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Wieviel Fleisch essen wir ?

Gefligel ~ verzehrpro Kopfinkg o erinee | * @ Verzehr pro Jahr 63,4 kg (leicht fallend)
12,6 \ o,7g — @ Osterreicher taglich ca. 180 g Fleisch
nnereian * tatsachlich ca. 120 g (Rest: Mull, Haustiere)
03 Rindund | » 78 % Fleischesser, 16 % Flexitarier
Kalb 11,8 _ Anteil Bio-Fleisch und Geflugel im LEH: 2,7
% (mengenmaldig)
* Fleisch wichtige Quelle fUr Energie,
Schaf und cchwein Eiweil3, Eisen, Zink, Vitamin B
Ziege 0,7 37,2 Quellen: Statistik Austria 2018~ Versorgungsbilanzen; AMA 2017~ Alles Gber
Fleisch;.RollAMA, AMA-Marketing 2018

Wie erzeugt man Qualitats-(Rind-)Fleisch ?

Standort, Futtergrundlage, Futterung
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Was ist Qualitat ?
Schlachtkorperqualitat Prozessqualitat Fleischqualitat
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Art und Weise wie erzeugt wird Zam‘rthé‘i.t, éaftigkeit, .G'esd“\ack,
EUROP-Fleisch und Fettklasse 7.B. Tierwoh! Regionalitat Fettgehalt, Inhaltsstoffe etc.
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Fleischqualitat wie beurteilen ?
* Verkostung

* Bewertungskarten
— z.B. Fleischmarmorierung (USA)E

* Gerate / Untersuchungen
— im Rahmen von Projektenin
Raumberg-Gumpenstein

Zusammenhang Fett — Fleischqualitat Fleischqualitat von Weiderindern
* Fett oft unerwinscht, aber wichtig fur » Zum Teil (Vergleich zu intensiver Mast)
Zartheit, Saftigkeit, Geschmack — dunklere Farbe
» Zuerst Auflagenfett, dann erst inter- * Schlachtalter, Wachstum, Bewegung

— weniger IMF (weniger zart, fester)
» Fettabdeckung, Fleischreifung, Endmast
— anderer Geschmack
* grasig milchig, fischig, nach Wild
— gunstigeres Fettsauren-Muster
— gelberes Fett

und intramuskulares Fett (IMF) gebildet
— @ osterreichisches Rindfleisch 2-4 % IMF

Osterreichische Rindfleisch-Erzeugung und Qualitat im Vergleich

Jungrind® Kalbin* Ochse? Stier3
FVxL.I FVxCH | FVxWagyu Fleckvieh
Extensive Kurzrasenweide, CHxWagyu Intensivmast
Mutterkuhhaltung Endmast: H-GS-2kgKF  Mittelintensive Mast
Mastendgewicht, kg 399 550 683 727
Tageszunahmen, g 1.360 993 930 1.450
Schlachtalter, Monate 8,7 16,9 22,4 17,4
Intramuskulares Fett, %
(Rostbraten ideal: 2,5 - 4,5) 2 1,8 8,5 %12
Zartheit (Scherkraft Lk
<3090t <32 5ehroed 25 30 3 37
Omega-3 FS, g/aoo g FS 4,3 2,8 0,8 0,7

Quellen: °Terler et al. 2014, 1Velik et al. 2013; “Terler et al. 2015; sVelik et al. 2015



