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DAs ROTE ,,F IM
FLEISCHER-FACHGESCHAFT

Fleischerhandwerk
 Das Original !

Das rote ,f’ kennzeichnet die Flei-
scher-Fachgeschéfte in Deutschland.
Wer es fiihren will, muss einer Innung
angehdren und sich vertraglich zur
Erhaltung bestimmter handwerksty-
pischer Kriterien verpflichten. Hierzu

gehoren hohe Anforderungen an die

Produktion, die Ausbildung sowie die
Bedienung und Beratung. Fleischer-
Fachgeschifte werden im Siden
Metzgereien und im Norden Schlach-
tereien genannt. Alle haben sich ei-
nem hohen handwerklichen Qualitéts-

anspruch verpflichtet.



EDITORIAL

MEHR WISSEN FUR
EIN PLus AN GENUSS

Dfe deutschen Fleischermeisterinnen und Fleischermeister
sind, durch ihre umfassende Ausbildung und praktische,
handwerkliche Berufserfahrung, ausgesprochene Fachleute,
wenn es um FLEISCHWISSEN geht. Sie sind zuverléssige An-
sprechpartner und wissen, worauf es beim Einkauf, der Lage-
rung und der Zubereitung dieses wertvollen Lebensmittels

ankommt. Deswegen sind Sie beim Einkauf im Fleischerhand-
werk im wahrsten Sinne des Wortes immer gut beraten.

In diesem Heft finden Sie eine ganze Menge gesammeltes FLEISCHWISSEN. Damit
Sie auch zu Hause, beim Zubereiten der Késtlichkeiten aus lhrem Fleischer-Fachge-

schaft, auf den guten Rat lhres Fleischers nicht verzichten miissen.

IHR MANFRED RYCKEN

Préisident des Deutschen Fleischer-Verbandes
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FLEISCH UND LANDWIRTSCHAFT

Die Situation der Landwirtschaft hat sich in den vergangenen

Jahren weiter verbessert. Neben gréB3eren bauerlichen Betrieben

ist in Deutschland gerade auch der kleinere Hof ein gern genutzter

Partner fir das Fleischerhandwerk. Aufgrund der &rtlichen

Ndhe kennen sich Landwirte und Fleischer. Sie schétzen

seit Jahren diese Qualitéts-Partnerschaft.

Trcdiiionell gute Partner der Fleisch
erzeugenden Landwirtschaft ist das
Fleischerhandwerk. Auf diesen Zusam-
menhang weist auch die aktuelle Wer-
bekampagne des Deutschen Fleischer
Verbandes hin. Unter dem Motto ,Flei-
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scherhandwerk - Das Original”
wird die Verbundenheit zur
LHeimat” deutlich aufgezeigt. So
beginnt die Qualitat des reich-
haltigen Produktsortiments im Flei-
scherhandwerk beim Bauern. Die
Néhe zur Landwirtschaft ist ent-
scheidend fir eine tiergerechte Haltung
und Fiitterung sowie fiir kurze Transport-
wege. Das Wohl der Tiere steht im Vor-
dergrund. So kann das Fleischerhand-
werk Geschmack, Fleischqualitét und
Frische mitbestimmen.



FLEISCH

Der weltweite Fleischkonsum wird in den

kommenden zehn Jahren aufgrund der
wachsenden Weltbevélkerung und der
wirtschaftlichen Entwicklung kontinuierlich
ansteigen. Die jchrlichen Zuwachsraten
diirften sich auf knapp zwei Prozent be-
laufen und damit leicht unter dem Wachs-

tum der vergangenen Jahre liegen.

D er deutsche Fleischkonsum liegt im Vergleich zu den euro-
paischen Nachbarléndern im guten Mittelfeld. Durch-
schnittlich verzehrten die Deutschen 61,6 Kilogramm Fleisch im Jahr

2007. Damit erreichte der Verzehr seinen héchsten Wert seit der

FLEISCHVERZEHR
pro Kopf der Bevélkerung: 61,6 kg

Schweinefleisch _40,] kg

Gefligel - 10,7 kg

Rind- und Kalbfleisch [l 8,5 kg
sonstiges Fleisch I 1,4 kg

Schaf- und Ziegenfleisch I 0,7 kg
Innereien | 0,1 kg

Pferdefleisch 0,0 kg

Quelle: DFV 2008

Wiedervereinigung und
eine  Gréflenordnung
wie Mitte der 90er Jah-
re. Motor dieser Ent-
wicklung sind vor allem
die Verbrauchsanstiege
bei Schweinefleisch und
Gelfligel.
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. wertige EiweiBqualitat im Fleisch,

Fleisch versorgt unseren Koérper mit &

einer Reihe lebenswichtiger
Ndhrstoffe. Vor allem der
Gehalt an Eiweil ist im
Vergleich zu pflanz-
lichen Lebensmit-
teln relativ hoch.
Neben der
EiweiBmenge ist
jedoch die besonders hoch-

die so genannte ,Biologische

Wertigkeit” hervorzuheben.

22 % Eiwei3
% Mineralstoffe und Spurenelemente
2 % Fett
75 % Wasser _|

uBerdem liefert uns Fleisch vor al-  Das im Fleisch enthaltene Niacin ist fir den

lem wasserlésliche Vitamine der B-  Prozess der Energiegewinnung notwendig,
Gruppe. Vitamin B1 etwa ist notwendig ~ Vitamin B12 ist fiir Blutbildung und Wachs-
fir den Kohlenhydratabbau und ist fir  tumsvorgénge erforderlich. Durchschnitilich
ein normales Funktionieren von Nerven-  werden diese Vitamine zwischen 40 % und
system, Herz und Darm unentbehrlich. 100 % iber Fleisch aufgenommen.

SO LIEFERN ZUM BEISPIEL:

125 g Schweinekotelett 70 % der empfohlenen Tagesmenge an Vitamin B1
200 g Gefligel 70 % der empfohlenen Tagesmenge an Vitamin Niacin

120 g Rinderfilet 75 % der empfohlenen Tagesmenge an Vitamin B12
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GANZ WICHTIG

EISEN ist Baustein des roten Blutfarbstoffes
Héamoglobin und somit unentbehrlich fiir den
Saverstofftransport im Organismus.

KALIUM ist bedeutend fiir die Regulierung des
Wasserhaushaltes, fir die Muskelkontraktion sowie
fur die Aktivierung von Enzymsystemen.
ZINK ist ein wesentlicher Bestandteil von iiber 200
Enzymen und von wesentlicher Bedeutung fiir ein
starkes Immunsystem.

KUPFER ist an vielen Enzymfunktionen und beim
Abbau von freien Radikalen beteiligt.

SELEN starkt - zusammen mit den Vitaminen C, E und
Betakarotin - die Abwehrkréfte unseres Kérpers.

SO LIEFERN ZUM BEISPIEL:

120 g Kalbfleisch 1/4 der empfohlenen Tagesmenge an Kalium
120 g Tofelspitz 1/2 der empfohlenen Tagesmenge an Zink

150 g Rinderbraten 1/3 (Fraven) bzw. 1/2 (Ménner) der
empfohlenen Tagesmenge an Eisen

Fit sTATT FETT

Dem Wunsch des erndhrungsbewussten Konsumenten folgend, wurde in den lefzten
Jahren das Fleisch ziichtungsbedingt fettérmer. AuBerdem kann man schon beim Einkauf
erkennen, wie viel Fett das Fleisch enthdlt. Aufgrund des anhaftenden (Speckrand) bzw.
eingewachsenen Feftes (Marmorierung) kann man den Fetigehalt im Fleisch einfach ab-
schatzen. Ganz mageres Fleisch (egal von welcher Tierart) hat lediglich 0,5 bis 3 % Fett.
Der Grofteil der Fleisch- bzw. Fettkalorien steckt nicht selten in der ,Verpackung”. Wer
fette Zubereitungsarten (Paniertes, in reichlich Fett Herausgebackenes) und iippige So-
Ben meidet, belastet sein Kalorienkonto daher kaum.




FLEISCH & QUALITAT |

B 7 | TR
TIPPS FUR
DEN EINKAUF

Fleischeinkauf ist

pEANS

Vertravenssache. Lassen
Sie sich vom Fleischer bera-
ten. Er informiert Sie gerne,

welches Fleischstiick sich
am besten fir das von lhnen
gewdhlte Gericht eignet. Auf
Wunsch wird er das Fleisch

kiichenfertig vorbereiten.

Deshalb ist es niitzlich, auf

einige Kriterien zu achten.

Die f-Marke - lhr
Wegweiser zum Original

Die f-Marke ist Ihr ,Einkaufswegweiser”
fir Frische und Service. Hier bietet lhr
Fachgeschéft ein breites Sortiment an
Fleisch und Fleischerzeugnissen aus
Meisterhand, eben echtes Handwerk.
Dabei achtet das Fleischerhand-
werk von Anfang an sorgféltig auf die
Herkunft der Rohstoffe. In Kooperation
mit Landwirten, Zulieferern, Kunden
und Kollegen starkt das Handwerk so
die regionale Wirtschaft unserer Hei-
mat. Dabei wird den Lieferanten ge-
rechte Preise fir beste Qualitdten
zugesichert. Daraus werden natirli-
che, hochwertige Produkte herge-
stellt, die einen qualitativen Lebensgenuss
fir die Verbraucher bedeuten.



Echtes Handwerk

Das Fleischerhandwerk vertraut auf sein
iber Jahrhunderte gepflegtes und standig
vertieftes Wissen. Dabei werden Roh- und
Zusatzstoffe schonend und sorgsam einge-
setzt. Das Handwerk garantiert Sicherheit
und Transparenz Moderne Produktfions-
technik wird besonnen eingesetzt. Innova-
five Verarbeitungstechnologie in Verbin-
dung mit handwerklichem Kénnen sind
Garanten fiir Top-Produkte.

Mit Ehrgeiz, Begeisterung und Kreati-
vitét bietet das Handwerk ein vielfaltiges
und hochwertiges Fleisch- und Wurstange-
bot sowie hochwertige Imbissgelegen-
heiten und Mittagstische. Hierbei lasst
sich das Fachgeschaft sowohl von traditio-
nellen, regionalen Rezepturen als auch
zeitgemaBen Erndhrungsbediirfnissen ins-
pirieren.

Faire Partner - Faire Preise

Die handwerklichen Fleischer sind ehrli-
che Partner sowohl der Landwirte als
auch der Verbraucher. Mit beiden wer-

Schauen Sie doch einfach beim

ORIGINAL, dem deutschen Fleischer-
@ handwerk, vorbei. Ihrer Einkaufsquelle

fir gutes Fleisch und gute Wurst.

den lange, nachhallige Geschaftsbezie-
hungen gepflegt. Das bedeutet, das
Handwerk zahlt seinen Lieferanten ge-
rechte Preise fir beste Qualitat.

lhr Fleischer-Fachgeschaft

Die handwerklich erzeugten Fleisch- und
Wourstwaren werden in Fachgeschéften mit
Liebe und Stil prasentiert. Verkauf bedeutet
auch immer offene und persénliche Be-
ratung. Das Verkaufspersonal weil um die
erndhrungsphysiologische Qualitét  von
Fleisch und Wurst. Es wahlt passende
Zuschnitte und Produkte aus und gibt fach-
liche Empfehlungen fir die kulinarische
Zubereitung. Damit wird Lust auf wirkliche
Frische, groBe Geschmacksvielfalt und
echten Genuss geweckt.



FLEISCH & QUALITAT

»

HErk

UNFTSSICHERHEIT

BEI RINDFLEISCH

Um das Vertraven der Konsumenten
in Fleisch zu stérken und um eine
entsprechende Transparenz und Sicher-
heit beim Einkauf zu bieten, wurde euro-
paweit eine verpflichtende Kennzeich-
nung von Rind-und Kalbfleisch eingefiihrt.
Aufbauvend auf einer Kennzeichnung je-
des Tieres mittels Ohrmarken und einer
zentralen Registrierung wurden behérd-
lich anerkannte Systeme zur Kennzeich-
nung des Fleisches installiert. Die Einfiih-
rung einheitlicher Dokumente sowie

spezieller Efiketten und Kontrollsysteme
war die Folge. Vom Stall bis auf den
Tisch.

Vom Stall bis auf den Tisch

Das gesamte zum Verkauf angebotene
Rind- und Kalbfleisch muss mit detaillierten
Angaben gekennzeichnet sein und dari-
ber entsprechende Aufzeichnungen ge-
fihrt werden. Somit ist sichergestellt, dass
der Ursprung und Weg des Fleisches
lickenlos riickverfolgbar ist.
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FLEISCH = EIN
SICHERES LEBENSMITTEL

Fleisch ist eines der meistkontrollierten Lebensmittel.

Vom Bauernhof bis ins Verkaufsgeschaft wird

eine Vielzahl an Kontrollen durchgefihrt.

Am Bauernhof

Es wird Uberprift, wie viele Tiere dort le-
ben und ob sie entsprechend gekennzeich-
net und registriert sind. Betreuungs- und
Amistierérzte Gberwachen die Einhaltung
der Tierschutzbestimmungen, kontrollieren
den Einsatz von unerlaubten Futterbeimi-
schungen oder Arzneimitteln. Dariber hin-
aus Gberpriifen Veterindre sowie Exekutiv-
beamte die Einhaltung der Transportbe-
stimmungen von Tieren.

Vor der Schlachtung

Ein Tierarzt Gberzeugt sich vom Gesund-
heitszustand jedes Tieres (Lebendtierunter-
suchung). Nach der Schlachtung erfolgt
vom Fleisch-Untersuchungstierarzt die ,Be-

schau” des Schlachtkérpers. Wenn auch
hier alles in Ordnung ist, wird der ,Genuss-
tauglichkeils-Stempel” angebracht und das
Fleisch zum Verkauf freigegeben.

Die Schlachthsfe
und Zerlegebetriebe

Veterindre Uberwachen sténdig die bau-
liche Ausstattung, die vorhandenen Hy-
giene und die ordnungsgeméfe Kihlung.
Da Frischfleisch hinsichtlich Verderb ein
sehr sensibles Lebensmittel ist, wird auch
von den Veteringren die Einhaltung der
Kihlkette kontrolliert sowie auf absolute
Sauberkeit in der Verarbeitung geachtet.
AuBerdem erfolgen laufend Kontrollen be-
treffend ordnungsgeméBer Kennzeichnung
des Fleisches.

In den Verkaufsgeschaften

Hier erfolgen ebenfalls regelmaBige Kon-
trollen des angelieferten Fleisches hinsicht-
lich korrekter Auszeichnung, Kihlung und
Dokumentation. , Lebensmittelkontrolleure
iberpriifen die Hygiene und Prasentation
sowie die ordnungsgeméfBe Kennzeich-
nung. Dariiber hinaus werden Warenpro-
ben zur Untersuchung auf Frische und Un-
bedenklichkeit fir den Genuss gezogen
und anschlieBend in zertifizierten Lebens-
mittel-Untersuchungsanstalten analysiert.

1



WARUM DAS

Gut gefihrte Fleischer-
Fachgeschdafte sind schon
von weitem gut zu erkennen.
Das markante rote f-Zeichen
zeigt allen Verbrauchern,

in welchen Geschaften hand-
werklich hergestellte und
qualitativ hochwertige Fleisch
und Wurstwaren angeboten
werden. Das sind die Vorteile
eines Fleischer-Fachgeschaf-

tes mit dem f-Zeichen.

1. Individuelle Beratung

Alle Fragen zur Warenkunde, zur Zube-
reitung von Fleischgerichten, zur Erndh-
rung, zur Herkunft der Schlachttiere so-
wie zu allen Zutaten werden schnell und
kompetent beantwortet.

2. Handwerkliche
Meister-Qualitat

Qualifikation ist wichtig. Das gilt beson-
ders, wenn es um die Be- und Verarbei-
tung eines so hochwertigen und sensib-
len Produktes wie Fleisch geht. Wer die
f-Marke fihrt, muss mindestens die Qua-
lifikation eines Fleischermeisters haben.

12

FLEISCH & QUALITAT

3. Freundlicher Service

Nur wenn die Atmosphdre stimmt, macht
das Einkaufen Spal. Im Fleischer-Fachge-
sch&ft werden die Kunden von engagier-
ten Mitarbeitern immer mit Fachwissen
bedient und bei Sonderwiinschen kommt
man jedem Kunden gern entgegen.

4. Regionale Spezialitaten

Jeder Fleischermeister hat seine eigenen
Rezepturen und regionalen Besonderhei-
ten. Die 30.000 Fleischer-Fachgeschdfte
in Deutschland bewahren eine Vielfalt an
Spezialitaten, um die uns andere Lander
beneiden. Probieren lohnt sich immer.



WICHTIG IST!

5. Vorbereitete
oder fertige Gerichte

Die Kunden sollen an der Zeit sparen, nicht
am Genuss. Daher bieten die Fleischer-
Fachgeschéfte kiichenfertig vorbereitete
Gerichte, aus denen man zu Hause ruck
zuck ein fertiges Essen zaubern kann.

6. Heisse Theke und Imbiss

Das Essen auf die Schnelle bekommt im-
mer mehr Bedeutung. Wer auch bei sei-
nem schnellen Imbiss nicht auf die Metz-
ger-Qualitét verzichten méchte, muss ins
Fleischer-Fachgeschéft kommen. Auch
Beilagen und vegetarische Gerichte wer-
den vielfach angeboten.

7. Partyservice und Catering

Wer ein Fest plant, sich aber lieber um sei-
ne Gaste als um die Kiiche kimmern méch-
te, findet in den meisten Fleischer-Fachge-
schaften einen exquisiten Partyservice. Von
der Vorbereitung iber die Zusammenstel-
lung bis hin zur Lieferung kleiner und gro-
fBer Buffets werden den Kunden alle Wiin-
sche erfiillt. Hier gelingt jedes Menii und
jeder Happen. Besondere Gerichte, die
kaum noch jemand kochen kann, werden
ebenso angeboten wie regionale oder sai-
sonale Spezialitéten.

Viele Fleischer-Fachgeschdfte liefern
ihre Spezialitéten auch ins Biro oder direkt
nach Hause. Auf eine ausgewogene und
schmackhalte Ernéhrung braucht keiner zu
verzichten, der ein Fleischer-Fachgeschdift
in seiner Néhe hat.
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STECKBRIEF SCHWEINEFLEISCH

Kotelett, Schnitzel oder Schweinebraten, das

sind weiterhin die Hits in Deutschland. Schweinefleisch

ist das Lieblingsfleisch der Deutschen.

Fusl zwei Drittel des gesamten ver-

zehrten  Fleisches stammen vom
Schwein. Mit Recht, denn das besondere

Aroma des Schweinefleisches harmo-

niert mit Krdutern, Gewiirzen, Gemiise
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und Obst vortrefflich und l&sst damit
Raum fiir originelle und kreative Zuberei-
tungsarten. Damit Schweinefleisch schén
saffig bleibt, sollte die Zubereitungsart
zum Teilstiick passen und umgekehrt.




MIT DEM RICHTIGEN STUCK VOM SCHWEIN GELINGTS!

1

Nacken

Schulter

Rickenspeck

Kotelett

Filet

Keule/
Schinken

Vorder- und
Hintereisbein/
Haxen

Bauch

Dicke Rippe/
Brustspitze

Schweinenacken (auch Hols oder Kamm) wird ousgelést oder mit
Knochen als Steak bzw. Schnitzel angeboten. Das Fleisch ist durch-
wachsen, dadurch gut zum braten, schmoren oder grillen geeignet.
Gepékelt und leicht gerduchert wird es als Kasseler angeboten.

Die Schweineschulter wird ausgeldst als auch mit Knochen angeboten
und eignet sich zum braten und schmoren sowie als Gulaschfleisch.

Der Rickenspeck (Kernspeck oder Fefter Speck| findet vielfltige
Anwendung in der Kiiche, wird aber auch zum spicken von Braten-
sticken und zur Umhillung (,Bardieren’) von Pasteten als Schutz vor
Austrocknung verwendet.

Aus dem Kotelett (Karree) werden Stielkotelett und Filetkotelett ge-
schnitten, Ausgeldst werden aus dem Koteleftstiick Steaks oder Schnit-
zel angeboten. Im Stiick sehr gut zum braten oder schmoren geeignet.

Das iiberaus zarte, saftige und fettarme Fleischstiick zeichnet sich durch
seine Verwendungsvielfalt aus: im Ganzen, zu Medallions geschnitten,
gewirfelt fir SpieBchen und Fondue oder zartes Geschnetzeltes.

Bestehend aus Oberschale, Unterschale, Nussschinken und Schinken-
speck eignet sie sich zum kochen, braten, schmoren und grillen. Die
Unterschale ist bestens fir Braten geeignet, aus der Oberschale wer-
den saffigen Schnitzel geschitten. Diese Teilsticke werden auch zu
rohem und gekachtem Schinken weiterverarbeitet.

Das Eisbein wird auch Schinkenbein oder Haxe genannt. Frisch oder
gepokelt eignet sich das Eisbein zum braten oder kochen.

Der Schweinebauch wird mit oder ohne Rippchen, sowie mit oder
ohne Schwarte angeboten. Er eignet sich zum kochen, braten,
schmoren und grillen.

Die dicke Rippe besteht aus festem, grobfaserigen Fleisch. Sie eignet
sich zum kochen, braten, schmoren und grillen.




uch bei den Teilstiicken gibt es grofie
Unlerschiede. Je nachdem, welches
Teilstick man wahlt, erhalt man fetteres,
mageres, zarteres oder festeres Fleisch.
Wenig beanspruchte Muskelpartien wie
der Ricken sind feinfaserig. Sie eignen

Rindfleisch zahlt zu den
wertvollsten Fleisch-
arten Uberhaupt.

Doch aufgepasst:
Wer ein Filet-
steak mit einer

Rinderbrust

vergleicht, merkt
sofort, welche Ge-
schmackswelten da-

zwischen liegen.

sich gut fir das Grillen oder fiirs Kurzbra-
ten. Stirker beanspruchte Muskelpartien
wie z.B. die Keulen bestehen aus kréftige-
ren Fasern die sind daher ideale Teilsti-
cke fir leckere Braten, geschmort oder
gekocht.




MIT DEM RICHTIGEN STUCK VOM RIND GELINGTS!

5

10
11
13,14
17,
18

12

9,16

Filet

Hochrippe/
Roastbeef/
Entrecote

Hiifte

Kugel

Unter- und
Oberschale

Nacken/Hals

Fehlrippen/
Hohe Rippe

Schwanzrolle

Dinnung/
Bauchlappen
Brust/Brust-
spitze/Brust
kern/Leiterstck
Spannrippe/
Querrippe

Schulter

Besonders zart und feinfaserig, aus diesem Stiick schneidet man die
klassischen Filelsteaks oder auch Tournedos, Filet Mignon und Me-

[ daillons. Die Filetspitzen in Wiirfel geschnitten eignen sich zu ,Boeuf
| Stroganoff” oder Filetgulasch.

Durch feine Marmorierung mit Fett durchwachsen) besonders saftig
und aromatisch. Der vordere Teil des Riickens wird in das hohe Roast-
beef, das flache Roastbeef und das Zwischenrippenstiick eingeteilt.
Roastbeef sollte man grundsétzlich rosa braten, wenn méglich am
Knochen, so bleibt es besonders saftig. Aus dem Roastbeef schneidet
man auch die Rumpsteaks,

Besonders mager, eine lockere Fasersirukiuren machen die Hiifte sehr
zart und saftig. Zum braten, schmoren oder fiir Rouladen geeignet, aus
der Hiifte werden auch die Rinderhiftsteaks geschnitten.

Die Kugel eignet sich als Schmorbraten, fiir Rouladen, Tartar oder Steaks.

Die Oberschale eignet sich fiir Rouladen und Braten, aber auch fir
Fonduefleisch. Die Unterschale ist geeignet zum kochen und schmoren,
aber auch fir Braten, Gulasch oder Reuladen.

Nacken und Hals ist kréftiges durchwachsenes Muskelfleisch, das sich
dadurch sehr gut zum kochen und schmoren eignet.

Die Hohe Rippe eignet sich hervorragend zum kochen, schmoren
und braten, ist aber auch ideal fiir Saverbraten, deftige Eintdpfe und
Gulaschgerichte.

Sehr mager, zum schmoren und braten aber auch fiir kleinere Rouladen
geeignet. Braten sollte man wéhrend des Garens mit Fond ibergieBen
um das Austrocknen zu verhindern.

Klassische Suppen- oder Kochfleisch.

Sehr gut zum kochen geeignet, da es auch nach dem Garen
angenehm saftig bleibt.

Sehr gut fiir Eintopfe und Suppen geeignet, da sie fir eine kréfiige
Brishe sorgen.

Aus der Schulter der dicker Bug, das Schaufel- und Mittelbugstiick
sowie das falsche Filet geteilt. Das falsche Filet eignet sich fiir Spick-
und Schmorbraten oder fiir geschmorte Ragouts, Eintépfe und Saver-
braten. Alle Teilsticke des Bugs eignen sich zum braten und schmoren.

Vorder-und | Die Hesse wird in Form von Beinscheiben als Kochfleisch verwendet.

Hinterhesse

Schwanz

Ochsenschwanz ist eine Delikatesse zum kochen oder schmoren.




SteckBRIEF KALBFLEISCH

Kalbfleisch ein Luxusgut? Diese Zeiten sind

léngst vorbei, als dieses Fleisch besonders teuer und

nicht das ganze Jahr Uber verfigbar war.

Geblieben sind der besonders feine
und milde Geschmack des Kalb-
fleisches und seine feine Faserstrukiur.
Das hellrosafarbene Fleisch hat von
Natur aus einen héheren Wassergehalt
als andere Fleischsorten. Daher ver-
langt die Zubereitung etwas Fingerspit-

zengefihl. Bei zu langer Garzeit oder
falscher Temperatur wird das sonst so
zarte Fleisch leicht zgh.

Gerade bei Kalbfleisch sollten Sie auf
die richtige Einkaufsstétte achten. Im
Fleischer-Fachgeschéft werden Sie gut
beraten!
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MIT DEM RICHTIGEN STUCK VOM KALB GELINGTS!

Hals/Nacken
Riicken

Filet

Keule

Vorder- und
Hinterhaxe

Dinnung/
Bauch

Schulter/Bug

Brust

Kalbsleber

Kalbsbries

Fein durchwachsen eignet er sich besonders zum braten und schmoren
aber auch zum kochen oder fiir Frikassee, Gulasch und Ragout Fin.

Besonders zart eignet er sich zum braten und schmoren, sowie ge-
schnitten fiir Steaks, Schnitzel und Koteletts zum kurzbraten.

Das zarteste Stick vom Kalb und eines der teversten Fleischsticke
iberhaupt. Es kann am Stiick oder als Medaillons gebraten werden.
Kalbsfilet sollte immer rosa gebraten werden, da es sonst trocken wird.

Die Keule setzt sich aus Oberschale, Hiifte, Unterschale und Nuss zu-
sammen und eignen sich fir Kalbschnitzel und zum braten am Stiick.
Unterschale und Hiifte eignen sich auch fiir Rouladen und Geschnetzel-
fes. Kalbsnuss eignet sich fir Gulasch, Geschnetzeltes und Braten. Die
Oberschale ist besonders zartes Fleisch und wird fiir Rouladen oder
das originale ,Wiener Schnitzel” verwendet.

Die Haxen werden ganz oder in Scheiben angeboten und sind sehr aro-

| matisch und kernig im Biss. Gegrillt ist die Kalbshaxe eine echte Delika-

tesse, aber auch gebraten schmeckt sie hervorragend. Die italienische
Spezialitat ,Osso Bucco” wird auch aus Kalbshaxenscheiben zubereitet,

Die Diinnung (Bauch) und vor allem die Kalbsbrust eignen sich beson-
ders fiir Rollbraten mit verschiedenen Filllungen. Kalbsbrust eignet sich
auch zum braten, kochen und zu Ragout und Frikassee.

Bestehend aus der vorderen Schulter und der hinteren Schulter mit dem
Schulterfilet. Die vordere Schulter eignet sich zum kochen und schmo-
ren. Aus dem besonders zarten Schulterfilet kénnen Braten, Gulasch
und Frikassee zubereitet werden.

Zum fiillen und schmoren geeignet.

Guter Geschmack und eine zarte Konsistenz machen die Kalbsleber
zu einer Delikatesse unter den Innereien

Wegen seiner Zartheit und des feinen Geschmackes von Geniefern
geschétzte Delikatesse. Kann gekocht, gediinstet, geschmort, und in
Scheiben gebraten, gegrillt oder gebacken werden.
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MIT DEM RICHTIGEN STUCK VOM LAMM GELINGTS!

2,3

79

Hals/Nacken

Riicken

Keule

Dinnung

Schulter/Bug

Brust

Vorder- und
Hinterhaxe

Eignet sich besonders fir Ragouts und Gulasch, aber auch fir
Eintépfe und sehr gut zum schmoren oder kochen.

Bestehend aus Filet, Kotelett und Lendenkotelett ist er sehr gut zum
braten, kurzbraten, grillen und schmoren geeignet. Aus dem Riicken
schneidet man auch Lammchops. Am Stiick rosa gebraten ist er eine
besondere Delikatesse. Das Lammlfilet ist das zarteste Stiick und eignet
sich bestens zum grillen und braten.

Fir eine zarte und mirbe Fleischqualitét sollte sie gut abgehangen sein.
Sie eignet sich besonders gut zum braten, bevorzugt am Knochen ge-
braten. Dadurch bleibt sie saftiger und behalt auch besser die Form.
Aus der Keule wird die Lammnuss geschnitten, die sich fiir Steaks oder
als Braten eignet.

Die Diinnung eignet sich zum braten, schmoren, kochen und grillen,
wird aber auch fir Rollbraten verwendet.

Lammschulter lasst sich mit und ohne Knochen schmoren und braten,
vor der Zubereitung sollte die Fettabdeckung entfernt werden, sie
eignet sich auch fir Gulasch

Eignet sich wegen des hohen Fettanteil besonders zum kochen.

Llammhaxe wird zum braten oder schmoren verwendet.
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DAMIT DER
BRATEN GELINGT

Portionieren

Schneiden Sie das Fleisch immer quer (ideal:
im rechten Winkel] zum Faserverlauf. Nur so
ergeben sich kurze, zarte Fleischfasern. Um
eine glatte Schnittfldche zu erzielen, sollte das
Messer grof3 und scharf sein. Sagemesser sind
ungeeignet. Fettrander mehrfach quer bis zum
Fleischansatz einschneiden, so walbt sich die
Tranche beim Braten nicht.

PRAXISTIPP:

Das Fett ist wesentlich fir den Geschmack und
die Saftigkeit verantwortlich. Schneiden Sie des-
® halb sichtbares Fett nicht vor der Zubereitung
weg. Sparen Sie stattdessen mit der Zugabe von
Kochfett (Ol, Butterschmalz, Margarine etc.).

Klopfen

Klopfen Sie die Schnitzel méglichst vorsichtig und gleichméBig mit glatten Gegenstén-
den (Pfannenboden, Breitseite eines groBen Messers oder Kiichenbeils etc.). Mit einem
profilierten Fleischklopfer oder beim ,Steaken” werden die Fleischfasern zerstért. Da-
durch kann das Fleisch aufgrund einer starken Aussaftung beim Zubereiten trocken
werden. Oder lassen Sie das Fleisch fachgerecht von lhrem Fleischermeister klopfen.

PRAXISTIPP:

Decken Sie das Fleisch mit dinner Plastikfolie ab. So bleibt das Kiichen-

werkzeug sauber, und die Fleischfasern werden zusétzlich geschont.
@ Schnitzel sollten ca. 1 cm diinn sein. Koteletts und Steaks werden nicht
geklopft. Man driickt sie lediglich leicht mit dem Handballen flach.

Salzen

Beim Salzen gilt folgende Faustregel: Das Fleisch immer

erst kurz vor oder wéhrend der Zubereitung salzen. Salz

entzieht dem Fleisch Fliissigkeit, zu frih gesalzenes Fleisch
kann deshalb trocken schmecken.



So LANGE IsT FLEISCH
TIEFGEKUHLT HALTBAR

ei fachgerechter Tiefkihlung (ideal: GUT ZU WISSEN: Friert man
-18°C) und ordnungsgemabBer, luft-

freier Verpackung hélt sich Fleisch wie in
der Tabelle angegeben. Grundsétzlich
gilt: Fettes Fleisch ist tiefgekihlt weniger

Frischfleisch ein, so kann man die
Qualitéat bestenfalls erhalten,
keinesfalls verbessern.

lang haltbar als mageres. FAZIT: Besser zubereitet einfrieren!

Fleischart Max. empf. Lagerdauer TK-Eignung
Rindfleisch mager 8 Monate sehr gut
Schweinefleisch mager 5 Monate gut
Schweinefleisch fett 3 Monate bedingt
Kalbfleisch 6 Monate gut
Gefligel 5 Monate gut
Knochen 3 Monate gut

Lamm mager 5 Monate gut

Lamm fett 3 Monate bedingt
Fertiggerichte 2 Monate sehr gut

Wie Sie richtig auftauen

Tiefgekihltes Fleisch am besten im Kihlschrank auftaven -
durch das langsame Auftaven lcuft weniger Saft aus. Vermei-

den Sie, dass Fleischsaft auf andere Lebensmitte! tropft. Zu B
S ——————
schnell aufgetautes Fleisch verliert viel Flissigkeit und kann Uy —

beim Zubereiten trocken
und strohig” werden. \

Gefrorenes Fleisch kei ~ PRAXISTIPP:

nesfalls im warmen Was- Grundsatzlich sollte man Fleisch nur so lange tief-
ser auftauen. Tiefkihl-Ge- gekihlt lagern wie unbedingt notwendig - je kiir-
fiugel vor dem Zubereiten ® zer, desto besser. Kontrollieren Sie mittels Thermo-
unbedingt immer ganz meter die Temperatur in hrem Tiefkihlgerét. Je
auftaven lassen. héher die Temperatur, desto kiirzer die Lr.tgiarzeir.JJ
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FLEISCH & KUCHE

Ihrer Fantasie im Prinzip kaum Grenzen gesetzt.
Die vielseitigen Einsatzmaglichkeiten erlauben immer
neuve kulinarische Experimente fiir unvergleichliche
Geschmackserlebnisse. Eines allerdings sollten Sie be-
denken: Die Wiirze soll den Geschmack des Fleisches

j B ei den Zubereitungsarten von Fleischgerichten sind

unterstreichen, nicht iiberténen.

Dampfen

Bei diesem duBerst schonenden Garvorgang unter
Dampf kommen die Fleischsticke mit der Flissigkeit
gar nicht in Berihrung. Sie liegen auf einem im Koch-
geschirr befindlichen Einsatz. Der Sud (eventuell Sup-
pe) kann mit Gewiirzen oder Kréutern angereichert
werden. Das Gef&3 muss mit einem Deckel méglichst
dicht verschlossen werden. Dampfen empfiehlt sich
besonders fiir zarte Fleischstiicke.

Dunsten

Dabei wird das Fleisch im eigenen Saft bzw. in etwas
Flissigkeit sanft weichgegart. Diinsten ist besonders fiir
durchwachsene Fleischstiicke geeignet. Diinsten ist be-
sonders fir durchwachsene Fleischsticke geeignet.
Durch das langsame Schmoren werden die Sehnen
gallertartig weich, eine sémige Sauce entsteht, und
das Fleisch bleibt saftig.

Braten in Alufolie

Sehr schonender Garungsvorgang, bei dem kaum
eine Braunung des Fleisches eintritt. Das
Bratgut wird gewiirzt, eventuell gefillt
und in (mit Butter bestrichener) Alufo-
lie eingewickelt. Gegart wird im

vorgeheizten Backrohr (160 bis

180°C) oder auch am Girill,

b

a ey |



|

Kochen (Sieden)

Will man eine geschmackvolle Suppe, wird
das Fleisch mit kaltem Wasser, Wurzelge-
mise, Krdutern und Salz angesetfzt. Ansons-
ten sollte das Fleisch in das bereits kochende
Wasser gegeben werden. Dadurch schlieBen
sich die Fleischporen rasch, es bleibt saftig
und wird nicht ausgelaugt.

,Kécheln” (Wasseroberflache ist nur leicht
gekréuselt) hat gegeniiber dem wallenden
Kochen den Vorteil, dass Sehnen (Flachsen)
weich werden, das Fleisch saftiger bleibt und
die Suppe nicht trib wird.

PRAXISTIPP:

I * Zum AufgieBBen nur kaltes Wasser verwenden. Dadurch steigen Fett und
Schwebstoffe an die Oberfléche und kénnen leicht abgeschépft werden.

®. Wahrend des Kéchelns den sich bildenden Schaum laufend abschspfen.

* Durch Beigabe einer halbierten Tomate oder eines Leberstiickchens werden
die ,Schwebstoffe” gebunden, und die Suppe bleibt klar.

* Kein Suppenpulver oder Suppenwiirfel verwenden, solange das Fleisch gart
- es wiirde sich aufgrund des darin enthaltenen Nitritpékelsalzes rétlich
verfdrben.

* Geben Sie der Suppe mit Gemiise, Kréutern und Gewiirzen (Porree,
Sellerie, Karotten, Riben, Liebstockel, Petersilie) Geschmack - seien Sie
jedoch sparsam mit Salz. Vorsicht: Zu viel Sellerie férbt das Fleisch rot, zu
viele Karotten geben der Suppe einen sii3lichen Geschmack. Zu viel Porree
firbt die Suppe griinlich (deshalb eher die gelben Blétter verwenden).

* Gemiise bleibt bissfest und knackig, wenn man es erst ungeféhr eine halbe
Stunde vor Ende des Kochvorganges beifiigt.




Schmoren

Schmoren ist eine Kombination aus Braten und Dins-
ten. Die Fleischstiicke werden rundum kréftig ange-
braten, die Hitze wird etwas reduziert und Gemiise
mitgediinstet. In der anschlieBend aufgegossenen
Flissigkeit (Wasser, Suppe oder Wein etc.) wird das
Fleisch in einem geschlossenen Topf auf dem Herd
oder im Rohr bei 150 bis 180°C. weichgeschmort.
Diese Zubereitungsart ist ideal fiir Bratenstiicke aller
Grofen sowie fiir Rouladen und Schnitzel.

Braten im Brater

Ganze Bratensticke werden gewiirzt und rundum
kréiffig angebraten. Danach werden sie im Backofen
bei nicht zu starker, trockener Hitze (150 ° bis 180°C)

bis zur gewiinschten Garstufe weitergegart.

Niedertemperaturengaren: PRAXISTIPP:

Um beim Schweinebraten eine
knusprige Schwarte zu erhalten,
® sollte gegen Ende der Garzeit
keinesfalls mehr mit Bratensaft
aufgegossen werden, dafiir
jedoch die Temperatur auf

ca. 250°C erhéht werden.

Grofle Bratenstiicke geraten bei geringen
Temperaturen am saftigsten und bleiben in-
nen zartrosa. Wichfig ist das Erzielen

der entsprechenden ,Kerntem-

peratur”. Dazu sollte mit
einem Bratenthermo-
meter der Temperatur-

verlauf im Fleisch iiber-
prift werden. Die
.Kerntemperatur” soll
jeweils nur knapp Uber
dem Gerinnungspunkt
des FleischeiweiBes lie-

y

gen, so bleibt das Fleisch
saftig, gart gleichmdBig und
wird bei geringstem Gewichts-
verlust sehr mirbe.

PRAXISTIPP:
So wirkt sich die Brattemperatur aus (Beispiel Roastbeef, 1 kg):
* beica. 110°C 2 Std., Kerntemperatur 65°C (rosa), Bratverlust ca. 5 %
® - beica. 200°C 1 Std., Kerntemperatur 90°C (durchgegart), Bratverlust ca. 30 %
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Sautieren (Garschwenken)

In Scheiben, Wiirfel oder Streifen geschnittenes
Fleisch wird in kleinen Mengen bei groBer Hitze
in der Pfanne (Wok) angebraten (z.B. Geschnet-
zeltes, Stroganoff). Bei zu groBer Fleischmenge
wirde der Pfannenboden zu sehr abkiihlen und
Fleischsaft austreten. Die Fleischsticke wiirden
ohne Farbe diinsten.

Backen in der Pfanne

Die Fleischstiicke werden bei 130°C (groBe
Stiicke) bis 180°C (kleinere Stiicke) leicht
schwimmend im Fett beidseitig gebacken. Da-
bei sollte das Fleisch in der Pfanne standig leicht geschwenkt werden.

PRAXISTIPP:

* Zum Panieren kurz verschlagenes Ei ohne Zugabe von Wasser, Milch oder
Ol verwenden - so hélt die Panade bestens.

* Verwenden Sie hi!zebest&ndige Fette (z.B. Butterschmalz oder Kokosfett),
jedoch keine kalt gepressten Ole (z.B. Distel| etc.)

* Kleine Fleischstiicke miissen hei3 (ca. 180°C), groBe Stiicke (z.B. Backhuhn)
bei maBiger Hitze (ca. 130°C) gebacken werden.

* Beim Backen die Anfangstemperatur niedrig wahlen (130 bis 150°C),
gegen Ende soll die Temperatur erhcht werden (170 bis 180°C). Somit wird
das Gebackene knusprig bzw. die Panade ,trocken”.

* Zur Temperaturbestimmung des Fettes halt man ein Zipfelchen des panierten

Fleisches kurz in das Fett. Brgsel sollten im heiBen Fett schéumen (optimal ca.
150°C).

* Nach dem Backen sollten Sie die Fleischstiicke auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

* Es empfiehlt sich, Fette nur einmal zu verwenden. Gebrauchtes Ol fachge-
recht entsorgen.

* Anstelle von Semmelbrgseln kénnen auch Kokosflocken, Cornflakes, Niisse
oder geriebener Kése verwendet werden.




PUNKT ZUBEREITET

Il

L Braten in der Pfanne

Grundregeln: ,Rasch anbraten

- langsam fertig braten.”

Je dicker die Fleischstiicke sind, desto mehr
muss die Hitze beim fertig Braten re-

duziert werden. Tranchen sollten
beim Braten in der Pfanne nur
einmal gewendet werden,

a2

PRAXISTIPP:

I * Fleischstiicke ca. 10 Minuten vor dem
Braten zum Temperieren aus dem Kihlschrank nehmen.
L]

* Tupfen Sie das Fleisch sorgféltig ab, bevor Sie es in die
Pfanne legen, da es dann besser bréunt und das Fett nich
so sehr spritzt.

* Verwenden Sie fiirs Braten nur hitzebestindige Fette.

« Uberhitzen Sie das Fett keinesfalls. Das verdirbt den
Geschmack und es kénnen gesundheitsschadliche
Substanzen entstehen.

* Braten Sie Fleischstiicke immer zuerst auf der fettreichen
Seite an - das spart Bratfett.

* Je magerer und dicker die Tranche ist, desto weniger
Hitze sollte beim Braten verwendet werden.

* Wichtig ist, dass Sie das Fleisch bei hoher Hitze schnell
anbraten, da sich dadurch die Fleischporen an der
Oberfliche schliefBen und das Fleisch saftig bleibt.

* Bestduben Sie Naturschnitzel, Koteletts etc. nach dem
Wirzen sparsam mit griffigem Mehl. So entsteht beim
Braten eine zart knusprige Kruste.
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Steaks richtig braten

Steaks, Medaillons, Koteletts etc. werden
in einer gut erhitzten Pfanne (aus Edel-
stahl oder Gusseisen mit dickem Boden),
deren Boden mit wenig Fett bedeckt ist,
rasch angebraten (etwas 180°C). Der
optimale Zeitpunkt zum Wenden ist dann
gegeben, wenn an der Oberflache des
Fleisches der Saft aus den Poren fritt und
sich viele kleine Ansammlungen von Flis-
sigkeit in den Unebenheiten der zerklijfte-
ten Fleischfléche bilden.

Wichtig: Fleisch nur einmal wenden und
fertig braten, bis an der angebratenen
Oberfléche ebenfalls der Saft auszutre-

ten beginnt. Danach unbedingt 3-5 Mi-
nuten ruhen lassen. So entspannt sich
das gebratenen Fleisch und ist im Kern
leicht rosafarbig und wunderbar saftig.




Die Garstufen beim Kurzbraten

Helles Fleisch wird in der Regel durch-
gebraten. Bei dunklem Fleisch rich-
ten sich die Garstufen nach den
persénlichen Vorlieben:

Blau, bleu, rare = auflen rasant
angebraten, innen roh und
kaum warm,
Englisch, saignant, medium rare =
aufBen angebraten, innen roh, aber
PRAXISTIPP: warm.
Halb englisch (halb durch), a point,
medium = innen zart rosa,

Auf gar keinen Fall sollte Fleisch beim
Garen angestochen oder angeschnitten

@ werden. Der Fleischsaft wiirde austreten vavf den.Punkl .gebrcten". .
und das Fleisch seine Saftigkeit verlieren. Durch, bien cuit, w-ell done - vallig
Um festzustellen, wie stark durchgebraten durchgebraten, Fleischsaft zeigt

es ist gibt es folgende einfache Méglichkeit: keine Rotfdrbung (nicht empfeh-
& lenswert).

Fingerdruck-Probe

Neben der optischen Feststellung der Garstufe kann man dies auch mit den Hénden
feststellen, dabei driickt man leicht gegen die Oberfléche des Fleisches und ver-
gleicht danach die Beschaffenheit mit einer ganz bestimmten Stelle auf dem eigenen
Handriicken:

1. Das Fleisch ist noch ,blau” (rare), wenn es sich genauso wie der
Muskel zwischen Daumen und Zeigefinger anfihlt, wihrend man
die Hand locker ldsst und den Daumen nicht anwinkelt.

2. Das Fleisch ist ,halb durch” (medium), wenn

[ ]
es sich wie dieselbe Stelle bei locker
angelegtem Daumen anfihlt.
3. Das Fleisch ist ,durch” (well done), wenn
?, es sich wie dieselbe Stelle anfihlt, wah-

rend man den Daumen gegen die
Hand presst.




Grillen

Grillen ist eine sehr fettarme Zubereitungsart, zu der
sich robusteres Fleisch mit kréftigem Eigengeschmack
bestens eignet. Als Faustregel gilt: Alles, was man in
der Pfanne braten kann, eignet sich auch zum Grillen.

PRAXISTIPP:

I * Das Grillgut immer erst dann auf den Rost oder in die Grillpfanne legen,
wenn diese wirklich heif3 sind. So schlieBen sich die Fleischporen sofort

® und das Fleisch bleibt saftig.

* Achten Sie beim Grillen immer darauf, dass kein Fett in die Glut tropft. Beim
Verbrennen des Fettes entstehen gesundheitsschidliche Stoffe wie z.B. das
Benzpyren. Es steigt mit dem Rauch auf und bleibt teilweise an der Fleisch-
oberflache haften. Daher entweder Rost und Alufolie bedecken, Alu-Grill-
schalen benutzen oder die Feuerstelle seitlich vom Grillgut platzieren.

* Die Daver des Grillvorganges héngt davon ab, wie man das Fleisch zu-
bereitet haben will. Wer saftiges, zart rosige Fleisch bevorzugt, sollte es
wenden, sobald Fleischsaft aus der Fleischoberflache auszutreten beginnt.
Nach dem Wenden nur noch kurze Zeit fertig grillen. Ruhen lassen!

* Verwenden Sie zum Grillen stets eine Grillzange, wird das Fleisch ange-
stochen, rinnt wertvoller Fleischsaft aus, und das Grillgut kann zéh und
trocken werden.

PRAXISTIPP:
Fleisch entweder in Alufolie
Ruhen lassen einwickeln, im ausgeschalteten
Fleisch sollte man nach dem Go- ® Backofen bei leicht gesfineter
ren je nah GréBe einige Minuten Tur oder in einer bedeckten

Kasserolle ruhen lassen.

ruhen (,ziehen”) lassen. Wah-
rend dieser Zeit
. A\ verteilt sich der Fleisch-
saft gleichmaBig und
‘ wird  wieder vom
Fleisch gebunden, so-
dass beim anschlie-
flenden Anschneiden
wenig Saft austrit,
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ENERGIE- UND FETTGEHALT VON FLEISCH

RIND: k)/kcal  Fettgehalt in %
Filet (Lende) 504/121 4
Roastbeef e 542/130 4,5
Hcohe Rippe 671/161 9
Rovladen 460/110 3
Bratenfleisch (Schulter) 538/129 5
Gulaschfleisch (Hals) 625/150 8
SCHWEIN: k)/kcal  Fettgehalt in %
Filet (Lende) 445/106 2
Kotelett il 660/165 10
Nacken/Kamm =] 830/197 14
Schnitzelfleisch 440/103 2
Bauchfleisch 1097/261 21
LAMM: ki/kcal  Fettgehaltin %
Mageres Lammfleisch (Riickenfilet) 525/103 2
HUHN: ki/keal  Fettgehaltin %
Brust ohne Haut L 427/102 0,7
ganzes Huhn 695/166 10
PUTE: kJ/keal  Fettgehalt in %
Schnitzel, Filet 4 425/108 |
Fligel (mit Haut) 717/171

|Angaben pro 100 g)
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