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Nose to Tail -
darum geht es

Den wahren Wert der unterbewerteten Stiicke des Rindes entdecken. Darum geht
es in diesem Merkblatt. Und darum dreht sich auch der Trend, der «From Nose to
Tail» — von der Nase bis zum Schwanz - heisst. Alle essbaren Teile des Tieres
essen — aus Respekt, um die Abfélle zu reduzieren. Und aus Lust am Genuss.

Stotzenbraten

Beim Rind machen Warsifleisch 6,4%
. . . 10,5%

die weniger beliebten

Teile insgesamt

63,1 % der verkaufs-

fertigen Teile aus.

Schulterbraten
6,1%

Weniger
beliebte Stiicke:
Innereien und 63,1%

Nebenprodukte *

13,5%
Siedfleisch
16,2% )
Filet
1,9%

Ragout Hackfleisch
10,5% 11,1%

Huft
Beliebtere ‘ 2,4%

Stiicke:
36,9%

Roastbeef
4,6%

Hohriicken

2,3% Platzli

8,7%
Geschnetzeltes

* Zunge, Ochsenmaul, Kopffleisch, Leber,
5,9%

Herz, Nieren, Zwerchfell, Schwanz, Kutteln

Quelle: Proviande

Bio Suisse hat auf den folgenden Seiten Informationen spezifisch fir Metzger und
Direktvermarkter zusammengestellt:

~ Geografie des Fleisches: Was das Rind alles bietet.

> Zwdlf unterbewertete Teile des Rindes — und wie man sie zubereiten kann.
- Beispiele fir die Zusammenstellung von Mischpaketen inkl. Richtpreise.

- Girilltipps, Rezepte zum Girillieren, Schmoren und Sieden.

- Argumente fir Fleisch vom Biorind.

- Buchtipps und andere Infoquellen zum Thema Nose to Tail.

- Hinweise zur Lohnschlachtung, Verarbeitung, Kalkulation und Deklaration
sowie weitere Informationen zur Direktvermarktung.

- Reifezeit und Haltbarkeitsangaben.
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Diese Vorteile bietet - Rechtzeitiger Einstieg in einen wachsenden Konsumtrend
Nose to Tail den und Vorbereitung auf kinftige Kundenbedirfnisse.
Direktvermarktern

und Metzaern - Erschliessung neuver Absatzmaglichkeiten durch
9 Produktinnovation und Angebotsdiversifizierung.

- Wertsteigerung bisher weniger nachgefragter Teilsticke.

— Werterhalt der angebotenen Teilsticke.

- Forderung der Nachhaltigkeit im eigenen Betrieb.

Diese Vorteile bietet —~ Neue Geschmackserlebnisse und mehr Abwechslung auf dem Teller.
Nose to Tail den

— Spezielle Stiicke zu attraktiven Preisen.
Konsumenten

- Nachhaltiger und verantwortungsvoller Fleischgenuss.

Geografie
des Fleisches

Das Rind und seine Stiicke, die sich wunderbar schmoren oder grillieren lassen.
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Bereich Stiicke Schnitte Verwendung
1 Hals
1a Halsunterteil Rollbraten, Rollmedaillons schmoren, braten,
(Zungenstiick, Chuck) grillieren (indirekt,
gut gelagert auch direkt)
Halsdeckel am Stiick, Ragout sieden, schmoren
2 Riicken
Hohriicken 2a Steaks einzeln oder am grillieren, braten

(Ribeye, Céte de Boeuf, Hochrippe)

Stiick (2b Kotelettbraten),
mit oder ohne Knochen

Hohriickendeckel

stiickweise fir Siedfleisch

sieden

3 Nierstick

Entrecote
(Roastbeef, Lende)

ausgeldst am Stiick: Braten.
tranchiert: Entrecéte.
Fettabdeckung dran lassen.

braten,
grillieren (direkt oder indirekt)

mit Knochen am Stiick
oder als Steak: Céte de Beeuf,
3a Clubsteak

braten, direkt grillieren

Filet ganz oder geschnitten in Kopf, braten
Spitzen, Medaillons,
Chéateaubriand
am Knochen zusammen braten, direkt grillieren
mit Entrecdte geschnitten:
3b T-Bone Steak (kleiner
Filetanteil), Porterhouse Steak
(grosser Filetanteil)
4 Huft (Sirloin) braten
breite und schmale Huft geschnitten zu Steaks braten
(Rumpsteaks) oder Pltzli
Huftzapfen Geschnetzeltes braten
4a Huftdeckel (Top Butt Cap, ganz, der Lange nach halbiert sieden, braten,
Tafelspitz, Picanha, Culotte) oder in Tranchen als Steaks indirekt grillieren
Schwanz ganz oder in Scheiben schmoren
5 Stotzen
Eckstick (Top Round) Platzli & la minute, Spiessli, braten
Braten, Geschnetzeltes
Vorschlag Platzli & la minute, braten

Geschnetzeltes

5a Birgermeisterstiick

ganz als Steak

braten, grillieren
(direkt oder indirekt)

5b Fledermaus

ganz als Steak

braten, direkt grillieren

5¢ Haxen Schenkel (ausgebeint), schmoren, indirekt grillieren
Haxen ganz oder in Scheiben
geschnitten

Markbein Haxen ausgebeint, léngs oder  sieden, direkt grillieren

quer geschnitten
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Verwendung

6 Lempen

dicker Lempen

grosse Sticke zum Sieden

sieden, schmoren,
indirekt grillieren

dinner Lempen

Hack- und Wourstfleisch

braten

6a Flank
(Spiegel, Hose)

ganz als Steak

braten, direkt grillieren

6b Onglet (Leistenfleisch, Nierenzap-
fen, Hanging Tender, Butcher Steak)

ganz

braten, direkt grillieren

6¢ Skirt (Saum-, Kronfleisch)

ganz

braten, direkt grillieren

7 Federstick

7a abgedecktes Federstick

am Stiick mit oder ohne
Rippenknochen

sieden, schmoren,
indirekt grillieren

7b Back Ribs (Spare Ribs)

Federstiick zerlegt in einzelne
Rippenknochen

grillieren (direkt und indirekt)

8 Schulter
Schulterfilet Braten
Bug Ragout, Muskel an Vorderseite schmoren, Teres Major braten
als Steak: 8a Teres Major und direkt grillieren
(Petite Tender)
dicke Schulter Braten schmoren
Schulterdeckel Braten schmoren
Schulterspitz grosse Sehne im Zentrum braten, direkt grillieren
entfernen: 8b Es entstehen
zwei Steaks (Flat Iron)
Haxen Schenkel (ausgebeint), schmoren, indirekt
Haxen ganz oder in Scheiben
8¢ Markbein Haxen ausgebeint, direkt grillieren (langs geschnit-
léngs oder quer geschnitten ten), sieden (quer geschnitten)
9 Brust grosse Stiicke fur Siedfleisch schmoren, braten, sieden,
oder Grill, Hackfleisch indirekt grillieren
(v.a. Nachbrust)
10 Kopf
10a Zunge ganz sieden, indirekt grillieren
Maske gewiirfelt wie Kalbskopf sieden, schmoren
Baggli ganz schmoren
Maul diinne Tranchen fir sieden
Ochsenmaulsalat
11 Innereien
11a Herz ganz oder in Tranchen braten, grillieren
Leber ganz, in Tranchen oder braten, direkt grillieren
geschnetzelt
Niere vom Fett befreit ganz oder braten, schmoren,

in Tranchen, Fett zum Braten
und Backen

direkt grillieren

Milke (Kalbsbries)

ganz

braten, direkt grillieren, sieden

Hoden

ganz oder in Tranchen

braten, schmoren,
direkt grillieren
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Halsunterteil
(Zungenstiick)

Hohricken
(Cote de Boeuf,
Rib Eye,
Hochrippe)

Die unterschatzten Stucke

Grobfaseriges Muskelfleisch, Fett, Innereien und Knochen haben eines gemeinsam:
Sie sorgen fir intensive Geschmackserlebnisse. Im Folgenden sehen Sie zwdlf bisher
unterschdtzte Sticke vom Rind, die auf verschiedene Arten zubereitet zu Delikates-
sen werden. Das Besondere: Sie eignen sich alle auch zum Grillieren.

Der gut durchzogene Unterteil des Halses eignet sich bestens zum Braten und Grillieren.
Menge pro Tier

Rund 4 kg

Schnitt

Unterteil in bratengerechte Sticke schneiden,

mit Garn zusammenbinden.

Charakteristik

Das Zungenstick ist von Fettadern und Bindegewebe
durchzogen, die durch die Hitze weich werden und
dem Fleisch Aroma verleihen.

Verwendung

Im Winter als Braten schmoren, im Sommer grillieren
(indirekt). Teile vom hinteren, gegen den Ricken
gelegenen Teil des Muskels kdnnen als Scheiben wie
Steaks direkt grilliert werden, falls das Fleisch gut,
also mindestens finf Wochen, gelagert worden ist.

Der Hohriicken reicht von der 1. bis zur 6. oder 7. Rippe. Je néher beim Hals,
desto grosser ist der Fettanteil der Sticke. Er gehort in den Fleischlandern Frank-
reich, Grossbritannien und USA zu den gefragtesten Teilen des Rindes.

Menge pro Tier

Zweimal sechs bis sieben Steaks mit Knochen,
insgesamt rund 8 kg.

Schnitt

Ublicherweise wird die Abdeckung abgetrennt, weil
sie mit den Ubrigen Muskelstrangen zu wenig gut
verbunden ist. Zerschneidet man den Hohriicken
zwischen den einzelnen Rippen, ergeben sich vier
bis finf Zentimeter dicke, 500 und mehr Gramm
schwere Steaks amerikanischen Zuschnitts. Mit einem
besonders langen, gesduberten Rippenknochen sieht
ein Steak vom Hohriicken aus wie ein Beil und heisst
darum auch Tomahawk Steak. Vom Knochen geldst
kann das Fleisch zu dinneren Sticken portioniert
werden. Der Hohriicken eignet sich aber auch als
Braten, sei es mit oder ohne Knochen.
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Biirgermeisterstiick
(Weisses Stiick,
Pastorenstick, Tri Tip,
Aiguillette de Baronne)

Fledermaus
(Spider, Schalblattl)

Typisch

Dieses Muskelfleisch ist gut durchzogen, wodurch es in der Hitze saftig bleibt.

Das typische Fettauge verhalf ihm in den USA zum Namen Rib Eye.

Verwendung

Als Steak ideal zum direkten Grillieren, als Kotelettbraten zum indirekten Grillieren
oder zum Braten in der Grillpfanne oder im Backofen. Steaks mit Knochen werden
nach dem Braten vom Knochen gelést und portionenweise tranchiert. Den Knochen
nochmals auf den Grill legen, damit die Fleischreste durchgebraten werden, dann

abnagen.

Dieser dreieckige, einer Haifischflosse gleichende
Muskel liegt am Vorschlag des Stotzens: vier bis funf
Zentimeter dick und besonders delikat, wie die Namen
«Birgermeister-» und «Pastorenstick» andeuten.
Menge pro Tier

2 Stick & ca. 700 Gramm

Schnitt

Vom Vorschlag als Ganzes I&sen und verkaufen.
Nur grob von der Fettabdeckung trennen — einzelne
Fettstreifen an der Oberflache schitzen das Fleisch
beim Erhitzen vor dem Austrocknen.

Typisch

Die zarte, fein marmorierte Struktur und die rosa
Farbe erinnern an Kalbfleisch.

Verwendung

Direkt oder indirekt grillieren oder in der Pfanne
braten. Anschliessend ruhen lassen und tranchieren.

Ein kleiner, facherférmiger Muskel, der im Becken
liegt, Uberzogen mit feinen Fettadern in der Form
eines Spinnennetzes, weshalb das Stick in den USA
Spider Steak heisst.

Menge pro Tier

2 Stick & 200 Gramm

Schnitt

Aus dem Beckenknochen auslésen und ganz,
inklusive feiner Fettabdeckung verkaufen.

Typisch

Das Fett |asst dieses Fleisch kostlich schmecken.

Es zieht sich beim Grillieren zusammen und wird
knusprig.

Verwendung

Direkt Uber der Holzkohle grillieren, wobei es (im
Verhaltnis zu seiner Dicke) etwas langer braucht als
etwa ein Hohrickensteak.
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Haxen
(Shank)

Flank
(Spiegel, Hose)

Onglet
(Leistenfleisch,
Nierenzapfen,
Hanging Tender,
Hanger Steak,
Butcher Steak)

Das Schenkelfleisch der Vorder- und Hinterbeine ist vielseitiger, als man denkt.
Menge pro Tier

Vier Stick & ca. 3 kg.

Schnitt

Ganz - oder zu Scheiben geschnitten, wobei sich
dazu wegen des kleinen Fleischanteils an den Enden
nur die mittleren Abschnitte der Haxen eignen.
Typisch

Haxenfleisch zeichnet sich durch lange Fasern und
viel Bindegewebe aus. Durch langes Garen wird es
sehr aromatisch.

Verwendung

In Scheiben und als Ganzes zum Schmoren wie auch
zum indirekten Girillieren. In beiden Fallen so lange
garen, bis das Fleisch mirb ist und fast vom Knochen fallt.

Der magere, hintere Teil des Bauchlappens

ist ein erstklassiges Stick Fleisch.

Menge pro Tier

2 Stick & je 500 bis 600 Gramm

Schnitt

Das Flank Steak wird vom diinnen Lempen geldst.
Einzelne Fettpolster an der Oberflache dran lassen —
sie geben dem sonst mageren Muskel beim Braten Saft.
Typisch

Die feste, faserige Struktur. Dieses Stiick hat Biss und
ein starkes Aroma.

Verwendung

Direkt Gber der Holzkohle grillieren oder in der Pfanne
braten.

Dieses dachziegelférmige Stick mit Schwalbenschwanz, das von einer Sehne léngs
durchzogen wird, ist der abschliessende Muskel des
Zwerchfells. In der Schweiz landet es als Leisten-
fleisch oft zu Unrecht im Haustierfutter. Anderswo,
vor allem in Frankreich, ist es ein gesuchtes Stuck. Ist
Muskelfleisch, zahlt aber aufgrund seiner Lage im
Bauch zu den Innereien.

Menge pro Tier

1 Stick & 600 bis 800 Gramm mit ca. vier Zentime-
ter Dicke

Schnitt

Vom Zwerchfell 16sen und mitsamt Fettpolster verkaufen.
Typisch

Die groben Fasern, die beim Grillieren rasch braun
und knusprig werden. Das Fleisch ist sehr wirzig.
Verwendung

Als Ganzes direkt Gber der Holzkohle grillieren (oder
in der Pfanne braten), wobei es wegen seiner groben
Fasern etwas langer braucht als etwa ein Steak vom
Hohriicken. Anschliessend ruhen lassen und tranchieren.
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Diese langen, dinnen Sticke sind die seitlichen
Muskeln des Zwerchfells. Zu Unrecht landen sie
hierzulande manchmal im Haustierfutter. In den USA
ist das Skirt eine gesuchte Spezialitat. Ist Muskel-
fleisch, zahlt aber aufgrund seiner Lage im Bauch zu
den Innereien.

Menge pro Tier

2 Stick & ca. 400 Gramm mit

rund zwei Zentimeter Dicke

Schnitt

Die beiden Sticke werden vom Zwerchfell geldst
und mitsamt der Fettmarmorierung an der Ober-
flache ganz verkauft.

Typisch

Dank der zerklifteten Struktur mit Fetteinschlissen
werden Skirt-Steaks beim Grillieren saftig und
knusprig. Weisen ein intensives Aroma auf.
Verwendung

Direkt Uber der Holzkohle grillieren

oder in der Pfanne braten.

Federstick

Das Muskelfleisch, das seitlich zwischen Riicken
und Brust auf den Rippen liegt. Gut durchzogen.
Menge pro Tier

Rund 10 kg, inklusive Knochen

Schnitt

In beliebig grosse Sticke schneiden. Zum Grillieren
Knochen dranlassen. Trennt man das Federstick in
einzelne Rippen, erhalt man Spare Ribs.

Typisch

Ein Federstick besteht aus mehreren Schichten
Muskeln, die durch Fett und Bindegewebe getrennt
sind. So bleibt das Fleisch ob gekocht oder gebraten
saftig.

Verwendung

Klassischerweise als Siedfleisch. Es eignet sich
aber — mitsamt Knochen — auch hervorragend zum
indirekten Grillieren. Drei Stunden im Kugelgrill bei
massiger Hitze machen ein Federstick wunderbar
mirbe und das Bindegewebe weich und essbar.
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Flat Iron Steak
(Schulterspitz)

Dieses Steak stammt aus dem Schulterspitz.

Menge pro Tier

Vier Stick & 600 bis 800 g

Schnitt

Die dicke Sehne, die durch den Schulterspitz ver-
|Guft, entfernen — die so entstehenden Stiicke nennen
die Amerikaner Flat Iron.

Typisch

Feine Fettadern durch- und Gberziehen diese flachen
Sticke wie ein Spinnennetz und machen das Fleisch
aromatisch und saftig.

Verwendung

Direkt grillieren oder in der Pfanne braten.

DA ol Y

Markknochen Die Knochen (Ober- und Unterschenkel, Armbein und »V'\ e LY

Vorderarm) vom Hinter- und Vorderbein enthalten viel / e 3

wunderbares Mark.

Menge pro Tier

8 Stiick (falls man die Schenkel ausbeint), sonst 4.

Schnitt

Der Lange nach halbiert oder als Scheiben verkaufen.

Typisch

Heisses Mark ist eine K&stlichkeit, sei es als Brotauf-

strich oder als Auflage fir ein mageres Stick Fleisch.

Verwendung

Halbierte Knochen direkt Gber der Glut grillieren, E

Scheiben zum Erhitzen fir einige Minuten in eine g&

Fleischsuppe geben. ‘

Herz Organ und Muskel in einem — das Herz ist einmalig. Und eine Delikatesse.

Menge pro Tier

1 Stick & 1,5 kg

Schnitt

Herz auf-, aber nicht zerschneiden, um Klappen und
Arterien zu entfernen. Gesdubertes Herz als Ganzes
mitsamt Fettauflage oder zu dinnen Tranchen
geschnitten verkaufen.

Typisch

Das Fleisch des Herzens ist dichter als jeder andere
Muskel und zugleich sehr zart. Es hat also Biss und
schmeckt aromatisch, fast wie Wild. Das Fett wird
beim Grillieren wunderbar knusprig.

Zubereitung

Tranchen direkt Gber der Glut grillieren, wie es in
Stdamerika Ublich ist. Oder in der Grillpfanne
braten. Herz als Ganzes zusammengebunden
indirekt grillieren oder — von einem Teil des Fetts
befreit — in einem Brater schmoren.
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Mischpaket Sommer

Die Angaben basieren auf einem Rind mit 200 kg Schlachtgewicht.
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Mischpaket Winter
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Grilltipp

Rezepte

Alle Zutaten fir die folgenden Rezepte sind in Bio-Knospe-Qualitat erhaltlich.

Auch grosse Fleischstiicke und solche mit einer zgheren Struktur lassen sich grillie-
ren, allerdings nicht direkt Gber der Glut, sondern neben ihr. Wichtig: Fleisch, das
auf dem Grill gebraten wird, muss einen gewissen Fettanteil haben, sonst trocknet
es aus.

Direkt grillieren

Geeignet fur Fleischsticke, die maximal 30 Minuten bei hoher Hitze (180 bis

240 Grad) grilliert werden — also Steaks. Vorgehen: Grillschale nur etwa zur Halfte
mit Holzkohle fillen, andere Halfte freilassen. Grillgut auf dem Rost, direkt iber der
Glut anbraten. Danach in der Zone ohne Glut einige Minuten ruhen lassen.

Indirekt grillieren

Fir Fleischstiicke, die Gber zehn Zentimeter dick sind
oder aus zaheren Partien stammen. Beispiele: Kotelett-
braten, Federstiick, Brust, Ribs, Herz. Auch zarte
Stiicke mit Fettauflage (Entrecéte am Stiick, ganzer
Huftdeckel) missen indirekt gebraten werden, weil das
Fett direkt Gber der Glut Feuer fangen wiirde. Voraus-
setzung fir indirektes Grillieren ist ein Grill mit Deckel.
Vorgehen: Grillschale oder feuerfestes Gefass in der
Mitte des Grills platzieren. Schale halb mit Wasser
fillen — das verhindert ein Entzinden des heruntertrop-
fenden Fetts. Glihende Briketts auf beiden Seiten der
Schale verteilen. Fleisch auf dem heissen Rost Gber der
Auffangschale platzieren, Deckel aufsetzen (oberes
Ventil Gber dem Fleisch) und so lange grillieren, wie es
das Rezept verlangt. Das Fleisch muss nicht gedreht
werden, da es wie in einem Backofen von heisser Luft
umgeben ist.
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Grillieren:
Federstick vom Grill
(fir 4 bis 6 Personen)

Schmoren:

Brasato

(Schmorbraten in Rotwein)
(fur 4 bis 6 Personen)
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Zutaten
Federstick mit Knochen, ca. 1,5 kg
roter Rub (Rezept unten)

Zubereitung

Kugelgrill fur indirektes Grillieren vorbereiten (siehe
Grilltipps oben). Federstiick mit rotem Rub einreiben. Auf
dem Rost Uber der Wasserschale platzieren.

Deckel schliessen, Ventile zumindest teilweise offenlassen.
Bei 150 bis180 Grad drei Stunden lang garen. Mit
Fleischthermometer Innentemperatur des Fleisches messen.
Betragt sie 75 oder mehr Grad, Fleisch vom Grill nehmen.
Lose zugedeckt zehn Minuten auf dem Holzbrett ruhen
lassen. Von den Knochen [&sen und mit scharfem Messer
quer zur Faser aufschneiden. Servieren.

Zutaten roter Rub

4 EL grobflockiges Salz

3 EL Rohrzucker

2 EL Paprika edelsuss

1 EL Cayennepfeffer

In einem Einmachglas schitteln (darin lasst sich der
Rest autbewahren und spater etwa fir Spare Ribs
verwenden).

Zutaten

1,2 bis 1,5 kg Rindsbraten, z.B. dicke Schulter oder
Hals; Meersalz; Rinderfett zum Braten; Saucenknochen;
2 rote Zwiebeln, geschalt, halbiert; 1 kleine Knoblauch-
knolle, quer halbiert; 2 Karotten, in Stangel geschnitten;
1 bis 2 Stangel Stangensellerie, in Sticke geschnitten;
4 bis 5 dl kraftiger Rotwein; schwarzer Pfeffer aus der
Mihle; Zimt oder Muskatnuss, gemahlen

Zubereitung

Das Fleisch rechtzeitig aus dem Kihlschrank nehmen
und Raumtemperatur annehmen lassen. Fleisch salzen,
im heissen Fett unter Wenden rundherum anbraten.
Saucenknochen, Zwiebeln, Knoblauch und Gemiise
beifigen und kurz mitbraten. Mit 2 dl Wein abldschen
und zugedeckt im unteren Teil des auf 250 Grad
vorgeheizten Backofens 15 Minuten braten. Dann
Hitze auf 160 Grad reduzieren und Fleisch 60 bis 90
Minuten schmoren lassen. Nach 45 Minuten restlichen
Wein beifigen und Fleisch wenden. Fleisch herausneh-
men, lose bedeckt auf einer vorgewdrmten Platte
ruhen lassen. Sauce durch ein Sieb in eine Pfanne
giessen, auf dem Herd etwas einkochen lassen.
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Sieden:
Wiener Tafelspitz
(fur 4 bis 6 Personen)
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Knoblauch aus der Schale driicken, mit Gbrigem
Gemiise durchs Sieb in die Sauce streichen. Mit Salz,
Pfeffer, Zimt oder Muskatnuss abschmecken. Fleisch
aufschneiden, mit Sauce anrichten.

Dazu passt feinkdrnige Polenta.

Zutaten

1,2 bis 1,5 kg Huftdeckel mit Fettschicht (Tafelspitz);

2 bis 3 | Wasser; Bouillongarnitur bestehend aus einer
ungeschdalter, besteckter Zwiebel, Lauch und Sellerie-
blatter (von Suppensellerie); einige schwarze Pfeffer-
korner; flockiges Meersalz; 2 Markknochen, kurz heiss
gespult; zwei Karotten, geschalt, je nach Grésse
halbiert; ein kleiner Suppensellerie, geschalt; ein Stick
Wirz; frischer Meerrettich, gerieben

Zubereitung

Das Fleisch rechtzeitig aus dem Kihlschrank nehmen
und Raumtemperatur annehmen lassen. Wasser,
Bouillongarnitur und Pfefferkdrner in einer grossen
Pfanne aufkochen, salzen. Fleisch beifigen und etwa
90 Minuten bei kleinster Hitze ziehen lassen. Nach
einer Stunde Markknochen, Karotten und Wirz
dazugeben, fertig garen. Fleisch herausnehmen und
quer zur Faser in Scheiben schneiden. Mit etwas
heisser Bouillon und Gemise anrichten. Mit Meerret-
tich servieren.

Dazu passen Salzkartoffeln.
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Argumente fir Biorindfleisch

- Biorinder sind Weiderinder. Sie fressen hauptsdchlich Gras. Diese Erndhrung
ist nicht nur artgerecht, sondern sorgt auch fir sehr aromatisches Fleisch.

- Der wahrend der Vegetationszeit praktisch tagliche Weidegang sichert ein
hohes Tierwohl. Im Winter haben Biorinder regelméssig Auslauf.

- Mit Weiden kann nur so viel Fleisch produziert werden, wie der Standort
hergibt. Wer Biorindfleisch einkauft, férdert den nachhaltigen Fleischkonsum
und leistet damit einen Beitrag zum Schutz des Klimas.

- Bio-Knospe-Bauerinnen und -Bauern fordern seltene Pflanzen- und Tierarten,
indem sie einen Teil ihrer Flachen als 6kologisch hochwertige Lebensrdume
pflegen. Das dort gewonnene Futter fressen die Bioweiderinder gerne zu
jungem Gras.

- In der Bioproduktion werden Grund- und Oberflachengewdsser weder durch
chemisch-synthetische Pestizide noch durch Mineraldinger belastet.

— Der Regen bewdssert die Wiesen und Weiden. Der effektive Wasserverbrauch
der Weiderinder beschrankt sich auf das Trankewasser (20 Liter pro Tier und
Tag).

- Bioweiderinder holen sich den gréssten Anteil des Futters selber auf der Weide.
Das reduziert den Energie-Input massiv. Fleisch von Weidetieren ist energie-
effizient produziert.

- Mehr als 80 Prozent der landwirtschaftlich genutzten Flache in der Schweiz sind
Davergrinland und Alpweiden. Viele dieser Flachen lassen sich nicht acker-
baulich nutzen. Rinder aber haben als Wiederkduer die geniale Fahigkeit,
Gras, Krauter und Klee in Milch und Fleisch umzuwandeln.

- Durch das Grasen der Rinder wird das Graserwachstum angeregt. Die Wurzeln
von heute sind der Humus von morgen. Humus besteht zu mehr als 50 Prozent
aus Kohlenstoff. So wird die Atmosphare von Klimagasen entlastet. Ohne
Humus keine Bodenfruchtbarkeit.

- Fleisch von Weiderindern enthalt besonders viele Omgea-3-FettsGuren und das
Verhdltnis von Omega-3- zu Omega-6-Fettsauren ist ideal fir die Gesundheit.

- Bioproduzenten setzen auf robuste Rassen. Alternative Heilmittel haben Vorrang.
Prophylaktische Gaben von Antibiotika sind verboten.

- Biofleischprodukte werden schonend und nur mit den fir die Haltbarmachung
unabdingbaren Zusatzstoffen verarbeitet. Dadurch bleibt der authentische
Geschmack erhalten.
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Zutatenliste

Die Adresse

Herkunftsangaben

Herstellverfahren

Diese Stellen
unterstitzen Sie

Kennzeichnung von
Knospe-Fleisch

Beim Entwerfen einer Etikette fur frisches und verarbeitetes Fleisch gibt es eine
ganze Reihe gesetzlicher Regeln zu beachten. Diese haben der Schweizer
Fleisch-Fachverband und Agroscope in einem 28-seitigen Leitfaden fir nicht
biologische Produkte zusammengefasst. Er enthalt fir die wichtigsten Fleischwaren
Beispieletiketten, die an das zu etikettierende Produkt angepasst werden kdnnen.
www.carnasuisse.ch > Fleischinfos > Deklaration

Fir Bioprodukte missen zusatzlich die Anforderungen der Bio-Verordnung erfillt
werden und fir Knospe-Produkte auch die Richtlinien von Bio Suisse. Auch dafir gibt
es ein Kennzeichnungsmerkblatt mit Beispieletiketten. Es zeigt die Unterschiede von
Etiketten fir nicht biologische Produkte, Bio-Produkte, Knospe-Produkte und Demeter-
Produkte auf. Zudem informiert es Uber die korrekte Verwendung der Marke Knospe:
www.bio-suisse.ch > Verarbeiter und Héndler > Richtlinien und Merkbldtter >
Merkblatt Kennzeichnung biologischer Lebensmittel

In der Zutatenliste muss angegeben werden, welche Zutaten biologisch sind. Die
Codenummer der Zertifizierungsstelle, die fir das Unternehmen zusténdig ist, das die
letzte Aufbereitung vorgenommen hat, muss aufgefihrt werden. Die letzte Erzeugungs-
oder Aufbereitungshandlung ist in der Regel das Etikettieren oder das Abfillen.

Bei einem Knospe-lizenznehmer muss vor Firmenname, Postleitzahl und Ort
«Knospe-Lizenznehmer» stehen; bei einem Knospe-Landwirt genigen Name,
Postleitzahl und Ort.

Bei Zutaten mit einem Anteil von Gber 10 Prozent muss in der Zutatenliste die
Herkunft angegeben werden. Bei Produkten mit dem Knospe-Logo fir iber 90 Pro-
zent Schweizer Rohstoffe ist dies nicht nétig. Zusétzlich muss immer die Herkunft
der namensgebenden oder der wertbestimmenden Zutaten angeben werden.

Bio Suisse verlangt bei verschiedenen Herstellverfahren, dass sie auf der Etikette
aufgefihrt sind. Welche Herstellverfahren bei welchen Produkten deklariert werden
missen, steht in den Richtlinien von Bio Suisse im Kapitel des betreffenden Produkts
jeweils im Abschnitt «Kennzeichnung».

Das Erstellen einer korrekten Deklaration fur Etiketten wird auch als Dienstleistung
angeboten. Bio Suisse prift lhre Adressen auf Richtlinienkompatibilitat.
Folgende Adressen bieten zudem entsprechende Dienstleistungen an:

Alimentavera, 062 521 21 11, www.alimentavera.ch

Reto Battaglia, 079 448 83 80, www.battagliafoodsafety.ch
bio.inspecta AG, 062 865 63 00, www.bio-inspecta.ch
Eurofins Scientific AG, 062 858 71 00, www.eurofins.ch
Interlabor Belp AG, 031 818 77 77, www.interlabor.ch


https://www.carnasuisse.ch/de/fleischinfos/deklaration.php
https://partner.bio-suisse.ch/media/VundH/Merkbl/def_d_kennzeichnung_biologischer_lebensmittel_2019_2.pdf
https://alimentavera.ch/de
https://battagliafoodsafety.ch
https://www.bio-inspecta.ch/de/home
https://www.eurofins.ch/de/
https://www.interlabor.ch
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Empfohlene Dauer
der Fleischreifung

Richttabelle fur Reifezeit

Fleisch wird nach der Schlachtung z&h und hat dann wenig Geschmack. Erst durch
richtige Lagerung wird es so zart, saftig und aromatisch, wie wir es uns wiinschen.
Meist erfolgt die Reifung eingeschweisst in Vakuumverpackung, in letzter Zeit erlebt
aber die Reifung unverpackt am Knochen wieder eine Renaissance, weil Gourmet-
koche so gereiftes Fleisch des weniger sauerlichen Geschmackes wegen bevorzugen.

Das Gesetz verlangt, dass Fleisch nach dem Schlachten unter 7° C gelagert wird,
Gefligel, Kaninchen und Hasen sogar unter 4° C. Bei diesen Temperaturen verlau-
fen die Reifungsvorgange (mikrobielle und enzymatische Prozesse) langsam, bei
0° C kommen sie ganz zum Erliegen. Um Fettoxidation zu vermeiden, soll die
Lagerung méglichst unter Lichtausschluss erfolgen.

Art Daver

Gefligelfleisch 1 bis 2 Tage

Lammfleisch 1 bis 2 Wochen

Ziegenfleisch 1 Woche

Schweinefleisch 2 bis 5 Tage je nach Teilstick

Kalbfleisch 8 bis 15 Tage je nach Teilstiick

Rindfleisch 4 Tage bis 4 Wochen je nach Teilstick und Alter des Tieres

(zum Kochen 4 bis 7 Tage, zum Braten 10 bis 14 Tage,
zum Kurzbraten, Sautieren, Grillieren 2 bis 3 Wochen)

Pferdefleisch 1 bis 2 Wochen

Haltbarkeit

Die Haltbarkeit ist von verschiedensten Faktoren abhdngig, insbesondere von der
Hygiene bei der Verarbeitung und von der Lagertemperatur beim Verarbeiter, beim
Transport, im Detailhandel und im Haushalt. Wegen der gesundheitlichen Risiken
ist es bei Fleischwaren angezeigt, die Haltbarkeit mit Vorsicht festzulegen.
Keimzahlbestimmungen bei kritischen Produkten am Ende der Haltbarkeit zeigen,
ob die gesetzlichen Grenzwerte eingehalten sind oder ob die angegebene Haltbar-
keit verkirzt werden muss.

Bei tiefgekihlten Fleischwaren oder Fleischwaren, die ungekihlt gelagert werden
kénnen, muss das Mindesthaltbarkeitsdatum angegeben werden. Das Mindesthalt-
barkeitsdatum ist das Datum, bis zu dem das Lebensmittel einwandfrei ist in
Geruch, Geschmack, Nahrwert und Farbe, vorausgesetzt, es wurde richtig gela-
gert und nicht gedffnet. Nach diesem Zeitpunkt ist es nicht gleich verdorben,
deshalb heisst der Verpackungstext «<Mindestens haltbar bis ...».
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Empfohlene
Lagerdauer

Bei Produkten, die gekihlt gelagert werden missen, ist das Verbrauchsdatum
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(«Verbrauchen bis») anzugeben. Das Lebensmittel sollte spatestens an diesem Tag

verbraucht werden.

Die folgenden Angaben kénnen aus den eingangs erwéhnten Grinden nur der

Orientierung dienen.

Lagerung ungekihli:

Daverhaltbares Fleisch (z. B. Trockenfleisch, Rohschinken)

Wochen bis Monate

Lagerung im Kihlschrank (5° C):

Hackfleisch, roh, aus dem Offenverkauf

Zubereitung am Einkaufstag

Hackfleisch, roh, abgepackt 2 bis 3 Tage
Gulasch, Geschnetzeltes, Spiesse (roh) 1 Tag
Innereien, roh 1 bis 2 Tage
Kaninchenfleisch 2 Tage
Wild 2 Tage
Braten, Steaks, ganze Stiicke (roh) 3 bis 4 Tage
Schweinefleisch, nicht gehackt, Innereien 2-3 Tage

Lamm, nicht gehackt, oder Innereien

mager 2 Tage, fett 5 Tage

Rind, nicht gehackt, oder Innereien

mager 2 Tage, fett 5 Tage

Gefligelfleisch, roh 1 bis 2 Tage
Brih- und Kochwurst ungerduchert ohne Nitrit (Kalbsbratwurst) 3 Tage

Brih- und Kochwurst gerduchert mit Nitrit (Cervelat) 5 Tage

Brih-/Kochwirste gerduchert, verpackt (Wienerli, Schiblig) bis 10 Tage
Zubereitetes (durchgegartes) Fleisch 2 bis 3 Tage
Bratwurst gebraten 2 bis 3 Tage
Aufschnittware (wie Lyoner, Kochschinken) 1 bis 3 Tage
Aufgeschnittene, gereifte Rohwurst (wie Salami, Rohschinken) bis 10 Tage

Lagerung tiefgekihlt (-18° C)

Rindfleisch, Kalbfleisch, Lammfleisch, Pferdefleisch

8 bis 10 Monate

mageres Schweinefleisch, Gitzifleisch, Kaninchenfleisch

4 bis 6 Monate

Schweinefleisch, fett

2 bis 3 Monate

Hackfleisch von Rind, Kalb und Schwein, mager

2 bis 4 Monate

Hackfleisch, fett 2 Wochen
Gans, Ente 6 bis 7 Monate
Huhn, Truthahn 10 Monate
Reh, Hirsch 12 Monate
Hase 8 Monate
Wildschwein 6 Monate
Innereien 1 bis 2 Monate

Wourst (Bratwurst, Wienerli, Schweinswurst)

2 bis 4 Monate

Blut- und Leberwiirste

nicht einfrieren

Fleischvégel, Rouladen (Rind, Kalb)

2 bis 3 Monate
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Lohnverarbeitung

Fur das Schlachten schreibt die Bio-Verordnung keine Zertifizierung vor, fir

die weitere Verarbeitung aber schon. Trotzdem kann jeder Metzger fir einen
Knospe-Landwirt die Verarbeitung ibernehmen, wenn er sich dabei an die Richtlinien
halt und zwischen Produzent und Metzger ein Lohnverarbeitungsvertrag besteht.
Die Kontrolle der Verarbeitung erfolgt dann Gber die Kontrolle der Produzenten.

Ein Metzger darf so bis zu finf Produzenten bedienen; werden es mehr oder will
er Knospe-Produkte unter seinem Namen verkaufen, braucht er eine eigene Bio-
Zertifizierung und einen Lizenzvertrag mit Bio Suisse.

Wenn der Verarbeiter nach den Richtlinien von Bio Suisse zertifiziert ist, tragt er
das Risiko fir allfallige Mangel selbst. Bei der Lohnverarbeitung ist der Produzent
fir die konforme Verarbeitung verantwortlich.

Lohnverarbeitung heisst, dass Zutaten und Material immer dem Auftraggeber
gehdren. Der Verarbeiter verkauft dem Auftraggeber also nichts, er wird nur fir
seine Arbeit bezahlt. Der Metzger darf dem Produzenten aber im Auftrag Zutaten
wie Speck und Gewiirze beschaffen und sie fir ihn lagern. Der Produzent braucht
fir die Kontrolle die Zertifikate, Knospe-Anerkennungen und Rechnungskopien fir
alle Zutaten und fir die GVO-kritischen Zutaten zusétzlich die InfoXgen-Bestatigun-
gen fir GVO-Freiheit.

Ein Lohnverarbeitungsvertrag ist nicht vorgeschrieben, wenn ein Bio Suisse Produzent
fir einen anderen Bio Suisse Produzenten im Lohn verarbeitet. Die Warenflisse
missen jedoch mit Lieferscheinen und Bio-Zertifikaten belegt sein. Die Vorlage fir
einen Lohnverarbeitungsvertrag ist auf der Website von Bio Suisse zu finden:
https:/ /partner.bio-suisse.ch/de/vorlagenundformulare.php


https://partner.bio-suisse.ch/de/vorlagenundformulare.php
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Kichenplakat
fir lhre Kunden

Weitere nutzliche Links

Rezeptdatenbank Bio Suisse:
www.bio-suisse.ch > Konsumenten > Knospe-Rezepte

Allgemeine Tipps zur Direkivermarktung von Bio Suisse:
www.bioaktuell.ch/markt/direkivermarktung.html

Richtpreise fir die Direktvermarktung von Biofleisch:
www.bioaktuell.ch/markt/direktvermarktung/marktpreise.html

Agridea-Katalog «Direkivermarktung Fleisch» mit Berechnungsbeispielen
und Vermarktungshilfen:
agridea.abacuscity.ch

Material fir die Direktvermarktung und fiir die Kommunikation mit der Knospe:
shop.bio-suisse.ch

Um Fleischfachleute und Gastronomen bei der Verarbeitung und Vermarktung des ganzen
Tiers zu unterstitzen, hat Proviande das Branchenprojekt Projekt Savoir-Faire initiiert.
www.proviande.ch > Dienstleistungen und Statistik > Savoir-Faire

Dossier der Branchenorganisation Proviande zum Thema Nose to Tail:
www.proviande.ch > Dossier > Nose to Tail

Kampagne von KAG Freiland fir den Verzehr weniger beliebter Fleischsticke:
www.allofit.ch

Kichenplakat

Kichenplakat «Das Rind
DAS RIND von Kopf bis Schwanz»,

VO ICOPF BI5 SCHIWANZ

Nicole Hasler, 25.- Fr.
www.zumfressngern.ch

Hitkr gk Fsisch



http://www.bio-suisse.ch/de/knosperezepte/
https://www.bio-suisse.ch/de/biosuisse-erleben/knospe-rezepte.html
https://www.bioaktuell.ch/markt/direktvermarktung.html
https://partner.bio-suisse.ch/de/direktvermarktung2.php
https://www.bioaktuell.ch/markt/direktvermarktung/marktpreise.html
https://agridea.abacuscity.ch/de/A~1159~1/3~310340~Shop/Publikationen/Betrieb-Familie-Diversifizierung/Direktvermarktung/Direktvermarktung-von-Fleisch/Deutsch/Print-Papier
https://shop.printlogistik.ch/bio-suisse/Login.aspx
https://www.proviande.ch/de/dienstleistungen-statistik/savoir-faire.html
https://www.proviande.ch/de/nose-to-tail-mehr-als-filet-und-entrecote
https://www.proviande.ch/de/dossiers/nose-to-tail-mehr-als-filet-entrecote-und-co.html
https://www.proviande.ch/de/nose-to-tail-mehr-als-filet-und-entrecote
https://www.allofit.ch
https://zumfressngern.ch
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Nose to Tail, Fergus Henderson, Echtzeit Verlag, 54.- Fr.
Fleisch, Ludwig Maurer, Matthaes Verlag, ca. 85.- Fr.

Beef!, Steaks, Tre Torri Verlag, ca. 50.— Fr.
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Crafted Meat, Hendrik Haase, Gestalten Verlag, ca. 51.- Fr.

Quinto Quarto, Cornelia Schinharl, Beat Koelliker, AT-Verlag, ca 32.- Fr.

Fleischkiiche, Kathrin Sprecher, Landfrauen kochen, ca. 27.— Fr.

Zum Fressen gern: originelle Rezepte mit und ohne Fleisch:
www.zumfressngern.ch

What's on the Grill: 12 Folgen zu besonderen Grillsticken:
www.watson.ch/whats+on+the+grill
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