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Info: Fleischqualitat

e Fleischqualitat ist von vielen Faktoren abhéngig:
Genetik (Rasse, Geschlecht), Alter, Haltung / Fltterung; Schlachtung, Fleischreife

(1) Weidemast (statt Intensivmast)

e Hoherer Anteil an konjugierter Linol- und Linolenséure

e Ernahrungsphysiologisch &uRerst giinstiges Verhdltnis zwischen Omega-6- und Omega-3-
Fettsauren (siehe irische Butter...)

e Dunklere Fleischfarbe mit hoherer Intensitat und reinerem Rotton

e Langsamere Fleischreifung

e (mit fortschreitender Lagerung — Fleisch von ungedingten Flachen: dunklere und
intensivere Farbe)

e Magerfleischqualitat bei Weidemast;
ein gewisser Fettanteil ist fir Aroma & Saftigkeit notig
= je nach Haltungsverfahren & Qualitat der Weideflachen geeignete Rassen wahlen

(2) Rasse: Galloways
(Kleine, &uRerst widerstandsféhige und genugsame Rinder aus dem Stdwesten Schottlands)

Fleischqualitat:

e Dbestes Aroma mit kraftigem, typischem Fleischgeschmack

e Deste Zartheit & Saftigkeit (fest, dunkel, gut marmoriert)

e hohe Anteile sowie ein gulnstiges Verhdltnis an essenziellen, ungesattigten Fettsuren
(Omega-6 zu Omega-3)

(3) Schlachtung/Vermarktung
e moglichst kurze Wege & weitestgehend stressfreie, schonende Schlachtung
e Zartheit durch Abhangen/Fleischreifung (siehe argentinisches Rindfleisch...)

Vermarktung: Wir setzen auf Qualitat & Service!
e Vermarktung seit Herbst 2009
e Flachen und Rinder sind bio-zertifiziert (Verbund Okohofe; Oko-Kontrollstelle D 021)
e artenreiches Griinland — naturschutzgerecht & extensiv bewirtschaftet

e Dbio-zertifizierter Fleischer (Fleischermeister Wehr, Miesterhorst):
0 schonende Schlachtung
0 ca. 10 Tage Fleischreifung am Knochen
o0 dann Zerlegung & Vakuumierung; weitere Fleischreifung

e Kundenservice
0 Wunschgemale Zerlegung & Verpackung je nach Bestellung; Auslieferung
0 Reine Rinderwurst-Produkte (ohne Anteile vom Schwein)



	 
	 
	Info: Fleischqualität 

