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Das Problem der Weltern&dhrung wird als das beddaterilr die Existenz der Menschheit an
sich, angesehen.Es ist schon nachdenkenswertadass bedeutende Leistung unserer
Wiederk&auer, im besonderen des Rindes erinnertemariss. Sie sind in der Lage, auf
Grund ihres Pansens aus nicht marktfahigen Produidehwertiges tierisches Eiweil3 in
Form von Milch und Fleisch zu erzeugen, ohne dabaiittelbare Konkurrenz der
menschlichen Ernéahrung zu sein.
Gleichfalls ist es nachdenkswert wenn fur Fleisth das "Hochste" im Rahmen der
menschlichen Ernahrung, aus ernahrungsphysiologiisticht, aber auch aus ethischer Sicht,
beworben werden muss, eine Lanze zu brechen nedyanze Menge Aufklarung
erforderlich ist.
Fleisch ist in der menschlichen Erndhrung wesédrglitieferant fir Energie und eine
hochwertige Eiweil3quelle. Dartber hinaus erfolgttu-leisch die Versorgung mit
Mineralstoffen und Vitaminen. Hier soll nur Eisemd dies besonders gut verwertbar, Zink,
Selen, Vitamin B, Folsdure sowie viele wichtige Beslteile im minoren Bereich genannt
werden.
Auf die Schlachtkorper- und Fleischqualitat habérdpezifische Faktoren, wie die Rasse,
das Geschlecht und das Teilstlick Einfluss.
Des Weiteren beeinflussen produktionstechnischéoFetk, wie das Mastverfahredig
Futterungsintensitat, das Schlachtgewicht und das Alter die Qualitat.
Einen groRen Einfluss auf die Fleischqualitat diedinhaltstoffe haben die Haltung und
besonders di€utterung. So hat die Futterung besonderen Einfluss auf die
Fleischinhaltstoffe, wie Wasser, Fett aber aucfaehe und mehrfach ungesattigte
Fettsauren, fettlosliche Vitamine, hier besondersd E, und Carotinoide.
Wie ist nun das Fleisch von Weiderindern zu bewerte?
Ubersicht: Steckbrief Fleisch von der Weide
» Weiderinder wachsen langsamer

- das Fleisch ist aromatischer

- die Tiere aber alter und somit ist das Fleidelae zéher

- der geringere IMF unterstitzt diesen Sachstand
— der Genusswert steigt durch gezielte Reifung (@geTbis 3 Wo.)

« die Fleischfarbe ist auf Grund des Alters etwaskter
(durch den geringen IMF wird dies untersttitzt)

* die Fettfarbe ist auf Grund des hoheren Carolialjes nicht weil3 sonder gelblich
* der Fettgehalt (IMF) ist gering (optimal 2,5 538,
» das Wasserbindevermogen ist sehr gut, das Flessoicht wasrig

» die Oxydationsstabilitat/Lagerfahigkeit ist aufudd des hohen Anteils anVitamin A
(Carotin) und Vitamin E (Tacopherol) sehr gut

» Weidefleisch punktet besonders durch seine |studfe
- sehr viel verfugbares Eisen (auch andere Mistrtié und Spurenelemente)
- zahlreiche fettlosliche Vitamine (A,D,E,K)
- mehr ungesattigte und mehrfachungesattigte &tets
(n-3 Fettsdure um das 3fache erhoht)
besonders wichtig: enges n-6 zu retdsBurverhaltnis; bis <2 : 1 (DGE 10-20:1)






