Schlachtfleisch
Zusammengestellt von Herbert Osl
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Rindfleisch ist reich an Vitaminen, insbesondere an Vitamin A und an Vitaminen der B-Gruppe!.

Das Eiweiß von Rindfleisch hat eine hohe Biologische Wertigkeit und kann vom Köper besser genutzt wer​den als pflanzliches Eiweiß.

Rindfleisch hilft, den erhöhten Eiweißbedarf von Kindern und Ju​gendlichen, Sportlern, Schwangeren und Stillenden zu decken.

Rindfleisch ist eines der bestkon​trollierten Lebensmittel.

Rindfleisch bietet reiche Abwechs​lung: Ob Rind oder Kalb, zahlreiche Spezialitäten und Zubereitungen stehen für Genuss.

'Rindfleisch ist reif für den Genuss, wenn es "abgehangen" ist. Gut gereiftes Rindfleisch erkennt man unter an​derem daran, dass es Fingerabdrücke be​hält.

Ausreichend ge​hangene Stücke er​kennt man auch an der Farbe - sie ist etwas dünkler als dies bei Frischfleisch der Fall ist. Die Marmorierung ist beim Rindfleisch wich​tig. Dünne Fettäder​chen sollte man sehen. Sie durchziehen das Muskelfleisch und ma​chen das Fleisch zarter, saftiger und ge​schmackvoller.

Rindfleisch hat viele Pluspunkte

Von Natur aus ist Rindfleisch ein relativ mageres und kochsalzarmes Lebensmittel

Rindfleisch versorgt den Köpe mit hochwertigem Eiweiß, wichtigen Mineralstoffen und Spurenelementen

Rindfleisch ist ein wertvoller Eisen​lieferant. Kaum ein anderes lebens​mittel enthält so gut verwertbares Eisen

Mageres Rindfleisch enthält durchschnittlich:

22% Eiweiß

I

2% Fett

1 % Vitamine, Mineralstoffe und Spurenelemente

75% Wasser

