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Die Fleischreifung ist ein muskelzellinter-

-

-

Der Verlauf der Fleischreifung, indem die 

Muskulatur zu Fleisch umgewandelt wird, 

Reifephase 1
In der ersten Phase werden die Glykogen- 

-

-

-

Phase hat das Fleisch die maximale Fes-

-

-

Reifephase 2
-

ken eiweiß-spaltende Enzyme eine Auf-

lösung der Muskelfaserstrukturen und so-

Prozesse, wird aus dem Fleisch ein ge-

ein ganz entscheidendes Kauf- und Ge-

-

-

Empfehlung:

-

Bei zunehmender Temperatur steigen die 

wird.

-

Traditionelle Reifung
Bei der traditionellen Reifung wird entwe-

-

-

-

-

>>>

Fleisch gilt (Messung mit Scherkraft-

-

heit 

-

wöhnliche Zartheit

Fleischzartheit, Foto: Kitzer Foto: Kitzer



13Juli 2019

-

den.

der Zartheit, das sogenannte „Altern des 

-

traditionellste Art der Fleischreifung. Hier 

-

-

-

-

geschmack. Die Erzeugung von Dry-

-

-

Gewichtsverlust.

Reifung im Folienbeutel unter 

Luftausschluss

Vor dem Verschließen der Beutel wird 

des Gewichtsverlustes. In der Verpackung 

-

sches hervorrufen kann. 
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-

Eine Einrichtung des Bundesministeriums 

-

mieren.

-

-

-

wendig. 

In der aktuellen Bio-Kontrollsaison wird das Vorliegen dieser Ge-

nehmigung kontrolliert. 

-

-

auf, sieht der Maßnahmenkatalog die konventionelle Vermark-
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