Alles Wissenswerte iiber die Produktion und Verarbeitung
. von Schweizer Rindfleisch. «—
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Famlllenbemebe statt Rlndﬂelsch liefert wertvolle
Massentierhaltung: seite2. | Nahrstoffe seites



DIE SCHWEIZER

RINDERHALTUNG

Viehhaltung hat eine grosse Bedeutung

Die Viehhaltung hat in der Schweiz eine lange
Tradition. Denn die Schweiz ist aufgrund

der topografischen und klimatischen Verhalt-
nisse ein ausgesprochenes Grasland - zwei
Drittel der landwirtschaftlich nutzbaren
Flache eignen sich nicht fiir den Ackerbau -
und Gras, Heu sowie Silage sind die zentrale
Futtergrundlage fur die Tiere. Die Viehhaltung
versorgt die Bevolkerung nicht nur mit wert-
vollen Nahrungsmitteln, sie sorgt auch dafr,
dass das Griinland in abgelegenen Regionen
und auf den Alpen bewirtschaftet wird.

Von besonderer wirtschaftlicher Bedeutung
ist die Rinderhaltung. Rund die Halfte des
landwirtschaftlichen Produktionswertes
stammt aus der Tierhaltung, davon etwa 70%
von den Rindern (Milch, Fleisch und Vieh-

export). Insgesamt leben in der Schweiz Gber
1,5 Millionen Rinder. Dazu gehdren Milchkihe,
Mutterkihe, Aufzucht- und Masttiere sowie
Kélber. Was die Schweizer Rinderhaltung
besonders auszeichnet, sind das hohe Tier-
schutzniveau, die Herstellung von Nahrungs-
mitteln hochster Qualitat und die hohe
Produktsicherheit.

Anteil Inlandproduktion 2015

Rindviehbestand in der Schweiz 2015

! ‘24%

Kadlber bis 8 Monate: 365856

{" Il 30,7%

Ubriges Rindvieh: 469 560

Total:
1527960

45,3%

Kiihe: 692 544

Quelle: Agristat, SBV
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Verschiedene Rassen

Die Anzahl der in der Schweiz gehaltenen
Rinder und damit die produzierte Rindfleisch-
menge hdngen stark vom Verlauf auf dem
Milchmarkt ab. Bei guten Milchpreisen nimmt
der Rindviehbestand zu. Oftmals steigen
Landwirte jedoch aus der Milchproduktion
aus und wechseln auf die Haltung von Mutter-
kiihen. Die Anzahl Mutterkiihe steigt denn
auch seit Jahren kontinuierlich an.

Vielfiltige Produktion

Bei der klassischen Rindermast werden die
Tiere mit Gras, Heu, Maissilage und zum Teil
mit Kraftfutter gefuttert. Rinder und Ochsen
werden 14-20 Monate gemastet, Muni 12—
17 Monate. Viele Betriebe haben Laufstélle,
in denen sich die Tiere frei bewegen konnen.
Eine extensive Form der Rindermast ist

die Weidemast, die aber nur mit Rindern und
Ochsen sinnvoll ist.

Familienbetriebe als Basis

Die Rinder werden in der Schweiz auf Familien-
betrieben mit durchschnittlich 35 Tieren
gehalten. Dies ist im Vergleich zum Ausland
eher wenig. Aufgrund des zunehmenden
wirtschaftlichen Druckes werden die Betriebe

Je nach Nutzungsrichtung und Zuchtziel wird
zwischen Milchrassen (zur Milchproduktion),
Fleischrinderrassen (zur Fleischproduktion)
und kombinierten Rassen unterschieden.
Friher gab es in der Schweiz vier anerkannte
Rinderrassen, welche mit unterschiedlicher
Gewichtung kombiniert fur die Milch- und
Fleischnutzung geztichtet wurden. Erstin
jingerer Zeit kamen die Fleischrinderrassen
hinzu.

Bei der Mutterkuhhaltung sdugen die Kihe
ihre Kalber und ziehen sie selber auf.

Sie werden nicht gemolken. Beim Absetzen
wiegen die Kdlber 240-300 Kilogramm
und werden weiter aufgezogen, gemastet
oder geschlachtet.

jedoch tendenziell grosser. Bis jetzt halten
aber nur etwa 3% der Betriebe mehr als
100 Rinder. Gesamthaft gibt es rund 37000
Rindviehhalter, etwas weniger als die Halfte
der Betriebe liegen im Berggebiet.



Hohes Tierschutzniveau

Die Gesetze, welche in der Schweiz die
Tierhaltung regeln, gehoren weltweit zu

den strengsten. So bestehen zum Beispiel
schon fur die Stalle strenge Vorgaben und
die Tierhalter missen eine landwirtschaft-
liche Ausbildung absolviert haben. Zudem
produziert ein grosser Teil der Schweizer
Rindviehhalter freiwillig nach den Richtlinien
des Programms «Besonders Tierfreundliche
Stallungssysteme» (BTS, 50,5%) und/oder

Sicheres Schweizer Rindfleisch

Verschiedene Massnahmen gewahrleisten,
dass das Schweizer Rindfleisch héchsten
Ansprichen an die Fleischqualitat und die
Nahrungsmittelsicherheit geniigt. So gelten
in der Schweiz beispielsweise strenge Vor-
schriften beim Einsatz von Medikamenten.
Arzneimittel dirfen den Tieren nur nach
tierdrztlicher Diagnose und Verschreibung
gegeben werden.

Mit staatlichen Uberwachungsprogrammen
wird sichergestellt, dass keine unerwiinsch-
ten Ruckstande im Rindfleisch verbleiben.
Der Einsatz von Hormonen und antimikro-

des Programms «Regelmassiger AUSlaufim
Freien» (RAUS, 82,6%).

Die strengen Vorschriften, die unabhéngigen
Kontrollen, die freiwilligen Zusatzprogramme
und das hohe Ausbildungsniveau fiihren
dazu, dass die Landwirtschaft in der Schweiz
beim Tierwohl weltweit eine fiihrende Rolle
einnimmt.

biellen Leistungsforderern ist in der Schweiz
verboten und die Futtermittel sind frei von
gentechnisch veranderten Organismen (GVO).

Bei der Rindfleischproduktion gewédhrleistet
ein modernes System die Ruickverfolgbarkeit
des Fleisches. Jedes Tier wird bei der Geburt
markiert und alle Handanderungen werden

in der Tierverkehrsdatenbank registriert. So
kann jederzeit Uberprift werden, welches Tier
zu welcher Zeit auf welchem Hof lebte.

Weitere Informationen zur Rinderhaltung:
swissbeef.ch
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Labels und Marken

Beim Rindfleisch gibt es verschiedene Label-
und Markenprogramme. Deren Auflagen

an Tierhaltung, Fltterung und Fleischqualitat
gehen Uber die gesetzlichen Vorschriften
hinaus. Fir zusatzliche Sicherheit sorgt SUISSE
GARANTIE, die Schweizer Garantiemarke

mit kontrolliertem Warenfluss. Mit SUISSE

GARANTIE gekennzeichnetes Rindfleisch ge-
nugt den héchsten Anforderungen an Produk-
tion, Verarbeitung und Rickverfolgbarkeit.
Rindfleisch gibt es auch in Bioqualitat.

Weitere Informationen zu den Labels:
labelinfo.ch und suissegarantie.ch




RINDFLEISCH
UND ERNAHRUNG

Vermarktung

In der Schweiz werden die Rinder vorwie- werblichen Metzgereien oder direkt ab Hof
gend in grossen Schlachthofen geschlachtet.  verkauft. Hier schdtzen die Konsumenten
Der grésste Teil des Fleisches gelangt Gber den personlichen Kontakt zu den Bauern-
die Grossverteiler und die Gastronomie zu hofen, auf denen das Rindfleisch produziert

den Konsumenten, es wird aber auch von ge-  wurde.

80% Schweizer Rindfleisch

Hierzulande werden pro Kopfund Jahr rund pflicht kann beim eingekauften Rindfleisch
52 kg Fleisch konsumiert. Der Rindfleisch- immer festgestellt werden, ob es sich um
anteil betragt gut 11 kg und 80,6% davon stam-  inldndisches Rindfleisch handelt.

men aus dem Inland. Dank der Deklarations-

Pro-Kopf-Konsum Anteil Rindfleisch am gesamten
von Rindfleisch 2015 Fleischkonsum 2015

21,9%

11,24 kg

D O

Nahrwertangaben

Rindfleisch ist eher fettarm, enthélt aber viel Mineralstoffe. Das Eisen im Fleisch wird

hochwertiges Eiweiss, Eisen und Zink sowie vom menschlichen Kérper besonders gut

Vitamine der B-Gruppe und weitere wichtige aufgenommen.

100 g essbarer Anteil

Energie: Kalorien (kcal) / Joule (kJ)
Eiweiss (g)

Eisen (mg)

Gesamtfett (g)

Verhiltnis der Fettsiaurenanteile
in Prozenten: SFA:MUFA:PUFA*

* SFA = gesattigte Fettsduren
MUFA = einfach ungeséttigte Fettsauren
PUFA = mehrfach ungesattigte Fettsduren

Entrecdte Geschnetzeltes Voressen
133/560 102/431 97/410

23,2 22,2 21,2

13 14 12

4,5 1.5 13
45,7:44,8:9,5 40,8:40,3119,0 40,5:40,0:19,6

Quelle: Nahrwerttabelle fir Fleisch und Fleischwaren, Proviande

Online-Ndhrwertrechner und weitere Infos:
schweizerfleisch.ch/ernaehrung
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Fleischstiicke vom Rind

Rindfleisch stammt von ein bis zwei Jahre Struktur. Rindfleisch hat eine hellrote bis
alten weiblichen oder méannlichen Tieren. kréftig rote Farbe.

Das Fleisch ist schtn marmoriert - ein typisches

Qualitatsmerkmal. Je nach Alter und Rasse Weitere Informationen iiber Rindfleisch:
sind die Muskelfasern unterschiedlich in der schweizerfleisch.ch/fleischkunde/rind

Fleischstiicke Verwendungszwecke, Gerichte

Hals, abgedeckter Riicken e, Der Hals eignet sich fir mageres, saftiges Siedfleisch
Hohriicken und Ragout (Rezept auf Seite 12). Der Riicken wird
unterteilt in den sogenannten abgedeckten Riicken
und den Hohrtiicken. Der abgedeckte Riicken eignet
sich fir mageres Siedfleisch und Voressen. Nach
entsprechender Lagerzeit entstehen aus dem Hoh-

© vonricken ricken saftige, zarte Steaks oder ein zarter Braten.
Hals (ganz)
Nierstiick (ohne Huft): Filet, Das ganze Roastbeef eignet sich zum Kurzbraten.
Entrecéte, Roastbeef Wird es in Tranchen geschnitten, erhalten wir Entrecotes

(Rezept auf Seite 14) oder, bei dickeren Tranchen,
Entrecotes doubles. Entrecote mit Knochen gibt die klas-
sische «Cote de boeuf». Entrecote und Filet, mit Knochen
geschnitten, ergeben die berihmten Porterhouse- und
T-Bone-Steaks. Das Filet ist das zarteste Fleischstick.
In Tranchen geschnitten, wird es zu Filetsteaks oder
Tournedos. Am Stiick gebraten, findet das Mittelstick
klassische Verwendung fiir das Chateaubriand. Die
Filetspitze eignet sich fiir ein Boeuf Stroganoff oder
etwas exklusiver fir ein Tatar.

Filet (ganz)

Entrecéte, Roastbeef

Huft, Huftdeckel Aus der Rindshuft werden die zarten Rumpsteaks und
5 das Fleisch fir die verschiedenen Fondues geschnitten.

v Der Huftdeckel ergibt einen zarten Braten oder den
9 originalen Tafelspitz.

Huft (ganz) Huftdeckel

Fleischstiicke Verwendungszwecke, Gerichte

Brustkern, Federstiick, Brust Das Federstiick liegt zwischen Ricken und Brust
und wird fiir Siedfleisch gebraucht. Die Brust
% eignetsich ebenfalls fiir Siedfleisch.

(4]

Federstiick

Brustkern

Brust (ganz) o

Schulter Sieist ein vielseitiges Teilsttick. Dicke Schulter,
Schulterfilet und Schulterspitz sind klassische
Bratensticke (Rezept auf Seite 10), wobei der
Schulterspitz sehr oft fiir Siedfleisch verwendet

wird. Bug und Schulterdeckel eignen sich fir
Schulterfilet viele Eintopf- und Saucengerichte wie Voressen,
Gulasch und Geschnetzeltes.

Stotzen: Nuss, runder Mocken, Gut gelagert, eignen sich Nuss und Eckstick
Eckstiick, Unterspilte fur Platzli a la minute und Geschnetzeltes.

Unterspalte und runder Mocken ergeben
‘ % Schmorplitzli und Braten.

Runde Nuss 9 Runder Mocken

2

Eckstiick Unterspilte
Lempen o Der Lempen wird unterteilt in den dicken und
den dinnen Lempen. Beide Teile werden als
Siedfleisch verwendet.
Schenkel oder Haxe () /() In Tranchen geschnitten, ergeben sie die saftigen

Rindshaxen. Das echte ungarische Gulasch wird
ebenfalls aus dem Schenkel geschnitten.
Markknochen verleihen der Sauce einen feinen
Geschmack und machen sie samig.



GESCHMORTER RINDSBRATEN
it Fenchelyamen, Lotbect tnd, Piment

Zutaten

800¢g

1EL
8
3
2EL

2TL
6dl

3

2

2 Dosen
1EL

Schulterbraten vom
Schweizer Rind
Fenchelsamen
Pimentkorner
Zwiebeln
HO-Sonnenblumen-
oder HOLL-Rapsol*
Salz

Tomatenpiiree
Bouillon
Lorbeerblatter
Knoblauchzehen
Kichererbsen (a 425 ml)
Kurkuma, gemahlen
Zitronensaft

* Diese hitzestabilen Ole sind
ideal zum Hocherhitzen.

@ Zubereiten

ca. 35 Minuten

Schmoren
ca. 2 Stunden

o N&dhrwerte

1 Portion enthélt ca.:

420 kcal | 51 g Eiweiss

19 g Kohlenhydrate | 14 g Fett
(ohne Blattsalat)

10

flir 4 Personen

Zubereitung

1| Fenchelsamen und Pimentkdrner im Morser grob
zermahlen. Rindsbraten damit einreiben. Zwiebeln
schalen undin feine Ringe schneiden.

2| Olin einem Brater erhitzen. Rindsbraten salzen
und darin bei milder Hitze von allen Seiten anbraten.
Zwiebeln zugeben und glasig diinsten. Tomaten-
plree unterrihren und mit Bouillon auffullen. Lorbeer
zugeben und bei milder Hitze ca. 2 Stunden garen.
Dabeivon Zeit zu Zeit wenden. Wenn notig etwas
Wasser nachfullen.

3| In der Zwischenzeit Knoblauch schélen und grob
hacken. Kichererbsen in ein Sieb geben, kalt abspilen
und gut abtropfen lassen. Butter in einer Pfanne erhit-
zen, Knoblauch darin anrosten, Kichererbsen zugeben
und unter Schwenken langsam erhitzen. Kurkuma
zugeben und mit Salz und etwas Zitronensaft wiirzen.

4| Rindsbraten in Scheiben schneiden und mit der
Sauce und den Kichererbsen servieren.

Dazu passt ein Blattsalat.

Weitere Rezepte:
schweizerfleisch.ch/rezepte




RINDSRAGOUT

an Steinpile-Thymian-Satice

Zutaten

800g  Ragoutvom
Schweizer Rind

2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
2 Ruebli

2EL Bratbutter
1EL Tomatenpiiree
3dl trockenen Rotwein
20g getrocknete Steinpilze
1Bund Thymian
3dl Bouillon
400g  Knollensellerie
3,5dl  Rahm
Salz und Pfeffer
aus der Mihle
Muskatnuss
2 Bund Salbei
1EL Olivenol
Zucker

@ Zubereiten

ca. 45 Minuten

Schmoren
ca. 120 Minuten

o N&dhrwerte

1 Portion enthélt ca.:

680 kcal | 49 g Eiweiss

12 gKohlenhydrate | 45 g Fett
(ohne Kartoffelgratin)

12

flir 4 Personen

Zubereitung

1| Fleisch ca.1Stunde vor der Zubereitung aus dem
Kihlschrank nehmen. Zwiebeln und Knoblauch scha-
len. Zwiebeln fein wiirfeln, Knoblauch grob hacken.
Riebli schalen und fein wiirfeln.

2 | Bratbutter in einem Bréter bei starker Hitze heiss
werden lassen. Fleisch darin portionsweise von allen
Seiten anbraten. Riebli, Zwiebeln und Knoblauch
zugeben und andiinsten. Tomatenpiiree unterriihren
und kurz mit anbraten. Mit Rotwein abléschen und
ca. 5 Minuten bei mittlerer Hitze kochen lassen.

3| Steinpilze grob hacken, mit Thymian und Bouillon
dazugeben. Bei milder Hitze zugedeckt ca. 110-120
Minuten schmoren. Gelegentlich umrihren.

4| In der Zwischenzeit Sellerie schédlen und grob wiir-
feln. Rahm zum Kochen bringen. Sellerie dazugeben
und bei milder Hitze zugedeckt leicht kécheln, bis er
weich ist. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen und mit
dem Purierstab fein purieren.

5| Salbeiblatter von den Stielen zupfen. Olivendlin
einer kleinen Pfanne erhitzen, Salbeiblatter darin

2-3 Minuten rosten, herausnehmen und auf Kichen-
papier abtropfen lassen. Rindsragout mit Salz, Pfeffer
und einer Prise Zucker wiirzen. Mit dem Selleriepiree
und den gerdsteten Salbeibldttern servieren.

Dazu passt ein Kartoffelgratin.

Weitere Rezepte:
schweizerfleisch.ch/rezepte

¥

74 Rindsragout richtig zubereiten mit der
! «Schweizer Fleisch Academy»-App fiir
Android und iOS.




ENTRECOTE
mit Kuuterhulter und Bratlatiofleln

Zutaten

4 Entrecotes vom
Schweizer Rindaca. 200 g
500g kleine Kartoffeln
3EL Olivencl
Meersalz
6-8 Wacholderbeeren
160g  weiche Butter
3 Zweige Peterli, kraus
Salz und Pfeffer aus
der Miihle
Zitronensaft nach Belieben
1EL Bratbutter

@ Zubereiten

ca. 55 Minuten

o Nahrwerte

1 Portion enthalt ca.:

750 kcal | 49 g Eiweiss

20 g Kohlenhydrate | 52 g Fett
(ohne Gorgonzola-Fenchel)

14

flir 4 Personen

Zubereitung

1| Entrecdtes ca. 1Stunde vor der Zubereitung aus
dem Kiihlschrank nehmen.

2| Kartoffeln je nach Grosse langs halbieren oder
vierteln. Olivendlin einer Pfanne erhitzen, Kartoffeln
hineingeben, mit Meersalz wiirzen und bei milder
Hitze 35-40 Minuten braten. Gelegentlich umriihren.

3| In der Zwischenzeit Wacholder im Mérser grob
zerreiben. Butter in eine Ruhrschissel geben und mit
dem Handrihrgerat schaumig schlagen. Wacholder
zugeben. Peterli fein hacken und unterriihren. Die
Wacholderbutter mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
wirzen. Kihl stellen.

4 | Bratbutter in eine Pfanne mit schwerem Boden
(vorzugsweise aus Gusseisen) geben und erhitzen.
Entrecotes darin auf beiden Seiten 1 Minute kraftig
anbraten. Mit Salz und Pfeffer wirzen und bei milder
Hitze beidseitig je 2 weitere Minuten braten.

5| Kartoffeln mit etwas Pfeffer wiirzen und mit den
Entrec6tes auf heissen Tellern oder Holzbrettern

anrichten. Wacholderbutter dazu servieren.

Dazu passt mit Gorgonzola gratinierter Fenchel.

Weitere Rezepte:
schweizerfleisch.ch/rezepte

m I Entrecéte richtig braten mit

/4 r «Schweizer Flelsch Academy»-App
Y mnd‘qd und i0S. :
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DAS WICHTIGSTE
/M UBERBLICK,

« Zwei Drittel der landwirtschaftlich nutzbaren Flache eignen sich nicht fir den Ackerbau.
Unsere Rinder wandeln das darauf wachsende Gras aber in hochwertige Nahrungsmittel
wie Milch, K&dse und Fleisch sowie in Leder um.

- Die Fleischproduktion ist an die Milchproduktion gekoppelt. Kiihe geben nur dann Milch,
wenn sie jahrlich ein Kalb gebdren.

. Das Futter fir die Schweizer Rinder ist GVO-frei. Tiermehl, Hormone und Antibiotika zur
Leistungssteigerung sind in der Schweiz verboten.

- Die Schweiz hat das strengste Tiertransportgesetz und eines der strengsten Tierschutz-
gesetze weltweit.

Fiir weitere Auskiinfte Fiir weitere Auskiinfte
rund ums Rind rund ums Fleisch
Schweizer Rindviehproduzenten (SRP) Proviande

Laurstrasse 10 «Schweizer Fleisch»
Postfach Postfach

5201Brugg CH-3001Bern

Tel. +41(0)56 462 53 60 Tel. +41(0)31309 411
info@srp-psbb.ch info@proviande.ch
srp-psbb.ch schweizerfleisch.ch

Schwo s iatonlich; Der feine Unterschied.

© Proviande, Bern 3/17



