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Rindfleisch ist nicht gleich Rindfleisch.

Und aus wie vielen verschiedenen Stiicken mit teils absonderlichen Namen

ein Rind besteht! Unser Fotograf Stefan Abtmeyer hatte jedenfalls viel

abzulichten, als er beim Zerlegen eines Rindes mit der Kamera dabei war.

Obwohl auf den folgenden vier Seiten nicht alle fotografierten Rinderteile Platz

hatten. die wichtigsten sind dabei.

Dazu beschreibt Martina Tschirner, an welcher Stelle am Rind welches Teil zu finden ist

und fiir welche Zubereitung es sich eignet. Dabei hat sie sich vom gelernten Koch

und Fleischspezialist Werner Mébis helfen lassen.

VOM VORDEREN TEIL DES RINDES

NACKEN UND HALS (1) (ohne Foto)

Hals und Nacken, der oft auch Kamm
genannt wird, sind kréftiges durchwach-
senes Muskelfleisch, das einen hohen
Anteil von Fett sowie Binde- und Stiitz-
gewebe hat. Rinderhals eignet sich sehr
gut als Suppenfleisch zum Kochen und
zu Schmorgerichten wie Gulasch. Durch
langsames Garen werden das Bindegewe-
be und die Sehnen weitgehend in Gelatine
umgewandelt. Das Stiick aus Rinderhals
und der anschliefenden Fehlrippe wird
Zungenstiick genannt.

LEITERSTUCK (2)

Das Leiterstiick wird aus der seit-
lichen Querrippe (auch Spann- oder
Zwerchrippe) geschnitten, dem vorderen
Teilstiick der Rippen. Der Name entstand,
weil die Rippenknochen wie Leiterspros-
sen angeordnet sind. Das Fleisch ist ma-
3ig durchwachsen und ein typisches

Kochfleisch fiir Eintépfe und Suppen, da
es eine kraftige Briihe gibt. Auch fiir Gu-
lasch und Gulaschsuppen eignet es sich.
Ist das Fleisch gegart, lassen sich die Rip-
pen leicht herauslésen.

RINDERBRUST (3)

MéRig durchwachsen ist dieses lang-
faserige Teilstiick aus dem Vorderviertel.
Es befindet sich unterhalb der Querrippe,
von der es quer zu den Rippen abgesdgt
wird. Die Brust unterscheidet man in drei
etwa gleich grofe Teile: die vorn liegende,
fleischige und knochenarme Brustspitze/
Brustbein; den stdrker durchwachsenen
Brustkern/Mittelbrust, {iberzogen mit ei-
ner dicken Fettschicht und von kréftigerem
Geschmack; die diinne, dafiir breite und
hinten gelegene Nachbrust. Die Rinder-
brustteile eignen sich besonders gut zum
Kochen, da das Fleisch auch nach ldngerer
Garzeit noch sehr saftig bleibt. Angeboten
wird Rinderbrust mit und ohne Knochen,

Schnittfiihrung beim Rind

Rinderhals, Nacken (Kamm)

Querrippe

Rinderbrust

Fehlrippe

Hochrippe oder hohes Roastbeef

Rostbraten oder flaches Roastbeef

Filet

Knochendiinnung

9 Fleischdiinnung

10 Schulter, Bug oder Schaufel

11 Oberschale, Unterschale und Nuss

12 Flanke

13 Hiifte mit Hiiftsteak und Schwanzstiick
(Tafelspitz)

14 Hesse oder Wade
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frisch oder gepdkelt. Die entbeinte Nach-
brust wird auch fiir Rollbraten verwendet.

BUGSTUCK (10)

Aus der vorderen Schulter (auch Bug,
Schaufel oder Blatt) kommt das Bugstiick.
Aus dem Bug werden weitere Teilstiicke
zerlegt: Dicker Bug, Schaufel- und Mittel-
bugstiick (Foto) sowie das falsche Filet. Alle
Teilstlicke des Bugs lassen sich gut braten
und schmoren. Der dicke Bug eignet sich
fiir Braten, aber auch fiir Geschnetzeltes.
Aus dem Schaufelstiick kann man Sauer-
braten herstellen. Fleisch vom Mittelbug ist
zum Kochen und Schmoren geeignet.

FALSCHES FILET (10)

Dieses Teilstiick vom Bug verdankt sei-
nen Namen der Ahnlichkeit mit dem echten
Filet. Seine Qualitat reicht aber nicht an die
eines echten Rinderfilets ran, weil es von
einer starken Sehne durchzogen ist. Zum
Kurzbraten ist es deshalb nicht geeignet.
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FALSCHES FILET (SCHULTER)

BUGSTOCK

Das falsche Filet verwendet man fiir Spick-
und Schmorbraten sowie fiir geschmorte
Ragouts, auch fiir Sauerbraten und Tatar.

VOM MITTLEREN TEIL DES RINDES

HOCHRIPPE (5)

Die Hochrippe oder Hohe Rippe ist das
Riickenstiick zwischen der sechsten und
zwdlften Rippe. Es liegt zwischen dem Na-
cken und dem weiter hinten befindlichen
Roastbeef und wird deshalb auch hohes
oder rundes Roastbeef genannt. Steaks

BRUST

LEITERSTOCK

ENTRECOTE UND ROASTBEEF

aus der Hochrippe werden als Rib-Eye-
Steak bezeichnet. Dieser Name leitet sich
vom innen liegenden Muskelstrang der
Hochrippe ab, dem sogenannten ,Runden
Roastbeef”. Weil dieses Muskelfleisch
vom fettgewebsreicheren Hochrippende-
ckel umrahmt wird, wirkt sein Kern wie ein
mageres Auge (englisch = Eye).

ROASTBEEF UND ENTRECOTE (6)

Das Roastbeef stammt vom Riicken
des Rindes. Feine Fettdderchen durchzie-
hen das Muskelfleisch, es ist daher sehr

saftig, besonders wenn es am Knochen
gebraten oder gegrillt wird. Der vorde-
re Teil wird in hohes und flaches Roast-
beef eingeteilt. Dazwischen befindet sich
das Zwischenrippenstiick oder Entrecéte.
Aus Roastbeef werden grofie, klassische
Steaks geschnitten, aus dem flachen
Roastbeef Rumpsteaks.

FILET (7)

Unter dem Roastbeef liegt das Filet.
Da die Muskulatur im Riicken des Rindes
wenig beansprucht wird, ist das Filet
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ROSENSTUCK

TAFELSPITZ

besonders feinfaserig und eignet sich be-
stens zum Kurzbraten. Aus diesem Stiick
schneidet man klassische Steaks wie die
ca. 200 Gramm schweren Filetsteaks,
das 400 Gramm schwere Chateaubriand,
ebenfalls Tournedos, Filet Mignon und
Medaillons. Die Filetspitzen in Wiirfel ge-
schnitten eignen sich zu ,,Boeuf Stroga-
noff*, Filetgulasch und Fleischfondue.

DUNNUNG (8, 9) (ohne Foto)

Diinnung oder Bauchlappen ist das
klassische Suppen- oder Kochfleisch. Es
wird auch zur Wurstherstellung verwendet.

VOM HINTEREN TEIL DES RINDES

HUFTE (13)

Das an der Wirbelsdule liegende Teil-
stiick der Keule ist die Hiifte, auch Blu-
me genannt. Feine Fettdderchen und

FILET

BURGERMEISTERSTUCK

ROLLE

eine lockere Faserstruktur macht sie zart
und saftig. Aus ihr werden Braten her-
gestellt, aber auch Rouladen und Rin-
derhiiftsteaks geschnitten. Das nur zum
Schmoren geeignete Rosenstiick bildet
den Ubergang zur Hesse,

TAFELSPITZ (13)

Ebenfalls aus der Hiifte geschnitten
wird der Tafelspitz, das spitz zulaufende,
zarte Schwanzstiick vom Rind. Zugleich ist
es der Name eines beriihmten Gerichtes
aus der Wiener Kiiche. Dafiir wird der Tafel-

spitz gekocht und in Scheiben geschnitten
mit Apfel- oder Semmelkren aus Brétchen,
geriebenem Apfel, Meerrettich und der
beim Kochen entstandenen Briihe serviert.

OBERSCHALE (11)

Als Oberschale wird das ausgeldste
Fleisch der Innenseite des Oberschenkels
sowohl vom Rind als auch vom Schwein
bezeichnet. Das magere, zarte und kurz-
fasrige Fleisch eignet sich gut fiir Roula-
den und Braten, auBerdem fiir mageres
Tatar, Fonduefleisch und Beefsteaks.
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OBERSCHALE

UNTERSCHALE

UNTERSCHALE (11)

Unterschale heiit das ausgelds-
te Fleisch der hinteren Aufenseite des
Oberschenkels. Es ist nicht ganz so fein-
fasrig wie das der Oberschale und hat
eine Fettauflage. Die Unterschale ist ge-
eignet zum Kochen, P6keln und Schmo-
Gulasch, Rostbraten, Spickbraten
oder Rouladen lassen sich mit diesem
Fleisch zubereiten.

ren.

ROLLE (11)

Schwanzrolle, Seemerrolle oder wei-
Ber Scherzel (in Osterreich) ist ein Teil-
stiick der Unterschale aus der Rinderkeu-
le. Zu einer gleichm@Rig langlichen Walze
gewachsen lassen sich aus der sehr ma-
geren Rolle gleichméfig grofie Portions-
stiicke schneiden, die sich zum Schmo-
ren und Braten eignen.

MARKKNOCHEN

NUSS (11)

Auch die Nuss oder Kugel ist ein Teil-
stiick der Rinderkeule. Das sehr magere
Fleisch gehdrt zu den hochwertigen Tei-
len des Rindes. Es lassen sich Steaks aus
der Nuss schneiden, ebenfalls zum Diins-
ten, fiir Braten, Fondues und Ragouts
ldsst sie sich verwenden.

BEINSCHEIBE

BURGERMEISTERSTUCK (11)

Das Biirgermeister- oder Pastorenstiick
stammt aus der Nische zwischen Hiifte und
Kugel. Der Name dieses Fleischstiickes
riihrt von der Tradition, bei der die Fleischer
dies Stiick fiir den Biirgermeister oder den
Pastor zur Seite legten. Es eignet sich fiir
Braten, Rouladen und als Fonduefleisch.

BEINSCHEIBEN (14)

Beinscheiben von den Vorder- und
Hinterbeinen, auch Hesse genannt, brin-
gen Geschmack in die Suppe, eignen sich
aber auch als Kochfleisch und fiir Gulasch.
Durch den Fleischwolf gedreht und mit Ei-
weifd vermischt wird Rinderhesse auch zur
Kldrung von Kraftbriihen verwendet.

MARKKNOCHEN (14)

Markknochen aus den Rinderschen-
keln enthalten in ihrem Inneren Knochen-
mark. Dies besteht vor allem aus Fett.
Kleingeschnittenes Mark ldsst sich @hnlich
wie Speck auslassen. Es ist Bestandteil von
Markkléfichen, Risotto milanese und dient
als Einlage fiir klare Suppen. @

Wir danken dem Zerlegebetrieb Thones in Bollewick und dem Online-Versand mycow.de
fiir die Maglichkeit, beim Zerlegen des Charolais-Rindes aus Grofgievitz zu fotografieren.
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