2 Das Kalb

Kalbfleisch ist heller, wasserhaltiger und zarter als Rindfleisch. Sehr helles Fleisch stammt von Kälbern, die mit Milch oder Eiweißfutter gemästet wurden.

Frisst das Kalb Heu oder Gras, so nimmt es den eisenhaltigen Blutstoff „Hämoglobin“ auf und das Fleisch wird rötlich.

Mastkälber, die mit Milch und Eiweißfutter gemästet wurden, haben ein besonders feinfaseriges, hellrosafarbenes, festes, saftiges und zartes Fleisch. Es ist gleichmäßig mit einer weißen, kernigen Fettschicht bedeckt.

Um das Fleisch zart zu halten, muss man bei der Zubereitung die richtige Garmethode wählen. Für Hals, Brust und Stelzen ist ein feuchtes Verfahren, das die Sehnen und das Bindegewebe weich macht, von Vorteil.

Für die feinen Fleischstücke eignet sich ein Garen bei trockener, schwacher Hitze. Starke Hitze würde das Fleisch zäh und trocken machen.

Das ideale Schlachtalter bei Milchkälbern ist ca. 4 – 6 Wochen.

Das ideale Schlachtgewicht bei Milchkälbern liegt bei ca. 70 – 80 kg.

Milchkälber, die nur mit Kuhmilch gefüttert wurden haben dadurch ein helles, blassrosafarbenes Fleisch. Es ist fettarm, sehr zart, jedoch wässerig.

Das ideale Schlachtalter bei Mastkälbern ist ca. 12 – 16 Wochen.

Das ideale Schlachtgewicht bei Mastkälbern liegt bei ca. 120 – 140 kg.

 Aufteilung des halben Kalbes







Kaiserteil (Naturteil) - 1

Der Kaiserteil ist ein feinfaseriges Stück und eignet sich für Schnitzel, Rouladen und Steaks.

Der Naturteildeckel eignet sich für Kleingerichte wie Geschnetzeltes und Ragoûts.



Grosse Kalbsnuss – 2

Sie wird im Ganzen als saftiges Bratenstück verwendet,

portioniert zu Schnitzel und Steaks



Schlussbraten (Kleine Nuss) – 3

Der Schlussbraten ist ein sehr feinfaseriges Fleischstück.

Sehr gut geeignet für Piccata, Mixed Grill und Kalbssteaks.



Frikandeau – 4  

Das Frikandeau ist ein sehr trockener, etwas grobfaseriger Muskelteil.

Im Ganzen gebraten wird er gespickt.

Portioniert ist er am besten zu Wiener-, Mailänder- oder Pariserschnitzel zu verarbeiten. Das Mehl, das beim Panieren verwendet wird, verkleistert sich mit dem austretenden Fleischsaft und deshalb bleibt das Schnitzel saftig.




3.1.5 Hintere Stelze – 5

Sie wird im Ganzen gebraten oder gedünstet. 

Ausgelöst für Kalbsvögerl.

Roh, quer zum Knochen, in dicke Scheiben geschnitten, als Osso Bucco, aber auch für kalte und warme Buffets verwendet.




Kalbskarree (Hohe Rippe) – 6

wird roh portioniert in Koteletts, wobei der vordere Knochen paspoliert werden muss.




Kalbsnierenbraten, Kalbsrücken – 7

Ausgelöst wird der Kalbsnierenbraten zu Kalbsrückensteaks portioniert oder mit der

Niere und dem Bauch zu einem Kalbsnierenbraten verarbeitet.

Der Kalbsrücken im Ganzen bleibt für Bankette, Wagenservice und für kalte Buffets. Wird er halbiert, erhält man je zwei Kalbsnierenbraten und zwei Karrees.

Der ungeteilte Kalbsrücken wird für kalte und warme Buffets verwendet.




Kalbslungenbraten – 8

Eignet sich portioniert für Medaillons, kann aber auch im Ganzen gebraten und gegrillt 

werden.

Auch zum Einlegen in eine Pastete eignet er sich vorzüglich.



Kalbsbrust – 9

 ein stark, mit Fett und Sehnen durchwachsenes Fleischstück.

Ausgelöst und pariert wird sie gefüllt und im Ganzen gebraten.




Wamme – 10   

Zu verarbeiten wie Brust.




Schulter – 11

Die Schulter ist im Ganzen, ausgelöst oder gerollt sehr gut.zum Braten geeignet.

Portioniert und gedünstet für Ragoûts, Frikasseés und Gulasch.

Den niederen Teil kann man für Diätgerichte faschieren.



Vordere Stelze – 12

Sie hat weniger Fleischanteil als die hintere Stelze. 

Im Ganzen braten (glacieren) und Kleingerichte.




Hals – 13   

Der Hals ist ein mit vielen Sehnen durchwachsenes Fleischstück.

Ausgelöst und sauber geputzt wird er gerollt, gebunden und geschmort (glaciert).

Portioniert für Ragoûts, Gulasch und verschiedene Kleingerichte.



Kopf – 14

Für Kalbskopf gebacken.




	1	Schale	8	Lungenbraten


	2	Nuss	9	Brust


	3	Schlussbraten	10	Wamme


	4	Frikandeau	11	Schulter


	5	Hintere Stelze	12	Vordere Stelze


	6	Karree	13	Hals


	7	Nierenbraten	14	Kopf































































































