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Milch und Fleisch aus dem Griinland weisen hohe Qualitit auf

Dr. Margit VELIK
LFZ Raumberg-Gumpenstein, Irdning

Was ist Qualitét?

In letzter Zeit finden sich Begriffe wie Qualitét, Qualitats-
sicherung, Qualitdtsmanagement oder Qualitdtsprodukt im
standigen Sprachgebrauch. Die Produktqualitét beschreibt
die innere Qualitdt also die Summe aller sensorischen
(Genusswert), erndhrungsphysiologischen (Ndhrwert),
hygienisch-toxikologischen (Gesundheitswert) und ver-
arbeitungstechnologischen (Eignungswert) Eigenschaften
von Fleisch und Milch (HOFMANN 1995). Von der
Produktqualitét ist die Produktions- oder Prozessqualitit
zu unterscheiden. Sie beschreibt die Art und Weise wie
Lebensmittel produziert werden und wird insbesondere bei
landwirtschaftlichen Produkten héufig fiir die Vermarktung
verwendet.

Erzeugung von Fleisch und Milch im
Griinland

Wichtige Qualitits-Merkmale bei Rindfleisch sind Zart-
heit, Farbe, Fettgehalt und - derzeit stark diskutiert - das
Fettsdurenmuster. In der Fleischzartheit zeigen sich keine
eindeutigen Unterschiede zwischen im Griinland (Futter-
ration besteht aus Heu, Grassilage, Weide, geringer Kraft-
futtereinsatz) und in ackerbaulichen Gunst- und Tallagen
(Futterration aus Maissilage, hoherer Kraftfuttereinsatz)
gemisteten Rindern. Allerdings ist Rindfleisch aus Griin-
landgebieten héaufig dunkler, die Farbe des Fettes ist gelber
und der Fettgehalt von Schlachtkdrper und Fleisch niedriger.
Grund hierfiir ist allerdings neben der Fiitterung auch das
héufig hohere Schlachtalter von extensiv gemaésteten Rin-
dern. Ein wesentlicher Vorteil von Fleisch und Milch aus
dem Griinland und Berggebiet besteht im Fettsdurenmuster.
Zahlreiche Studien belegen, dass Fleisch und Milch aus
Griinlandgebieten ein erndhrungsphysiologisch wertvolleres
Fettsdurenmuster (hoherer Gehalt an Omega-3 Fettsdu-
ren, mehrfach ungesittigten Fettsduren und konjugierter
Linolsdure) aufweisen als Fleisch und Milch aus intensiv
bewirtschafteten Gebieten.

Qualitat von osterreichischem Rindfleisch
aus dem Griinland

Im Griinland und Berggebiet hat vorwiegend die Ochsen-
und Kalbinnenmast und die Produktion von Jungrindern
aus Mutterkuhhaltung Bedeutung. Am LFZ-Raumberg-
Gumpenstein wurde 2008 der Frage nachgegangen, ob es
bei osterreichischem Rindfleisch verschiedener Herkunft
Unterschiede in der Fleischqualitét gibt. Die Rindfleisch-
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proben aller fiinf untersuchten Herkiinfte stammten grof3teils
von Griinland-Betrieben (Grassilage, Heu, Weide, geringer
Kraftfuttereinsatz). Die Qualitdtsmast-Kalbinnen wurden
intensiver gefiittert (mehr Kraftfutter) als die anderen
Rindfleisch-Herkiinfte. Die Herkiinfte ALMO, Qualitéts-
mastkalbin und Ja! Natiirlich Jungrind sind eingetragene
Markenfleisch-Programme.

Aufgrund wachstumsspezifischer Unterschiede sind Och-
sen bei der Schlachtung deutlich &lter und schwerer als
Kalbinnen.

Nach den Ergebnissen dieser Studie unterscheidet sich
Kalbinnen-, Ochsen- und Jungrindfleisch nach 14-tdgiger
Fleischreifung nicht in der Zartheit. Rindfleisch aller Her-
kiinfte liegt unter dem Referenzwert von <4,0 kg, der fiir
eine gute Zartheit steht. Beim Merkmal Zartheit diirfte die
Dauer der Fleischreifung einen groferen Einfluss haben
als die Fiitterung. Keim Kochen bzw. Grillen von Fleisch
verliert es Wasser. Fleisch aller untersuchten Rindfleisch-
herkiinfte liegt beim Merkmal Grillsaftverlust deutlich unter
dem Referenzwert von <22 %.

Fett ist ein wichtiger Geschmackstréger und hat auch einen
positiven Effekt auf die Fleischzartheit und den Geschmack.
Zwischen der Fiitterungsintensitit und dem intramusku-
laren Fettgehalt (Fetteinschliisse im Fleisch) besteht ein
positiver Zusammenhang. Der intramuskuldre Fettgehalt
von Rindfleisch sollte zwischen 2,5 und 4,5 % liegen. Die
Qualitdtsmastkalbin zeigt den hochsten Fettgehalt, was
auf die intensivere Fiitterung im Vergleich zu den anderen
Herkiinften zuriickzufiihren ist. Fleisch von Jungrind und
Bio-Ochsen zeigt die niedrigsten Fettgehalte.

In der Fettsdurenzusammensetzung zeigen sich keine we-
sentlichen Unterschiede zwischen den Herkiinften, da der
GroBteil der untersuchten Rinder aus griinlandbasierter Fiit-
terung stammte. Auffallend sind die hohen Gehalte an den
wertvollen mehrfach ungesittigten Fettsduren (PUFA) und
konjungierten Linolséduren (CLA) des Jungrindfieisches,
was auf die Milchaufnahme der Tiere zuriickzufiihren sein
konnte. In der menschlichen Erndhrung sollte das Verhéltnis
Omega-3 zu Omega-6 <1:5 sein. Das Verhiltnis Omega-3
zu Omega-6 Fettsduren ist in allen Rindfleisch-Herkiinften
unter 1:5; bei Rindfleisch aus intensiver Mast liegt das
Verhiltnis durchschnittlich bei 1:7-10.

Rindfleisch ist eine wichtige Quelle fiir die Mineralstoffe
Eisen, Zink und Selen. Bei diesen drei Elementen zeigen
sich nach den vorliegenden Ergebnissen keine Unterschiede
zwischen den Tierkategorien (Ochse, Kalbin, Jungrind), bei
den Elementen Kalium und Magnesium weist Jungrind-
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Tabelle 1: Fleischqualitat von Rindfleisch aus dem 6sterreichischen Griinland im Jahre 2008
Merkmal Rindfleisch-Herkunft Idealwert
ALMO Bio Ochse Qualitdts- Bio Kalbin Ja! Naturlich
mastkalbin Jungrind

Alter, Monate 28° 25° 18° 20° 11°
Schlachtgewicht, kg 388° 351° 286° 297° 232°
Zartheit, Scherkraft
14 Tage Reifung, kg 3,4 2,8 2,9 3,6 3,0 <4,0
Wasserverluste
Grillsaftyam, % 20° 18%° 16° 17% 17° 22
Farbe
Helligkeit Fleisch 36% 36" 40° 35° 36® 34 - 40
Gelbton Fett 10,4 11,2 10,3 10,0 94
Fett und Fettsduren
Intramuskulares Fett, % 2,9 2,2° 4,2° 3,0° 1,7° 2,5-4,5
Mehrfach ungesattigte

Fettsauren (PUFA) 6,6 7, 7% 5,5° 7,1%® 8,7°

-6/ -3 Fettsauren 2,2% 1,9° 1,9° 1,5° 3,4° <1:5
Mineralstoffe
Eisen, mg /kg TM ’ 58 56 48 56 51
Kalium, g /kg T™M 14.3" 15.2%° 14.2° 145> 15.8°

*be ynterschiedliche Hochbuchstaben zeigen statistisch abgesicherte Unterschiede zwischen den Herkiinften

fleisch die hochsten Gehalte auf. Zum Einfluss der Fiitterung
auf die Mineralstoffgehalte von Rindfleisich liegen bisher
kaum Untersuchungen vor.

Die Ergebnisse dieser Studie belegen, dass im Osterrei-
chischen Griinland Rindfleisch von sehr guter Qualitét
erzeugt werden kann. In der Fettsdurenzusammensetzung
zeigt Rindfleisch aus Griinland gegeniiber Rindfleisch aus
Intensivmast deutliche gesundheitliche Vorteile.

Fazit

* Eine extensive bzw. intensive Wirtschaftsweise wirkt
sich kaum auf géngige, leicht untersuchbare und dem
Konsumenten bekannte Qualititskriterien in Fleisch und
Milch aus.

* Eine Ausnahme ist das Fettsdurenmuster. In der Fettsdu-
renzusammensetzung weisen Fleisch und Milch aus dem
Griinland und Berggebiet gegentiber Fleisch und Milch
von intensiv wirtschaftenden Betrieben gesundheitliche
Vorteile auf.

* Um fiir Produkte aus dem Griinland einen Mehrwert zu
erzielen, sollte dem Konsumenten auch die Art und Weise
wie das Produkt erzeugt wird stirker vermittelt werden
(z.B. bauerliche Familienbetriebe, Weide- und Almhal-
tung der Tiere im Sommer; Beitrag zum Erhalt unserer
Kulturlandschaft, etc.). Mithilfe spezieller Verfahren,
beispielsweise der Isotopenanalyse, kann man heute
bereits feststellen, ob Nahrungsmittel im Griinland bzw.
in Ackerbauregionen produziert worden sind.

 Ein weiterer Ansatz wire, andere, intrinsische Qualitats-
kriterien (z.B. bestimmte Inhaltstoffe (Vitamine, 3-Ka-
rotin), Aroma, bildschaffende Methoden, Bio-Photonen,
etc.) fiir die Produkt-Differenzierung zu etablieren und
diese auch bis zum Konsumenten zu transportieren. An
der Etablierung dieser ,,alternativen Qualitatskriterien
wird derzeit in Osterreich kaum gearbeitet.

+ Ziel soll und muss es sein, die Vorziige von ,,Griinland-
Lebensmitteln® hervorzuheben, ohne Osterreichische
Produkte aus ,,Nicht-Griinlandgebieten* schlecht zu
machen.
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