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Bei dem tierischen Nahrungsmittel steht Schlachtfleisch an erster Stelle.

Als Nahrungsmittel bietet Fleisch dem Körper das zum Aufbau und Erhaltung notwendige, hochwertige tierische Eiweiß. Neben seinen hohen Sättigungsgrad zeichnet sich das Fleisch durch seine Vielseitigkeit und der Möglichkeit von schmackhafter Zubereitung aus.

Unter Fleisch versteht man nach den Richtlinien der Fleisch und Fleischerzeugnisse alle für den menschlichen Genuss tauglichen Teile von geschlachteten warmblütigen Tieren.


Schlachttiere

Rind                                                                                                       Pferd                                                                                                                                                                                                                

.          Kalb                                                                                        
                                                                               Ziege  

                            Schwein             Schaf                                          

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

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

In Deutschland wird den Bauern per Gesetz vorgeschrieben, Rauhfutter zuzufüttern  wodurch das Fleisch eine dunklere Farbe bekommt.


Das Schlachtalter
Schlachtgewicht


Milchkälber                                                                Mastkälber
4-6 Wochen                                                                12-16 Wochen

70-80 kg                                                                      120-150 kg  

Milchkälber werden nur mit Milch gefüttert. Das Fleisch ist zarter, blasrosa, fettarm jedoch wasserhältiger

Mastkälber werden mit Milch und Eiweißfutter gemästet, haben ein besonders  feinfasriges hellrosafarbenes, festes, saftiges 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 den Hals, Brust und Stelze ist ein feuchtes  Verfahren, das die Sehnen und 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.
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Geschlachtet werden Kälber meist mit einem Gewicht zwischen 120 und 150 kg

im Alter von 3-4 Monaten

Generell sind die Zuschnitte beim Kalb ähnlich wie beim Rind 

doch es gibt ein paar Sonderheiten.

Das Kalb wird mittels Schlagbolzen- betäubt. Der Schussapparat  wird am rechten Hornansatz in Richtung linkem Auge angesetzt.

Nach der Betäubung wird dem Kalb die Kehle durchtrennt.

Sofort nach dem Ausbluten muss dem Tier die Zunge und die Augen herausgeschnitten werden und dem Tierarzt zur Untersuchung  vorgelegt werden

Ausnehmen des Tieres. Lt. Österreichischen Fleischerverordnung muss das Tier vor dem Aufbrechen ausgenommen werden.

Beim Ausnehmen werden die Innereien sorgfältig von den Gedärmen getrennt.

Von der Leber wird die Galle abgetrennt und mit der Lunge unter fließendem Wasser sorgfältig von den Blutresten gesäubert.

Abziehen der Haut und entlang des Rückgrats  halbiert.

Wird Fleisch kurz nach der Schlachtung unter 10 Grad Celsius gekühlt, tritt eine Muskelverkürzung ein, das Fleisch wird zäh und trocken.

Die Reifezeit bei jungen Tieren beträgt einen Tag

Bei älteren Tieren  2-3 Tage.

Fleischreifung und Lagerung


Muskelstarre
Diese wird dann durch die Umwandlung des fleischeigenen Glykogens in Milchsäure abgebaut. Sie sorgt für eine Keimhemmende Säuerung und mobilisiert Enzyme, die die großen Eiweißmoleküle spaltet  und feinstes Muskelgewebe auflockern und saftig machen.

Die Fleischreifung ist abhängig von der Temperatur und Beschaffenheit


Qualität des Fleisches

Sie ist von mehreren Faktoren abhängig:
1.) Tierart

2.) Rasse

3.) Alter

4.) Geschlecht

5.) Fütterung

6.) Gesundheitszustand

7.) Tierhaltung

8.) Reifegrad

9.) Zubereitung

Die Grobaufteilung
  .
.



Vorder-viertel  
                                   

       Kopf                           Gepresster Kalbskopf 


        Hals                      Mit viel Sehnen durchwachsendes Fleisch, gerollt
                                                        gebunden und gebraten. Für Ragouts, Gulasch,  

                       

Schulter                         Ausgelöst im Ganzen oder gerollt zum braten geeignet

                                      Gedünstet für Frikassees und Gulasch


     Brust                             Stark mit Fett und Sehnen durchwachsen.Ausgelöst

                                                                 und pariert, wird sie gefüllt und gebraten
Hinter-viertel
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                                    Schale; Nuss, Schlussbraten,

Schlegel                                  Frikandeau, Frikandeaurolle
                                                      Stelze 
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Rücken                      Bankette und Kalte Buffets im Ganzen. Halbiert erhält man

                                                    je zwei Nierenbraten und zwei  Karrees

                    

Karree                Roh portioniert in Koteletts, wobei der vordere Knochen 

                           paspeliert werden muss.



Nierenbraten             Ausgelöst zu Steaks, oder mit der Niere zu Kalbsnierenbraten 
       Der Schlegel



Stelze                               Im Ganzen gebraten. Ausgelöst für Kalbsvögerl                         

                                      Quer zum Knochen in Scheiben geschnitten Osso-Bucco

                                       Feinfaseriges Stück. Schnitzel, Rouladen und Steaks                        
Schale                            Der Deckel eignet sich für Kleingerichte.              

                                                           Geschnetzeltes und Ragout                                                                               
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Nuss                             im Ganzen gebraten portioniert zu Schnitzel



Schlussbraten               Feinfasriges Fleischstück. Für Piccata, Mixed Grill
                                                        und Steaks     



Frikandeau                   Trockener grobfasriger Muskel. Im Ganzen gespickt                                                  
                                     portioniert zu Wiener, Mailänder oder Pariserschnitzel

                         .

Auslösen 
des Kalbschlegels

Schlussknochen entfernen

Entlang dem Frikandeau einschneiden


Kaiserteil entfernen 

Den Oberschenkelknochen entfernen


Frikandeau herauslösen
Nuss und Schlussbraten trennen


Knochen und Fleischabschnitte können für 

Fonds und Saucen verwendet werden


Richtlinien für die Bearbeitung von Fleisch
1.)Fleisch darf nie planlos ausgelöst werden, weil sonst fein und  grob     

        faseriges Fleisch in einem Stück sein könnten.

2.)   Das sich zwischen den einzelnen Muskelteilen befindliche Bindegewebe

erleichtert das Trennen der einzelnen Fleischstücke. Lassen sich auch auf   diese Weise Fettpolster und Sehnen mühelos entfernen

3.)    Das Auslösen darf nur auf sauberen und trockenen Tischen 

         erfolgen.

4.)   Kurze scharfe Messer die einen Griff haben die gut in der Hand liegen

        erlauben ein exaktes rasches Arbeiten.

5.)  Zum Auftrocknen von Fleischsaft und Blutresten dürfen nur                Papierwischtücher  verwendet werden.

6.)  Fleisch erst kurz vor , kleine Stücke erst während der Zubereitung 

       salzen. Salz ist hygroskopisch und laugt deshalb das Fleisch

       aus und macht es trocken und zäh.

7.)  Fleisch in nicht zu große Stücke einfrieren. diese bei 40 Grad  Schockfrosten

8.)  Fettes Fleisch  maximal 2 Monate einfrieren

       Mageres Fleisch maximal 8 Monate einfrieren

9.)  Gefrierfleisch sollte niemals nur in der Wärme oder Wasser aufgetaut werden, weil es sonst viel Fleischsaft verliert, sondern immer langsam im Kühlhaus.   

Lagerung von Fleisch
Für die Lagerung von Fleisch sind folgende Punkte wichtig

1.) Persönliche sowie Betriebshygiene

2.) Fleisch nie auf nasse Unterlagen geben.

3.) Nie aufeinanderschlichten von unverpacktem Fleisch

4.) Kein unnötiges liegenlassen in der Wärme

5.) oftmaliges und unnötiges Anfassen von Fleisch und dessen Schnittflächen 

      vermeiden.

Gekühlte Lagerräume sind für die Aufbewahrung von Fleisch unumgänglich

Der Kühlraum muss eine Temperatur von 0-2 Grad  aufweisen. Die Luftfeuchtigkeit sollte 80 % betragen.

Bei feuchter Luft bildet sich ein schmieriger Belag, bei trockener Luft, trocknet das Fleisch aus 

Man unterscheidet zwischen:

 Frischfleisch 
Fleisch das nach der Schlachtung außer der Reifung keiner Behandlung unterzogen wurde

Gefrierfleisch

Fleisch das vollständig durchgefroren war.

Tiefkühlfleisch:

Fleisch das bei -45 Grad schockgefrostet und bei mindestens -18 Grad gelagert

wurde

Innereien



Hirn                             Lunge                                 Leber

                                                             


Zunge                                                                        Milz


Bries


                                                                                   Herz

Zubereitungsarten
von Innereien

Kalbshirn:      Geröstet mit Ei, Hirnsuppe, Gebacken

Kalbszunge:   Gepökelt, gekocht, als Vorspeise, zu kaltem Buffet

Bries:              Die wertvollste Innerei, pochiert, salutiert, gebacken.

Lunge:            Gekocht zu Beuschel 
Leber:             Geröstet, gebacken, gegrillt,  Leberknödel

Milz:               Ausgeschabt für Milzschnitten

Herz:               Geschmort und gespickt in Rahmsauce, handelt es sich



      um ein junges zartes Herz kann es auch a la miaute 

      zubereitet werden.

            
Achtung:     Personen mit erhöhten Cholesterinwerten sollten Innereien  nach Möglichkeit meiden.
Qualitätsnormen




1. Qualität                                                                   3. Qualität
                                             2. Qualität                     

Schlegel                                Brust

Filet



          Schulter                         Bauch          

Rücken                                  Stelze                            Hals

                                              Vogerl                           Kopf
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