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darf. Und Beat Jost, Gastwirt des Gilde-Restau-
rants zum Goldenen Kreuz in Frauenfeld, sieht
einen klaren Zusammenhang zwischen den Koch-
sendungen und dem Druck zu Verbesserungen
auf die Messerhersteller: «Die Konsumenten se-
hen hier hiichste Qualitatsmesser im Einsatz und
beanspruchen diese Qualitat auch fiir den priva-
ten Haushalt.»

Fiir Remo Sprenger, Metzgermeister der gleich-
namigen Metzgerei in Berg TG, sind Messer
{Bank-, Schlacht- und Ausheinmesser} in erster
Linie Verbrauchsmaterial. Fir ihn gilt die Devise:
Nur so viel scharfen wie nitig. Ausbeinmesser,
die rege im Einsatz sind, miissten natiirlich héu-
figer gescharft werden. Bei den Messermarken
hat er keinen Favoriten. «Sowahl qualitativ wie
preislich haben sich alle Metzgereibedarfsan-
bieter einander angenahert», meint Sprenger, Er
ist erstaunt darliber, wie selten Konsumenten
vom professionellen Schérf-Service der Metzge-
reien Gebrauch machen, und vermutet, dass die-
se Dienstleistung zu wenig bekannt ist.

Weniger Typen, dafiir bessere Qualitét

Nicht nur fiir Metzger, sondern auch fiir Kiche
sind Messer wichtige Arbeitsinstrumente. Und
die Vielfalt der zu schneidenden Lebensmittel ist
in der Gastronomie sehr gross. Fiir fast jede An-
wendung gibt es einen optimierten Messertyp.
Aber Jost stellt fest, dass in der Gastronomie
eine Tendenz besteht, dass die Kiche weniger
Typen, dafilr hochwertigere Messer verwenden.
Er schatzt Japanmesser, weil diese multifunktio-
nell einsetzbar und handlich sind, Die traditionel!
auf rohen Produkten basierende japanische Ki-
che braucht scharfe, langlebige Messer, die Fisch
ebenso prazise schneiden wie Gemise. Bei CeCo
stammen sie aus Japan: Kai-Profimesser werden
aus einem net entwickelten, rostfreien Damas-
tener-Stahl mit 32 Lagen nach traditioneller japa-
nischer Samuraischwert-Schmiedekunst gefertigt.
Die innere Lage besteht aus &usserst korro-
sionsbestandigem und extrem harten V-Gold-10-
Stahl. Dies ist hochlegierter, extrem feinkiriger
Stahl mit giner Harte von 62 HRC. Herkdmmliche,
geschmiedete Messer haben eine Hirte von ca.
56 HRC. Harte ist gleichbedeutend mit lang anhal-
tender Schérfe.

Der Begriff Damaszener-Stahl oder Damast, abge-
Ieitet vom arahischen Namen der Stadt Damaskus,
bezeichnet einen Werkstoff aus einer oder mehre-
ren Eisen-/Stahlsorten, der in poliertem oder ge-
atztem Zustand eine klare Struktur aus mehreren
sich abwechselnden Lagen unterschiedlichen Aus-
gangsmaterials erkennen lasst. In Europa bezeich-
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net Damast vor allem den Schweissverbundstahl,
der die Vorteile unterschiedlicher Stahle kombi-
niert, das heisst, der Werkstoff ist sowohl flexibel
[Text: isabelle Schwander)

als auch schnitthaltig.

Beim Kalbfleisch geht es
um mehr als nur Farbe

Rotes Kalbfleisch hat schlechtere Markt-
chancen und wird daher weniger gut be-
zahit. Dies veranlasst Tierschutzkreise, aber
auch Grossverteiler und béuerliche Kreise
es als «bessers, «gesiinder» und «natiirli-
cher» zu vermarkten und die Konsumenten
iiber den Filtterungseinfluss und die Tierge-
sundheit aufzukldren. Metzger wissen aber
aus Erfabrung, dass es noch weitere Krite-
rien wie Zartheit und Saftigkeit gibt sowie
weitere Einflussfaktoren wie vor allem die
Rasse bzw. die Genetik.

Der Fleischhandel begiinstigt helles Fleisch {auf
Grundlage der CH-Tax-Tahellg), aber auch die La-
denkundschaft bevorzugt es aus Gewohnheit oder
andern Griinden. Um den Sachverhalt fachlich
korrekt und neutral zu klaren, hat «foodaktuelis
einen Experten angefragt, der es wissen muss:
Pierre-Alain Dufey, Forschungsleiter Rindfleisch-

produktion an der Forschungsanstalt Agroscope
Lisbefeld-Posieux ALP. Hier sein Kommentar: Die
unterschiedliche Farbe wird durch den héheren
Myoglobingehalt des roten Fleisches verursacht
Myoglobin ist ein eisenhaltiges Muskelpigment.
In dieser Form ist Eisen fiir den menschlichen
Organismus leichter verwertbar, Darauf beruht
der wichtigste Unterschied zwischen hellem, rosa
und rotem Fleisch. Was die Organaleptik betrifft,
misste rotes Fleisch einen intensiveren Ge-
schmack haben, aber die Farbe hat keinen Ein-
fluss auf andere Charakteristiken wie Saftigkeit
oder Zartheit.

Dem Konsumenten die Botschaft zu iibermitteln,
dass rotes Fleisch «besserr, egesinder» oder
«natirlicher» sei, kdme einer Tauschung gleich.
Dies umso mehr, weil sowohl Fleisch von heller
wie auch von rosa Farbe aus Produktionen
stammt, welche die gleichen gesetzlichen Be-
stimmungen respektieren wie jene fiir rotes
Flgisch. Seit dem 1. April 1995 verlangt die Fut-
termittelbuch-Verordnung fiir die Tierernahrung,
dass Milchaustauschfuttermittel fiir Kalber min-
destens 20 mg Eisen pro Kito aufweisen miissen,
um den Eisenbedarf der Mastkélber zu decken.
Der Gesetzgeber verhietet somit die Produktion
von andmischen Kalbern,

Mehrere Faktoren beeinflussen die Farbe

Die unterschiedlichen Farbnuancen bzw. Myoglo-
bingehalte bei geschtachteten Kélbern hangen
nicht nur mit der Fiitterung oder den Produktions-

Da Fleischrassen-Kiber und Kreuzungen mit solchen genetisch bedingt helleres Fleisch haben als Milchrassen-Kalber
und ausserdem vollfleischiger sind, besteht ein indirekier Zusammenhang zwischen Farbe und andern sensorischen Eigen-
schaften; geméass Praxiserfahrungen haben Fleischrassekélber tendenziell helleres und gleichzeitig starker marmoriertes

Fleisch, {GB)
oy 1‘ '




bedingungen wéhrend der Mast zusammen. Ob
man eing Mast wahlt, welche nur den gesetzli-
chen Mindestgehalt an Eisen einhdlt, oder ob man
Futter mit htheren Eisengehalten gibt, die Fleisch-
farbvariationen bei der Schiachtung bleiben mehr
oder weniger gleich, was den Méstern bestens
bekannt ist Die Unterschiede stammen haupt-
séchlich von Eisenreserven aus dem Stadium des
Fitus. Das heisst, dass bereits zu Beginn der Mast
sehr unterschiedliche Fleischfarben, die mit dem
unterschiedlichen Myoglobingehalt zusammen-
héngen, vorhanden sind. Die Fiitterung wird spa-
ter lediglich diese unterschiedlichen Fleischfar-
ben verstdrken oder reduzieren.

Es hestehen noch andere Griinde fur Farbunter-
schiede wie das Geschlecht, die Rasse und das
mehr oder weniger schnelle Wachstum der Tiere.
Unabhéngig von der Eisenmenge im Futter haben
manniiche Tiere die Tendenz zu hellerem Fleisch
als weibliche, Fleischrassen und Kreuzungen mit
solchen haben helleres Fleisch als Milchrassen,
Tiere mit schnellem Wachstum haben helleres
Fleisch als solche mit langsamerem Wachstum.
Die Ursache der Farbbildung ist multifaktoriell
und die meisten Unterschiede sind als natiirlich
2u betrachten.

Farbe als sichtbares Produktmerkmal

Die Farbe bleibt allerdings - wie fiir viele andere
Lebensmittel und Non-Food-Artikel — gin quali-
tatsbestimmendes Kriterium. Die Qualitat ist bei-
spielsweise durch die 1S0-8402-Norm definiert:
Qualitat ist die «Gesamtheit von Merkmalen (und
Merkmalswerten} einer Einheit beziiglich ihrer
Eignung, festgelegte und vorausgesetzte Erfor-
dernisse zu erfillen». Isst man mit den Augen, so
kauft man auch mit den Augen. Die Farbe des Flei-
sches tragt zur Identifikation eines Produktes bei.
Zum Beispiel Kalbfleisch, dessen Farbe mit einem
jungen Tier assoziiert wird, welches hauptséch-
lich mit Milch geflttert wurde. Diese Wiederer-
kennung ist umso wichtiger, als der Preis des Pro-
duktes hoch ist. Sie steigert dessen Umsitze,
Wertschépfung und Marktwert.

Im Vergleich zu unseren europdischen Nachbarn
wig Frankreich, an der Spitze beim Kalbfleisch-
konsum, und den Niederlanden, an erster Stelle
bei der Kalbfleischproduktion, ist der Schwei-
zer Markt weniger streng und bestraft lediglich
Kélber mit einer roten Fleischfarbe. Ubrigens
hat Maya Graf, Grilne Partei, am 14. April 2011
einen parlamentarischen Vorstoss zu diesem
Thema eingereicht. De Antwort des Bundesrates
steht noch aus.

{Text: Pierre-Akain Dufey und Arthur Rossetti)

Was Kalbfleisch ist,
sagt der Markt

Wie ist Kalbfleisch definiert? Ist das Alter,
Gewicht oder die Fiitterung massgebend?
Die EU hat amtlich festgelegt, was Kalb-
fleisch ist, und definiert es iiber das Alter.
Gibt es auch in der Schweiz eine offizielle
Definition?

Seit 1. Juli 2008 darf in der EU die Bezeichnung
«Kalbfleisch» nur noch verwendet werden, wenn
das Tier zum Zeitpunkt der Schlachtung héchs-
tens 8 Monate alt ist. Fleisch von Tieren von 8 bis
12 Monaten muss «Jungrindfleisch» genannt
werden, alles andere ist «Rindfleisch». Auf die
Beschreibung der Kaibfleischfarbe hat sich die
EU aus Varsicht nicht eingelassen. Yorher waren
Erzeugung und Vermarktung von Kalbfleisch in
den Mitgliedstaaten héichst unterschiedlich oder
gar nicht geregelt. In den meisten EU-Landern
wurden und werden Kélber hauptsachlich mit
Milcherzeugnissen gefiittert und im Alter von
weniger als 8 Monaten geschlachtet. Die Erfah-
rung hatte gezeigt, dass unscharfe Verkehrsbe-
zeichnungen den Handel stéren und zu unlaute-
rem Wetthewerb fiihren konnten. Um Verzerrun-
gen des Wettbewerbs auszuschliessen, geften
die Bestimmungen der Verordnung auch fiir
Fleisch aus Drittlandern,

Somit hat die EU versucht, nach zwei Merkmalen
per Verordnung, also «EU-amtlich» festzulegen,
was Kalbfleisch ist. Bei der von der EU-Kommis-
sion durchgefiihrten gffentlichen Anhgrung der
Verbraucher zur Frage, was sie unter «Kalb-
fleisch» verstehen, nannte die Mehrheit Alter
und Erndhrung der Tiere als wichtige Kriterien.
Geringere Bedeutung rdumten die meisten da-
gegen dem Schlachtgewicht ein. Gewichtige Be-
deutung fir das System der Handels- und Quali-
tatsklassen und die Preisbildung hat diese De-
finition nicht erlangt. Eine Wertkategorie im
Handelsklassensystem soll sie auch nicht sein,
obwohl der Begriff dort verwendet wird.

Kennt auch die Schweiz eine «amtliche Norma, die
verbindlich aussagt, was Kalbfleisch ist und was
nicht? Fiir Exporte, namentlich in die Hauptver-
brauchslander Frankreich und ltalien, gilt die EU-
Verordnung, Katbfleischexporte aus der Schweiz
haben allerdings kaum Bedeutung. Eine amtliche
Definition gibt es in der Schweiz nicht gemass An-
gaben vom Bundesamt fiir Landwirtschaft, dem
Bauernverband und Proviande, welche die CH-Tax-
Broschire herausgibt mit den Schlachttierkatego-
rien und deren Klassifizierungen.
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Gemass der Gewichisabzugtabelle von Proviande fiir Kalber
gilt in der Schweiz eine Gewichtsobergrenze von 235 kg
Lebendgewicht. In der EU gilt eine Altersobergrenze von
8 Monaten.

Wenn man die Preise bzw. Abziige als Massstab
nimmt, entscheidet der Markt, was Kalbfleisch
istin Form der Klassifizierung. In der Schweiz ist
der Erlgsunterschied zwischen «weissem» und
«rotem» Kalbfleisch gegenwdrtig 3 Fi./kg, wobei
die Abziige mit dem Gewicht steigen. Die Preis-
reihen von Proviande mit den Gewichtsabziigen
haben Notierungscharakter und notieren die Ab-
zige je kg, die auf den Markten bereits vor-
genommen wurden, Was die Markte als Kalb-
fleisch ansehen, war dabei schon definiert. Der
Klassifizierungsdienst von Proviande wvollzieht
nach, was der Markt vorgegeben hat. Viel an-
ders ist es in der EU im Grunde auch nicht. Diese
Normen bzw. Gewichtsktassen sind eine Han-
delskonvention und nicht eine gesetzliche Be-
stimmung, die aber als verkehrsiibliche Defini-
tion vor allem fiir die Preisbildung die gleiche
Wirkung haben.

Auch die Preisabziige sind etwa gleich wie in der
EU, wo sie 2.50 Eurg betragen, was nach dem
aktuellen Wechselkurs gleichfalls circa 3 Fran-
ken entspricht. In beiden Fallen ergeben sich die-
se Parameter aus den Marktnotierungen und sind
nicht verordnet. Die EU hat die Preisabziige
dagegen stillschweigend anerkannt durch die
Unterscheidung zwischen Kalbfleisch und Jung-
rindfleisch. Die Preisabziige fir Farbunterschie-
de werden vom Verband der Kélbermaster ab-
gelehnt mit der Begriindung, dass es keine Qua-
litdts- und Wertunterschiede zwischen hellem
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