Fleisch-Qualitat, Fleischreife-Verfahren,
Verkaufstipps fur das Fleischerhandwerk

Vorwort des Verfassers

Wer auf Qualitatsfleisch etwas halt, soll dieses Buch &fter lesen und seine Me-
thode vergleichen und gegenuberstellen und Gberprifen, ob er richtig liegt oder
ob er etwas &ndern soll. In diesem Teil werden die Zusammenhénge bearbeitet,
wie hochwertiges mirbes Qualitétsfleisch fur den Verkauf erreicht werden kann.
Das Fleischerfachgeschaft im Handwerksbetrieb muss besonders darauf be-
dacht sein, héchste Qualitdt zu einem verninftigen Preis anzubieten. Von
Schleuderpreisen soll man sich fernhalten, allerdings muss auch das Service,
die Art der Bedienung und Beratung héchsten Anspriichen entsprechen, dann
wird auch der Erfolg garantiert sein. Dabei spielt auch die Hygiene eine groB3e
Rolle.

Nur wer sich an diese Anspriiche halt, wird auf Dauer im Kampf um den Markt
Uberleben und auf Dauer ein gutes Geschaft machen. Man muss bedenken,
nicht alleine der Umsatz ist entscheidend, sondern das, was letztlich Ubrig
bleibt. Extrem hohe Preise verhindern eine hohe Kundenfrequenz, der goldene
Mittelweg wird letztlich erfolgreicher sein.

Es ist mir ein persdnliches Bedurfnis, mein Wissen, das ich in tUber 60 erfolgrei-
chen Berufsjahren im Fleischerhandwerk und in der Fleischwarenindustrie ge-
sammelt habe, an unsere Jugend, aber auch an alle, die ihre Kenntnisse noch
erweitern wollen, weiterzugeben, um das Fleischerhandwerk zu starken und fur
eine erfolgreiche Zukunft unseres Berufstandes vorzusorgen. Soll der eine oder
andere gute Tipp flUr Sie dabei sein, dann ist mein Wunsch, Ihnen mit meiner Er-
fahrung zu helfen, erfullt.

Gerade das Erreichen guter Fleischqualitét verlangt viel Erfahrung und Wissen,
Fehler missen vermieden werden. Es sind ja oft nur Kleinigkeiten, aber gerade
sie sind fur das Erreichen dieser Ziele besonders wichtig. Wenn die notwendi-
gen Kenntnisse vorhanden sind, und man die Zusammenhange erkennt, kann
man vieles vermeiden. Ein sorgenfreier Verkauf, zufriedene Kunden und gute
Wettbewerbschancen sind lhnen dann garantiert.

Am wichtigsten aber ist aber zu wissen, dass sofort nach der Schlachtung
wahrend der Abkuhlphase durch falsches Abkuhlen eine Muskelverklrzung ein-

16



tritt; ist dies der Fall verklrzen sich die Muskeln um bis zu 50%. Dadurch wird
das Fleisch z&h, bekommt ein schlechtes Wasserbinde- und Haltevermdgen.
Dieser Fehler kann durch keine MaBnahmen mehr verbessert werden, auch ei-
ne lange Nachreifung bringt auch keinen Erfolg mehr, ein guter saftiger Braten
ist nicht mehr zu erreichen, Geschmack und Essgenuss leiden darunter, der
Kunde ist unzufrieden und wird in diesem Geschéft nicht mehr kaufen.

Um Qualitétsfleisch herzustellen, fihren viele Wege nach Rom, dies gilt beson-
ders fur die verschiedenen Nachreifearten. Wenn man die Zusammenhénge
aber kennt und den fir sich besten gangbaren Weg wéhlt und Spitzenqualitat
damit erreicht, ist dieser Weg (sein Weg) richtig und soll konsequent beibehal-
ten werden. Jeder Betrieb hat seine Eigenheiten, Anlagen, Maschinen und Ra-
umlichkeiten sind oft unterschiedlich, daher muss alles auf die persdnlichen
Moglichkeiten abgestimmt sein. Fleischverkauf ist Vertrauenssache, daher ist
ein guter Fachverkaufer mit Kochkenntnissen wichtig.

In diesem Kapitel wird alles, von der Wiese bis in den Kochtopf hinein genau
beschrieben, und worauf dabei zu achten ist. Im Mittelpunkt steht dabei der
Bauer und der Verarbeiter. Diese beiden zusammen sind wesentlich verant-
wortlich fur eine gute Fleischqualitdt. Eine gute Zusammenarbeit ist erwlnscht
und auch erfolgreich. Der Kunde stellt heute hohe Anforderungen und will ge-
nau wissen, wo das Fleisch herkommt. Wenn eine direkte Zusammenarbeit
nicht moglich ist, dann missen Schlachthdfe oder Fleischlieferanten gesucht
werden, die das notwendige Wissen haben und auch darauf achten, dass alle
vorgeschriebenen Schritte eingehalten werden, damit die gewiinschte Qualitat
tatsachlich garantiert ist.

Was spielt alles zum Erreichen von Spitzenqualitét dabei eine mitentscheitende
Rolle und ist mitverantwortlich fir héchste Qualitatsfleischanspriiche? Dabei
spielen die Rasse, die Freilandhaltung, offene Laufstélle, die richtige Futterung
zum richtigen Zeitpunkt, der Transport zur Schlachtung, das Schlachten selbst
und die Art der Schlachtung und Abkuhlung nach der Schlachtung eine sehr
groBe Rolle und sind mitentscheitend fur eine gute Fleischqualitét. Auch das Al-
ter der Tiere zum Schlachtzeitpunkt, das Lebendgewicht die Tierrasse und das
Schlachten selbst, auch die Art der Abklhlung nach der Schlachtung haben
groBen Anteil am Erreichen von Qualitétsfleisch. Naturlich spielt auch die
Nachreifung eine groBe Rolle. Die verschiedenen Reifearten mit all ihren Vor-
und Nachteilen werden in diesem Teil beschrieben. Stress und unnétige Trans-
portbelastungen wie zu hohe Hitze oder starke Unterkihlung sind zu verhin-
dern.

Aus meiner langjéhrigen Praxis und persénlichen Erfahrung weiB ich, wie wich-
tig es ist, moéglichst viel Hintergrundwissen zu besitzen, um Fehler zu vermei-
den. Mit guten und richtigen Fachkenntnissen werden Fehler von vornherein
vermieden. Mit dem Wissen dieses Buches wird die Gestaltung lhres Verkaufs
verbessert, ein zufriedener Stammkundenkreis erweitert, die Umsatze verbes-
sert und der Gewinn letztlich erhéht. Auch lhren Kunden kdnnen Sie dabei viel
Freude am Essgenuss vermitteln. Sie wissen ja selbst, die persénliche Mund-
propaganda ist die beste und billigste Werbung, die es gibt. Dies ist mein letz-
ter Beitrag im Fleischerjahrbuch der Fleischer, fiir das Fleischerhandwerk. Ich
winsche meinen Kollegen weiterhin viel Erfolg und alles gute flr die Zukunft.

Fleischermeister Walter Baumgartner
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Kapitel 1

Der Landwirt und seine Tiere

Nur Schlachttiere aus Betrie-
ben eines guten normalen
Landbaus unter Einbeziehung
okologischer Gesichtspunkte

Was sagt Dr. Ginter Postler, fihren-
de Kapazitét auf dem &kologischen
Sektor im Landwirtschaftsbereich in
Deutschland, zum &kologischen
Landbau?

geringst moglicher Verbrauch von
Zusatzstoffen

Verzicht auf leicht I6sliche Mine-
raldiinger, chemische Pflanzen-
schutzmittel und Zusétze wie Hor-
mone und Antibiotika. MUssen An-
tibiotika eingesetzt werden, soll ei-
ne Wartefrist von 3 Monaten bis
zur Schlachtung eingehalten wer-
den.

Anstreben von geschlossenen

Stoffkreislaufen
e Erhalt von landwirtschaftlichen Fa-
) . . milienbetrieben und attraktiven Ar-
1/1  Wie sollen die Grundsat- beitsplitzen in der Landwirtschaft
ze eines soliden Land- e Erhalt einer Landschaft mit hohem
baus ausschauen? Erholungswert, damit diese Bauern
auch Uberlebenschancen haben

Auch im normalen soliden Landbau

sollen &hnliche Voraussetzungen vor-
handen sein. Es ist ist hauptsachlich 1/2
das Wirtschaften im Einklang mit der
Natur. Natirliche Lebensprozesse
werden geférdert und gewdinscht.
Pflanzenbau und Tierhaltung missen
gekoppelt sein. Das Ziel ist die be-
wusste Forderung der natlrlichen Be-
ziehungen, ahnlich dem 6kologischen
Landbau, wobei Pflanzen, Tiere und \Cht adt >SIV
Menschen im Mittelpunkt stehen. Mit ein wichtiger Teil eines gesunden
dem Endergebnis einer gesunden Er- Landlebens.

tragsfahigkeit, die den Einsatz um- ® der Aufbau einer stabilen Krimel-
weltbelastender, naturfremder Diin- struktur mit einer Erh6hung des
ger, Pflanzenschutzmittel und sonsti- Humusgehaltes

ger Stoffe mdglichst Uberflissig ® moglichst ganzjéhrige Bodenbe-
macht. So wie es der Verbraucher deckung

heute bei einer gesunden Erndhrung e Erhalt und Férderung einer langfri-
erwartet und bewusst bevorzugt. stig gesunden Bodenfruchtbarkeit,

Der Boden im Landbau
und das Ziel

¢ ein gesunder, durch Organismen
lebendverbauter Boden

e Die Foérderung des Bodenlebens
durch Kompost, Stallmist, scho-
nende Bodenbearbeitung und Ver-
zicht auf aggressive Mittel, das ist
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da der Boden den knappsten und

zugleich empfindlichsten Wirt-

schaftsfaktor darstellt
Die Bodenbearbeitung und die orga-
nische Dingung dienen der Forde-
rung des Bodenlebens und der Sym-
biose zwischen héheren Pflanzen und
Pilzen sowie einer Aktivierung der
Wourzelflora. Ein gesunder Boden bil-
det die Grundlage flir ein gesundes
Pflanzenwachstum und damit einer
Tierernahrung die gesunde, qualitativ
hochwertige tierische Erzeugnisse
hervorbringt. Das ist die Meinung von
Dr. Glnter Postler, einem der flihren-
den Kapazitaten des Deutschen
Landbaus auf dem 6kologischen Sek-
tor in Deutschland.

1/3 Die landwirtschaftlichen

Nutztiere

Die landwirtschaftliche Nutztierhal-
tung zur Versorgung des Menschen
mit qualitativ hochwertigen Lebens-
mitteln ist ein wichtiger Bestandteil
des Stoffkreislaufes auf einem gut be-
wirtschafteten Betrieb. Tiere liefern fur
den Erhalt der Bodenfruchtbarkeit
und die Nahrstoffversorgung der
Pflanzen wertvollen Wirtschaftsdiin-
ger, der nicht unter hohem Ener-
gieaufwand hergestellt werden muss.

Durch die Rahmenrichtlinien ist die
Anzahl der gehaltenen Tiere im 6kolo-
gischen Bereich an die bewirtschafte-
te Flache im 6kologischen bzw. an die
auf dem Betrieb erzeugte Futtermen-
ge gebunden. Dies gilt auch flr Bau-
ern, die einen soliden Landbau betrei-
ben. Enge Grenzen flir konventionel-
len Futterzukauf nach Menge und
Qualitat sind festgesetzt. Diese Rege-
lungen kdnnen im normalen Landwirt-
schaftsbereich als Vorbild angesehen
werden.

Masthilfsmittel (Antibiotika, Hormone,
Beruhigungsmittel, Psychopharmaka)
oder die prophylaktische Anwendung
pharmazeutischer Mittel sind wenn
mdglich zu vermeiden, die vorge-
schriebenen Richtlinien jedes Landes
mussen eingehalten werden. Die tier-
gerechte Haltung und Ftterung soll
die Gesundheit und Leistungsfahig-
keit der Tiere dauerhaft férdern.

Die Ziele der artgerechten Nutztierhal-

tung missen sein:

e artgeméaBe Zuchtung mit vorrangi-
ger Berlicksichtigung der Konsti-
tution zur Steigerung der Langle-
bigkeit und Lebensleistung

e tiergerechte Haltungssysteme

e tiergerechte Futterung

e Senken des Medikamenteneinsat-
zes und der Tierarztkosten, tier-
medizinische Versorgung mit Na-
turheilverfahren

e Reduzierung der Tierverluste (Hal-
tung, Transport)

e Minimierung der Rucksténde

e Optimierung der Qualitat

Besonders rasant verlduft bei den
Bauern in den alpinen Gebieten
Osterreichs die Umstellung auf die
biologische Landwirtschaft. Gegen-
den, die ob ihrer landschaftlichen
Schonheit bei Erholungssuchenden
aus dem Inn- und Ausland besonders
beliebt sind. Dort hat bereits jeder 2.
Bauer auf Okologie umgestellt und
bearbeitet seine Wiesen und Felder
nach den Methoden des biologischen
Landbaus. Auch die Tierhaltung und
Fatterung wurde darauf eingestellt.

Hinter dieser Entwicklung stehen aber
nicht nur viele Tausende b&auerliche
Familienbetriebe, die mit der biologi-
schen Wirtschaftsweise die Zukunft
meistern wollen. Mindestens genauso
bedeutsam ist dieses Bewusstsein
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bei weit lber 50% unserer Konsu-
mentenschichten mit ihrer Entschei-
dung fur Produkte aus einer gesun-
den Landwirtschaft oder von 6kolo-
gisch denkenden Bauern, um einen
aktiven Beitrag zur Erhaltung ihrer
Umwelt, aber auch der Gesundheit
wegen zu leisten.

Der Erfolg biologischer Produkte liegt
im Wesentlichen in einer umfassen-
den Kontrolle der Produkte bzw. des
Produktflusses und in der Zusam-
menarbeit Fleischer und Bauer und
Kunden. Damit wird Vertrauen beim
Konsumenten geschaffen. Die dafir
notwendigen  Kontrollen  missen
durchgefihrt und kontrolliert werden.
Diese Vorstellungen missen auch in
einem normalen landwirtschaftlichen
Betrieb als Vorbild gelten, dann ist der
Verarbeiter und letztlich der Endver-
braucher zufrieden. Der Erfolg wird
sein, bei ehrlicher Einhaltung aller we-
sentlichen Punkte, Dauerkunden zu
gewinnen und durch Mundpropagan-
da deren Kreis zu erweitern.

1/4  Rinderhaltung und
Fleischqualitat

Was sagt Dr. Ginther Postler aus
dem 6&kologischen Bereich und Wal-
ter Baumgartner flir den normalen
Landwirtschaftsbereich?

Die Fleischqualitat und vor allem der
Geschmack hangt von einer Vielzahl
unterschiedlichster Faktoren ab. Es
stellt sich grundsétzlich die Frage,
welcher Ansatz flir die Beurteilung der
Qualitat herangezogen wird und dem-
entsprechend wird sofort deutlich
sichtbar, dass die Anforderungen des
Erzeugers, des Verarbeiters und des
Verbrauchers zum Teil weit auseinan-
der klaffen.
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Der Verarbeiter wiinscht eine hohe
Schlachtausbeute mit einem hohen
Anteil wertvoller Teilsticke und be-
sten Verarbeitungsvoraussetzungen.
Auf diese Anforderungen ist die Han-
delsklasseneinteilung ausgerichtet.

Der Verbraucher méchte in erster Li-
nie einen hohen Genusswert in Form
der Eigenschaften Zartheit, Saftigkeit,
Geruch, Farbe und Geschmack. Viele
Verbraucher legen Wert auf fettarmes
Fleisch und fettarme Fleischprodukte.
Eine leichte Marmorierung muss aber
in einem guten Qualitatsfleisch vor-
handen sein und soll daher Uber ein
geringeres Alter, Uber die Futterung
und Auswahl der richtigen Tierrasse
gesteuert werden. AuBerdem gehen
fette Tiere auf Kosten der Ausbeute
und damit entsteht ein wesentlich
hdher der Preis, was der Endverbrau-
cher zum GroBteil nicht akzeptiert.
Daher soll man sich aus diesen wich-
tigen Faktoren auf ein gesundes Mit-
telmaB einigen, damit alle Beteiligten,
wie Bauern, Verarbeiter und Verbrau-
cher zufrieden gestellt werden kon-
nen, das ist ein wichtiger Faktor fir
den Verkaufserfolg, aber auch letzt-
lich fur den Verkaufspreis.

Die Ernahrungswissenschaft und vie-
le Arzte haben in den vergangenen
Jahrzehnten Uberwiegend in diese
Richtung beraten. Eine gute Fleisch-
qualitat, besonders in bezug auf den
Geschmack und die Zartheit, ist aber
ohne einen gewissen Fettanteil je-
doch nicht zu erreichen. Wobei 3 - 6
% Fettanteil durchaus empfehlens-
wert sind, da ein Teil des Fettes aus-
gebraten und damit der Saucensaft
verbessert wird und daher als sehr
mager anzusehen ist.

Den hochsten Einfluss auf den Ge-
nusswert von Rindfleisch hat eine fei-



ne Marmorierung, sie muss im ver-
nlnftigen Rahmen gehalten werden.
Wie schon erwéhnt besteht ein nega-
tiver Zusammenhang zwischen Mus-
kelfille und Marmorierung. Eine Ran-
gierung der Rassen nach dem intra-
muskuléren Fettgehalt sieht demnach
folgendermaBen aus:

In Deutschland besteht die Rangie-
rung folgendermaBen:
Angus
Hereford
Limousin
Deutsches Gelbvieh
Fleckvieh
Milchrassen
Charolais
Grauvieh ist hauptsachlich in
Osterreich/Tirol anséssig

Aus Griinden einer besseren Tageszu-
nahme, Futterverwertung, Wachstum-
skapazitat, Schlachtausbeute sowie
Muskelfleischanteil  (Erzeugungsko-
sten) haben Bullen in Deutschland ei-
nen Anteil von Uber 50 % am
Schlachtrinderaufkommen; in Oster-
reich etwas weniger. Fur die vom Ver-
braucher gewlinschten Eigenschaften
als Bratenfleisch sind Bullen jedoch
am wenigsten geeignet, auBer Jung-
bullen, die sehr mager sind, diese
werden von Kunden aufgrund der
Fettarmut sehr gerne angenommen,
allerdings nur im begrenzten Rahmen,
da der Fettgehalt des Fleisches zu
niedrig ist, der Bindegewebsanteil
des Muskels aber hdéher ist. Bullen
sind stressempfindlicher und dadurch
das Fleisch z&her, weniger aromatisch
und haufiger DFD-Charakter anfallig.
Die Unterschiede zwischen den Ras-
sen bezlglich Fettgehalt und Fleisch-
farbe lassen sich sehr stark Uber eine
entsprechende Mastintensitat steu-
ern, damit kdnnen die Schwankungen
zwischen den Rassen verringert wer-

den. Bei spétreifen Rassen (z. B. Cha-
rolais) ist das Fleisch heller als bei
frihreifen (z. B. Schwarzbunten) bei
gleichem Alter. Intensiv gemé&stete
Tiere sind zum Zeitpunkt der Schlach-
tung junger als extensiv gehaltene
Tiere, jingere Tiere haben ein helleres
Fleisch.

Neben den eben beschriebenen Ein-
flussfaktoren haben Transport,
Schlachtung und Abkihlung des
Schlachtkérpers, aber auch die
Nachreifung letztlich einen groBen
Einfluss auf die Qualitdt und den Ge-
nusswert des Fleisches. Diese Fakto-
ren liegen jedoch schon auBerhalb
des Einflussbereiches des Landwirtes
und daher muss vom Verarbeiter mit
entsprechend geschulten Mitarbei-
tern, die damit betraut werden, eine
besondere Schulung vorgenommen
werden.

1/5 Die Tierrassen

Sie lassen sich in Einnutzungsrassen
fUr Milch oder Fleisch sowie Zweinut-
zungsrassen, bei denen die Milch-
und Fleischleistung zlichterisch bear-
beitet wird, unterscheiden. Innerhalb
dieser Einteilung ist noch eine Abstu-
fung in Intensiv-, Extensiv- und Robu-
strassen sowie groB-, mittel- und
kleinrahmige Rassen maéglich. In der
BRD haben in der Fleischrinderzucht
Charolais, Deutsch-Angus, Fleckvieh,
Limousin, Galloway und Highland
Cattle die gréBte Bedeutung. Den
groBten Anteil an der Rinderhaltung in
der BRD haben jedoch die Milchviehr-
assen (Schwarzbunte, Fleckvieh,
Braunvieh, Rotbunte) und die fir die
Mast aufgestellten Bullen oder Och-
sen sowie die Kreuzungstiere aus ei-
ner Milchrassenmutter und einem
Fleischrinderbullen.
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Einnutzungs- Zweinutzungs- Einnutzungs- Extensiv-/
rassen Milch rassen rassen Fleisch Robustrassen
milchbetont fleischbetont
Jersey Schwarzbunte Grauvieh Charolais Galloway
Guernsey Rotbunte Pinzgauer Limousin Highland Cattle
Braunvieh Gelbvieh (Deutsch)
Angus
Fleckvieh Hereford
1/6  Zweinutzungsrassen Haarkleid in den Farbabstufungen

Fleckvieh, Gelbvieh und Pinzgauer
sind die Zweinutzungsrassen, die von
der ziichterischen Seite am stérksten
in Richtung Fleischleistung selektiert
wirden. Die fleischbetonten Zweinut-
zungsrassen zeichnen sich durch eine
gute Milchleistung der Miitter aus, da-
her erreichen die Kalber ohne hohe
Kraftfuttergaben gute Absetzgewich-
te. Die Absetzer sind frohwlchsig,
bringen eine gute Bemuskelung in
den wertvollen Fleischpartien und las-
sen sich ohne starkere Verfettung auf
hohe Endgewichte ausmaésten, aller-
dings sind diese Endgewichte fir
Spitzenqualitdt nach oben begrenzt.
Die Zuchtbestrebungen auf hohe
Milchleistung und hohe Fleischlei-
stung fiuihren jedoch zu Kompromis-
sen auf beiden Seiten, was zu einer
Beeintrachtigung der Genussqualitat
des Fleisches fuihrt. Das Grauvieh hin-
gegen ist ein echtes Tiroler Rind,
kleinwiichsig und leicht, hélt sich sehr
viel auf der AlIm auf, besitzt ein zartes
Fleisch und ist besonders in Tirol sehr
beliebt.

1/7 Fleckvieh

Die Tiere weisen ein geschecktes
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von hellem Gelb auf weiBem Grund
bis zu dunklem Rotbraun auf. Der
weiBe Kopf mit hellem unpigmentier-
tem Flotzmaul ist ein Rassekenn-
zeichnen des Fleckviehs. Zuchtziel
sind eine hohe Milchleistung von
5.000 bis 6.000 kg Laktationsleistung
mit einer sehr guten Bemuskelung in
allen wertvollen Fleischpartien. Die
Jungbullen weisen bei téaglichen Zu-
nahmen von 1.100 bis 1.300 g gute
Schlachtkdrperwerte auf.

Das optimale Mastendgewicht wird
fir Bullen mit 550 bis 650 kg und fir
Rinder (weibliche Tiere vor den ersten
Kalben) mit 520 bis 550 kg Lebendge-
wicht angegeben. Die Ergebnisse aus
der Nachkommenprifung von Bullen
liegen bei 1.200 g téaglicher Zunahme,
59 % Schlachtausbeute und 69 %
Fleischanteil.

1/8 Gelbvieh

Das Deutsche Gelbvieh umfasst meh-
rere einfarbig gelbe Rinderschlage
von hellgelb bis rotbraun mit hellem
Flotzmaul. Die Tiere sind groBrahmig
mit kraftigem Knochenbau, langer
Mittelhand und ausgepragter Keule,
Ricken und Schulter.



Mastbullen erreichen tégliche Zunah-
men von 1.250 g bei Endgewichten
von 600 bis 700 kg. Das Fleisch ist
feinfaserig, gut marmoriert und wohl-
schmeckend. Die Schlachtausbeute
(Bullen) liegt bei etwa 60 %, der
Fleischanteil bei etwa 71 %.

1/9  Pinzgauer

Der Ursprung der Rasse liegt im Pinz-
gau in den Salzburger Alpen, mit Aus-
breitung in den stdostbayerischen
Raum. Eine kastanienbraune Grund-
farbung mit heller Ricken- und
Bauchblesse und unpigmentiertem
Flotzmaul sind charakteristisch fiir die
Pinzgauer. Die gut bemuskelten, mit-
tel- bis groBrahmigen Tiere zeichnen
sich durch eine hohe Fleischleistung
aus. Pinzgauer weisen eine beson-
ders gute Marmorierung mit einer fei-
nen Fleischfaser auf. Pinzgauer Baby-
beef gilt als Delikatesse. Die taglichen
Zunahmen bei Bullen reichen bis zu
1.200 g, bei einer Schlachtausbeute
von uber 58 %.

1/10 Einnutzungsrassen-
Fleisch

1/11

Die einfarbig weiBe bis cremefarbige
Rasse mit rosa Flotzmaul stammt aus
Frankreich. Die schweren, groBrahmi-
gen Charolais sind eine in der BRD
stark vertretene Fleischrinderrasse.
Keule, Ricken und Schulter sind her-
vorragend bemuskelt, und entspre-
chend ausgeformt sind die fleischrei-
chen und gleichzeitig fettarmen
Schlachttierkdrper. Die Marmorierung
ist daher schwach ausgebildet. Jung-
bullen kénnen bei Tageszunahmen

Charolais

3 Handbuch Fleischer 2007

von 1.100 bis 1.300 g auf ein Endge-
wicht von 700 kg und dariber aus-
gemastet werden, allerdings nicht fur
den Verkauf.

1/12 Limousin

Die mittelrahmige, franzdsische Ras-
se weist ein rotgelbes Haarkleid mit
Aufhellungen in der Umgebung der
Augen, des Flotzmaules und der
Schenkelinnenseiten auf. Die stark
ausgepragte Keulenbemuskelung und
ein feiner Knochenbau bewirken ein
gunstiges Fleisch-Knochen-Verhaltnis
und eine Schlachtausbeute von zum
Teil Uber 60 %. Das Fleisch ist zart
und geschmacksintensiv bei nur
leichter Marmorierung und wenig Auf-
lage- und Nierenfett. Eine Spezialitat
sind Milchkalber mit 140 bis 170 kg
Lebendgewicht und 67 bis 68 % Aus-
schlachtung. Die Masttiere erreichen
Tageszunahmen von 1.250 g, bei ei-
nem hohen Ausschlachtungsgrad und
zartem feinfaserigen Fleisch. Ein gut-
es Fleisch fur den Verkauf.

1/13 Hereford

Diese aus GroBbritannien stammende
Fleischrasse vererbt den dominant
weiBen Kopf auch an Kélber aus
Kreuzungen, sodass diese unver-
kennbar gekennzeichnet sind. Das
mittelrahmige Hereford besitzt ein rot-
scheckiges (Grundfarbe Rot), teils
gelocktes  Haarkleid. Haut und
Schleimhdute sind unpigmentiert.
Durch ihre gute Anpassungsféhigkeit
sind Herefords weltweit von allen Flei-
schrinderrassen am stérksten verbrei-
tet und ihr Anteil in der BRD, vor allem
in den neuen Bundeslandern, auch in
der Kreuzungszucht, nimmt zu. Die
Tageszunahmen liegen bei 1.100 g
(Bullen).
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1/14 Deutsche Angus

Aus einer Kombinationskreuzung zwi-
schen Aberdeen Angus-Bullen (GroB-
britannien) und weiblichen Tieren
deutscher Zweinutzungsrassen ent-
stand diese Rasse Mitte der 50er-
Jahre. Durch die Einkreuzung der un-
terschiedlichen Rassen kommen ver-
schiedene Farbvarianten vor. Herd-
buchtiere missen einfarbig braun, rot
oder schwarz sowie hornlos sein.
Deutsche Angus sind relativ frihreif,
was sich in den gut ausgepragten
wertvollen Fleischpartien schon bei
Absetzern und in der guten Eignung
zur Erzeugung von Baby-Beef zeigt.
Eine feine Fleischfaser bedingt eine
hohe Zartheit bei guter Marmorierung
der Schlachtkorper. Die taglichen Zu-
nahmen der Bullen liegen bei 1.000
bis 1.100 g und einem Mastendge-
wicht von 500 - 650 kg, je nach An-
gusblutanteil.

1/15 Extensiv/Robustrassen

1/16 Galloway

Galloways stammen aus dem Sudwe-
sten Schottlands und zeichnen sich
durch hervorragende Widerstands-
und Anpassungsféhigkeit aus. Die
kleinrahmigen, tiefrumpfigen, hornlo-
sen Tiere kommen aufgrund ihrer
Genligsamkeit und guten Raufutter-
verwertung mit einem kargen Fut-
terangebot zurecht. Das Haarkleid ist
wellig mit dichtem, wolligem Unter-
haar und kommt in den Farbvarianten
Schwarz, Blond, Gurtenscheckig
(Belted Galloways) sowie ,Parkfar-
ben” (weiBes Fell mit schwarzer Pig-
mentierung an Flotzmaul und Ohren)
vor. Das zarte, saftige und sehr wohl-
schmeckende Gallowayfleisch wird
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als Delikatesse geschétzt.

1/17 Highland Cattle

Dieses kleinrahmige, spéatreife Rind
stammt ebenfalls aus Schottland und
ist wie die Galloways extrem geniig-
sam und widerstandsfahig (ganzjéhri-
ge Freilandhaltung). Die Farbvarianten
reichen von einfarbig Gelb bis Fahl-
braun Uber Rotbraun bis Schwarz.
Das Fell ist dicht, daunig mit langem,
gewelltem bis zottigem Oberhaar.

Es werden Schlachtkérper mit guter
Fleischfllle, geringer Fettabdeckung
und leichter Marmorierung ge-
wunscht. Das zum Teil in einen leich-
ten Wildgeschmack gehende Fleisch
ist besonders feinfaserig und aroma-
tisch.

1/18 Baby-Beef

Als Baby-Beef bezeichnet man bis zu
einem Jahr alte Absetzer aus der Mut-
terkuhhaltung, die auf der Weide mit
Muttermilch und Gras aufgezogen
werden. Mit 250-300 kg Lebendge-
wicht kommen sie zum Schlachten.
Der Begriff ,Baby-Beef” wird fur alle
Rassen verwandt. Je besser die
Milchleistung der Kuh, umso froh-
wuchsiger sind die Kalber. Daher wird
Baby-Beef auch zunehmend mit
Kreuzungstieren erzeugt, bei denen
der Vater einer Fleischrasse und die
Mutter einer Zweinutzungsrasse ent-
stammt.

Kriterien fir eine gute Fleischqualitat

bei Baby-Beef sind:

e gute Milchleistung der Mutter und
gute Grundfutterqualitat

e frihreife und feinrahmige Rassen
(Angus) erreichen schneller eine
gute Marmorierung



e weibliche Tiere bilden zarteres
Fleisch als ménnliche
e frihe Schlachtung mit 250-300 kg

1/19 Die Tierhaltung

Nach dem Tierschutzgesetz vom
12.08.1986 gilt nach § 2: ,Wer ein Tier
hélt, betreut oder zu betreuen hat,
muss das Tier seiner Art und seinen
Bedirfnissen entsprechend ange-
messen erndhren, pflegen und verhal-
tensgerecht unterbringen; er darf die
Moglichkeit des Tieres zu artgemaBer
Bewegung nicht so stark einschrén-
ken, dass ihm Schmerzen oder ver-
meidbare Leiden oder Schaden zuge-
figt werden.” Fur den soliden Land-
bau gelten gemaB den Richtlinien
weitaus hohere Anforderungen an ei-
ne tiergerechte Haltung, ahnlich des
6kologischen Landbaues.

Bei einem Haltungssystem kann man
grundsatzlich in Anbindhaltung und
Laufstallhaltung sowie bei den Robu-
strassen in ganzjahrige Freilandhal-
tung unterscheiden.

Die Anbindhaltung finden wir vorwie-
gend bei den Bergbauern, im sud-
deutschen, Tiroler und Sudtiroler
Raum, aber auch in anderen Gebirgs-
gegenden mit kleineren Tierbestan-
den. Sie ist die weniger tiergerechte
Form der Haltung, bringt aber fir den
klein- bis mittelb&uerlichen Betrieb
die Mdoglichkeit der Altstallnutzung
und einer bedarfsgerechten Futterzu-
teilung. Im Landbau ist bei der An-
bindhaltung ein Auslauf oder Weide-
gang vorgeschrieben.

Die Uberwiegende Zahl der intensiv
gemasteten Rinder (Bullen) steht in
Vollspaltenbuchten. Hier haben die
Tiere nur sehr wenig Bewegungsraum
und keine planbefestigte und einge-

streute Liegeflache. Das natirliche
Verhalten ist dadurch stark einge-
schrénkt. Im ©kologisch &hnlichen
Bereich im Landbau ist diese Form
der Tierhaltung verboten.

Eine tiergerechte Haltung bieten stro-
heingestreute Einraum- und Mehrra-
umlaufstalle und Tretmiststélle. Diese
Form der Haltung ist in Mutterkuhbe-
trieben verbreitet, durch die oftmals
kostenguinstige Nutzung von Altge-
bauden, beziehungsweise kosten-
gunstige Kaltstélle.

Mutterkuhherden werden im Winter-
halbjahr (berwiegend im Laufstall
(zum Teil mit AuBenauslauf) gehalten,
im Sommer haben die Tiere zusatzlich
Weidegang. Die Masttiere kommen
zur Endmast in aller Regel in einen
Stall (kein Weidegang), bei dem eine
Auslaufmoglichkeit bestehen soll. Ei-
ne Tierhaltung mit viel frischer Luft,
natlrlichem Sonnenlicht und freier
Bewegungsmadglichkeit ist eine
Grundvoraussetzung flir gesunde Tie-
re. Diese wiederum sind der Garant
fir einen von Tierarzneien freien
Schlachtkérper.

1/20 Die Fiitterung

Eine wiederkduergerechte Fltterung
der Rinder muss erfolgen. Das heif3t,
das Futter muss zirka einen Rohfaser-
gehalt von 20 % der Trockensubstan-
zaufnahme aufweisen und davon zwei
Drittel strukturiertes Halmfutter (Gras,
Heu, Grassilage) sein. Dies gewahrlei-
stet eine ausreichende Wiederkau-
tatigkeit, die eine entsprechende
Speichelmenge produziert und da-
durch eine gute Pansentétigkeit, gute
Verdauung, gute Verwertung und im
Endeffekt Gesundheit und Fruchtbar-
keit zum Ergebnis hat. Grundsatzlich
muss das Futter aus 6kologisch-ahn-
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lichem Landbau stammen, soll nicht
aus fernen Landern importiert werden
und darf auf keinen Fall Tierkdrper-
mehl enthalten. Rinder sind keine
Fleischfresser, daher hat Tierkérper-
mehl im Futter nichts zu suchen.

Das Futter sollte aus wirtschaftseige-
nem Grundfutter (Heu, Stroh, Silagen,
Ackerfuttermischungen) sowie fiir be-
stimmte Mastabschnitte aus Kraftfut-
ter bestehen. In einem guten Land-
wirtschaftsbetrieb, dies gilt beson-
ders fUr Bergbauern, sind Leistungs-
férderer, die meist nur bei Méangeln im
gesamten Haltungsmanagement Vor-
teile bringen, nicht erwiinscht.

Bei der Futterung muss unterschie-
den werden in die Futterung der:

e Mutterkiihe

Kélber

Jungrinder zur Zucht

Jungrinder zur Mast

Endmasttiere (Farsen, Bullen,
Ochsen)

Fir die einzelnen Altersabschnitte
gelten unterschiedliche Anforderun-
gen an die Néahrstoffkonzentration
des Futters, damit einerseits die
Wachstumskapazitét ausgenutzt wer-
den kann, andererseits eine zu starke
Verfettung vermieden wird. Mannliche
Rinder erreichen im Mastabschnitt
zwischen 350 bis 500 kg Lebendge-
wicht den hochsten Fleischansatz,
danach steigt die Einlagerung von
Fett im Schlachtkorper je nach Rasse
und Futterungsintensitét unterschied-
lich rasch an. Bei spéatreiferen Rassen
wie Charolais und Blonde d'Aquitaine
erfolgt der Fettansatz spater und
nicht im gleichen Umfang wie bei den
frihreiferen Rassen Angus und Here-
ford. In Abhé&ngigkeit von Rasse und
Geschlecht werden daher auch unter-
schiedliche Endgewichte angestrebt
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(Mastbullen und Ochsen):

e Angus, Hereford ~ 550-600 kg

e Fleckvieh, Gelbvieh, Limousin,
Deutsche Angus ~ 600-650 kg

e Charolais, Blonde d'Aquitaine
~ 650-730 kg

Bei der reinen Weidemast sowie der
Mast mit ausschlieBlich Grassilage
kann es zu einer unerwiinscht starken
Gelbfarbung des Korperfettes durch
den hohen Karotingehalt des Futters
kommen. Karotindrmere Futtermittel
(Silomais, Heu, Kraftfutter) bezie-
hungsweise eine vielseitigere Fiitte-
rung in der Endmastphase verhindern
dies. Heu in den letzten 3 bis 4 Mona-
ten vor der Schlachtung bringt beson-
dere Vorteile. Das Fett wird hell und
der Geschmack des Fleisches ver-
bessert.

Das geschmacklich beste Fleisch mit
besonders  guter  Marmorierung
kommt nahezu bei allen Rassen aus
der Ochsenmast. Die hoheren Pro-
duktionskosten der Ochsenmast
kommen durch die verldngerte Mast-
dauer und die erhdhten Futterkosten
speziell im letzten Mastabschnitt
durch hdéhere Fetteinlagerung sowonhl
erwlinscht (Marmorierung) als auch
unerwiinscht zustande.

Eine gute Marmorierung (in Abhangig-
keit von der Rasse und dem Ge-
schlecht/Ochse) wird im Wesentli-
chen durch eine im mittleren Mastab-
schnitt verhaltenere und in der letzen
Phase der Mast intensivere und ener-
giereiche Fitterung erzielt (die End-
mast ist in der Regel im Stall). Dies
kommt im Wesentlichen dadurch zu-
stande, dass eine hohere Mastinten-
sitat einen erhdhten Fettansatz (Mar-
morierung) bewirkt, was eine positive
Wirkung auf den Genusswert des
Fleisches ausubt; allerdings soll zu



starker Fettansatz vermieden werden.

Beim groBten Teil der Kunden ist zu
fettes Fleisch unerwiinscht, daher
muss ein goldener Mittelweg einge-
halten werden. Mit steigendem Alter
der Masttiere kommt es aber zu einer
zunehmenden Vernetzung des kolla-
genen Bindegewebes und weniger
zartem Fleisch und muss verhindert
werden. Bei weiblichen Tieren und
Kastraten schreitet dieser Prozess der
Vernetzung des kollagenen Bindege-
webes langsamer voran. Daher ist der
Einfluss des Schlachtalters und das
Lebendgewicht geringer belastet.

Der Wachstumsprozess im Tier unter-
liegt physiologischen Gegebenheiten,
die dazu fUhren, dass das Fettgewebe
in folgender Reihenfolge aufgebaut
wird:
Nieren- und Beckenhdhlenfett,
intermuskulares Fett,
Unterhautfett,
intramuskuldres Fett
(Marmorierung).

Fir eine optimale hohe Marmorierung
muss aufgrund dieses Zusammen-
hangs ein relativ hoher Gesamtfettge-
halt des Schlachtkérpers dann in Kauf
genommen werden, das soll aber
durch gezielte MaBnahmen vermie-
den werden.

1/21 Wirtschaftliche Kennzah-

len bei 6kologischer und
ahnlicher Herstellung
der Rinder

Wirtschaftliche Berechnungen eines
landwirtschaftlichen Betriebszweiges
werden im Wesentlichen mit dem so
genannten ,Deckungsbeitrag” er-
stellt. Der Deckungsbeitrag ist die Dif-
ferenz aus den Verkaufserlésen und

allen Kosten, die diesem Betriebs-
zweig zugeteilt werden.

Die landwirtschaftlichen Betriebe, die
okologisch herstellen, sind mit hdhe-
ren Kosten behaftet, bedingt durch
die Einhaltung dieser Richtlinien, zum
vergleichbaren konventionell arbei-
tenden Landwirte/innen. Dies ergibt
sich aus der Auflistung der im Kapitel
Verordnungen und Richtlinien im 6ko-
logischen Landbau beschriebenen
Vorschriften und Einschrankungen.
So ist zum Beispiel schon die Erzeu-
gung der Futtermittel aufwandiger, die
tiergerechte Haltung durch ein ent-
sprechendes Platzangebot und Aus-
laufmdglichkeiten teurer und der Ar-
beitseinsatz in aller Regel héher. Die
so erzeugten Lebensmittel weisen je-
doch eine gréBtmdgliche Umweltver-
traglichkeit und hochste Qualitéat auf.

1/22 Schweinehaltung und
Fleischqualitat

Was man Uber eine solide Schwein-
ehaltung wissen soll unter Beriick-
sichtigung 06kologischer Erzeugung
als Vorbild; ein Beitrag von Dr.
Glnther Postler aus 6kologischer
Sicht und von Walter Baumgartner
aus normaler landwirtschaftlicher
Sicht. Ein Schwein heutiger Zucht be-
steht zu etwa 20-25 % des Lebend-
gewichtes aus Fett. Zirka 25-30 %
davon sind intermuskulares, zwischen
den Muskeln eingelagertes Fettgewe-
be und intramuskulédres, im Muskel
fein verteiltes Fett. Ungenltgende in-
tramuskuldre Fetteinlagerung (Mar-
morierung) fhrt zu strohigem, zdhem
und trockenem Fleisch. Weitere Qua-
litdtsmangel sind weiches, 6liges und
wasseriges Fettgewebe, das durch
falsche Futterung entsteht, durch eine
erhdhte Wassereinlagerung in den
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Fettzellen und mangelhafte Oxidati-
onsstabilitdt durch einen deutlich er-
hoéhten Anteil einfach und mehrfach
ungesattigter Fettsduren, was auch
gleichzeitig eine schlechte Konsistenz
und eine abweichende Fettfarbe be-
wirkt.

Diese Méangel des Fettgewebes be-
eintrachtigen in erheblichem Umfang
die Genussqualitdt und die technolo-
gische Verarbeitungsqualitédt bei der
Herstellung von Bratenfleisch, saftig
und aromatisch in Spitzenqualitét.

Folgende Faktoren haben einen Ein-
fluss auf das Qualitdtsmerkmal Fett
(gewichtet nach ihrer Bedeutung):
Rasse

Futterung

Schlachtgewicht

Alter bei der Schlachtung
Geschlecht

Haltung

Der Anteil an intramuskularem Fett
(Marmorierung) ist weitgehend gene-
tisch festgelegt und liegt beispiels-
weise bei:
¢ Reinzucht Piétrain

zirka zwischen 0,75-1,7 %,
e [andrasse

zirka zwischen 0,9-3,3 %,
e Edelschwein

zirka zwischen 1,2-4,10 %,
e Hampshire

zirka zwischen 1,49-4,36 %,
e Duroc

zirka zwischen 2,0-7,8 %.

Allgemein ist zu beobachten, dass die
Fettqualitat mit zunehmender Verfet-
tung steigt, nicht zuletzt durch eine
gleichmaBigere Verteilung der unge-
sattigten Fettséuren auf eine groBere
Fettmenge. Der Speck fetterer
Schweine ist bei richtiger Futterung
daher im inneren Bereich fester als
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der von mageren Tieren, allerdings
sind zu fette Schweine unerwiinscht,
und der hohe Fettanteil erhdht den
Fleischpreis im Verkauf und der Verar-
beitung.

Bei sensorischen Vergleichen schnei-
den Schlachtkorper von Tieren am
6kologisch &hnlichen Betrieben ge-
geniiber konventioneller Produktion
aufgrund dieser Zusammenhénge in
der Regel besser ab. Die den 6kolo-
gisch &hnlich gehaltenen Schweine
haben eine bessere Fettqualitat, einen
hoéheren Anteil an intramuskuldrem
Fett und einen wohl etwas hdheren
Genusswert. In Form von Zartheit,
Saftigkeit und Aroma sind die
Schwankungen nicht sonderlich un-
terschiedlich. Viel wichtiger ist ein ho-
her Anteil an geséttigten Fettséuren,
dadurch wird das Fett fester und ker-
niger, hat ein besseres Aroma und er-
hélt die Saftigkeit im Braten.

1/23 Die Schweinerassen

Die heutigen Hausschweine entstan-
den durch Kreuzungen des européi-
schen Wildschweins (Sus Scrofa) und
des asiatischen Wildschweins (Sus
vittatus). Die neuzeitlicheren Schwei-
nerassen wurden zu Beginn des 18.
Jahrhunderts in England gezlchtet,
verbreiteten sich von dort aus Uber
Europa und wurden hier weiterge-
zlchtet. Erst in der zweiten Halfte un-
seres Jahrhunderts erfolgte eine in-
tensive Umzichtung der urspriinglich
sehr fettreichen Schweine in die so
genannten Fleischschweine.

Diese Selektion hat nahezu eine Um-
kehr im Fleisch-Fett-Verhaltnis in
Richtung doppelter Fleischmenge be-
wirkt. Erkauft wurde diese Uberbeto-
nung des Fleischansatzes mit den be-
kannten Fleischqualitdtsmangeln wie



PSE und DFD, was in keinem Fall er-
wiinscht ist, und dadurch mit entspre-
chenden Geschmacksverlusten ver-
bunden ist. Gleichzeitig nahm die
Stessanfélligkeit durch eine allgemein
verschlechterte Konstitution zu, wo-
durch sich auch die Krankheitsanfal-
ligkeit erhohte.

Das heutige Zuchtziel sind fruchtbare
und deckfreudige Eber, fruchtbare
Zuchtsauen mit guten Muttereigen-
schaften und frohwichsige Mast-
schweine mit guter Futterverwertung
und qualitativ hohem Schlachtkérper-
wert (dies bezieht sich wiederum
Uberwiegend auf den Anteil gut be-
zahlter Teilstlicke, weniger auf den
Genusswert). Es gibt zur Zeit keine
Universalrasse, die alle vom Markt
und den verschiedenen Produktions-
stufen gestellten Anforderungen er-
fullt. Der Hauptgrund ist die negative
Beziehung zwischen Fleischfille (ins-
besondere bei der Kotelett- und
Schinkenauspragung) und Fleischbe-
schaffenheit sowie Vitalitat.

Daher finden wir in der Schweine-
zucht immer h&ufiger den Begriff ,,Ge-
brauchskreuzung”. Damit sind Tiere
gemeint, die in der Regel ausschlieB-
lich der Mast dienen und aus zwei
oder mehreren verschiedenen Rassen
mit unterschiedlichen Eigenschaften
hervorgehen. Zum Beispiel Deutsches
Edelschwein als Mutter, mit den Ei-
genschaften hoher Fruchtbarkeit und
guter Fleischbeschaffenheit, als Va-
tertier Piétrain, mit den Eigenschaften
hoher Fleisch- und Schinkenanteil.
Bei der Reinzucht wird innerhalb einer
Rasse gezichtet, um bestimmte Ei-
genschaften in einer sehr intensiven
Auspragung zu erreichen.

Hybridzuchten werden durch hochg-
radige in Reinzucht erstellte Linien,

die bestimmte Merkmale in sehr in-
tensiver Form zeigen, miteinander an-
gepaart. Die Nachkommen vereinen
dann diese Leistungen innerhalb ei-
nes Tieres (z.B. hohe Tageszunahmen
und hoher Fleischanteil). Mit Hybrid-
schweinen kann nicht mehr weiter ge-
zlichtet werden, da sie wieder auf-
spalten.

1/24 Deutsche Landrasse
(DL)

Sie ist die verbreitetste Rasse in
Deutschland und unterscheidet sich
vom alten Mehrzwecktyp durch
groBere Lénge, rascheres Wachstum,
vermehrte Fleischfiille, diinnere Haut,
schwéchere Behaarung, leichtere
Schlappohren, schlankeren Kopf und
feineres Fundament. Bei diesen ein-
farbig hellen Schweinen wird Wert auf
eine volle Schulter gelegt, man spricht
vom so genannten ,Vierschinken-
schwein”. Die Schlachtreife liegt bei
etwa 100--110 kg.

Die aufgetretenen Fundament-
schwéachen, Konstitutionsmangel und
Stressanfalligkeit wurden durch ent-
sprechende Selektion verbessert. Die
daraus hervorgegangene Deutsche
Landrasse Sauenlinie (DLS) hat eine
bessere Fleischqualitdt und Frucht-
barkeit, ohne dass sich wesentliche
Kriterien des Schlachtkorpers da-
durch verschlechtern. Reinzuchtsau-
en der DLS sind stressresistent (Halo-
than-negativ) und kénnen sehr gut bei
Kreuzungen eingesetzt werden.

1/25 Deutsche Landrasse B
(LB)

Diese Rasse ist aus der Belgischen
Landrasse entstanden. Die Tiere sind
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kirzer, breiter, gedrungener als DL-
Schweine und zeichnen sich durch ei-
nen vollen Kugelschinken aus. Diese
weniger wiichsigen Tiere erreichen ih-
re Schlachtreife mit 90-100 kg. Die
Fleischbeschaffenheit lasst zu win-
schen Ubrig, Kotelett und Schinken
weisen haufiger PSE-Charakter auf.
LB-Eber werden fir einfache Ge-
brauchskreuzungen und fir Hybrid-
zuchtprogramme eingesetzt.

1/26 Piétrain (PI)

Diese ebenfalls aus Belgien stam-
mende Rasse hat sich auf ganz
Deutschland ausgebreitet. Piétrain
haben kurze Stehohren und schwaérz-
liche bis rotlichgraue Flecken auf
grauweifem Grund. Diese kurzen, ge-
drungenen Tiere erreichen ihre
Schlachtreife mit 90-95 kg. Kenn-
zeichnend ist der hohe Fleischanteil
des Schlachtkdrpers mit bester
Schinkenauspragung,  andererseits
aber eine hohe Stressanfélligkeit und
mangelhafte  Fleischbeschaffenheit
sowie im Vergleich zu anderen Ras-
sen schlechtere Aufzuchtsleistungen,
Tageszunahmen und Verlustraten. Die
Rasse wird daher in der bauerlichen
Zucht Uberwiegend als Vaterlinie fur
Gebrauchskreuzungen eingesetzt.

1/27 Deutsches Edelschwein
(DE)

Das Edelschwein unterscheidet sich
von den anderen einfarbig hellen Ras-
sen durch seine Stehohren und durch
im Rassenvergleich bessere Frucht-
barkeit, Mastleistungen und Fleisch-
beschaffenheit. Die Schlachtreife wird
mit 100-110 kg erreicht. Vor allem in
GroBbritannien und in den Niederlan-
den werden Tiere der Rasse Large
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White (Yorkshire) gehalten, die mit
dem Deutschen Edelschwein ver-
wandt sind.

1/28 Angler Sattelschwein
(AS)

Angler Sattelschweine haben einen
schwarzen Kopf mit Schlappohren,
eine weiBe Mittelpartie (Sattel) und ein
schwarzes Hinterteil. Die Tiere weisen
eine gute Fruchtbarkeit, hohe Vitalitat,
gute Mastleistungen und Fleischqua-
litat bei mittlerer Fleischleistung auf.
Wie beim Edelschwein liegt der Fett-
anteil am Schlachtkorper hoher als
bei den anderen Rassen. Die
Schlachtgewichte liegen fur Tiere mit
guter Fleischqualitat bei 100-110 kg.

1/29 Schwabisch-hallisches
Schwein (SH)

GroBrahmiges, tiefrumpfiges Schwein
mit Schlappohren, schwarzem Kopf
und Hals sowie schwarzem Ober-
schenkelbereich und Schwanz. Der
Ubrige Korper ist weiB. Diese frihreife,
sehr fruchtbare Rasse mit guten Mut-
tereigenschaften findet wieder eine
steigende Nachfrage. Insbesondere
fur Zweirassenkreuzungen mit SH als
Mutterlinie und einer Fleischrasse als
Vaterlinie (Piétrain) werden Kreuzung-
stiere mit guter Fleischqualitat und
sehr gutem Geschmack, bei vertret-
barem Fettanteil, erzeugt. Die Ma-
stendgewichte liegen bei einem Kom-
promiss bezlglich bestem Ge-
schmack und vertretbarer Wirtschaft-
lichkeit bei 100-110 kg.

1/30 Hampshire (HA)

Sie unterscheiden sich von dem Ang-



ler Sattelschweinen durch ihre Ste-
hohren, sind ansonsten aber ebenfalls
schwarz mit einem weiBen Sattel an
Bug und Vorderbeinen. Aufgrund ihrer
guten Fleischbeschaffenheit und ihrer
Stressresistenz werden Hampshire oft
mit Piétrain kombiniert. In der BRD
findet man sie vor allem in der Kreu-
zungszucht.

1/31 Duroc (DU)

Die einfarbig roten Durocs sind in
Nordamerika stark verbreitet und wer-
den wegen ihrer Robustheit in eu-
ropdischen Hybridzuchtprogrammen
eingesetzt. Kreuzungstiere aus DU x
DL werden auch mit Rassen hoher
Fleischleistung wie Pl oder LB ange-
paart (Dreirassenkreuzung), um voll-
fleischige Mastschweine zu erzeugen.
Die Schlachtreife liegt bei 100-110

kg.

1/32 Haltung der Schweine

Das Schwein ist im Gegensatz zu sei-
nem Ruf ein sehr sauberes Tier, das
gerne gesellig in Familien (der so ge-
nannten Rotte) lebt. Im Haltungssy-
stem sollten die Tiere die Mdglichkeit
haben, zwischen unterschiedlichen
Aktivitatsbereichen wéahlen zu koén-
nen. Der eingestreute Liegebereich
wird dann auch nur zum Liegen ver-
wendet, ohne dass die Tiere ihn ver-
schmutzen. Der Aktivitatsbereich
dient der Futteraufnahme, der Erkun-
dung, dem Abkoten (Schweine legen
eine Art ,Toilette” an), der Kérperpfle-
ge und sonstigen Verhaltensweisen.

Wir unterscheiden in Haltungssyste-
me flr Zuchttiere (Eber, Sauen mit
Ferkeln) und fur Masttiere. Schweine
sollen so gehalten werden, dass sie
viel Licht, Luft und Bewegung bekom-

men. Dies ist die beste Voraussetzung
fur eine gute Tiergesundheit — eine
Grundvoraussetzung fir bestmogli-
che Haltung &hnlich der 6kologische
Qualitdt. Mastschweine kénnen in
Zwei- oder Mehrflaichenbuchten
(mehrere rdumlich unterscheidbare
Aktivitatsbereiche) tiergerecht und
wirtschaftlich gehalten werden. Diese
Buchten bestehen aus einem mit
Stroh eingestreuten Liegebereich und
einem befestigten Aktivitatsbereich.
Diesem sollte ein Auslauf angeschlos-
sen sein, der im glnstigen Fall auch
eine Suhle oder eine Dusche enthélt,
denn  Schweine  haben  keine
SchweiB3driisen, kénnen also zur Re-
gulation der Koérpertemperatur nicht
schwitzen. Bei Uber 18° C suhlen bzw.
duschen Schweine, um die Koérper-
temperatur zu senken. Eine Suhle er-
fullt auBerdem eine hygienische Funk-
tion, indem Parasiten mit der Lehm-
kruste abgescheuert werden kénnen.
In einem tiergerechten Stall sind da-
her auch entsprechende Scheuervor-
richtungen vorhanden. In diesen
Buchten sind je nach GréBe ein oder
mehrere Wirfe untergebracht.

1994 wurden in Bayern 84 % aller
Mastschweine in Vollspaltenbuchten
ohne Einstreu gehalten, bundesweit
liegt diese Zahl noch erheblich hdher.
Tiergerechte Haltungsverfahren sind
in der Praxis noch relativ selten anzu-
treffen, sie sind aber durchaus vor-
handen und eine entsprechende
Nachfrage nach Tieren aus solchen
Haltungssystemen ist ein wesentli-
ches Mittel, deren Ausbreitung zu un-
terstutzen.

1/33 Fiitterung der Schweine

Schweine sind Allesfresser und von
ihrem Stoffwechsel, dem Speiseplan
und dem Aufbau der inneren Organe
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sowie der chemischen Zusammen-
setzung dem Menschen sehr ahnlich.
Durch ihren einhdhligen Magen stel-
len sie bei einer vollwertigen
Erndhrung hdhere Anspriiche an das
Futter als Wiederkauer. Aufgrund des
geringeren Fassungsvermdgen des
Magen-Darm- Traktes und einer an-
deren Verdauungsphysiologie neh-
men Schweine weniger Futter als
Wiederk&uer auf. Das Futter muss da-
her eine héhere Nahrstoffkonzentrati-
on aufweisen.

In freier Wildbahn verbringen sie einen
GroBteil ihres aktiven Tages mit der
Futtersuche und fressen dabei unter-
irdische Pflanzenteile, Graser, Krauter,
frische Triebe von Baumen und Strau-
chern, Frlichte, Pilze und tierische
Kost wie Wiurmer, Insekten, Végel,
Schlangen, Eidechsen und Nagetiere.
Dies zeigt, dass eine abwechslungs-
reiche Futterration dem natirlichen
Verhalten der Schweine am néchsten
kommt.

Eine gute Fettqualitdt des Schweine-
fleisches ist von verschiedenen Fak-
toren abhangig, wobei das Futter ne-
ben der Rasse die entscheidende
Rolle spielt. Futtermittel mit hohen
Anteilen an  Polyensauren  wie

Fischmehl,  ¢lhaltige  Futterarten
(Pressriuickstédnde von Olsamen), Mai-
sprodukte und nicht entfettete

Kichenabfalle sollten wegen ihrer ne-
gativen Auswirkungen auf die Fett-
qualitat zur Erzeugung von Qualitéts-
schweinen nicht oder nur in begrenz-
ten Mengen verfiittert werden (Poly-
ensauregehalt in der Ration max. 10
g/kg Futter, besser weniger).

Je héher der Anteil an ungeséttigten
Fettsauren im Futter ist, desto flUssi-
ger und weicher ist der Speck. Eine
weiche Konsistenz von Flomen und
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Schweinespeck ist hauptsachlich auf
das Vorhandensein von Olséure
zurlickzuftihren. Flr ein Qualitats-
schwein sind aber nur Schweine mit
mdglichst hohem Anteil an geséttig-
ten Fettsauren erwinscht, daher
muss bei der Fltterung besonders
darauf geachtet werden.

Fir die 6kologische Schweinefitte-
rung kommen als Ersatz flr importier-
te eiweiBreiche Futtermittel die einhei-
mischen Hulsenfrichte Ackerbohnen
(Saubohnen), Futtererbsen sowie
SuBlupinen in Frage. Eine Erganzung
der Aminoséuren kann mit geringen
Anteilen an Milch, Milchpulver oder
Hefe erfolgen. Zuséatzlich werden Mi-
neral- und Wirkstoffe ergénzt. Wiesen
und Ackerfutter wird Uber Heu und Si-
lage verwertet, wobei der Einsatz in
der Mast zum Beispiel bei Kleegrassi-
lage aus Griinden der Fettbeschaffen-
heit (Verfarbung des Fettes, schlech-
tes Aroma) auf ca. 10 % der Gesam-
tration begrenzt werden sollte.

Bei Zuchtsauen kénnen bis 4 kg ver-
futtert werden. Gutes Heu oder heiB3-
luftgetrocknetes  Grunfutter  sind
ebenfalls bei Mastschweinen in gerin-
gen Mengen eine wertvolle Futterer-
génzung, bei Zuchtschweinen gibt es
keine Mengenbegrenzung. Molke ist
wegen seines Gehalts an Mineral-
und Wirkstoffen ein gutes Ergén-
zungsfutter.

Bei einer 6kologischen Fitterung ste-
hen die Tageszunahmen nicht im Zen-
trum aller Bemihungen, sondern ein
Koérperwachstum, welches dem Alter
des Tieres gemaB ist. Diese Form der
Fatterung und ein hdheres Lebendge-
wicht bei der Schlachtung (héhere
Fleischqualitat) fiihren dazu, dass
Schweine aus o©kologischer Tierhal-
tung alter werden (liber 7 Monate) fir



eine gute Fleischqualitdt genug. Bei
der normalen landwirtschaftlichen
Fatterung wird von einem hdheren Le-
bendgewicht abgegangen, ein etwas
bessere Futterung vorgezogen. Als
Beispiel fir die Schweinemast auf der
Grundlage von Getreide und Hulsen-
frichten soll folgende Ration dienen:
e Erbsen oder Ackerbohnen

ca. 25-30 %
e Getreide (Hafer, Gerste)

ca. 60-65 %
e Magermilchpulver oder Bierhefe

ca.3 %
e |einkuchen

ca.2-3 %
e Griinmehl

ca. 34 %
e Mineralfutter

ca.3%

Die tiergerechten, eingestreuten Hal-
tungssysteme mit zusatzlicher Verfiit-
terung von Grundfutter erfordern ins-
gesamt einen hdheren Arbeitsauf-
wand als die strohlose Haltung mit
automatisierter Alleinfitterung. Neue-
re Mechanisierungsmdglichkeiten
sorgen jedoch auch in tiergerechten
Stallen zunehmend fir eine Verbesse-
rung der Arbeitswirtschaft.

1/34 Schafhaltung und
Fleischqualitat

Was man Uber eine solide Schwein-
ehaltung wissen soll unter Beriick-
sichtigung des 6kologischen Bereichs
als Vorbild; ein Beitrag von Dr.
Gunther Postler aus 6kologischer
Sicht und Walter Baumgartner im nor-
malen landwirtschaftlichen Bereich.

1/35 Schafe und Schaffleisch

Die gewerbsmaBige Vermarktung von

Schaffleisch darf nur nach den ge-
setzlichen Handelsklassen erfolgen.
Diese Einteilung erfolgt in die Katego-
rien:

L: Schlachtkdrper von unter zwolf

Monate alten Schafen (Lammer)

S: Schlachtkdrper anderer Schafe

und innerhalb dieser Kategorien nach
den Handelsklassen E, U, R, O, P
(E = auBergewdhnliche Muskelfille
bis P = geringe Muskelftille).

Zusétzlich
1. keine bis sehr geringe
Fettabdeckung
bis
5. Schlachtkérper dick mit Fett
abgedeckt: starke Fettanséatze
in der Brusthéhle.

Der Erfolg in der Schafhaltung hangt
heute nahezu ausschlieBlich von einer
wirtschaftlichen Fleischerzeugung ab.
Die Schafwollerzeugung ist bis auf
Ausnahmen gegenuber friher bedeu-
tungslos. Allerdings muss eine konti-
nuierliche Schafzucht was Qualitat,
Gewicht, Fettanteil und Alter in der
normalen Landwirt garantiert sein.

Bei den Betriebsformen der Schafhal-
tung herrscht heute die Koppelschaf-
haltung mit ca. 80 % der Betriebe und
ca. 45 % der Schafe vor. In der Kop-
pelschafhaltung werden die Mutter-
schafe, die Bocke und die Lammer als
in einem Sozialverband lebende Her-
de gehalten. Die Ldmmer zur Erzeu-
gung des vom Verbraucher ge-
wilinschten Lammfleisches (45-60 kg
Lebendgewicht) werden in Mastver-
fahren unterschiedlicher Intensitats-
stufen aufgezogen. Die Koppelschaf-
haltung ist eine Intensivierung, die
auch in der Schafhaltung Einzug ge-
halten hat. Sie ist gekennzeichnet
durch:
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¢ eingezaunte Grinlandkoppeln

e BestandsgréBe angepasst an die
verfliigbare Futterflache und vor-
handene Arbeitskréfte

e hohere Gefahr der Parasitenbela-
stung (die Schafe kommen immer
wieder auf die gleichen Futter-
flachen, wo sich die Parasiten
dann immer stérker vermehren)

Weiterhin wird unterteilt in die sta-
tionare Hutehaltung, die Gutsschéfe-
rei, die Deichschéferei und die riick-
laufige Wanderschéferei.

1/36 Die Schafrassen

Bei den Schafrassen im deutschspra-
chigen Raum kann in vier Nutzungs-
richtungen bzw. Rassegruppen unter-
schieden werden:

1/37 Landschafrassen

Genlgsame Rassen, die eine beson-
ders gute Anpassung an extremere
Bedingungen und eine hohe Wider-
standsfahigkeit besitzen:
Heidschnucken

Bergschafe

Rohnschaf

Bentheimer Landschaf

Coburger Fuchsschaf

Waldschaf

1/38 Fleischwollrassen/Meri-
norassen

Diese haben eine besonders feine

Wollqualitat:

e Merinolandschaf mit einem Anteil
an allen Schafrassen von ca. 40
% in Deutschland, die Mutter-
schafe haben ein Gewicht von 70—
85 kg,

¢ Merinofleischschaf mit geringem
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Rasseanteil (2 %), Lebendgewicht
der Mutterschafe 70-80 kg, hohe
Fleischleistung.

1/39 Fleischschafe

Fleischschafe  sind auf  hohe
Fleischleistung und Schlachtkérper-
qualitat ausgerichtet.

e schwarzkdpfiges Fleischschaf mit
ca. 25 % Bestandsanteil, Mutter-
schafe wiegen 70-85 kg, gute
Fleischfllle und Fleischqualitat

¢ weiBkopfiges Fleischschaf, ca. 8
% Bestandanteil, sehr frihreif,
Mutterschafe mit 75-90 kg, gute
Fleischleistung und Fruchtbarkeit

¢ blauképfiges Fleischschaf aus
Frankreich stammend, mit guter
Fleischleistung und sehr guter
Fruchtbarkeit

¢ Texelschaf aus Holland stam-
mend, dhnelt dem weiBkdpfigen
Fleischschaf, hohe Ausschlach-
tung

¢ Suffolkschaf aus England, dem
schwarzkdpfigen Fleischschaf
dhnelnd

1/40 Spezialrasse

e QOstfriesisches Milchschaf, es ist
die fruchtbarste deutsche
Schafrasse mit guter Milchleistung
(500-700 kg Milch, 6 % Fett, 4,5-
4,8 % EiweiB)

1/41 Schafhaltung und -fiitte-

rung

Die Haltung von Schafen erfolgt in der
Regel in Altgebauden als Tieflaufstall
bzw. in kostengunstigen Holzstéllen
als Einraum-Tieflaufstall oder Mehr-
raumstall mit eingestreuter Liege-
flache. Fir die Schaffitterung gelten



zur Erzeugung eines qualitativ guten
Schlachtkdrpers weitestgehend die
Grundsétze der Rinderfitterung. Das
vom Verbraucher gewtinschte Lamm-
fleisch wird in der so genannten
Milchlammermast (Intensivmast), der
Absatzlammermast (Wirtschaftsmast)
und der Weideldammermast erzeugt.

1/42

Bei der Intensivmast werden im kon-
ventionellen Betrieb in 3,5 bis 4,5 Mo-
naten Endgewicht bei den weiblichen
Ldmmern von 35-40 kg erreicht, bei
den maénnlichen bis 47 kg. Flr den
6kologisch wirtschaftenden Betrieb
muss das Grundfutter von bester
Qualitdt sein und mit relativ hohen
Gaben von Kraftfutter in Form von
Getreide/Erbsen/  Ackerbohnenge-
misch ergénzt werden, was auch bei
Qualitatsschafen aus der normalen
Landwirtschaft erwartet wird.

Intensivmast

1/43 Wirtschaftsmast

In der Wirtschaftsmast erreichen
weibliche Tiere bei 8 bis zu 12 mona-
tiger Aufzucht Endgewichte von ca.
40 kg (frihere Verfettung als mannli-
che La&mmer) und Bocklammer 45-53
kg. Hier wird mit méglichst viel eige-
nem Wirtschaftsfutter und sparsamen
Einsatz von Kraftfutter gemastet. Um
eine UbermaBige Verfettung der alter
werdenden Lammer zu verhindern,
sollten die Tageszunahmen durch ver-
minderte  Kraftfuttermengen nach
dem Erreichen der Geschlechtsreife
reduziert werden.

1/44 Weidelammermast

Weideldmmer, die Uberwiegend aus
der Wanderschafhaltung von zwi-

schen Weihnachten und Méarz gebo-
renen LAmmern stammen, werden je
nach Futterverhaltnissen in 7-10 Mo-
naten 45-60 kg schwer.

Uber einen so genannten Lammer-
schlupf (eine Offnung zu einem Abteil
mit speziellem Futterangebot, das nur
von den L&mmern betreten werden
kann) kann durch eine konzentriertere
Nahrstoffzufuhr und gezielte Wirkstof-
ferganzung (Mineralstoffe, Vitamine)
ein besseres Mastergebnis mit gleich-
maBigerer Qualitat erreicht werden.

1/45 Gefliigel und Gefliigel-
fleisch

Der Gefllgelfleischkonsum ist in
Deutschland innerhalb der letzten 35
Jahre um mehr als das Dreifache auf
heute etwa 13 kg pro Kopf angestie-
gen. Dies ist mit dem veranderten
Verbraucherverhalten in Richtung ei-
nes preisginstigen, fettarmen und ei-
weiBreichen Fleisches zu erklaren.

Die damit einhergegangene Intensi-
vierung innerhalb der Gefligelhaltung
zeigt sich vor allem beim Mastgeflu-
gel, heute werden in 1 % der Betriebe
in der BRD 99 % der Jungmasthuhner
gemastet. Die 21 gréBten Betriebe in
Deutschland halten durchschnittlich
375.000 Tiere pro Betrieb. Die Mast-
dauer héngt von der Rasse, der Ftte-
rungsintensitat und vor allem den mo-
mentanen Verbraucherwiinschen hin-
sichtlich des Schlachtkdrpergewich-
tes ab und liegt z. B. bei einem Ge-
wicht von 1,3-1,5 kg bei 35-37 Tagen.
Bei einer Verldngerung dieser Mast-
dauer verbessert sich sowohl die
Schlachtausbeute als auch der Ge-
schmack.
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Schlachtgefligel  (HUhner, Enten,
Ganse, Puten) wird nach der Handels-
klassen-Verordnung in die Klassen
Extra A (qualitativ einwandfrei),
B (kleine Qualitdtsmangel) und
C (groBere Qualitatsmangel) einge-
stuft.

Die Entwicklung auf dem Gefligelsek-
tor fUhrte dazu, dass der Verbraucher,
in Relation zu anderem Fleisch, fir
Geflligel aus 0©kologischer Herkunft
die héchsten Preisaufschlage pro kg
zu zahlen gewillt ist.

1/46 Gefliigelzucht

In der Gefligelhaltung bestehen fir
den 6kologischen Landbau die groB-
ten Schwierigkeiten auf angepasste
Geflugelrassen zurlckgreifen zu kén-
nen. Die Hochleistungshybridrassen
beim Gefliigel weisen gegenliber den
anderen Haustierrassen die groBten
Degenerationen auf, gefolgt von den
Schweinen. Die ziichterischen Veran-
derungsmoglichkeiten sind bei Geflu-
gel héher, bedingt durch die schnelle-
re Generationenfolge und die hdhere
Anzahl an Nachkommen pro weibli-
ches Tier.

Die Zucht auf Masthybriden mit még-
lichst groBer und schneller Muskel-
entwicklung hat im Wesentlichen nur
eine VergréBerung der einzelnen Fa-
sern zur Folge. Bei Belastung kann
diese jedoch nicht mehr ausreichend
versorgt werden, und es kommt zu ei-
ner Ansduerung in der Muskulatur. Ein
schneller ph-Wert-Abfall nach der
Schlachtung und das Auftreten von
PSE-Fleisch sind die Folge. Eine Ver-
schiebung der Proteinzusammenset-
zung in Richtung der fiir den mensch-
lichen Verzehr weniger wertvollen
Proteine ist ebenfalls durch die einsei-
tige Zucht auf Zunahmen zu verzeich-
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nen. Akutes Kreislaufversagen, Le-
berverfettung, Skelettanomalien,
Beinschwéachen und Brustblasen sind
die typischen ,,Berufskrankheiten” ei-
nes wachstumsgestressten Hahn-
chens. Es ist noch relativ schwierig,
die richtigen Rassen fur eine 6kologi-
sche Hihnerhaltung zu erhalten, da in
der konventionellen Mast nahezu aus-
schlieBlich mit Masthybriden gearbei-
tet wird, die aus den genannten ziich-
terischen Bedenken weniger geeignet
sind. Jedoch im normalen Landwirt-
schaftsbetrieb sind Freilandhihner in
guter Qualitat erhaltlich.

1/47 Fiir die Erzeugung quali-
tativ hochwertigen Ge-
flligelfleisches bestehen
folgende Mdéglichkeiten

a) Die verlangerte Mast mit her-
kédmmlichen Broilern (Masthéhn-
chen) d. h. eine konventionelle
Langmast in ca. 8-10 Wochen und
Gewichten von 2,5-3,2 kg. Die Fut-
terungsintensitét ist entsprechend
den Richtlinien des Okologischen
Landbaus auf 6kologischen Betrie-
ben niedriger, was sich positiv auf
die Gesundheit der Broiler aus-
wirkt. Bei intensiver konventionel-
ler FUtterung nehmen in der verlan-
gerten Mast die Verluste durch
Beinschaden und plétzlichen Herz-
tod zu.

b) Die Langmast mit speziell darauf
gezichteten Roastern (schwere
Masthdhnchen). Mannliche Tiere
werden mit 10 Wochen und einem
Gewicht von ca. 3 kg geschlachtet,
weibliche mit 7 Wochen und 1,6
kg. Roaster besitzen einen hohen
Anteil der wertvollen Teilstlicke
Brust und Schenkel, und das
Fleisch ist kurzfaseriger und zarter.



Daher nehmen diese Masthdhn-
chen in der BRD stark zu.

o

Langsam wachsende Masthybri-
den sind vor allem aus Frankreich
bekannt. Von den verschiedenen
Masthahnchenherkiinften wie La-
bel Rouge, ISA, ISA-JA, Redbro,
Sasso, Sasso Label scheinen auf-
grund ihrer geringeren Tageszu-
nahmen und ihrer hdheren Robust-
heit die Herklnfte ISA-JA und Sas-
so Label 551 am besten fir die An-
forderungen des &kologischen
Landbaus geeignet zu sein.

d) Die Ausmast mannlicher Legehy-
brid-Kuken. Diese Form der Nut-
zung mannlicher Kuiken, die nor-
malerweise gleich nach der Geburt
getotet werden (da ihre weiblichen
Geschwister, die Legehennen ja
auf Eierleistung geziichtet werden),
hat in der BRD so gut wie keine
Bedeutung. In ltalien erfreuen sich
diese Masthdhnchen unter dem
Namen ,Galetto” einer guten
Nachfrage (2,2 kg in 120 Tagen).
Da maénnliche Legehybridkiiken
auch fur Mastverfahren mit Auslauf
geeignet sind und in der Regel
wohl sehr glinstig bis kostenlos zur
Verfiigung stehen, kénnten sie als
extensives Mastverfahren fur land-
wirtschaftliche Betriebe in Frage
kommen.

()

Die 151 Rassegefligelrassen be-
sitzen in der Leistungszucht fur
den b&uerlichen Betrieb keine Be-
deutung mehr. Diese Rassen wer-
den zur Zeit nur noch von Hobby-
zlchtern auf &uBere Merkmale
(Schoénheit) geziichtet. Neue Ver-
suche mit Australorps, Bielefelder,
New Hamshire, Rhodeldnder und
Siebenbirger Nackthals (Schweiz)
kommen zu vielversprechenden

Ergebnissen bei deutlich langerer
Mast (16-20 Wochen) und Endge-
wichten von 2,0-2,4 kg.

1/48 Gefliigelhaltung

Fir die Freilandhihnermast sollten
die Tiere robust und wenig krank-
heitsanfallig sein und ein harmoni-
sches Wachstum aufweisen. Akti-
vitdtssteigernde  Stalleinrichtungen
wie Sitzstangen, ausreichendes Platz-
angebot, ein Schlechtwetterauslauf
sowie eine Weide missen den Tieren
angeboten werden. Ein guter Master-
folg bedingt auch gesundheitsfér-
dernde Faktoren wie Tageslicht, Kii-
ma- und Wetterreize und eine vollwer-
tige Erndhrung.

In den Tierhaltungsrichtlinien der Bio-
verbénde fordern Bioland und Natur-
land eine Auslaufmdglichkeit fir Ma-
sttiere. Die Besatzdichte far
Masth&hnchen liegt bei Naturland bei
max. 6 Tieren mit 3 kg je Quadratme-
ter, bei Bioland bei 7 Tieren mit 2
kg/m? und erhohte Sitzstangen ab der
vierten Lebenswoche.

1/49 Geflugelfiitterung

In der Fltterung werden vor allem Ge-
treide, Kornerleguminosen (Acker-
bohnen, Lupinen, Wicken, Erbsen),
Olsaaten, Kleie und als EiweiBergan-
zung KartoffeleiweiB3, Bierhefe und
Olpresskuchen  sowie  zusétzlich
Griinmehle, Krautermehle, Pflan-
zenble und Melasse eingesetzt. Lei-
stungsférderer sowie Antibiotika sind
nach den Richtlinien des 6kologi-
schen Landbaus verboten.
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1/50 Putenhaltung

Fir eine Putenhaltung mit guter
Schlachtkdrperqualitdt eignen sich
vor allem die mittelextensiven Linien
wie zum Beispiel die franzdsische
Mastlinie ,,Bronzefarbene Betina”. Die
mannlichen Tiere erreichen nach 24
Wochen ein Schlachtgewicht von 6-8
kg, die weiblichen Tiere in 20 Wochen
ca. 4 kg. Je nach Kundenwunsch va-
riiert die Mastdauer bei den Hennen
zwischen 20-30 Wochen, bei den
Hahnen zwischen 25-30 Wochen. Die
Tiere zeigen im Gegensatz zu den
schnellwachsenden Masthybriden ein
ausgewogeneres  Korperwachstum
bei einem intensiveren Geschmack
und einem nicht so trockenen Fleisch.

Der Stall sollte eine stets saubere,
trockene Einstreu und erhohte Sitz-
stangen aufweisen. Die Besatzdichte
liegt bei 2 ausgewachsenen Tieren
pro m2 bzw. ca. 20 kg pro m?. Um
ausreichendes Tageslicht im Stall-
raum zu gewahrleisten, muss die Fen-
sterflache mindestens 1/10 der Stall-
grundflache betragen.

Den Tieren sollte bei geeignetem Wet-
ter ein Grinauslauf (Weide) mit 10 m?
pro Tier zur Verfigung stehen. Um
den Parasitendruck mdglichst gering
zu halten und einen entsprechenden
Nachwuchs zu gewahrleisten, sollte
die Weide in mindestens drei Koppeln
unterteilt sein.

Ein Uberdachter Schlechtwetteraus-
lauf (mindestens halbe Stallgrund-
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flache) sorgt zusétzlich fir Wohlbefin-
den und gesunde Tiere.

In der Fitterung werden weitgehend
ahnliche Mischungen wie bei den
Huhnern eingesetzt, wobei die Ratio-
nen vor allem aus Getreide, Futtererb-
sen, Ackerbohnen, Griinmehl, Mais-
kleber oder Presskuchen, Perlkalk,
Mineralstoffvormischungen und
Pflanzendlen bestehen.

1/51

Hausganse, Hockergénse, Hausenten
und Moschusenten sind die landwirt-
schaftlich genutzten Wassergefligel-
arten. Die Haltung von Wassergeflu-
gel erfolgt weitgehend in Altgeb&uden
bzw. in Bodenhaltungssystemen mit
Auslauf und Weidegang. Fur Wasser-
gefligel ist bei Naturland eine Ba-
demdglichkeit vorgeschrieben, bei
Bioland nur fir Enten. Dies dient vor
allem dem nattrlichen Verhalten und
bewirkt ein saubereres Gefieder. Bio-
land fordert fur Génse auch Weide-
gang, Naturland einen zeitweisen
Griunauslauf.

Wassergefliigelhaltung

Eine tiergerechte Haltung im Zusam-
menhang mit geeigneten Rassen (kei-
ne Uberziichteten Hybridrassen) und
einer abwechslungsreicheren
Erndhrung gewahrleisten in der Geflu-
gelhaltung ein geschmacksintensiver-
es, nicht zu trockenes Fleisch mit ei-
nem flir den Verbraucher spirbar
héheren Genusswert.



Kapitel 2
Transport und Schlachtung

2/1

Ein tiergerechter Transport ist im Hin-
blick auf Tierschutz und die Tierge-
sundheit, aber auch dem Tier zuliebe,
fir den Landwirt und Fleischer ein un-
bedingtes Muss. Die hohen An-
spriche der 6kologischen Fleischer
und Landwirte sollen flr die normalen
kleineren Fleischwarenhersteller und
Bauern ein Vorbild sein, ihre Richtlini-
en sind empfehlenswert. Der Kunde
wird dieses Vorgehen honorieren und
letztlich auch den hoheren Preis daflir
bezahlen.

Allgemeine Betrachtung

Gute Voraussetzungen wéahrend des
Transportes und eine Ruhephase bei
langeren Anfahrtswegen vor der
Schlachtung sind mitentscheidend fiir
Fleisch- und Produktqualitat, sie sind
ein wichtiges Glied des gesamten
Herstellungskreislaufes. Das Heran-
fihren der Tiere, durch ihre eigenen
Pfleger, ist empfehlenswert. Der dem
Tier bekannte Treiber gibt ihm in der
ungewohnten Situation eine gewisse
Stltze und Halt und bewahrt es da-
durch vor Stress, was fiir die Fleisch-
qualitat sehr wichtig ist. Zur Aufrech-
terhaltung der Ordnung sollen nur
stumpfe runde Gegenstédnde wie
Stocke oder Ochsenziemer verwen-
det werden. Bei wild gewordenen Rin-
der ist die Verwendung einer Augen-
blende angebracht.

Fir das Brihen der Schweine gibt es
inzwischen sanfte Entborstungsbotti-

4 Handbuch Fleischer 2007

che, die in einem optimalen Prozes-
svorgang beim Brihen und Entbor-
sten garantieren, dass keine Brih-
Lungen entstehen und Darmbakterien
in das Fleisch Ubergehen koénnen. Sie
schitzen die Tierkdrper auch vor Ver-
letzungen durch mechanische Bela-
stungen, die in weiterer Folge sonst
qualitdtsmindernde Schaden am Tier-
kdrper anrichten und finanzielle Verlu-
ste verursachen.

Der pH-Wert-Verlauf wahrend der
wichtigen Abkihlphase nach der
Schlachtung wird bei schlechten
Transport- und Schlachtbedingungen
negativ beeinflusst. Die Folge ist eine
Fleischqualitatsverschlechterung, die
durch keine weiteren MaBnahmen
wieder gut zu machen ist (siehe Ab-
schnitt Auswirkungen von Transport
und Schlachtung auf die Fleischqua-
litat).

Es missen daher alle MaBnahmen er-
griffen werden, um Stress, Schmerz
und Leid, Erhitzung oder Unterkih-
lung, aber auch lange Transportwege
oder zu enge Transportrdume zu ver-
hindern. Auch die Mitarbeiter missen
ihren Beitrag leisten, die erforderliche
Eignung und Liebe zum Tier haben
und Uber gute Kenntnisse der Tierhal-
tung bzw. Schlachtung besitzen, da-
her ist eine gute Schulung des Perso-
nals wichtig.
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2/2 Transport und Ruhepha-
sen vor der Schlachtung
Die Tiere mussen vor dem Verladen
gut getréankt und geflttert werden.
Der Transportweg soll maximal 200-
250 km betragen: je kurzer, desto
besser. Die Transportdauer von 4
Stunden maximal soll nicht Uber-
schritten werden. Den unterschiedli-
chen Bedurfnissen verschiedener
Tierarten und den klimatischen Bedin-
gungen sind Rechnung zu tragen. Bei
groBer Hitze missen die Transport-
fahrzeuge im Schatten abgestellt wer-
den.

Tabelle fir maximale GruppengroBen

Lange Stehzeiten sollen vermieden
werden, die Tiere missten dann zwi-
schendurch getrdnkt werden. Der
Transport soll wenn moglich am
frhen Morgen oder spat abends er-
folgen. Die Transportmittel muissen
den Tieren gentgend Platz bieten, so-
dass wéhrend des Transportes ein
gleichzeitiges Hinlegen und problem-
loses Aufstehen maoglich ist. Die Vor-
schriften fir okologische Produkte
sollen dem Fleischermeister ein Vor-
bild sein.

Tierart und Lebendgewicht

max. GruppengroBe

Schweine Uber 60 kg 15 Tiere
Rinder bis 100 kg 15 Tiere
Rinder Uber 100 kg 8 Tiere
Schafe 30 Tiere

Tabelle fir maximale Ladedichte bei Transport von Schlachttiere

Tierart und Lebendgewicht

max. Anzahl Tiere pro m? Ladeflache

Schweine bis 30 kg 3
bis 70 kg 2
Uber 70 kg 1
Rinder bis 200 kg 0,9
bis 500 kg 0,7
Uber 500 kg 0,4
Schafe/Ziegen bis 30 kg 3
bis 70 kg 1,5 %
Uber 70 kg 1
Geflugel bis 1,5 kg 10
bis 5 kg 7
bis 10 kg 4
Uber 10 kg 2
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2/3 Das Entladen der Tiere

Die Tiere sind nach der Ankunft sofort
zu entladen. Sie missen behutsam
getrieben und Treibhilfen sollen ver-
mieden werden. Es ist verboten, den
Tieren auf empfindliche Stellen zu
schlagen, ihren Schwanz zu drehen
oder ihnen Hiebe oder FuBtritte zu
versetzen. Auf alle Félle dirfen keine
Elektroschocker eingesetzt werden,
eine schlechte pH-Wert-Entwicklung
wahrend der Abkihlung nach der
Schlachtung ware vorprogrammiert!
PSE-Fleisch und DFD-Fleisch wéren
die Folge, eine Muskelverkirzung vor-
programmiert und damit z&hes
Fleisch vorprogrammiert.

2/4  Wann miissen Ruhepha-

sen vor der Schlachtung
sein?

Wenn Tiere lange Anfahrtswege und
starke Belastungen hinter sich haben,
muss unbedingt vor der Schlachtung
eine Ruhepause eingeplant werden.
Bei Schweinen betrdgt sie ca. 1-2
Stunden. Besonders flr Schweine
sind Boxen mit trittsicheren Boden,
angemessener Bellftung, von Larm
und anderen Stérungen abgeschirmt,
wenn moglich beheizbar, wichtig.
Schweine, bei denen aufgrund ihrer
Art, ihres Geschlechtes, ihres Alters
oder ihrer Herkunft die Gefahr gegen-
seitiger Verletzung besteht, sollen ge-
trennt untergebracht werden; dies
trifft aber in einem normalen Fleische-
reibetrieb groBteils nicht zu. Bei der
ersten Trdnkung muss darauf geach-
tet werden, dass die Tiere nicht zu viel
kaltes Wasser auf einmal aufnehmen.
Wichtig ist auch eine gute Einstreu, da
sich erhitzte Schweine nach der Tran-
ke sofort niederlegen. Bei hohen Um-
gebungstemperaturen ist es auch
vorteilhaft, die Schweine zur Abkuh-

lung leicht zu berieseln, das bringt
auch hygienische Vorteile bei der
Schlachtung. Bei Rindern soll die Ru-
hephase etwas langer sein. Wahrend
der Ruhephase sollen die Tiere ange-
messen untergebracht werden. Die
Rinder missen ausreichend getrankt
und bei langerer Einstellung auch ge-
futtert werden. Tiere, bei denen auf-
grund ihrer Art, ihres Geschlechtes,
ihres Alters oder ihrer Herkunft die
Gefahr gegenseitiger Verletzung be-
steht, sollen getrennt untergebracht
werden.

2/5 Bei kurzen Transportwe-

gen mit normaler Bela-
stung

Ideal ist, wenn Tiere aus der néheren
Umgebung zugekauft werden, da-
durch kénnen unndétige Belastungen
fUr das Tier vermieden werden, man
schafft von vornherein ideale Voraus-
setzungen flr eine gute Fleischqua-
litdt. Bei kurzen unbelasteten Trans-
porten sollen die Tiere sofort der
Schlachtung zugefiihrt werden.

2/6  Auswirkungen von

Transport und Schlach-

tung auf die Fleischqua-

litat
Die Einflisse auf den pH-Wert
In Abh&ngigkeit von Rasse, Haltung,
Fatterung, Transportbelastung und
Schlacht-Bedingungen kénnen groBe
Unterschiede beim pH-Wert-Verlauf
innerhalb der ersten 42 Stunden nach
der Schlachtung auftreten. Diese
schlechten Einflisse sind fir die
Fleischqualitat bei hochwertigem Bra-
tenfleisch auch im Hinblick auf seine
Verarbeitungseigenschaften von
groBer Bedeutung.
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Normaler pH-Abfall bei Schweinen:

fahrt zu:

e hohem Safthaltevermdgen

e spezifischer Fleischfarbe

e guter Konsistenz

e uneingeschrankter Verarbeitungs-
neigung

e geringem Keimgehalt

die Voraussetzungen dafir sind:

e sachgeméaBe Fitterung und
Haltung

e geringe Belastung wahrend des
Transports

e keine Erregung vor der
Schlachtung

¢ keine Erregung wahrend der
Schlachtung

¢ richtige Kiihlung nach der
Schlachtung

e der Zeitpunkt der Verarbeitung

Ungeniigender pH-Abfall:

fahrt zu:

¢ sehr hohem Safthaltevermdgen
e spezifischer Farbe

¢ befriedigender Konsistenz

begunstigt aber:
e einen hohen Keimbefall und
e eine schnelle Verderbnis

tritt ein bei:

e mittlerer Transportbelastung

¢ Transporten bei tiefen Temperatu-
ren

e sehr langen Anfahrtswegen

¢ zu langsamem Abkuhlen nach der
Schlachtung

Beschleunigter pH-Abfall:

fahrt zu:

e geringem Safthaltevermdgen
blasser Farbe

weicher Konsistenz

wassrigem Aussehen

schlechter Verarbeitungsneigung
hohen Zubereitungskosten
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tritt ein bei:

e unsachgemaBer Fitterung und
Haltung

e groBen Transportbelastungen
(Stress und Durst)

e erhdhter Kérpertemperatur, fiebri-
gen Erkrankungen

e durch sehr hohe Temperaturen
wahrend des Transports

e starker Erregung vor und wé&hrend
des Schlachtvorganges

e zu raschem Abkuhlen nach der
Schlachtung

Um negative Einflisse zu vermeiden,
missen daher vor den Schlachten,
wenn mdoglich, immer gleichmaBige
Voraussetzungen geschaffen werden.
Ein kontinuierliches System vom
Transport bis zur Schlachtung soll
eingehalten werden.

2/7 Der Weg zur Schlach-
tung bei kurzen Trans-
portwegen

Die Tiere mussen behutsam getrieben
werden, Treibhilfen sollen vermieden
werden. Optimal ist, wenn die Tétung
in einem eigenen Raum stattfinden
kann, sodass die Tiere in den eigentli-
chen Schlachtbetrieb keine Einsicht
haben. Die Tiere wissen, was im
Schlachtraum vorgeht, und werden
dadurch angstlich, unruhig und auf-
geregt. Rinder, Schweine, Schafe und
Kélber sollen einzeln vom Wagen di-
rekt in die Totebucht geflhrt werden.
Darin werden sie fixiert und betdubt.
Erst dann wird die Schiebetlr (wenn
maoglich) zum Schlachthaus gedffnet,
und das Tier rollt auf den Entblute-
platz.

Durch diese MaBnahme wird dem Tier
unnétige Aufregung erspart. Es hort
und riecht kaum etwas vom Schlach-



traum, und es sieht nicht, was mit
dem vorherigen Tier geschah. Ein hu-
maner Weg zur Schlachtung tréagt
auch seinen Teil zur Erreichung einer
guten Fleischqualitédt bei. Auch eine
leichte Berieselung wirkt auf die
Schweine beruhigend und tragt
auBerdem zur Schlachthygiene bei.
Bei nicht Einhaltung der beschriebe-
nen MaBnahmen werden die Tiere
nicht nur unnétig belastet, es ftritt
auch eine entscheidende Qualitats-
minderung des Fleisches ein, die in
Folge nicht wieder zu beheben ist.

2/8

Die Schweine werden zuerst betdubt.
Bei der Elektro-Betdubung muss dar-
auf geachtet werden, dass der Strom
mdglichst rasch das Gehirn durch-
strémt. Die schnellste Betdubung
wird beim Ansatz der Elektroden zwi-
schen Ohrgrund-Ohrgrund, Orbita-
Orbita, Ohrgrund-Orbita oder Stirn-
Unterkiefer erreicht. Ideal ist eine 3-
Punkte-Betdubung, das heiBt, auch
das Herz wird gleichzeitig miteinge-
schlossen. Bei letzterer Betdubungs-
art tritt ein rascher Tod ein. Wichtig ist
ein guter Kontakt der Elektroden mit
der Haut. Bei berieselten Schweinen
wirken die Elektroden besser.

Das Toten der Schweine

Bei der Betdubung dirfen nur gute
Elektro-Betdubungsgerate, die eine
konstante Stromstarke garantieren,
eingesetzt werden. Der Strom muss in
kirzester Zeit durch das Gehirn
flieBen, sodass die Bewusstlosigkeit
innerhalb der ersten Sekunden eintritt
(Stromstérke mindestens 1,5 Ampere,
Stromspannung mindestens 240 Volt
konstant). Die Betaubevorschriften
der Hersteller sollen beachtet werden.

Bei der Schlachtung von Schweinen
soll wenn moglich keine Betdubung

mit dem Bolzenschussapparat vorge-
nommen werden, da bei dieser
Betdubungsart hdufig Muskelkontrak-
tionen auftreten, weiters steigt der
PSE-Anteil und auBerdem kdnnen ro-
te Blutpunkte in der Muskulatur auf-
treten, was aber auch geschehen
kann, wenn mit der Betdubungszange
mehrmals zugegriffen wird. Auch Blu-
terglsse im Bindegewebe sowie Kno-
chenfrakturen kénnen auftreten. Die-
se unerwilnschten Erscheinungen
kénnen auch auftreten, wenn mit
schlechten Elektro-Betdubungsgera-
ten gearbeitet wird.

Das Entbluten soll spatestens 10 Se-
kunden nach der Betdubung begin-
nen, und innerhalb von maximal 50
Sekunden abgeschlossen sein. Die
maximale Betdubungswirkung (ohne
Herzbetdubung) betragt je nach Elek-
tro-Betdubungsgerat 70-80 Sekun-
den. Durch den Blutentzug innerhalb
der vorgegebenen Entblutungszeit
findet ein rascher Tod statt.

2/9 Empfehlenswert ist das

Stechen im Liegen

Bei Schweinen wird der Hals-Brust-
stich angewendet. Beide Halsschlag-
adern werden in der Herzgrube an der
Drossellinie durchstochen; dies ist am
Ubergang von Hals zur Brust. Sehr
empfehlenswert ist das Stechen im
Liegen, wobei auf einen genauen Ein-
stich zu achten ist, sodass eine opti-
male Ausblutung gewéhrleistet wird.
Der pH-Wert-Verlauf wird dann
gleichmaBig ablaufen, eine gute
Fleischqualitat wird garantiert.

Das Stechen im Hangen, aus hygieni-
schen Griinden in den 60er- und 70er-
Jahren bevorzugt, fuhrt hdufig zu er-
hohtem PSE-Anteilen, wie aus ver-
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schieden Untersuchungen festgestellt
wurde. Aber auch unterschiedliche
pH-Werte in der Nuss kénnen auftre-
ten. Die Nuss des Schldgls, an dem
das Schwein hangt, weist einen hdhe-
ren pH-Wert auf, als die Nuss des
freihdngenden Schldgls. Dies gilt be-
sonders bei Tieren, die nicht sachge-
recht oder zu wenig betdubt wurden.

Die Begriindung liegt darin, dass der
freihdngende FuB sich ohne Wider-
stand bewegen kann und dadurch
kein unndtiges Glykogen verbrannt
wird. Der feststehende FuB, an dem
das ganze Gewicht hangt, kann sich
nicht bewegen, méchte sich aber be-
wegen, zappelt und verbrennt dabei
viel Glykogen, das PSE-Syndrom tritt
auf, eine rasche tiefe Sduerung findet
statt, es erfolgt hernach ein hoher pH-
Wert-Anstieg, der nicht erwlinscht ist.

2/10 Das Toten der Rinder,
Kalber und Schafe

Rinder, Kalber und Schafe werden am
besten mit dem Bolzenschussapparat
betaubt. Dieses Verfahren basiert in
erster Linie auf der mechanischen
Zerstdrung von lebenswichtigen Zen-
tren im Hirnstamm. Unter Betdubung
versteht man das Ausschalten des
Bewusstseins und der Schmerzemp-
findung, die ihr Zentrum im GroBhirn
haben. Dabei ist es wichtig, den rich-
tigen Ansatzpunkt zu wéhlen.
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Dieser liegt bei Rindern am Schnitt-
punkt zweier imaginérer Linien zwi-
schen dem linken und rechten Hor-
nansatz, bei Kalber beim oberen Ohr-
grund und dem inneren Augenwinkel
des jeweils gegenuberliegenden Au-
ges. Bei Schafen, Ziegen und Kalbern
wird der Halsstich angewandt, dabei
wird Uber dem Kehlkopf durchgesto-
chen, sodass beide Halsschlagadern
zugleich durchgetrennt werden. Bei
Kélber wird auch teilweise der Hals
dabei ganz durchgeschnitten.

Die Entblutung nach der Betdubung
bei Rindern soll innerhalb von 50 Se-
kunden abgeschlossen sein. Dadurch
findet ein rascher Tod statt. Zur Ent-
blutung bei Rindern ist die Zwei-Mes-
ser-Technik vorgeschrieben. Zuerst
wird die Haut am Hals zur Herzgrube
hin aufgeschnitten und beiderseits
zurlckgeldst und der Hauptschnitt
angelegt, dann werden mit einem
zweiten sterilisierten Messer die Blut-
gefaBe durchtrennt.

2/11  Fehler beim Stechen

e Es sind nicht beide Schlagadern
geodffnet.

e Die Luftréhre wurde durchstochen,
das Blut schdumt.

e Die Speiseréhre wurde durchsto-
chen, Futterreste im Blut.

e Es wurde zu tief gestochen, das
Blut flieBt in den Brustraum.



2/12 Optimale Schusspositionen bei der Schlachtung

Darstellung der idealen Schussposition mit dem Schlachtschussapparat

Rinder

Rinder

Pferde

Schafe

Schweine

Behandlung des Schussapparats: Nach jedem Schlachttag muss gewartet
und gereinigt werden, abgenutzte Teile (z. B. Gummiringe) ersetzen, alle 2 Jah-
re den Schussapparat zur Uberholung einschicken.

Herausgeber: Beratungs- und Schulungsinstitut fir schonenden Umgang
mit Zucht- und Schlachttieren. D-21487 Schwarzenbeck, Deutschland
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Kapitel 3

Der Fleischmuskel, DFD- und PSE-Fleisch

und Elektrostimulierung

3/1 Der Aufbau des
Fleischmuskels

Der Muskel ist streng geordnet aufge-
baut. Wie jedes Organ besteht der
Muskel aus Zellen, und er ist von einer
festen Bindegewebshulle umschlos-
sen. Innerhalb dieser Hille befinden
sich die Muskelfasern (Zellen), die ei-
ne L&nge von einigen Zentimetern
aufweisen und eine Starke von ca.
0,01-0,1mm betragen. Diese Fasern
sind wiederum zu Bulndeln zusam-
men-gefasst, die ihrerseits wieder von
feinen Bindegewebshauten, dem Sar-
kolem, umhdllt sind. Hier kann auch
etwas unterschiedlich Fett angerei-
chert sein. In der Fachsprache wird

3/2
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Anordnung der Muskelfaser —
ein dickes Myosinfilament,
rundherum 6 Actinfilamente

Der gesamte Muskel ist auf diese Art
aufgebaut und bildet eine Einheit. Zir-
ka 1.000 Myofibrillen pro Faserquer-
schnitt sind in einem Muskel vorhan-
den. Die Actinfilamente sind wie eine
doppelte Perlenschnur in eingedreh-
ter Form vorliegend. Die Myosinfila-
mente haben seitlich unterschiedlich
groBe Kopfe herausragen, die wen-

56

dies dann als marmoriertes Fleisch
bezeichnet.

Diese Faserblndeln (Fibrillen) sind
wiederum in das Sarkoplasma der
wasserloslichen Zellflissigkeit einge-
bettet, sie bestehen aus Proteinen und
unterteilen sich in diinne und dicke Fi-
lamente. Das dicke Filament besteht
aus Myosin-Eiwei3. Die dinnen Fila-
mente aus Actin-EiweiB sowie den
diinnen Troponin und Tropomyosinfi-
lamenten, die beide als Kontroll- oder
Regulationsproteine gelten. Sie haben
die Aufgabe, die Muskelkonzentration
zu steuern. Dies ist ein wichtiger Vor-
gang im lebenden Muskel.

Ausschnitt eines Muskels quer zur Faserrichtung

O

Anordnung der Muskelfaser —

ein diinnes Actinfilament,

rundherum 3 Myosinfilamente
deltreppenférmig angeordnet sind.
Diese Actin- und Myosinfilamente bil-
den zusammen ein Gerlst, es wirkt
wie ein dreidimensionales Gitter- und
Netzwerk, das wesentlich flir die Zart-
heit, auch fur die Wasserbindung so-
wie fur die Quellung des Fleisches
verantwortlich ist.




3/3 Wie setzt sich Fleisch zusammen?

Artikel Wasser EiweiB Fett Kollagen

Schweinefleisch mager 75,0 % 22-22,8% 1,5-3,0 % Rest-Kollagen
Rindfleisch mager 75,0 % 22-22,3% 1,8-4,0 % Rest-Kollagen
Kalbfleisch mager 76,4 % 21-21,3% 0,8-1,5% Rest-Kollagen
Wildfleisch mager 75,7 % 21-21,4% 1,3-2,0 % Rest-Kollagen

3/4 Reaktion im Muskel
wahrend der Schlach-
tung

Im lebenden Organismus wird, unter
Beteiligung von Sauerstoff, zur Bil-
dung von ATP (Adenosintriphosphat),
Glykogen in Kohlendioxid und Wasser
umgesetzt. Durch die Schlachtung
wird der Blutkreislauf unterbrochen
und damit auch die Sauerstoffzufuhr.
Auf diese Weise nimmt nach der
Schlachtung der Gehalt an energierei-
chem ATP im Muskel langsam ab.
ATP wirkt neben seiner Eigenschaft
als Energietrager auch als Weichma-
cher und erhalt somit die Dehnbarkeit
des lebenden Muskelfleisches. Aus
dem vorhandenen Glykogen des Flei-
sches, das im lebenden Muskel einen
Energiespeicher darstellt, wird durch
Abbaureaktionen und Entzug von
Sauerstoff, Milchs&dure gebildet. Die-
sen Vorgang nennt man Glykolyse.

Durch die Bildung von Milchs&ure
(siehe auch Kapitel Umwandlung des
Muskels im Fleisch) sinkt der pH-Wert
langsam ab. Lebendes Fleisch hat ei-
nen pH-Wert von 7,5. Nach der
Schlachtung liegt der pH-Wert bei
7,3. Bei Rindern sinkt dann der pH-
Wert je nach Temperatur in 12 bis 18
Stunden auf 5,9 ab. Ungeféhr zu die-
sem Zeitpunkt tritt die Totenstarre ,Ri-
gor-mortis” ein.

AnschlieBend sinkt der pH-Wert wei-
ter ab bis unter 5,0 und steigt dann
wieder bis zu einem End-pH-Wert von
Uber 5,5 bis 6,0 an. Auf keinen Fall
darf Fleisch am Tiefpunkt der pH-
Wert-Absenkung weiterverarbeitet
werden. Die Wasserbindefahigkeit ist
zu diesem Zeitpunkt sehr schlecht,
und die Zartheit des Fleisches ist am
Tiefpunkt. Zur Warmfleischverarbei-
tung steht nur ein kurzer Zeitraum von
maximal 3-3,5 Stunden bei Rindern
und Kalbern, bei Schweinen maximal
60-75 Minuten zur Verfligung.

Ungefahr bis 2/3 dieses Zeitraumes
liegt der pH-Wert noch um ca. 7,0. Zu
diesem Zeitpunkt kann das Warm-
fleisch noch optimal Wasser aufneh-
men, ein guter EiweiBaufschluss ist
mdglich. Dann sinkt der pH-Wert
langsam weiter ab, die Wasserauf-
nahme- und Wasserhalteféhigkeit
wird dadurch immer schlechter. Unter
pH-Wert 6,5 soll kein Warmfleisch
mehr verarbeitet werden, wird es
trotzdem gemacht, dann ist es ratsam
1 Gramm Phosphat pro Kilo Masse
zuzugeben. Erst am 3. Tage nach der
Schlachtung hat Rindfleisch wieder
gute Verarbeitungseigenschaften.

3/5 Reaktion im Muskel
nach der Schlachtung

Unmittelbar nach der Schlachtung lie-
gen die Actin- und Myosinfilamente
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der Muskelfasern voneinander ge-
trennt und frei gegeneinander ver-
schiebbar vor. Im lebenden Organis-
mus wird, unter Beteiligung von Sau-
erstoff, zur Bildung von ATP, Glykogen
in Kohlendioxyd und Wasser umge-
setzt. ATP wirkt neben seiner Eigen-
schaft als Energietrdger auch als
Weichmacher und erhélt, wie bereits
erwahnt, die Dehnbarkeit des leben-
den Muskelfleisches.

Durch die Schlachtung wird der Blut-
kreislauf unterbrochen und damit
nimmt auch die Sauerstoffzufuhr ab.
Sind zirka 80 % des ATP verbraucht,
verliert der Muskel langsam seine
weiche Beschaffenheit und wird zu-
nehmend fester, das heiBt, es beginnt
die Totenstarre. Glykogen wird in Fol-
ge der Unterbrechung der Sauerstoff-
zufuhr zu Milchsdure abgebaut, die
Muskelfasern verkirzen sich und par-
allel sinkt der pH-Wert der Muskulatur
ab und erreicht mit Abschluss der

Milchsaurebildung seinen tiefsten
End-pH-Wert.
3/6 pH-Wert-Verlauf nach

der Schlachtung

Die Geschwindigkeit des pH-Wert-
Abfalls nach der Schlachtung sowie
die H6he des erreichten so genannten
End pH-Wertes ist nicht bei allen Tie-
ren gleich. Es kdnnen in Abhéngigkeit
von verschiedenen Faktoren groB3e
Unterschiede auftreten. Lebendes
Fleisch von Rindern hat einen pH-
Wert von 7,5. Nach dem Schlachten
liegt der pH-Wert bei 7,3-7,5. Er sinkt
dann je nach Temperatur in 12 bis 18
Stunden auf einen pH-Wert von 5,9.
Ungeféhr zu diesem Zeitpunkt tritt die
Totenstarre ,,Rigor-mortis” ein. Ansch-
lieBend sinkt der pH-Wert weiter ab
bis unter 5,0 und steigt dann etwas
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unterschiedlich wieder bis zu einem
End-pH-Wert von Uber 5,5 an. Auf
keinen Fall soll Fleisch am Tiefpunkt
der pH-Wert-Absenkung verarbeitet
oder dem Verzehr zugeflihrt werden.

Die Wasserbindeféhigkeit ist zu die-
sem Zeitpunkt sehr schlecht, und die
Zartheit des Fleisches ist am Tief-
punkt. Zur Warmfleischverarbeitung
steht nur ein kurzer Zeitraum von max.
3 Stunden bei Rindern und maximal
75 Minuten bei Schweinen zur Verfi-
gung. Am Anfang betragt der pH-Wert
ca. 7,0-7,3. Bei diesem pH-Wert kann
das Warmfleisch optimal Wasser auf-
nehmen. Aber auch die Fettaufnahme
ist zu diesem Zeitpunkt am besten.
Der End-pH-Wert des Fleisches ge-
sunder und ausgeruhter Tier liegt im
Allgemeinen zwischen 5,5 und 6,0.
Dieser Bereich ist als normal anzuse-
hen. Einflisse auf das lebende Tier,
die Glykogenreserven aufbrauchen (z.
B. Stress bei Transport und Schlach-
tung) und somit eine ausreichende
Séaurebildung nach der Schlachtung
unmdglich machen, flihren wie bereits
erwahnt zu hohen End-pH-Werten.
Bei Rindfleisch von normaler Beschaf-
fenheit sind bis zur Erreichung des
End-pH-Wertes 38 bis 44 Stunden
notwendig. Die Totenstarre tritt inner-
halb von 12-18 Stunden ein. Viele
Faktoren vom Transport Uber die
Schlachtung, bis zur Abklhlung nach
der Schlachtung haben einen ent-
scheidenden Einfluss auf den Abbau
des ATP und somit auch den Zeit-
punkt des Erreichens der Totenstarre.

3/7  Auswirkung der Abkiihl-
kurve auf den

Fleischmuskel

FlUr die Zartheit des Fleisches sind
hauptséachlich die Actin- und Myosin-



filamente sowie das Bindegewebe
des Muskelfleisches verantwortlich.
Bei zu raschem Abkuhlen nach der
Schlachtung verkirzt sich der Muskel
des Fleisches mit dem Bindegewebe
(englisch: cold shortening) bis zu 50
%.

Dadurch wird das Fleisch z&h und hat
auBerdem eine schlechte Wasserbin-
de- und Wasseraufnahmefahigkeit,
was bei der BrUhwurst-Herstellung
nicht erwiinscht ist. Daher ist es wich-

3/8

Fir die Erzeugung von Qualitatsfleisch:
gute Wasseraufnahme

tig, auf die richtige AbklUhltemperatur
zu achten, damit der Muskel mdég-
lichst wenig schrumpfen kann.

Je schneller abgekihlt wird, umso ra-
scher wird eine so genannte Muskel-
verklrzung eintreten. Aber auch ein
zu langes Verweilen bei hohen Tem-
peraturen um +20 °C und darlber —
was aus hygienischer Sicht aber gar
nicht méglich ist — in den ersten 12 bis
18 Stunden nach der Schlachtung ist
schadlich.

Optimale Abkiihlkurve fiir Rinder nach der Schlachtung

zart, saftig, gute Farb- und Safthaltung,

Abkiihlen der Rinderhélften im Kern

Temperatur

12 Stunden auf +10 °C bringen

Kihlhaustemperatur +10 °C, feine Umluft

16 Stunden von +10 °C auf +6 ° C bringen

Kihlhaustemperatur +6 °C, feine Umluft

12 Stunden von +6 °C auf +3 °C bringen

Kuhlhaustemperatur +3 °C, feine Umluft

Nachreifen ganzer Rinderviertel

10 Tage, sehr gute Qualitat

Kihlhaustemperatur +3 ° C, feine Umluft

3/9

Fir die Erzeugung von Qualitatsfleisch:
gute Wasseraufnahme

Optimale Abkiihlkurve fiir Schweine nach der Schlachtung

zart, saftig, gute Farb- und Safthaltung

Abkiihlen von Schweinen im Kern

Temperatur

12 Stunden auf +6 °C bringen

Kihlhaustemperatur +6 °C, feine Umluft

12 Stunden von +6 °Cauf +3 °C bringen

Kuhlhaustemperatur +3 ° C, feine Umluft

Nachreifen ganzer Schweinehélften

2 Tage, sehr gute Qualitat

Kuhlhaustemperatur +3 °C, feine Umluft

Die Totenstarre tritt bei Schweinen nach 5-6 Stunden ein. Bei Schweinefleisch wird der End-pH-Wert
auch von den besonderen Umsténden vor und wahrend der Schlachtung, von den Abkiihltemperatu-

ren, schon nach 8 bis 10 Stunden erreicht.

Bei PSE-Schweinen:
Bei DFD-Schweinen:

ist der End-pH-Wert bereits nach 1 Stunde erreicht.
tritt der End-pH-Wert auch friher als bei normalen

Schweinen ein.
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3/10 pH-Wert-Verlauf nach der Schlachtung

bei Schweinen schlachtwarmes Fleisch pH-Wert 7,3
gesamte Abkihlphase 8-10 h | Eintritt Rigor-mortis (Totenstarre) pH-Wert 5,9
weiteres Absinken unter pH-Wert 5,4
Messung nach 24 h ca. End-pH-Wert 5,8-6,0
bei DFD-Schweinen Schlachtwarmes Fleisch pH-Wert 7,2
hohe Wasserbindefahigkeit, Absinken innerhalb von 24 h nicht unter |pH-Wert 6,2
dunkle Farbe, geringe Haltbar-
keit
bei PSE-Schweinen schlachtwarmes Fleisch pH-Wert 7,2
niederes Wasserhaltevermé- nach einer Stunde pH-Wert 5,8
gen, blasse Farbe, weiche nach 24 Stunden pH-Wert 5,5
Konsistenz
bei Rindern schlachtwarmes Fleisch pH-Wert 7,2
Gesamt-Abklhlphase Eintritt Rigor-mortis (Totenstarre) nach pH-Wert 5,9
38 bis 42 Stunden ca. 12 bis 18 Stunden
anschlieBend Absinken unter pH-Wert 5,0
allméahlicher Anstieg innerhalb von pH-Wert 5,5 bis 6,0
ca. 20 bis 24 Stunden auf

3/11 DFD-Fleisch und seine

Eigenschaften
Definition: DFD-Fleisch

D = dark = dunkel
F = fest = fest
D =dry = trocken

DFD-Fleisch kommt sowohl beim
Schwein als auch beim Rind vor. Es
kann erst 24 Stunden nach der
Schlachtung durch  pH-Wert-Mes-
sung festgestellt werden. Der pH-
Wert von DFD-Fleisch liegt bei 6,3 bis
6,7. Das Fleisch hat eine trockene,
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stumpfe, klebrige oder leimige Be-
schaffenheit und eine dunkelrote Far-
be. Die Vermehrung unerwiinschter
Mikroorganismen wird durch den ho-
hen pH-Wert (fehlende S&duerung) ge-
fordert. Es kommt statt zur Reifung zu
einer Faulnis des Fleisches. Der Ge-
wichtsverlust ist hdher als bei norma-
lem Fleisch. Auch die Haltbarkeit ist
stark reduziert. DFD-Fleisch ist nicht
geeignet fur folienverpacktes Fleisch
am Stuck oder portioniert (Faulnis bei
Portionen in 2-3 Tagen/im Stlck in 6-
7 Tagen).



DFD-Fleisch ist
nicht geeignet fur
nicht geeignet fur
nicht geeignet fur
bedingt geeignet fur

Aufschnitt in Folienverpackung,

die Rohwurst-Herstellung,

die Rohpdkelwaren-Herstellung,

Brihwurst (gutes Wasserbindevermdgen, vermin-

derte Haltbarkeit),

bedingt geeignet fir

Kochschinken, Kassler, Kochpokelwaren (vermin-

derte Haltbarkeit),

bedingt geeignet fir

3/12 PSE-Fleisch und seine
Eigenschaften

Definition: PSE-Fleisch

P = pale = blass

S = soft = weich

E = exudativ = wassrig (wasser-

lassig)

PSE-Fleisch bei Schweinen kann 1
Stunde nach der Schlachtung durch
pH-Wert-Messung festgestellt wer-
den. Die Verédnderung tritt nicht
gleichmaBig am ganzen Tierkdrper

PSE-Fleisch ist

nicht geeignet fur
nicht geeignet fur
nicht geeignet fir

Bratenfleisch, Grillfleisch (saftig, aber verminderte
Haltbarkeit).

auf, sondern am héufigsten im Kote-
lett und in der Oberschale. Die Mus-
kelstarre tritt bei PSE-Fleisch viel
schneller ein. Der pH-Wert liegt 1
Stunde nach der Schlachtung bereits
unter 5,8. Bei PSE-Fleisch ist der Ge-
wichtsverlust (Abhangverlust) doppelt
so hoch wie bei Fleisch mit guten Vor-
aussetzungen. Durch die damit ver-
bundene feuchtere Fleischoberflache
ist mit einer starken Verkeimung zu
rechnen.

Kochpokelwaren (Schinken fallt auseinander),
Dosenschinken (starker Geleeabsatz),
Brihwurst (schlechtes Wasserbindevermdgen,

schlechte Farbhaltung),

nicht geeignet fur
bedingt geeignet fur

bedingt geeignet fir

3/13 Auswirkungen des pH-
Wert-Verlaufs auf das
Fleisch

Die Haltbarkeit ist in der Regel umso
geringer, je hdher der pH-Wert liegt.
Die den Verderb verursachenden Mi-
kroorganismen sind besonders bei
héherem pH-Wert aktiv, wéahrend
niedrige pH-Werte, die fir die Rei-
fungsvorgénge sorgen, die Bakterien

Bratenfleisch (schlechtes Wasserhaltevermdgen).
Rohpokelwaren (hoher Gewichtsverlust, schlechte
Farbhaltung),

Rohwurst (schlechte Konsistenz, schlechte
Farbbildung).

zurlckdrédngen. Deshalb sollte fiur
die Herstellung von Dauerwaren vor-
gesehenes Fleisch einen niedrigen
pH-Wert (gute Sauerung) aufweisen.
Angaben darlber, welche pH-Werte
ein Fleisch fir bestimmte Produkte
in etwa haben soll, sind in den nach-
folgenden Tabellen zusammenge-
stellt. Diese Werte sind Richtwerte,
geringe  Abweichungen  kdnnen
mdglich sein.
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3/14 Fleischeignung hoher pH-Wert
(Schwein 5,8-6,2, Rind 5,8-6.0)

gut geeignet fir:

nicht gut geeignet fiir:

Brihwurst Rohpdkelwaren
Briihwurst/Fleischverarbeitung Rohwurst
Kochwurst Frischfleisch

Kochschinken

3/15 Fleischeignung pH-Wert nieder
(Schwein 5,4-5,8, Rinde 5,3-5,7)

gut geeignet fir:

nicht gut geeignet fiir:

Frischfleisch Kochschinken
Rohwurst Brihwurst
Rohpdkelwaren Kochwurst

Frischfleisch in Folien

3/16 Das Wasserbindevermo-
gen des Fleischmuskels

Das Wasserbindevermdgen (= WBYV)
hangt von vielen Faktoren ab. Dazu
muss man wissen, dass etwa kurz
nach der Schlachtung ein Drittel des
EiweiBes (das Sarkoplasma) in gel®-
ster Form, und ca. 2/3 Eiwei (das
myofibrilldre EiweiB) und das Binde-
gewebseiwei in ungeldster Form
vorliegen. Das Muskelgewebe in sich
hat eine Gesamtkonzentration von ei-
ner 1%igen Kochsalzlésung vorlie-
gen. Da ein Teil des EiweiBes wasser-
16slich, ein zweiter Teil nur salzléslich
und das Bindegewebseiwei3 (ber-
haupt nicht I6slich ist, aber durch sei-
ne hohe Quellfahigkeit auch sehr viel
Wasser aufnimmt, ist es von Vorteil,
die Warmfleischvorteile zu nitzen.

Der pH-Wert hat daher einen groBen
Anteil am Wasserbindevermdgen des
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Fleisches. Je héher der pH-Wert, um-
SO besser das Wasserbinde- und
Wasserhalteverm&gen. Daher miissen
alle Schritte, vom Transport Uber die
Ruhepausen, die fachgerechte
Schlachtung und das richtige Ab-
kihlen nach der Schlachtung genau
eingehalten werden, um das Opti-
mum zu erreichen, dann ist ein guter
Braten garantiert.

3/17 Alles liber Elektrostimu-
lierung von Rindern und
Schafen

FUr die Zartheit des Fleisches sind
hauptsachlich die Actin- u. Myosinfi-
lamente sowie das Bindegewebe des
Muskelfleisches verantwortlich. Bei
zu raschem Abkulhlen kurz nach der
Schlachtung verkiirzt sich der Muskel
des Fleisches mit dem Bindegewebe
bis zum Erreichen der Totenstarre bis



zu 50 %. Dadurch wird das Fleisch
sehr z&h und hat in Folge eine
schlechte Wasserbinde- und Wasser-
aufnahmeféhigkeit. Der eintretende
Abkuhlfehler kann auch bei langer
Reifezeit nicht wieder gut gemacht
werden; so ein Fleisch bleibt zah. Ist
aus hygienischen oder kuihltechni-
schen Griinden eine langsame konti-
nuierliche Abkthlung nicht mdglich,
wére eine Elektrostimulierung unmit-
telbar nach der Schlachtung sehr
empfehlenswert.

Durch eine Elektrostimulierung wird
verhindert, dass sich die Actin- u.
Myosinfilamente verbinden koénnen,
die Muskelfasern bleiben locker. In
weitere Folge wird der pH-Abfall dra-
stisch beschleunigt, er sinkt innerhalb
von 1-2 Stunden auf weniger als 6,0
ab. Die Totenstarre tritt um zirka 10
Stunden friher ein, Enzyme und an-
dere Vorgénge wirken vorzeitig auf die
Muskulatur ein, die Reifezeit des Flei-
sches wird verklrzt. So behandeltes
Fleisch ist vorziiglich fur den Haushalt
als Bratenfleisch geeignet. AuBerdem
tragt die Elektrostimulierung zur bes-
seren Entblutung des Tieres bei. In
Neuseeland wird die Elektrostimulie-
rung hauptsachlich bei der Schlach-
tung von Ladmmern und Schafen an-
gewandt. Fur die Warmfleischverar-
beitung oder flr die Bratherstellung
mit Kaltfleisch ist elektrostimuliertes
Fleisch nicht gut geeignet, da einer-
seits nach der Schlachtung der pH-
Wert sehr rasch absinkt, andererseits
die Wasseraufnahmefahigkeit in wei-
terer Folge schlechter bleibt. Muss
mit diesem Fleisch Brat hergestellt
werden, dann soll immer zusatzlich
Fleisch, das optimale gute Verarbei-
tungseignung hat, zusétzlich dazu
eingesetzt werden.

Aus Sicherheitsgriinden werden flr

die Rinderschlachtung Sicherheitssti-
mulatoren mit Niedervolt angewen-
det. Ganz selten wird auch mit Hoch-
voltanlagen gearbeitet. Ein Nieder-
voltgerat ist 220 Volt anschlussfertig
ausgestattet und besteht aus einem
Elektroschaltkasten und einer Zange.
Es ist programmierbar und hat folgen-
de Funktionen: Einstellung der Volt-
starke von 5-40, Stimulationsdauer
0-5 Minuten, Impulszeiten kénnen va-
riiert werden.

Die Stimulation wird wahrend des
Entblutungsvorganges durchgefihrt,
dabei wird die Zange in der Nase des
Rindes angesetzt. Es werden Nerven-
reize durch elektrischen Strom kiinst-
lich ausgeldst, die Muskeln bleiben
locker, eine Verkirzung der Muskeln
kann nicht stattfinden. Bei einer zwei-
ten Variante von Niedervoltanlagen
werden die Elektroden am Nacken
und an der Achillessehne angesetzt
und Uber die Dauer von 0,5-2 Minuten
eine Niedervoltspannung von 40-90
Volt durch die Muskulatur geschickt.

3/18 Elektrostimulierung der
Schweine

Auch fir die Schweineschlachtung ist
eine Elektrostimulierung sehr gut ge-
eignet. Wie aus einer Testreihe an der
University of Bristol (England) hervor-
geht, sind sehr gute Fleischergebnis-
se zu erzielen. Eine besondere Zart-
heit fir Bratenfleisch wird erreicht. Al-
lerdings ist dieses Fleisch fur die
Brihwurst- und Kochpo&kelwaren-
Herstellung nicht empfehlenswert.
Auch flr die Bratherstellung bei der
Warmfleischverarbeitung ist dieses
Fleisch nicht geeignet.

Elektrostimuliert wurde mit 700 Volt-
Spitzen, 90 Sekunden lang und 20 Mi-
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nuten nach der Schlachtung. Die be-

sten Ergebnisse aller unterschiedli-

chen Versuche wurden mit folgenden

Abkuhlzeiten gewonnen: bei +1 °C

Abkuhltemperatur mit Ventilation wur-

den die besten Ergebnisse erzielt.

e Die Kuhltemperatur (mit Umluft) im
Kern der Schinken lag nach 5-6
Stunden bei +10 °C.

e Die Kuhltemperatur (mit Umluft) im
Kern der Schinken lag nach 24
Stunden bei +1 °C.

e pH-Wert lag nach 3 Stunden bei
ca. 5,6.

e pH-Wert lag nach 9 Stunden bei
ca. 5,35.

e End-pH-Wert nach 24 Stunden bei
maximal 5,87.

Mit dieser Stimulierungs- und Kihl-
methode war das Fleisch nach 4 Ta-
gen wesentlich zarter als bei Tieren
mit einer normalen Schlachtung und
AbklUhlung nach einer Reifezeit von
12 Tagen. Die Behandlung des Flei-
sches bei +1 °C steigert die Zartheit

besonders vom 4. bis zum 7. Tag und
auch noch bis zum 12. Tag, auBerdem
wird das Fleisch etwas heller. Aller-
dings sind nach 12 Tagen keine we-
sentlichen Unterschiede gegenlber
der herkémmlichen Fleischreifung
mehr zu erreichen. Bei Elektrostimu-
lierung und +1 °C Kuhltemperatur
auch wahrend der Reifezeit ist das
Fleisch um 5 Tage schneller fertig ge-
reift, mit einer besseren Qualitat als
bei der herkdmmlichen Methode nach
12 Tagen.

Aus hygienischer Sicht ist die Abkuh-
lung und Reifung bei +1 °C ein Vorteil,
allerdings nur in Verbindung mit einer
Elektrostimulierung. Eine Muskelver-
kirzung kann durch die Elektrostimu-
lierung nicht eintreten und ist daher
empfehlenswert. AuBerdem wurde bei
allen Versuchen kein PSE-Fleisch-
Syndrom festgestellt. Elektrostimu-
liertes Schweinefleisch ist auch fir die
Rohwurst- und Rohpokelwaren-Her-
stellung geeignet.

3/19 Tabelle: Abkiihlung von Rindfleisch elektrostimuliert

Abkihlen von Rindern elektrostimuliert

Temperatur

30 Stunden auf +3 °C bringen

Kihlhaustemperatur +3 °C, feine Umluft

Nachreifen ganzer Rinderviertel:

10 Tage, sehr gute Qualitét

Kuhlhaustemperatur +3 °C, feine Umluft

ohne Elektrostimulation

3/20 Tabelle: falsche Abkiihlung der Rinder

falsches Abkiihlen von Rindern

Temperatur

44 Stunden auf +1 °C bringen

Kuhlhaustemperatur +1 °C, feine Umluft

oder

Schocken auf +5 °C im Kern

Gefrierhaustemperatur -8 °C, hohe Umluft

anschlieBend 24 Stunden kihlen

Kihlhaustemperatur +1 °C, feine Umluft

Nachreifen ganzer Rinderviertel:

6 Wochen, sehr schlechte Qualitat

Kihlhaustemperatur +1 °C, feine Umluft
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Kapitel 4

Bakteriologie und Hygiene im Betrieb und Verkauf

4/1 Die Kontamination im
Betrieb

Maoglichkeiten fur ihre Unterbrechung:
Lebende Tiere haben eigene Abwehr-
mechanismen gegeniber auf oder in
ihnen lebenden Mikroorganismen.
Nach dem Schlachten und Zerlegen
ist der Mensch gezwungen, mit Hilfe
seiner Erfahrung und aufgrund wis-
senschaftlicher Erkenntnisse neue
Abwehrmechanismen zu schaffen. Es
beginnt sofort ein Wettlauf um das
Fleisch, gewinnen die Bakterien, nen-
nen wir es Verderb, gewinnt der
Mensch, nennen wir es Verzehr.

4/2  Bakterien, die gefraBig-

sten Lebewesen unserer
Erde

Die Bakterien sind eines der gefraBig-
sten Lebewesen unserer Erde, sie
greifen unseren Rohstoff Fleisch an
und machen ihn fur die Verarbeitung
untauglich. Sie beméachtigen sich un-
serer Fertigprodukte und vermehren
sich dort, als wéaren diese alleine flr
sie bestimmt, nur in wenigen Fallen
stellen sie ihre enorme Arbeitsféhig-
keit positiv in unsere Dienste. Daher
gibt es einen téglichen Kampf, den wir
gegen diese gefréBigen Lebewesen
fihren mussen. Wie bei jedem Kampf
hat derjenige die bessere Position,
der den Gegner kennt, seine Arbeits-
kraft, seine Schnelligkeit, seine Trans-

5 Handbuch Fleischer 2007

portmittel, wo er widerstandsfahig ist
und wo man ihn angreifen kann, schi-
digen oder gar abtdten. Von groBer
Wichtigkeit ist die genaue Kenntnis
des Kampfplatzes. Aus welcher Rich-
tung kommt der Feind, auf welchen
Wegen schreitet er vor, wo kdnnen wir
ihn aufhalten, bis wir ihn endgltig ab-
getdtet haben. Wichtig ist, dass wir
schnell sind und sie so schadigen,
dass sie unseren Produkten nichts
mehr anhaben kénnen.

4/3 Was muss man liber

Bakterien wissen?

Sie gehoéren zu den kleinsten leben-
den Organismen, meist sind sie nur
Einzelzellen. Die durchschnittliche
BakteriengroBe betrdgt 0,5-2 pm (1
pm = 1 Millionstel Meter) im Durch-
messer, 1-10 pym in der Lange und
das Gewicht betragt etwa ein Milli-
onstel von einem Millionstel Gramm.
Ein Beispiel zu der GréBe: Eine Million
dieser Bakterien wiegen ungefahr 1pg
(1 Millionstel Gramm), und wenn wir
diese Million Bakterien einzeln neben-
einander legen, dann bekommen wir
einen Faden von 1m Lénge, der aber
so dinn ist, dass wir ihn nur mit dem
Mikroskop erkennen kénnen.

Diese geringe GroBe hat sehr bedeut-
same Konsequenzen. Das Wichtigste
davon ist, dass das Verhéltnis von
Oberflache zu Volumen bei Bakterien

65



sehr viel groBer ist als bei anderen Le-
bewesen. Bei einem gewohnlichen
Kugelbakterium (0,5 pm) betragt die-
ses \Verhaltnis Oberflache/Volumen
120.000. Eine Amoebe, eines der
kleinsten Tiere, der Einfachheit halber
als Kugel angenommen (150 pm) hat
ein  Oberflachen-Volumenverhéltnis
von nur 400, das Verhaltnis fir ein
Huhnerei liegt etwa bei 1,5 und fir ei-
nen 90 Kilo schweren Menschen bei
0,3.

Es ist zu berlcksichtigen, dass die
Stoffwechselrate mit dem Ober-
flachen/Volumenverhaltnis

wéchst, d. h. dass Bakterien pro Ge-
wichtseinheit in physiologischer Hin-
sicht erheblich aktiver sind als hdhere
Lebewesen. So baut z. B. ein laktose-
vergdrendes Bakterium das 1.000 bis
10.000-fache seines Gewichtes in ei-
ner Stunde ab. Ein Mensch, der das
1.000-fache seines

eigenen Gewichtes an Zucker um-
setzten sollte, brauchte dazu fast die
Halfte seines Lebens.

Die geringere GroBe der Bakterien be-
dingt auch, dass die Vielfaltigkeit der
verschiedenen spezifischen Reaktio-
nen begrenzt ist. Sie sind relativ eng
spezialisiert, aber auf ihrem ,Spezial-
gebiet” enorm leistungsfahig. Alle 5
Stunden wird soviel Material, das dem
Gewicht eines Bakteriums entspricht,
durch seinen Korper geschleust.
SchlieBlich vermehren Bakterien sich
mit groBter Geschwindigkeit so
schnell, dass unter optimalen Bedin-
gungen nach 1-2 Tagen die ganze
Nachkommenschaft eines einzelnen
Bakteriums das ganze Nahrsubstrat
bedeckt. Dies zur Kenntnis der ,Mit-
bewerber”.
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4/4  Zwei wichtige Begriffe,

die man wissen muss

1) Infektions- und Kontaminations-
quellen: Das sind alle Punkte, von de-
nen aus Bakterien als Erstes oder zu-
satzlich zu schon vorhandenen, auf
Rohstoffe, Halbfertig- und Fertigpro-
dukte gebracht werden kdnnen.

2) Bakterienwachstum beeinflussen-
de Faktoren: Dies sind alle Faktoren,
die einer schon bestehenden Konta-
mination weiteres Wachstum ermdgli-
chen, dieses unterstiitzen oder unter-
dricken.

4/5 Nach diesen zwei Begrif-

fen richten sich folgende
8 Punkte

1) Wo sind Kontaminationsquellen?
Durch welche Umstande wird Bakteri-
en-Hefe-Pilz-Wachstum in der einzel-
nen Abteilung beeinflusst? Welche
MaBnahmen sind dort jeweils durch-
zuflihren (Hirdenkonzept!), um fest-
zustellen, ob und in welchem AusmaB
kontaminiert wird, eignen sich Unter-
suchungen, die Gesamtzahl aller Kei-
me (GKZ) auf oder im Fleisch sichtbar
machen, d. h., ein Abbild der
Schlachthygiene liefern. Im Allgemei-
nen genugt eine Ermittlung der sauer-
stoffbedurftigen Keime (Aerobier), im
Fall von Rohstoffen fur die Konser-
ven-Herstellung ist auch die Zahl der
nicht sauerstoffbedurftigen (Anaero-
bier) von Bedeutung (siehe Tabelle
Bakterienfamilien).

Um eine Information tber die Zerlege-
und Transporthygiene zu erhalten, bei
der schon Temperaturbedingungen
und ReinigungsmaBnahmen Einfluss
nehmen, ist es notwendig, dass ne-
ben der Gesamtkeimzahl (GKZ) auch



die Umgebungstemperatur stark be-
einflusst wird und einen Indikator
auch fur Reinigungs- und Desinfekti-
onsmaBnahmen darstellen. Haufig
wird dafiir die Menge der Entrobacte-
riaceae untersucht.

Die Beherrschung der Hygienesituati-
on eines Betriebes verlangt daher den
Einblick in das Kontaminationsge-
schehen ab, den Uberblick Uber
Schlachtung sowie den Rohstoff- und
Fertigungsfluss und die dabei auftre-
tenden Risiken, entweder neuerliche
Kontamination oder eventuelle Keim-
vermehrung oder deren Blockade.
Von enormer Bedeutung ist auch, in
wieweit Bakterien vorhanden sind, die
bei gentigender Anzahl (Mindestinfek-
tionsdosis) nach dem Verzehr von
Fleisch oder Fleischwaren Krankhei-
ten auslésen kénnen. Es ist notwen-
dig fur jede Abteilung das spezifische
Risiko und deshalb die spezifischen
MaBnahmen bewusst

zu machen. MaBnahmen grinden
sich in erster Linie auf dem Gesichts-
punkt, schon vorhande Bakterien kei-
ne optimalen Bedingungen zu ge-
wahren, d. h., durch Kihlen, Frost,
Trocknen, Salzen, Konservieren (evtl.
Nitrit, Rauch), Erhitzen (Abtéten) so
viele Hirden aufzubauen und damit
so viel Zeit zu gewinnen, dass unbe-
denklicher Verzehr mit hohem Genus-
swert gewdhrleistet ist.

2) Schlachtung: &auBere Sauberkeit
der Tiere, sauberes Entborsten/Ent-
hauten, sorgféltiges Ausnehmen
Hurde: tagliche sorgféltige Reinigung
und Desinfektion

3)Kiihlung: rasches Abtrocknen der
Oberflachen u. Absenken der Ober-
flachentemperatur

Hurde: Kalte mit Entfeuchtungsein-
richtung

4) Transporte: trocken, kihle Trans-
porte in gereinigten u. desinfizierten
Transport-Fahrzeugen

Hirde: Kélte

5) Zerlegung: rasches Arbeiten auf
sehr sauberen Oberflachen bei Warm-
zerlegung, ra-

scher Durchfluss bei Kaltzerlegung
bei méglichst niederer Temperatur +7
°C bis +12 °C mit betonter Gerate-
und Personalhygiene

Hlrde: Kélte und Trockenhalten der
Arbeitsraume

6)Verarbeitung: sorgfaltige Einhaltung
der Erhitzungsvorgaben hinsichtlich
Temperaturhdhe und Einwirkungszeit,
rasche Abkuhlung

Grundsatz: kurzfristigstes Verweilen
im  Temperaturoptimalbereich  der
Bakterien

Hirde: Salz, Trocknung, Erhitzung,
Kuhlung

7) Es ist vorteilhaft: von Zeit zu Zeit
die eigene Schlacht- und Zerlegehy-
giene Uberprifen zu lassen. Auch, ob
die Erhitzungsbedingungen erstens
fir den vorgeschriebenen Verkaufs-
zeitraum ausreichen und zweitens, ob
sie auch immer eingehalten werden!

8) Sehr aufschlussreich: sind auch
Untersuchungen zur Verpackungshy-
giene, selbst wenn es nur Verpackun-
gen fUr eine betriebsinterne Zwi-
schenlagerung betrifft. Flr einen spe-
ziellen Zweig der Herstellung fermen-
tierter Fleischwaren, nadmlich Roh-
pokel- und Rotwurst-Produktion, sind
Bakterien, Hefen und Schimmelpilze
als pH-Wert-Regulatoren, Diskrimina-
toren gegenuber vielen, besonders
evtl. krankmachenden Keimen und
als Aromaproduzenten notwendig.
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4/6 Die Kontaminationsquel-

len, 16 wichtige Punkte

1) Standige Quellen: Standige Quel-
len sind Tiere im Betrieb, daher der
Stall und das Schlachthaus. So
kommt z. B. Pseudomonas aerogino-
sa manchmal auf Fleisch und sehr
haufig an und zwischen den Klauen
von Rindern vor. Dem Tier als Infekti-
onsquellen nahe kommen die Men-
schen: je unsauberer, desto gefahrli-
cher. Da der Mensch durch den
ganzen Betrieb geht, ist er der
hauptsachlichste Keimverschlepper.
Andere Quellen sind Gerate, mit de-
nen der Rohstoff in Beriihrung
kommt, sowie Hilfsstoffe, die den
Rohstoffen zugegeben werden.

Im speziellen Fall ist spezifisch konta-
minierter Rohstoff die Infektionsquelle
fir ein Erzeugnis, das aus mehreren
Rohstoffen besteht. Z. B. Schinken-
abschnitte, die eine an Salz adaptier-
te Keimflora besitzen oder gar Ferti-
gerzeugnisse, die wiederverarbeitet
werden. Als Infektionsquelle des Be-
triebes insgesamt ist der angelieferte
Rohstoff anzunehmen. Als Letztes
kommt noch Keimsedimentation aus
der Luft und verkeimtes Wasser als
Ursache fir die Kontamination von
Fleisch in Frage. Allerdings treten die-
se Momente in ihrer Bedeutung ge-
geniber den vorher genannten in den
Hintergrund.

2) Wachstumsbeeinflussende Fakto-
ren: Wachstumsbeeinflussende Fak-
toren sind Temperatur und Feuchtig-
keit, daher der Wassergehalt im
Fleisch und in Fleischerzeugnissen,
eventueller Niederschlag bei hoher
Luftfeuchtigkeit, der Salzgehalt, ein-
mal in Beeinflussung der Wasserakti-
vitat im Rohstoff oder Erzeugnis, das
andere Mal als Trager fUr die absolute
Nitritmenge im Fleisch, dann Bakteri-
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enwachstumsstoffe z.B. Zucker, Niko-
tinsdure, die Luft, daher die Sauer-
stoffmenge im Wurstgut, der Zustand
des Fleisches selbst, ob roh oder er-
hitzt, sein pH-Wert und nicht zuletzt
die Zeit! Von groBer Bedeutung ist die
Oberflache des Fleisches im Verhalt-
nis zum Gewicht, daher sein Zerklei-
nerungsgrad.

3) Der Grad der Beeinflussung von
Keimen: Der Grad der Beeinflussung
ist nicht fur alle Keime gleich. Er ist
abhangig von der Gesamtkeimzahl,
also vom Anfangskeimgehalt, sowie
von den einzelnen Bakterien selbst.
Viele sind widerstandsféhig gegen
Hitze oder Kélte, gegen Salz und sau-
res Milieu. Umweltfaktoren, die flr ei-
ne Art von Keimpopulation tdédlich
sind, sind fiir andere wieder gulnstig.
Unterscheidung der Keime, die in
groBer Zahl primar unsere Lebensmit-
tel verderben — sekundar kénnen ver-
dorbene Lebensmittel Krankheiten
hervorrufen — und Keime, die unsere
Lebensmittel als Vehikel benutzen,
um von Tier zu Mensch oder Mensch
zu Mensch zu gelangen und dort
Krankheiten hervorzurufen.

4) Das Schlachthaus: Fleisch gesun-
der Tiere ist bis zum Zeitpunkt der
Schlachtung weit-gehend keimfrei. Im
Moment der Schlachtung wird es mit
Keimen kontaminiert. Hauptkontami-
nationsquellen sind die &uBeren und
inneren Oberflachen der Tiere, ndm-
lich die Haut, die Klauen, der Darm
und Mageninhalt. Die Keime werden
durch direkte Berllhrung mit dem
Keimtrédger oder durch Menschen
Ubertragen. Der Mitarbeiter fihrt dies
durch seine Hande, seine Arbeitsklei-
dung und durch infizierte Geréate aus.
In manchen Fallen infizieren Men-
schen als Keimausscheider oder mit
eitrigen Wunden das Fleisch. Einen



nicht geringen Teil zur Kontamination
des Fleisches kann verkeimtes Lei-
tungswasser oder Spritzwasser bei-
tragen, das wahrend des Abspritzens
des Bodens und der Gerate auf das
Fleisch spritzt. Wichtig! In den bei ab-
gesperrten Hahnen in den Wasserlei-
tungen oder in den Schlduchen ver-
bleibenden Kalt- oder Warmwasser
wurden nach 24 Std. bis zu 2.000 Kei-
me pro Milliliter ermittelt. Daher soll zu
Beginn eines Arbeitstages das Was-
ser kurz laufen ehe es verwendet
wird!!! Eine standige Infektionsquelle
ist das Wasser im Schweinebrihkes-
sel!

Die Umweltbedingungen sind fir Kei-
me im Schlachthaus gunstig. Relativ
hohe Temperaturen (+15 ° bis +30 °C),
eine feuchte Oberflache des Fleisches
und hohe Anfangskeimgehalte an ver-
schmutzten Stellen bedingen rasches
Keimwachstum. Jedoch verbleibt
Fleisch nur kurze Zeit in diesem Mi-
lieu, sodass diese Bedingungen sich
nicht wesentlich auswirken. Die néti-
ge MaBnahme zur Sicherung des
Rohstoffes betreffen also zuerst die
Unterbindung der Kontamination
frisch erschlachteten Fleisches & die
regelméaBige Entfernung méglicher In-
fektionsquellen. Genaue Beobach-
tung aller Manipulationen und streng-
ste Uberwachung der Reinigung und
Desinfektion sind die wichtigsten Auf-
gaben. Die Schlachtung und vor allem
die Kuttelei sind eine sténdige Infekti-
onsquelle des gesamten Betriebes.
Hande, Kleidung und Stiefel der Mit-
arbeiter sind stdndige Keimtrager. Sie
sind neben den Dauerausscheider im
Betrieb die geféhrlichsten Infektions-
quellen fir Salmonellen!!! Schlacht-
und Kutteleiarbeiter sollten nur nach
Kleider- und Stiefelwechsel andere
Arbeitsplatze beziehen.

5) Die Kiihlraume nach der Schlach-
tung: In den Kihlrdumen gibt es nicht
viele Infektionsquellen, die Infektion
des Fleisches mit Bakterien kann nur
durch Berlihrung mit angeliefertem,
stark verkeimtem Fleisch, durch Mit-
arbeiter, durch unsachgemaBe Reini-
gung der Kihlrdume, wahrend sich
noch Fleisch darin befindet, und
durch starke Luftbewegung mit er-
hohter Keimsedimentation gesche-
hen. Die Bedingungen fur ein Keim-
wachstum sind nicht sehr gunstig.
Durch die niederen Temperaturen
werden Keime aber nur in ihrer Ent-
wicklung gehemmt, nicht abgetdtet.
Psychrophile Keime, die einen Tem-
peraturbereich von 0 ° bis +10 °C lie-
ben, finden hier aber giinstige Bedin-
gungen vor. Sehr hohe Luftfeuchtig-
keit im Raum (98-100 %) leistet dem
Feuchtigkeitsniederschlag auf dem
Fleisch Vorschub und férdert somit
das Keimwachstum.

Die noétigen MaBnahmen betreffen
demnach in erster Linie die Kontrolle
von Umweltbedingungen, also Tem-
peratur und Feuchtigkeit, sowie die
Qualitatskontrolle eingehender Roh-
stoffe. Weitere Vorsicht bei der Reini-
gung und kein Einbringen von keim-
befallenem, altem Fleisch!

6) Der Gefrierraum: In den Gefrierrau-
men gibt es kaum Infektionsquellen
fur den Rohstoff. Menschen, unsach-
gemaBe Reinigung oder stark ver-
keimte Rohstoffe und Verpackungs-
material kdnnen lagerndes Gut infizie-
ren. Die Umweltfaktoren fir Keiment-
wicklung sind denkbar ungtinstig. Ei-
ne vollstdndige Abtdtung wird aber
nicht erreicht. Bei nicht sehr tiefen
Temperaturen finden psychrophile
Keime noch geringe Lebensmdglich-
keiten. Die wichtigsten hygienischen
MaBnahmen betreffen die Reinigung
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und die Kontrolle eingehenden Flei-
sches. Fleisch sollte im Gefrierraum
neben technologischen (Austrock-
nung, Gefrierbrand) auch aus hygieni-
schen Grunden in Folie (Poly-Sacke)
verpackt gelagert werden.

7) Die Zerlegung: In die Zerlegung
kommt der Rohstoff schon kontami-
niert. Er kann erneut mit Keimen infi-
ziert werden, einerseits durch Mitar-
beiter mit unsauberen Handen, durch
un-saubere Gerate sowie durch ange-
liefertes Fleisch mit eventuell hdheren
Keimzahlen als das Eigen-Geschlach-
tete.

Die Raumbedingungen und Arbeits-
vorgange in der Zerlegung unterstut-
zen die Keimentwicklung. Es sind dies
eine relativ hohe Raumtemperatur,
der hohe Wassergehalt des Fleisches
sowie die VergroBerung der Fleischo-
berflache durch das Zu- und Aus-
schneiden. Langeres Verweilen in die-
sem Milieu beglnstigt die Keimver-
mehrung, standiger Personen- und
Rohstoffverkehr ist die Ursache fir
oftmaliges Kontaminieren des Flei-
sches und fur ,gutes Vermischen” der
Keime mit dem Rohstoff.

Da man den Wassergehalt nicht ver-
ringern kann, und das Zu- und Aus-
schneiden notwendig ist, ist unser
Hauptaugenmerk auf die Raumtem-
peratur und auf die Verweilzeiten des
Rohstoffes in der Zerlegung zu rich-
ten. Die niedrigstmdgliche Temperatur
und rasches Durchschleusen des
Rohstoffes sind anzustreben. Neben
der Uberwachung der Mitarbeiter und
ihrer Kleidung muss der Zustand der
Gerétschaft kontrolliert und eine tag-
lich exakte Reinigung und Desinfekti-
on des Raumes und seines Inventars
durchgefiihrt werden.
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Die té&gliche, vollstdndige Unterbre-
chung der Verkeimungsprozesse im
Raum muss garantiert sein. Die Zerle-
gung ist neben der Schlachtung die
Hauptkontaminierungsquelle des Flei-
sches im Betrieb. Kunststoffschnei-
debretter miissen neben der taglichen
Reinigung und Desinfektion minde-
stens dreimal in der Woche unabhén-
gig davon Uber Nacht einige Stunden
in Desinfektionslésung gelegt werden.

8) Die Materialaufbereitung: In der
Materialaufbereitung kann das bereits
in der Zerlegung kontaminiertes
Fleisch noch einmal durch infizierte
Mitarbeiter, durch unsauberes Salz,
durch verkeimte Gewilrze und durch
verkeimte Laken oder Geratschaften
kontaminiert werden. Fir die Keim-
entwicklung glinstige Temperaturen
sowie das erneute VergroBern der
Oberflache und das Verteilen von Kei-
men (Mischen, Braten, Schroten und
Wolfen) leisten raschem Keimwachs-
tum Vorschub. Starker Personen- und
Rohstoffverkehr und l&ngeres Verwei-
len dieses Rohstoffes in diesem Milieu
unterstitzen ebenfalls das Keim-
wachstum. Durch die Salzzugabe
kommt es allerdings zu einer starken
zeitweiligen Keimhemmung. Hierbei
ist eben die Zugabemenge entschei-
dend.

Zu niedriger Salzgehalt (bis 30 g per
Kilo) férdert nur das Keimwachstum
und erhéht die Resistenz gegenlber
nachfolgender Hitzeeinwirkung. Nach
einigen Tagen haben sich die Keime
ans Salz adaptiert und sind so virulent
wie zuvor. Die MaBnahmen mussen
auf die Ausschaltung von Infektions-
quellen und auf die Beeinflussung der
Umweltfaktoren gleichzeitig gerichtet
sein. Sauberes Salz und keimfreie Ge-
wirze sollen neben obligatorisch
strenger Reinigung alle zuséatzlichen



Infektionsquellen ausschalten. Eben-
so soll der Rohstoff so hoch als mdg-
lich gesalzen und rasch durch die Ab-
teilung geschleust werden.

9) Die Produktionskiihlraume: In die-
sem Bereich gibt es bei abgeschlos-
sener Lagerung keine Infektionsquel-
len. Die Bedingungen fir das Keim-
wachstum sind ebenfalls nicht sehr
gunstig. Ungesalzenes Fleisch zeigt
langsame Keimentwicklung bis sich
die Keime an das Salz gewoéhnt ha-
ben, danach kann sehr rasch Wachs-
tum einsetzen. UnterstlUtzend fur das
Keimwachstum kann Natriumascor-
bat sein, daher sollen rohe Produkte
mit Natriumascorbat nicht langer als
24-48 Stunden gelagert werden. Die
nétigen MaBnahmen betreffen dem-
nach in erster Linie die Kontrolle von
Umweltbedingungen, also Tempera-
tur und Feuchtigkeit. Weitere Vorsicht
bei der Reinigung und kein Einbringen
von keimbefallenem, altem Fleisch!
12 Tage altes Schrotfleisch kann
Keimzahlen von 107/g aufweisen.

10) Die Podkelraume: Bei der Bearbei-
tung des Rohstoffes fiur den Pokel-
prozess sind gebrauchte Pokellaken,
Holzfasser, unsauberes Wasser, un-
sauberes Salz und verkeimte Gewdr-
ze die Infektionsquellen. Die Entwick-
lungsbedingungen fir Keime richten
sich nach der Raumtemperatur im
Pokelraum und nach dem Salzgehalt
der Spritzlaken und Schwimmlaken
oder bei Trockensalzung nach der
Salzzugabe pro Kilo Fleisch. Daher ist
ein zweimaliges Salzen von Roh-
pokelwaren von groBem Vorteil!

Nach der Adaption der Keime an das
Salz finden diese, je nach Raumtem-
peratur, wieder gunstige Bedingun-
gen vor. Meersalz ist hdufig verkeimt
und besitzt meist eine halophile Flora,

daher Keime, die ihr Wachstumsopti-
mum im salzigen Milieu finden. Bei
solchen Keimen fallt die Adaptionszeit
weg! Daher darf nur einwandfreies rei-
nes Meersalz verwendet werden!
Wé&hrend des Pokelprozesses ent-
wickeln sich h&ufig auch salzunemp-
findliche Hefen oder Schimmelpilze,
die zur Aromabildung beitragen sol-
len. Bei der Pékelung mit Salpeter, sei
es in Lake oder nach dem Trocken-
verfahren, sind Keime zur Beschleuni-
gung des Abbaus von Nitrat zu Nitrit
notig. Hierbei kdnnen gesunde Altla-
ken Verwendung finden.

Bei der Pdkelung mit Nitritpdkelsalz
sind Keime unndtig und unerwiinscht.
Der Pokelvorgang verlauft mit fri-
schen Nitritpokelsalzlaken schneller
und sicherer als mit gebrauchten. Der
Rohstoff Fleisch ist teurer als Nitrit-
pokelsalz. Als wachstumsbeeinflus-
send fir Keime sind noch Zucker
(Glucose und Rohrzucker férdernd,
Dextrine durch Wasserentzug meist
hemmend, erst nach dem Abbau zu
Rohrzucker und Glucose férdernd).
Daher darf in Schwimmlaken kein
Zucker zugegeben werden! Die MaB-
nahmen mussen auf die Ausschaltung
von Infektionsquellen und auf die Be-
einflussung der  Umweltfaktoren
gleichzeitig gerichtet sein. Sauberes
Salz und keimfreie Gewdlrze sollen
neben obligatorisch strenger Reini-
gung (Pdkelbehalter) alle zusatzlichen
Infektionsquellen ausschalten. Eben-
so muss darauf geachtet werden,
dass nur frisches Wasser fur Pokella-
ken verwendet wird. Wichtig ist dar-
auf zu achten, dass die Temperaturen
bei der Pbkelmassage nieder gehal-
ten werden!

11) Die Produktionsrdume: Die Infek-
tionsquellen in der Produktionsabtei-
lung sind infizierte Mitarbeiter, unsau-

71



bere GefaBe (Kutter, Mihle, Fller, Mi-
scher, Wolf usw.), aber auch unsaube-
re Darme und verkeimte Gewdlrze,
auch Zwiebel. Die Umweltbedingun-
gen sind nicht Uber den gesamten
Produktionszeitraum gleich. Durch
die Eis- und Salzzugabe werden Kei-
me vorerst gehemmt. Bei der Herstel-
lung von Wurstbrat von Grundbrét
oder aus Schrotfleisch fallt aber die
Adaptionszeit an Salz bereits weg.
Durch das Erwarmen des Brates im
Kutter und durch Bakterienwuchs-
stoffe (Glukosesirup, Natriumascor-
bat) kann vor und zu Beginn des Er-
hitzungsvorganges starkes Keim-
wachstum induziert werden. Bei fort-
schreitender Erhitzung und durch
Rauchkondensat wird ein GrofBteil der
Gesamtflora abgetotet.

Bei dinnen Wirstchen wurden ein
Rest von 0,03 % der Gesamtkeimzahl
und ein solcher von 5% der im Brat
vorhandenen Azidophilen (Laktobazil-
len, Leuconostoc etc.) ermittelt. Beim
Brihen und Kochen bleiben hitzeresi-
stente Sporen zum gréBten Teil unge-
schadigt. Bei Konserven (+117 ° bis
+121 °C) werden auch diese abgett-
tet. Wenn der Abkilhlungs-Prozess
langsam ablauft, kénnen Sporen aus-
keimen, oder Uberbleibende vegetati-
ve Formen sich vermehren, meist blei-
ben sie auch hier noch mehrere Stun-
den im Ruhestadium. Die hygieni-
schen MaBnahmen im Produktions-
bereich betreffen Infektionsquellen
und Umweltfaktoren. Kurze Zeit zwi-
schen dem Herstellen eines Brétes,
dem Fillen und an- schlieBenden Ab-
kiUhlen, korrektes Einhalten der Erhit-
zungstemperaturen (F-Wertkochung)
und peinliche Reinigung der Maschi-
nen, GefaBe und Geratschaften, aber
auch die Verwendung von entkeimten
Gewilrzen und sauberen Darmen sind
wichtig, um Infektionsquellen auszu-
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schalten.

Die Zugabe von Essig bei der Herstel-
lung von Silzen stellt ebenfalls eine
starke Keimhemmung dar. Essigsaure
ist ein starkes Bakteriengift. Aber bis
zu einem pH-Wert von 4,0 ist es noch
vielen Keimen mdglich zu Uberleben,
sodass sie sich nach dem Verbringen
in ein anderes Milieu wieder vermeh-
ren kénnen (z. B. im Darm). pH-Werte
unter 4,0 ermdglichen dagegen das
Wachstum von Schimmelpilzen und
Hefen, die gegen Hitzeeinwirkung und
saures Milieu weitgehend unempfind-
lich sind. Je niedriger im pH-Wert die
Erzeugnisse sind, desto mehr Essig
also zugegeben worden ist, umso
groBer ist der Schutz vor Verderb des
Erzeugnisses durch Bakterien. Je
sauberer gearbeitet wird und je inten-
siver die Desinfektion bei der Reini-
gung durchgefiihrt wird, desto siche-
rer ist der Schutz vor Bakterien und
Schimmelpilzen.

12) Die Schinkenabteilung: Die Infek-
tionsquellen in der Schinkenabteilung
sind infizierte Mitarbeiter, unsaubere
GeféBe, die Zugabe von Zusatzstof-
fen, Gewirze, unsauberes Salz,
Schwarten, Aspik usw., verkeimte Fo-
lien oder Beutel und verkeimtes Was-
ser (verdorbene Lake). Die Raumtem-
peratur und die OberflachenvergréBe-
rung der Schinken wéhrend der Mani-
pulation begiinstigen rasches Keim-
wachstum, das Wassern und viel
Handarbeit gewahrleisten ein ,gutes
Verteilen” von Keimen. Durch Erhitzen
und Rauchern der Schinken kommt
es dann zu Keimreduzierungen. Die
hygienischen MaBnahmen in der
Schinkenabteilung missen demnach
Infektionsquellen und Umweltfaktoren
beachten. Es sollen nur frisches Was-
ser und keimfreie Folien verwendet
werden, keimarme Phosphate und



Gewilrze, keine alten Laken. Es ist auf
schnelles Bearbeiten der Schinken im
Schinkenpdkelraum und auf kurze
Wartezeiten zum Rauchern und Erhit-
zen zu achten. F-Wert-Kochung mit
gutem F- und C-Werten sind win-
schenswert. Folienschinken sollen zur
Fermentierung und Stabilisierung
nach dem Verpacken gut gekuhlt wer-
den. 24 bis 48 Stunden rasten, bevor
sie zur Kochung kommen.

13) Die Rohwurstabteilung: Bei der
Rohwurst-Herstellung wird ein fer-
mentiertes  Fertigprodukt erzeugt.
Hier sind bestimmte Keime er-
winscht. Auf die Keimentwicklung in
der Rohwurst selbst gehen wir hier
nicht ein, dieses Gebiet wird im Kapi-
tel Rohwurst-Herstellung behandelt.
Die Bakteriologie der Rohwurst ist ein
komplexes Geschehen, eingebettet in
den gesamten technologischen Vor-

gang.

Es soll hier nur die Abteilung im Zu-
sammenhang mit der Kontamination
des Fleisches im ganzen Betrieb be-
leuchtet werden. Trotzdem kdnnen wir
genau wie in den anderen Abteilun-
gen unterscheiden. Infektionsquellen
sind infizierte Mitarbeiter und ver-
keimte Gewdlrze. Durch Salmonellen-
ausscheider werden diese Keime auf
die Wurst gebracht und kénnen dort
bis zum Verzehr (iberleben. Verkeimte
Gewdrze kénnen die gesamte bakteri-
elle Entwicklung in der Rohwurst
stéren. Bestimme Laktobazillenstam-
me und die meisten Clostridienarten
bilden unter gewissen Bedingungen
Gas, sodass die Wurst zerrissen wird.
Andere Keime verursachen Farbfehler
wahrend der Reifung!

Eine Wachstumsbeeinflussung in
Form von Selektion stellen die Salz-
menge, der pH-Wert und Bakterien-

wuchsstoffe dar. Die Temperatur in
Rauch- und Reiferaum, die Rauchin-
tensitat und die relative Luftfeuchtig-
keit beeinflussen ebenfalls stark die
Keimselektion und Entwicklung der
selektierten Flora. Es kommt zu keiner
Kontaminationsunterbrechung.  Die
ndtigen hygienischen MaBnahmen —
nicht die, die den Fabrikationsprozess
steuern — sind die Kontrolle der Mitar-
beiter und die Auswahl der Gewlirze
und des Fleisches sowie auch hier
peinliche Sauberkeit. Wichtig ist das
Herstellen von Rohwurst in trockenen
Raumen! AuBer der Ublichen Keim-
flora am Fleisch ist eine weitere un-
kontrollierte Kontamination der Roh-
wurstmasse nicht erwlinscht.

14) Die Fertiggerichte, Konserven
und Tiefkuhlfleischbereich: Fertigge-
richte werden infiziert durch Hande
und Gerate der Mitarbeiter. Diese und
die schon auf dem Rohstoff vorhan-
dene Flora wird beim Bereiten von
Fertiggerichten reduziert, bei ihrer
Konservierung in Dosen ganz abgeto-
tet. Trotzdem bleibt ein Teil der Keime
lebensfahig und kann sich bei hdhe-
ren Temperaturen wieder vermehren.
Dies kann schon bei hdheren Tempe-
raturen im Gefrierbereich (+10 ° bis +2
°C) geschehen und tritt regelmaBig
auf beim Auftauen der Gerichte im
Haushalt.

In dieser Abteilung ist besonders auf
die Hande, Kleidung und Geratschaft
der Mitarbeiter zu achten, ebenso
streng auf ihren Gesundheitszustand.
Bei einzufrierenden Fertiggerichten
muss nach dem Bereiten der Gerichte
in kirzester Zeit eingefroren werden.
Bei der Zusammenstellung von Fer-
tiggerichten ist noch zu bertcksichti-
gen, dass die einzelnen Komponen-
ten des Gerichtes z. B. Fleisch, Wir-
stchen, Gemise, blanchiertes Gemu-
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se, unterschiedliche Keimzahlen auf-
weisen, daher kann durch Zugabe ei-
ner stark verkeimten Komponente die
sorgfaltige Behandlung der Ubrigen
nutzlos werden.

15) Die Verpackung: Die Infektions-
quellen in der Verpackung sind vor al-
lem infizierte, un-saubere Mitarbeiter,
verkeimte Gerate, Maschinen und
Verpackungsmaterialien sowie starke
Luftbewegung mit hoher Keimsedi-
mentation. Das Keimwachstum selbst
beeinflusst die Raumtemperatur, die
Temperatur des Verpackungsgutes,
die Luftfeuchtigkeit und die L&nge
des Arbeitsganges in diesem Milieu.
Die nétigen MaBnahmen betreffen die
Quellen wie Umweltfaktoren gleicher-
maBen. Es sind dies die Kontrolle der
Mitarbeiter, des Arbeitsgerdtes und
der Temperatur des Verpackungsgut-
es. Die Raumtemperatur und die Luft-
feuchtigkeit sollen so beschaffen sein,
dass es auf der Oberflache des Er-
zeugnisses keinen Niederschlag gibt
und die Wege, auf denen das Fertig-
produkt offen transportiert wird, sol-
len so kurz wie méglich gehalten wer-
den. Jede hygienische Belastung der
Fertigprodukte in der Verpackungsab-
teilung kann nicht mehr aufgefangen
werden. Es ist praktisch die letzte Ma-
nipulation. Jede Nachldssigkeit bei
der Verpackung verkurzt die Haltbar-
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keit und lasst alle vorher in der Pro-
duktion aufgewendeten Mihen um-
sonst werden.

16) Versand/Versandlager: Infekti-
onsquellen sind kaum mehr vorhan-
den, es ist der Mitarbeiter selbst (Aus-
scheider) oder als Ubertrager z. B.
von Rohwurstschimmel auf
Brihwurst. Verpackte Ware wird nicht
mehr kontaminiert. Es gibt aber noch
sehr bedeutende wachstumsbeein-
flussende Faktoren. Als Erstes sei die
Lagertemperatur genannt, als Zweites
die relative Luftfeuchtigkeit unver-
packter Ware. Spezifische Faktoren
gibt es bei jedem Erzeugnis selbst. So
sind fur die Haltbarkeit, also die Keim-
entwicklung, von ausschlaggebender
Bedeutung der Salzgehalt, der Gluco-
segehalt, eventuell keimhemmende
Gewlrze, z. B. Knoblauch, der pH-
Wert des Erzeugnisses, die Ver-
packungshygiene und der Anfangs-
keimgehalt. Die MaBnahmen im Ver-
sand betreffen praktisch nur noch die
Kontrolle der Mitarbeiter, zur Unter-
bindung von Infektionsquellen deren
Hande und Kleidung sowie die Kon-
trolle von Temperaturen und Feuch-
tigkeit. Die produktspezifischen Fak-
toren sind nicht mehr zu beeinflussen.
So wie in allen anderen Bereichen ist
peinlichste Sauberkeit von groBer
Wichtigkeit.



4/7 Bedeutsame Bakterienfamilien im
Schlacht- und Verarbeitungsbetrieb

1. Aerob bei mittlerer Temperatur wachsende (mesophile) Keime

-Micrococcaceae-

- Verderbverursacher, Starterkultur

-Staphylococcus aureus

- krankheitsauslésend durch

Toxinbildung - im Lebensmittel
Pseudomonadaceae - Verderbverursacher
Streptococcaceae - Verderbverursacher
Bacillaceae - Verderbverursacher
- Bac. - krankheitsauslésend

2. Aerob bei niedriger Temperatur wachsen (kéltetolerante oder-liebende) Keime

-Pseudomonadaceae

-Pseudomonas sp.

- Verderbverursacher, Kiihlhausflora

-Aeromonas sp

- Verderbverursacher, Kiihlhausflora

3. Bevorzugt mikroaerobe bei mittlerer bis héherer Temperatur wachsende Keime

-Enterobacteriaceae

- Fakalindikatoren

-Escherichia coli

- Fakalindikator/ev.

- krankheitsauslésend

-Salmonellen

- krankheitsauslésend

-D-Streptococcen

-Str. faecalis

- Verderbverursacher

-Lactobacillaceae

- Verderbverursacher/Starterkulturen

-Listeria

-L. monocytogenes

- krankheitsauslésend

4. AusschlieBlich bei Sauerstoffausschluss (anaerob)
bei niedriger, mittlerer und hoher Temperatur wachsende Keime

-Clostridien

-Cl. botulinum

- krankheitsauslésend durch
Toxinbildung im Lebensmittel

-Cl. perfringens

- krankheitsauslésend durch
Toxinbildung im Koérper

-Cl. sporogenea

- Bombageverursacher
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4/8 Reinigung und Desinfek-

tion, 8 Punkte in Raum
und Geratschaften

Das Ziel der Reinigung: Reinigung
und Desinfektion haben zum Ziel, ei-
nen Idealzustand der Rulckstands-
und Keimfreiheit vor dem néchsten
Produktionsbeginn anzustreben. Dies
betrifft Raume, Geratschaften und
Personal.

1) Allgemein: Stalle, Schlacht- und
Verarbeitungsbereiche sowie Ver-
packungs- und Verkaufsbereiche
werden arbeitstéglich mit Kot, Staub,
Blut, Fleisch, Fett und den dort anhaf-
tenden Bakterien kontaminiert. Die
dort vorhandenen Arbeitsflachen und
Geréate (Sagen, Messer, Kettenhand-
schuhe etc.) kontaminieren selbst
wieder Fleisch. Es ist daher unum-
ganglich, so haufig, wie es der Ar-
beitsfluss gestattet, zu reinigen und
wenn mdoglich zu desinfizieren. Dies
kann mehrmals am Tag, sollte jedoch
taglich nach Arbeitsschluss gesche-
hen. Es ist in mehreren Schritten vor-
zugehen:

2) Grober, sichtbarer Schmutz und
Fremdkorperablagerungen  werden
geldst u. abgesplilt.

3) Alle Flachen (Wande, Tische, Bret-
ter, Bander etc.) werden mit einem
Reinigungsmittel eingeschaumt.

4) Schmutzreste, Mikroorganismen
und Schaum werden durch Abspllen
mit niedrigem Druck bzw. auch mit
Hochdruck mittels geeigneter strahl-
begrenzender Lanzen entfernt, dabei
beachten, dass vorgereinigte Maschi-
nen abgedeckt werden.

5) Aufspriihdesinfektion mit unbe-
denklichen Substanzen in bewahrter
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Konzentration.

6) Absplilen verbleibender Desinfek-
tionsmittelreste vor allem an den
Stellen, die mit Fleisch berihrt wer-
den mittels kaltem Wasser von Trink-
wasserqualitat.

7) Messer sind wahrend kurzfristiger
Pausen standig in heiBem Wasser von
Uber +80 °C zu halten.

8) Nachsatz: Es ist auch wichtig, die
Materialbesténdigkeit der zu reinigen-
den Werkstoffe zu beriicksichtigen,
um auch langfristig reinigungstech-
nisch einwandfreie Oberflachen zu er-
halten. Sofern Hautkontakt oder ein
Inhalationsrisiko fir Dampfe oder
Sprihnebel besteht, sind auch die
dermatologischen,  toxikologischen
Eigenschaften zu beachten.

4/9

Worauf ist zu achten: Neben dem
selbstverstandlichen Wechsel von
StraBen- zu Arbeitskleidung ist hier
die Handereinigung vordringlich. Die
sténdig vorhandene (resistente) Haut-
flora, z. B. auch Staphylokokken ent-
haltend, kann nur reduziert, nicht aber
vollstédndig beseitigt werden. Daraus
folgt, dass bei Arbeiten mit direktem
Kontakt zu verzehrsfertigen Lebens-
mitteln Einweghandschuhe zu tragen
sind. Die Keimflora, die Uber Arbeiten
auf die Haut gelangt (transiente ,,An-
flugflora”) kann durch griindliche Sei-
fenwaschung beseitigt werden. Diese
ist unverzichtbar vor Verlassen der
Sanitarraume, um eventuell anhaften-
de Keime der Darmflora zu entfernen.
Handedesinfektionsmittel sind nur
selten notwendig und sollten Haut-
schutzkomponenten beinhalten. Alle
Reinigungs- und Desinfektionsmittel
sollen chlor- und phosphatfrei sein,

Personalhygiene



um schédliche Ruickstéande und Fol-
geprodukte (NO) am Ort der Behand-
lung und auch als Emission dort und
in Klaranlagen zu vermeiden.

4/10 Beispielhafte schonende
Desinfektion

Reinigung: Alkalische Mittel auf Na-
tron- oder Kalilaugebasis in lang an-
haftenden Schdumen, sodass auch
niedrigere Konzentrationen Uber eine
langere und damit wirksame Einwir-
kungszeit verfliigen. Rducherkammern
kénnen ebenfalls vorteilhaft mit alkali-
schen Mitteln gereinigt werden. Des-

infektion: organische Sauren wie
Ameisen-, Essig-, Zitronen- und/oder
Weinséduren entsprechend den Zulas-
sungen der Deutschen Gesellschaft
fir Hygiene und Mikrobiologie bzw.
entsprechend einer Empfehlung der
Deutschen  Veterindrmedizinischen
Gesellschaft. Grundsatzlich sollte ein
Hygieneplan erstellt werden, wobei
ein Hygienefachberater eines seri6-
sen, mdglichst 1ISO-zertifizierten Rei-
nigungsmittelherstellers beteiligt wer-
den kann. Der Erfolg von Reinigung
und Desinfektion ist in regelmaBigen
Abstédnden mittels Abklatschplatten
oder Tupferuntersuchungen zu Uber-
prifen.

4/11 8 Punkte fiir den Hygieneplan im Betrieb

1) Zerlegung:
Foérderbander:

Entkalkung:
2) Schneidebretter:

3) Christbaume
Kettenschiirzen

Reinigung taglich

Reinigung taglich

Desinfektion téglich
Zwischendesinfektion
in den Pausen

alle 14 Tage

Desinfektion taglich

Kettenhandschuhe:

4) Béden/Wande:

5) Messer/Beile
Schiirzen/Stiefel:

6) Maschinen:

7) Deckenreinigung:

8) Personalhygiene
Wasche:
Hande:

Reinigung taglich

Reinigung taglich

Reinigung taglich
Reinigung taglich
Reinigung halbjéhrlich

Reinigung regelméBig
Reinigung fortlaufend

Desinfektion téglich

Desinfektion téglich

Desinfektion taglich

Desinfektion taglich

Desinfektion 1 x monatlich

Desinfektion fortlaufend
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4/12 Verschiedene Keimzahlen

Beispiel:

Gesamtkeimzahl Enterobacteriaceae
Zerlegebrett/ (+) 0
Abschwarter, Stachelwalze 0 0
Abschwarter, Auslaufband (+) 0
Filler1, Fullkopf (+) 0
Beurteilung 1

Sehr gute Reinigung und Desinfektion

Gesamtkeimzahl Enterobacteriaceae
Aufschnittmaschine ++++ (+)
Transportkiste +++ +
Zerlegebrett, Grobzerlegung +++ +

Beurteilung 2

Mangelhafte Reinigung und Desinfektion

Beurteilungsschema:

Gesamtkeimzahl bzw. Enterobacteriaceae/25cm?

Kein Wachstum 0
1-5 Kolonien +)
6-30 Kolonien +
31-50 Kolonien ++
51-100 Kolonien +++
> 100 Kolonien ++++

4/13 Alligemeine Betrachtung
der Produktion

Zusammenfassung:

Wenn wir den Betrieb als Ganzes be-
trachten, so sehen wir das kontinuier-
liche Fortschreiten der Verkeimung
des Rohstoffes bis zu seiner Verwen-
dung in der Produktion. Durch die
Kihlung des Fleisches gewinnen wir
Zeit, aber nicht mehr! Wir verlangsa-
men nur den Vormarsch unseres Fein-
des. Wenn der Rohstoff eine gewisse
Keimzahl erreicht, verliert er an Qua-
litdt oder verdirbt. Diese Keimzahl
kann vor der Verwendung des Roh-
stoffes zur Produktion erreicht wer-
den, einmal durch hohe Anfangskeim-
gehalte und zweitens durch den Fak-
tor ,Zeit”, wenn der Rohstoff nicht
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rechtzeitig verarbeitet wird. Durch das
Vorsalzen von Fleisch — zur Hauptsa-
che eine Manipulation aus technologi-
schen Gesichtspunkten — kdnnen wir
den raschen Verderb des dabei zer-
kleinerten Fleisches noch einmal
blockieren, nach einiger Zeit wird aber
auch diese Hirde von den Bakterien
Uberwunden.

Im Zuge der Erhitzung kommt es
dann zur ersten Unterbrechung der
Keimvermehrung im Rohstoff (bei
Kochwurst) oder im  Erzeugnis
(Brtihwurst, Kochwurst, Schinken,
Konserven). Im Zuge der Reinigung
und Desinfektion kommt es zur Besei-
tigung der Kontamination im Raum
und an den Geréaten. Die Keime, die



Erhitzung tberleben, sind mit den von
den Infektionsquellen in der Ver-
packung aufgenommenen Bakterien
der neue Anfangskeimgehalt im Ferti-
gerzeugnis. Von hier an findet ein
neuer Anstieg der Keimzahl statt. Das
Erreichen der Verderbnisgrenze ist
wie beim Rohstoff abh&ngig vom An-
fangskeimgehalt, von Temperatur und
Verhaltnissen im Erzeugnis selbst
(Salz usw.). Dann kommt noch der
Faktor

LZeit” dazu. Die Kontamination der
R&ume und Geratschaften geschieht
mit jedem Arbeitstag neu und wird
taglich unterbrochen.

Im Gegensatz dazu stehen unsere
Bemuhungen bei der Rohwurst-Her-
stellung, hier unterbrechen wir wohl
die Kontamination von Raum und
Geraten, doch nicht die Keimentwick-
lung im Produkt. Im Betrieb gibt es
zwei groBe Infektionsherde: die
Schlachtung und im Zusammenhang
die Kuttelei einerseits, sowie das zu-
gelieferte Fleisch andererseits. Es gibt
auch zwei bedeutende Verteilerstellen
fir Keime, das sind die Zerlegung und
die Materialaufbereitung. Als Drittes
sehen wir die Stellen, wo die Keim-
flora reduziert oder vernichtet wird,
die Erhitzung und die Salzung. Jede
dieser Stellen bedarf spezieller MaB-
nahmen und immerwahrender Kon-
trolle, ob die angeordneten MaBnah-
men auch durchgefuhrt werden und
ob sie noch wirksam sind. Auch Kei-
me sind sehr anpassungsféahig. Daher
ist es wichtig, in kirzeren Absténden
die Desinfektionsmittel zu wechseln!!!

Wir sind jetzt die einzelnen Stationen
des Betriebes durchgegangen. Ube-
rall begegnen wir Keimen und missen
uns mit ihnen auseinander setzen. Wir
sehen, wo der Feind herkommt wie er
sich durch den Betrieb schleusen las-

st und wie er sich breit macht, wenn
wir ihm Gelegenheit und Zeit geben.
Wir stehen im standigen Wettlauf mit
ihm. Wenn wir mit unseren MaBnah-
men nicht immer um eine gewisse
Zeit voraus sind, einige oder wenig-
stens

eine Stunde, um ihn abzutéten oder
vermehrungsunfahig zu machen, oder
wenn wir ihn nicht aus seinen
Schlupfwinkeln vertreiben koénnen,
kontaminiert er Fleisch und Wurst und
vermehrt sich derartig, dass unsere
Erzeugnisse fir den menschlichen
Verzehr untauglich werden.

Jede Unterstlitzung des Feindes kann
sich rachen! In unserem Fall mit Si-
cherheit und sehr bald. Jeder von Ih-
nen weiB, was es bedeutet, verdorbe-
nes Fleisch in den Verkauf gebracht
zu haben, auch grline oder graue
Waurst und verdorbener Schinken sind
unerwilinscht (Retouren). Oder wenn
Erzeugnisse unmittelbar nach der
Herstellung Altgeschmack aufweisen.
Wer ist dann Schuld? Wer hat nicht
aufgepasst? Es ist nicht immer an ei-
ner Stelle passiert, meist hat dann un-
ser Rohstoff in den einzelnen Abtei-
lungen schon Hypotheken aufgenom-
men, hat sich angereichert mit Kei-
men und ist dann bei der geringsten
Belastung nicht mehr vollwertig.
Fleisch, Wurst oder Laken kippen um,
sduern, setzen ab und vergriinen.

Fleisch hat noch gewisse Eigenschaf-
ten des lebenden Koérpers. Sein Ei-
weiB ist noch nicht denaturiert und
kann noch Funktionen der Keim-
bek&dmpfung wahrnehmen, die es im
lebenden Organismus ausubt. Es puf-
fert noch saure oder alkalische Stoff-
wechselprodukte ab oder spaltet die-
se auf, sodass sie unwirksam werden.
Bei der Zugabe von Salz kann schon
dieser Zustand verandert werden.
Ganz zum Erliegen kommt diese
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Funktion nach dem Erhitzen, dem De-
naturieren von Eiwei. Gewisse
Fleischteile sind besonders angreifbar
fur Bakterien. Es sind dies diejenigen
Teile des Tierkérpers, die keine
Fleischreifung, also keine Sauerung,
erfahren. Am bekanntesten sind
Schwarten, Sehnen und Driisen mit
einem pH-Wert von 6,6 bis 7,0 oder
blutige Teile vom Stich (der blutige
Stich sollte unmittelbar nach dem
Schlachten abgeschnitten und mdg-
lichst schnell verarbeitet werden). Bei
der Verarbeitung von Schwarten und
Bindegewebe ist besondere hygieni-
sche Sorgfalt zu beachten.

Hygiene manifestiert sich n&mlich
nicht in einmaligen groBen Taten, son-
dern in der Erfullung alltaglicher Klei-
nigkeiten, sehr oft winzigen Fakten
mit unendlicher Sorgfalt.

4/14 Hygiene im Kiichen- und
Lagerbereich

4/15 Reinigung und Desinfek-
tion allgemein

Reinigung und Desinfektion haben
zum Ziel, einen Idealzustand der
Rlckstands- und Keimfreiheit vor
dem néachsten Arbeitsbeginn anzu-
streben. Dies betrifft die Kiche und
ihre Nebenrdume genauso wie die
Geréatschaften und das Personal. Es
beginnt sofort ein Wettlauf um das
Fleisch, gewinnen die Bakterien, wird
es Verderb genannt, gewinnt der
Mensch, wird es Verzehr genannt.
Aber auch bei allen anderen Lebens-
mitteln, die in der Kliche verarbeitet
werden, ist ein gewissenhaftes La-
gern und \Verarbeiten von groBer
Wichtigkeit.
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Daher sind nachfolgende MaBnah-
men genauestens einzuhalten. Be-
sonders empfindlich sind Fleisch- und
Fleischwaren, Gewtirze bei zu langer
und feuchter Lagerung, Uberlagertes
Gemuse und Obst. Aber auch das
Zwischenlagern von fertigen Speisen
ist gewissenhaft und sorgféltig zu
handhaben.

4/16 Einige wichtige Hygiene-
regeln fir Lebensmittel,
Personal, Gerate und
Raumlichkeiten

1) Leicht verderbliche Lebensmittel
sind immer gut gekuhlt aufzubewah-
ren, dadurch wird eine Keimentwick-
lung stark verringert. Daher mussen
vorgeschriebene Lagerzeiten und La-
gerbedingungen genau eingehalten
werden.

2) Trotz Kuhlung kdnnen leicht ver-
derbliche Lebensmittel nur begrenzt
gelagert werden, da Lebensmittel nur
begrenzt lagerféhig sind. Je kuhler die
Temperatur, desto besser die Haltbar-
keit. Ideale Lagertemperatur +1 ° bis
+3 °C.

3) Angebratene Fleischstlicke sollen
nie fir den nachsten Tag zwischenge-
lagert werden, da eine unerwlnschte
Keimentwicklung stattfinden kann.
Besser ist es, das Anbraten kurz vor
der  Weiterverarbeitung  durchzu-
fihren.

4) Das Warmhalten von Speisen soll
nie langere Zeit unter +60 °C Tempe-
ratur stattfinden, da sich dadurch un-
erwlnschte Mikroorganismen rasch
vermehren kénnen. Besser ist es die
Speisen bei +70 °C bereitzuhalten
oder rasch auf +1 ° bis +3 °C ab-
zukuhlen.



5) Bei Zubereitung von tiefgefrorenem
Gefligel muss darauf geachtet wer-
den, dass alle Teile gleichméBig auf-
getaut sind. Dies ist deshalb wichtig,
damit eine gleichméaBige Kerntempe-
ratur garantiert wird. Siehe unter 6.

6) Geflligel muss auf mindestens +68
°C durcherhitzt sein, damit keine Sal-
monellen-Ansteckungsgefahr  mehr
besteht. Besser ist es, dass je nach
Geflugelart unterschiedlich, minde-
stens eine Kerntemperatur von +80
°C erreicht wird.

7) Eier miussen ebenfalls auf minde-
stens +68 °C durcherhitzt werden, da-
mit keine Salmonellen-Ansteckungs-
gefahr mehr besteht.

8) Kiihlgelagerte fertige Speisen sol-
len vor dem Verzehr aus Sicherheits-
grinden auf mindestens +80 °C er-
hitzt werden, nur dann wird eine uner-
winschte Keimentwicklung verhin-
dert.

9) Vor dem Nachflllen frischer Spei-
sen in einen Behalter muss dieser vor-
her entleert und grindlich gereinigt
werden. Nie auf alte Speisereste fri-
sche Speisen nachftillen.

10) Die gesamte Kiichenarbeit soll zii-
gig vonstatten gehen, Nudeln, Kartof-
fel usw. sollen bei langerer Zwi-
schenlagerung vor dem Verzehr zwi-
schendurch rasch abgekihlt werden.

11) Gewdrze sind bei unsachgemaBer
Lagerung einer starken Verkeimung
ausgesetzt, daher ist groBte Sorgfalt
und Kontrolle notwendig. Gewdlrze
muissen trocken, lichtgeschitzt und
gut geschlossen aufbewahrt werden.
Nur dann sind hygienisch einwand-
freie Voraussetzungen fir eine lange-
re Lagerung geschaffen. Auch das
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Uberlagern von Gewdirzen ist schad-
lich. Im Allgemeinen sollen Gewdrze
mindestens alle 4-5 Monate erneuert
werden, nur dann sind bei sach-
gemaBer Lagerung einwandfreie Vor-
aussetzungen geschaffen. Nie auf al-
te Gewdurze frische zugeben.

12) Alle Lebensmittel wie z. B. Mehl,
GrieB usw., die in Dosen oder anderen
Behaltnissen gelagert werden, mus-
sen in kiUrzeren Zeitabstdnden ent-
leert und gereinigt werden (nie frische
Ware auf alte Ware zugeben).

13) Eine Uberlagerung von Lebens-
mitteln in der TiefkUhltruhe muss ver-
mieden werden, dies ist gesundheits-
gefahrdend. Lebensmittel sind auch
im tiefgekUhlten Zustand nur begrenzt
haltbar. Wichtig ist auch der Schutz
vor Gefrierbrand und Austrocknung.
Daher missen Lebensmittel luftdicht
und lichtgeschitzt verschlossen gela-
gert werden. Die Lagertemperatur
spielt flr die Haltbarkeit eine groBe
Rolle, je tiefer die Temperatur, desto
langer die Haltbarkeit. Ideal sind Tem-
peraturen um —22 °C. Fett ist nur be-
grenzt haltbar, bei dauerndem Lich-
teinfluss wird Fett sehr rasch ranzig.
Dies trifft auch auf Produkte und Roh-
stoffe mit eingewachsenem Fett zu.

14) Beim Niesen und Husten muss
man sich von den Lebensmitteln und
Arbeitsgeraten abwenden und die
Hand vorhalten. Da in Mund, Rachen
und Nase sehr viele unerwilinschte
Keime sind, miUssen nach dem Nie-
sen die Hande gewaschen werden.
Dies ist ein Beitrag zum gesunden Es-
sen.

15) Aligemein: Die Verarbeitungs- und
Lagerbereiche sind mit anhaftenden
Bakterien kontaminiert. Die dort vor-
handenen Arbeitsflachen und Geréate

81



kontaminieren selbst wieder mit dem
Menschen und den Lebensmitteln. Es
ist daher unumgénglich, so héufig,
wie es der Arbeitsfluss gestattet, zu
reinigen und wenn mdglich zu desinfi-
zieren. Dies kann mehrmals am Tag
sein, sollte jedoch téglich nach Ar-
beitsschluss grindlich geschehen.

16) Personalhygiene: Worauf ist zu
achten: Neben dem Wechsel von der
StraBen- zu Arbeitskleidung ist hier
die Handereinigung wichtig. Die stan-
dig vorhandene (resistente) Hautflora,
z. B. auch Staphylokokken enthal-
tend, kdnnen nur reduziert, nicht aber
vollstandig beseitigt werden. Daraus
folgt, dass bei Arbeiten mit direktem
Kontakt zu verzehrfertigen Lebens-
mitteln Einweghandschuhe zu tragen
sind. Die Keimflora, die Uber Arbeiten
auf die Haut gelangt (transiente ,,An-
flugflora”) kann durch griindliche Sei-
fenwaschung beseitigt werden.

Diese ist unverzichtbar vor Verlassen
der Sanitarraume, um eventuell an-
haftende Keime der Darmflora zu ent-
fernen. Handedesinfektionsmittel sind
nur selten notwendig und sollten
Hautschutzkomponenten beinhalten.
Alle Reinigungs- und Desinfektionsmit-
tel sollen chlor- und phosphatfrei sein,
um schéadliche Rickstéande und Folge-
produkte (NO) am Ort der Behandlung
und auch als Emission dort und in Kléar-
anlagen zu vermeiden. Vor Arbeitsbe-
ginn sollen Schmuckstiicke und Uhr
abgelegt werden. Wichtig ist auch, eine
passende Kopfbedeckung zu tragen.

17) Reinigungsmittel: Vorteilhaft sind
alkalische Mittel auf Natron- oder Ka-
lilaugenbasis in lang anhaftenden
Schaumen, sodass auch niedrigere
Konzentrationen (ber eine langere
und damit wirksame Einwirkungszeit
verfligen.
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18) Desinfektion: Organische Sauren
wie Ameisen-, Essig-, Zitronen-
und/oder Weinséuren entsprechend
den Zulassungen der Deutschen Ge-
sellschaft fir Hygiene und Mikrobiolo-
gie bzw. entsprechend einer Empfeh-
lung der Deutschen Veterindrmedizi-
nischen Gesellschaft sind auch in
Osterreich zu empfehlen. Grundsétz-
lich sollte ein Hygieneplan erstellt
werden, wobei ein Hygienefachbera-
ter eines seriésen, moglichst ISO-zer-
tifizierten Reinigungsmittelherstellers
beteiligt werden kann. Der Erfolg von
Reinigung und Desinfektion ist in re-
gelméaBigen Abstédnden mittels Ab-
klatschplatten oder Tupferuntersu-
chungen zu Uberprifen.

19) Reinigungs- und Desinfektions-
mittel sind auBerhalb des Kiichenbe-
reiches aufzubewahren.

20) Es ist nach folgenden Schritten
vorzugehen:
1. Grober, sichtbarer Schmutz und
Fremdkérperablagerungen werden
zuerst gel6st und abgesplilt.

2. Alle Flachen (Wénde, Tische,
Bretter, Maschinen etc.) werden
mit einem Reinigungsmittel einge-
spriht.

3. Schmutzreste, Mikroorganismen
und Schaum werden anschlieBend
durch Abspllen entfernt, dabei
muss darauf geachtet werden,
dass eventuell bereits vorgereinig-
te Maschinen abgedeckt sind.

4. AnschlieBend Aufspriihdesinfek-
tion mit unbedenklichen Substan-
zen in vorgeschriebener Konzen-
tration auftragen und gut einwirken
lassen.



5. Abspllen verbleibender Desin-
fektionsmittelreste vor allem an
den Stellen, die mit Fleisch und Le-
bensmitteln berthrt werden, mit-
tels kaltem Wasser von Trinkwas-
serqualitat.

6. Messer sind wéahrend kurzfristi-
ger Pausen standig in heiBem
Wasser von lber +80 °C zu halten.

7. Fir Boden, Wande, Maschinen,
Tische, Regale, Gerate, Schir-
zen/Stiefel, usw. ist eine Reinigung
und Desinfektion t&glich unum-
ganglich. Deckenreinigung: Reini-
gung halbjahrlich, Desinfektion 1-
mal monatlich.

Waésche: Reinigung regelmasig.
Hande, Messer und Beile usw.:
Reinigung fortlaufend, Desinfektion
fortlaufend

4/17 Hygiene im Ladenbe-
reich: was soll noch be-
achtet werden?

Im Ladenbereich besteht eine speziel-
le hygienische Situation. In zeitlicher
und rdumlicher N&he findet eine Fein-
zerlegung von Fleisch verschiedener
Tierarten, ein Aufschneiden von past-
eurisierten Fleischwaren (Brihwurst,
Kochschinken, Kochwurst) und fer-
mentierten Erzeugnissen (Rohwurst,
Rohschinken) sowie ein Abflllen von
Halbfertigfabrikaten (z. B. Gyros, ge-
wlrzte Steaks) statt. Dazu kommt
h&aufig die Abgabe verzehrsfertiger,
heiBgehaltener Produkte wie Frikadel-
len, gebratenes Fleisch und Leberké-
se. Es besteht demnach eine erhebili-
che Gefahr, dass Rohfleisch Bakteri-
en, mdglicherweise sogar pathogene,
auf verzehrsfertige Produkte Ubertra-
gen werden und sich dort vermehren,
insbesondere da bei diesen Lebens-

mitteln keine Hitzeabtétung mehr
nachgeschaltet wird, wie sie bei der
Fleischzubereitung in der Klche statt-
findet.

4/18 Erste Hygienepflicht ist:

eine strenge Trennung von Gerét-
schaften zwischen:

¢ Rohfleisch

e Rohwurst und

e pasteurisierten Produkten
vorzunehmen.

Die im Laden am meisten gebrauch-
ten Geratschaften sind Gabeln, Mes-
ser und Aufschnittmaschinen. Gabeln
und Messer sollten durch verschie-
denfarbige Handgriffe den immer glei-
chen Bereichen zuzuordnen sein. Im
Rohfleischbereich ist bei Nichtge-
brauch eine HeiBwasserhaltung wie in
der Zerlegung angebracht.

Eine ebenfalls bedeutsame Stelle
maoglicher Kreuzkontaminationen sind
die der Theke vorgelagerten Arbeits-
bretter. Auch hier sollten, wie in der
Zerlegung, die Rohfleischbretter we-
nigstens 1-mal pro Tag ausgetauscht
und 2-mal pro Tag umgedreht wer-
den. Aufschnittmaschinen fir Roh-
fleisch (Rouladen) sind nur fir diesen
Zweck zu verwenden und zweck-
maBigerweise in einem Ladenvorbe-
reitungsraum zu plazieren, damit nicht
félschlicherweise verzehrsfertige Wa-
ren darauf geschnitten werden.

Sehr wichtig ist auch eine konsequen-
te Personalhygiene, die so auszuse-
hen hat, dass Personal bei Fleisch
nicht ohne Hé&ndewaschen und
Schiirzenwechsel im Wurstbereich
tatig wird. Grundsatzlich signalisiert
saubere Kleidung das Hygienever-
sténdnis des Betriebes.

Erhebliche Bedeutung fur die hygieni-
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sche und sensorische Qualitdt von
Fleisch und Fleischwaren hat die
strenge Wahrung der Kuhlkette bis
zur Abgabe an den Verbraucher, was
auch eine Mitgabe von Reservekalte
fur den im Allgemeinen ungekuihlten
Nachhausetransport der eingekauften
Waren sorgt. Feinzerlegungen
(Schnitzel, Gulasch) sollten nur flr
StoBzeiten in so kleinen Einheiten vor-
genommen werden, dass diese nach
kurzer Zeit gleich wieder in den La-
denkihlraum oder in die Kuhlkette
gebracht werden.

Die Temperatur der Kihlraume ist tag-
lich 2-mal zu kontrollieren und 1-mal
zum jeweils gleichen Zeitpunkt aufzu-
schreiben und zu dokumentieren, da

4/19 Was bringt Hygiene?

ein Leistungsabfall meist schleichend
beginnt und nur so erkannt werden
kann. Wichtig ist auch die Kontrolle
der Abtautemperatur, die durch
Feuchtelberschuss im Thekenraum
unnétig lang sein kann, sodass dann
der Thekeninhalt verzdgert gekuhlt
wird. Als Grundsatz muss gelten:
Durch leichtfertige Temperaturfiihrung
im Laden durfen nicht die Anstren-
gungen bei der Herstellung verspielt
werden.

Reinigung und Desinfektion von
Geraten, Arbeitsbrettern, Fleisch-
schalen sind &hnlich wie in der Pro-
duktion vorzunehmen, die Ubrigen
Bereiche mit Mitteln auf Alkoholbasis.

Allgemeine Betrachtung der Produktion, Hygiene ist nicht alles, aber ohne Hy-

giene wird es nichts, sie burgt fur:
= gutes Image des Betriebes

= bringt Umsatzsteigerungen

= schutzt vor Rechtsanspriichen
= schiitzt vor Vorstrafen

= besseren Geschmack

EWG/Osterreich/Vorschriftensystem:
= Baulichkeiten,
= Eigenkontrolle

= fUhrt zu wirtschaftlichem Erfolg

= vermindert den Warenverlust

= hilft die wirtschaftliche Basis sichern

= verléangert die Haltbarkeit des Produktes
= wird héchsten Qualitdtsanspriiche gerecht

= Arbeitshygiene
= amtliche Kontrolle

Schlusswort: Sorgfalt ist eine der wichtigsten Tugenden eines guten Meisters,
er muss als Vorbild den Weg weisen. Das Ubertragt sich auf seine Mitarbeiter,
besonders auf die Jugend (Lehrlinge), dann wird auch der Erfolg flr die Zukunft
gewiss sein.
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Kapitel 5

Fleischnachreifeverfahren fiir Verkaufsfleisch

Die verschiedene Fleischreifeverfahren und andere Arten
des Zartmachens des Verkaufsfleischs

5/1 Natirliche Fleischreifung
fiir Verkaufsfleisch im
Rinderviertel

Wie kann man erstklassige Verkaufs-
fleischqualitat erreichen? In erster Li-
nie spielt das Alter, die Rasse, die Fit-
terung, das Gewicht sowie die Hal-
tung der lebenden Tiere eine groBe
Rolle. Aber auch ganz wesentlich
spielen Stress, Hitze oder Kalte beim
Transport oder erhitzte Tiere vor der
Schlachtung, aber auch zu rasches
oder zu langsames Abkuhlen nach
der Schlachtung eine wesentliche
Rolle fir die Fleischqualitat. Nur wenn
der gesamte Kreislauf stimmt und be-
achtet wird, ist hochste Fleischqua-
litdt zu erwarten. In Frage kommen
Fersen und Jungbullen, sie sollen ein
Alter von 2-2,5 Jahre erreichen, und
Ochsen, sie kdnnen 2? bis maximal
3? Jahre alt sein. Kalbinnen und Och-
sen weisen eine geringere und feinere
Struktur und eine héhere Loslichkeit
des Bindegewebes auf, dadurch ist
das Fleisch feinfaseriger und zarter.
Diese Tiere setzen Uber die gesamte
Mastzeit hinweg intramuskular sowie
subkutan etwas mehr Fett an, aller-
dings muss die Futterung gefuhrt
werden, damit die Tiere nicht zu fett
werden, die ist von 95 % der Kunden
unerwilinscht und gerade diese 95 %
md&chten Sie als Kunden erreichen.

Dadurch bessere Saftigkeit und Zart-
heit sowie hervorragendes Aroma des

Fleisches. Die naturliche Vernetzung
des Bindegewebes mit zunehmen-
dem Alter geht bei Kalbinnen und
Ochsen wesentlich langsamer vor
sich als bei Bullen. Im Verkauf werden
aber hauptsachlich Jungbullen fur
den Haushalt eingesetzt, sie sind
nicht marmoriert, haben aber noch ei-
ne zarte Fleischfaser und werden im
Handel als Magerfleisch angeboten
und von vielen Hausfrauen bevorzugt.
Es wird auch Jungrinderfleisch auf
den Markt gebracht, diese Tiere
stammen aus der Mutterkuhhaltung.
Je nach unterschiedlichen Rassen
wird ein ideales Schlachtgewicht der
lebenden Tiere angestrebt. Weibliche
Tiere bilden im Allgemeinen zarteres,
feinfaseriges Fleisch als méannliche.

Angus und Hereford 500-600 kg
Fleckvieh, Gelbvieh, Limousin,

Deutsche Angus 600-650 kg
Charolais,
Blone d’Aquitaine 680-730 kg

in Osterreich werden auch andere
Tierrassen auf den Markt gebracht,
wie z. B. Grauvieh und auch andere
Rassen.

Fir eine erstklassige Qualitat ist aber
nicht nur eine gute Nachreifung wich-
tig, es sind auch optimale Verhéltnis-
se bei Transport, Zuflhrung zur
Schlachtung, der Schlachtung selbst
und die anschlieBende Abkihlung
nach der Schlachtung von groBer Be-
deutung und wichtige Voraussetzun-
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gen fir eine gute Qualitatsfleischga-
rantie. Werden alle Punkte genau ein-
gehalten, kann bei ganzen Rindervier-
teln nach einer natlrlichen Nachreife-
zeit von 8 bis 10 Tagen bei einer Kuhl-
raumtemperatur von +3 °C eine Spit-
zenqualitdt erreichen werden. Zart-
heit, gutes Aroma, kréaftige rote Farbe,
trockene Fleischstruktur sowie ein
optimales Eigensafthaltevermdgen
sind garantiert.

Tritt eine Muskelverkirzung (Cold
shortening) ein, z. B. durch Stress,
UnterkUhlung oder starke Erhitzung
oder Angst der Tiere oder durch zu
schnelles und unsachgemaBe Abkuh-
lung nach der Schlachtung, so wird
dieses Fleisch eine Nachreifezeit von
4-5 Wochen bendtigen, eine befriedi-
gende Zartheit wird trotzdem nicht
mehr erreicht werden. kénnen. Das
Wasserbindevermégen und das Was-
serhaltevermdgen wird schlecht sein.

GroBe Bedeutung bei der Fleischrei-
fung kommt der Entwicklung des Aro-
mas zu. Genauer gesagt entstehen
bei der Fleischreifung so genannte

5/2

Aromavorlaufer, die wahrend des Ko-
chens oder Bratens sich mit anderen
Inhaltsstoffen des Fleisches verbin-
den und zusammen mit den Fettbe-
standteilen den charakteristischen
Geschmack bestimmen.

Ausgangssubstanz ist das Fleischei-
gene ATP ( = Adenosintriphosphat),
das im Zuge der Fleischreifung zu ge-
schmacklich wichtigen Substanzen
abgebaut wird. Die eigentliche
Fleischreifung beginnt am 3. Tage
nach der Schlachtung. Zu diesem
Zeitpunkt hat das Fleisch seinen nor-
malen End-pH-Wert zwischen 5,6-5,8
(innerhalb von 42-44 Stunden) er-
reicht, gute Voraussetzungen fiir eine
erfolgreiche Nachreifung sind damit
gegeben. Durch das Absinken des
pH-Wertes wahrend der Abkuhlphase
auf den Tiefpunkt von zirka 5,0,
kommt es Uber die Sauerung des
Muskelfleisches zur Quellung des
Bindegewebes (Kollagen), das infol-
gedessen beim Kochen eher in L6-
sung geht und bei der kiichenm&Bi-
gen Zubereitung ein zarteres Produkt
ergibt.

Eine gute Abkiihlkurve fiir Rinder nach der Schlachtung

Systemoptimierte Abkiihlkurve

16 Std./Fleisch von +30 °C auf +10 °C bringen = Kihlraumtemperatur +10 °C mit feiner Umluft

3

14 Std./Fleisch von +10 °C auf +6 °C bringen = Kiihlraumtemperatur +6 °C mit feiner Umluft

U

12 Std./Fleisch von +6 °C auf +3 °C bringen = Kihlraumtemperatur +3 °C mit feiner Umluft
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5/3

Eine gute Abkiihlkurve fiir Schweine nach der Schlachtung

Systemoptimierte Abkiihlkurve

12 Std./Fleisch von +30 °C auf 6 °C bringen = Kihlraumtemperatur +6 °C mit leichter Umluft

3

12 Std./Fleisch von +6 °C auf +3 °C bringen = Kihlraumtemperatur +3 °C mit leichter Umluft

Bei normalen Schweinen, die weder DFD-Fleisch- noch PSE-Fleisch-Eigenschaften aufweisen, wird
der End-pH-Wert in Abhéngigkeit der Tierrasse, der besonderen Umsténden vor und wahrend der
Schlachtung sowie der Abkihltemperaturen schon nach 8 bis 10 Stunden erreicht.

5/4 Was ist bei der Reifung
ganzer Viertel zu beach-

ten?

Um eine Verkeimung der Fleischan-
schnitte an den Rindervierteln
wahrend der Reifezeit zu verhindern,
ist es wichtig, dass alle Anschnitt-
flachen am Fleisch und am Knochen

5/5

mit ausgebratenem, heiBem Rinder-
talg angepinselt werden. Diese MaB-
nahme garantiert eine problemlose
Nachreifung mit besten Vorausset-
zungen. Auch die Nachreifetempera-
tur spielt eine groBe Rolle, je kalter
der Kuhlraum, umso lénger ist die
Nachreifezeit. Allerdings darf mit Tem-
peraturen nicht wahllos umgegangen
werden.

Fleischqualitidt & Reifezeit in Abhangigkeit von

Temperatur, Transport & Schlachtung und
Abkiihlung nach der Schlachtung

Bedingungen Reifezeit

Reifetemperatur Fleischqualitat

nach der Schlachtung, Rinder

3 Tage pH-Wert-

siehe Abkihlkurve |gute

Stabilisierung Voraussetzung
Nachreifezeit fur Rinder 10 Tage 3°C Spitzenqualitat
Nachreifezeit fir Rinder 14 Tage 2°C gute Qualitat
Nachreifezeit fir Rinder 20 Tage 1°C gute Qualitat

nach der Schlachtung, Schweine

2 Tage pH-Wert-
Stabilisierung

siehe Abkuhlkurve |gute
Voraussetzung

Nachreifezeit fir Schweine 3-4 Tage

3°C Spitzenqualitat

Ideale pH-Werte und Reifetemperatu-

ren
Rindfleisch:
pH-Wert 5,7
Temperatur 2 ° bis +3 °C

Schweinefleisch:
pH-Wert 5,8
Temperatur 2 ° bis +3 °C

87



5/6 Die Fleischreifung im Va-

kuumbeutel mit Kalt-
fleisch

Die Vakuumreifung von Fleisch ist ei-
ne weitere Mdglichkeit, die Zartheit
des Fleisches zu verbessern. 48 Stun-
den nach der Schlachtung sollen die
Rinderviertel ausgelést und die Zu-
schnitte verkaufsfertig zugeschnitten
werden, anschlieBend sofort vakuum-
verpackt werden. Diese Reifungsart
hat mehrere Vorteile. Wenn man es
vom hygienischen Standpunkt sieht,
ist die Vakuumreifung der natirlichen
Reifung (im ganzen Rinderviertel) vor-
zuziehen, da keine Verkeimung an
den AuBenseiten stattfinden kann.

Wichtig dabei ist, dass die richtigen
Vakuumbeutel verwendet werden. Am
besten geeignet sind Schrumpfbeu-
tel, wobei darauf zu achten ist, dass
nicht zu groBe Vakuumbeutel einge-
setzt werden und anschlieBend bei
+90 ° bis +95 °C geschrumpft wird,
damit diese eng anliegen und sich da-
durch wenig Saft absetzen kann. Der
Fleischsaft verkeimt sehr rasch und
greift das Fleisch an, das muss ver-
hindert werden.

Bei der Reifung von ganzen Vierteln
wird das Fleisch bei optimalen
Schlachtbedingungen sehr zart wer-
den. Die Abschnitte fir die Weiter-
verarbeitung werden aber stark bela-
stet, missen gewaschen werden,
sind fir eine moderne hygienische
Produktion nicht mehr optimal geeig-
net. Aus diesen Grinden ist eine Va-
kuumreifung der nattrlichen Reifung
vorzuziehen.

Andererseits spielt auch in der heuti-
gen Zeit die rationelle Herstellung so-
wie die problemlose Handhabung des
Fleisches bis einschlieBlich Verkauf,
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Filiale oder Versand eine wichtige Rol-
le.

Ideale pH-Werte und Reifetemperatu-
ren bei der Kaltfleisch-Vakuumreifung:

Rindfleisch:

pH-Wert 5,7

Temperatur 2 ° bis +3 °C
Schweinefleisch:
pH-Wert 5,8

Temperatur 2 ° bis +3 °C

5/7 Die Fleischreifung im Va-

kuumbeutel mit Warm-
fleisch

Verkaufsfleischzuschnitte warm vaku-
umverpackt. Es kdnnen aber die
Fleischteile sofort nach der Schlach-
tung warm vakuumverpackt und einer
Kuhltemperatur von +1 °C unterzogen
werden. Durch die Isolierung der Beu-
tel (trdger Warmeleiter) kann eine
Muskelverklrzung nicht eintreten, die
Qualitat wird hervorragend. Allerdings
sind die Zuschnitte bei dieser Art der
Reifung nicht zufrieden stellend und
muissen nachtraglich zugeschnitten
werden.

5/8 Ideale pH-Werte und
Reifetemperaturen bei
der Warmfleisch-Vaku-
umreifung

Rindfleisch:

pH-Wert 5,7

Temperatur 1 ° bis +2 °C
Schweinefleisch:
pH-Wert 5,8

Temperatur 1 ° bis +2 °C



5/9 Fleisch, das vakuumver-

packt gereift wurde,
bringt in Verkauf, Ver-
sand und Filiale wesent-
liche Vorteile

a) Man kann die einzelnen Fleischtei-
le jederzeit so entnehmen, wie man
sie braucht.

b) Man kann seine Zeit voll fir den

Verkauf zur Verflgung stellen,

wenn das Geschéft am starksten

ist.

Man hat immer frisches Fleisch zur

Verfligung, ausgepackt wird, was

man gerade braucht. Wichtig dabei

ist, die Fleischstlicke 1 Stunde vor

Verkauf aus der Packung nehmen,

im Kuhlhaus hangen lassen. Durch

die Sauerstoffzufuhr bekommt das

Fleisch wieder eine kréaftige stabile

rote Farbe.

d) AuBerdem konnen die Abschnitte
von der Zerlegung frisch der
Weiterverarbeitung zugefthrt wer-
den !l

C

~

5/10 Was ist wichtig bei der
Vakuumreifung?

e) Die Einhaltung der Reifetemperatu-
ren bei Warmfleisch von + 1 °C
Die Einhaltung der Reifetemperatu-
ren bei Kaltfleisch von + 2 ° bis +3
°C

f) Die Vakuumpackungen sollen nicht
zu viel Ubereinander gestapelt wer-
den, da sonst groBer Saftaustritt in
den Packungen auftreten kann
(Verkeimung durch Fleischsaft).

g) GroBte Sauberkeit bei der Zerle-
gung sowie nur frisches Fleisch va-
kuumverpacken!

h) Die Kihlkette bis in den Verkauf
darf nicht unterbrochen werden.

5/11 Die richtigen Ver-

packungsrohstoffe -
Vakuum-Schrumpfbeutel
oder Schrumpffolien fiir
Tiefzieautomaten mit

30 % Schrumpfung

Wenn man davon ausgeht, dass der
Fleischsaft rasch verdirbt und sehr
hohe Keimzahlen aufweist, die wie-
derum das Fleisch angreifen, so muss
alles getan werden, um eine Saftbil-
dung zu verhindern; das kann durch
Einlegen von Saugbléattern zum GroB-
teil verhindert werden.

Daher hat ein Schrumpfbeutel, der
eine gute Dichte und Schrumpffahig-
keit aufweist, wesentliche Vorteile ge-
genlber einem Flachbeutel, die
Schrumpfféhigkeit der Beutel liegt bei
zirka 30 %, die richtige GroBe fir die
verschiedenen Stlicke muss ausge-
sucht werden.

Durch die Anschrumpfung nach dem
Evakuieren (HeiBwasserbad je nach
Beutelqualitat, +93 °C bis +95 °C),
gibt es keine Faltenbildung. Das
Fleisch liegt fest am Beutel an und
verhindert dadurch einen groBeren
Saftaustritt, wichtig dabei ist auch die
richtige BeutelgroBe, zu groBe Beutel
tragen ebenfalls zu groBer Saftbildung
bei, Vakuumbeutel schrumpfen maxi-
mal bis zu 30 %. Druck durch Ube-
reinander gestapeltes Fleisch (vaku-
umverpackt) muss vermieden wer-
den! Wichtig ist, dass die Beutel nicht
zu lange beim Tauchen der Hitze aus-
gesetzt werden, damit das Fleisch
nicht angebriiht wird.

Wenig Saft heiBt wenig Keime am
Fleisch, somit eine sichere und bes-
sere Fleischreifung, bessere und lan-
gere Haltbarkeit, sehr schoéne rote
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Farbe sowie optimales Fleischaroma
im Braten, der durch kein anderes Ge-
wirz ersetzt werden kann.

Zu beachten sind auch die Reifetem-
peraturen. Je hoher die Temperatur,
desto groBer die Saftbildung und um
so rascher die Keimbildung, aber
auch umso rascher die Reifung und
umso geringer die Haltbarkeit.

Schweinefleisch ist aufgrund seiner
Fleischbeschaffenheit bei der Vaku-
umreifung nur begrenzt lagerfahig.
Um eine hygienisch gute Qualitat zu
gewdbhrleisten, soll dieses Fleisch
nicht I&anger als maximal 4-5 Tage un-
ter Vakuum gelagert werden. Wird
Schweinefleisch in  Tender-Tainern
oder Kunststoffbehéltern gereift, kann
ohne Weiteres die doppelte Zeit gela-
gert und gereift werden. Bei der Vaku-
umreifung soll grundséatzlich ohne

Knochen gereift werden.

5/12 Fleischreifezeiten
in Vakuumfolien

Rindfleisch:

pH-Wert 5,7 bei guten Schlachtvor-
aussetzungen

Reifezeit:

Lagertemperatur +3 °C, Lagerzeit
10-12 Tage/Spitzenqualitat!

Kalbfleischlagerung:

pH-Wert 5,7 bis 5,8

unter Vakuum:

Lagertemperatur +3 °C, Lagerzeit 6-8
Tage/Spitzenqualitat!

Sschweinefleisch:

pH-Wert 5,8 bis 5,9

Lagerung unter Vakuum:
Lagertemperatur +3 °C, Lagerzeit 4-5
Tage/Spitzenqualitat!

5/13 Gute Fleischqualitat ist abhéngig:

von Reifezeit, Temperatur, Transport und Schlachtbedingungen ohne Muskel-

verklrzung.
Bedingungen Reifezeit Reifetemperatur Fleischqualitat
nach der Schlachtung, |3 Tage pH-Wert- siehe Abkuhlkurve gute Voraussetzung
Rinder Stabilisierung
Nachreifezeit fir Rinder | 10 Tage 3°C Spitzenqualitat
Nachreifezeit fir Rinder | 15 Tage 2°C gute Qualitat
Nachreifezeit fur Rinder | 20 Tage 1°C gute Qualitat
nach der Schlachtung, |2 Tage pH-Wert- siehe Abkuhlkurve gute Voraussetzung
Schweine Stabilisierung
Nachreifezeit fir 3-4 Tage 3°C Spitzenqualitat
Schweine

5/14 Die Tender-Tainer-
Fleischreifung und ande-
re Kunststoffbehalter-
Reifearten
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Was ist der Unterschied?

Wahrend bei der Tender-Tainer-Rei-
fung mit speziellen Kunststoffbehal-
tern gearbeitet wird, die ahnlich der



Schiffsbauweise vorgenommen wer-
den, wobei Lage auf Lage der Behél-
ter aufgebaut wird und dadurch sehr
teuer ist, gibt es einen Hersteller in
Osterreich, der mit speziell gegosse-
nen Kunststoffbehaltern &hnliche Er-
folge erzielt, aber wesentlich billiger
ist. Das Reifesystem ist das gleiche,
die Ergebnisse &hnlich gut. Daher
sehr empfehlenswert.

Tender-Tainer-Behélterbeschreibung
Diese Behalter sind nicht im normalen
Kunststoff-Gussverfahren hergestellt.
Da diese Behélter einen Eigendruck
entwickeln missen und formstabil
bleiben sollen, werden diese Behéalter
ahnlich der Schiffsbauweise herge-
stellt. Das heiBt, Lage fir Lage wird
gelegt, bis der Behalter fertig ist. Eine
ausgesprochene Handarbeit. Daher
sind diese sehr teuer!

Weiters haben sie einen stabilen
Deckel mit einer Spannvorrichtung,

5/15 Reifezeiten

so dass man das Fleisch im Behalter
fest pressen kann, sodass der Saft
Uber dem Behélter steht und daher
der Saft vor der Fleischentnahme ab-
gesaugt werden kann, sodass dieser
nicht mit dem Fleisch in Beriihrung
kommt. Diese Behélter gibt es in ver-
schiedenen GroBen.

Arbeitsanweisung

Das Fleisch wird (Rindfleisch 2 Tage,
Schweinefleisch 1 Tag nach der
Schlachtung) zerlegt, entweder entv-
liehst oder verkaufsfertig zugeschnit-
ten. Dann in die Behalter luftfrei ein-
gelegt und mit dem Deckel fest ge-
presst. Auf diese Art kann auch
Warmfleisch fur den Verkauf frisch
nach der Schlachtung gereift werden.

Gereift wird bei Warmfleisch mit einer
Temperatur von +1 °C. Bei der Kalt-
fleischverarbeitung mit einer Tempe-
ratur von +2 °C.

Rindfleisch pH-Wert 5,7 bei guten Schlachtvoraussetzungen Reifezeit

Rindfleisch:
Rindfleisch elektrostimuliert:

Rindfleisch warm eingelegt: insgesamt

10-12 Tage/Qualitét ausgezeichnet
7-9 Tage/Qualitat ausgezeichnet
7-8 Tage/Qualitat ausgezeichnet

Schweinefleisch pH-Wert 5,8 bis 5,9 Lagerung im Kunststoffbehalter
Schweinefleisch gute Schlachtvoraussetzung: 6-7 Tage/Qualitét ausgezeichnet

Schweinefleisch warm eingelegt:

Kalbfleischlagerung pH-Wert 5,7 bis 5,8
Kalbfleisch gute Schlachtvoraussetzungen:

Kalbfleisch warm eingelegt:

insgesamt 4-5 Tage/Qualitdt ausgezeichnet

6-7 Tage/Qualitat ausgezeichnet
5-6 Tage/Qualitat mittelmaBig

Wildfleisch pH-Wert 5,8 bei guten Schlachtvoraussetzungen Reifezeit:

Wildfleisch:

Wildfleisch elektrostimuliert:
Schaffleisch:

Schaffleisch elektrostimuliert:

8-10 Tage/Qualitat ausgezeichnet
5-7 Tage/Qualitat ausgezeichnet
8-10 Tage/Qualitat ausgezeichnet
5-7 Tage/Qualitat ausgezeichnet

Wichtig sind gute hygienische Voraussetzungen bei Schlachtung u. Zerlegung!
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Durch diese Art der Reifung wird das
Fleisch auch ein wesentlich besseres
Aroma erhalten.

Der typisch intensive Wild- oder
Schafgeschmack geht bei dieser Rei-
feart verloren und ein feines, rundes
Fleischaroma wird hervortreten. Kun-
den, die Schaf- oder Wildgeschmack
nicht gerne haben und dadurch kein
Wild- oder Schaffleisch essen, kon-
nen bei dieser Reifeart auch fir diese
Fleischprodukte gewonnen werden.

Auch der typische Schweinefleisch-
geschmack, der manchmal vorhan-
den ist, geht bei dieser Reifung verlo-
ren und ein feines, rundes Schweine-
fleischaroma tritt hervor. Der pH-Wert
liegt fertig gereift bei zirka 5,7.

Dieses Fleisch wird beim Grillen
oder Braten richtig aufgehen und
bleibt saftig und zart. Der Gewichts-
verlust bei dieser Reifungsart wird
nicht mehr als 1,5 % wahrend der ge-
samten Reifezeit betragen.

Durch das Festpressen der Deckel
wird der wenige Saftaustritt vom
Fleisch, Uber den Deckel hochge-
presst, sodass das Fleisch ohne Saft
im Behélter gereift wird. Wie wir wis-
sen, bekommt der Fleischsaft
wahrend der Reifezeit eine sehr hohe
Keimzahl, da jedoch bei dieser Her-
stellungsart der Saft mit dem Fleisch
nicht in Berlihrung kommt, wird das
gereifte Fleisch eine bessere Qualitat
durch langere Lagerung ohne Verkei-
mung erreichen.

Bei der Herhausnahme des Fleisches
aus dem Behalter ist dabei darauf zu
achten, dass vor der Abnahme des
Deckels der Fleischsaft abgesaugt
wird, sodass eine Kontaminierung
des Saftes mit dem Fleisch nicht

92

mehr stattfinden kann. Dadurch wird
verhindert, dass Fleisch-Abfarbungen
in der Vitrine wahrend des Verkaufs
stattfinden k&nnen. Diese Herstel-
lungsart ist von den gesamten Her-
stellungsmethoden allerdings die teu-
erstell!

Bei dieser Reifeart soll anschlieBend
eine Vakuumverpackung aus hygieni-
schen und Zwischenlager- und Trans-
portgriinden durchgefuhrt werden,
besonders wichtig fur Lagerung in Fi-
lialen Uber das Wochenende usw.
Wenn allerdings zu lange im Vakuum-
beutel gelagert wird, sind Saftverluste
von 4-5 % zuséatzlich zu erwarten!!!
Ob diese Reifeart gewahlt werden
soll, muss genau Uberlegt werden, da
Arbeitsaufwand und tatsachliche Ko-
sten sehr hoch sind. Die Vorausset-
zungen fur diese Herstellungsart von
der Schlachtung bis hin in den Ver-
kauf missen auf dieses System ge-
nau abgestimmt sein. Weiters sind
groBe Stellplatze im Kihlhaus not-
wendig. AuBerdem muss aus Tempe-
raturgrinden ein eigener Kihlraum
zur Verflgung stehen.

5/16 Fleischreifen im Kiihl-
Tumbler-Verfahren

Diese Art der Fleischreifung bringt
viele Vorteile, bei optimalen Schlacht-
bedingungen erreicht man Spitzen-
qualitat bei Rindfleisch. Zartheit, Saf-
tigkeit und sehr gute Safthaltung im
Braten. Eine sehr schelle Reifung er-
reicht man mit dieser Herstellungsart,
von der Schlachtung bis zum Verkauf
innerhalb von 3 Tagen!!!

Kihl-Tumbler-Verfahren:

Am 3. Tag nach Schlachtung unzuge-
schnitten und bei optimaler Abkulh-
lung in den Tumbler einlegen. 7 Stun-



den Vakuum-Beatmung massieren,
anschlieBend ist die Ware verkaufsfer-

tig.

Worauf ist zu achten?

Fir die Reifung im Tumbler bendtigt
man eine Massieranlage mit speziel-
len Eigenschaften.

Die Tumbler sind mit einem Kuhiman-
tel ausgerustet und arbeiten zirka bei
-8 °C Temperatur. Weiters sind sie mit
Vakuum und Beatmung ausgeristet,
das heif3t mit Druck und Gegendruck-
Einrichtung.

Die Luft zur Beatmung wird von der
eigenen eingebauten Kuihlkammer
angesaugt und gekuhlt in die Mas-
siertrommel eingeblasen. Die Abluft
nach der Evakuierung wird in den Ar-
beitsraum ausgeblasen. Spezielle
elektronische Programme garantieren
die richtige Herstellungsweise. Diese
Gerate konnen in jedem Arbeitsraum
aufgestellt werden und sind fur die
Kochschinken- und Kochpo&kelwaren-
Herstellung genauso einsetzbar.

So schnell geht es:

Die Rinderviertel werden am 3. Tag
nach der Schlachtung ausgel6st und
in Grobteilstiicke zerlegt, es wird zu
diesem Zeitpunkt kein Feinzuschnitt
gemacht (dieser erfolgt erst nach der
Massage)! AnschlieBend werden die-
se Teilstlicke in den Tumbler gegeben
und laut Programm ca. 7 Std. bear-
beitet. Dann werden die Fleischteile
herausgenommen, fertig auf Ver-
kaufszuschnitt zugeschnitten, entwe-
der anschlieBend vakuumverpackt
oder sofort dem Verkauf zugefihrt.

Diese Art des Zartmachens von
Fleisch ist besonders geeignet fiir
Gastro und Haushalt.

Weitere Lagerung in der Vakuum-
packung; Temperatur +2 °C bis +3 °C.

5/17 Gegeniiberstellung der
Fleischreifearten

Die Qualitat des Fleisches wird bei al-
len Verfahren, wenn die Schlachtbe-
dingungen stimmen und Stress und
Muskelverkirzung verhindert wird,
erstklassig sein. Wobei aus hygieni-
schen Griinden die Reifung im Vaku-
umbeutel und im Kunststoffbehalter
zu bevorzugen sind

5/18 Schlusswort

Nicht nur Rasse, Alter, Gewicht und
Fltterung sind flr eine gute Fleisch-
qualitat verantwortlich. Auch wir mis-
sen vom Transport bis in den Verkauf
unseren Beitrag leisten. Dann werden
wir wieder Qualitatsfleisch, zart, saf-
tig, mit gutem Wasseraufnahmever-
mobgen, schéner Farbe und gutem
Aroma unseren Kunden anbieten kon-
nen. Wenn man nicht selbst schlach-
tet, miUssen Schlachth6fe und Hand-
ler gewahlt werden, die optimale Vor-
aussetzungen bei Transport, Schlach-
tung und Abkihlung nach der
Schlachtung garantieren, auBerdem
muissen diese Héandler den Bauern
Vorschriften machen, welche Qualitat
ihre Kunden wiinschen, nur dann ist
eine gute Fleischqualitat zu erwarten.

5/19 Bearbeitung von Fleisch
im Steaker

Diese Art des Zartmachens hat mit
der herkdbmmlichen Art der Fleischrei-
fung nichts zu tun. Die Fleischschei-
ben (Schnitzel, Rostbraten, Rinder-
schnitzel oder auch 2 Stlicke ge-
mischt), laufen durch die Steakerwal-
zen des Steckers (2-3-mal). Dabei
wird das Binde- und Muskelgewebe
durch feinste Schnitte vielfach durch-
trennt und auf diese Art eine objektive
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Zartheit erreicht. Fleischaroma und
Safthaltung sind auf diese Art nicht
erreichbar. Es ist aber eine Méglich-
keit, zahes Fleisch genussféhig zu
machen.

5/20 Ultraschall-Technologie

Ultraschallgerate werden hauptsach-
lich im Kochpokelverfahren einge-
setzt. Dieses Verfahren kann nur in
Verbindung mit Wasser (Pdkellake)
durchgefiihrt werden.

Ultraschallwellen kénnen durch ihre
intensive Wirkung zur Zartheit des
Fleisches, aber auch zur Durchpbke-
lung beitragen. Allerdings sollen die
Frequenzen mindestens bei 25-30
kHz liegen. In dinnen flachen
Stlicken ist die Wirkung des Zartma-
chens wesentlich gréBer. Ist auch her-
vorragend zur Schnellpokelung flr
ganze Schinken mit Knochen oder
Teilsticken geeignet.

Diese Herstellungsart wird haupt-
séchlich bei der Schnellpdkelung an-
gewendet, wobei die Temperatur der
Lake eine wesentliche Rolle spielt. So
koénnen z. B. gespritzte Beinschinken
bei einer Temperatur von +10 °C in
14-16 Std. Fertig gepokelt werden.
Auch eine gute Lakeverteilung wird
erzielt. AuBerdem erreicht man eine
gleichmaBige Farbe und zusétzlich ei-
ne stabile Farbhaltung im Endpro-
dukt. Die Ultraschall-P&kelung ist ein
bewéhrtes Verfahren, das seit vielen
Jahrzehnten erfolgreich angewendet
wird. Diese Art wird aber bei der nor-
malen Fleischreifung nicht eingesetzt.

Ideale pH-Werte und Reifetemperatu-
ren:

Rindfleisch:

pH-Wert bis 5,8

Temperatur 4 ° bis +5 °C
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Schweinefleisch:
pH-Wert bis 5,9
Temperatur 4 ° bis +5 °C

5/21 Zartmachen von Fleisch
liber Sauerung
Rinder- und Wildbratenfleisch-Auf-

bereitung mit Essig- und Weinlake

Diese Art der Reifung ist keine natirli-
che Reifungsart. Hier wird durch Zu-
gabe von Essig oder Wein (auch kom-
biniert) das Kollagen im Fleisch durch
Absenkung des pH-Wertes zersetzt
und somit eine Zartheit Uber eine
Sauerung erreicht. Fir diese Art der
Herstellung kdnnen Fleischteile ver-
wendet werden, die normalerweise
als Bratenstlicke nicht geeignet sind,
z. B. weiB3es Scherzl, mageres Meisel,
Schulterscherzel, dicke Schulter usw.

Herstellungsrichtlinien fiir Sauerbra-
ten:

Man verwendet Fleischstiicke mit ei-
nem Gewicht zwischen 600-1.000
Gramm.

Aufbereitung der Essiglake:

9 Liter Wasser plus 3 Liter Essig 10
%ig

Die Fleischteile in diese Essiglake ein-
legen, ca. 12-16 Std. bei +2 °C.
(Gewichtszunahme des Fleisches in
dieser Zeit ca. 10 %), wéhrend der
12-16 stindlichen Lagerung, die
Fleischteile in der Lake mehrmals auf-
rihren.

Abflllen in geeignete Kunststoffbeu-
tel, 1 Stlick Fleisch pro Beutel

Gewlirzzugabe pro Beutel :
5-6 Pfefferkdrner schwarz
4-5 Wacholderbeeren
10-15  Senfkorner

2-4 Pimentkorner



1-2 Lorbeerblatt
3-5 Scheiben Zwiebel frisch,
je nach GroBe.

5/22 Das Zartmachen von
Wildfleisch liber Saue-
rung

Dieses Zartmachen ist keine natirli-
che Reifungsart. Hier wird durch Zu-
gabe von Wein auch in Kombination
mit Essig Uber die Weinsdure und Es-
sigsaure das Kollagen im Fleisch zer-
setzt, und so eine splrbare Zartheit
erreicht. Fir diese Art der Reifung
kénnen alle Fleischteile verwendet
werden.

Bearbeitung: Fleischstiicke mit einem
Gewicht von zirka 1.000 - 1.500
Gramm verwenden. Aufbereitung der
Essiglake: 0,9 Liter Wasser + 0,3 Liter
10 %igen Weinessig.

Die Fleischteile 40-60 Stunden bei +
4-5 °C im Kihlschrank in diese Es-
siglake einlegen (Gewichtszunahme
in dieser Zeit ca. 10 %), die Fleisch-
teile wahrend dieser Zeit mehrmals in
der Lake wenden.

Die Lake soll Uber dem Fleisch ste-
hen. Hier wird durch Zugabe von Wein
auch in Kombination mit oder ohne
Essig Uber die Weinsdure das Kolla-
gen im Fleisch zersetzt und so eine
splrbare Zartheit erreicht. Fir diese
Art der Reifung kénnen alle Fleischtei-
le verwendet werden, auch von éalte-
ren Tieren.

Achtung: Bei zu langer Lagerung kann
das Fleisch durch die Essigséure zer-
setzt werden! Auf Wunsch kann ein
Teil der Lake fiir die Aufbereitung der
Sauce mitverwendet werden. Diese
aufbereiteten Fleischstlicke sind ra-

scher weich, eine Kerntemperatur von
+75 ° bis 80 °C genugt.

Gewlirzzugabe pro Beutel :

5-6 Pfefferkdrner schwarz

5-6 Wacholderbeeren

10-15 Senfkorner

4-5 Pimentkorner

2-3 Lorbeerblatt

6-8 Scheiben Zwiebel frisch, je
nach GréBe

2-3 Knoblauchzehen

auch etwas Ingwerwurzel
kann zugesetzt werden

Arbeitsanweisung: Gewlrze und
Fleischstlck in den Beutel geben, mit
Lake aufflillen bis das Fleisch in Lake
schwimmt und anschlieBend mit ei-
nem Siegelbalken verschwei3en.

Aufbereitung der Aufgusslake: Es-
siglake wie oben beschrieben, zu-
satzlich auf 10 Liter Auffllllake 4
Stlick Saccharin-Tabletten. Wichtig!
Nur frische Lake verwenden.

Auszeichnung/Haltbarkeit mit dem
Gewicht des aufbereiteten Fleisches
auszeichnen.

Haltbarkeit zirka 1 Woche. Achtung!
Bei zu langer Lagerung kann das
Fleisch durch die Essig- oder
Weinsaure zersetzt werden, daher ist
langere Lagerzeit nicht empfehlens-
wert!

Worauf ist in der Kiiche zu achten?

Die in Saure aufbereiteten Fleisch-
stiicke sind rascher durchgebraten
als nicht behandelte Fleischstiicke,
da die Fleischfasern durch die Saue-
rung aufquellen und zersetzt werden.
Eine Kerntemperatur beim Braten von
+80 °C genugt, da das Fleisch durch
die Essigsédure schon sehr zart ist und
die Zellwande durch die Saure zer-
setzt wurden. Wildbraten kann auf
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ahnliche Weise hergestellt werden,
man kann statt Essiglake zum Bei-
spiel Rotwein verwenden oder Rot-
wein der Essiglake zusetzen.

Wenn nicht in Beutel abgefillt wird,
setzt man die Gewlirze sofort dem
Fleisch beim Einlegen in den Behalter
am Anfang zu, auch das ist eine Még-
lichkeit; man lasst das Fleisch in der
Gewdlrzlake 24-36 Sunden im Kuhl-
schrank stehen.

5/23 Reifen und Zartmachen
von Fleisch in der Kiiche
tiber Temperatur

Z&hes Fleisch kann man beim Kochen
oder Braten rasch etwas zarter ma-
chen, dies betrifft aber nur Fleisch mit
einer Muskelverkirzung (,cold shor-
tening”), allerdings vor dem eigentli-
chen Garprozess wird das Fleisch ei-
nige Zeit auf einer konstanten Tempe-
ratur gehalten. Erst dann wird auf die
eigentliche Brattemperatur hochge-
schaltet.
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Beispiel
Backrohrtemperatur: + 60 °C
Kerntemperatur: + 45 °C

Zeit: je nach Dicke des Fleisches 37—
6 Stunden, anschlieBend auf ge-
wunschte Koch- oder Brattemperatur
schalten und fertig braten oder ko-
chen. Das Fleisch wird so noch sehr
zufrieden stellend zart.

5/24 Resiimee

Nicht nur Rasse, Alter, Futterung und
Marmorierung ist fir eine gute
Fleischqualitat verantwortlich. Auch
wir Fleischer missen vom Transport
bis zum Verkauf unseren Beitrag lei-
sten. Dann werden wir unseren Kun-
den wieder Qualitatsfleisch — zart, saf-
tig, mit gutem Wasserhaltevermdgen,
schoéner Farbe und gutem Aroma -
anbieten kénnen. Wenn nicht selbst
geschlachtet wird, missen Schlacht-
héfe gewahlt werden, die optimale
Voraussetzungen fir eine gute
Fleischqualitdt garantieren kdnnen.
Wobei eine gute Verkaufsberatung bei
diesen Voraussetzungen besonders
wichtig ist.



Kapitel 6

Alles uber Rindfleisch und Rindfleisch-Tipps

6/1 Was muss man tiber das
Rindfleisch wissen?

Es ist nicht egal, welches Rindfleisch
gekauft wird. Rind ist nicht gleich Rind.
Das jeweils richtige Qualitatsfleisch fir
das gewtlinschte Produkt in der Kiiche
ist Voraussetzung fiir das Gelingen der
guten Braten. Die Art der Tiere, das
richtige Fleischstick fiir das jeweilige
Produkt sind wichtige Voraussetzun-
gen dafir. Tiere aus der Freilandhal-
tung nach O&kologischen Gesichts-
punkten, die Art der Mast, aber auch
die Tierrasse, das Alter spielen dabei
eine wichtige Rolle. Auch die Fleisch-
reifung nach der Schlachtung und die
AbkUhltemperaturen nach der
Schlachtung spielen eine groBe Rolle.
Alle Schritte zusammen haben einen
erheblichen Anteil am Gelingen eines
guten Qualitatsfleisches.

6/2 Welche Tierarten sind fiir

die Kiiche am besten ge-
eignet?

Kalbinnen: Sie stammen von jungen
ausgewachsenen Kuhen, die noch
kein Kalb geboren haben und 2-2,5
Jahre alt sind. Sie haben ein kréftiges,
rotes, feinfaseriges Fleisch, 8-10 Tage
nachgereift, mit feiner Marmorierung
besonders zart, saftig, aromatisch.

Ochsenfleisch: Es stammt von ka-
strierten, jungen méannlichen Rindern
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mit maximal 2,5-3,5 Jahre alt. Hat ein
kraftiges, dunkelrotes, feinfaseriges
Fleisch, 8-10 Tage nachgereift, mit
feiner Marmorierung besonders zart
und saftig und zeichnet sich durch ein
besonders kréftiges Aroma aus. Es
wird im Herbst auch als Weideoch-
senfleisch angeboten.

Jungrinder aus der Mutterkuhhal-
tung: Diese besondere Qualitat
stammt von 10-12 Monate alten
Jungrindern, die stadndig bei den
Kihen leben und sich von deren Milch
und Gréasern, Heu und etwas Getreide
erndhren. Dieses kréftig rosafarbige
Fleisch weist einen einzigartigen Ge-
schmack auf und ist sehr zart und
bekémmlich, eine besondere Spezia-
litat.

Baby-Beef: Als Baby-Beef bezeich-
net man Tiere, die 10-12 Monate alt
werden. Das Lebendgewicht betragt
zwischen 250-350 Kilo. Der Begriff
Baby-Beef wird fur alle Rassen ver-
wand. Diese Tiere zeichnen sich
durch sehr feinfaseriges, zartes und
gut marmoriertes Fleisch aus. Je bes-
ser die Milchleistung der Kuh, umso
frohwiichsiger sind die Kalber, das
Aroma aus diesem Fleisch hergestell-
ter Produkte ist hervorragend, der
hohere Preis daher gerechtfertigt. Ba-
by-Beef wird daher hauptséchlich aus
Kreuzungstieren erzeugt, bei denen
der Vater einer Fleischrasse und die
Mutter einer Zweinutzungsrasse ent-
stammt.
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Die Kriterien fir eine gute Fleisch-

qualitat bei Baby-Beef:

1) gute Milchleistung der Mutter und
gute Grundfutterqualitat

2) frihreife und feinrahmige Rassen
(z. B. Angus) erreichen schneller ei-
ne gute Marmorierung

3) weibliche Tiere haben zarteres
Fleisch (feinere Muskulatur) als
mannliche Tiere

4) frihe Schlachtung mit niederem
Lebendgewicht

Jungstiere: Dieses Fleisch stammt
von 1,5-2,5 Jahre jungen ménnlichen
Rindern, hat eine mittelfeine Faser-
struktur. Ist besonders mager und hat
eine intensiv rote Farbe, weist eine
reinweiBe Fettabdeckung auf. Es ist
sehr zart und bekdmmlich und wird
von den Magerfleischessern aufgrund
seiner Fettarmut besonders ge-
wlnscht.

Alteres Kuhfleisch und Stierfleisch:
wird hauptsachlich im Verkauf fir Fa-
schiertes eingesetzt, aber zum GroB-
teil in der Fleischverarbeitung verar-
beitet.

Was soll man vor dem Einkauf wis-
sen?

Die besonders empfehlenswerten
Fleischteilstiicke fur Rindfleischge-
richte gekocht, gebraten, gedunstet,
braun gedinstet, kurzgebraten, ge-
grillt, gebacken, fir Steaks und Girill-
spezialitaten.

6/3 Das beste Fleisch fiir ge-
kochtes Rindfleisch mit

Briihe

Was sagt Karl Ludwig Schweisfurth,
einer der besten Fachleute der Welt?

Die Kunst, Rindfleisch zu kochen, ist
leider abhanden gekommen. Dabei
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schmeckt gekochtes Rindfleisch ein-
zigartig gut, wenn es richtig zubereitet
wird. Es ist eine Kdstlichkeit, die, je
nach Lage des Stlickes im Rind, sehr
verschieden und abwechslungsreich
ist. Im alten Wien gab es rund um den
Stephansdom Uber hundert Wirtshau-
ser fUr gekochtes Rindfleisch, jedes
spezialisiert auf ein bestimmtes Stick
vom Rind, mit so schénen Bezeich-
nungen wie Tafelspitz, Hiferschwan-
zel, Schulterscherzel, fettes Meisel,
Kavalierspitz, Beinfleisch.

Weltberihmt wurde der Tafelspitz
des Hotels Sacher. Die Fleischstiicke
muissen von einem gut ausgereiften
Tier stammen. Am besten vom Ochs
oder von einer jungen Farse (ein weib-
liches Tier, bevor es zum ersten Mal
gekalbt hat), aber auch von einer jun-
gen Kuh kann das Fleisch zum Sieden
eingesetzt werden. Die gute Qualitat
ist zu erkennen an einer kraftig roten
Fleischfarbe (helles Fleisch ist zum
Kochen zu jung) und einer feinen Fett-
marmorierung und duBeren Fettaufla-

ge.

6/4 Die besten Rindfleisch-

spezialititen zum Ko-
chen

Kronfleisch: Es liegt in der Bauchhéh-
le und ist innen an den Rippen ange-
wachsen. Im ganzen Stiick ganz lang-
sam gar koécheln lassen. Zum Anrich-
ten mit einem wirklich scharfen Mes-
ser in diinne Scheiben quer zur Faser
schneiden. Etwas Meersalz und sonst
nichts! Die Franzosen nennen dieses
Stick ,Hampe” und sehen es als
groBe Delikatesse an. Die Fleischfaser
ist fest und kréftig, aber nicht z&h. Ge-
schmack und Saftigkeit sind erstaun-
lich gut.



Zunge: Sie muss enthdutet sein und
gut pariert, das heit, von Fett und
Drisen befreit, und sie darf nicht mit
Pdkelsalz gespritzt sein. Die Kochzeit
ist um 50 % langer als bei Rindfleisch.

Markknochen: Rosarot mit festem
Mark. Das Mark wird roh aus dem
Réhrenknochen geschoben, mit ei-
nem heiBen Messer in diinne Schei-
ben geschnitten und ganz zum
Schluss zu der Briihe gegeben. Das
Mark hat ein besonders ginstiges
Fettmuster und stérkt die Vitalitat.
Feinschmecker essen das warme
Mark mit grobem Salz!

Fleisch fir die Brihe: Die &uBere und
innere (Knochen-)Schicht von Quer-
rippe und Hochrippe ist schon ge-
nannt. Dazu noch etwas sehniges
Beinfleisch, Beinscheibe und was der
Fleischer sonst noch an Geeignetem
zu bieten hat.

Frische Krauter, Gemiise und Ge-
wiirze

Kaufen Sie frische Klichenkrauter der
Saison — mdglichst keine vorbereite-
ten StrauBchen, sondern einzeln, auf
Taufrische und Knackigkeit geprift:
Sellerieknolle, Porree, Karotten,

Zwiebeln, Petersilie, Petersilienwur-
zel. Dazu einen Zweig frischen Ros-
marin (wird cholesterinsenkende Wir-
kung zugeschrieben) und Liebstdckel
(wird allgemeine Heilung zugeschrie-
ben).

6/5 Die Herstellung einer

guten Fleischbriihe

Das fiir die Brihe bestimmte Fleisch
in kleine Streifen schneiden, das
Gemduse putzen und in gréBere Strei-
fen schneiden, sodass es spater auf

dem Teller gut ausschaut. Das
Fleisch, das fur die Suppe als auch
das fUr das Suppenfleisch bestimmte,
in sprudelnd kochendes Wasser legen
und einige Minuten kochen lassen.

Es gibt alte erfahrene Kéche, die be-
haupten, das verhindere die Gicht.
Aber wenn Sie das nicht glauben wol-
len: Immerhin, es totet Bakterien auf
der Oberflache ab, die sich unver-
meidlich durch Lagern und Anfassen
gebildet haben. Das gebrauchte Was-
ser mit dem EiweiBschaum weg-
gieBen.

Das fiir die Brihe bestimmte Fleisch
sodann in kaltes, leicht gesalzenes
Wasser legen und zum Kochen brin-
gen. Das langsame Erwarmen des
Wassers zieht alle wertvollen Be-
standteile und die Geschmacks- und
Aromastoffe aus dem Fleisch. Und die
wollen wir ja in der Brlihe haben.
Langsam und so lange wie mdglich
weiter kdcheln lassen; je 1&nger, umso
kraftvoller die Brihe. Petersilie sowie
die Gewlrzzweige dazutun. Mitge-
kochte Eierschalen lassen die Briihe
ganz klar werden. Die Zwiebeln mit-
samt der Schale zufligen, das macht
die Bruhe goldgelb.

Spater wird das gewahlte Fleisch-
stlick in die kéchelnde Briihe gelegt.
Das leicht kochende Wasser schlieB3t
sofort die duBere Fleischschicht ab.
Die wertvollen Bestandteile und die
Geschmacks- und Aromastoffe blei-
ben im Fleisch, das wir essen wollen.
Jetzt wird die Hitze reduziert.
Wahrend der ganzen Zeit darf das
Wasser nun nicht mehr sprudelnd ko-
chen, sondern nur noch kleine Bla-
schen aufwerfen. Eine solch schonen-
de Erhitzung erhalt den vollen Wert
des Fleisches und den ganzen Wohl-
geschmack. Man kann durch unacht-
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sames, sprudelndes Kochen das
schonste Fleisch ,kaputtkochen”.
Werden verschiedene Stlicke gewahlt
fir gemischtes Suppenfleisch, so
werden die Stlicke in der Reihenfolge
ihrer Dicke in die Briihe gelegt. Zuerst
der Tafelspitz, 30 Minuten spater das
Schild, das Birgermeisterstiick und
die Zunge und 30 Minuten spater der
Rest. In weiteren 2? Stunden sollte
das ganze Potpourri gar und fertig
sein. Das bedingt also folgende

Garzeiten:
Rinderbrust und Rinderzunge
= 4 Stunden

Tafelspitz und Hochrippe

= 3,5 Stunden
Schild, Birgermeisterstiick
und Zunge = 3,0 Stunden
Spinne, Kern der Querrippe,

= 2,5 Stunden

Eine Kerntemperatur von 80 °C sollte
etwa eine halbe Stunde gehalten wer-
den. Die Kuchenkrduter werden eine
halbe Stunde vor der Fertigstellung
eingelegt. Sie durfen keinesfalls durch
langes Kochen auslaugen. Die
Klchenkrauter, die Sie als Beilage
servieren wollen, missen unbedingt
,al dente” sein. Man muss die knacki-
ge Konsistenz beim BeiBen splren.
Die Vitamine und Mineralstoffe sollen
erhalten bleiben.

6/6 Beilagen zu Rindfleisch-

gerichten

Zu gekochtem Rindfleisch

Kartoffel gerdstet, Kartoffelschmar-
ren, Majoran-, Gurken-, Dillkartoffel.
Schnittlauchsauce, Dillsauce, Ka-
pernsauce, Apfelkren, Oberstkren,
Semmelkren. Eingemachtes Gemuse
nach Wiener Art wie: Kohl, Kochsalat,
Dillfisolen, Kohlrabi, Karfiol, Spinat.
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Weinkraut oder Rotkraut.

Zu gediinsteten bzw. Saucen-Ge-
richten vom Rind

Teigwaren, verschiedene Knddelarten
wie Kartoffelknddel, Griesknodel,
Semmelknddel usw. Diverse Kartof-
felzubereitungen wie Kartoffelkroket-
ten, Mousselinkartoffeln, gedinstete
Gemluse, naturzubereitetes Gemudse,
englische Art oder in Butter ge-
schwenkt. Gratiniertes und gefiilites
Gemdse.

Zu Braten, Gegrilltem und Fondue-
fleisch vom Rind

Im Fett oder im Rohr oder am Giill ge-
backene oder gebratene Kartoffel, na-
turzubereitetes Gemdise, Fisolen, ge-
fllltes und gratiniertes Gemuse,
Mischgemuse. Alle Arten von Salaten,
vor allem Blattsalat. Paprika rot, gelb,
grn.

Bei Grillgerichten und Kurzbraten-
fleisch auBerdem Krauterbutter, ver-
schiedene Saucen wie Remouladen-,
Tatare-, Krautergervais-, Eier-, Curry-,
Knoblauch-, Mexikanische-, Zigeu-
ner-, Ketchupsauce usw. sowie
Chips, WeiBbrot und Sauergemuse je-
der Art.

6/7 Cote de Boeuf — der Ko-

nig unter den Braten

Was sagt Karl Ludwig Schweisfurth,
einer der besten Fachleute der Welt?

Dieses Stick ist wohl flir den Kenner
das Beste vom Rind. In Deutschland
wird das als ,Hohe Rippe” bezeichne-
te Stlck meist gekocht, und das ist
schade. In England und Amerika war
und ist das ,Prime Rib of Beef”, im
Ganzen gebraten, der Klassiker unter
den Braten. In Osterreich wird es
Rostbraten-Beiried genannt und auch



zum Braten oder Sieden verwendet.
Sehr gut eignet sich natirlich auch
das Herzstuck, im Englischen ,Rib
Eye” genannt. Wichtig ist, dass diese
Stlicke gut marmoriert sind.

Die Zubereitung erfordert viel Zeit
und groBe Sorgfalt:

Der Fleischer bereitet das Stick so
zu, dass der Kunde gut damit fertig
werden kann. Der Ruckenwirbel wird
schrdg abgesagt und die Federkno-
chen werden ausgeldst, sodass sich
die Rippenknochen nach dem Braten
leicht herauslosen lassen, um dann
eine diinne Scheibe nach der anderen
elegant herunterschneiden zu kon-
nen.

Das ist die klassische Form des
groBbirgerlichen  Sonntagsbratens.
Der Hausherr hatte den Braten auf ei-
nem Holzbrett vor sich stehen und ze-
lebrierte vor der Familie und den an-
dachtig staunenden Géasten mit einem
groBBen scharfen Messer seine Kunst.
Das war Ess-Kultur. Aber gehen wir
zurlick in die Kiche. Ich habe als jun-
ger Mann von einem passionierten
Schweizer Fleischermeister und Koch
gelernt, den Braten zun&chst viele
Stunden vorzuwarmen, um ihn zarter
zu machen.

Die enzymatischen Vorgdnge zum
Reifen des Fleisches sind von der
Temperatur abhéangig. Das bertihmte
»<Abhdngen” dauert im Kihlhaus des
Fleischers bei +2 °C etwa zwei bis
drei Wochen. Bei lauwarmen Tempe-
raturen im Ofen unter 60 °C schrump-
fen die Reifetage auf Stunden zusam-
men.

Die Fleischreifung lauft nun mit hoher
Geschwindigkeit ab. Ich habe oftmals
das Cote de Boeuf mittags in das 60
°C warmen Backrohr geschoben und

es bis etwa zwei Stunden vor dem
Abendmahl durchwarmen lassen. Die
Miihe lohnt sich! (Ubrigens gilt natiir-
lich das gleiche Grundmuster bei allen
Braten, ob vom Schwein, Kalb oder
vom Lamm.)

Jetzt erst wird der Braten gesalzen
und gepfeffert. Je nach Geschmack
kann auch etwas Knoblauch und
Muskatnuss hinzugefiigt werden. Vor-
sicht mit den Gewdlrzen, Sie mdchten
doch das volle, runde Fleischaroma
genieBen und den Wohlgeschmack
erleben, der von der feinen Fettader-
chen-Marmorierung kommt.

Inzwischen ist das Bratrohr auf 250
°C erhitzt. Das Co6te kommt mit der
Knochenseite nach unten auf den Grill
und brat mit Oberhitze oder Umluft so
lange, bis das Fett goldbraun und die
Kerntemperatur bei 45 °C angekom-
men ist. Ein Kernthermometer ist un-
erlasslich fir Koéche, die das nicht je-
den Tag tun. Wer kann schon von
auBen sehen, wie’s drinnen aus-
schaut. Und wie es drinnen aus-
schaut, geht uns sehr wohl etwas an.

Die Ofentlire wird geoffnet, um die
groBe Hitze entweichen zu lassen,
und bleibt gedffnet, wahrend das Co6-
te im Ofen noch eine halbe Stunde
s,hachzieht”. Die Temperaturen der
heiBen Randzone und des warmen
Kernes koénnen sich nun langsam
ausgleichen.

So wird das Fleisch durch und durch
wunderschén gleichméBig rosa und
steht beim Schneiden fest vor dem
Messer. Das sind die kleinen wichti-
gen Fertigkeiten, die in der Summe
ein perfektes Ergebnis hervorbringen.
Dabei erhoht sich die Temperatur
noch langsam auf 58 ° bis 60 °C. Jetzt
ist der Braten schén durch und durch
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rosa und nicht blutig. Im Englischen
und Amerikanischen sagt man ,rare”,
im Franzdsischen ,saignant”. So
muss er sein: Richtig durchgebraten
ist alles grau, trocken und ohne den
vollen, einzigartigen Wohlgeschmack.

6/8 Die dazugehorigen Sau-

cen

Vom Fleischer bekommt man Fleisch-
knochen mit noch ,was dran” kleinge-
hackt, dazu Fleischfett und was sonst
beim Parieren des Coéte abgeschnit-
ten wurde, gleich so viel, dass mehre-
re Portionen Sauce flir mehrere Fest-
braten entstehen.

Alles in einem flachen Brater gold-
braun anbraten. Dann die Kiichen-
krauter wie Sellerie, Lauch, Karotten,
Zwiebeln und Knoblauch (nicht ge-
schélt, der Geschmack wird dann
sanfter) hinzufligen, ebenfalls kurz
braten und mit Wasser aufftllen.

Auf kleiner Flamme mdglichst lange
koécheln lassen, immer wieder mit
Wasser auffilllen. Je langer, desto in-
tensiver werden die Geschmacks-
und Roststoffe vom Wasser aufge-
nommen (extrahiert). Absieben und
mit dem Saft, der sich beim Braten
des Coéte auf dem Blech gesammelt
hat, vermischen, wenn nétig nachsal-
zen, etwas abklhlen lassen, entfet-
ten, fertig.

Diesen Extrakt nennt man Fonds.
Man sollte davon immer kleine Porti-
onsséckchen in der Tiefkiihlung lie-
gen haben. Diese Qualitdt kann man
nicht aus der Tute zaubern. Wirklich
gute Qualitat im Glas ist sehr, sehr
teuer. Die Haltbarkeit tiefgekihlt bei —
20 °C betragt 3-4 Monate.
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Kein Mehl, kein Obers! Elegant ist es,
einen dicken Stich Butter mit dem
Schneebesen in die Sauce einzu-
schlagen. Sie wird dann samig, der
Geschmack rundet sich ab. ,,Aufmon-
tieren” nennt das der sorgféltige
Koch. Das alles kostet Zeit, viel Auf-
merksamkeit und Konnen. ,Du
temps, du temps, du temps. Du beur-
re, du beurre, du beurre”, sagte Birillat
Savarin, und der sollte es wohl ge-
wusst haben. Das kann man lernen,
wenn man Freude am kultivierten Ko-
chen hat. Und Kochen ist kreative
Tétigkeit, ist Handarbeit und fordert
Gemeinsamkeit von Frau und Mann
und Familie und Freunden. Das dan-
ken dann die Esser rund um den
Tisch.

6/9 Das richtige Fleisch fiir

die besten Rindersteaks

Was sagt Karl Ludwig Schweisfurth,
einer der besten Fachleute der Welt?

Zum guten Steak gehdren immer drei:
ein guter Bauer, ein guter Fleischer
und ein guter Koch. Das Fleisch flr
die Steaks soll von langsam geméaste-
ten, gut ausgereiften Tieren stammen
und nicht von schnell gemaéasteten
Jungbullen (das ware wie junger
Wein).

Mit weitem Abstand am besten ist
das Fleisch von Ochsen und Farsen —
das sind Jungrinder vor dem ersten
Kalben — von Fleischrassen wie Aber-
deen Angus, Hereford, Charolais,
aber auch Simmentaler Fleckvieh,
Deutsches Gelbvieh u. a., aber nicht
von den Hochleistungsmilchrassen
wie zum Beispiel die norddeutschen
Schwarzbunten oder die in den USA
hochgezilichteten Friesian-Holstein.



Das Fleisch muss vor dem Portionie-
ren (und auch vor dem Einfrieren)
sorgféltig abgehangen werden.

Es muss darauf geachtet werden,
dass die Steaks vollkommen gleich-
maBig etwa drei Zentimeter dick ge-
schnitten werden, dinnere Steaks
werden leicht z&h und trocken. Beide
Seiten mussen eben und parallel sein.
Das geht nur mit einer S&ge, wenn
Knochen dabei sind, sonst mit einer
Aufschnittmaschine. Nur wirklich gute
Koénner kdnnen das mit dem Messer!
Vorstehende Knochen missen ent-
fernt werden. Ansonsten werden beim
Braten in der Pfanne die Oberflachen
nicht braun. Das sieht nicht schon
aus.

6/10 Die verschiedenen
Steakzuschnitte

Hier herrscht groBe Verwirrung. Jede
Region hat andere Bezeichnungen,
und selbst Fleischer am gleichen Ort
sind sich nicht sicher und einig. Wir
wahlen nach Studium der Literatur
folgende Zuschnitte und Bezeichnun-
gen.

Filetsteak: GroBe dicke Scheiben
heiBen Chateaubriand, kleine diinnere
Scheiben sind Filetspitzen.

T-Bone-Steak: Die Rlckenwirbelkno-
chen werden wie ein T sichtbar. Auf
der einen Seite sitzt das Rumpsteak,
auf der anderen Seite ein kleines Filet-
steak.

Rumpsteak, Lendensteak, Entreco-
te, Sirloin: ohne Knochen. Die selbe
Selektion wie T-Bone und Porterhou-
se, das Filet und die Knochen sind
entfernt.

Rib-eye-Steak, das Gustostiick: oh-
ne Knochen. Aus dem besten Teil der
hohen Rippe — Cote de Boeuf - ge-
schnitten. Die Rippen- und Federkno-
chen sind entfernt, ebenso der Hoch-
rickendeckel.

Porterhousesteak: Die Riickenwirbel-
knochen werden wie ein T sichtbar.
Auf der einen Seite sitzt das Rump-
steak, auf der anderen ein dickes Fi-
letsteak.

Huftsteak: ohne Knochen. Aus der
Hufte geschnitten. Der Hiftdeckel ist
entfernt.

Minutensteaks: kleine, ca. 8 mm din-
ne Scheibchen, die aus solchen Mus-
kelpartien geschnitten werden, die
nicht zu den bekannten und klassi-
schen Stiicken gehdren.

Flache Rippe, wie gewachsen, ist ein
preiswertes Stlick. Der zahe Deckel
sowie die Rippen mit den Fettschich-
ten werden abgeschnitten. Daraus
kann eine kraftvolle Briihe gekocht
werden.

Mittleres, diinnes Stiick mit der ein-
zigartigen feinen Fettdderchen-Mar-
morierung ist eines der besten Stlicke
vom Rind zum Braten, als Minuten-
steak geschnitten.

6/11 Die Kunst, ein gutes Rin-
dersteak zu braten
1) Die richtige Steakstarke: Gute

Steaks sollen mindestens 30 mm
dick sein.

2) Die Reifung des Fleisches: Weiters
soll es sehr gut abgelagert sein. Am
besten in Speisedl gelegt und mit
Alufolie abgedeckt 4-6 Tage im
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Klhlschrank bei +4 °C rasten las-
sen. vor dem Braten oder Grillen
das Fleisch 2-3 Sunden bei Zim-
mertemperatur stehen lassen.

3) Gewiirze und Salz: Wirzen je nach

Geschmack und Laune. Verwendet
wird hauptséachlich Schwarzer Pfef-
fer, Muskatnuss, Ingwer, ganz we-
nig Thymian, eventuell mit einer fri-
schen Knoblauchzehe etwas be-
tupfen. Muskatnuss und Ingwer-
wurzel sind am besten, wenn sie
frisch gerieben werden. Pfefferkor-
ner sollen im Morser frisch ge-
stoBen oder mit der Pfeffermihle
grob gemahlen werden. Gesalzen
wird mit wenig grobem Meersalz
erst kurz vor dem Servieren.

4) Wann wird gewdrzt: Bevor die

Steaks in die Pfanne kommen, wer-
den sie gewdlrzt. Aber ohne Salz,
denn Salz zieht bei Hitzeeinwirkung
Fleischsaft aus dem Fleisch an die
Oberflache wo’s verdampft. Das
macht das Steak trocken.

5) Das Braten in der Pfanne: Am be-

sten werden die Steaks in einer al-
ten Eisenpfanne, die nie gesplilt
wird. Die Pfanne soll nur wenig ein-
gefettet sein und darf nicht zu hei3
sein. Schonendes Braten bei mitt-
lerer Hitze bringt besonders gute
Steakqualitat, auch genoppte Grill-
pfannen sind bestens daflir geeig-
net. Die Steaks auf beiden Seiten
kurz goldbraun anbraten, nur so
lange bis die Steaks gut ange-
bradunt sind. Dann sofort heraus-
nehmen und in Alufolie einschlagen
und 15 Minuten im warmen Raum
ruhen lassen.

6) Die Sauce: Das Uberschissige Fett

aus der Pfanne abgieBen. Die in der
Pfanne gebildeten Rdststoffe mit
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etwas Briihe oder Wasser (Rot-
wein) auflésen und langsam aufko-
chen lassen. Die Feststoffe absei-
en, der Sauce etwas Zucker und
Salz zugeben und fertig sind ein
paar Fingerhite wohlschmecken-
der Sauce.

7) Steaks fertig garen: Nun die
Steaks aus der Alufolie auswickeln
und nochmals in der Pfanne bei
mittlerer Hitze weiterbraten, bis die
Steaks Medium (Kerntemperatur
+60 °C im Kern) fertig gebraten
sind. Das Steak muss durchgehend
rosa sein.

8) Steaks am Holzkohlen-Grill: Die
Holzkohle muss gut durchgegliht
sein und darf nicht mehr aufbren-
nen. Die Holzkohlenglut soll weiB
sein. Die gewurzten Steaks auf den
Grill legen und auf beiden Seiten so
lange anbraten, bis eine Kerntem-
peratur von +55 °C erreicht ist und
bis die Oberflache goldbraun ist
und kleine Saftblaschen sichtbar
werden. AnschlieBend sofort in
Alufolie einwickeln und 10 Minuten
warm ruhen lassen, optimale Kern-
temperatur +60 °C. Vor dem Ser-
vieren leicht ansalzen. Wichtig! Die
fertigen Steaks auf einem heiBen
Teller servieren.

6/12 Rindfleischspezialititen,
die keiner mehr kennt

Was sagt Karl Ludwig Schweisfurth,
einer der besten Fachleute der Welt?

Bavette: Die flachen Stlicke aus der
Flanke 8 bis 10 Millimeter dinne
Scheiben, schrédg gegen die Faser
schneiden. Das schneidet Ihnen der
Fleischer fachgerecht, wie es sich
gehort.



Arbeitsanweisung: Die Pfanne heil3
werden lassen. Etwas Ol erhitzen und
dann Butter hinzufigen. Die dinnen
Bavette-Scheiben ganz kurz beidsei-
tig braten und ganz leicht braun wer-
den lassen. Eine Minute oben, eine
Minute unten, fertig — kurz ruhen las-
sen. Zum Anrichten wiederum schrag
und gegen die Faser in diinne Schei-
ben schneiden.

Onglet: Den Nierenzapfen quer zur
Faser schneiden und schrag (45 °C),
damit die Scheiben groBer werden.
Braten wie die Bavette — langsam,
vorsichtig und nicht zu heiB!

Hampe: Das Kronfleisch im ganzen
Stlick ganz langsam und ganz lange
kdcheln lassen. In dinne Scheiben
quer zur Faser schneiden, etwas
Meersalz darlber und sonst nichts!
Die Fleischfasern all dieser Stlicke
sind kraftig und fest, aber nicht zah.
Geschmack und Saftigkeit sind wun-
derbar, zum Staunen gut. Die Kunst
liegt im richtigen Schneiden, gegen
die Faser und schrdg, damit die
Scheiben gréBer werden. Mit super-
scharfem Messer natlrlich. Die fran-
zO6sischen Schlachter in La Vilette in
Paris haben friher (!) das Onglet als
Gustostliick unmittelbar nach dem
Schlachten aus dem Tierkorper her-
ausgeschnitten und noch schlacht-
warm gebraten — sie wussten warum.
Ein gutes Stick Esskultur, vom Aus-
sterben bedroht!

6/13 Roast beef (rosa)
nach Baumgartner-Art

Fleischbeschaffenheit: Niederer
Rostbraten (Beiried). Die rlickwartige

groBe Sehne muss entfernt werden,
zu groBe Fettanlagerung an der Un-
terseite etwas dressieren, aber nie
den Fettrand ganz entfernen. Wenn
das Fleischstlick sehr klein und flach
ist, dann mit einem Bindfaden leicht
einwickeln, damit das Fleisch einen
Kdrper bekommt.

Gewirzbehandlung: Das Fleisch mit
Salz und Pfeffer schwarz gemahlen
rundherum gut einreiben, dann mit
Worcester-Sauce bestreichen und
zum Schluss mit Senf rundherum gut
einreiben. AnschlieBend zirka 3 Stun-
den bei Zimmertemperatur offen ra-
sten lassen.

Braten: Nun wird das Fleischstiick an
allen Seiten im erhitzen Ol bei mittle-
rer Hitze (evt. Ol und Bratenfett ge-
mischt) rundherum gut angebraten.
AnschlieBend das  angebratene
Fleisch im 100 °C vorgeheiztem Back-
rohr auf eine Kerntemperatur von +68
°C fertig braten. Dann das Backrohr
offnen und das Roastbeef noch eine
halbe Stunde nachziehen lassen oder
anschlieBend rasch in eine Alufolie
wickeln und bei Zimmertemperatur ei-
ne halbe Stunde rasten lassen. Das
Fleisch muss innen schén rosa sein.

Essen: Entweder sofort heiB servieren
oder zum Kaltverzehr 12 Stunden im
Kihlschrank (in Alufolie einschlagen)
ausklhlen lassen, mit der Aufschnitt-
maschine in feine Scheiben schnei-
den. Mit Sauce Tartar oder Remoula-
densauce servieren.
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6/14 Wie kann man Rinderfleischteile am besten einsetzen?

Fleischteil

optimale Verwendung in der Kiiche

Lungenbraten/Filet

Das Filet ist das zarteste, feinfasrigste Fleisch des Rindes, es ist
butterweich, mager und saftig, im Ganzen gespickt, hervorragend
als Steaks, Tournedos, Filet mignons, Fondues, Sautees, Ge-
schnetzeltes, als Boeuf Stroganoff, Spie, Beef-tartar und Car-
paccio, zum kurzgebraten, gegrillt oder gebraten, auch roh.

Beiried

Auch niederer Rostbraten genannt, nach dem Filet das zweitbe-
ste Fleisch des Rindes. Es wird hauptséchlich rosa gebraten
oder gegrillt. Am besten geeignet fiir Roastbeef, als Steaks
(Rumpsteaks), T-Bone oder Porterhouse Steaks (mit Knochen &
Filet), auch zum Giillen.

Rostbraten

Ist etwas durchwachsener als das Beiried, auch hoher Rostbra-
ten genannt. Sehr saftiges Fleisch, zum Braten und Kurzbraten,
Grillen, am besten fur gediinstete Rostbraten.

Schale/
schwarzes Scherzl

Zartes, saftiges, geschmackvolles, feinfaseriges Fleisch, als
ganzer Braten, auch gespickt, portioniert fir Schnitzel, fir Rou-
laden, auf Wunsch auch fiir Gulasch und Geschnetzeltes.

Nuss

Zartes, saftiges, geschmackvolles, feinfaseriges besonders ma-
geres Fleisch, als ganzer Braten, auch gespickt, portioniert fur
Schnitzel, fiir Rouladen, auf Wunsch auch fur Gulasch, Ge-
schnetzelt und Ragouts.

Unterschale/Tafelstlick

Etwas grobfaseriger, im Ganzen gebraten, auch gespickt, por-
tioniert fUr Schnitzel, Rouladen, auch fur Gulasch, Geschnetzelt
und Ragouts.

Tafelspitz

Das saftige Stiick Fleisch, hervorragend geeignet als Siede-
fleisch, feinfaseriges saftiges mit Fett abgedecktes Fleisch mit
ausgezeichnetem Aroma.

Huiferscherzel/Steakfleisch

Nach Lungenbraten und Beiried das drittbeste Fleisch vom
Rind, das ideale Steakfleisch zum Kurzbraten, Grillen, fiir Fon-
dues, Sautees, Geschnetzeltes, als Boeuf Stroganoff, Spief3,
Beef-tartar usw.

Hiferschwanzel

Spezialitét als Siedefleisch, ahnlich gut wie der Tafelspitz, mit
etwas Fettabdeckung, auch zum Braundiinsten und Dinsten

oder fur Gulasch, Ragout und Eintdpfe und ahnliche Produkte
geeignet.

WeiBes Scherzl/Rolle

Ein rundes Fleischstiick, etwas trocken, gespickt, zum Schmo-
ren geeignet, auch zum Sieden z. B. flr saures Rindfleisch oder
zum Faschieren, auch fir Gulasch bei langer Dinstzeit.

Hintere Ausgel6st

Auch falscher Rostbraten genannt, etwas fettdurchwachsen, et-
was grobfaserig, eignet sich fir Rostbraten, zum Dinsten, im
Ganzen zum Braten, zum Sieden, fur Gulasch und Faschiertes.
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Dicke Schulter

Dicke Schulter etwas trockenes, festes Fleisch, besonders ge-
eignet zum Sieden, Braten im Ganzen, auch gespickt, fur Gu-
lasch, Ragout und Eintdpfe, zum Faschieren, auch fur Roula-
den.

Schulterscherzel

Langliches, mit Sehen durchzogenes Fleisch, hervorragend ge-
eignet zum Sieden, auch fir Gulasch, Ragout und Eintdpfe und
zum Faschieren.

Mageres Meisel

Sehr mager, gut zu portionierendes Fleisch, hervorragend ge-
eignet zum Sieden, gespickt zum Braten, BraundUnsten, als
Gulasch, Ragout und Eintopf, auch Frikassees oder als Fa-
schiertes.

Kruspelspitz

Es ist der Deckel vom Hinteren Ausgeldst, mit der Schulter-
knorpel durchzogen, grobfaseriges durchwachsenes Rind-
fleisch; sehr gutes Siedefleisch, auch fiir Frikassees oder als
Faschiertes geeignet.

Kavalierspitz

Liegt an der Unterseite des Schulterblattes; hervorragend ge-
eignet zum Sieden, fiir Eintdpfe, auch Frikassees oder als Fa-
schiertes und als Hackbraten jeder Art.

Dicker Spitz

Unter der Schulter und dem Rieddeckel, groBteils mit Fett
durchwachsen, etwas grobfaserig, hervorragend als Siede-
fleisch geeignet, auch als Faschiertes oder Hackbraten jeder
Art.

Rieddeckel

Uber dem Rostbraten liegend, ein zartes gut gedecktes Sup-
penfleisch, auch fir Eintdpfe und Frikassees oder als Faschier-
tes und flr Hackbraten jeder Art.

Brustkern

Brustspitze und Dickes Kigerl bilden ein kerniges von Fett um-
gebenes, im Kern mageres, festes Fleisch; besonders geeignet
als Suppenfleisch.

20

Hinterer Wadschinken &
Wadelstuzen/Zapfen

Kréftiges, mit Sehen durchzogenes, mageres Fleisch; hervor-
ragend geeignet fur Gulasch, Ragout und Eintopfe, auch
Frikassees oder als Hackbraten.

21

Vorderer Wadschinken &
Bugscherzel

Kraftiges, mit Sehen durchzogenes, mageres Fleisch; hervor-
ragend geeignet fur Gulasch, Ragout und Eintdpfe.

22

Hals

Grobfaseriges, fast fettfreies Fleisch fiir Gulasch, Ragout und
Eintopfe. Hackbraten jeder Art.

23

Mittleres & dlinnes Kugerl

Ist ein stark durchwachsenes aromatisches Suppenfleisch; fir
Gulasch, Ragout und Eintdpfe. Hackbraten jeder Art.

24

Fettes Meisel

Stark durchwachsenes, fettes, aromatisches Suppenfleisch;
auch fir Gulasch, Ragout und Eintdpfe. Hackbraten jeder Art.

25

Die Platte/ mit & ohne
Knochen/Beinfleisch

Mit oder ohne Rippen ein saftiges, aufquellendes Fleisch;
am besten geeignet zum Sieden, zugeputzt als Hackbraten
jeder Art.
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6/15 Bezeichnungen der Verkaufsfleisch-Zuschnitte
national und international
Rindfleisch: nationale & internationale Verkaufsfleischbezeichnungen

Deutschland Bayern Osterreich Frankreich England/USA Italien
Rind Boeuf Beef Manzo

1 Rumpsteak Lendensteak Beiried Entrecote Sirloin

2 Porterhouse Porterhouse

3 T-Bone T-Bone

4 Rib Eye Voix d'entrcote Rib Eye

5 Hifte Hiifte Huftscherzel Rumpsteak Rump Scamane

6 Huftsteak Huftsteak Huftsteak Sirloin

7 Filet Steak Filet Steak Filet Steak Chateaubriand Filet Steak

8 Filet Filet Lungenbraten Fi- | let Tenderloin Filetto

9 Roastbeef Lende Beiried Faux Filer Striplain Roastbeef

10 | Hohe Rippe Rostbratenried Céte de Boeuf Prime Rib Contrafiletto

11 | Birgermeister- Pfaffenstlick Huferschwanzel Aiguillerte Cap of rump Coperchio
stlick Baronne

12 | Tafelspitz Tafelspitz Tafelspitz Gite noix Silverside

13 | Unterschale Lange Seite

14 | weiBe Rolle Meisel weiBes Scherzl Ronde de Gite Eye of round Miagatella

15 | Oberschale Oberschale Schale mit Deckel | Biftek Topside Contro-

girello

16 | Kugel Nuss Ronde Thick flank Noce

17 | Roulade Roulade Tafelstlick

18 | Spinne

19 | Zungenstiick Vorschlag

20 | Dicke Schulter Dicke Schulter Dicke Schulter Boule de Shoulder clod Spelta alta

macreuse
21 | Schild Flache Schulter Schulterscherzel Paleron Blade Copertina di
spalla

22 | flaches Filet/ Judenfilet/ Schultermeisel Macreuse Chuck Gerello di spalla
runde Schulter diinne Schulter Tenderloin

23 | Brustspitz Brustkern Poitrine Bisket

24 | flache Rippe diinne Rippe Riedhfl Plate de Cotes Costine de pancia

25 | Kronfleisch Kronfleisch Hampe Thin shirt Lambatello soffile

26 Bavette Shirt steak Bavetta

27 | Nierenzapfen Nierenzapfen Herzzapfen Onglet Thick shirt Lambatello

28 | Beinscheibe Beinscheiben Beinscheiben Gite Arriére Ossobuchi
Herz Herz Herz Coeur Heart Cuore
Zunge Zunge Zunge Langue Tongue Lingua
Leber Leber Leber Foie Liver Fegato
Niere Niere Niere Rognon Kidney Riognane
Pansen Kuttel Kuttel Tripes Tripe Trippa
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6/16 Das 1 x 1 der Rind-
fleischkiiche
Was man liber die Zuberei-
tungsarten wissen sollte

Kochen: Rindfleisch bendtigt eine
lange Garzeit, Kalbfleisch hingegen
um 1/3 kirzere Zeit, Rinderzungen
um 1/3 langere Garzeit als Rind-
fleisch. Das K&cheln soll langsam vor
sich gehen. intensives Kochen scha-
digt die feine Faserstruktur des Flei-
sches. Keinesfalls darf das Fleisch vor
dem Kochen von Hauten, Sehnen und
Fett befreit werden, denn diese halten
die Form des Fleisches stabil, auBer-
dem bleibt das Fleisch saftiger.

Déampfen: Ideal eignet sich dazu ein
Topf mit einem Siebeinsatz und
Deckel. Eine besondere  Ge-
schmacksnote erreicht man, wenn
dem Wasser oder der Suppe, Wein,
Krauter oder Gewlrze zugegeben
werden. Wenn man das Fleisch vor
dem Dampfen kurz anbrét, verleiht
man dem Gericht aufgrund der Rost-
stoffe ein besonderes Aroma.

Diinsten: Darunter versteht man das
Garen der Fleischstliicke im eigenen
Saft bzw. nach AufgieBen von wenig
FlUssigkeit in einem geschlossenen
Topf. Es ist die klassische Zuberei-
tung von Gulasch und Ragouts.

Braundiinsten/Schmoren: Dabei
werden die Fleischstiicke rundherum
kréftig angebraten, damit sich die Po-
ren schlieBen, bevor man mit Flussig-
keit aufgieBt. Dann werden sie in ei-
nem geschlossenen Topf auf dem
Herd oder im Rohr fertig gedinstet.

Braten im Rohr: Zum Braten im Rohr
sind groBere Fleischstiicke sehr gut
geeignet. Durch die Rundum-Hitze
bildet sich schnell eine braune Kruste.

Der Braten wird bei hoher Temperatur
bei maximal +210 °C angebraten und
bei fallender Temperatur langsam auf
+130 °C abgesenkt und fertig gebra-
ten. Um einen Bratensaft zu erhalten,
wird wahrend des Bratens Flussigkeit
aufgegossen.

Kurz-Braten in der Pfanne: Das
Fleisch wird rasch, aber nicht zu heiB
angebraten. Wichtig ist, dass das
Fleisch frihzeitig aus dem Kihl-
schrank entnommen wurde, am be-
sten ist, wenn die Steaks Zimmertem-
peratur erreicht haben.

Die Stlicke werden portionswei3e an-
gebraten, damit der Pfannenboden
beim Einlegen nicht zu rasch abkuhlt
und sich die Poren rasch schlieBen
kdénnen. AnschlieBend sofort in Alufo-
lie wickeln und rasten lassen.

Grillen am Rost: Beim Grillen muss
mit Bedacht vorgegangen werden. In
der Praxis heiBt dies: immer nur porti-
onsweiBe grillen, je nach GroBe des
Grills. Alu-Grilltassen verwenden
oder die Grillsticke mit Speck um-
wickeln. Wichtig ist, dass zwi-
schendurch der Rost immer wieder
mit Ol angepinselt wird, damit das
Fleisch nicht am Rost kleben bleibt.

Backen in der Pfanne: Die Pfanne
soll einen schweren Boden zur guten
Hitzeverteilung und Hitzespeicherung
aufweisen und groB genug sein. Wei-
ters mussen hitzebesténdige Fette,
wie z. B. Butterschmalz, Sonnenblu-
men- oder Maiskeimdl usw., einge-
setzt werden. Die Backtemperatur soll
je nach Produkt unterschiedlich sein:
Bei BackhendIn ca. +130 °C, bei Wie-
ner Schnitzel und &hnlichen Produk-
ten zwischen +150 °C bis +160 °C
sein.

Tipps fiir die Hausfrau:
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6/17 Boeuf Stroganoff
flir 6 Personen

700 Gramm Rinderfilet

160 Gramm Champignon frisch

120 Gramm Mehl

70 Gramm Ol

2 kleine Zwiebel

1/8 Liter Sauerrahm

3 Gewlrzgurken

12 Gramm Paprika

7 Gramm Pfeffer schwarz gemahlen
10 Gramm Salz

Zubereitung:

Rinderfilet dinnblattrig schneiden
und mit Pfeffer, Salz und Mehl vermi-
schen. Zwiebel fein hacken und sepa-
rat bereitstellen. Champignon fein-
blattrig schneiden und auch separat
bereitstellen.

Herstellung:

Die feingehackten Zwiebel im heiBen
Ol blassgelb anrésten. Das Fleisch
zugeben und alles zusammen wei-
terrosten, bis alles eine hellbraune
Farbe hat. Paprika zugeben und gut
unterrihren. AnschlieBend die fein-
blattrig geschnittenen Champignon
zugeben und alles zusammen kurz
weiterrdsten, jetzt Sauerrahm zu-
gieBen und nochmals kurz aufkochen
lassen. Nachdem alles zusammen
dick abgebunden ist, mit etwas Rin-
dersuppe verdinnen und zu einer
molligen Sauce nochmals kurz aufko-
chen lassen. Auf einem Teller mit ge-
dunstetem Reis und GewUlrzgurken-
streifen servieren.

6/18 Gulaschsuppe
fur 10 Personen

1000 Gramm Rinderschulter

500 Gramm Zwiebel gehackt

Auf Wunsch kann auch mageres
Rindfleisch in 10 mm Wurfel einge-
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setzt werden
20 Gramm Mehl
100 Gramm Schweineschmalz
2 Essloffel Tomatenmark
2 Teel6ffel Kimmel gemahlen
2 Knoblauchzehen fein gequetscht
4 Essloffel Paprika edelsi
10 Gramm Pfeffer schwarz gemahlen
12-15 Gramm Salz
1 Teel6ffel Majoran gerebelt
100 Gramm Speised|
2 Liter Rindersuppe
2 Lorbeerblatter
3 Knoblauchzehen
1/2 Chilischote
500 Gramm Kartoffelwurfel roh,
10 mm

Zubereitung:

¢ Das Rindfleisch in zirka 10 mm
groBe Wiirfel schneiden, Zwiebel
fein hacken und separat bereit-
stellen.

e Schmalz und Ol in einem groBen
Topf erhitzen.

e feingeschnittene Zwiebel dazuge-
ben und unter stédndigen Ruhren
goldgelb anrdsten.

e Tomatenmark zugeben und gut
verrihren, dann von der Herdplat-
te stellen.

e Paprika zugeben und zirka 2 Mi-
nuten gut einrthren,

e mit 2 Liter Rindersuppe aufgieBen
und 1/2 Stunde kdcheln lassen.

e Dann Salz und Gewlrze beigeben,
abschmecken und weiter kdcheln
lassen.

e Nach 10 Minuten das Fleisch zum
Gulaschansatz geben und im offe-
nen Topf 1/2 Stunde langsam auf
niederer Stufe kocheln lassen, bis
das Fleisch mirbe ist und das Gu-
lasch eine sémige Konsistenz auf-
weist; nicht zudecken.

e Wenn das Fleisch weich zu wer-
den beginnt, die gewdurfelten Kar-
toffeln und die Paprikawdrfel lang-



sam weiter kdcheln lassen.

e Das Mehl in etwas Wasser auflo-
sen und in die Gulaschsuppe ein-
laufen lassen, 2-4 Minuten weiter
kdécheln lassen, damit diese samig
wird.

e Mit einer frischen Semmel serviert
- einfach ein Genuss.

6/19 Herstellungsrichtlinien
fiir Sauerbraten
flr 5-6 Portionen

Rindfleischstlicke von der Schulter —
Gewicht zwischen 800-1.500 Gramm
— verwenden.

Lakeaufbereitung:

3—-4 Pfefferkdrner schwarz
3-4 Wacholderbeeren

7-9 Senfkorner

2-3 Pimentkdrner

1 Lorbeerblatt

1 frische Zwiebel in Scheiben
10 Gramm Zucker

2 Liter Wasser

0,2 Liter 10 %iger Essig

Essiglake-Lagerung:

e 2 Liter Wasser mit Essig ansetzen,
Gewdlrze, Salz, Zucker, Lorbeer-
blatt zugeben.

e Fleischteil in einem Topf bei +2 °C
in die Essiglake einlegen, Zwiebel-
ringe dazugeben, mit einem Deckel
zudecken, in den Kihlschrank stel-
len, Gewichtszunahme des Flei-
sches wéahrend der Lagerung
10 %. Das Fleischteil in der Lake
mehrmals wenden. Lagerung in
der Lake maximal 36-48 Stunden.
Achtung: Bei zu langer Lagerung
kann das Fleisch durch die Es-
sigsaure zersetzt werden!

Zubereitungstipp fir die Hausfrau
Das aufbereitete Fleischstlick in Beize

eingelegt ist rascher durchgebraten
als ein normales Fleischstlick. Eine
Kerntemperatur von +80 °C im ferti-
gen Braten genlgt.

So wird’s gemacht: Das Bratenfleisch
in das erhitzte Bratenfett geben und
rundherum bei zirka Stufe 2 gut an-
braten. Dann mit Fleischbrihe auf-
gieBen und im Backrohr bei 180 °C
weiterbraten, bis gewiinschte Kern-
temperatur erreicht ist. Etwas Ge-
wuirzlake kann dem Bratensaft zuge-
geben werden. Zwischendurch soll
der Braten immer wieder mit etwas
Bratensaft Ubergossen werden. Auf
Wunsch kann die Sauce zum Schluss
mit etwas Mehl gebunden werden.
Mit Salz- oder Bratkartoffel serviert —
einfach ein Genuss.

6/20 Das Zartmachen mit
dem Steaker

Die Fleischscheiben z. B. Schnitzel,
Rostbraten, Rouladenscheiben oder
je ein Rind- und Schweineschnitzel
zusammengesteakt; sie laufen dabei
2-3-mal durch die Steakerwalzen.

Dabei wird das Binde- u. Muskelge-
webe durch feinste Schnitte vielfach
durchtrennt und so eine objektive
Zartheit erreicht. Eine gute Safthal-
tung ist mit dem Steaker nicht zu er-
reichen. Es ist aber eine Mdglichkeit,
zaheres Fleisch rasch genussfahig zu
machen. Dies kann aber nur beim
Fleischer durchgefiihrt werden.

6/21 Das Zartmachen liber

Sauerung

Dieses Zartmachen ist keine natrli-
che Reifungsart. Hier wird durch Zu-
gabe von Essig oder Wein das Kolla-
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gen im Fleisch Uber Sauerung zer-
setzt und so eine Zartheit erreicht. Fir
diese Art der Reifung kénnen Fleisch-
teile verwendet werden, die normaler-
weise als Bratensttcke nicht geeignet
sind, wie z. B. die weiBe Rolle, Unter-
schale oder Schulterteile.

6/22 Die Herstellung eines
Wildbraten
Herstellungsrichtlinien fur
Sauerbraten fir 5-6 Portio-
nen

Wildfleischstlicke von der Schulter -
Gewicht zwischen 800-1.500 Gramm
— verwenden.

Lakeaufbereitung:

5-6 Pfefferkdrner schwarz
4-5 Wacholderbeeren
8-10 Korianderkorner

2-3 Pimentkdrner

2 Lorbeerblatt

1 frische kleine Zwiebel in Scheiben
10 Gramm Zucker

2 Liter Wasser

0,2 Liter 10 %iger Essig.
1/4 Liter Rotwein

Essiglake-Lagerung:

e 2 Liter Wasser mit Essig ansetzen,
Gewdlrze, Salz, Zucker, Lorbeer-
blatt zugeben.

e Fleischteil in einem Topf bei +2 °C
in die Essiglake einlegen, Zwiebel-
ringe dazugeben, mit einem Deckel
zudecken, in den Kihlschrank stel-
len, Gewichtszunahme des Flei-
sches wahrend der Lagerung
10 %. Das Fleischteil in der Lake
mehrmals wenden. Lagerung in
der Lake maximal 36-48 Stunden.
Achtung: Bei zu langer Lagerung
kann das Fleisch durch die Es-
sigsaure zersetzt werden!
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Zubereitungstipp fiir die Hausfrau

Das aufbereitete Fleischstlick in Beize
eingelegt ist rascher durchgebraten
als ein normales Fleischstlick. Eine
Kerntemperatur von +80 °C im ferti-
gen Braten genlgt.

So wird’s gemacht: Das Bratenfleisch
in das erhitzte Bratenfett geben und
rundherum bei

zirka Stufe 2 gut anbraten. Dann mit
Fleischbrihe aufgieBen und im Back-
rohr bei 180 °C weiterbraten, bis ge-
wunschte Kerntemperatur erreicht ist.

Etwas Gewdlrzlake kann dem Braten-
saft zugegeben werden. Zwi-
schendurch soll der Braten immer
wieder mit etwas Bratensaft Ubergos-
sen werden. Auf Wunsch kann die
Sauce zum Schluss mit etwas Mehl
gebunden werden. Mit Salz- oder
Bratkartoffel serviert — einfach ein Ge-
nuss.

Wildbeizen

Wildbraten kann auf &hnliche Weise
hergestellt werden. Man kann statt
Essiglake zum Beispiel Rotwein ver-
wenden oder Rotwein zur Essiglake
mischen und gewiinschte Gewdlrze
beigeben.

6/23 Das rasche Zartmachen
von Fleisch liber
Temperatur und Zeit

Z&hes Fleisch kann man beim Kochen
oder Braten rascher zart machen und
reifen. Es wird wie folgt vorgegangen:
Vor dem eigentlichen Garprozess wird
das Fleisch einige Zeit auf einer kon-
stanten Temperatur gehalten. Erst
dann wird auf die eigentliche Brat-
oder Gartemperatur hochgeschaltet.



Beispiel:
+60 °C
auf Kerntemperatur: + 45 °C

ca. 4-5 Stunden,
je nach Dicke
des Fleisches

Ofentemperatur:

Zeit zirka:

AnschlieBend auf gewiinschte Koch-
oder Brattemperatur schalten und fer-
tig braten oder kochen. Das Fleisch
wird so rasch sehr zufrieden stellend
zart.
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6/24 Resiimee

Nicht nur Rasse, Alter, Fitterung und
Marmorierung sind fur eine gute
Fleischqualitat verantwortlich. Auch
die Fleischer missen vom Transport
bis hin zum Verkauf ihren Beitrag lei-
sten. Dann werden die Kunden wieder
Qualitatsfleisch - zart, saftig, mit gut-
em Wasserhaltevermdgen, schdner
Farbe und gutem Aroma — erhalten.
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