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7.2 Kalbinnen- und Ochsenmast als Alternative zur Stiermast — Un-
terschiede in tierischen Leistungen und Fleischqualitét

Yon Or™ Margit Velik und Dipl -Ing. Georg Terler, HELFA Raumberg-Gumpenstain

Ochsen und Kalbinnen werden in Osterreich Oblicherwaise deutlich extensiver als Stiere ge-
mastet. Ein Mastversuch ging der Frage nach, wig dis drei Rinder-Kategorien bei &hnlich in-
tensiver Fitterung in Zunahmen, Schiachtleistung und Fleischqualitdt abschneiden.

{sterreichisches Rindfleisch

Ctas bel uns in Lebensmittel-Einzelhandel, Diskonter und Gastronomie erhaltliche Rindflsisch
stammt vorwiegend von Stieren, Grund dafir sind deren hohe Zunahmen und gute Schlacht-
leistung. Daflr missen sie allerdings durchgehend intensiv (hohe Kraftfuttergaben) gemastet
werden Kalbinnen und Ochsen erreichen dis Schlachireife auch bei geringerer Fltterungsin-
tensilat und werden daher in Osterreich haufig in Grinlandgebisten und deutlich extensiver
als Stiere gemastet (Einsatz von Heu, Grassilage, Weide. weniger Kraftfutter). Kalbinnen und
Ochsen machen in Osterreich rund 35 % der geschlachteten Mastrinder (Kalbinnen, Ochsen,
Sliere) aus und werden Gber unterschiedliche Markenprogramme vertrieben (z. B AMA Qua-
litdétsmastkalbin/ochse, Cult Beef, Bio Weiderind ZzU, ALMO, Murbodner Rind).

Camit der Landwirt seine Rinder Ober ein bestimmtes Gualitdtsprogramm vermarkten kann,
missen bestimmie Krilerien singshalten wearden (Rinder-Kategorie, Schlachialter, Schlacht-
gewicht, Fleisch- und Feftklasse, Haltung, Fitterung, Rasse etc.). Dadurch kann er ginen
beachtlichen Mehrerlés fir seine Schlachirinder erzielen. Die ARGE Rind vermarktete 2017
166.000 Schlachtrinder, wobei rund 70 % Uber '{lualitétsprcgramme abgesetzt wurden.

Im hier vorgestellten Versuch wird der Frage nachgegangen, inwiaweil sich Stiere, Ochsen
und Kalbinnen bei dhnlich inlensiver Fitterung in Mastleistung, Schlachtleistung und Fleisch-
gualitdt unterscheiden,

In dar Regel werden in Osterreich Kalkinnen und Schsen deutlich cxtensivar Die Rindflgischoualitat hang: Falos:
as Sticre gemdstst. wvon zahlreichen Fakioren a2, Reisner. Velik
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Mast mit hohen Maissilage-Anteilen

Die HBLFA Raumberg-Gumpenstein fihrte in Kooperation mit der LFS Ohersiebenbrunn und
der LAKO Niedersstereich einen Mastversuch mit Stieren, Ochsen und Kalbinnen durch,
Hierfor wurden 47 FV-Fresser (@ 165 kg Lebendgewicht, knapp 4 Monate alt) zugekaufl.

Die Rinder wurden in einem planbefestigten Stall mit Oiberdachtem, eingestreutem Auslauf
gehalten. Wie in der Praxis Ublich, wurden die Stiere mit einer Futterration aus kzaissilage
und ca. 3 kg Kraftfutter pro Tag gemastet.

Fir die Kalbinnen und Ochsen wurde sine stwas weniger intensive Ration, bestehend aus
70 bis 90 % Maissilage und 10 his 30 % Heu sowie 2 kg Kraftfulter gewanil. Die Kalbinnen
hatten zusétzlich Zugang zu einer kleinen, sehr extensiven Weide. [he unterschiedlichen Ra-
tionen wurden deshalb so gewahlt, da fir alle drei Rinder-Kategorien die in der Praxis abli-
chen Mastendgewichte angestrebt wurden und die Kalbinnen urd Ochsen nicht zu stark ver-
fetten sallten. Die angeslrebten Mastendgewichte waren 560 kg fir Kalbinnen, 660 kg flr
Ochsen und 740 kg fur Stisre. Zu beachten ist, dass die Versuchsergebnisse in Tabelle 13
und Tabelle 14 daher nicht nur auf die Rinder-Kategorie zurlickzufihren sind, sondern zum
Teil auch auf die unterschiedlichen Mastendgewichte und Fitterungsintensitaten

Ochsen dhnliche Zunahmen wis Stiere

Die Ochsen erreichten mit 1.400 g ahnliche Tageszunahmen wie die Stiere, wurden aber mit
80 kg niedrigerem Mastendgewicht geschlachtet. Bei Ausschlachtung, Nettozunahme und
Menge wertvoller Teilsti-
cke (Englischer. Lungen-
braten, Schlegel, Hinterer

Mast- und Schlachtleistung der Rinder-Kategorien

ngschmken) waren di¢ [ Morkmal SR

Stiere  allerdings  den _ :
Ochsen Kar uberlegen Kalbin _ Ochse | Stier
Die Kalbinnen erreichten Sthiachtalter, Monate e 15,5 1717
mit rund 1.100 g Zunah- |Mastdauer (ab Fresser), Monale 12.0° 11.8° 13,3"
men wie sle aus der Pra- Tagliche Zunahmen Masl, g 1.130" 1.400° 1.450°
xis bekannt sind. Bei den | Netlolageszunahme, giTag 620° 720° 790°
Nettotageszunahmen und Schlachtkérpergewicht (SKG), kg 264" 338" 408°
der Menge an wertvollen |Aussehiachiungiz;, % 53" 52" 55
Teilstiicken schnitten die | Wertvolle Tellsticks, kg 65° 71" 84°
Kalbinnen am schlechtes- Wartvolle Teilsticke, % v. SKG 44° a0t 41k
ter ab. Bezieht man die | Fleischigkeit {1=P, 5=E) 35 3.3 3,6
wertvollen Teilsticke je- Fettdasse {1=mager, 5=fett) 277 | a7 22"
doch auf das Schlacht- 8 Unterschigdliche Hochbuchsiaben bedauten signifikanten Unletschisce
korpergewicht, so erziel- | Ouelle: Eigene Darstaliung Tabelle 15

tern die Kalbinnen mit

44 % den hochsten Anteil In der EUROP-Fleischklassifizierung zsigten sich keine Unter-
schiede zwischen den Geschlechtern. Alle Stiere erreichten die van Markenfleischprogram-
men geforderte Fettklasse 2. Kalbinnen und Gchsen erreichten mit einer durchschnittlichen
Fetiklasse von 2.7 eine um 0,5 Punkte hdhere Bewertung. In Fettklasse 4 wurde nur ein Och-
se eingestuft. Bekannt ist. dass die Schlachtkdrper-Fetteinlagerung ginen wesentlichen Ein-
fluss auf die Fleischqualitdt hat, was sich auch in diesem Versuch zeigte.
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Ochsen punkten mit Gualitét

Die Fleischqualitat beschreibt im Gegensatz zur Schlachtkdrperqualitat (= Bewertung anhand
der EURDP-Fleisch- und Fettklasse) die innere Rindfleischgualitdt und umfasst Merkmale
wie Farbe, Zartheit, Saftigkeit oder Marmorierung (intramuskulérer Fetigehalt), Prinzipiell
wird Kalbinnen eine bessere Fleischqualitat als Stieren nachgesagt, Ochsen liegen dazwi-
schen, wobei hier zahlreiche Tier-, Futterungs- und Managementfaktoren mitspielen.

Bei der durchgefiihrien Verkostung von gegrillitem, ungewiirztem Fleisch fiel die ausgezeich-
nete Qualitat des Ochsenfleisches auf, die sogar nach Uber der von Kalbinnen lag. Auch In
der Scherkraft, einem objektiven Malk fir die Fleischzartheit, war Ochsen- und Kalbinnen-
fleisch dem Stierfleisch erwartungsgemals Gberlegen

Die Fleischfarbe ist ein wichtiges Entscheidungs-Kriterium beim Rindfleisch-Einkauf. Zwi-
schen den drei Rinderkategorien zeigten sich Unterschiede in der Fleischfarbe, die aber mit
freiem Auge kaum sichtbar sind und daher keine praktische Relevanz haben. Bei der
Fleischzubereitung sind geringe Saftverluste erwlnscht, da das Fleisch beim Essen dadurch
saftiger ist. Die Saftverluste beim Grillen Und Kochen waren bei Stierfleisch etwas hoher als
beim Fleizch von Ochse und Kalbin, Wie die Fettklasse war auch der intramuskulare Fett-
gehalt (= Fettmaserung im Fleisch) im Stierfleisch am niedrigsten. Fir eine ausgezeichneste
Fleischgualitat sollte der intramuskulare Fettgehalt in Rindfleisch zumindest 2,5 % sein, was
das Stierfleisch trotz intensiver Fitterung und hoher Mastendgewichte nicht erreichte.

Fett in MaRken ist notwendig

Wiele Konsumenten legen
heutzutage Wert auf ma-
geres Fleisch, wobei nicht
vergessen werden sollte,

Fleischqualitat der Rinder-Kategorien

dase Feit in Mafen in up- | Merkmal Geschlecht
serer Emahrung  eine Kalbin . Ochse Stier
wichtige Energiequelle st | Verkostung (1-8, G=heste) 44" 48 | ar
und bel Rindflsisch auch |Scherkraft {Zartheit), ky (niedr- 37" 798 45°
fiir Geschmack, Saftigkeit | 9¢r bedeutst zarter)

und Zartheit verantwort- :J:]E[;E;gﬁme Helligheit (1 dunkel, 40 41® i
E:hsﬁtistaﬁeg?ﬁzg n.i-lghcl Grillsaftverlust, % 22% 21" oy
nur der héhere Feftgehalt ln,tramusmlér Pt 2‘9: 3’3h 2'23
fUr die bessere Flelsch- .E_'SE"' maikg FM 24:, ED.. 243
gualitat verantwortlich, Zlits, Mgl F_M 4 355. g
condemn auch die fainere | 2-0/0-3 Fetisauren. g/100 g FS | 48 | 8% | 108
Muskelfaserstruktur  und Ciuglls: Eigene Darsteliung Tabelle 14

der geringere Bindege-

weheanteil, Rindfleisch ist eine wichtige Eisen- und Zinkguelle. Eisen und Zink sind lebens-
notwendige Spurenelemente und der Konsum von Rindfleisch tragt mafigeblich zur Bedarfs-
deckung bei. Der Eisengehalt war im Stier- und Kalbinnenfleisch hoher als im Ochsenfleisch,
was neben der Rinderkategorie auch mit der Schlachtkérperreife zusammenh&ngen dirfte.
Das Verhdlinis Omega-6- zu Omega-3-Fettsauren sollte in unserer Erndhrung unter 5.7 lie-
gen. |m Stierfleisch war es am unglnstigsten, was neben der Rinderkategorie selbst auch
mit der Fiterung (Maissllage und Kraftfutter enthalten viel Omega-6} zusammenhangen
dirfte.
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Fazit

Ochsen erreichen bei inlensiver Fltierung shnliche Tageszunahmen wie Stiers, sind aber in
der Schiachtieistung unterlegen. Die fiir Ochsen und Kalbinnen im Versuch gewahlten hast-
endgewichte flhren auch bel intensiver Filterung zu keiner zu starken Schlachtkdrper-
Verfaltung. Extensiv produziertes Kalbinnen- und Qchsenfleisch kann gegenlber Stierfleisch
mit der Prozessqualitit. also mit der Art und Weise, wie es erzeugt wird {Schlagwort Tier-
wohl}. punkien

Intensiv erzeugtes Kalbinnen- und vor allem Ochsenfleisch kann ganz stark mit der Produkt-
qualitat (v. a Zarthet, Saftigkeit, Geschmack) selbst punkien. Betriebe mussen individuell
anhand ihrer Futterkosten und der arzielbaren Erifse (Markenflelschprogramme, Diirektver-
marktung etc. ) abwagen, ob die Kalbinnen- und Ochsenmast mit intensiven Mastrationen fir
sie sinnvoll ist.




