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Rindfleischzerlegung

In diesem Theorie- und Praxiskurs erfahren Sie von Mathias Gachter wie ein Rinder-Schlachtkorper in die einzelnen

Fleischteile zerlegt und zu verkaufsfertigen Teilen veredelt wird. Weiters beinhaltet der Kurs Informationen tiber korrekte

Bezeichnungen und entsprechende Verwendungsmadglichkeiten der Fleischteile in der Kiiche. Im theoretischen Teil

erfahren Sie, welche Einflussfaktoren die Fleischqualitat beeinflussen und an welchen Merkmalen Sie die Qualitat des

Fleisches bestimmen kdnnen. AuRerdem werden die Themen Handelsklassenschema fur Schlachttierkérper und

Zurichtnormen sowie die Fleischreifung behandelt.

Theorieteil Vormittag:

1. Teil am BSBZ

2. Teil am Rheinhof

» Handelsklassenschema fiir Schlachttierkérper

e Zurichtnormen

» Einflussfaktoren

* Fleischqualitat

* Fleischreifung

Praxisteil Nachmittag:

* Schlachtierkérper zerlegen

* Teileweise zuschneiden

» Benennung der Fleischteile

» Verwendungsmaoglichkeiten der Einzelfleischteile
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Information

Kursdauer:

Verfligbhare Termine

8 Einheiten

Kursbeitrag:

69,00 € Kursgebuihr geférdert

Fachbereich:

Direktvermarktung

Zielgruppe:

Bauerinnen und Bauern, Direktvermarkter/-innen

Mitzubringen:

Bitte ziehen Sie ein weil3es T-Shirt und eine
normale Jeans oder Hose an. Sie bekommen
dann Gummistiefel, einen Hygienemantel und

eine Haube im Kurs.
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