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WAS IST EIGENTLICH MUTTERKUHHALTUNG?  
 
Schon gewusst , dass es Milch - und Mutterkühe gibt? Wer erhält die Milch 
bei einer Mutterkuh? Wie werden Mutterkühe gehalten? Kann Fleischpro-
duktion nachhaltig sein? Wie wichtig ist dir das Tierwohl?  
 
In den nächsten Abschnitten erfährst du einiges über Mutterkuhhaltung in 
der Schweiz. Zuerst einmal aber sind Kälber und Kühe deine Lehrer und 
führen dich in die Mutterkuhhaltung ein. Schaue dir die Fotogeschichte an. 
Was wollen dir die Tiere sagen? Siehst  du auf der Weide etwas, wovon sie 
erzählt haben?  
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Natürliche Haltung in der Herde ï Mutterliebe inklusive  
Die Aufzucht in der Mutterkuhherde ist eine natürliche Haltungsform, welche Tier-
wohl und Tiergesundheit optimal berücksichtigt. Die Kühe leben mit ihren Kälbern 
und gewöhnlich einem Stier im Familienverbund zusammen auf der Weide und im 
Stall. Das Kalb bleibt nach der Geburt bei seiner Mutter. Freilaufhaltung mit Som-
merweide und Winterauslauf ist Voraussetzung für eine natürliche Tierhaltung. 
 
Aus Gras wird Fleisch  
Die Schweiz ist ein Grünland. Die Pflege und Nutzung der Wiesen ist mit der Mut-
terkuhhaltung nachhaltig und ressourcenschonend. Das Kalb trinkt Muttermilch. 
Dazu ernährt es sich wie die Mutter und der Rest der Herde vorwiegend von Gras 
und Heu. Rindviecher können als Wiederkäuer Gras und Heu verwerten - im Ge-
gensatz zu uns Menschen. Dies dank ihrem einzigartigen Verdauungssystem. So 
können aus Gras und Heu die wertvollen Nahrungsmittel Milch und Fleisch produ-
ziert werden und es entsteht kaum Nahrungsmittelkonkurrenz für den Menschen. 
Zudem ist der Einsatz von wachstumsfördernden Zusatzstoffen, tierischen Ei-
weissen oder Fetten, Palmöl, Soja und gentechnisch veränderten Futtermitteln 
verboten. In der Schweiz produziertes Fleisch verursacht kurze Transportwege 
und schont so zusätzlich die Umwelt. 
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KANNST DU DIE RINDER-, MILCH- UND MUTTERKUHERDEN VON-
EINANDER UNTERSCHEIDEN? 
 
Schon gewusst, dass bei den Milchkühen die Milchleistung und bei den 
Mutterkühen die Fleischleistung im Fokus steht? Dass es ohne Kalb keine 
Milch gibt?  
 
In den nächsten Abschnitten erfährst du, etwas über  Milch - und Mutterkühe, 
Zweinutzungsrassen und Rinder n. So kannst du in Zukunft die Kühe und 
Rinder auf den Weiden unterscheiden.  
 
Mutterkuh  
Eine Mutterkuh ist eine Kuh, die bereits mindestens ein Kalb auf die Welt gebracht 
hat und nicht gemolken wird. Sie lebt zusammen mit ihrem Kalb und säugt es. Bei 
der Mutterkuh steht die Fleischleistung im Fokus. Deshalb hat sie ein kleines Euter 
und dafür viel Fleisch am Knochen. 

Bei den Mutterkuh Rassen wie Limousin als Beispiel, ist der Schwerpunkt auf das 
Fleisch gelegt worden. Oft werden deshalb die Stiere von Limousin bei den Hol-
steinkühen eingesetzt, damit deren Kälber, welche nicht für die Aufzucht als 
Milchkuh gedacht sind, eine bessere Gewichtzunahme haben. 

Limousin Stier und Kuh mit trinkendem Kalb 
Bild: Agnes Schneider 

 

Milchkuh  
Milchkuh ist eine Kuh, die bereits mindestens ein Kalb auf die Welt gebracht hat. Sie 
gibt Milch, die für die menschliche Ernährung gemolken wird. Das Kalb wird von der 
Mutter getrennt mit Milch und Heu aufgezogen. Ist das Kalb etwas grösser, wird es 
Rind genannt und darf mit den anderen Rindern auf die Weide. Bei der Milchkuh 
steht die Milchleistung im Fokus. Deshalb hat sie ein grosses Euter und dafür etwas 
weniger Fleisch am Knochen. Die Wirbelsäule und Rippen kann man oft gut erken-
nen. 
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Holstein-Kühe haben ein schwarz-weisses Fell und geben besonders viel Milch. Sie 
sind weltweit eine der wichtigsten Milchrassen. Bei uns auch sehr verbreitet ist die 
rot-weisse Version, die Red Holstein heisst.  

Holstein Milchkuh Red Holstein wird gemolken 
Bild: David Stich Bild: Karin Reimann 
 
 

Zweinutzungsrassen  

Dann gibt es noch die sogenannten 
Zweinutzungsrassen wie die Simmentaler, 
welche eine gute Milch- und Fleischleis-
tung aufweisen. Diese werden von Milch-
bauern sowie Mutterkuhhalter genutzt. Die 
Simmentaler stammen aus dem Berner 
Oberland. Von dort schaffte es die 
Zweinutzungsrasse in die ganze Welt und 
ist global eine der wichtigsten Rassen. 
 
 

Simmental Kuh (hier als Mutterkuh) 
Bild: Agnes Schneider 

 
 
Rinder  
Ist ein allgemeiner Begriff für Tiere der Hausrinder-Familie. Der Begriff Rind wird oft-
mals verwendet für weibliche Jungtiere ab ca. 12 Monaten bis zum ersten Abkalben, 
bei denen das Euter noch nicht entwickelt und deshalb auf Distanz nicht sichtbar ist. 
In der Aufzucht gibt es Milch- und Mutterkuhrinderherden. 

Red und Holstein Rinder Angus Rinder aus Mutterkuhhaltung 
Bild: Mirjam Meier-Sturny Bild: Dani Niklaus  
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RASSENVIELFALT ï GIBT ES EINE SCHWARZ-WEISS GEFLECKTE 
MUTTERKUH? 
 
Schon gewusst, dass es fast 40  verschiedene, anerkannte Mutterkuh Ras-
sen in der Schweiz gibt?  
 
In den nächsten Abschnitten erfährst du  etwas über die Rassenvielfalt  von 
Mutterkuh Schweiz. Welche Rassen gibt es in deiner Region?  
 
Im Herdebuch von Mutterkuh Schweiz werden fast 40 Rassen geführt. Dies ist 
wichtig für die Erhaltung der Rassenvielfalt. Dabei gibt es nicht die ideale Kuh für 
jeden Betrieb. Je nach Betriebsgrösse, Gelände (flach, hügelig), Produktions-
zweig (Kalb-, Rindfleisch etc.), Absatzkanal (Coop, Fleisch ab Hof; Markt) und In-
teressen des Bauers kommt eine andere Rasse in Frage. Es gibt Rassen, welche 
frühreif sind und bald ihr erstes Kalb gebären, von Natur aus keine Hörner haben, 
weniger Futter benötigen, Allesfresser sind, sich gut im Steilhang bewegen kön-
nen, eine gute Milchleistung haben etc.  
 
Hier eine Auflistung der Rassen von Mutterkuh Schweiz. Einige davon werden 
anschliessend vorgestellt, um ein bisschen in die Rassenvielfalt einzutauchen. 
 
Angus 
Aubrac 
Blonde dôAquitaine 
Braunvieh 
Bazadaise 
Charolais 
Chianina 
Dahomey 
Dexter 
Evolèner 
Galloway 
Gasconne 
Gelbvieh 

 
Grauvieh 
Hereford 
Highland Cattle 
Eringer 
Hinterwälder 
Limousin 
Lowline Cattle 
Luing 
Maine Anjou 
Murnau Werdenfelser 
Parthenaise 
Piemontese 
Pinzgauer 

 
Pustertaler Sprinzen 
Salers 
Shorthorn 
Simmental 
Speckle Park 
Texas Longhorn 
Tux-Zillertal 
Vorderwälder 
Vosgienne 
Wagyu 
Welsh Black 
Zebu (Bos indicus) 
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GRASLAND SCHWEIZ ï IST MEHR ACKERBAU WIRKLICH DIE LÖ-
SUNG FÜR UNSERE UMWELTPROBLEME?  
 
Schon gewusst, dass in den Steilhängen und Alpen kein Ackerbau betrie-
ben werden kann? Kann man jedes Jahr auf dem Feld Nahrungsmittel an-
pflanzen?  Was meinst du, wie viel Land in der Schweiz als Grasland bewirt-
schaftet  wird ? Würden ohne Wiederkäuer wie Kühe auf den bestehenden 
Grasflächen richtige Wälder nachwachsen?  
 
In den nächsten Abschnitten erfährst du , wo Grasflächen sinnvoll sind. Wa-
rum es wichtig ist, dass die Anzahl der Grasflächen und Äcker nicht weiter 
abnimmt und was passieren würde, wenn die Wiederkäuer die Weiden und 
Wiesen nicht pflegen würden. Du lernst, dass alles am richtigen Ort seine 
Berechtigung hat.  
 
In Landwirtschaftskreisen hat die Schweiz den Ruf, insgesamt ein «Grasland» zu 
sein. Viele Flächen in der Schweiz sind so steil, dass man sie am besten als Wie-
sen oder Weiden nutzt. Würde man dort Gemüse anbauen, wäre der Verlust an 
weggeschwemmter und abgerutschter Erde zu gross. In gewissen Regionen 
herrscht ein kühles, raues Klima, so dass andere Nutzpflanzen als Gras nicht 
richtig gedeihen. Und schliesslich ist es auch für ackerfähige Böden wichtig, sie 
innerhalb der sogenannten Fruchtfolge ab und zu ein paar Jahre als Wiesen zu 
bewirtschaften. So wird wieder Humus aufgebaut. Das ist wichtig, damit der Bo-
den fruchtbar bleibt. Die Schweiz ist übrigens seit dem 18. Jahrhundert eines der-
jenigen Länder, in denen sich die Wissenschaft am gründlichsten mit Gräsern und 
ihrer landwirtschaftlichen Nutzung auseinandersetzt. 
 

 
Wie möchten wir die Weiden im Berggebiet nutzen, wenn nicht mit Wiederkäuern? (Foto: 
Mutterkuh Schweiz) 
 

In 24 Jahren den Kanton Luzern verloren  
Ein Blick in die Arealstatistik der Schweiz zeigt zwar, dass die offene Ackerfläche 
vom Zeitraum 1979/85 bis 2004/09 um 29ó516 ha zur¿ckgegangen ist. Das kann 
nicht an den Wiesen und Weiden liegen. Diese sind nämlich im gleichen Zeitraum 
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noch mehr geschrumpft als die offene Ackerfläche. Was zugenommen hat, sind 
Siedlungsflächen, Wald und Gebüsche. Insgesamt sind in 24 Jahren Äcker, Wie-
sen und Weiden im Umfang der gesamten landwirtschaftlichen Nutzfläche des 
Kantons Luzern entweder überbaut worden oder verbuscht und verwaldet. 
 
Was den Anbau pflanzlicher Nahrungsmittel in der Schweiz bedroht, ist also nicht 
die Tierhaltung, sondern vielmehr die immer noch fortschreitende Überbauung 
von Landwirtschaftsland. Die Weidetierhaltung auf Grasland leidet ebenso unter 
dieser Entwicklung. 
 
Ein weiterer Grund für die Abnahme der Weide- und Wieseflächen ist, dass es 
sich in gewissen Randregionen für die Bauern finanziell nicht mehr lohnt, diese 
Flächen zu bewirtschaften. Zu gross ist der Druck aus der Wirtschaft. Was mit 
diesen Flächen passiert, erfährst du im nächsten Abschnitt. 
 

(Grafik: Tobias Bühlmann) 

 
Nichts Machen belastet die Umwelt auch  
Was geschieht auf solchen Flächen, die nicht mehr bewirtschaftet werden? 
Wächst ein artenreicher, ökologisch wertvoller Mischwald heran? Meistens nicht, 
denn konkurrenzstarke Gebüsche wie die Grünerle nehmen rasch überhand und 
lassen Bäume gar nicht mehr emporkommen. Pro Jahr wird in der Schweiz die 
Fläche von 30 bis 40 durchschnittlichen Bauernhöfen von Grünerlen überwuchert. 
 
Untersuchungen zeigen, dass gegenüber extensiven Weiden in den Grünerlenbe-
ständen die Artenvielfalt niedriger und die Lachgas-, Ammoniak- und Nitrat-Emis-
sionen höher sind. Nur die Methanemissionen sinken, wenn die Beweidung auf-
gegeben wird. Eine schonende und fachgerechte Beweidung ist also sinnvoller, 
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als wenn man das Grasland verbuschen lässt. Gerade Alpweiden können sich 
durch eine hohe Biodiversität auszeichnen. 
 
 

Wie wichtig sind Wiederkäuer für die  Nahrungsmittelversorgung?  
Die Milch und das Fleisch von Wiederkäuern wie Rinder machen 18 Prozent des 
Energie- und 30 Prozent des Eiweisskonsums in der Schweiz aus. Schon jetzt 
müssen wir 50 Prozent bei der Energie und 30 Prozent beim Eiweiss aus dem 
Ausland importieren, da die Schweiz zu wenig Nahrungsmittel produziert. Würde 
man das Grasland nicht mehr landwirtschaftlich nutzen, müsste die Schweiz also 
auf jeden Fall bedeutend mehr Nahrungsmittel importieren als heute. 
 

Der Anteil an der landwirtschaftlichen Nutzfläche  
Gemäss der offizielle Arealstatistik (2004/09) sind es total rund 1'150'000 Hekta-
ren Grasland. Das sind 78 Prozent der gesamten land- und alpwirtschaftlich ge-
nutzten Fläche.  
 
Bodennutzung    Fläche in Hekta-

ren  
  Anteil  

Ackerland (davon ca. 125'000 ha Kunstwie-
sen) 

  407'068   27% 

Spezialkulturen   50'970   3% 
Naturwiesen in LN   509'766   35% 
Alpweiden und -wiesen   513'853   35% 
Total   1'481'657   100% 

 
(Quelle: Agristat/BfS): 
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WASSERVERBRAUCH  IN DER RINDFLEISCHPRODUKTION ï 
SPIELT DAS EINE ROLLE, WAS FÜR FLEISCH ICH KONSUMIERE?  
 
Schon gewusst, dass Rindfleisch mit natürlicher Grasfütterung weniger Lei-
tungswasser verbraucht und somit nachhaltiger  als Tierhaltung mit Inten-
sivmast  ist? Macht es Sinn, das Regenwasser auf den Weiden als Trinkwas-
ser bei der Fleischproduktion mitzuzählen?  
 
Zum Thema Wasserverbrauch in der Rindfleischproduktion kursieren viele 
Zahlen . In den nächsten Abschnitten erfährst du, warum es umweltschonen-
der ist, Fleisch aus der Schweiz mit Weidehaltung zu konsumieren  und ei-
nige Zahlen eher mit Vorsicht zu geniessen sind. Lerne, was es zu beachten 
gibt.  
 
Trinkwasser ist weltweit ein kostbares Gut. Die Schweiz gilt mit ihren Tausenden 
von Quellen als Wasserschloss Europas: Fünf Prozent der europäischen Süss-
wasserreserven lagern im Gotthardmassiv. Auch Niederschläge fallen in der 
Schweiz reichlich, nämlich im Durchschnitt 1200 Liter pro Jahr und Quadratmeter 
(Zum Vergleich: In Mitteleuropa beträgt die jährliche mittlere Niederschlagshöhe 
800 Liter pro Jahr und Quadratmeter).  
 
Wen wundert es also, dass in der Schweiz auf rund Dreiviertel der gesamten 
land- und alpwirtschaftlich genutzten Fläche Gras wächst, ganz ohne Bewässe-
rung, einfach nur mit Regenwasser. Unter diesem Aspekt sollte es eigentlich nicht 
erstaunen, dass für die Produktion eines Kilogramms Rindfleisch die eindrückli-
che Zahl von 15'000 Litern virtuellen Wassers kursiert. Doch ist der Rindfleisch-
konsum deshalb eine Wasserverschwendung? 
 

 
In der Schweiz fällt vergleichsweise viel Niederschlag, sei es als Schnee oder als Regen. 
Viele Quellen und Brunnen werden durch dieses Wasser gespiesen. Foto: zur Verfügung ge-
stellt 
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Es reicht nicht, das reine Volumen an Wasser auszurechnen, das zur Produktion 
von beispielsweise einem Kilogramm Fleisch nötig ist. Viel entscheidender ist es, 
die Auswirkungen der Produktion auf die lokalen Wasserressourcen und die Was-
serqualität anzugeben.  
 
Das virtuelle Wasser berücksichtigt die Menge Wasser, die während des Produk-
tionsprozesses eines Guts anfällt. Die 15'000 Liter virtuelles Wasser zur Produk-
tion von einem Kilogramm Rindfleisch umfassen also den Wasserverbrauch auf 
dem Bauernhof, im Schlachthof, in der Verarbeitung, beim Transport, im Verkauf 
etc. bis hin zum Endverbrauchenden. Zieht man nun aber das Regenwasser ab, 
bleiben für die Produktion von Rindfleisch aus Schweizer Weidehaltung je nach 
Studie gerade einmal 15 bis 200 Liter Wasser von der eindrücklichen Zahl übrig. 
Dies entspricht dem sogenannten blauen Wasser. 
 

 
Mutterkühe fressen Gras, das nur mit Regenwasser gegossen wurde. Fleisch aus Schweizer 
Mutterkuhhaltung ist Fleisch aus Gras. Standortgerecht und ressourcenschonend. Foto: Mut-
terkuh Schweiz 
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Sind 200 Liter Wasser pro Kilogramm Rindfleisch viel? Da müssen 
wir uns nun die Vergleichszahlen von anderen Lebensmitteln an-
schauen:  
 

 
* Globaler Durchschnitt gemäss M.M. Mekonnen, A.Y. Hoekstra: The green, blue and grey 
Water Footprint of Farm Animals and Animal Products. Unesco-IHE ï Institute for Water 
Education 2010.  
 
Wieviel Wasser braucht es zur Produktion verschiedener Lebensmittel? Quelle: Mutterkuh 
Schweiz 

 
Warum ist der Wasserbedarf für die Fleischproduktion nicht überall auf der Welt 
gleich hoch? In der Grafik ist angegeben, dass der Wasserverbrauch international 
deutlich höher ist, nicht zu reden von den Zahlen für die Intensivmast. Einerseits 
spielt die längere Mastdauer der Tiere eine Rolle. Sie leben länger und brauchen 
somit auch mehr Futter. Andererseits werden ï gerade in der Intensivmast ï an-
dere Futtermittel wie zum Beispiel Importgetreide oder -soja eingesetzt, die einen 
höheren Wasserverbrauch haben als Gras und oftmals auch bewässert werden. 
Auch die Verschmutzung von Wasser spielt eine Rolle und die Niederschlags-
menge, die natürlicherweise zur Verfügung steht. 
 
In Anbetracht dieser Zahlen muss man beim Verzehr eines Rindsteaks aus 
Schweizer Mutterkuhhaltung kaum ein schlechtes Gewissen haben. 
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Wasser ï unser wertvollstes Gut und Lebenselixier. Foto: Ulrich Steiner 

 

Die gängigsten Messgrössen für den Wasserfussabdruck von Gütern  
 
Das Konzept des virtuellen Wassers  berücksichtigt die Menge an Wasser, die 
während des Produktionsprozesses eines Guts anfällt. Beispielsweise besteht ein 
Kaffee nur aus wenigen Millilitern Wasser. Die Kaffeepflanzen jedoch, von denen 
die Kaffeebohnen gewonnen werden, brauchen äusserst viel Wasser, weshalb 
der Produktionsprozess des Kaffees entsprechend viel Wasser verbraucht. Dazu 
kommt der Wasserverbrauch des Herstellers, des Detailhändlers und des Endver-
brauchers. In vielen Fällen wird Wasser bei den einzelnen Prozessen ver-
schmutzt. Übrigens: Für eine Tasse Kaffee sind 140 Liter virtuelles Wasser nötig 
und diese fallen nicht einfach vom Himmel. 
 

Grünes Wasser  bezeichnet das Volumen an verbrauchtem Regenwasser. Es 
verbleibt im natürlichen Wasserkreislauf und ist deshalb in den meisten Fällen die 
nachhaltigste Art von Wasser. 
 

Blaues Wasser  bezeichnet das Volumen von verbrauchtem Oberflächen- und 
Grundwasser, das nicht im natürlichen Wasserkreislauf verbleibt. 
 

Graues Wasser  ist Wasser, das nach dem Produktionsprozess aufgrund starker 
Verschmutzung nicht mehr als Trinkwasser zur Verfügung steht. 

 
Quellen:  
https://wfw.ch/wasserwissen/wasserfussabdruck#/  
M.M. Mekonnen, A.Y. Hoekstra: The green, blue and grey Water Footprint of Farm Animals 
and Animal Products. Unesco-IHE ï Institute for Water Education 2010.  
Meier, Matthias; Böhler, Daniel; Hörtenhuber, Stefan et al.: Nachhaltigkeitsbeurteilung von 
Schweizer Rindfleischproduktionssystemen verschiedener Intensität. Frick 2014, S. 32. 
Berechnungen von Guido Wigger, Bio-Weide-Beef-Produzent.   
https://scnat.ch/de/uuid/i/43da87f7-d5a1-5de7-8c1b-d2edbbdfbd7c-Re-
gen_%E2%80%93_12_Fragen_und_Antworten 
https://www.wetter-atlas.de/klima/europa.php  

https://wfw.ch/wasserwissen/wasserfussabdruck#/
https://scnat.ch/de/uuid/i/43da87f7-d5a1-5de7-8c1b-d2edbbdfbd7c-Regen_%E2%80%93_12_Fragen_und_Antworten
https://scnat.ch/de/uuid/i/43da87f7-d5a1-5de7-8c1b-d2edbbdfbd7c-Regen_%E2%80%93_12_Fragen_und_Antworten
https://www.wetter-atlas.de/klima/europa.php
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NACHHALTIG UND UNTER BERÜCKSICHTIGUNG DES TIERWOHLS 
EINKAUFEN ï IST DAS EIN LUXUS?  
 
Schon gewusst, dass du trotz kleinem Budget umwelt - und tierfreundliches 
Fleisch einkaufen kannst? Gibt es andere Kurzbratstücke als die teuren Ent-
recôtes? Was ist mit den Fleischstücken, die lang zubereitet werden müs-
sen, können das nur die Gourmetköche zubereiten oder ist das gar nicht so 
schwierig?  
 
In den nächsten Abschnitten erfährst du, was Second Cuts auch genannt 
Special Cuts sind  und  Fleischstücke in welches Budget passen . 
 
Special Cuts  bzw. Second Cuts  - Flat Iron Steak, Flank Steak, Tri -Tip, Hang-
ing Tender etc)  
In den 70er-Jahren waren diese Kurzbratstücke ganz normal in den Metzgereien 
erhältlich. Heute jedoch produziert man daraus hauptsächlich Würste oder Ra-
gout. Durch den Wirtschaftsboom der 80er-Jahre konnte sich auch der Durch-
schnittsverdiener Edelstücke leisten und die Second Cuts verschwanden aus der 
Metzgertheke. Dank den Bemühungen für einen bewussteren Umgang mit 
Fleisch erleben diese vergessenen Fleischzuschnitte heute ein wohlverdientes 
Revival. 
 
Edelstücke stammen fast alle aus dem Hinterviertel des Tiers. Dort sitzen Mus-
keln, die weniger beansprucht werden, und darum ist das Fleisch feinfaserig und 
zart. Special Cuts hingegen werden aus dem Lempen, der Schulter und dem 
Stotzen geschnitten. Diese Partien werden vom Tier sehr stark belastet. Durch 
die höhere Belastung entstehen dicke Muskelfaserpakete, welche erst durch 
Schmoren, Sieden oder Braten zart werden. Dank den richtigen Zuschnitten wer-
den jedoch aus ehemaligen Schmorstücken perfekte Kurzbratstücke. Special 
Cuts wie das Flat Iron Steak, Flank Steak, Tri-Tip, Hanging Tender etc. sind übri-
gens zum Teil auch attraktiv fürs Portemonnaie, denn im Vergleich zu Edelstü-
cken sind sie um einiges günstiger. Gewisse Stücke sind bereits in Grossfach-
märkten wie z.B. Coop erhältlich. Aber auch in vielen Metzgereien und beim 
Fleischkauf direkt ab Hof findet man diese Zuschnitte. Eine Vorabklärung macht 
hier Sinn, denn oft gibt es spezielle Stücke nur auf Vorbestellung. 
 
So werden Special Cuts genossen  
Die meisten Special Cuts müssen kurz angebraten werden. Denn erst, wenn das 
Fleisch eine gewisse Temperatur erreicht hat, schmilzt das Kollagen im Bindege-
webe und das Fleisch wird schön zart. 
 
Nach dem Braten unbedingt das Fleisch einige Minuten ruhen lassen. Denn kräf-
tige Muskelstränge ziehen sich unter der Hitze zusammen. Durch die Ruhezeit 
entspannen sie sich und das Fleisch wird richtig saftig. Am besten mit einer Alufo-
lie zudecken, so kann der Dampf abziehen, es kühlt nicht ab und die Kruste 
weicht nicht auf. 
 

(Quelle Text und Bilder: www.schweizerfleisch.ch) 
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Hier siehst du, welches Fleischstück von welchem Teilstück der Kuh kommt. Findest du die Special Cuts? Welche 
Fleischstücke werden lange gekocht  (rot) , welche kurz  (blau) ? Und welche sind teuer, welche günstiger?  
 

 
Kuhmodell von Mutterkuh Schweiz 


