Rindfleisch -

Gute Qualitat beginnt im Stall

Von Dr. Margit VELIK, LFZ Raumberg-Gumpenstein, Abteilung Alternative Rinderhaltung und Produktqualitat

Derzeit werden in
Osterreich Schlachtrinder
nach Gewicht, Alter,
Fleisch- und Fettklasse
bezahlt. Um den Wiin-
schen des Konsumenten
nachzukommen, sollten in
Zukunft auch verstirkt
Merkmale der inneren
Fleischqualitit beachtet
werden.

In Osterreich werden jéhrlich knapp
600.000 Rinder geschlachtet, davon
rund die Halfte Stiere, rund 90.000
Mastkalbinnen und etwa 25.000 Och-
sen. Der Durchschnitts-Osterreicher isst
pro Jahr 12 kg Rindfleisch, (zusitzlich
40 kg Schweinefleisch und 12 kg Ge-
fliigelfleisch). Konsumentenbefragun-
gen der RollAMA zeigen, dass dem
Konsumenten bei Rindfleisch die
Fleischqualitat sehr wichtig ist, wobei
die Zartheit, ein geringer Fettgehalt und
die Fleischreifung am bedeutendsten
sind.

Unterschied Schlachtkdrper-
und Fleischqualitat

Die Schlachtkorperqualitdt beschreibt
die Beschaffenheit des Schlachtkorpers
Hier spielen die Ausschlachtung, die
Auspragung der Teilstiicke und die
Muskelauspragung (EUROP-Fleisch-
klasse) sowie der Fettansatz (Fettklas-
se) die zentrale Rolle. Die Fleischqua-
litat beschreibt die innere Qualitat und
umfasst die Merkmale Marmorierung
(Fettgehalt), Farbe, Nahrwert (Inhalts-
stoffe) sowie sensorische Eigenschaften
wie Zartheit, Saftigkeit und Geschmack.
In Osterreich werden nach wie vor auf
Schlachthofen keine Fleischqualitats-
merkmale routineméaflig erhoben. Die
Bezahlung des Schlachtkorpers richtet
sich nach Alter, Schlachtgewicht, EU-
ROP-Fleischklasse und Fettklasse. Die
Fleischqualitdt wird praktisch nur in
der Direktvermarktung finanziell ab-
gegolten.
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Die Fleischreifung ist entscheidend
fiir die Fleischzartheit. Eine zu kurze
Reifedauer kann auch das beste
Mastsystem nicht wegmachen.

Merkmale
hoher Fleischqualitat

o Marmorierung: Unter der Marmo-
rierung (=intramuskuldrer Fettgehalt)
versteht man die Menge, Gréfie und
Verteilung der Fettpartikel im Fleisch.
Der erndhrungsbewusste Konsument
wiinscht sich Fleisch mit moglichst
niedrigem Fettgehalt, wobei zu beach-
ten ist, dass die Marmorierung einen
wesentlichen Einfluss auf den Ge-
schmack hat, da Fett als Geschmack-
strdager dient.

e Zartheit: Die Zartheit des Fleisches
wird neben der Produktionstechnik

(Schlachtalter, Fiitterungsintensitédt, Ma-
stendgewicht, ...) von der Fleischrei-
fung beeinflusst. Rindfleisch sollte 14
Tage reifen bevor es in den Handel
kommt. Zwischen Marmorierung und
Zartheit besteht haufig ein positiver Zu-
sammenhang.

auf Genetik abgestimmtes Produktionssystem

(Fatterung, Schlachtgewicht)

2- bis 3-monatige Endmast mit 1-3 kg Getreide/Kraftfutter (je nach Grund-
futterqualitdt und Genetik) bei Mast im Griinland
Begrenzung der Kraftfuttermenge pro Tier und Tag auf maximal 2,5-3 kg bei

intensiver (Stier-)Mast mit Silomais

gute Fettabdeckung und Fetteinlagerung des Schlachtkorpers
stressarme(r) Schlachttiertransport und Schlachtung

14-tagige Fleischreifung bei 1-3 °C

Vermarktung tiber Markenfleischprogramme (bzw. Direktvermarktung)
Zusammenhang zwischen Produktion und Fleischqualitdt an Konsument wei-
tergeben (Aufklarung und Offentlichkeitsarbeit -Direktvermarkter, Handel)
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e Safthaltevermdgen: Ziel ist es, dass
Fleisch in der Verpackung sowie beim
Braten bzw. Kochen moglichst wenig
Saft verliert.

e Farbe: Mit fortschreitendem Alter
wird Rindfleisch dunkler, intensiver rot
gefdrbt und bekommt den typischen
Rindfleisch-Geschmack.

Das Fett sollte hell (weifs) und von har-
ter Konsistenz sein.

e Fettsdauren: Zur Zeit werden die
Fettsduren in Lebensmitteln stark dis-
kutiert. Es ist mehrfach belegt, dass
bei Fiitterung von Griindland-Rationen
(Weide, Alm, Heu, Grassilage) Fleisch
und Milch deutlich héhere Anteile an
gesundheitlich positiven Fettsdauren
(Omega-3, mehrfach ungesittigte Fett-
sduren) enthalten als bei Fiitterung von

Auch wenn der
ernihrungsbewusste Kon-
sument Rindfleisch mit ge-
ringem Fettgehalt wiinscht,
darf nicht vergessen wer-
den, dass Fett der Ge-
schmackstrager ist und so-
mit den Genusswert we-
sentlich mitbestimmt.

intensiven Rationen mit hohen Antei-
len an Kraftfutter und Silomais.

Einflussmoglichkeiten auf die
Fleischqualitét

Die Fleischqualitit und auch die
Schlachtkérperqualitdt werden von drei
Faktoren wesentlich beeinflusst:

o Genetik [Kategorie (Stier, Ochse, Kal-
bin, Jungrind), Rasse bzw. Kreuzung]
e Produktionssystem (Fiitterungsin-
tensitdit, Mastendgewicht und

Schlachtalter)

e Schlachttier/-kérperbehandlung

(Transport, Schlachtung, Reifung,

Kiihlung)

Genetik

Stiere haben im Vergleich zu Ochsen
und Kalbinnen eine bessere Mastleis-
tung und hohere Tageszunahmen so-
wie eine hohere Schlachtkorperqualitit
(hohere Ausschlachtung und Fleischan-
teil), Ochse und Kalbin sind jedoch

Heft 11 / 2009

meist in der Fleischqualitét tiberlegen.
Die Fleischqualitdt hangt wesentlich
vom Auflagenfett und der Fetteinlage-
rung in den Muskel ab. Kalbinnen und
Ochsen setzen friither und mehr Fett an
als Stiere. Grofirahmige, spatreife Ras-
sen (z.B. Charolais, Blonde d’Aquitai-
ne) brauchen fiir eine gute Fleischqua-
litdt eine intensivere Mast auf hohere
Mastendgewichte (der Fettansatz be-
ginnt spét) als friithreife mittel- bis klein-
rahmige Rassen wie z.B. Angus oder
Limousin. Prinzipiell gilt, dass je ex-
tensiver das Mastsystem ist, desto klein-
rahmiger und friihreifer sollte die Ras-
se sein. Bei Osterreichs dominierender
Rinderasse Fleckvieh sind fiir gute
Fleischqualitidten haufig Gebrauchs-
kreuzungen mit Fleischrassen sinnvoll.

. Produk-
tionssystem

Wichtig ist
es, das Produk-
tionssystem der
jeweiligen Ge-
netik anzupas-
sen. Prinzipiell
kénnen mit
Ochsen  und
Kalbinnen auch bei geringerer Fiitte-
rungsintensitat und hoherem
Schlachtalter gute Fleischqualitédten er-
zielt werden. Um mit Stieren gute
Fleischqualitdten zu erzielen, sind eine
intensive Mast und eine Schlachtung
mit niedrigerem Alter notwendig. Das
Schlachtalter beeinflusst insbesondere
die Fleischzartheit, da Fleisch von &l-
teren Rindern zdher wird.

Kiihlung, Reifung

Ziel der Kiihlung und Reifung ist es,
das Keimwachstum zu begrenzen, die

Da Rindfleisch im Geschiift verhiilt-
nismifig teuer ist, und viele Faktoren
mitspielen, um eine gute Fleischqualitit
zu erzielen, greifen viele Konsumenten
hiufig zu anderen Fleischarten wie Ge-
fliigel, Schwein oder Fisch. Damit Rind-
fleisch weiterhin gekauft wird oder
womdglich sogar wettbewerbsfihiger wird,
ist eine erstklassige innere Fleischqualitit
notwendig. Um diese guten Fleischqua-
litdten zu erzeugen, die dem Landwirte
gute Erlose und den Konsumenten zu-
friedenstellende Qualititen bieten, miis-
sen Genetik (Zuchtorganisationen), Pro-
duktionssystem (Landwirt, Beratung),
Schlachtkorperbehandlung (Schlacht- und
Zerlegebetrieb) und Fleischreifung (Han-
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An Qualitatsrind-
fleisch besteht
grofRe Nachfrage,
und die naturlich-
sten Lebensbedin-
gungen finden
Rinder jedenfalls
am Griinlandbetrieb.
Wie die Vorbereitung zur Mast und
die Mast selbst durch fachmannisch angepalite
Futterung und richtiges Management durchge-
fuhrt werden, beschreibt dieses Praxisbuch. Er-
ganzend sind Rationsberechnungen Uber das
Internet abrufbar.
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Fleischqualitdt zu fordern und Ge-
wichtsverluste des Schlachtkdrpers
moglichst gering zu halten. Die Kern-
temperatur des Schlachtkorpers sollte
36 Stunden nach der Schlachtung <7 °C
sein. Fiir eine optimale Fleischreifung
und Lagerfahigkeit sind Kiihlraum-
temperaturen zwischen 1 und 3 °C ide-
al. Bei optimalen Lagerbedingungen ist
Rindfleisch (in Halften bzw. Vierteln)
etwa. 4 Wochen lagerfahig, vakuum-
verpackt bis zu 6 Wochen.

|

del) optimiert sein. Bleibt die Hausfrau
als letztes Glied in der Kette iibrig, die
das ihre dazu tun muss, um ein gutes
Schnitzel auf den Teller zu bekommen.
Nur wenn auf allen Ebenen bestmoglich
gearbeitet wird und Produktions- oder
Zubereitungsfehler unterbleiben, wird
Rindfleisch zu dem was es ist, ein wert-
volles, gesundes, bekommliches und vor
allem kostliches heimisches Nahrungs-
mittel, das keine Konkurrenz zu scheuen
hat. Zudem leistet der Konsum von hei-
mischem Rindfleisch einen wertvollen Bei-
trag zum Erhalt unserer wunderbaren
Kulturlandschaft mit ihren griinen Wie-
sen, Weiden und Almen und damit zum
Erhalt der biuerlichen Betriebe.
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