wird
das enthaltene Nitrit mit dem Eiweil3 aus dem Fleisch zu schadlichen Nitrosaminen umgewandelt
(BZfE, 2020). Diese gehoren zu den karzinogenen (krebserzeugenden) Substanzen. Die krebserzeu-
gende Wirkung beruht auf reaktiven Metaboliten der Nitrosamine im Stoffwechsel, die mit der
Erbsubstanz DNA reagieren, sie dadurch schadigen und Tumore ausldsen konnen (LGL, 2018).
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Organische und anorganische Kontamination

Organische Kontaminanten sind unerwiinschte, gesundheitlich bedenkliche Substanzen, die an
verschiedenen Stufen der Erzeugung, Verarbeitung, des Transports oder der Lagerung in das
Lebensmittel gelangen, oder auch Folge von Umweltkontaminationen sein kénnen. Sie kdnnen in
Spuren in Lebensmitteln zu finden sein. Anorganische Stoffe konnen mit dem Futter, der Luft oder
bei der Verarbeitung in das Lebensmittel gelangende Kontaminanten, oder absichtlich zugesetzte
Stoffe sein, die dosisabhangig aul3er den erwlinschten positiven auch negative Effekte zeigen.
(Wagner, H, 2012). Das LGL testet jahrlich in Bayern insgesamt ca. 27.000 Fleisch- und Nierenpro-
ben von Rindern und Schweinen mit einem biologische Hemmestofftest. Ein einfach und schnell
durchflihrbares Verfahren, mit dem auf Rlickstande von Antibiotika untersucht wird. Weitere knapp
3.000 Fleischproben von Rindern, Schweinen und auch Geflligel werden mittels spezieller chemi-
scher Analytik auf eine groRere Zahl verschiedener Antibiotika-Wirkstoffe sowie weitere Tierarznei-
stoffe gepruft. Die haufigsten Ruckstande, Gber die im Zusammenhang mit Fleisch diskutiert wird,
sind Antibiotika und Hormone (LGL, 2015a).

Antibiotika werden zur Behandlung von erkrankten Tieren eingesetzt. Als Zusatzstoffe im Futter-
mittel diirfen sie nicht mehr verwendet werden. Nach einer Antibiotikabehandlung missen festge-
legte Wartezeiten vor der Schlachtung eingehalten werden. Fir Rickstande gelten EU-weite
Hoéchstmengen, deren Einhaltung durch eine Vielzahl von Untersuchungen im Rahmen des Natio-
nalen Rickstandskontrollplans Gberwacht wird. (LGL, 2019b). Der Anteil der Lebensmittel tierischer
Herkunft mit Antibiotikartuckstanden tber den gesetzlichen Grenzwerten liegt in Bayern im Verlauf
der letzten Jahre im Mittel bei 0,3 %. Nachweise unzulassiger Wirkstoffe wie Chloramphenicol
sowie immer wieder feststellbare Hochstmengentliberschreitungen bei Antibiotika zeigen jedoch,
dass das Kontrollniveau aufrechterhalten werden muss. (LGL, 2015 b)

Tierische Lebensmittel wie Fleisch, Milch oder Eier enthalten immer kleine Mengen an nattirlichen
Hormonen. Unerwiinscht sind jedoch Riickstande von Hormonen, die als Masthilfsmittel angewen-
det wurden. EU-weit ist die Produktion und der Import tierischer Lebensmittel ausTieren, denen
hormonell wirksame Masthilfsmittel verabreicht wurden, verboten.

Hormone als Masthilfsmittel beeinflussen den Stoffwechsel desTieres zur Erhdhung der
Mastleistung:

Die in ihrer Wirkung den natirlichen Geschlechtshormonen vergleichbaren Substanzen erhohen
den EiweilRaufbau.

Substanzen ahnlich dem Adrenalin erhohen ebenfalls den EiweiRaufbau und fliihren zu einer
verminderten Fetteinlagerung im Gewebe.

Thyreostatika hemmen die Schilddriisenfunktion und fiihren durch eine vermehrte Wasserein-
lagerung zu einem héheren Schlachtgewicht.

Kortikosteroide steigern den Appetit und damit das Gewicht, kdénnen aber aufgrund ihrer ent-
ziindungshemmenden Eigenschaften zur Behandlung bestimmter Krankheiten unter Einhaltung
festgelegter Wartezeiten angewendet werden (LGL, 2019c).
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Mikrobielle Kontamination

Bei der Schlachtung und Zerlegung von Rind und Schwein besteht die Gefahr, dass Fleischteile
mikrobiell kontaminiert werden oder selbst Trager gesundheitsgefahrdender Stoffe sind und
dadurch ein Risiko flir den Verbraucher darstellen.

Generell ist Fleisch ein fiir mikrobiellen Verderb empfindliches Lebensmittel. Zum Schutz vor
Lebensmittelinfektionen muss Fleisch immer gut gektihlt werden, und die allgemeinen Regeln der
Kiichenhygiene sind einzuhalten. Fleisch am Stiick halt sich langer als Hackfleisch oder aufge-
schnittenes Gulasch, da hier die Oberflache und somit die Angriffsflache fiir Bakterien vergroRert
wurde.

Das Bundesinstitut flir Risikobewertung (BfR) empfiehlt besonders empfindlichen Personengrup-
pen, wie kleinen Kindern, Schwangeren, Senioren oder Personen mit geschwachter Immunab-
wehr, keine rohen, vomTier stammenden Lebensmittel zu verzehren. Mit rohem Fleisch kdnnen
Listerien, Campylobacter, Salmonellen und andere Bakterien, aber auch Viren und Parasiten tber-
tragen werden (BfR, 2020).

Eine Infektion mit Listeria monocytogenes, die sogenannte Listeriose, verlauft bei gesunden
Erwachsenen meist unauffallig oder nimmt einen harmlosen Verlauf mit grippeahnlichen Sympto-
men wie Fieber, Muskelschmerzen, Erbrechen und Durchfall. Bei dlteren oder immungeschwach-
ten Personen und Sauglingen kann es zu schweren, manchmal tédlich verlaufenden Formen kom-
men. Fir Schwangere stellt die Listeriose ein besonderes Risiko dar, da es bei dem ungeborenen
Kind durch eine Infektion zu Totgeburt, Friihgeburt und Neugeborenenlisteriose bzw. zu Hirn- und
Hirnhautentziindung sowie Blutvergiftung kommen kann, die in etwa 30 % der Falle todlich verlau-
fen. Gute Wachstumsmaoglichkeiten haben Listerien sowohl bei langen Lagerzeiten unter Kithlung
als auch bei reduziertem Sauerstoffangebot (z. B. in Vakuumverpackungen). Neben Rohmilchpro-
dukten sind an- und aufgeschnittene (Briih-)Wurst, Wurst- und Fleischpasteten sowie kurz bzw.
schnell gereifte Rohwurstsorten (z. B. Zwiebelmettwurst, Teewurst) und rohes Fleisch (Tartar, Mett,
Bratwurstgehack) besonders haufig von Listerien befallen (LGL, 2022).

Campylobacter ist mittlerweile der haufigste bakterielle Erreger von Darminfektionen des Men-
schen. Campylobacter-Bakterien kommen insbesondere in rohem oder unzureichend erhitztem
Gefligelfleisch vor, aber auch in rohem Fleisch andererTierarten, in Rohmilch und in Hiihnereiern
(Laves, 0.D.).

Zusammenfassend ist festzustellen, dass Fleisch mikrobiell leicht verderben kann. Daher kommt
der Hygiene beim Herstellen, Behandeln und Inverkehrbringen sowie auch bei der Lagerung und
Zubereitung im Privathaushalt eine besondere Bedeutung zu.
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3.5 Uberwachung der Fleischhygiene

Schlachttier- und Fleischuntersuchung

Nach den europaweit geltenden Rechtsvorschriften, insbesondere den Verordnungen (EG) Nr.
853/2004 und (EU) 2017/625 sowie den darauf basierenden Verordnungen (EU) 2019/627 und (EU)
2019/624, miissen Nutztiere vor und nach der Schlachtung amtlich untersucht werden (Schlachttier-
und Fleischuntersuchung), wenn ihr Fleisch zum Genuss flir Menschen bestimmt ist. Die Untersu-
chung wird von einem amtlichenTierarzt oder unter dessen Aufsicht oder dessen Verantwortung
auch von einem amtlichen Fachassistenten vorgenommen. Mit der Untersuchung wird festgestellt,
ob das Fleisch fiir den menschlichen Verzehr genusstauglich ist. Um sicherzustellen, dass nur hygi-
enisch einwandfreies Fleisch in den Verkehr gebracht wird, flihren amtliche Tierarzte oder amtliche
Fachassistenten routinemaRig Uberpriifungen durch.

Vor der Schlachtung erfolgt die sogenannte Schlachttieruntersuchung, bei der Erkrankungen und
der Einsatz pharmakologischer Mittel (z. B. Beruhigungsmittel) ausgeschlossen werden. Nach der
Schlachtung erfolgt die Fleischuntersuchung, bei der das Fleisch und die Organe desTieres auf
Genusstauglichkeit untersucht werden. Ergeben sich hier Auffalligkeiten, wird eine bakteriologi-
sche Fleischuntersuchung (BU) durchgefiihrt, im Rahmen derer auch immer ein biologischer
Hemmstofftest erfolgt. Der Amtstierarzt muss von dem auffalligenTier Proben von Fleisch und
Organen entnehmen und zu einer BU-Stelle schicken. Dort werden die Gesamtkeimzahl sowie die
Belastung mit Salmonellen und anaeroben Sporenbildnern untersucht. Im biologischen Hemm-
stofftest wird auf eine eventuell bereits durchgefiihrte Antibiotikabehandlung getestet. Der biologi-
sche Hemmstofftest wird zusatzlich stichprobenartig in 0,5 % der Schlachtkérper durchgefiihrt.
Werden bei den Kontrollen Mangel festgestellt, sorgt die zustandige Behorde flir deren Beseiti-
gung und leitet ggf. ein Ordnungswidrigkeitsverfahren ein bzw. gibt den Fall an die Staatsanwalt-
schaft ab. Neben den regelmaf3igen Routinekontrollen werden die zustandigen Behorden bei
gemeldeten Beanstandungen — aulBerplanmaldig — sofort tatig. (LGL, 2019a) (BayernPortal, 2024)

Besteht eine Gefahr flir die Gesundheit gilt es, den Verbraucher schnell zu warnen, zu informieren,
zu kooperieren und sich auszutauschen: Schon 1979 wurde zum Schutz von Verbraucherinnen und
Verbrauchern das europaische Schnellwarnsystem fiir Lebensmittel, Lebensmittelbedarfsgegen-
stande und Futtermittel (RASFF, Rapid Alert System for Food and Feed) initiiert. Das Landesamt fiir
Gesundheit und Lebensmittelsicherheit (LGL) erfillt die Aufgabe der bayerischen Schnellwarnkon-
taktstelle fiir das RASFF (LGL, 2023a).

Das Europaische Schnellwarnsystem fiir Lebens- und Futtermittel (RASFF)

Die Europaische Union bietet einen der héchsten Lebensmittelsicherheitsstandards weltweit. Ein Schltisselinstrument
ist dabei das RASFF — das europaische Schnellwarnsystem fiir Lebens- und Futtermittel. Mit wachsender Tendenz wer-
den jahrlich mehr als 3.500 RASFF-Meldungen und mehr als 10.000 Folgemeldungen unter den Netzwerkmitgliedern
geteilt. Das BVL fungiert hierbei als nationale RASFF-Kontaktstelle fiir Deutschland und gewahrleistet den effizienten
und grenziiberschreitenden Informationsaustausch der zustandigen Institutionen und Behérden.
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3.6 Einflusstaktoren aut die Fleischqualitat

In vier Gruppen teilen sich die Faktoren ein, die einen entscheidenden Einfluss auf die
Fleischqualitat liefern:

Einflisse auf die Fleischqualitat

v v v v
Genetische Produktions- Pramortale Postmortale
Einflusse technische Einfllsse Einflisse Einflisse

v v v v

e Rasse/Genotyp e Schlachtalter e Transport e Briihen
e Kategorie ¢ Mastendgewicht e Aufstallung/ e Kihlung
e Geschlecht e Fiitterung Zutrieb * Reifung
e Erblichkeit der e Mastintensitat * Ndchterung e Hygiene
Fleischqualitats- e Haltung e Betaubung
merkmale e Entblutung

Abbildung 2: Einflussfaktoren auf die Fleischqualitit (Sédchsisches Landesamt fiir Umwelt, Landwirtschaft und Geologie, 2006)

Durch die Auswahl der Rasse sowie des Geschlechts beim einzelnenTier, der Flitterungsmethode,
der Haltungsform und des Alters bei der Schlachtung lasst sich die Fleischqualitat beeinflussen.
Auch die Schlachtprozesse sowie die nachfolgende Verarbeitung tragen eine Mitverantwortung an
der Fleischqualitat. Die Faktoren werden im Folgenden genauer dargestellt.

Genetische Einfliisse — Geschlecht und Rasse

Rind

Das Geschlecht einesTieres bestimmt einenTeil des genetischen Wachstumspotenzials. Es nimmt
Einfluss auf die Zuwachsleistung, die gewebliche Kérperzusammensetzung sowie auf die Kérper-
proportionen. Ob weiblich oder mannlich, grundsatzlich sind bei der Fleischqualitat die Faktoren
Geschlecht und Alter untrennbar miteinander verbunden.

Geschlecht

MannlicheTiere haben einen hoheren Muskel- und geringeren Fettanteil und werden deshalb in
der Fleischproduktion bevorzugt (Omlor M, 2010). Auf dem Rindfleischmarkt in Deutschland wird
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Uberwiegend Jungbullenfleisch aus intensiver Stallmast angeboten. Im Alter von etwa 1,5 Jahren
werden dieTiere geschlachtet. Das Fleisch ist grobfaseriger als zum Beispiel Ochsen- oder Farsen-
fleisch, hat aber einen geringeren Fettgehalt. Als Farse wird ein weibliches Rind bezeichnet, das
noch kein Kalb geboren hat. Farsenfleisch enthdlt mehr Fettdderchen als Jungbullenfleisch. Kuh-
fleisch, das Fleisch von weiblichenTieren, die bereits gekalbt haben, findet aufgrund seiner dun-
kelroten Farbe bei Verbrauchern wenig Akzeptanz. Fleisch von alteren Milchkihen, die wegen
nachlassender Leistungen nicht mehr zur Milcherzeugung genutzt werden, kommt meist in die
Verarbeitung. Das Fleisch von weiblichen Kiihen zwischen 4 und 5 Jahren ist aufgrund seiner
Marmorierung und Fettauflage sehr gut als Frischfleisch geeignet. (BZfE, 2023a)

Fleisch aus extensiver Weidehaltung

Sowohl Férsen- als auch Ochsenmast gewinnen im Zuge der dkologischen und Mutterkuhhaltung an Bedeutung.
Farsen und Ochsen werden mit etwa 520 bis 600 Kilogramm Gewicht geschlachtet. Ihr Fleisch weist eine starkere
Fetteinlagerung (Marmorierung) auf als Jungbullenfleisch, es ist feinfaseriger, zarter und besonders. (BZfE, 2023a)

Rasse

Je nach Rasse unterscheidet sich sowohl die
Fleischqualitat in Faserung und Marmorierung
des Fleisches als auch die Grof3e und die spa-
tere Verarbeitungsform derTeilstlicke. Zur
Rindfleischproduktion werden Ein- und Zwei-
nutzungsrassen verwendet. Fleischrassen
haben eine ausgepragte Bemuskelung, dafur
aber eine geringere Milchleistung. Reine
Fleischrassen sind beispielsweise Angus- und
Gallowayrinder.

In Deutschland dominieren die Zweinutzungs- Abbildung 3: Almbeweidung - Fleckvieh © Richard Bartz
rassen (z. B. Fleck- und Braunvieh) und die

Milchrassen (z. B. Rot- und Schwarzbunte). Wie der Name schon sagt, eignen sich Zweinutzungs-
rassen sowohl gut fur die Milch- als auch fur die Fleischproduktion — allerdings nattrlich nicht in
dem Ausmal3, wie reine Milch- oder Fleischrassen. Je nachdem, wie Milch- und Fleischleistung
gewichtet sind, wird auch zwischen milch- und fleischbetonten Zweinutzungsrassen unterschie-
den, wobei der Ubergang in der Praxis flieBend ist. (Rimbach G et al., 2010)

Die vorherrschende Rinderrasse in Bayern ist mit tiber 75 % Fleckvieh. Auf Deutschland bezogen
rangiert sie auf Platz 2 hinter der Rasse Holstein. Als typische Zweinutzungsrasse ist im Zuchtziel
der Rasse Fleckvieh festgelegt, dass bei Steigerung in den Milchleistungsmerkmalen auch die
Fleischleistung verbessert wird. Aufgrund der hervorragenden Mast- und Schlachtleistungen sind
die mannlichen Fleckviehkalber zur Mast weit liber Bayerns Grenzen hinaus sehr gefragt und erzie-
len einen entsprechend hohen Preis. Die hohe Wirtschaftlichkeit in der bayerischen Rindfleischpro-
duktion und dariber hinaus ist eng verknupft mit der Rasse Fleckvieh und der Eignung fir die
intensive Bullenmast. (LfL, 2025b)
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Schwein

Rasse

In der Schweinezucht stehen mehrere Zucht-
ziele im Fokus, insbesondere soll die Wirt-
schaftlichkeit der Fleischproduktion erhoht
werden. Des Weiteren soll die Fleischbeschaf-
fenheit die vom Verbraucher erwiinschte
Qualitat aufweisen und die Gesundheit der
Tiere soll nicht gefahrdet sein. Gedanken
desTierschutzes und -verhaltens werden
zunehmend in der Zucht aufgenommen. Kon-
kret wird in der Schweinezucht auf folgende
Merkmale Wert gelegt: Reproduktions-, Mast- und Schlachtleistung, Fleischbeschaffenheit sowie
funktionelle Merkmale bzw. Gesundheit desTieres (Brade W, Flachowsky G (Hrsg.), 2006).

Abbildung 4: Schwein der Rasse ,,Duroc” © Fabricio Cardenas

In den letzten Jahren hat man den Wert , Alter Rassen” wieder schatzen gelernt. Sie dienen nicht
nur der Biodiversitat, sie sind auch Genressource flir zukiinftige Ziichtungen im Hinblick auf neue
Herausforderungen durch veranderte Umweltbedingungen. Alte Nutztierrassen bieten kulinari-
schen Hochgenuss. Oft leben sie ganzjahrig oder zumindest zeitweilig im Freien, bewegen sich
viel und bekommen nattrliches Futter. Dadurch sind dieTiere robuster als ihre Artgenossen in
herkdbmmlicher Stallhaltung.

Zuchtergebnisse mit der Einkreuzung , Alter Rassen” zeigen, dass der Muskelfleischanteil mit stei-
gendem Duroc-Genanteil geringer wurde und der Futteraufwand stieg. Im Gegensatz dazu konnte
der intramuskulare Fettgehalt signifikant gesteigert werden, wodurch die sensorischen Eigenschaf-
ten positiv beeinflusst werden konnen. Sofern diese Variante ,,geringerer Fleisch- und héherer
Fettanteil im Schlachtkorper” beim Master und Endverbraucher honoriert werden wirde, lieRe
sich zukiinftig ein 75-prozentiger Duroc-Genanteil im Mastschwein in der 6kologischen Schweine-
fleischerzeugung rechtfertigen (Brandt H et al., 2013).

Gefidhrdete Nutztierrassen

Die Intensivierung der Landwirtschaft und der damit einhergehende Strukturwandel haben bewirkt, dass die Vielfalt
unserer Nutztierrassen wahrend der vergangenen Jahrhunderte deutlich kleiner geworden ist. Viele ,alte” Rassen
erfiillen nicht die Anspriiche der modernen Lebensmittelproduktion in Hinblick auf Milch- und Fleischleistung, wes-
halb ihre Zucht nicht weiterverfolgt wurde. Zahlreiche Rinderrassen sind daher ausgestorben, einige andere gelten
heute als gefahrdet, darunter das Frankische Gelbvieh, das Murnau Werdenfelser und das Ansbach-Triesdorfer Rind.
All diese Rassen liefern zwar nicht so viel Milch und/oder Fleisch wie die modernen Rinderrassen, stellen dafiir aber
eine wertvolle Ressource fir zukiinftige Ziichtungen dar. Auch Schweinerassen haben nur wenige iiberlebt, seit den
1980ern bemiiht man sich jedoch wieder mehr um den Erhalt geféhrdeter Rassen, fordert ihre Zucht und ermdglicht
ihre Vermarktung. Mittlerweile konnten sich die Besténde so stabilisieren. (GEH, 2025)

Das Bundeslandwirtschaftsministerium (BMEL) und die Bundesanstalt fir Landwirtschaft und
Erndhrung (BLE) férdern Projekte zur Erhaltung und nachhaltigen Nutzung einheimischer Nutztier-
rassen. In der BLE kimmert sich das Informations- und Koordinationszentrum fir Biologische
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Vielfalt (IBV) um die Erhaltung der genetischen Ressourcen flir Erndahrung und Landwirtschaft und
damit auch um die Erhaltung und nachhaltige Nutzung einheimischer Nutztierrassen. (BLE, 2024)

Geschlecht

Zur Schweinefleischproduktion werden weibliche oder kastrierte mannliche Tiere verwendet. Die
Unterschiede in der Fleischzusammensetzung sind nicht unerheblich und beeinflussen die Fleisch-
qualitat. Unangenehme Geruchs- und Geschmacksabweichungen im Fleisch unkastrierter mannli-
cher Schweine werden meist als ,Ebergeruch” beschrieben. Androstenon und Skatol sind die
Hauptausloser des Geruches. Androstenon wird zusammen mit den Geschlechtshormonen im
Hoden gebildet und ist damit geschlechtsspezifisch. Skatol wird als bakterielles Abbauprodukt von
Tryptophan im Dickdarm gebildet und ist bei beiden Geschlechtern zu finden. Bei der Zubereitung,
insbesondere beim Erwarmen des Fleisches, verursachen Fleischprodukte mannlicherTiere einen
urin- oder fakalartigen Geruch und Geschmack, denn beide Stoffe werden in das Fettgewebe von
Ebern eingelagert. Ebergeruch tritt nicht bei allen geschlachteten Ebern auf. Damit die Hoden keine
Hormone und geschlechtsspezifischen Geruchsstoffe (Androstenon) mehr bilden kdnnen, werden
mannliche Ferkel bisher routinemafig in den ersten Lebenstagen kastriert (IBL, Bio Suisse, Bio
Austria, IBLA, Naturland, KON, 2023).

Ca.20-30% der europaischen Bevolkerung nehmen Androstenon wahr, wobei die Unterschiede in
der Wahrnehmungsfahigkeit von der Region, der Genetik, Alter und dem Geschlecht abhangig sind.
Studien zeigen, dass Frauen empfindlicher fiir Androstenon sind als Manner. Skatol kann im
Gegensatz dazu nahezu von allen Verbrauchern wahrgenommen werden. Ob und wie Verbraucher
Ebergeruch und -geschmack wahrnehmen, hangt also von der individuellen Geruchsempfindlich-
keit, der Konzentration der Ebergeruchskomponenten und der Art der Zubereitung des Schweine-
fleisches bzw. der Fleischprodukte ab (Bauer A et al., 2016).

Auch in Bayern werden Eber gemastet. Eber haben im Vergleich zu Kastraten eine geringere Futter-
aufnahme und eine bessere Futterverwertung, wodurch die Wirtschaftlichkeit positiv beeinflusst
wird. Des Weiteren weisen gemastete Eber einen deutlich hoheren Muskelfleischanteil und einen
geringeren Fettansatz auf. Durch bestimmte Praktiken im Hinblick auf Fitterung, Haltung und Trans-
port kann die Quote derTiere mit ,Ebergeruch” zukiinftig reduziert werden. Auch streben die Zucht-
ziele ,geruchsarme” Genotypen an. (IBL, Bio Suisse, Bio Austria, IBLA, Naturland, KON, 2023)

Fett 18,9 % Fett 25,0 %

Sehnen 1,4 %
Schwarte 5,1 % &

Fleisch 60,5 % Fleisch 56,9 %

Sehnen 1,2 %

Schwarte 4,1 %
Knochen 13,4 % — ’

Knochen 12,1 % —

Eber Borge (Kastrate)

Abbildung 5: Zusammensetzung der Fleischqualitdt ménnlicher Schweine (Bauer A et al., 2016)
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Produktionstechnische Einfliisse — Alter und Haltung

Rind

Alter

Wie bereits erwahnt ist neben dem Geschlecht auch das Alter derTiere ein Hauptfaktor fiir die spa-
tere Qualitat, denn grundsatzlich weisen altere Tiere einen héheren Fett- und Bindegewebsanteil
auf (Omlor M, 2010). Seit 1. Januar 2025 wird das Schlachtalter, d. h. die verschiedenen Schlacht-
tierkategorien, nicht mehr am Zahnstatus (Schaufeln), sondern anhand des kalendarischen Alters
bestimmt. Im Einzelnen werden nach Alter und Geschlecht und Kastration folgende Rindfleischar-
ten/Schlachtkérper unterschieden (Fleischpriifring, 2018) (Proviante, 2024).

Tabelle 3: Bezeichnung der Rinder nach Alter und Geschlecht und Kastration

Kategorie Kategorien Beschreibung

% Kalbfleisch weniger als 8 Monate alte Rinder

Z Jungrindfleisch Schlachtkérper von 8 bis weniger als 12 Monate alten Rindern
A Jungbullsnfisisch Schlachtkérper von 12 bis weniger als 24 Monate alten nicht

kastrierten méannlichen Tieren

Schlachtkdrper von mindestens 24 Monaten alten nicht

B B erieEE) kastrierten mannlichen Tieren
: Schlachtkérper von mindestens 12 Monate alten kastrierten
C Ochsenfleisch o ;
mannlichen Tieren
D Kuhfleisch Schlachtkérper weiblicher Tiere, die bereits gekalbt haben
; . Schlachtkérper von mindestens 12 Monaten alten sonstigen
E Farsenfleisch

weiblichen Tieren

(Bundesministerium fiir Justiz, 2020) (Fleischpriifring, 2018)

Nach der Zuordnung einer Kategorie des Schlachtkdrpers erfolgt eine Klassifizierung anhand
des Handelsklassenschemas der Europaischen Union, das nach Fleischigkeit und Fettklasse der
Schlachtkorper unterscheidet. Zugelassenes, vorher geschultes Personal beurteilt anhand von
optischen Kriterien denTierkorper und weist ihn der entsprechenden Kategorie zu.

Haltung

Okonomisch betrachtet ist die Rinderhaltung das Riickgrat der bayerischen Landwirtschaft. Der
Anteil der Milch an den Verkaufserlésen der bayerischen Landwirtschaft betragt 36 %, der von
Rind- und Kalbfleisch rund 12 %. Das ist fast die Halfte des gesamten Umsatzes (StMELF, 2023).
Okologisch betrachtet hat die Haltung neben dem Thema Nachhaltigkeit auch Einfluss auf die
Schlacht- und Fleischleistung. Studien zufolge hatten Stiere (Bullen) in Koppelhaltung héhere
Mastendgewichte bei einer kiirzeren Mastdauer und waren auch im Schlachtgewicht den Stieren
in Anbindehaltung tberlegen (Frickh J, 2001). Der Rindermast mit einem hohen Anteil an
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Grinfutter oder Weidehaltung kommt sowohl in der Fleischqualitat als auch aus Sicht der Biodi-
versitat eine grof3e Bedeutung zu.

Rinder sind pflanzenfressende Wiederkauer; der Rohfasergehalt im Futter steht im Vordergrund.
Die Spielraume flir eine Modifikation der Futterzusammensetzung sind eher gering (Omlor M,
2010). Die Fettsaurezusammensetzung lasst sich jedoch durch die Fltterung beeinflussen;

ein hoherer Gehalt an Grinfutter bewirkt einen hoheren Gehalt an »-3-Fettsauren im Fleischfett
(Srednicka-Tober D et al., 2016). Aus Sicht des Fettansatzes, des intramuskularen Fettes und so-
mit der Saftigkeit ist eine intensive Mast einer restriktiven Fitterung vorzuziehen, insbesondere
bei Jung-Bullen (Branscheid W et al. (Hrsg.), 2007).

Schwein

Alter

Nach etwa funf bis sechs Monaten haben Mastschweine ein Gewicht von 110 bis 120 kg erreicht
und sind schlachtreif. Je nach Fltterungsintensitat, Herkunft und Geschlecht derTiere kann dies
variieren. Wie beim Rind unterscheidet man auch bei Schweinen je nach Alter und Geschlecht
verschiedene Fleischarten.

Tabelle 4: Bezeichnung von Schweinen nach Alter und Geschlecht

Bezeichnung Geschlecht Alter Schlachtgewicht
Saugferkel (friiher Spanferkel) ?,d <4 Wochen bis ca. 10kg

Ferkel @, < 6 Wochen ca.20kg

Laufer (auch Grillschwein ) @, J < 8 Wochen 20—-40kg

Jungsau %, noch nicht geferkelt ca. 21 Wochen 90-100kg

Sau (bzw. Mastschwein) %, ab dem 1. Ferkeln ca.> 1 bis 3 Jahre 120-280kg

Borge ( = Kastrat) ', kastriert ca. 21 Wochen 90—-100kg

Eber o, nicht kastriert; zur Zucht  ca.> 1 bis 4 Jahre 120—-280kg

N

, kastriertes ehemaliges

Altschneider Zuchtschwein

ca.> 1 bis 4 Jahre 120-280kg

nach (Brombach C et al., 2018), (Héreth R, 2016)

Haltung

Beim Schwein als Allesfresser sind gréf3ere Spielraume zur Modifikation der Futterzusammenstel-
lung moglich. Durch Zulagen von Lein6l oder Sojadl zur Futtermischung von Mastschweinen lasst
sich der Gehalt an mehrfach ungesattigten Fettsauren im Rickenspeck bzw. Riickenmuskel erheb-
lich steigern, wodurch das Fett auch weicher wird (Flachowsky G, 2007) (Omlor M, 2010).

Nicht allein aus Tierwohlgriinden, sondern auch aus Griinden einer guten Fleischqualitat kommen
Schweine auf Stroh gehalten, mit entsprechendem Platz- und Fltterungsangebot, verstarkt in die
Verkaufsregale. Themen wie Regionalitat und Natirlichkeit setzen auch im Fleischbereich Trends,
die Haltung der Schlachttiere wird beim Verbraucher als Kaufkriterium immer wichtiger.
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i Anfang 2017 startete an der LfL die Premium-
.Wir verarbeiten Strohschwein, weil wir der Uber- strategie , Strohschwein. Qualitat und Genuss”
zeugung sind, dass Gesundheit und psychisches Diese thematisiert gezielt die Vielfalt heimi-

Woh]pgflnden d_es Tieies smh el s Ly i s scher Produkte und schafft eine Vernetzung
Qualitat des Fleisches auswirken. Dazu kommt noch

die Uberzeugung, dass wir es unseren Mitgeschdp- entlang (_je" gesamterlWert?chépfuhgskette.
fen gegeniiber schuldig sind, sie nicht nur als Ware Allgemein wertgeschétzt, konnen diese beson-
oder Sache zu sehen.” deren Produkte das Bewusstsein fir die

Rudiger Strobel, Metzgermeister und Fleisch- Lebensmittelerzeugung aus der Landwirtschaft
sommelier, Selbitz/Hof und die Besonderheit regionaler Erzeugnisse

fordern (LfL, 2017).

Pramortale Einfliisse — Transport und Schlachtung

Transport

Die Fleischqualitat wird stark von der Behandlung derTiere vor der Schlachtung beeinflusst. Kurze
Transportwege, gentigend Platz und ein tierfreundliches Klima beim Aufstallen verursachen weni-
ger Stress und somit eine gute Fleischqualitat. Betaubung und Schlachtvorgang benétigen ein
ruhiges und kompetentes, fachliches Vorgehen. Nicht selten werdenTiere bei der Anlieferung und
dem Abladen im Schlachthof durch Hektik, Treiben mithilfe von Elektroschockern oder aus Platz-
und Zeitgriinden verletzt (Liihken S et al., 2023).

Die Ergebnisse einer Studie aus 2018 (Besier J, Hess D, Stoll W, 2018) legen dar, dass sich physi-
scher und emotionaler Stress kurz vor dem Schlachten auf Physiologie und Fleischqualitat von
Mastbullen auswirkt. Zusatzlicher Stress bzw. einzelne Stress-Indikatoren waren mit einem gerin-
geren Wasserbindevermogen sowie reduzierter Saftigkeit verbunden. Weiterer Forschungsbedarf
zu dieser Thematik ist jedoch notwendig.

Schlachtung

Alle Prozesse, die zur Fleischgewinnung
erforderlich sind, werden unter dem Begriff
Schlachttechnologie zusammengefasst. Die
wesentlichen Arbeitsschritte sind dabei Be-
tduben, Entbluten, Enthauten bei Rindern
bzw. Briihen und Enthaaren bei Schweinen,
Entnahme aller Verdauungsorgane sowie des
Geschlinges (bestehend aus Herz, Schlund,
Zunge, Leber und Lunge), Spalten derTier-
korper, Untersuchung des Schlachttieres und
die Klassifizierung. Danach schlief3t sich die
Zerlegung an. Die Fleischteilstlicke werden
dann in speziellen KiihlIraumen gelagert, in
denen das Fleisch reift (Latz N (Hrsg.), 2003).

Abbildung 6: Geschlinge vom Rind © KErn
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Postmortale Einfliisse — Kiihlen und Reife

Die Fleischreifung beginnt mit der Schlachtung
und vollzieht sich in verschiedenen Stufen, die
nachfolgend naher erlautert werden.

Schlachtwarmer Zustand

Nach der Schlachtung kann der Muskel nicht
mehr mit Blut und somit auch nicht mit Sauer-
stoff versorgt werden. Dabei wird das im Mus-
kel gespeicherte Glykogen zu Milchsaure abge-
baut. Die dabei entstehende benotigte Energie
in Form von ATP sorgt zunachst fur die Ent-
spannung des Muskels. In diesem Zustand ist
der Muskel weich, schlaff und trocken und
kann leicht reversibel gedehnt werden (Belitz
Abbildung 7: Reifegrad Rind © KErn HD, 2001) (Rimbach G et al., 2010).

Rigor mortis

Sobald der Glykogen-Vorrat im Muskel aufgebraucht ist, kann sich der Muskel nicht mehr entspan-
nen und bleibt somit starr (Rigor mortis =Totenstarre). Der Rigor mortis tritt beim Rind nach 10-24
Stunden, beim Schwein nach 4-18 Stunden ein. In dieser Phase ist der Muskel hart und feucht.
Die Bestandteile der Eiweil3filamente von Muskelfasern, Actin und Myosin, verbinden sich bei der
Totenstarre zu einem ,Actomyosinkomplex’, wodurch sich die Sarkomere verkiirzen. Durch die
gebildete Milchsaure fallt der pH-Wert im Muskel in dieser Phase von ca. 6,5 auf < 5,8 (Belitz HD,
2001) (Rimbach G et al., 2010).

Maximale Sauerung

Diese Phase stellt einen Ubergangszustand zwischen Rigor mortis und Vollreife dar. Durch die
Bildung von Milchsaure sinkt der pH-Wert aufTiefstwerte von 5,7 bis 5,3 (Latz N (Hrsg.), 2003).

Fleischreifung

Unter Fleischreifung versteht man im Wesentlichen biochemische Vorgange, die insbesondere
Rindfleisch erst genusstauglich machen und Geruch, Textur und Geschmack verfeinern. Es dient zu
dessen Konservierung, das bedeutet zur Erhéhung der hygienischen Sicherheit und damit zum
Verbrauchschutz (MRI, 2025 a).

Auf die Phase des Rigor mortis folgt (beim Rind) etwa zwei bis dreiTage post mortem die Phase
der eigentlichen Fleischreifung. Je nachTierart, Alter und Temperatur dauert dieser Prozess
mehrere Stunden bisTage. BeiTemperaturen von -1°C bis +7 °C nimmt die Fleischreifung beim
Schwein mindestens 60 Stunden, beim Kalb 7Tage und beim Rind 14Tage in Anspruch.

Folgende Vorgange laufen dabei im Muskel ab:

Durch den niedrigen pH-Wert werden proteolytische Enzyme aktiviert.
Die starren Muskeln entspannen sich.

Durch den niedrigen pH-Wert wird das Wachstum unerwiinschter Bakterien gehemmt.

Durch den proteolytischen Abbau werden Aminosauren frei, welche das typische
Fleischaroma bewirken.
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Das Wasserbindungsvermogen nimmt etwas zu.

Der Saftaustritt beim Erhitzen nimmt etwas ab.

Wahrend Schweinefleisch anschlielRend nicht weiter reifen muss, da es in der Regel als Frischfleisch
ganz durchgegart beziehungsweise direkt weiterverarbeitet wird, setzt man den Reifungsprozess bei
Rindfleisch fort (Binke R, 2003) (Belitz HD, 2001) (Rimbach G et al., 2010). Hierflir unterscheidet man

im Wesentlichen zwei Verfahren:

Nassreifung (Wet-Aging)

Die Nassreifung ist die heute am haufigsten angewandte Methode. Die Viertel werden meist
zunachst 3-7Tage am Knochen vorgereift, dann in die einzelnen Muskelpartien zerlegt und in Vakuu-
mierbeuteln luftdicht verpackt. Die Reifung erfolgt somit im eigenen Saft. Vorteil dieser Methode ist,
dass das Fleisch durch das Vakuumieren in Beuteln vor Keimen geschutzt ist und somit eine gute
hygienische Sicherheit gewahrleistet ist. Ferner tritt kein Flissigkeits- und somit kein Gewichtsver-
lust auf, was die Wirtschaftlichkeit erhoht. Nachteilig ist bei dieser Methode der haufig auftretende
metallisch-sauerliche Geschmack (Maurer L, 2015) (Rimbach G et al., 2010).

Trockenreifung (Dry-Aging):

Die traditionelle Trockenreifung war die vorwiegende Fleischreifungsart bis zu den 70er-Jahren des
20. Jahrhunderts und wird heute haufig zur Herstellung von besonders aromatischem Rindfleisch
eingesetzt. Das Fleisch, oft ganze Viertel mit Knochen oderTeilstlicke werden hierbei in einer Kiihl-
kammer bei +1/-1C gelagert und unverpackt gereift. Dieser Vorgang sollte bei Rindfleisch mindes-
tens 18, im ldealfall 30-45Tage dauern. Neben derTemperatur sind auch die Luftfeuchtigkeit und
die Luftumwalzung von grof3er Bedeutung, um durch das Abtrocken der Fleischoberflache das
Wachstum unerwiinschter Microorganismen zu vermeiden. Das Fleisch ,Altern’ (engl.: dry-aging)
basiert im Wesentlichen auf biochemischen Verdnderungen der Skelettmuskulatur. (MRI, 2025 b)

Der fortschreitente Prozess verbessert die Zartheit und hat somit Einfluss auf die spatere Verarbei-
tung. Durch den hohen Wasserverlust des Reifeprozesses ist der hohe Gewichtsverlust (bis zu 40 %),
Nachteil dieser Methode, Vorteil der intensivere Geschmack (Rimbach G et al., 2010) (Maurer L, 2015).

Tabelle 5: Merkmale der Phasen der Fleischreifung

Merkmale SEEE G LTS Rigor mortis Max. Sauerung Vollreife
Zustand
chemisch-physikalisch
sehr hoch niedrig sehr niedrig hoch
pH-Wert 69-6.7) (59-54) (57-53) (6.0-63)
sensorisch
Aussehen, 2 T aufaehellt teilweise dunkel,
Konsistenz und e g ' hart, saftig, weicher, saftig, zart, saftig,
zah, trocken, . . .
Geruch bzw. . . kaum aromatisch séuerlich aromatisch
wenig aromatisch
Geschmack
Wass”erbmdungs- sehr hoch sehr gering sehr gering hoch
vermdgen
Safthaltevermdgen sehr hoch gering sehr gering hoch

(Latz N (Hrsg.), 2003)
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Fleischfehler

Durch denTransport und die ungewohnte Umgebung im Schlachthof konnen Stresssituationen, die
erhebliche Mangel in der Fleischbeschaffenheit nach sich ziehen, entstehen. Insbesondere Schwei-

nerassen mit hohem Muskelfleisch und geringem Fettanteil sind haufig besonders stressempfind-

lich. Man unterscheidet:

PSE-Fleisch (Pale = blass, Soft = weich, Exudativ = wéssrig)

Nach dem Schlachten kénnen nur noch anaerobe (= unter Abwesenheit von Sauerstoff) Vorgénge
ablaufen, d. h. im Muskel gespeichertes Glykogen wird in Milchsaure umgewandelt, was den pH-
Wert rasch absenkt. Bei stressempfindlichenTieren kommt es durch Warme produzierende Fehlreak-
tionen zu einer Temperaturerhéhung nach dem Schlachten, wodurch der pH-Wert-Abfall schneller
von statten geht. Von PSE-Fleisch spricht man bei einem pH45 < 5,8 (45 Min. nach dem Schlachten).
Der niedrige pH-Wert und die noch relativ hohe Temperatur fuhren zu einer teilweisen Denaturie-
rung des Muskeleiweil3es und zum Durchlassigwerden von Muskelzellmembranen, was die Wassrig-
keit des PSE-Fleisches und die niedrige Wasserbindungsfahigkeit erklart. AuBerdem wird der Mus-
kelfarbstoff Myoglobin zerstort, wodurch das Fleisch einen blassen Farbeindruck aufweist. Die
Entstehung von PSE-Fleisch kann vermindert werden durch Selektierung weniger stressempfindli-
cher Rassen, durch schonende Behandlung vor dem Schlachten, tiergerechte Betaubung, rasches
Entbluten und effiziente Kiihlung (Binke R, 2003).

DFD-Fleisch (Dark = dunkel, Firm = Fest, Dry = Trocken)

Wahrend das PSE-Syndrom hauptsachlich beim Schweinefleisch und nur vereinzelt beim Rind auf-
tritt, findet man DFD-Fleisch tiberwiegend beim Rind, insbesondere bei Jungbullen. DFD-Fleisch
weist einen hohen End-pH-Wert von Gber 6,2 auf (pH 24 > 6,2). Durch langere Niichternphasen oder
Stress- und Erschopfungszustdande wahrend Transport und Schlachtung sind die Glykogenreserven
schon vor dem Schlachten weitgehend aufgebraucht. Nach dem Schlachten wird somit keine oder
nur wenig Milchsaure mehr gebildet und der pH-Wert in der Muskulatur sinkt nur geringfligig ab.
DFD-Fleisch weist eine unansehnlich dunkle Farbe, einen faden Geschmack und eine verminderte
Haltbarkeit auf. DFD-Fleisch bei Jungbullen wird auch als DCB (dark cuttingbeef = im Anschnitt
dunkles Rindfleisch) bezeichnet. Die starker gequollene Fibrillenstruktur und die bessere Bindung
von Sauerstoff an Myoglobin verleihen dem DFD-Fleisch die dunkle Farbe und sein gutes Wasser-
bindungsvermaogen, so dass dieses Fleisch fiir die Verarbeitung von Brithwursterzeugnissen einge-
setzt wird (Binke R, 2003).

Cold shortening (Kélteverkiirzung)

Wird schlachtfrisches Fleisch zu rasch gektihlt, so dass es vor Eintritt des Rigor mortis Temperaturen
unterhalb von 15 °C erreicht, tritt das Phanomen des Cold shortenings auf. Dies bedeutet, dass die
Muskulatur sich stark verkiirzt. Verursacht wird dies dadurch, dass bei zu niedrigen Temperaturen die
aus den Zellorganellen austretende Calcium-lonen nicht mehr zuriickgepumpt werden kénnen. Die
Konzentration an freiem Calcium steigt an, wodurch eine Muskelkontraktion ausgeldst wird. Fleisch
mit diesem Fleischreifungsfehler ist zah und hat einen erhohten Tropfsaftverlust. In der Praxis
kommt dies ausschlieBlich bei dunkelrotem Fleisch von Rind, Schaf und Wild vor. Entbeinen bereits
zu diesem Zeitpunkt begiinstigt dieses Phdnomen zusatzlich, da der Gegenzug der Knochen fehlt.
Durch Einsatz von Elektrostimulation kann Cold shortening vermieden werden (Binke R, 2003).
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Teilstiicke nach DFV (Deutscher Fleischerverband e.V.)

Zunachst werden im Schlachthof die Tierkdrper grob inTeilstlicke wie gewachsen zerlegt. Es wird
dabei die Schnittfiihrung nach der DLG (Deutsche Landwirtschafts-Gesellschaft) angewendet. Im
Anschluss daran werden die Knochen herausgeldst, d. h. ausgebeint. Bei der Schnittfiihrung nach
DFV erfolgt eine Feinzerlegung der Fleischteilstlicke. Die auf diese Weise erhaltenen Fleischteilstu-
cke werden gegebenenfalls noch pariert, d. h. Sehnen, Knorpel sowie spezielle Fettansammlungen
werden entfernt, bevor sie als ladenfertiges Fleischteilstlick zum Kauf fiir den Endverbraucher
angeboten werden.

5.1 Rindfleisch

Die A hlachtung ist stark abhangig von der Rasse und Futterung, sie liegt zwischen 55% und 65 %

Lendensteak
grillen oder
pfannengrillen

Clubsteak  T-Bone-Steak Porterhouse-Steak
grillen oder grillen oder grillen oder
pfannengrillen pfannengrillen  pfannengrillen

Rollbraten Rippenbraten Westernsteak
grillen oder braten

1

Kurze Rippe / ! \ N Hiiftbraten
schmoren / i \ \ Hifte 3% braten oder
7/ Nacken 26% | Hoch- \ Roqstbeef _________ schmoren,
— | rippe 8% | Steaks
S = = Rump- \ Lenden- 0
| Kurze | steak 8% ' steak 9% |
Rippen 1,5% | \ Keule
L 0 - = = = = = =
braten oder
Nackenbraten - Keule 21% schmoren,
schmoren oder grillen, Rouladen
braten, Minutensteak | | Steaks
Brustkern 5,5% Bauch 4%
Schulter / l
schmoren oder grillen, / | —_ = =
Gulasch, Ragout \ \ / = =
Hesse 3%
Brustspitze Hachse

Frischfleisch oder Corned Beef,
kochen in Wasser oder backen in Folie

Suppe

Schmorfleisch,
Suppe, schmoren
oder kochen

ppe,
Fleisch gekocht,
Tafelspitz

Bauch

Grillrippe
b Gulasch, Bouillon,

schmoren, Rouladen, Hackfleisch, gewonnen

schmorbraten  aus Brustspitze, Bauch, schmoren oder backen,
Brustkern oder Hesse, grillen, Hackfleisch
pfannengrillen oder backen
Innereien Magen Zunge Leber Ochsenschwanz Niere Herz
vorkochen in Wasser, kochen schmoren, braten kochen oder schmoren kochen oder schmoren, kochen
backen oder schwenkgrillen schmoren oder backen

Abbildung 8: Teilstlicke des Rindes und Garmethoden (Lfl, o. D.)

Nach dem Schlachtprozess, der Fleischuntersuchung und der Klassifizierung schlief3t sich die
Grobzerlegung der Rinderhalften an, welche mit der sogenannten ,, Abviertelung” beginnt. Dabei
wird mittels Handkreissage das Grof3vieh in ein Vorder- und Hinterviertel zerlegt. Daran schliel3t
sich haufig am Zerlegetisch eine Zerlegung in kleinere Einheiten an (Teubner C, 2011).
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Die zartesten Stlicke stammen beim Rind vonTeilen wie zum Beispiel Riicken und der Innenseite
der Keule. Je starker die Muskeln beansprucht werden, um so gréber sind die Fleischfasern. Kurz-
faseriges Fleisch bendtigt weniger Garzeit als grobfaseriges. Von wesentlicher Bedeutung ist beim
Rindfleisch wie beschrieben der Reifeprozess. Sofern die Teilstlicke gut abgehangen sind, werden
dieTeilstiicke zart und saftig.

Innereien und selten verwendete Teilstiicke vom Rind

Fg‘_

Abbildung 9: li. nach re.: Innereien vom Rind, Lunge, Niere, Abbildung 10: Innereien vom Rind li. nach re. Schwanz,
Herz, Milz © KErn Zwerchfell, Zunge © KErn

Wahrend edle Teilstlicke wie Filet und Rumpsteak oder Lende und Schinkenstiick in unzdhligen
Rezepten Verwendung finden und Gberall erhéltlich sind, gibt es Stlicke von Rind und Schwein, die
schwerer erhaltlich sind und seltener verwendet werden.

Innereien vom Rind und Kalb sind die perfekte Wahl flir besondere Genussmomente. Sie eignen
sich hervorragend fir traditionelle Gerichte, die mit modernen Akzenten verfeinert werden kon-
nen. Hier trifit Moderne aufTradition und Nachhaltigkeit. Ihre kraftigen Aromen und die zarte
Textur machen Innereien zu einer wertvollen Zutat in jeder Kiiche. Ob ein Rinderherz geschmort
oder kurzgebraten, eine Rinderzunge mit frankischem Kren oder ein feines Kuttelragout, diese
Gerichte bieten eine aulergewohnliche Geschmackstiefe und einen besonderen Genuss.
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H.2 Schweinefleisch

Schweinefleisch, das in Bayern beim Einkauf in der Metzgerei oder im Supermarkt vom Verbrau-
cher erworben werden kann, stammt in der Regel vonTieren, die im Alter von sechs bis acht
Monaten geschlachtet wurden. Allerdings finden Fleisch- und Wurstwaren von Direktvermarktern
und Metzgereien die sich auf bestimmte Rassen-, Haltungs- und Aufzuchtformen spezialisiert
haben, einen immer gréoRer werdenden Zuspruch.

Die besten Schweinefleischstlicke sind Filet, aber auch Hiifte oder Riicken. Diese Stlicke haben
nur wenig Bindegewebe, wie z. B. Sehnen, und sind deshalb schén zart und saftig.

Das Schlachtgewicht liegt durchschnittlich bei 98 Kg, die Ausschlachtung bei 79%

Nacken Riickenspeck Kotelett Filet

kurzbraten/braten, spicken, anbraten,  grillen kurzbraten,

grillen, schmoren, kochen Geschmacks- grillen
komponente

Huifte
kurzbraten, grillen,
schmoren
Ruckenspeck
Schulter = .
braten, grillen, S \ > Schinken bzw.
schmoren, . Nacken | Kotelett Spocooo=oT Ober- und Unterschale
diinsten ! Schinken bzw. Schnitzel, kurzbraten,
- =N e braten, grillen
N \ Ober-und
| \ e \Unterschale
\
!\ Schulter ‘Nuss-\
Dicke Ri , ‘\ [ Sthnken
icke Rippe . . S \ .
schmoren, diinsten Dicke Rippe \ Nussschinken
/ \ braten, grillen, schmoren,

Schinkenstiick

Eisbein Rippe Bauch
braten, grillen, schmoren, grillen
kochen diinsten
Innereien Schwanz Ful3 Herz Niere Ohren
braten, kochen kochen, Stilze, schmoren, Ragout, als Fullung kochen, braten,

grillen, braten braten panieren

Abbildung 11: Teilstiicke des Schweines und Garmethoden (BLE, 2025)

Innereien und selten verwendete Teilstiicke vom Schwein

Neben den meistverwendetenTeilen wie Lende und Schinkensttick, gibt es in der Ganztiernutzung
(,Nose toTail”/-Schnauze bis Schwanz) interessante Fleischteile, die ein intensives Aroma aufwei-
sen. Dazu zahlen beim Schwein neben den Backen, der Zunge und den Schweineohren die klassi-
schen Innereien wie Leber, Magen, Milz und Bauchnetz.
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Abbildung 12: selten verwendete Teile und Innereien
vom Schwein oben li: Schwanz re: Fu8 unten: li nach re:
Herz, Nieren, Ohren © KErn

Durch ihre Vielfalt und den intensiven
Geschmack bieten Innereien die Moglichkeit,
sowohl traditionelle Gerichte zu verfeinern als
auch neue kulinarische Wege zu gehen. Ob
Leber, Herz, Nieren oder Zunge — Innereien
vom Schwein sind frisch, nahrhaft und voller
Geschmack. Sie bieten eine Vielzahl von Zube-
reitungsmoglichkeiten. Schweineleber lasst
sich wunderbar mit Zwiebeln und Apfeln kom-
binieren, Schweinenieren eignen sich hervor-
ragend fir herzhafte Ragouts, und Schweine-
herz kann geschmort oder gebraten eine
Delikatesse sein. Die Zunge ist besonders zart
und entfaltet beim langsamen Garen ihren
vollen Geschmack.
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Kennzeichnung

6.1 Rindfleisch

Nach der Schlachtung werden die Schlachtkérper im Schlachthof anhand ihrer Bemuskelung und
des Fettgewebsanteil in Handelsklassen eingeteilt. Die Angabe der Fleischigkeits- und Fettklasse
ist primar zur Abrechnung mit dem Erzeuger von Bedeutung. Jedoch spielt sie indirekt fiir den Ver-
braucher eine wichtige Rolle, da der Anteil an Muskel- bzw. Fettgewebe das Garverfahren und die
Fleischqualitat an sich beeinflusst. Fiir den Verkauf an den Endverbraucher werden die Schlacht-
korper weiter zerlegt und zugeschnitten und entsprechend ihrer Zuordnung etikettiert.

Mit der Etikettierung von Rindfleisch wurde ein System der Herkunftssicherung fur Rindfleisch
geschaffen, das zusatzlich zu den allgemeinen Vorschriften des Lebensmittelrechts und der Lebens-
mittelkennzeichnung gilt. Eingefihrt wurde die Etikettierung von Rindfleisch im Anschluss an das
Auftreten von BSE im Jahr 2000. In Deutschland sind diese EU-rechtlichen Regelungen durch das
Rindfleischetikettierungsgesetz und die Rindfleischetikettierungs-Verordnung in nationales Recht
umgesetzt worden. Die Etikettierungspflicht erstreckt sich auf verpacktes und unverpacktes fri-
sches, geklihltes und gefrorenes Rindfleisch in Form von Fleischstiicken, Fleischteilstiicken und
Fleischabschnitten sowie Hackfleisch. Jeder Marktteilnehmer, der Rindfleisch in der Gemeinschaft
vermarktet (verkauft), muss dieses auf den verschiedenen Stufen der Erzeugung und des Verkaufs
mit den obligatorischen Angaben etikettieren. Zudem sind auch die zu den Innereien zahlenden
.Schlachtnebenerzeugnisse” ,Zwerchfellpfeiler (Nierenzapfen) und Saumfleisch”
etikettierungspflichtig.

Die Bundesanstalt flir Landwirtschaft und Erndhrung ist fiir die Umsetzung des Rindfleischetiket-
tierungsrechts zustandig. Sie liberwacht die obligatorische Etikettierung bei allen Betrieben, die
etikettierungspflichtiges Rindfleisch vermarkten. Hierfiir fihrt der Priifdienst der Bundesanstalt auf
allen Marktstufen stichprobenartig entsprechende Kontrollen durch.

Obligatorische Etikettierung

Obligatorische Angaben sind Pflichtangaben, die jeder Marktteilnehmer auf seiner Vermarktungs-
stufe entsprechend ausloben muss.

Grundsatzlich handelt es sich um folgende Angaben (BLE, 2025a):

Referenznummer/Referenzcode:
Diese Nummer dient der Riickverfolgbarkeit des Fleisches zu einemTier
oder einer Gruppe vonTieren.

Geboren/Gemastet oder Aufgezogen/Geschlachtet in:

Anzugeben ist der entsprechende EU-Mitgliedstaat oder das Drittland.
Erfolgten Geburt/Mast (Aufzucht)/Schlachtung in ein und demselben Land,
kann vereinfacht der Begriff ,,Herkunft” verwendet werden.

Zulassungsnummer des Schlachtbetriebs

Zerlegt in:
Anzugeben ist der entsprechende EU-Mitgliedstaat oder das Drittland,
in dem die Zerlegung erfolgt ist.

Zulassungsnummer des Zerlegebetriebs
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Rinder, die weniger als zwolf Monate alt sind, werden unterteilt in Kalber (Schlachtalter weniger
als acht Monate) und Jungrinder (Schlachtalter von acht bis weniger als zw6If Monate), deren
Fleisch zusatzlich auf jeder Stufe der Erzeugung und der Vermarktung mit den entsprechenden
Angaben zu kennzeichnen ist (Anhang VIITeil | Abschnitt IV der Verordnung (EU) Nr. 1308/2013). Die
deutsche Bezeichnung des Lebensmittels lautet ,Kalbfleisch” und ,Jungrindfleisch” (BMEL, 2023a)

Regelung bei der Etikettierung von Rinder- und
Schweinehackfleisch

Reines Rinderhackfleisch sowie gemischtes Hackfleisch mit einem Anteil von mindestens 50 %
Rindfleisch muss neben der Referenznummer die Angaben ,geschlachtet in ... “ und , hergestellt
in” aufweisen. Sofern die Herkunft des Fleisches nicht identisch mit dem Herstellungsort ist, ist
der Name des Mitgliedstaates oder Drittlandes auf dem Etikett aufzufiihren. (BLE, 2025a)

Reines Rinderhackfleisch (bzw. Rindergehacktes oder Rindergewiegtes) muss gemal den Leitsat-
zen fir Fleisch und Fleischerzeugnissen aus grob entsehntem Rindfleisch hergestellt werden. Der
Anteil an bindegewebseiweil3freiem Fleischeiweild darf bei der Analyse von Rinderhackfleisch
nicht unter 14 % liegen (vgl. BEFFE bei Schweinehackfleisch nicht unter 11,5 %). Die letztgenannten
Erzeugnisse enthalten keine weiteren Zutaten. Sofern es zum Verzehr im durchgegarten Zustand
bestimmt ist, muss eine deutliche Kenntlichmachung, wie beispielsweise , Rindergehacktes zum
Braten” vorhanden sein. Sofern Salz, Zwiebeln und Gewilrze verwendet werden muss Rinder-
hackfleisch (bzw. Rindergehacktes oder Rindergewiegtes) als ,,zubereitetes” Rinderhackfleisch
deklariert sein. (BMEL, 2024)

Im Fall von Rinderhackfleisch sind nachstehende Angaben verpflichtend:
Referenznummer/Referenzcode
Hergestellt in: EU-Mitgliedstaat oder Drittland

Herkunft: Falls der betreffende Staat oder die betreffenden Staaten
nicht Staaten der Herstellung sind

Geschlachtet in: EU-Mitgliedstaat oder Drittland

Von den Marktteilnehmern konnen freiwillig zusatzliche Angaben auf den Etiketten gemacht wer-
den; diese miissen jedoch objektiv, durch die Kontrollbehdrden Gberprifbar und fir die Verbrau-
cherschaft verstandlich sein.

Kennzeichnung der unterschiedliche Angebotsformen von Rind- und Schweinehackfleischfleisch
im Handel:

Hackfleisch gibt es als verpackte und lose Ware im Handel. Verpackte Ware — egal, ob es sich um
frisches oder tiefgekiihltes Hackfleisch handelt — tragt immer ein Identitdtskennzeichen auf dem
Etikett. Anhand dieses Zeichens kann der Betrieb, der das Produkt zuletzt bearbeitet oder verpackt
hat, ermittelt werden. (BZfE, 2022)

EU-Hackfleisch wird industriell in Betrieben mit einer besonderen EU-Zulassung hergestellt —
daher der Name , EU-Hackfleisch” Es wird unter Schutzatmosphére verpackt und im Kiihlregal
angeboten. Es tragt ein Verbrauchsdatum von mehrerenTagen.

Tagesfrisch abgepacktes Hackfleisch wird am Verkaufsort, in der Regel im Supermarkt, gewolft
und im Kuhlregal, meist in Polystyrol-Schalen verpackt, angeboten. Es sollte noch — gemafl3
Verbrauchsdatum — am Herstellungstag verbraucht werden.
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Loses Hackfleisch wird an der Frischetheke im Supermarkt oder in Fleischereien tagesaktuell
oder erst auf Kundenwunsch gewolft. Im Innern wird das Fleisch in kurzer Zeit braunlich-grau,
da kein Sauerstoff herankommt.

Tiefgekihltes Hackfleisch wird verpackt in derTiefkiihltruhe angeboten.

Gemischtes Hackfleisch

Bei der Bezeichnung ,Gemischtes Hackfleisch” betragen die Anteile von Rind- und Schweinefleisch
zwischen 45 und 55 %. Bei Gemischtem Hackfleisch werden Abweichungen davon entsprechend
kenntlich gemacht.

Schweinehackfleisch, Schweinemett, Schweinegehacktes, Schweinegewiegte

Grundlage bildet grob entfettetes Schweinefleisch; die Erzeugnisse sind vielfach zum Rohverzehr
bestimmt. Sofern die Erzeugnisse zum Verzehr im durchgegarten Zustand bestimmt sind, wird dies
deutlich kenntlich gemacht (z. B. Schweinehackfleisch zum Braten); Schweinehackfleisch, Schwei-
nemett, Schweinegehacktes, Schweinegewiegtes enthalten keine weiteren Zutaten; bei ,zubereite-
tem” Schweinehackfleisch (Hackepeter, Thiiringer Mett) werden nur Salz, Zwiebeln und Gewilirze
verwendet. (BMEL, 2024)

6.2 Schweinefleisch

Pflicht zur Herkunftsangabe bei Schweinefleisch

Bei frischem, gekiihltem oder gefrorenem Schweine-, aber auch Schaf-, Ziegen- und Gefliigel-
fleisch sind Herkunftsinformationen EU-weit verpflichtend anzugeben. Die Vorschriften sehen fiir
die Abgabe von Produkten an den Endverbraucher Folgendes vor:

Unverarbeitetes und vorverpacktes Schweinefleisch, (Schaf-, Ziegen- und Gefliigelfleisch) muss
grundsatzlich mit dem Aufzuchtland und dem Schlachtland desTieres (jeweils Angabe des Staa-
tes) gekennzeichnet werden (z. B. ,,Aufgezogen in: Frankreich, geschlachtet in: Deutschland”).
Fur die Angabe des Aufzuchtlandes sind fir die jeweiligenTierarten erforderliche Mindest-Auf-
zuchtabschnitte festgelegt. Es werden auch Regelungen fiir Falle getroffen, in denen diese nicht
erreicht werden oder in denen die Informationen bei Fleisch aus Drittlandern nicht vorliegen.
Dann kann die Angabe zum Aufzuchtland beispielsweise lauten: ,,Aufgezogen in mehreren Mit-
gliedstaaten der EU” oder ,,Aufgezogen aul3erhalb der EU*

Liegen Geburt, Aufzucht und Schlachtung derTiere nachweisbar in einem einzigen EU-Mit-
gliedstaat oder Drittstaat, darf die Angabe ,Ursprung” verwendet werden (Beispiel: , Ursprung:
Deutschland”).

Auf Mischpackungen, in denen Fleisch derselben oder verschiedenerTierarten zusammen abge-
geben werden, sind die unterschiedlichen Informationen jeweils aufzufiihren.

Fir Hackfleisch und Abschnitte (Trimmings) gibt es Sonderregelungen. Auch hier sind Angaben
zu Aufzucht und Schlachtung zu machen, die wahlweise auch so ausgedrtickt werden kdnnen,
dass sie sich auf die EU und/oder ein Land bzw. Lander aul3erhalb der EU beziehen (z.B. ,,aufge-

u

zogen und geschlachtet in der EU? ,aufgezogen aul3erhalb der EU, geschlachtet in der EU”).

Zusétzliche freiwillige Angaben zur Herkunft sind zuléssig (z. B. Angabe einer Region).
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Die Vermischung von Fleisch unterschiedlicher Herkunft in der Produktionskette wird durch Vor-
gaben zur Partienbildung begrenzt. Es wird ein Riickverfolgbarkeits- und Uberwachungssystem
Uber die gesamte Produktionskette anhand eines Codes etabliert.

Damit wird dem Interesse der Verbraucherschaft an ausfihrlicheren Produktinformationen und
mehrTransparenz, den Moglichkeiten des Wirtschaftssektors, dies mit vertretbarem Aufwand
umzusetzen, sowie den Maoglichkeiten der Behorden, die Anwendung der Vorschriften effizient zu
kontrollieren, entsprochen. Die Angabe der Partienummer gehort ebenfalls zu den Pflichtinforma-
tionen. (BMEL, 2023a)

Bei dem Verbrauchsdatum handelt es sich um ein tatsachliches Verfallsdatum; d. h. derTag, nach
dem das Produkt aufgrund von moglicher Gesundheitsgefahrdung nicht mehr verzehrt werden
darf. Im Gegensatz dazu zeigt das Mindesthaltbarkeitsdatum (MHD) an, bis wann der Hersteller die
produktspezifischen Eigenschaften, wie zum Beispiel Geschmack und Konsistenz, garantiert. Es ist
auf der Verpackung mit den Worten ,mindestens haltbar bis ...” notiert. Es stellt kein Verfallsdatum
dar (87 und §7a der LMKV - Lebensmittel-Kennzeichnungsverordnung).

Name und Anschrift

Fillmenge (ggf. Hinweis auf Knochenanteil)

In der LMKYV sind auch spezielle Vorschriften flir bestimmte Lebensmittel mit bestimmten geografi-
schen Angaben enthalten. Dariiber hinaus kdnnen Angaben, wie z. B. ,unter Schutzatmosphare
verpackt” oder freiwillige — haufig regional verbreitete — Angaben (z. B. Angaben zum Marken-
fleischprogramm) auf der Verpackung stehen.

6.3 Regionale Siegel

Regionalitat bei Lebensmitteln ist aus Verbrauchersicht ein wichtiges Kriterium flir eine Kaufent-
scheidung. Der Verbraucher orientiert sich dabei haufig an regionalen Siegeln. Manche dieser Sie-
gel beziehen sich direkt auf ein Bundesland, z. B. Bayern — andere orientieren sich beispielsweise
an unterschiedlich definierten klein- oder grof3raumigeren geografischen Gebieten. Im Folgenden
werden ausgewahlte regionale Siegel naher beschrieben.

Das Regionalfenster

Das Regionalfenster wurde durch das Bundesministerium fiir Ernah-
rung, Landwirtschaft und Verbraucherschutz initiiert und ist ein freiwil- 5 her?

liges Zeichen fiir Hersteller und Handel, das Verbraucher tber die Her- V" Wo wurde es verarbsitet?
kunft der Rohstoffe und den Verarbeitungsort informiert. Trager ist der V/ Wie hoch ist der regionale Anteil?
Verein Regionalfenster e.V. Das Regionalfenster beinhaltet ausschliel3- 5'
lich Aussagen zur Herkunft der eingesetzten landwirtschaftlichen Zuta-
ten, dem Verarbeitungsort und optional zu den Vorstufen der Landwirt-
schaft. Die Region muss fiir den Rohwarenbezug eindeutig und
nachpriifbar benannt werden. Uberschreitungen der Staats- oder

Abbildung 13: Regionalfenster
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Landergrenzen sind dabei moglich. Die erste Hauptzutat und die wertgebenden Zutaten zusam-
mengesetzter Produkte muissen vollstandig aus dieser definierten Region stammen und mindes-
tens 51 % des Produktendgewichtes ausmachen. Das Regionalfenster trifft keine Aussagen zur Art
der Erzeugung (z. B. fair, nachhaltig, 0kologisch, ohne Gentechnik, tiergerecht). Am haufigsten wird
das Siegel derzeit in den Warengruppen Obst- und Gemise, gefolgt von Fleisch und Wurstwaren
sowie Milch und Molkereiprodukte eingesetzt (BMEL, 2023b).

Gepriifte Qualitdt Bayern

Bei dem Siegel ,Gepriifte Qualitat - Bayern” (GQ) handelt es sich um ein Qualitats- und Herkunfts-
sicherungssystem, dessenTrager der Freistaat Bayern ist, vertreten durch das Bayerische Staats-
ministerium flr Erndhrung, Landwirtschaft, Forsten und Tourismus. GQ-Produkte bestehen

zu 100 % aus bayerischer Rohware. Insgesamt findet der Verbraucher aktuell Erzeugnisse aus

19 Produktkategorien mit dem Siegel ,, Geprifte Qualitat — Bayern’; unter anderem auch Rind-

und Schweinefleisch.

»Geprifte Qualitat — Bayern” fiir Rind- und Schweinefleisch — am Beispiel erlautert

Mit dem Siegel ,,Gepriifte Qualitat - Bayern” konnen Waren aus rohem und
verarbeitetem Fleisch gekennzeichnet sein. Um einen liickenlosen Herkunfts-
nachweis zu garantieren, missen dieTiere fiir GQ-Fleisch ausschliel3lich in
Bayern geboren, durchgangig in Bayern gehalten und geschlachtet werden.
Das Siegel beinhaltet ausgewahlte Qualitatskriterien, die tiber den gesetz-
lichen Rahmen hinausgehen, wie beispielsweise:

das Verbot der Ausbringung von gewerblichen, kommunalen und

industriellen Klarschlammen auf den landwirtschaftlichen Betriebsflachen Abbildung 14:

. - . . Siegel ,, ift
die Verwendung qualitatsgesicherter Futtermittel ‘egel .geprd e,,
Qualitit Bayern

die Einhaltung einer maximalen Transportzeit von vier Stunden nach der
Beladung, um eine hohe Produktqualitat zu gewahrleisten.

Weitere spezielle Qualitatsparameter fir Schweine- und Rindfleisch, die tiber den gesetzlichen
Standards liegen, sind in nachfolgenderTabelle dargestellt.

Tabelle 6: Qualititsbestimmungen , gepriifte Qualitit Bayern”

Qualitatsbestimmungen fiir den Produktbereich:

Schweine und Schweinefleisch Rinder und Rindfleisch

Verbot der Verfiitterung von Fischélen sowie fischmehl- Uberpriifung der Klauengesundheit

haltiger Futtermittel an Mastschweine

Mindeststallflache von 0,75 m?/ Tier bei Mastschweinen Vakuumverpackte, frische Ware darf maximal 6 Wochen

(>85—110kg) gelagert werden

pH-Wert im Kotelett > 5,8 pH-Wert nach 24 Stunden < 6,0

(Ausschluss von PSE / schlechter Fleischqualitat) (Ausschluss von DFD / schlechter Fleischqualitat)
(StMELF, 2015)
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Dreistufiges Kontrollsystem

Die Einhaltung dieser Qualitats- und Prifbe-
stimmungen wird auf jeder Ebene der Produkti-
ons- und Handelskette dreistufig kontrolliert.
An die Eigenkontrolle des Erzeugers, mit Auf-
zeichnung der Betriebsablaufe, schliel3t eine
Uberpriifung durch unabhangige Zertifizie-
rungsstellen an. Um die Neutralitdt und Objek-
tivitat der Programmorganisation und der Kont-
rollen zu gewahrleisten, werden die Lizenz-
nehmer und die Zertifizierungsstellen von der
Bayerischen Landesanstalt flir Landwirtschaft
(LfL) als neutrale Behorde iberwacht (staatliche

Abbildung 15: Schweinebraten gepriifte Qualitit Bayern Systemkontrolle) (StMELF, 2015).
©KErn

Das bayerische Bio-Siegel

Das bayerische Bio-Siegel wurde im Herbst 2015 eingeflihrt. Auch hier ist
der Freistaat Bayern, vertreten durch das Staatsministerium fiir Ernahrung,

Landwirtschaft, Forsten und Tourismus, der Zeichentrager. Das Siegel Abbildung 16:
ermoglicht dem Verbraucher eine einfache und schnelle Identifikation von Das bayerische Bio-
Bioprodukten auf der Basis hoherer Qualitatsstandards sowie nachvoll- Siegel (StMELF; 2025a)

ziehbarer Herkunft der Rohstoffe und deren Verarbeitung.

Die Qualitatskriterien orientieren sich an den héheren Standards der Okoverbande in Bayern (Bio-
land, Naturland, Biokreis und Demeter) und liegen deutlich Gber den gesetzlichen Anforderungen
der EG-Oko-Verordnung:

» Erzeuger miissen ihren gesamten landwirtschaftlichen Betrieb auf Grundlage der EG-Oko-VO
bewirtschaften.

Auf Ackerflachen miissen mindestens 20 % Leguminosen in der Fruchtfolge angebaut werden.

® Im Sommer missen bei Wiederkduern erhebliche Anteile des Grundfutters aus Grinfutter
bestehen. Ausschlielliche Silagefiitterung ist nicht gestattet.

® Mindestens 50 % der Futtermittel missen auf dem eigenen Betrieb oder in festen Futter-/
Mistkooperationen erzeugt werden.

= Fur Schweine gelten folgende Tierbesatz-Obergrenzen/ha:
> Mastschweineplatze: 10
> Zuchtsauen: 6,5
> Ferkel: 74
= Zur Dingung dirfen kein Geflligelmist und keine tierischen Exkremente aus konventioneller
Erzeugung verwendet werden.

m Kompostierte oder fermentierte Haushaltsabfalle diirfen nur verwendet werden, wenn fir diese
zusatzliche Oko-Giitesicherungskriterien vorliegen.
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Es diirfen keine Produkte oder Nebenprodukte tierischen Ursprungs in der Diingung verwendet
werden (Ausnahme: Huf-, Haar- und Hornmehl).

Der Zukauf von organischen Diingern ist auf max. 40 kg N/ha beschrankt.

Mindestens 50 % der Futtermittel missen auf dem eigenen Betrieb oder in festen Futter-/Mistko-
operationen erzeugt werden (Ausnahme Kleinerzeuger: Bestande unter 1.000 Legehennen,
30 Zuchtsauen, 60 Mastschweineplatzen, 10 Pferden).

Das bayerische Bio-Siegel dirfen nur Bio-Produkte tragen, deren Herkunft Iiickenlos von der
Erzeugung uber die Verarbeitung bis zur Ladentheke der Region ,,Bayern” zugeordnet werden
kann. Monoprodukte (wie z. B. Fleisch) mlssen generell zu 100 % aus Bayern stammen. Ausnah-
men sind bei verarbeiteten Produkten in Einzelfallen moglich, sofern bestimmte Zutaten nicht in
der erforderlichen Menge und/oder Qualitat in Bayern erzeugt werden. Die Einhaltung der Vor-
gaben des bayerischen Bio-Siegels wird durch ein dreistufiges Kontrollsystem gewahrleistet.
Dessen Aufbau und Funktionsweise sind identisch mit dem Kontrollsystem, das dem Zeichen
.Geprifte Qualitat — Bayern” zugrunde liegt (StMELF, 2025b).

6.4 Die EU-Herkunftszeichen

Seit 1992 besteht auf EU-Ebene ein einheitliches Schutzsystem fiir Herkunftsangaben bei Lebens-
mitteln und Agrarprodukten. Dieses schiitzt die entsprechenden Erzeugnisse vor Rufausbeutung,
Nachahmung und Irrefiihrung. Im Rahmen dieses Schutzsystems wird festgelegt, wo welcher
Schritt der Produktion erfolgen darf und welche Qualitatskriterien einzuhalten sind. Am 13. Mai
2024 trat die neue Verordnung liber geografische Angaben fiir Wein, Spirituosen und landwirt-
schaftliche Erzeugnisse sowie garantiert traditionelle Spezialitaten und fakultative Qualitatsanga-
ben flr landwirtschaftliche Erzeugnisse in Kraft. Die neue Verordnung starkt und verbessert das
bestehende System der geografischen Angaben (EU, 2024).

Im Einzelnen sind hier zu unterscheiden:
»Geschltzte Ursprungsbezeichnung” (g.U.)
.Geschltzte geografische Angabe” (g.g.A.)

In der nachfolgendenTabelle sind die Unterschiede zwischen den beiden EU-Herkunftszeichen
noch einmal kurz zusammengefasst.

Tabelle 7: Kennzeichnung EU-Glitesiegel
Abbildung Abkiirzung Erlauterung

g.U. .Geschitzte Ursprungsbezeichnung (g.U.)” darf sich nur ein Produkt nennen, das
seine Giite oder Eigenschaften iberwiegend oder ausschlieRlich den geografi-
schen Verhaltnissen einschlieRlich der natiirlichen und menschlichen Einfliisse
verdankt. Diese starke Préagung und enge Verbindung mit der Region ist nur
mdglich, wenn die Erzeugung, die Aufbereitung und die Verarbeitung, also alle
drei Produktionsschritte, in dem eingegrenzten Gebiet erfolgen.
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Abbildung Abkiirzung Erlauterung

g.gA Die Bezeichnung , Geschiitzte geografische Angabe” erhalten
Produkte, deren Qualitat, Ansehen oder eine andere Eigenschaft wesentlich auf
diesen geografischen Ursprung zuriickzufiihren ist. Die Region hat also dem Pro-
dukt einen deutlichen , Stempel” aufgedriickt und es gepragt. Es miissen daher
mdglichst viele, aber wenigstens einer der Produktionsschritte in dem abge-
grenzten geografischen Gebiet erfolgen. Die g.g.A. ist deshalb beispielsweise
fiir Produkte geeignet, bei der einzelne Vorstufen nicht in dem geografischen
Gebiet erzeugt werden kdnnen (z. B. orientalische Gewiirze fiir den Nirnberger
Lebkuchen).

(Europédische Kommission, o.D.)

Kennzeichnung , Bayerisches Rindfleisch/Rindfleisch aus Bayern (g.g.A)”

Aus Bayern kommen deutschlandweit die meisten regionaltypischen Produkte mit EU-Herkunfts-
schutz. Dies macht die Spezialitatenkompetenz im Freistaat deutlich. Zurzeit sind 30 bayerische
Produkte europaweit geschiitzt, darunter neben Bayerisches Bier, Allgduer Bergkase oder Schro-
benhausener Spargel auch , Bayerisches Rindfleisch/Rindfleisch aus Bayern (g.g.A.)”

Das Besondere beim Bayerischen Rindfleisch g.g.A. bzw. Rindfleisch aus Bayern g.g.A. besteht
darin, dass die Herkunftsbezeichnung auf speziellen Rassen basiert. Zu den spezifisch bayerischen
Rinderrassen zahlen Fleckvieh, Braunvieh, Gelbvieh, Pinzgauer und Murnau-Werdenfelser Rind.
Bei diesem Siegel muss die Geburt derTiere, die Aufzucht bzw. die Mast, d. h. der gesamte
Lebenszyklus in Bayern stattfinden. Die maximale Transportdauer bis zur nachsten Schlachtstatte
darf hochstens drei Stunden betragen. Der pH-Wert beim , Bayerischen Rindfleisch” darf nicht
Uber 6,0 liegen und der Schlachtkérper darf keine Anzeichen von DFD-Fleisch aufweisen. Es gibt
definierte Handelsklassenanforderungen im Hinblick auf Fleischigkeitsklassen und Fettgewebe-
klassen. Des Weiteren bestehen definierte Anforderungen an Alter und Gewicht in Abhangigkeit
der Rindfleischkategorie, wie z. B. Kalb, Jungrind, etc. (EU, 2010).
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/.1 Lagerung

Rind

Beim Einkauf sollte die Frische des tierischen Lebensmittels bereits sensorisch tiberpriift werden.
Frisches Rindfleisch ist an seinem leicht sduerlichen Geruch erkennbar, wahrend altes leicht muffig
oder sul3lich riecht. Ein weiteres Qualitatskriterium ist der Drucktest. Bei frischem Rindfleisch ver-
schwindet eine mit dem Finger gedriickte Delle rasch. Die Kiihlkette sollte nach dem Einkauf mog-
lichst nicht unterbrochen werden.

Rindfleisch bzw. Erzeugnisse daraus sollten bei 0 bis 4°C in der untersten Ebene des Kihlschran-
kes aufbewahrt werden. Ganze Stlicke sind drei bis vierTage und Innereien ein bis zweiTage lager-
fahig. Zerkleinertes Fleisch, wie z. B. Geschnetzeltes, halt sich dort maximal einenTag. Bei Hack-
fleisch wird aufgrund der grol3en Oberflache eine Lagerdauer von maximal acht Stunden
empfohlen. Auf ein komplettes Durchgaren ist bei der Zubereitung zu achten. Unverpacktes Fleisch
halt sich am langsten auf einemTeller und mit einer Klarsichtfolie abgedeckt. Fleisch, welches
unter Schutzatmosphare verpackt oder vakuumiert wurde, sollte wahrend der Lagerung in der Ver-
packung verbleiben. Das Mindesthaltbarkeitsdatum bzw. Verbrauchsdatum ist dabei zu beachten.
Tiefgekihlt kann Rindfleisch, welches frisch bei -18 °C eingefroren wurde, zehn bis zwolf Monate
gelagert werden. Dabei sollte auf eine luftundurchlédssige sowie unverletzte Verpackung geachtet
werden, um Gefrierbrand zu vermeiden. Das Auftauen von Fleisch sollte aus hygienischen Griin-
den in einer abgedeckten Schiissel mit einem Sieb langsam im Kiihlschrank erfolgen. Die Auftau-
flissigkeit ist zu entsorgen. (BLE, 2025b)

Schwein

Aufgrund des Fettsauremusters bzw. des Fettgehaltes ist Schweinefleisch leichter verderblich als
Rindfleisch. Schweinefleisch ist ebenfalls in der untersten Ebene des Kiihlschrankes aufzubewah-
ren. Unzerteilt ist Schweinefleisch bis zu zweiTage haltbar, zugeschnittenes Fleisch sollte maximal
einenTag aufbewahrt werden. Die Lagerdauer von tiefgefrorenem Fleisch betragt bis zu drei
Monate. Bei verpacktem Schweinefleisch bzw. Erzeugnissen daraus sind Mindesthaltbarkeitsda-
tum bzw. Verbrauchsdatum zu beachten. Nach dessen Ablauf sollte dieses leicht verderbliche
Lebensmittel nicht mehr verwendet werden. Aufgeschnittene Wurst sowie angebrochene Glaser
mit beispielsweise Kochwurst lassen sich dreiTage im Kihlschrank aufbewahren.

Schweinefleisch kann etwa sechs Monate tiefgefroren werden. Beim Einfrieren ist auf eine
schnelle Temperaturabsenkung zu achten, um zu vermeiden, dass sich grol3e Eiskristalle bilden.
Dies wirkt sich positiv auf die sensorischen Eigenschaften nach dem spateren Auftauen aus. (BLE,
2025b)
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7.7 Garverfahren

Durch thermische Behandlung treten Veran-
derungen innerhalb des Muskel- und Binde-
gewebes auf, verbunden mit Gewichtsver-
lusten sowie Auswirkungen auf die Gehalte
an Nahrstoffen im Hinblick des gewahlten
Garverfahrens. InTabelle 8 sind die verschie-
denen Garverfahren in Abhangigkeit ihrer
ernahrungsphysiologischen Bedeutung,

wie beispielsweise Auslaugen von wasser-
I6slichen Vitaminen, gegenubergestellt.

Unter Hitzeeinwirkung denaturiert bei etwa
50 °C zunachst Actinin, welches das hitze-
labilste Muskelprotein darstellt, wodurch
Wasserverluste resultieren. Myosin setzt erst
bei 55 °C Wasser infolge der Veranderung der
Eiweil3struktur frei. Sogenannte Lickenfila-
mente werden selbst durch starke Erhitzung
bis auf 60 °C nicht zerstort. Im Temperatur-
bereich von 60-65 °C beginnt je nachTierart Kollagen zu schrumpfen, wodurch weitere Wasser-
verluste auftreten. Beispielsweise betragen beim Erhitzen von Schweinefleisch die Garverluste
26,2 % bei 70°C, 30,6 % bei 90 °C bzw. 32,0 % bei 110 °C. Im Gegensatz dazu sind die Garverluste
bei unpaniertem Schweinefleisch beim Grillen bei 17 °C mit 24,6 % deutlich geringer. (Ternes W,
2008)

Abbildung 17: Schweinekotelett am Knochen gegart © KErn

Durch Salzzugabe (von etwa 2-2,5 %) zur Fleischfarce lassen sich die Muskelfasern auflockern.
Auf diese Weise kann sich eine bessere Gelstruktur ausbilden, die mit geringeren Gewichtsver-
lusten an Wasser einhergeht. Auch eine Erhohung des pH-Wertes kann ein dichteres Netz aus
Muskelprotein erzeugen. (Ternes W, 2008)

Die Erhéhung derTemperatur wirkt sich zudem auf die Zartheit des Fleischstlickes aus. Infolge
der oben beschriebenen Denaturierungsprozesse der Muskeleiweil3fraktionen sind Anstiege der
Scherkraftwerte bei etwa 50 °C und 65-75 °C zu beobachten. Dieser Zusammenhang zeigt sich
beispielsweise darin, dass englisch gebratene Steaks zarter sind als jene, die well done zuberei-
tet wurden. Um eine Verfestigung der Muskulatur, d. h. ein Zahwerden, zu vermeiden, wird beim
Niedertemperaturgaren darauf geachtet, dass die Kerntemperatur 70 °C nicht liberschreitet.
(Ternes W, 2008)

Neben der Hitzeeinwirkung auf die Muskelproteine finden auch beim Bindegewebe Verande-
rungen infolge der thermischen Behandlung statt. Bei 80 °C beginnt sich Kollagen in Gelatine
zu verwandeln. Dieser Vorgang beeinflusst wesentlich das Zartwerden des Fleisches beim
Schmoren. Je alter das Rind ist, desto starker sind im Kollagen Quervernetzungen ausgebildet,
die sich negativ auf die Loslichkeit auswirken. Des Weiteren bestehen auch Unterschiede je
nachTierrasse.
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Beispielsweise zeigen Hereford-Rinder, welche schnell zur Schlachtreife gemastet wurden, ein
zaheres Kollagen auf als Charolais-Rinder, die zu einem spateren Zeitpunkt schlachtreif werden
(Ternes W, 2008). Dies ist bei der Gardauer von Fleischstlicken unterschiedlicherTierrassen

zu berucksichtigen. Durch das saure Milieu von beispielsweise Marinaden kann das Quellen von

Kollagen, dem wichtigsten Bindegewebseiweil3, ebenfalls verbessert werden.

Grundsatzlich lassen sich die Garverfahren in Techniken mit feuchter und trockener Hitzeeinwir-
kung einteilen. Bei trockener Hitze gerinnt das Eiweil3 an der Fleischoberflache. Die Randschicht
verhornt zumeist mit brauner Krustenbildung. Dabei entstehen einerseits Aromastoffe, welche
dem Fleischstlick ein charakteristisches Rostaroma verleihen. Andererseits nimmt durch den Brau-
nungsvorgang die Verdaulichkeit der aul3eren Fleischschicht ab. Bei feuchter Hitze verschliel3t sich
infolge der Eiweillgerinnung die Oberflache, wodurch der Fleischsaftaustritt reduziert werden
kann. Das frei gewordene Wasser kann dann bei langsamer Erhitzung vom Kollagen, das sich in
heiBem Wasser 16st, aufgenommen werden, wodurch das Fleisch saftig bleibt. (Ternes W, 2008)

Tabelle 8: Garmethoden und ihre erndhrungsphysiologische Bedeutung

Garmethode

Feuchte Garmethoden

Diinsten

Dampfdruckgaren

Kochen

Pochieren

Schmoren

Definition

Garen bei geschlossenem
Deckel in wenig Fliissigkeit
bei 75-95°C

Garen, Regenerieren im
Dampfdrucktopf bzw.
Steamer bei 105—120°C

Garen in reichlich Fltissigkeit
bei 96 —100 °C in kaltem
Zustand, dadurch besseres
Auslaugen (z. B. Fleisch-
briihe) oder in kochendem
Zustand (z. B. Tafelspitz)

Garen in Flissigkeit bei
Temperaturen unter dem
Siedepunkt, 75-95°C

Kraftiges Anbraten und
anschlieRendes Garen

in wenig Flissigkeit bei
Temperaturen von 75—95°C

Ernahrungsphysiolo-
gische Bedeutung

Verwendung von Ol/Fett
nicht erforderlich
nahrstoffschonend durch
minimale Garfliissigkeit
Vitaminverlust 10 —25 %

kiirzere Garzeit durch
hohere Temperatur,
dadurch
nahrstoffschonend
Vitaminverlust 5—10 %
bei Vitamin C

Né&hr- und Geschmacks-
stoffe werden gel6st
und gehen zum Teil in
die Kochfliissigkeit tiber

hoher Vitaminverlust,
jedoch geringer als
beim Kochen

Erhalt von Vitaminen und
Mineralstoffen gewahr-
leistet, sofern Garfliissig-
keit weiterverwendet wird
Schwerer verdaulich
Vitaminverlust 10— 12 %

Beispielhafte
Gerichte

Gemiisebeilage fiir
Fleischgerichte

Suppenfleisch
Kartoffelbeilage fiir
Fleischgerichte

Suppenfleisch
Eintopf

Rinderfilet

Roulade
Gulasch
Ragout
Schmorbraten
Sauerbraten
Spickbraten
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Trockene Garmethoden

Grillen

(Kurz-) Braten in Pfanne

Braten im Backofen

Niedertemperaturgaren

Vakuum Garen
(= Sous-vide-Garen)

Frittieren

(BZfE, 2023b)

Definition

Garen durch Strahlungs-
oder Kontakthitze, Tempera-
turen 700—800 °C

Garen in heiem Fett bei
140-190°C

Garen unter Braunung

in einem offenen Gefals
ODER ohne Bréunung im
Ton- oder Rdmertopf mit
Deckel oder im Bratschlauch
etc. Auch Niedrigtemperatur
(60—80 °C).

Langzeitgaren (und Heil3-
halten) mit geringen
Temperaturunterschieden
von 20— 30 °C zwischen
Gerat und Gargut-Kerntem-
peratur, z. B. bei Roastbeef
[etwa 65—80 °C] — zart,
geringer Gewichtsverlust
durch Austrocknung.

Fleisch wird roh und gewdirzt
in einem fir Lebensmittel
geeigneten Kunststoffbeutel
verpackt. Der Beutel wird
vakuumiert und im Wasser-
bad bei Niedertemperaturen
(ca.65—80 °C) gegart.

Garen im Fettbad bei
160—170°C

Ernahrungsphysiolo-
gische Bedeutung

Austritt von Fett
Vitaminverlust 10—12 %
Acrylamidbildung

energiereich durch hohe
Fettabsorption
Vitaminverlust 7—10 %
Acrylamidbildung

in der Regel energiearme
Zubereitungsart

Sehr schonend fiir Gargut,
allerdings ist mit hohen
Nahrstoffverlusten zu
rechnen.

verminderte Oxidation und
Verdampfen fliichtiger
Aromen des Gargutes

energiereich durch hohe
Fettabsorption
Acrylamidbildung

Kiichenpraxis

Beispielhafte
Gerichte

Steak

Schnitzel

Rinderbraten

Roastbeef

Schweinefilet

Wiener Schnitzel
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/.3 Garmethoden und Verwendung der
Tellstiicke

Rind

Aufgrund der unterschiedlichen Zusammensetzung und Eigenschaften der Teilstiicke sowie der
beschriebenen chemischen Veranderungen im Gargut, sind diese fiir verschiedene Garmethoden
geeignet. Prinzipiell eignen sich die wenig beanspruchten, daher feinfaserigenTeile des Riickens
am besten flr kurze Garmethoden wie Grillen und Kurzbraten. Siehe Abbildung: 7

Sensorische Unterschiede der Teilstiicke

Beim Kauf und der Verwendung von Rindfleisch ist nicht nur dasTeilstlick an sich entscheidend,
sondern auch die Rinderkategorie, da sie wesentlich flr die Fleischfarbe sowie die Struktur verant-
wortlich ist. Hauptséachlich ist in den Fleischtheken Rindfleisch von Jungbullen zu finden, da Kuh-
und Bullenfleisch meist zur Wurstverarbeitung verwendet wird. In der nachstehenden Tabelle sind
die Merkmale Farbe und Struktur fiir die verschiedenen Rindfleischkategorien im Uberblick
dargestellt.

Tabelle 9: Kennzeichnung von Fleisch in Abhdngigkeit der Rindfleischkategorie

Kategorie Farbe Struktur

Kalb (Kuh-, Bullenkalb) hellrosa fettarm, feinfaserig, sehr zart
Fresser/Jungrind hellrot zart, leicht faserig, wenig marmoriert
Jungbulle hellrot mittlere bis kréftige Faserstruktur

Bulle dunkelrot wenig marmoriert, relativ fettarm, grobfaserig
Ochse kraftig rot bis dunkelrot feinfaserig, saftig

Kuh kraftig rot grébere Struktur

nach (Teubner C, 2011)

Besondere Teilstiicke — Steakarten und Cuts

Die spezifischen Zuschnitte bei der Schlachtung erfreuen sich immer grof3er werdender Beliebt-
heit. Durch neue Trends und Techniken gewinnen differenzierte Schnittfiihrungen (Cut) zunehmend
an Bedeutung. Der Cut, die Reifung und Zubereitung von Steaks sind ein weitlaufiges Thema.

Die Zuschnitte und Bezeichnungen der verschiedenen Steakarten variiert zwischen Deutschland,
den Nachbarstaaten und der USA deutlich, weshalb hier nur die in Deutschland beliebtesten
Steakarten beschrieben werden.
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Tabelle 10: Beschreibung der Steakarten der in Deutschland beliebten Steaks,

Bezeichnung
Entrecote
Lendensteak
Beefsteak

Rumpsteak

Filetsteak (Filetbeefsteak,

Tenderloin-Steak)
Chateaubriand
Tournedo

Porterhouse-Steak
T-Bone-Steak

Filet mignon
Ribeye-Steaks
Hiiftsteak

Dicke und Gewicht
2—3cm; 200-250 g
ca.150 g

2-3cm; 200—300g
2—3cm; 200-250 g
2cm; 150—200 g

360 g
80—100¢
4—-8cm; 700—1.000 g

4 cm; biszu 700 g

60-80¢g
3cm, 250-350 g
150 g

nach (Teubner C, 2011) (Rust H, 2012)

Grundsatzlich sollten Steaks vor dem Braten
Zimmertemperatur haben und gut abgetupft
werden. Nach dem Bepinseln mit Ol kommen
sie zum Anbraten von beiden Seiten in die
Pfanne. Zum Fertigbraten kann ein Stiick But-
ter hinzugefligt werden. Die Hitze ist in jedem
Fall zu reduzieren, damit das Innere der Steaks
langsam gart und saftig bleibt.

Je nachdem, wie stark ein Fleischstlick durch-
gebraten wird, d. h. je nachdem welche Kern-
temperatur gewahlt wird, werden nachfol-
gende Garstufen unterschieden:

Rare: Kerntemperatur ist 45 bis 47 °C
Medium: Kerntemperatur 50 bis 60 °C
Welldone: Kerntemperatur 70 bis 85°C

Verwendetes Teilstiick

aus der Mitte des Roastbeefs

aus dem Roastbeef

aus der Oberschale

aus der Hufte oder dem flachen Roastbeef

aus dem Mittelstiick oder dickeren Ende des Filets

aus dem dicksten Teil des Filets
aus der Filetspitze
aus dem flachen Roastbeef mit Filet und Knochen

aus Roastbeef mit Filet und Knochen, (mehr zum
Vorderviertel hin geschnitten) oder aus Hochrippe

aus der Filetspitze
aus der Hochrippe

aus der Hiifte

Abbildung 18: ,Hanging Tender” Steak oder auch Onglet
genannt ©KErn

Steak- Garstufen erkennen: Um die Garstufen eines Steaks zu erkennen gibt es verschiedene
Mdglichkeiten. Der Garzustand kann haptisch durch Fingerdruck, visuell durch das Aussehen

des Fleischstlickes oder, wie oben beschrieben, durch die Ermittlung der Kerntemperatur bestimmt
werden. Als Richtwerte dienen in Abhdngigkeit von der Fleischdicke folgende Angaben:
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VON RARE Bls WELL DONE: VON JEDER SEITE ANBRATEN.

~AADCTIIEER VAR CTE A K DIE ZEITEN BEZIEHEN SICH AUF
GARSTUFEN VON STEAK EINE DICKE VON CA. 3 BIS 3,5 CM.

11} 1)) 111 i
ca. 1,5 MIN® ca. 2,5 MIN* ca. 3-4 MIN* ca. 4,5-5 MIN*

BLAU ENGLISCH HALB DURCH DURCH
RARE, BLEU MEDIUM RARE, SAIGNANT  MEDIUM, A POINT WELL DONE, BIEN CUIT

FINGER GESTRECKT,
DAUMEN ANGEPRESST

HAND LOCK
DAL E

Abbildung 19: Garstufen von Steak © Land schafft Leben, 2023 (AMA Marketing 2016, 2020)

Schwein

Bei Schweinefleisch existieren weniger Teilstl-
cke, dennoch gelten ahnliche Prinzipien wie
beim Rindfleisch, d. h. die weniger bean-
spruchten Muskelpartien des Riickens sind
zartfaseriger und daher auch fur kirzere Gar-
methoden geeignet. Schmoren, Braten, Grillen
oder Kurzbraten sind die klassischen Garme-
thoden, Kochen fiir die Zubereitung von Ein-
topfgerichten oder Siilze (Siehe Abbildung 10).
Ebenso werden viele Teilstilicke auch gepokelt
und/oder gerauchert angeboten, die dann
unterschiedlich weiterverwendet werden. Bei
der Zubereitung von Fondue kann ein Fonds Abbildung 20: Kotelett auf dem Grill © Deutscher
oder flissiges Fonduefett verwendet werden. Fleischer-Verband e.V., 2014

Aus ernahrungsphysiologischer Sicht ist die

Verwendung eines Fonds empfehlenswert.
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7.4 Wiirzen von Schweine- und Rindfleisch

Aromareiche Krauter und
Gewilirze

Gewlirze und Krauter unterstiitzen das Fleisch-
aroma, geben Wiirze und Geschmack. Aroma-
reiche Gewlrze wie Wacholder, Pfeffer und
Chili passen zum ausgepragten Rindfleisch-
aroma. Anis, Fenchel und Zitrone harmonieren
mit dem Fleisch des Schweins. Grenzen oder
Einschrankungen gibt es nur insofern, dass
nicht mehr als eine Handvoll Gewtrze und
Krauter verwendet werden sollten, um die
Abbildung 21: Thymian ©KErn Geschmacksnerven , nicht zu (iberfordern®

Krauter wie Bohnenkraut, Oregano, Petersilie, Rosmarin, Salbei oder Thymian erganzen je nach
Zubereitungsart das Fleischaroma. Geschmacksintensive Gewlirze sind Lorbeere, Piment, Wachol-
der, Pfeffer, Knoblauch und Kiimmel, sie sind hervorragende Geschmackskomponenten und in der
heimischen bayerischen Kiiche gut bekannt.

Bouquet garni — KrauterstrauR3chen (Bouquet Aromatique) dienen bei der Herstellung von Briihen,
Fonds, Suppen, Eintopfgerichten oder Ragouts der Aromagebung, sie bereichern den Geschmack
wahrend des Garvorgangs von Fleisch und Knochen. Vor dem Anrichten werden diese wieder ent-
fernt. Die Bestandteile des Straul3chens konnen variiert werden und auch eine Erweiterung mit
Gemuseteilen wie Lauchblattern, Karotten, Petersilienwurzeln oder Sellerie ist moglich.

/.5 Geschmacksgebung, Haltbarmachung

Schon friih verstand man die Haltbarkeit von Lebensmitteln, insbesondere Fleisch, durch das
Behandeln mit Salz oder Sauren zu verlangern und den Geschmack sowie die Textur zu verandern.
Von Hausschlachtungen und dem traditionellen Metzgerhandwerk Uberlieferte, Jahrhunderte alte
Techniken, sind tief in der bayerischen Kliche verwurzelt.

Pdokeln/Beizen

Beim trockenen Pokeln wird eine Mischung aus Gewdirzen, vor allem aber Salz (auch Pokelsalz),
hergestellt, die dann grof3zligig in das rohe Fleisch eingerieben wird. Das Salz entzieht dem
Fleisch Wasser (Lakebildung) und macht es somit haltbar. Die Haltbarkeitsdauer hangt von Fakto-
ren wie der Dicke und Menge des Fleisches sowie Luftfeuchte, Lagertemperatur etc. ab. Sie liegt
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zwischen mehrerenTagen bis einigen Wochen. Nasspo6keln sieht vor, dass das Fleisch in einem
grol3en Gefal3 von der Salzlake bedeckt ist. Verglichen mit anderen Methoden, ist diese deutlich
langwieriger, benotigt mitunter mehrere Wochen Pdkelzeit und ist somit wirtschaftlich unrentabler.
Spritzpokeln: Hierbei handelt es sich um ein verkiirztes (Nass)Pokelverfahren, das in der Regel der
Vorbereitung zum Heil3rduchern dient. Mittels einer Fleischspritze wird die Salzlake bis zur inneren
Mitte des Fleischstiicks an verschiedenen Punkten ringsherum injiziert. Im Anschluss wird das
Muskelstlick zusatzlich in einer Lake eingelegt. Der Pokelprozess kann gleichermal3en von Innen
und Aul3en stattfinden. Vom Gewicht unabhangig wendet man diese Technik immer nur maximal
einige Stunden bis maximal dreiTage an.

Beim Beizen, dem Einlegen in reichlich Flus-
sigkeit, wie Rotwein, Essig oder Buttermilch,
erhalt das Fleisch nicht nur feine Aromen, son-
dern es wird auch murbe. Zugegebene Sauren
fiihren die Fleischreife fort und machen das
Fleisch zarter. Gewlirze wie z. B. Piment, Pfef-
ferkérner, Nelken, Lorbeerblatter, Wacholder-
beeren, Knoblauch oder Zwiebeln wirken sich
positiv auf den Geschmack aus. Krauter wie
z.B.Thymian und Rosmarin geben den Fleisch-
gerichten eine zusatzliche mediterrane Note.

Die Dauer des Beizens liegt bei Schweine-
fleisch bei ca.2-3 und bei Rindfleisch bei 2-5
Tagen. Fleisch von alterenTieren sollte min-
destens 3-5Tage in der Beize liegen. Wahrend des Beizens soll das Fleisch immer gut gekuhlt und
abgedeckt stehen. Das Fleisch soll immer mit Beize bedeckt sein, bei langerer Beizdauer sollte
daher nachgegossen werden.

Im Sommer empfiehlt es sich, die Beizfllssigkeit kurz aufzukochen und nur vollig erkaltet Giber das
Fleisch zu geben, um einem Verderb zu vermeiden.

Rotwein:

Das Beizen in Rotwein ist besonders aromatisch. Liegt das Fleisch langer als fiinfTage in der Beize,
muss etwas Wein nachgegossen werden. Weitere geeignete Zutaten sind Zitronen-/Limettenschei-
ben, die mit Krautern wie Thymian, Salbei und Rosmarin gut kombiniert werden kénnen.

Essig-Wasserlosungen:

Diese wird auch Essigbeize genannt. Daflir werden Essig und/oder Zitronensaft mit Wasser,
Gewiirzen und Krautern aufgekocht. Die gut abgeschmeckte Beize sollte ziehen, bis ein volles
Aroma entstanden ist. AnschlieBend muss die Beize gut gekuihlt werden.

Buttermilch/Sauermilch

Die Beize auf Basis von Butter- oder Sauermilch ist besonders mild und sollte nach 3-4Tagen
erneuert werden. Gewlrze wie z. B. Wacholderbeeren, Pfefferkorner, Lorbeerblatter und Nelken
geben der milden Beize Wiirze. Meist findet sie bei Wildfleisch Verwendung.
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Marinieren

Marinaden reichern das Fleisch vor und nach dem Garen mit Aromen an und lassen es gleichzeitig
zart werden. Basis sind Pflanzendle, wie zum Beispiel das heimische Rapso6l. Zusammen mit aus-
gewahlten Gewiirzen und sauerlichen Aromen von Zitronen-/Limettensaft oder Essig wird das
Fleisch miirbe und erhalt frische Noten. Eine Prise Zucker rundet den Geschmack ab.

Pflanzliche Enzyme aus Sudfriichten lockern das Fleischgewebe. Dadurch werden vor allem binde-
gewebsreicheTeilstlicke zarter. Diese pflanzlichen Enzyme zur Gewebeauflockerung, sogenannte
~Zartmacher?’ finden sich in der Ananas = Bromelain, Feige = Ficin, Kiwi = Actinitin und Papaya =
Papain.

Bratenstiicke konnen aul3erlich und auch innerlich behandelt werden. Bei dickeren Fleischstiicken
dringt die Marinade nicht weit genug ein. Mit Hilfe einer Spritze kann die Marinade im Inneren
eines Fleischstlicks wirken. Besonders bei grol3en Braten bzw. Grillstiicken wie einem Spanferkel
oder Schwein/Rind am Spiel3 ist dieses Verfahren, also das Einspritzen von Salzl6sung und Gewdr-
zen, gebrauchlich. Die Einspritzmenge liegt bei 10 % des Bratengewichts, das heifl3t bei 1 kg Braten-
gewicht liegt die Menge der Losung bei hdchstens 100 ml. Vermischt sich bei langerem Stehen
austretender Fleischsaft mit der Marinade, sollte diese nicht mehr weiterverwendet werden.
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Was versteht man unter Separatorenfleisch?

Als Separatorenfleisch wird ein Erzeugnis bezeichnet, das durch Ablésung des an fleischtragenden
Knochen nach dem Entbeinen (...) haftenden Fleisches auf maschinelle Weise so gewonnen wird,
dass die Struktur der Muskelfasern sich auflst oder verandert wird. Die Gewinnung und Einfuhr
von Separatorenfleisch von Rindern, Schafen und Ziegen ist seit der BSE-Krise verboten, da durch
den hohen Druck beim Abldsen des Restfleisches vom Knochen Bestandteile von Gehirn und
Rickenmark und damit die BSE-ausldésenden Prionen in das Separatorenfleisch gelangen kénnten.
Separatorenfleisch in Deutschland stammt nahezu ausschlie3lich von Gefliigel (88 %) und Schwei-
nen (12 %). Es ist jedoch ein wichtiges Rohmaterial fiir die Herstellung von Fleischerzeugnissen
und Fleischzubereitungen, was sowohl aus Sicht der Nachhaltigkeit und der Wirtschaftlichkeit eine
bedeutende Rolle spielt. (LGL, 2023b)

Was sind Formfleischerzeugnisse?

Bei Formfleischerzeugnissen handelt es sich um Erzeugnisse, bei denen Fleischstlicke zu einer gro-
Beren Einheit zusammengefligt werden. Um die neue Form und den Zusammenhalt der Stlick-
ware zu erreichen, sind verschiedene technologische Herstellungsverfahren maoglich. Durch eine
mechanische Vorbehandlung ist es beispielsweise moglich, Muskeleiweild an den Oberflachen frei-
zusetzen, wodurch die Struktur aufgelockert wird. Ebenfalls kann eine thermische Behandlung in
Form von Hitze oder Kalte erfolgen. Alternativ oder in Kombination dazu werden Enzyme, Salze
oder andere Bindungssysteme eingesetzt. Grundsatzlich bleibt der Gewebeverband der verwende-
ten Fleischstlicke dabei im Wesentlichen erhalten. Trotz der eventuell eingesetzten Salze verandert
sich die Zusammensetzung bei den nachgebildeten Erzeugnissen gegeniliber derjenigen aus
gewachsenem Fleisch nicht. Gewolftes, gekuttertes oder in ahnlicher Weise zerkleinertes Fleisch
darf bei Formfleischerzeugnissen nicht verwendet werden. Formfleischerzeugnisse miissen durch
den Begriff ,,Formfleisch” auf dem Produkt deutlich gekennzeichnet sein. (BMEL, 2024)

Worin liegen die Unterschiede von Speck, Flomen & Co.?

Beim ,Flomen” handelt es sich um das Fettgewebe des Schweines, welches zwischen Bauchfell
und innerer Bauchmuskulatur (sogenanntes Bauchwandfett) liegt.

~Speck” ist das subkutan, d. h. unter der Haut des Schweines liegende Fettgewebe ohne Schwarte,
wobei auch Reste von Skelettmuskulatur anhaften konnen. [Hinweis: ,Schwarte” umfasst alle Teile
der gebrihten und enthaarten Haut des Schweines.] Speck wird haufig in Scheiben geschnitten
und zum Spicken von Braten verwendet.

Unter ,, Grieben’, welche dem Griebenschmalz seinen Namen geben, werden die Bindegewebsan-
teile zusammengefasst, welche beim Erhitzen von Fettgewebe — dem sogenannten ,Auslassen” —
zurickbleiben. Je nachdem, welche Teile des Fettgewebes ausgelassen werden, entstehen diverse
Schmalzprodukte, welche auch als Brotaufstrich verwendet, werden konnen. (BMEL, 2024)

Ist Grillen tatsachlich gesundheitlich bedenklich?

Grillen ist eine beliebte Garmethode (nicht nur) fur Fleisch, insbesondere im Sommer unter freiem
Himmel. Da Grillen kein zusatzliches Bratfett erfordert und die Garzeit sehr kurz ist, bleibt das Grill-
gut saftig und relativ fettarm, aber vitamin- und mineralstoffreich. Beim Grillen kénnen jedoch
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krebserregende chemische Verbindungen entstehen. Durch sachgerechten Umgang mit Grillgut
und Grill Iasst sich die Bildung dieser gefahrlichen Substanzen jedoch weitgehend vermeiden.

Hinweise zum Grillen:

Wie bereits beschrieben enthalt gepokeltes Fleisch Nitrit aus dem Pdkelsalz. Dieses verbindet
sich durch die hohenTemperaturen beim Grillen mit dem Fleischeiweil3 zu krebserregenden
Nitrosaminen. Gepokelte Produkte eignen sich daher nicht zum Grillen.

Angebrannte oder verkohlte Teile vor dem Verzehr entfernen, da diese ebenfalls gesundheitsge-
fahrdende Stoffe (heterozyklische aromatische Amine) enthalten kbnnen.

Tropft Fett, Fleischsaft oder Marinade aus dem Grillgut in die Glut und verbrennt, bilden sich
die sogenannten krebserregenden Benzpyrene, die sich dann tGber den Rauch wieder auf das
Fleisch niederschlagen. Das kann weitgehend vermieden werden, wenn folgende Tipps befolgt
werden (VerbraucherService Bayern, 2024):

Magere Fleischstlicke bevorzugen.

Olige Marinaden sparsam verwenden.

Fettrander vor dem Grillen entfernen.

Grillschalen verwenden oder den Rost mit Alufolie abdecken.
Mindestens 15 cm Abstand zwischen Grillgut und Glut einhalten.
Rauchentwicklung vermeiden bzw. das Grillgut dann zur Seite legen.

Grillgerate mit senkrechtem Rost bzw. seitlich vertikaler Glutwanne,
Gas- oder Elektrogrillgerate verwenden.

Was ist der Unterschied zwischen Hacksteak, Hackbeefsteak
und Tartar?

Wahrend Tatar zum Rohverzehr bestimmt ist, sind Hacksteak und Hackbeefsteak zum Verzehr im
gegarten Zustand bestimmt. Des Weiteren diirfen in den beiden letztgenannten Erzeugnissen
Binde- und Auflockerungsmittel und gegebenenfalls Zwiebeln enthalten sein. Bei Tatar wird aul3er
wilirzenden Zutaten nur Eigelb verwendet, weshalb es sich um ,,zubereitetes Schabefleisch” han-
delt. Ein weiterer Unterschied liegt im Ausgangsmaterial, d. h. welche Fleischpartien verwendet
werden dirfen. Hacksteak besteht aus sehnenarmem Rindfleisch, grob entsehntem Rindfleisch
und grob entfettetem Schweinefleisch. Fir Hackbeefsteak wird nur sehnenarmes und grob ent-
sehntes Rindfleisch verwendet. Tatar wird aus sehnen- und fettgewebsarmem Rindfleisch gefertigt.
(BMEL, 2024)

Weisen Wurstsorten immer die gleiche Zusammensetzung auf
und werden sie stets in einer bestimmten Weise hergestellt?

In den Leitsatzen fir Fleisch und Fleischerzeugnisse wird die Zusammensetzung des Ausgangsma-
terials beispielsweise im Hinblick auf den Fett- bzw. Sehnenanteil, den Zerkleinerungsgrad, die
Umrotung, das Kaliber bei Brihwirsten, ggf. weitere technologische Details und Analysewerte,
wie beispielsweise den BEFFE-Wert, festgelegt. Dadurch ergeben sich standardisierte Erzeugnisse,
wodurch unter anderem der Fettgehalt der verschiedenen Wurstsorten gut miteinander verglichen
werden kann. Im Wesentlichen unterscheidet man Briih-, Koch und Rohwiirste.
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Brihwiirste sind hitzebehandelte Wurstwaren, bei denen zerkleinertes rohes Fleisch mit Salzen
unter Zusatz vonTrinkwasser (oder Eis) ganz oder teilweise aufgeschlossen wurde und deren
Muskeleiweild beim Garen zusammenhangend koaguliert ist. Briihwiirste bleiben bei erneutem
Erhitzen schnittfest.

Kochwirste sind hitzebehandelte Wurstwaren, welche ihren Namen von den vorgekochten Roh-
stoffen haben. Nur beim Uberwiegen von Blut, Leber und Fettgewebe kann der Anteil an rohem
Ausgangsmaterial vorherrschen. Ein Merkmal der Kochwiirste ist, dass sie in der Regel nur im
erkalteten Zustand schnittfahig sind.

Im Gegensatz zu Koch- und Brihwirsten sind Rohwiirste zum rohen Verzehr geeignet. Diese
Wourstwaren, die streichfahig oder nach einer mit Austrocknung verbundenen Reifung schnittfest
geworden sind, werden vorher umgerotet und sind ungekihlt (> 10 °C) lagerfahig. (BMEL, 2024)

Stimmt es, dass man Fleisch scharf anbraten soll, damit sich
die ,Fleischporen” schlieRen?

Fleisch besteht aus Fleischfasern und hat keine offenen Poren. Beim scharfen Anbraten ent-
steht eine Kruste durch die Denaturierung der Proteine an der Oberflache, diese ist jedoch nicht
wasserdicht. Das Anbraten geschieht aus optischen, vor allem aber aus geschmacklichen
Griinden. (Herrmann A, 2016)
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Zusammenfassung

Fleisch und Fleischerzeugnisse sind wertvolle Lebensmittel, die eine hervorragende Quelle fir
hochwertiges Protein darstellen. Sie tragen zudem malf3geblich zur Versorgung mit Mineralstoffen,
insbesondere Eisen und Zink, sowie wichtigen Vitaminen wie B1, B2, B6, B12 und Vitamin A bei.
Aufgrund der hohen biologischen Wertigkeit des Fleischproteins und der guten Verfiigbarkeit von
Eisen wird Fleisch besonders in Phasen mit erhéhtem Nahrstoffbedarf, wie wahrend der Schwan-
gerschaft, Stillzeit, in der Kinder- und Jugendernahrung sowie bei Senioren und chronisch Kranken
geschatzt.

Rind- und Schweinefleisch gibt es in unzahligen Varianten zu kaufen. Die Qualitat derTeilstlicke
unterscheidet sich sowohl sensorisch als auch ernahrungsphysiologisch. Innereien, wie z. B. Leber,
weisen auf der einen Seite hohere Harnsaurewerte auf — auf der anderen Seite erméglichen sie
weitere bzw. vielfaltigere Geschmackserlebnisse und punkten manchmal auch im Hinblick auf
hohe Nahrstoffgehalte. Aus Sicht der DGE gehort Fleisch zu einer ausgewogenen Ernahrung dazu
und sollte in MalRen verzehrt werden.

Die Fleischqualitat spielt eine entscheidende Rolle beim Einkauf und der Verarbeitung. Ein wesent-
licher Einfluss auf die Qualitat von Fleisch hat die Rasse. Wahrend die ,guten Gene” bestimmter
Rassen eine Voraussetzung fiir eine hohe Fleischqualitat darstellen, ist es entscheidend, dass diese
Potenziale auch optimal ausgeschopft werden. Dies hangt vor allem von einer artgerechten Hal-
tung und Fitterung, einem tierschonendenTransport, einem stressfreien Schlachten sowie einer
sorgfaltigen Fleischreifung ab.

Tierwohl, Nachhaltigkeit und Regionalitat spielen beim Verzehr von Fleisch zunehmend eine ent-
scheidende Rolle. Hierbei sind jedoch nicht nur die regionale Herkunft des Fleisches, sondern auch
der Anbau und Transport der Futtermittel von Bedeutung. Hier bringt die Weidehaltung Vorteile,
auch die 6kologische Tierhaltung ist zu empfehlen, weil Okobetriebe ihre Futtermittel selbst produ-
zieren, (LfU, o.D.). Bayerische Produkte bieten hier einen wertvollen Beitrag flir Transparenz und
Vertrauen. Wer Fleisch- und Milchprodukte von extensiv gehaltenen Weidetieren oder von Oko-
Betrieben kauft, unterstiitzt Produktionsverfahren wie eine flachengebundeneTierhaltung, die
sicher stellt, dass es nicht zu schadlichen Umweltwirkungen, z. B. durch Uberdiingung, kommt.
Gleichzeitig wird auf eine artgerechte Futterung derTiere geachtet, die ihren ernahrungsphysiolo-
gischen und artspezifischen Bedurfnissen gerecht wird. Da die Tiere jedoch weniger Fleisch und
Milch liefern, ist das nur bei hoheren Preisen rentabel. Lieber weniger, dafiir besseres Fleisch kau-
fen und wissen, wo es herkommt. Qualitat aus der Region, ein Pluspunkt fiir die heimische Land-
wirtschaft und fiir eine gesundheitsforderliche Ernahrung.

Da insbesondere die Qualitat des Fleisches nur schwer auf den ersten Blick erkennbar ist, wurden
im Kompendium einige Merkmale aufgezeigt, die bei der Beurteilung der Fleischqualitat helfen.
Um einen Anreiz zu schaffen, auch weniger bekannte oder unedlere Teilstlicke zu verwenden,
werden alleTeile vorgestellt und deren Nahrwerte und Verwendungsmoglichkeiten beschrieben.
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Rezepte

Nahrwertangaben

Tabelle 11: Ndhrwerte der Teilstlicke Rind pro 100 g

Teilsicke |, EW F Chol GFS EUFS MUFS BI B2  B6  B12  Reno- Fe  Zn Hsr
Rind (9) (9) (mg)  (g) (g) (9) (mg) (mg) (mg) (pg) A(mg) (mg) (mg)  (mg)
,'f,gg‘gg;"a's' g8 19 9 60 4 42 04 009 019 019 49 O 2 56 118
E?Qr')ggjfgh“""he se |z |s 49 28 29 03 009 016 018 49 001 2 4 107
Hochripperoh 647 205 8 4 37 39 03 007 015 029 48 001 19 49 120
Roastbeef 546 225 4 9 19 2 02 009 016 019 5 001 2 41 110
Steak roh 613 22 6 9 28 29 03 009 016 018 49 001 2 4 107
Filet roh 508 212 4 51 18 17 02 01 013 05 2 002 23 44 110
Keule 507 206 4 0 19 18 02 02 02 019 5 002 22 43 120
Blume roh 452 15 2 B0 1 1 01 009 017 019 5 001 22 39 120
Oberschaleroh 522 209 5 50 21 22 02 005 009 033 2 0 23 37 130
Rouladeroh 507 206 4 70 19 18 02 02 026 019 5 002 22 43 120

Brustkern roh 834 18,6 14 70 6.7 6.9 06 004 0,06 0,23 4,6 0,02 1.9 36 90

f&f&?&%‘é? 1095 172 22 60 97 10 09 008 016 014 4] 0 19 41 83

Schulter(Bug) 540 202 5 57 22 24 03 009 019 019 5 0 23 52 110
Vorderhesse 562 222 5 58 22 21 02 02 026 019 5 002 22 43 130
,';']i;‘;grrhr%ise 562 22 5 8 22 21 02 023 026 019 5 002 22 43 130
SCCA‘VSV‘;T]Z gegart 138 28 25 70 11 107 12 007 02 015 19 001 28 52 17
Zunge gegart 1005 171 17 115 6.3 8 14 0,13 0,31 0,12 4,2 0 28 J 180
Leber gegat 630 216 4 4 15 07 09 027 347 091 5.7 1906 78 48 656
g/'ezgff/ Kutteln 456 157 5 M5 22 14 01 002 008 004 0O 0 22 25 169
Herz gegart 5% 191 7 149 34 18 03 052 103 027 83 0O 45 14 306
Lunge gegart 477 207 3 21 13 08 05 009 039 007 3 006 101 22 480
Milz gegart 85 11 3 36 1.2 1 03 013 034 012 46 01 102 22 534
Niere gegart 561 189 6 407 2,6 1,7 0.3 0,31 2,57 0,37 30 0,36 12,2 2 322

kJ = Kilojoule, EW = EiweiB3, F = Fett, Chol = Cholesterol, GFS = Gesiéttigte Fettsduren, EUFS = Einfach ungesittigte
Fettsduren, MUFS = Mehrfach ungesittigte Fettsduren, B1 = Vitamin B1 (Thiamin), B2 = Vitamin B2 (Riboflavin), B6 = Vitamin
B6 (Pyridoxin), B12 = Vitamin B12 (Cobalamin), Retinol-A. = Retinoldquivalent, Fe = Eisen, Zn = Zink, Hsr = Harnséure
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Rezepte

Tabelle 12: Ndhrwerte der Teilstiicke Schwein pro 100 g

Teilstii(_:ke kJ EW F Chol GFS EUFS MUFS B1 B2 B6 B12 Fjeﬁnol- Fe Zn Hsr
Schwein (g) (g) (mg)  (g) (g) (g) (mg) (mg) (mg)  (pg) A(mg) (mg) (mg)  (mg)
E:f’ﬁé}’}'aﬁke”' 82 183 14 6 56 62 11 09 018 05 08 001 1 28 140
FKUOCtI;?gtt) 558 216 5 5 19 24 05 08 02 0% 2 001 18 14 145
Filet Mg 2 2 55 08 09 02 09 023 05 2 001 11 2 150
Bauch 1088 178 21 59 87 93 14 032 016 028 2 001 06 17 100
Bauchspeckroh 3331 29 83 59 389 337 61 008 005 O 02 0 02 04 0

Schulter (Bug) 908 175 17 70 6.5 1.2 1.4 098 02 039 06 0,01 1.8 35 150

Fsecﬂ%ken) 568 212 6 0 2 25 06 09 02 05 2 001 11 2 150
Haxo(Eisbeinl 746 204 11 70 38 49 11 081 021 045 2 001 15 23 120
Schnitzel Mg 22 2 49 07 09 02 08 019 039 1 001 17 26 160
Roulade 568 212 6 0 2 25 06 09 023 05 2 001 11 2 150
Backegegart 1424 217 28 91 123 127 21 029 018 027 13 O 12 21 148
Zungegegart 734 177 11 132 4 54 13 047 054 032 07 0 31 25 ||155
lebergegart 613 24 5 48 18 06 15 031 35 05 348 3886 195 72 613
Nieregegart 509 194 4 486 14 07 13 035 205 053 135 006 83 27 401
Magengegart 726 186 11 229 53 34 02 009 013 004 09 0 25 2 178
Herzgegart 450 193 3 190 08 05 12 047 121 041 24 001 49 18 638

Him gegart 612 121 " 3063 3.1 2,7 1,6 0,16 032 018 25 0,01 41 11 100
Lunge gegart 552 154 8 378 29 1.9 11 0,06 0,24 0.1 25 0,03 57 1.4 522

Milz gegart 492 197 4 437 1.5 1.2 04 013 037 006 37 0,1 222 26 621

kJ = Kilojoule, EW = Eiweil3, F = Fett, Chol = Cholesterol, GFS = Gesittigte Fettsduren, EUFS = Einfach ungeséttigte Fettsédu-
ren, MUFS = Mehrfach ungesittigte Fettsduren, B1 = Vitamin B1 (Thiamin), B2 = Vitamin B2 (Riboflavin), B6 = Vitamin B6
(Pyridoxin), B12 = Vitamin B12 (Cobalamin), Retinol-A. = Retinoldquivalent, Fe = Eisen, Zn = Zink, Hsr = Harnséure

Bei der Auswahl der Rezepte wurde darauf geachtet, dass verschiedene Teilstlicke, vor allem
~unedleTeile” von Rind und Schwein zum Einsatz kommen. Da die Bezeichnung der Teilstlicke je
nach Region stark variiert, kdnnen andere Begriffe im Fleischlexikon des Fachmagazins Fleischwirt-
schaft unter http://www.fleischwirtschaft.de/fachbegriffe nachgeschlagen und verglichen werden.
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Rezepte

Die meisten Rezepturen ermdglichen es, bestimmte Zutaten je nach Verfligbarkeit und Vorlieben
zu variieren. Auf diese Weise konnen leicht eigene Kreationen von Gerichten entstehen. Sofern
Teilstlicke mit einem hoheren Bindegewebsanteil gewahlt werden, ist zu beachten, dass sich die
Garzeiten, die im Rezept angegeben sind, erhéhen.

Die Rezepte sind in der Regel fiir vier Portionen berechnet. Bei Abweichungen wird gesondert
darauf hingewiesen.

Frankische Schmanker!:
Schnickerla mit Seiden-

kloRchen

Geschmorter
Nierenzapfen |
Waurzelgemiise |
Rotwein

Kronfleisch gesotten |
lauwarmer
Kartoffelsalat | Kren

Pfalzer Saumagen |
Bratwurstbrét |
Kartoffel

Der Klassiker:
Rinderroulade

Leberburger | Leber |
Apfel | Kréuter

.Caillettes”
Hackfleisch | Schweineleber |
Spinat

Schweinebackchen |
Madeira |
Wurzelgemiise

Schweinekotelette |
Rickwarts gegart

Kraftbriihe | MilzkldRchen |
Gartenkrauter

Bei allen Rezepten finden sich Nahrwertangaben (ermittelt mit Prodi 7.3) sowie Prozentwerte der Bedarfsdeckung.
Diese beziehen sich auf den Tagesbedarf einer erwachsenen, weiblichen Person mit 1.900 keal.

Allergene und Zusatzstoffe sind aufgrund der Variabilitat der Rezepte nicht angegeben. Diese sind je nach individueller
Zubereitung zu beachten und gegebenenfalls zu kennzeichnen. Die Rezepturen im Kompendium wurden auf einem
Elektroherd zubereitet. Die Zubereitung auf anderen Herdarten kann daher leicht abweichen.
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Kompetenzzentrum
flir Erndhrung

Frankische Schmankerl:
Schnickerla mit Seidenkloichen « KErn

w:
Woraus bestehen Kutteln?

Im Grunde ist der Begriff Kuttel
nur eine Oberbezeichnung fiir die
vier Magen des Rindes. Sie zer-
legen die pflanzliche Nahrung
derTiere und spalten sie in ihre
Nahrstoffe auf, damit diese
besser vom Korper verarbeitet
werden konnen.

7S
L

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung

Die gekochten Kutteln verarbeitungsfertig beim Metzger
vorbestellen. In Streifen schneiden und beiseitestellen.
Das Gemuse in feine Streifen schneiden, den Bauch
ebenfalls. Den Bauch in die Pfanne geben und ausbraten,

SCHNICKERLA

100g Karotten

50g Sellerie . . .

100q Lauch die Butter zugeben und zerlassen. Das Gemiise zufligen,

1009 Zwiebel anschlie3end die Kutteln, dann beides anschwitzen. Mit
g cwiebe WeilRweinessig abloschen, reduzieren lassen und die

30g Butter

Sahne zugeben. Parmesan zufiligen, mit Salz, Pfeffer und
evtl. einer Prise Zucker abschmecken.

Fir die KI6Rchen die Kartoffel kochen, ausdampfen las-
sen, durch eine Kartoffelpresse dricken. Starke zugeben,
mit heiBer Milch Gbergieen und zu einem glatten Teig

50g Bauch gerduchert
300g Kutteln gekocht
20g WeiBweinessig
150 ml siiBe Sahne

509 Parmesan formen. Kleine Kl63chen daraus herstellen und in leicht
Petersilie gesalzenem Wasser ca. 20 Minuten ziehen lassen.
Die Schnickerla mit den KI6Bchen aufTeller anrichten
KLOSSCHEN und mit Lauch garniert servieren.

1000g Kartoffel(mehligkochend)
Ca.300g Kartoffelstarke
150 ml  Milch
100g Salz, Muskat

Wie die meisten Gerichte, die von der Schnauze bis
zum Schwanz alles vomTier verwerten, stammen auch
die typischen sauren Kutteln aus einer Zeit, als Fleisch
noch rar, teuer und somit kostbar war. Fleisch konnte
sich kaum jemand leisten. So kam die preiswertere
Innereien-Kiche auch zu ihrem Ruf als Essen flir arme
Leute. Doch mit dem gesellschaftlichen Wandel und
dem immer gréBer werdenden Wohlstand verschwan-
den die einst tGberlebenswichtigen Innereien aus der
Kiche. Erst nur aus der Gastronomie und inzwischen
auch aus den familiaren, heimischen Kiichen.

Nahrwerte pro Portion

E E EW F KH Bst.  Vit.B1 Vit.B2 Vit.B6 Folat VitB12 Mg Fe Zn
kecal  kJ g g g g mg mg mg g [mg] mg mg mg
855 3597 28 32 109 8 0,5 0,4 1,1 83 140,6 87 4 4,7

47% 47% 51% 54 % 45 % 28 % 46% 39% 74 % 28 % 26% 29% 25% 58 %

Nahrwertangaben beziehen sich auf eine erwachsene, weibliche Person mit einem Tagesbedarf von 1.900 kcal
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Geschmorter Nierenzapfen |

Wurzelgemiise | Rotwein -

Der Nierenzapfen wird inTeilen
Bayerns und Osterreichs auch
Herzzapfen, in Frankreich Onglet,
oder in den USA Hanging Tender
genannt. Es handelt sich dabei
um das Lendenteil des Zwerch-
fells eines Rindes oder Kalbes. Er
kann geschmort oder wie Steak
zubereitet und kurzgebraten
werden.

Zutaten fiir 4 Personen Zubereitung

Den Nierenzapfen vorbereitet und pariert beim Metzger
vorbestellen, das Gemuse wirfeln. Das Fleisch in klei-
nere Portionen teilen und in heiRem Fett anbraten. Aus
der Pfanne nehmen, das Gemiise zugeben und eben-
falls anbraten. Tomatenmark zufligen, kurz mit anrosten,
mit Fond und Rotwein abldschen. Gewdlirze andriicken,
in ein Gewlrzsackchen geben, das Fleisch mit dem Ge-

GESCHMORTER NIERENZAPFEN

800g Nierenzapfen vorbereitet, pariert
1 Zwiebel
250g Karotten, Lauch, Sellerie
Ca.400 ml Rinderfond

200 ml  Rotwein wiirzsackchen in die SoBe geben und ca. 1,5 Stunden je
3EL Tomatenmark nach FleischgréRe schmoren lassen. Nach der Garzeit
40g Rapsdl das Fleisch und die Gewiirze wieder herausnehmen, die

100g Salz, Lorbeere, Thymian, SoRe abschmecken. Das Fleisch entgegen der Faser in
100g Piment, Pfeffer Streifen schneiden und mit Nudel, Spatzle, Salat oder

Gemisebeilage servieren.

Der Nierenzapfen, Stlitzmuskel des Zwerchfells,
befindet sich im Bauchraum des Rindes und wird
deshalb den Innereien zugeordnet. Er besteht aus
reinem Muskelfleisch und sehr groben Fasern, die fiir
seine besondere und einmalige Textur verantwortlich
sind. Es ist das einzige Fleischteil sowohl beim Rind
als auch beim Kalb, das nur einmal im ganzenTier zu
finden ist. Ein besonderer Geschmack und Genuss.

Nahrwerte pro Portion

E E EW F KH Bst.  Vit.B1 Vit.B2 Vit.B6 Folat VitB12 Mg Fe Zn
kcal  kJ g g g9 g mg mg mg ng [mg] mg mg mg
380 1607 46 14 8,4 2,5 0,2 0,6 0,7 28 10 89 5,2 9

21% 21% 85 % 24% 34% 8% 21% 47 % 47 % 9% 250% 23% 32% 1%

Nahrwertangaben beziehen sich auf eine erwachsene, weibliche Person mit einem Tagesbedarf von 1.900 kcal
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Kronfleisch gesotten | lauwarmer
Kartoffelsalat | Kren

/utaten fir 4 Personen

Kompetenzzentrum
flir Erndhrung

& KErn

Kronfleisch zahlt zu den Innerei-
en, denn es handelt sich um das
Zwerchfell.

In Bayern wird eine ganze Kiiche
danach benannt, namlich die Kron-
fleischkiiche. Verwendet wird der
Begriff fir alle méglichen Innereien
—und ,AuRereien” wie Schnauze,
Ohren und Schwanz - von Kalbern,
Rindern und Schweinen.

Zubereitung

Das Kronfleisch vorbestellen, kiichenfertig herrichten las-

FLEISCH
St sen oder vom Fett und den Sehnen befreien. Die Rinder-
600g Kronfleisch briihe mit dem Gemise und den Gewlirzen aufkochen
lassen. Das vorbereitete Fleischstlick waschen, trocken-
50—-70g Butterschmalz i ] . .
50 Bouguet Garni tupfen und wiirzen. In einer Pfanne kurz von beiden Seiten
9 2 'qb | rot mit Schal anbraten, dann in die Rinderbriihe legen und ca. 10 Minu-
1509 cwiebel rot mit Schale ten ziehen lassen. Wichtig: Es sollte innen noch rosa sein.
Lorbeere, Wacholderbeere, Pfef- Fur den Kartoffelsalat die Kartoffel in der Schale kochen,
ferkorner, Knoblauchzehe, Salz, . . . . . .
e o . warm pellen und in Scheiben schneiden, die Zwiebel fein
Petersilie mit Stiel, Maggikraut - L . . .
- . wiirfeln, in die heil3e Briihe geben. Alle Zutaten fur das
Ca.1L Rlndfrbruhe Dressing vermischen. Die Kartoffelscheiben mit heil3er
80g Gemiisekren Rinderbriihe (ibergieRen und vermischen. Dressing zu-
geben, nochmals gut mischen und durchziehen lassen.
KARTOFFELSALAT Den Salat dabei an einem warmen Ort stehen lassen. Die
Petersilie hacken, die Frithlingszwiebel in Ringe schneiden,
800g Kartoffel - . . .
zum Salat geben. Zum Servieren das Fleisch in Scheiben
100g Karotten schneiden mit dem Kartoffelsalat aufTeller anrichten mit
30ml WeiBweinessig Gemdsekren und Petersilie servieren.
100g Zwiebel
Salz, Pfeffer, Zucker
%TL Brotgewiirz Das Kronfleisch ist ein stark beanspruchter Muskel
2TL Senf der sich auch hervorragend fiir Steak eignet (Skirt
- Steak). Das Skirt Steak, ein noch seltener Cut, eig-
30ml Rapsdl . . T .
L i net sich wunderbar zum Grillen. Wichtig: Die Kon-
3 Stk Friihlingszwiebel . L. . .
Petersili sistenz ist insgesamt fester als bei Edelstlicken oder
? erstie dem Filet. Daher sollte das Fleisch gut abgehangen
150 ml  Rinderbriihe

Nahrwerte pro Portion

bzw. gut gereift sein, bevor es auf den Grill kommt.

E E EW F KH Bst.  Vit.B1 Vit.B2 Vit.B6 Folat VitB12 Mg Fe Zn
kcal  kJ 9 g g g mg mg mg ng [mg] mg mg mg
582 2493 36 29 42 9 0,53 0,42 1,2 78 72 99 5,1 8,8
32% 32% 67% 48% 17% 31% 54% 38% 86% 26% 180% 33% 32% 1%

N&hrwertangaben beziehen sich auf eine erwachsene, weibliche Person mit einem Tagesbedarf von 1.900 kcal
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Kompetenzzentrum
flir Erndhrung

Pfalzer Saumagen | Bratwurstbrat | & <Ermn

Der Saumagen soll einerseits im

18. Jahrhundert als Arme-Leute-
Essen von Bauern erfunden worden
sein, um Schlachtreste von Schwei-
nen zu verwerten. Andererseits soll
der Saumagen schon immer Héhe-
punkt jedes Schlachtfestes gewesen
sein, flir den man immer nur beste
Zutaten verwendet hat. Auch ist be-
kannt, dass in schwierigeren Zeiten
der Kartoffelanteil im Vergleich zum
Fleisch deutlich hoher war.

Zutaten fir einen kleinen Zubereitung
Saumagen . N
Den Schweinemagen vorbereitet beim Metzger kau-
fen. 300g Kartoffel schalen und in ca. 1cm grofR3e Wiirfel
PFALZER SAUMAGEN schneiden, diese blanchieren und abkiihlen lassen Den
Schweinebauch fein wolfen, die Schulter in feine Wiirfel
1Stk kleiner Saumagen schneiden. Fleisch mit Gewl(irzen und allen Zutaten ver-
500g Schweineschulter mengen und locker in den Schweinemagen fiillen. Die
250 g Kartoffel drei Offnungen des Magens verschlieRen und ca. 3 Stun-
7009 Schweinebauch ohne den schwimmend bei 80 °C in Salzwasser sieden lassen.
Schwarte Von Zeit zu Zeit umdrehen, nach dem Garen komplett
700 g Bratwurstbrit fein abkiihlen lassen. Den Saumagen in Scheiben schneiden,
3Stk Brétchen anbraten. Dazu kann karamellisiertes Weikraut und Kar-

toffel serviert werden. Auch kalt mit frischem Bauernbrot
und Gurke ist er ein feiner Genuss.

4 Eier

Nahrwerte pro 100g

E E EW F KH Bst.  Vit.B1 Vit.B2 Vit.B6 Folat VitB12 Mg Fe Zn
kcal  kJ g g g9 g mg mg mg ng [mg] mg mg mg
255 1069 15 20 4 0,4 0,4 0,17 0,25 15 1,2 16,8 2.1 1,7

15 % 15 % 28% 34% 1.6% 1,2% 38% 15 % 18 % 5% 29% 56% 132% 21%

N&hrwertangaben beziehen sich auf eine erwachsene, weibliche Person mit einem Tagesbedarf von 1.900 kcal
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Der Klassiker: Rinderroulade

/utaten fiir 4 Personen

RINDERROULADE

4 Stk (a180g) Rinderrouladen

4EL Senf

200g Zwiebel

4 Stk Gewiirzgurken

6 diinne gerducherter Bauch
Scheiben

Salz, Pfeffer

2TL Tomatenmark

300 ml Rotwein

300 ml Rinderfond

100g Karotten

50g Sellerie

50g Petersilienwurzel

Lorbeere

30g Butterschmalz

K E r n Kompetenzzentrum
flir Erndhrung

Rouladen sind der Inbegriff von
Slow Food - (iber lange Zeit im
Ofen geschmort entwickeln sie
ihr unverwechselbares Aroma
und die miirbe Konsistenz. Das
Wourzelgemtse und der Rotwein
geben ihre Aromen ans Fleisch
und die Sauce ab, um alles

zu einer harmonischen Einheit
verschmelzen zu lassen.

Der Faktor Zeit — ein Garant fir
besten Genuss

Zubereitung

Das Gemdlise putzen und grob schneiden — die Zwiebel in
diinne Streifen schneiden und die Gewlirzgurke vierteln.
Die Rouladen von beiden Seiten mit Salz und Pfeffer be-
streuen und auf einer Seite den Senf gleichmaRig darauf
verstreichen. Jeweils ein Ende der Rouladen mit Bauch-
speck, Zwiebel und Gurke belegen, um sie anschlie3end
fest aufzurollen. Die Rouladen kénnen mit einer Schnur,
Rouladennadel oder -ring fixiert werden. Das Butterschmalz
in einen Brater geben und die vorbereiteten Rouladen darin
ringsherum kraftig anbraten. Das Fleisch wieder heraus-
nehmen und nun das Gemise anrésten. Tomatenmark und
den Ubrigen Bauchspeck dazu geben und einige Minuten
mit anbraten. Mit Rotwein nach und nach abléschen und die
Flissigkeit immer wieder stark reduzieren lassen. Rouladen
wieder einlegen, im Anschluss mit dem Rinderfond aufgie-
Ben und im Ofen bei max. 160 °C Ober-/Unterhitze fir ca.
90 Minuten schmoren. Die Rouladen nach dem Schmoren
aus der Flussigkeit nehmen und warmhalten. Die Sauce
durch ein feines Sieb passieren und noch einmal fiir einige
Minuten reduzieren. Gegebenenfalls etwas abbinden.

Bei Schnitzel und Steaks ist das Wissen bereits verbreitet — Fleisch sollte niemals direkt aus dem Kiihl-
schrank in die heil3e Pfanne gegeben werden. Aber wie verhalt es sich mit Bratenfleisch? Auch hier
sollten die Zutaten vor der Verarbeitung einige Stunden zuvor auf Zimmertemperatur durchwarmen.
Damit ist nicht nur das Fleisch gemeint, sondern auch das Gemuse und der Wein.

Nahrwerte pro Portion

Vit B1 Vit. B2 Vit.B6 Folat VitB12 Mg Fe Zn

mg mg g [mg] mg mg mg

E E EW F KH
keal kJ g g g
529 2214 49 25 1

0,4 1 47,8 4,3 110 6,6 6,5

30% 30% 0% 43% 43%

34% 40% 69 % 16 % 106% 37% 41% 81%

N&hrwertangaben beziehen sich auf eine erwachsene, weibliche Person mit einem Tagesbedarf von 1.900 kcal
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Leberburger | Leber | Apfel | Kréuter & KErn e

Leber Berliner Art — Gerichte mit
Geschichte.

Im Burger Bun wird das Gericht
neu gedacht und ist auch fiir junge
Generationen eine spannende
Interpretation.

Wichtig: Die Leber nicht zu lange
braten oder grillen, sie wird sonst
hart. Eine frische Kalbsleber darf
ohne Sorgen medium gebraten
sein, nur dann entfaltet sie ihr
volles geschmackliches Potenzial.

Zutaten fiir 4 Burger Zubereitung

Die Apfel mit Schale in feine Wiirfel schneiden, ge-
gebenenfalls leicht andlinsten. Balsamico, Zucker und
Gewlirze zugeben und mehrere Std. marinieren lassen.
Die Kalbsleber parieren, Hautchen und Sehnen entfer-
nen. In etwa zwei Zentimeter dicke Scheiben schneiden
und in der vorgeheizten Grillpfanne scharf von jeder
Seite einige Minuten anbraten. Im Anschluss daran die

LEBERBURGER

400g Kalbsleber
300g Apfel rothackig, séuerlich

1Bund Krauter nach Geschmack

20ml Balsamico

Muscovadozucker Leber ziehen lassen bis eine Kerntemperatur von etwa

Meersalz, Pfeffer 54° C (medium) erreicht ist. Die Burger Buns auf den
4EL Rostzwiebel Schnittflachen leicht anrdsten. Die Leber in Wiirfel oder
4Stk  Burgerbun Scheibchen schneiden und mit etwas Meersalz wirzen.

Leber-Wirfel auf den Burger Buns verteilen, Apfel-Salsa
daritiber geben und mit einer grof3ziigigen Portion Krau-
ter belegen. Die Rostzwiebeln sorgen fiir einen leichten
Crunch auf dem Burger. Burger-Deckel aufsetzen und
noch warm geniel3en.

Leber zeichnet sich durch einen hohen Gehalt an
Vitaminen und Mineralstoffen aus. An vorderster
Stelle ist das Vitamin A pro 100g 28mg und Vitamin
K 92 ug zu nennen, weiterhin Vitamin B12, Folsaure
sowie Zink und Eisen. Schwangere sollten im ersten
Drittel der Schwangerschaft auf Leber verzichten.

Nahrwerte pro Burger

E E EW F KH Bst.  Vit.B1 Vit.B2 Vit.B6 Folat VitB12 Mg Fe Zn
kcal  kJ g g 9 g mg mg mg 10} [mg] mg mg mg
328 1376 20 3,7 50 3 0,4 2,7 0,3 249 60 36,3 8,56 6,7

18 % 18% 38% 6% 21% 10 % 37% 244% 21% 83 % 1501% 12% 53 % 84 %

Nahrwertangaben beziehen sich auf eine erwachsene, weibliche Person mit einem Tagesbedarf von 1.900 kcal
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Caillettes”

: : : KErn gpa
Hackfleisch | Schweineleber | Spinat <

————

Das Schweinenetz

ist eine natlirliche Schutzhiille fur
saftige Fleischgerichte. Es sorgt
fliir Zusammenhalt und schuitzt vor
dem Austrockenen. Das netzartige
Gewebe, das aus dem Bauchfell
des Schweins stammt, besteht
aus verzweigten Fettarmen, die
mit einer diinnen, durchsichtigen
Haut verbunden sind.

Zubereitung

/utaten fiir 4 Personen

Den Spinat sorgfaltig waschen und verlesen, etwas
hacken. In einer hohen Pfanne Butterschmalz er-
hitzen und darin den Knoblauch und die Zwiebeln
glasig anschwitzen. Danach den Spinat hinzugeben,
erhitzen, bis er zusammengefallen ist. Mit Salz und

CAILLETTES

1Stk Schweinenetz

400g Hackfleisch vom Schwein

8009 sP'"é_t Pfeffer abschmecken. Kurz abkiihlen lassen und zum
2EBl Rapsél Hackfleisch geben. Die geputzte Schweineleber wa-
200g gerducherter Bauchspeck schen, trocken tupfen, in kleine Wiirfel schneiden und
200g Leber ebenfalls zum Hackfleisch geben. Die Masse mit Salz
2 Eier und Pfeffer abschmecken, gut mit den Handen vermi-
Salz, Pieffer schen und 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.
1Bd Petersilie glatt Das Schweinenetz arusbre.iten und ca. 15 cm grof3e
97ehen Knoblauch Quadrate au.sschnel'fen, eine geformte Kugel vcin der
. Hackmasse in die Mitte legen und das Netz darlber
100g Zwiebel . . . .
schlagen. Die Masse ist sehr weich, behutsam eine
30g Butterschmalz

Frikadelle formen. AnschlieRend werden sie eng in
eine Auflaufform gelegt und ca.45-60 Minuten bei
160-180 °C gebacken. Kalt auf Brot oder warm mit
Kartoffelpliree und Salat genossen sind sie ein wahrer
Genuss.

Uber demTellerrand: ,, Caillettes” ein urspriinglich franzésisches Gericht mit Geschichte. Herzhaft und
sattigend waren sie schon im 19. Jahrhundert flir Landarbeiter ein kulinarischer Genuss. Zutaten, die
immer verfligbar waren, stellten die Basis flir das Gericht dar.

Nahrwerte pro Portion

E E EW F KH Vit. B1 Vit.B2 Vit.B6 Folat VitB12 Mg Fe Zn
kcal  kJ g g g mg mg ] [mg] mg mg mg
700 2919 45 57 1,6 2 0,7 236 20,2 87 13,7 4,6

39% 39%

84% 98 % 0,6 %

184% 53% 79% 503% 778% 85% 58 %

Nahrwertangaben beziehen sich auf eine erwachsene, weibliche Person mit einem Tagesbedarf von 1.900 kcal
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Geschmorte Schweinebéckchen |
Madeira | Wurzelgemiise

/utaten fiir 4 Personen

SCHWEINEBACKCHEN

4 Stk

Schweinebéickchen

250 ml

Madeira

Lorbeere, Pfefferkorner

grobes Meersalz

2009

Karotten/Wurzelgemiise

1009

Zwiebel

2EL

Honig

600 ml

Rinderbriihe

2EL

Tomatenmark

1EL

Mehl 405

30g

Butterschmalz

509

Petersilienwurzel

Lorbeere

30g

Butterschmalz

ROSTZWIEBEL

051

Rapsol

2 Stk

Zwiebel

2EL

Starke

Nahrwerte pro Portion

fir Erndhrung

Feines aus der Schlachtschiissel
Fachlich gesehen gehoren die
Schweinebackchen zu den Innerei-
en. Das ist auch der Grund, warum
sie flir eine lange Zeit lediglich

im Schlachtkessel landeten oder
aber zusammen mit dem ubrigen
Schweinekopf zu Presswurst und
Slilze verarbeitet wurden.

Zubereitung

Schweinebackchen beim Metzger vorbestellen und zu-
schneiden lassen. Die Backchen bereits 2 Tage vor dem
Garen mit den Gewdrzen in Madeira einlegen. Bei der
Zubereitung die Backchen aus der Marinade nehmen,
abtupfen und in Butterschmalz anbraten. Das fein ge-
wirfelte Wurzelgemuse, den dunklen Honig und das
Tomatenmark zugeben und anrésten. Mit der Madeira-
marinade abldschen kurz einkochen lassen und die Brihe
angielRen. Das Fleisch flir 2 Stunden abgedeckt schmoren
lassen. In der Zwischenzeit die Zwiebel in Ringe schnei-
den, in Starke wenden und in heiBem Ol ausbacken. Zum
Fertigstellen die Backchen aus der Sauce nehmen, mit
dem Gemdse durch ein Sieb streichen und noch einmal
fiir ca. 10 Minuten aufkochen, um sie zu reduzieren.

Bei der ordnungsgemalRen Fleischbeschau werden
die Béckchen auf ihren einwandfreien Zustand
Uberprift. Je nach Tiefe des Einschnittes zur Unter-
suchung empfiehlt es sich, die Backchen vor dem
Anbraten zusammen zu binden, um ein Austrock-
nen zu verhindern. Das gleiche gilt auch fiir Kalbs-
und Ochsenbéckchen.

E E EW F KH Bst.  Vit.B1 Vit.B2 Vit.B6 Folat VitB12 Mg Fe Zn
kcal  kJ g9 g g g mg mg mg Hg [mg] mg mg mg
574 2405 21 30 20 3,1 11 0,24 0,6 25,7 0,6 49 2.5 3,9
31% 31% 37 % 50 % 8% 105% 108% 22% 45 % 8,6 % 15 % 16 % 16 % 49 %

Nahrwertangaben beziehen sich auf eine erwachsene, weibliche Person mit einem Tagesbedarf von 1.900 kcal
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Schweinekotelette | Rlickwaérts gegart & <KErn g

Ein Schweinekotelett zuzubereiten
ist kein Hexenwerk. Und doch
liegen zwischen einem einfach
weggebratenem und einem per-
fekt zelebrierten Schweinekotelett
Welten. Ausgangspunkt ist ein
gut gereiftes Kotelettstiick vom
Schwein bester Herkunft

und Rasse.

Zutaten fiir 3 bis 4 Personen Zubereitung

Den Ofen auf 120 °C Umluft vorheizen. Das Schweine-
SCHWEINEKOTELETT kotelett 5cm dick schneiden oder direkt beim Metzger
Ca.450g Schweinekotelett mit Knochen schneiden lassen. Die Schwarte am Kotelettstiick ab-
am Stiick vom Schwabisch schneiden, damit die Fettschicht frei liegt. Die Fettschicht
Héllischen- Duroc- oder Iberico- . . ) )
schweinTrocken gereift rautenférmig einschneiden, das Fleisch von allen Seiten
mit grobem Salz gut einreiben, mit der Fettseite nach
oben in eine Pfanne stellen, in den vorgeheizten Ofen
geben und bei 120-140 °C etwa 20-35 Minuten bis zu
einer Kerntemperatur von 52 °C garen (mit Kerntempera-
turmesser kontrollieren). Je niedriger die gewahlte Tem-
peratur, desto langer ist die Gardauer. Die Temperatur
steigt beim nachfolgenden Braten in der Pfanne nochmal
an. Eine gusseiserne Pfanne stark erhitzen und das Ko-
telett mit der Fettkante nach unten hineinstellen, sodass
Fett auslauft. Rosmarin oderThymian einlegen. Ist genug
Fett in der Pfanne und die Fettseite gebraunt, das Kote-
lett salzen, mit der flachen Seite in die Pfanne legen und
scharf anbraten. Wenn die Seite gebraunt ist, wenden
und die andere Seite ebenfalls braunen. Das Fleisch he-
rausnehmen, ruhen lassen und zum Anrichten gefachert

Alpensalz

Rosmarin oder Thymian

Genusstipp:

Crunch von der Schweineschwarte!
Die Schwarte salzen und zusammen
mit dem Kotelett in den Ofen geben
und mit garen. Wenn das Kotelett aus
dem Ofen ist, den Ofen auf 240°C aufschneiden.
aufheizen, die Schwarte in den Ofen
geben und Cross backen.

Die knusprige Textur verleiht dem
Kotelett eine sehr besondere Note.

N&hrwerte pro Portion (1 Portion = 100 g)

E E EW F KH Bst.  Vit.B1 Vit.B2 Vit.B6 Folat VitB12 Mg Fe Zn
kcal  kJ g g 9 g mg mg mg 10} [mg] mg mg mg
210 879 28 10 0 0 0,8 0,25 0,51 2 2,10 341 2,4 1,7

12% 12% 53 % 18 % 0% 0% 79 % 23% 364% 07% 525% 97% 147% 23%

Nahrwertangaben beziehen sich auf eine erwachsene, weibliche Person mit einem Tagesbedarf von 1.900 kcal
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Kraftbriihe | Milzkl6Rchen | Gartenkréuter

/utaten fl

r 4 Personen

KRAFTBRUHE

1kg

Knochen oder Suppenfleisch

von Rind und Schwein

100 g

Wurzelwerk (Karotte, Peter-

silienwurzel, Sellerie)

100 g

Lauch

2EL

Rapsal

100g

Zwiebel mit Schale

Salz, Pfefferkorner,
Knoblauchzehe

Liebstockel

MILZKLOSSCHEN

150 g

Milz (Schwein- oder Rind)
geschabht

2 Stk

Eier

2 Stk

alte Brezen oder Semmeln

Ca. 150 ml

Milch

Ca.150¢g

Semmelbrosel

80g

Zwiebel weill

20g

Butter

Majoran, Salz, Pfeffer

Muskatnuss

30g

Petersilie

Nahrwerte pro Portion

& KErn

flir Erndhrung

Viele Jahre fand die Milz als
vermeintliches Abfallprodukt bei
der Schlachtung ihre Verwen-
dung als Hundefutter. Bestenfalls
verarbeitete man sie noch in der
Waurstherstellung. Inzwischen
wird die Milz von vielen Fleisch-
liebhabern als echtes Gourmet-
highlight wiederentdeckt.

Zubereitung

Fiir die Briihe das Fleisch waschen. Fleisch und Knochen
in etwas Wasser einmal aufkochen, das Wasser verwer-
fen. Dann 3 Liter Wasser aufkochen. Fleisch einlegen und
leicht salzen. Das GemUse grob schneiden und in Rapsél
kraftig anrosten. Die Zwiebel mit Schale in einer Pfanne
auf der Schnittseite ohne Fett dunkelbraun résten. Alles
zur Suppe geben. Die Gardauer richtet sich nach Fleisch-
qualitat und GrolR3e, die Suppe sollte 2—-4 Stunden

leise kocheln. Die Suppe gegebenenfalls klaren und
durch ein feines Sieb geben.

Fir die KI6Bchen die Semmeln in der erhitzten Milch
einweichen, dann ausdriicken. Die Zwiebel fein hacken,
in Butter andlinsten. Die geschabte Milz mit allen Zutaten
und den Gewlirzen vermischen, etwas stehen lassen zum
Quellen. Mit 2 Loffeln oder in der Hand KI6Rchen formen
und in die heile Suppe gleiten lassen. Nur 10 Minuten
ziehen, nicht kochen lassen, dann die Suppe mit Garten-
krauter anrichten.

Die Milz |asst sich auch gut mit Leber austauschen,
diese dann fein wolfen. Eine Milz vom Metzger zu

bekommen, kann sich als sehr schwierig erweisen.
Sie wird vom Verbraucher sehr selten nachgefragt.

E E EW F KH Bst.  Vit.B1 Vit.B2 Vit.B6 Folat VitB12 Mg Fe Zn
kcal  kJ g g g9 g mg mg mg ng [mg] mg mg mg
570 2372 70 22 20 3 0,33 1 0,63 67 15 87 10,3 141
32% 32% 130% 38% 83% 97% 32% 92% 59% 22% 376% 30% 642% 176%

N&hrwertangaben beziehen sich auf eine erwachsene, weibliche Person mit einem Tagesbedarf von 1.900 kcal
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