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GESCHMACK VON DER WEIDE

— Fleisch zeigt wertvolles Fettsduremuster

« Weidende Rinder erhalten die A
Kulturlundschqft und entsprechen der Vorstellung nos
| [von Kn\nsument innen und Tourist:i innen.

AUTORIN:
MargitVelik, HBLFA Raumberg-
Gumpenstein, Osterreich

DARUM GEHT’S:

Weidehaltung hat ein gutes Image.
Auflerdem ist es gerechtfertigt, iiber
die hohe Fleischqualitit von Weide-
tieren zu sprechen. Das Fettséiure-
muster ist ernahrungsphysmloglsch
wertvoll.

ie Erzeugung von Rindfleisch auf
D der Weide kommt den Wiinschen

der Verbraucher nach einer artge-
rechten Haltung der Tiere entgegen. Damit
ist keinesfalls eine schlechtere Fleischqua-
litdt verbunden. Bei bestimmten Inhalts-
stoffen wie dem Fettsduremuster punktet
»Fleisch aus Gras“ besonders.

Generell schneiden Schlachtkérper von
Weiderindern oft in der Fleisch- und Fett-
klasse etwas schlechter ab als Rinder aus
Stallhaltung. Mit einer mehrwdchigen ener-
giereicheren Fiitterung vor der Schlach-
tung kann man hier gegensteuern. So zei-
gen Osterreichische Auswertungen, dass
Alm-Ochsen, die innerhalb von einem
Monat nach Almabtrieb geschlachtet wur-
den, durchschnittliche Fettklassen von 2,0
und Fleischklassen von R erreichen. Alm-
Ochsen, die ein bis drei Monate nach Alm-
abtrieb geschlachtet wurden, haben um 25
kg hohere Schlachtkérpergewichte und um
90 g hohere Nettotageszunahmen; deren
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Fleisch- und Fettklasse liegen um 0,2 und
0,3 Prozentpunkte hoher.

Allerdings ist eine Endmast mit Kraft-

futter bei Weideochsen nicht zwingend
notwendig. Das zeigt ein Versuch, an dem
Andreas Steinwidder an der HBLFA mit-
gewirkt hat: Es wurden Fleckvieh-Ochsen
auf Kurzrasenweide und wihrend der Win-
termonate mit Grassilage ohne Kraftfutter
bis 700 kg Lebendgewicht gemistet. Bei
durchschnittlichen Tageszunahmen von
iiber 900 g erreichten die Ochsen mit ei-
nem Schlachtalter von 25,1 Monaten
Fleischklasse R+, Fettklasse 2,6 und einen
intramuskuldren Fettgehalt im Rostbraten
von 3,4 Prozent. Um diese Werte zu errei-
chen, miissen Weidemanagement, Tierge-
sundheit, Schlachtzeitpunkt und Weidefut-
terqualitdt allerdings optimal sein. So lag
im Versuch der Energiegehalt der Kurzra-
senweide bei 10,7 MJ ME/kg TM und der
Rohproteingehalt bei 20 Prozent.

Eine Auswertung bei Osterreichischen
Alm-Schlachttieren zeigt, dass sich Jungrin-
der aus Mutterkuhhaltung trotz sehr zeit-
naher Schlachtung nach Almabtrieb meist
durch eine gute Schlachtkérperqualitit
auszeichnen. Hier spielt die Milchleistung
der Mutterkuh und der Einsatz von friih-
reifen Vaterrassen eine groiere Rolle.

Viele Faktoren fiir Qualitét

Ob Weidefleisch eine andere Qualitét hat,
beantworten Wissenschaftler:innen sehr
widerspriichlich. Die Rindfleischqualitét

wird nicht nur von der Fiitterung geprigt,
sondern auch von vielen anderen Faktoren.
Hierzu zéhlen Geschlecht/Rinderkategorie,
Rasse/Kreuzung/Genetik, Schlachtalter,
Schlachtgewicht, Schlachttierbehandlung
rund um die Schlachtung, Fleischreifung/
Fleischkiihlung und die Zubereitung in der
Kiiche. Generell gilt fiir Rindfleisch von
der Weide haufig:

m Die Fleischfarbe ist etwas dunkler, was
vor allem auf das etwas hohere Schlacht-
alter durch langsameres Wachstum, mehr
Bewegung der Tiere und teils geringere
intramuskulére Fettgehalte zuriickgeht.

— Kurzrasenweide
vergleichbar mit Stallmast

Leistungen von Mastfiirsen
(Fleckvieh=Charolais]

WEIDE- | STALL-
GRUPPE® | GRUPPE™
Tageszunahmen 1030 [990
gesamt (g)
Tageszunahmen Weide- | 770° 940°
periode von April bis
Oktober (g)

EUROP-Fleischklasse 39 41
(P-1,E=5)
Fettklasse 2,8° 332
(1=mager, 5-fett)
Fleischqualitdt des Rostbratens
Fleisch-Farbe, Helligkeit | 38,6 .
(h6her=heller)

Fett-Farbe, Gelbton 8,8° 7,2
(h6her=gelber)

393

Kochsaftverlust (%) 268 266
Scherkraft {kg) 32 331
(niedriger=zarter)

Intramuskuléres Fett (%) | 18° 298¢ 8
Gesdttigte Fettséiuren | 47° B
(g/100gFS)

(niedriger=ginstiger)
Omega-3-Fettsduren | 2,8° 18
(g/00gFs)

(haher=giinstiger)

*KURZRASENWEIDE + STALLAUSMAST
*DURCHGEHEND GRASSILAGE, HEU, 2 kg KRAFT-
FUTTER

** UNTERSCHIEDLICHE HOCHBUCHSTABEN BE-
DEUTEN STATISTISCH SIGNIFIKANTE UNTER-
SCHIEDE

QUELLE: VELIK U. MA. 2013 bioland-Fachmagazi®




» Die Fettfarbe ist gelber, was vom
B-Carotingehalt im Gras kommt. Sie
wird irrtiimlicherweise oft mit Fleisch
von alten Kiihen oder ranzigem Fett in
Verbindung gebracht, ist aber eigentlich
ein Qualitdtsmerkmal fiir die Weidemast.
m Der Fettgehalt ist geringer, wobei ein
geringerer intramuskulédrer Fettgehalt
manchmal mit festerem, weniger safti-
gem Fleisch in Verbindung steht. Das in-
tramuskulire Fett ist als kleine Fettinseln
im Muskelfleisch eingelagert und wird
auch als Fleischmarmorierung bezeich-
net. Es lockert die Muskelfasern auf und
regt den Speichelfluss an, weshalb gut
marmoriertes Fleisch oft als zarter und
saftiger beurteilt wird. Mit einer entspre-
chenden Ausmast vor der Schlachtung
und Fleischreifung kann die Fleischqua-
litidt glinstig beeinflusst werden.

m Das Fleisch hat einen anderen Ge-
schmack, es schmeckt grasig, milchig,
nach Wild oder gar Fisch. Geschmack
wird aber ganz stark durch Erfahrungen
aus der Kindheit gepridgt und hingt vom
Kulturkreis ab, in dem man lebt. Bei ge-

Zartheit und Softigkeit
sind zwei'wesentliche Merkmale
bei der Rindfleischqualitdt,

ringem Fettgehalt ist der typische Rind-
fleischgeschmack weniger ausgeprégt, da
Fett ein Geschmackstriger ist.

® Das Fettsduremuster ist glinstiger, da
es mehr Omega-3-Fettsduren und konju-
gierte Linolsduren, aber weniger gesét-
tigte Fettsduren enthélt.

®m Auf die Fleisch-Saftverluste beim Ko-
chen und Grillen haben die Weide oder
die Fiitterung keinen eindeutigen Ein-
fluss.

Weide wirkt lange nach

In einem Versuch in Raumberg-Gumpen-
stein wurden Mastfirsen (Fleckvieh
x Charolais) im Friihjahr als Einsteller mit
rund 300 kg zugekauft und bis 550 kg Le-

bendgewicht gemadstet. Die Stallgruppe
erhielt eine Ration aus Grassilage (GS),
Heu und 2 kg Kraftfutter, die Weidegruppe
weidete auf Kurzrasenweide und wurde im
Oktober oder auch bei 500 kg Lebendge-
wicht eingestallt und mit der gleichen Ra-
tion wie die Stallgruppe gefiittert. Die Stall-
ausmast dauerte durchschnittlich drei
Monate. Bei der Schlachtung waren die
Firsen knapp 17 Monate alt. In der Tabelle
sind die tierischen Leistungen und die Er-
gebnisse der Fleischqualitit zusammen-
gefasst. In Fettfarbe, Fettgehalt und im
Fettsduremuster zeigten sich statistisch si-
gnifikante Unterschiede, obwohl die letzten
drei Monate die gleiche Futterration gefiit-
tert wurde. Das Fleisch-Fettsduremuster
der Weidegruppe war erndhrungsphysiolo-
gisch glinstiger.

Eine EU-Verordnung untersagt zwar
bei Weiderindfleisch die Fettsduren-Aus-
lobung am Produkt, weil Mindestgehalte
wie in Fisch nicht erreicht werden. Den-
noch lisst sich das Fettsduremuster fiir die
Vermarktung, insbesondere in der Direkt-
vermarktung, nutzen. <—
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