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Überblick 

• Bedeutung der Fleischqualität in Österreich 

• Merkmale und Einflussfaktoren der Fleischqualität 

– Rassen und Fleischqualität (Limousin, Angus) 

– Fütterung und Fleischqualität (Weidehaltung, KF-Einsatz) 

– Reifung und Fleischqualität  

• Herausforderungen für die Rindfleischproduktion 

• Ausblick auf neue Forschungsprojekte 
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Bedeutung von 
Fleischqualität in Österreich 
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Bedeutung der Lebensmittel in Ö 

Anteil der Ausgaben für Lebensmittel an gesamten 
Haushaltsausgaben in Österreich 
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Quelle: Statistik Austria, 2011 und  
http://www.wienerzeitung.at/nachrichten/oesterreich/politik/443060_Lebensmittel-werden-teurer-aber-
Ausgabenanteil-sinkt.html 
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Kaufmotive für Rindfleisch in Ö 

Umfrage der AMA im Jahr 2015 
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Quelle: AMA, 2015b 
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Bedeutung der Lebensmittelqualität 

Beurteilung der Fleischqualität am Schlachthof: 

• Österreich: 

– Keine Merkmale zur Beurteilung der sensorischen Fleischqualität erhoben  

– Fettklasse lässt keine oder nur ungenaue Aussage über Fleischqualität zu 

 

• USA: 

– Alter der Tiere und Marmorierung des  
      Fleisches als Qualitätskriterien (USDA, 1997) 

– Marmorierung des Fleisches hat direkten  
      Einfluss auf Zartheit und Geschmack 
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Bedeutung der Lebensmittelqualität 

Umfrage zu zukünftiger Bedeutung von Lebensmitteln 
(Summe aus wird an Bedeutung gewinnen und wird eher an Bedeutung gewinnen) 
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Quelle: AMA, 2015a 
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Merkmale und 
Einflussfaktoren der 

Fleischqualität 
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Was ist Fleischqualität? 

Fleischqualität ist die Summe aller relevanten 

sensorischen, ernährungsphysiologischen, hygienisch-

toxikologischen und verarbeitungstechnischen 

Eigenschaften des Fleisches“ 

 

Quelle: Hoffmann 1973 
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Was ist Fleischqualität? 

Fleisch- 

qualität 
Saftigkeit 

Zartheit 

Geruch und 

Geschmack 

Wasserbindungs-

vermögen 

Farbe 

Herkunft 

Hygiene 

Inhaltsstoffe 

Fettsäuren 

Gütesiegel 
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Produktions- 

weise 
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Einflussfaktoren der Fleischqualität 

Fleischqualität 

Rasse 

Haltung 

Geschlecht Alter 

Fütterung 

Fütterungs- 

intensität 

Tierart 

Reifedauer 

Kühlbedingungen 

Stress vor der 

Schlachtung 

Management-

faktoren 
Tierfaktoren 

Umwelt-

faktoren 
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Rassen und Fleischqualität 
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Rassen und Fleischqualität 
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FV×LI- und LI-Jungrinder ohne KF 

Versuch mit FV×LI- und LI-Jungrindern ohne Kraftfutter-Einsatz 

FV x LI 

LI 

0

400

800

1.200

1.600

2.000

0 100 200 300 400 500

Tä
gl

ic
h

e
 Z

u
n

ah
m

e
 (

g)
 

Lebendgewicht (kg) 



Dipl.-Ing. Georg Terler 

Stammtisch AK MUKU Kärnten, 12.12.2016 
15 

FV×LI- und LI-Jungrinder ohne KF 
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3 von 10 LI-Jungrindern ohne KF-Zufütterung zu mager! 
 

=> KF-Zufütterung in den letzten 1-2 Monaten vor der Schlachtung empfohlen 
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FV×LI- und LI-Jungrinder ohne KF 
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Fleisch von LI-Jungrindern ist fettarm und sehr zart! 

Intramuskulärer Fettgehalt (Marmorierung) und Zartheit 
des Rostbratens 
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LI und AN in der Rindermast 

Deutsch 
Angus 

Fleckvieh Limousin DA×FV 

Schlachtgewicht, kg 532 578 509 548 

Tageszunahmen, g 998 1.106 906 1.176 

Ausschlachtung, % 55,3 54,2 60,0 54,2 

Fleischklasse (1=P, 5=E) 2,9 3,1 3,4 2,8 

Fettklasse  3,3 2,8 2,4 3,1 

Mast- und Schlachtleistung von Stieren und Kalbinnen 
verschiedener Rassen (Link et al. 2007) 
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LI und AN in der Rindermast 

Fleischqualität von Ochsen verschiedener Fleischrinderrassen 
(Dufey et al. 2006a, 2006b) 

1 Bewertung: 1 = wenig ausgeprägt, … , 6 = sehr ausgeprägt 

Angus Fleckvieh Limousin Charolais 

Intramuskulärer 
Fettgehalt, % 

2,6 2,3 1,3 1,8 

Zartheit, Punkte 1 4,6 4,0 4,8 4,6 

Saftigkeit, Punkte 1 4,6 4,6 4,9 4,9 

Geschmack, Punkte 1 4,6 4,2 4,4 4,4 
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LI und AN in der Rindermast 

Eigenschaften von verschiedenen Rassen in der Rindermast 
 

Fleckvieh:  hohe Tageszunahmen  

  eher geringe Fleischqualität 

 

Angus:  mittlere Tageszunahmen 

  hoher Fettgehalt 

  hohe Fleischqualität (besonders Geschmack) 

 

Limousin: mittlere Tageszunahmen 

  sehr gute Ausschlachtung und Fleischigkeit 

  geringer Fettgehalt 

  hohe Fleischqualität   
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Fütterung und 
Fleischqualität 
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Weidemast vs. Stallmast 

Weide Stall 

Ration 
Mai-Okt. Kurzrasenweide 
ab Nov. wie Stallgruppe 

70 % Grassilage 
30 % Heu 

+ 2 kg Kraftfutter 

Tageszunahmen, g 993 1.026 

Ausschlachtung, % 55,0 55,3 

Fleischklasse (1=P, 5=E) 3,9 4,1 

Fettklasse  2,8 3,3 

Mast von Fleckvieh×Charolais-Kalbinnen auf der Weide bzw. 
im Stall (Velik et al. 2013) 
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Weidemast vs. Stallmast 
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Fettsäuremuster 

Wirkungen von Fettsäuren im menschlichen Körper 

• gesättigte Fettsäuren 

– können ungünstig auf Blutfettwerte wirken und Cholesterinwerte erhöhen 

– können Übergewicht, Diabetes und Herzinfarkt verursachen 
 

• ungesättige Fettsäuren 

– manche sind essentiell (können nicht vom Körper aufgebaut werden) 

– Aufnahme ungesättigter anstelle gesättigter Fettsäuren wirkt sich positiv auf den 
Cholesterinspiegel aus 

 

• Ω3-Fettsäuren (gehören zu ungesättigten Fettsäuren) 

– sind essentiell für die Zellbildung und das Wachstum 

– senken Cholesterinspiegel im Blut 

– wirken sich günstig auf Herzfunktion und Blutdruck aus 

– reduzieren Herzinfarkt-Risiko 

– positive Wirkungen bei Haut- und Nervenkrankheiten, Krebserkrankungen 
 
(Quellen: www.gesundheit.gv.at, Ferreri 2013) 
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Fettsäuremuster 

Fettsäuremuster bei verschiedenen Fütterungsverfahren  
(Velik et al. 2013, Terler et al. 2014 und Velik et al. 2015) 
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Fettsäuremuster 

Fettsäuremuster bei verschiedenen Fütterungsverfahren  
(Velik et al. 2013, Terler et al. 2014 und Velik et al. 2015) 
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Reifung und Fleischqualität 
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Fleisch braucht Zeit! 

Entwicklung der Zartheit des Fleisches bei steigender 
Reifedauer (Velik et al. 2013 und Velik et al. 2015) 
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Herausforderungen für die 
Rindfleischproduktion 
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Herausforderungen für die Zukunft 

Quelle: AMA, 2015b 

Quelle: AMA, 2015a 
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Herausforderungen für die Zukunft 

Was will der Konsument? 

• regionale, österreichische Lebensmittel 

• möglichst naturnah (biologisch) produziert 

• hohe Fleischqualität 

• guten Geschmack 

• gesunde Lebensmittel 
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Herausforderungen für die Zukunft 

Was kann der Landwirt tun? 

• Wahl der Rasse 

 Rassen mit hoher Fleischqualität einsetzen (auch in 
Kreuzungen) 

• naturnahe Produktion (Weidehaltung, wenig KF) 

 entspricht den Erwartungen der Konsumenten 

 hohe Fleischqualität 

 kostengünstig 

• Grundsätze einhalten (z.B. ausreichend Reifedauer) 
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Herausforderungen für die Zukunft 

Wie kann der Landwirt davon profitieren? 

Zusatznutzen vom Produkt mitverkaufen – 
entsprechende Kennzeichnung der Produkte 

Beispiele: 

• Weiderind: Konsumenten sind  
zunehmend bereit für artgerechte  
Tierhaltung mehr zu bezahlen 

• Hinweis auf hohe Fleischqualität  
bestimmter Rassen 
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Herausforderungen für die Zukunft 

Positive Effekte von Fleisch für die Ernährung 
hervorheben 

Immer wieder Berichte über den „Krankmacher“ Fleisch 

• zu hoher Fettverzehr kann negative Effekte auf die Gesundheit 
haben 

• Fleisch ist  

 hochwertige Eiweißquelle 

 wichtigste Eisen-, Zink- und Selenquelle 

 wichtige Vitaminquelle (v.a. B-Vitamine) 
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Ausblick auf neue 
Forschungsprojekte 



Dipl.-Ing. Georg Terler 

Stammtisch AK MUKU Kärnten, 12.12.2016 
35 

Neue Forschungsprojekte  

Mutterkuhhaltung 

• Weiterführung des Versuchs mit AN-, FV×AN- und  LI×AN-Jungrindern 
an der LFS Hohenlehen 

• MUKU-Versuch an HBLFA Raumberg-Gumpenstein (J. Häusler) 

 5 verschiedene Mutterkuh-Rassen: FV, HF, AN, FV×AN, HF×AN 

 Belegung aller Kühe mit LI-Stier 

 Ermittlung der Milchleistung der Kühe 

 Untersuchung der Mastleistung, Schlachtleistung und 
Fleischqualität der Jungrinder 

 Verzicht auf Kraftfutter bei Kühen und Jungrindern 
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Neue Forschungsprojekte  

Rindermast 

• Stiermast-Versuch an der HBLFA Raumberg-Gumpenstein (M. Velik) 

 FV und HF 

 2 Grundfuttergruppen: 100 % Maissilage bzw.  

 33 % Maissilage + 67 % Grassilage 

 Ermittlung von Mastleistung, Schlachtleistung und Fleischqualität 

• Mastversuch mit Weideochsen an der HBLFA Raumberg-Gumpenstein  
(A. Steinwidder) 

 Auswirkung unterschiedlicher Weide-Besatzdichten auf Mast- und 
Schlachtleistung sowie Fleischqualität 
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raumberg-gumpenstein.at 

Danke! 

Dipl.-Ing. Georg Terler 
 

HBLFA Raumberg-Gumpenstein 

Institut für Nutztierforschung 

 

Raumberg 38, A-8952 Irdning-Donnersbachtal 

georg.terler@raumberg-gumpenstein.at 

www.raumberg-gumpenstein.at  
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Verkostung 

Punkte Saftigkeit Zartheit Geschmack Gesamteindruck 

1 sehr trocken sehr zäh 
wenig 
ausreichend 

mangelhaft 

2 trocken zäh ausreichend ausreichend 

3 etwas trocken etwas zäh befriedigend befriedigend 

4 etwas saftig etwas zart gut gut 

5 saftig zart sehr gut sehr gut 

6 sehr saftig sehr zart ausgezeichnet ausgezeichnet 

Beurteilung des Fleisches nach 6-Punkte-Schema 
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