Wie kommt das Fett  *
ins Fleisch? .= >~
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Gut marmoriertes Rindfleisch ist international gefragt. Ein an der
HBLFA Raumberg-Gumpenstein durchgefiihrtes Projekt beschiftigte
sich mit der Marmorierung von heimischem Rindfleisch und wie sie

sich beeinflussen liisst.

Von Margit VELIK und Eva BEYERL

Rinderschlachtkorper sollen gut bemuskelt
und mafig mit Fett abgedeckt sein. Ziel der eu-
ropaweit eingesetzten Schlachtkérper-Klassifi-
zierung ist eine EUROP-Fleischklasse von E, U,
R und eine Fettklasse von 2 oder 3, bei Ochse
und Kalbin teilweise auch von 4. In unserem
europdischen Beurteilungsschema werden je-
doch Kriterien der inneren Fleischqualitét, wie
beispielsweise die Fleischmarmorierung, nicht
miteinbezogen. Im Gegensatz dazu hat inter-
national (z.B. in Nordamerika, Asien, Australi-
en) die Marmorierung bei der Schlachtkdrper-
beurteilung grofie Bedeutung. Unter dem Be-

Abb. 1: Verteilung der intramuskuléren Fettgehalte (IMF-Gehalte) von
Jungrind, Kalbin, Ochse und Stier (jeweils im Rostbraten) in den sechs
Marmorierungsklassen von RISTIC (1987)

griff Marmorierung versteht man das intra-
muskulire Fett (IMF), also das als weifle, klei-
ne Punkte oder Inseln im Muskelfleisch
sichtbare Fett.

Bei Mastrindern beginnt eine verstarkte
Fettbildung erst relativ spat, da zu Mastbeginn
Energie- und Néahrstoffe vor allem in das Kno-
chen- und Muskelwachstum gehen. Die Mar-
morierung, international auch als ,marbling”
bezeichnet, bildet sich von allen Fettdepots als
Letztes.

Feinschmecker wollen Marmorierung

In heimischen Steakhédusern, Spitzengastro-
nomie, Grillevents wird oft auf gut marmorier-
tes Fleisch zurtickgegriffen, das derzeit hdu-
fig aus Ubersee kommt. Aber auch einzelne
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schicht nachgefragt und kénnte — bei entspre-
chender Vermarktung — einen Mehrwert fiir
Landwirt, Fleischhandel und weitere Stakehol-
der bedeuten.

Marmorierung beeinflussen

Die Rindfleischmarmorierung hangt sowohl
vom Tier als auch von der Produktion ab. Nach
einer Literaturiibersicht von PARK et al. (2018)
liegt die Erblichkeit fiir das Merkmal Fleisch-
marmorierung bei durchschnittlich 0,37. Das
heifit, 37 % machen die Genetik und 63 % Pro-
duktionsfaktoren wie Fiitterung oder Mast-
endgewicht aus. Bei Rassen wie Wagyu oder
Angus, die fiir ihre gute Marmorierung be-
kannt sind, ist die Erblichkeit fiir das Merkmal
Marmorierung noch héher.

Neben der Rasse und der genetischen Ver-
anlagung beeinflussen auch Rinderkategorie
und Geschlecht den IMF-Gehalt im Fleisch.
Generell ist Kalbfleisch am wenigsten marmo-
riert, gefolgt von Jungrindfleisch aus Mutter-
kuhhaltung. Ochsen und insbesondere Kalbin-
nen haben in der Regel stirker marmoriertes
Fleisch als Maststiere. Doch auch iiber Fiitte-
rung, Kraftfutteranteil, Ausmast, Mastendge-
wicht und Schlachtalter ldsst sich der Grad der
Marmorierung steuern.

Prinzipiell gilt, dass mit steigender Fiitte-
rungsintensitit (d.h. energiereichere Rationen,
hohere Kraftfuttermengen) die Marmorierung
besser wird. Bei griinland- und weidebasierter
Mast ist daher eine intensivere Ausmast vor
der Schlachtung im Hinblick auf Fettabde-
ckung und Marmorierung meist sinnvoll. Ge-
nerell nimmt auch mit héherem Mastendge-
wicht und Schlachtalter die Fleischmarmorie-
rung zu.

IMF beim Jungstier niedriger

Forscher der HBLFA Raumberg-Gumpen-
stein werteten die IMF-Gehalte von 16 6sterrei-
chischen Mastversuchen aus (90 Jungrinder,
161 Kalbinnen, 136 Ochsen, 510 Stiere, Abb. 1).

Bei den Jungrindern hatten rund 2/3 der
untersuchten Rostbraten knapp unter 1 % IMF.
Mehr als 2/3 der Stiere hatten IMF-Gehalte
von 1 bis 3 %. Bei Kalbin und Ochse zeigten
rund 1/3 der Fleischproben einen IMF-Anteil
von 3 bis 5 %. IMF-Gehalte von mehr als 5 %
fanden sich nur bei einer geringen Anzahl an
Fleischproben. Diese stammten grofteils von
Wagyu- und Angus-Kreuzungen. Mit fiir Os-
terreich typischen Mastrationen und géngigen
Rassen/Kreuzungen liegen die durchschnittli-
chen IMF-Gehalte im Fleisch bei 2 bis 4 %. Das
entspricht 2 bis 3 Punkten auf der Skala von
RISTIC (Tab.).
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Tab.: Rindfleisch-Marmorierungsklassen von RISTIC (1987)

Punkte Ausprigung Beschreibung IMF, %
1 keine sichtbare | blaues Fleisch <1
2 schwache Existenz einiger sichtbarer 1 bis 3
Marmorierungspunkte; teilw.
1-2 dickere Fettfascien, aber
sonst kaum Marmorierungspunkte
3 mittelmé&Big gut sichtbar eingelagertes Fett, 3 bis 5
regelméaBig verteilt
4 stark bereits dickere Fettfaszien 5 bis 7
5 sehr stark zahlreiche Fetteinlagerungen 7 bis 10
6 zu stark abnorme UliberméBige Fetteinlage- | > 10
rung, Fettinfiltration

Marmorierung bestimmen

Die routineméflig am Schlachthof erhobene
fiinfteilige Fettklassen-Skala bewertet die Fett-
abdeckung und die Fettansitze an Knopfel,
Schulter und Brusthchle des Schlachtkérpers.
Ergebnisse, die auf Mastversuchen beruhen,
zeigen, dass prinzipiell mit héherer Fettklasse
auch der IMF-Gehalt zunimmt. Die Auswer-
tungen zeigen aber auch, dass insbesondere
fiir das Einzeltier teilweise kein Zusammen-
hang zwischen Fettklasse und IMF-Gehalt fest-
stellbar ist.

Da bisher kein handliches, preiswertes digi-
tales Gerdt zur Bestimmung des Marmorie-
rungsgrades am Markt ist, wurde im Rahmen
des Projekts an der HBLFA Raumberg-Gum-
penstein die Eignung der Marmorierungsfotos
von Frickh (Abb. 2) gemeinsam mit der Mar-
morierungstabelle von Ristic (Tab.) fiir den
praktischen Einsatz getestet. Es zeigte sich,
dass selbst Konsumenten mit Hilfe dieser Mar-
morierungsfotos bereits nach kurzer Einschu-
lung Rindfleischfotos gut den sechs Marmorie-
rungsklassen zuteilen kénnen. o

Abb. 2: Beispielfotos von FRICKH et al. (2003) zu den
sechs Marmorierungsklassen nach RISTIC (1987)
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