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Zusammenfassung
Aufgrund von steigendem Interesse an der Rasse Wagyu 
in Österreich führte die HBLFA Raumberg-Gumpenstein 
in Kooperation mit der OKAMI-Wagyu-Ranch, der 
LFS Althofen und dem kärntnerrind-Zuchtverband ein 
Forschungsprojekt zur Mastleistung, Schlachtleistung 
und Fleischqualität von Wagyu-Kreuzungsrindern 
durch. Ziel dieses Versuchs war, festzustellen, wie sich 
Kalbinnen und Ochsen der Rassen Charolais×Wagyu 
und Fleckvieh×Wagyu für die Produktion von hochqua-
litativem Fleisch eignen und ob Unterschiede zwischen 
den Rassen und Geschlechtern bestehen. Die Kalbinnen 
wurden bei etwa 550 kg und die Ochsen bei etwa 650 kg 
Lebendgewicht geschlachtet und nach der Schlachtung 
wurden wichtige Schlachtleistungs- und Fleischquali-
tätsmerkmale erhoben. Über das gesamte Leben gesehen 
unterschieden sich die Tageszunahmen nicht zwischen 
den Rassen und Geschlechtern, im Allgemeinen lagen sie 
aber auf niedrigem Niveau. Die Ochsen beider Rassen 
wiesen eine bessere Ausschlachtung und eine stärkere 
Verfettung auf als die Kalbinnen. Die äußere Verfettung 
war über beide Rassen und Geschlechter gesehen sehr 
hoch. Das wirkte sich positiv auf Zartheit, Saftigkeit und 
Geschmack des Fleisches und ungünstig auf das Fettsäu-
remuster aus. Zwischen den Rassen und Geschlechtern 
wurden kaum Unterschiede hinsichtlich der Fleisch-
qualität festgestellt. Mit Wagyu-Kreuzungsrindern kann 
hoch qualitatives Fleisch produziert werden. Nachteile 
bezüglich Mastleistung und äußerer Verfettung müssen 
jedoch in Kauf genommen werden.

Schlagwörter: Charolais×Wagyu, Fleckvieh×Wagyu, 
intramuskulärer Fettgehalt, Zartheit, Fettsäuremuster

Summary
Due to increasing interest in Wagyu cattle in Austria, 
AREC Raumberg-Gumpenstein researched fattening 
performance, carcass traits and meat quality of Wagyu 
crosses in cooperation with OKAMI-Wagyu-Ranch, 
agricultural high school Althofen and kärntnerrind (Ca-
rinthian breeding association). Aim of this project was 
to determine the suitability of Charolais×Wagyu and 
Simmental×Wagyu heifers and steers for production of 
high quality beef and to identify differences between 
breeds and sexes. Heifers were slaughtered at about 
550 kg and steers at about 650 kg live weight and after 
slaughter important carcass traits and meat quality pa-
rameters were recorded. There were no differences in 
whole life daily gains between breeds and sexes, but in 
general they were low. Steers of both breeds had higher 
dressing percentages and fatter carcasses than heifers, but 
both steers and heifers were very fat compared to other 
breeds. Thus, meat of these animals was very tender, very 
juicy, tasted marvelous, but had an unfavorable fatty acid 
profi le. In meat quality, only small differences between 
breeds and sexes were observed. The project results 
suggest, that it is possible to produce high quality meat 
by fattening Wagyu crosses. However, farmers have to 
concern disadvantages in fattening performance and fat 
classifi cation of carcasses.

Keywords: Charolais×Wagyu, Simmental×Wagyu, 
intramuscular fat content, tenderness, fatty acid profi le

1. Einleitung
Heutzutage stehen die heimischen Rindfl eischproduzenten 
enorm unter Druck. Änderungen im GAP-Fördersystem 
und Billig-Angebote in Supermärkten machen es für 
Rindermäster immer schwieriger, Rindfl eisch rentabel zu 
produzieren. Um diesen Rahmenbedingungen langfristig 
entgegen wirken zu können, ist es notwendig, dass sich 
die Landwirte Gedanken machen, wie sie die Produktion 
optimieren können. Eine Möglichkeit ist, hoch qualitatives 

Fleisch zu produzieren und dieses dann zu höheren Preisen 
zu verkaufen. Die verwendete Rasse kann einen großen Ein-
fl uss auf die Fleischqualität haben. Wagyu-Rinder werden 
schon seit Jahrzehnten auf hohe Fleischqualität gezüchtet, 
weshalb das Fleisch dieser Tiere sehr hochwertig ist (SAM-
BRAUS 2001).
Die Rasse Wagyu stammt ursprünglich aus Japan. Über Nor-
amerika, wo bereits seit den 1970er-Jahren Wagyu-Zucht 
betrieben wird (ELı́AS CALLES et al. 2000), gelangten 
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(fast) reinrassige Wagyu-Tiere auch nach Mitteleuropa. Seit 
einigen Jahren befassen sich auch in Österreich Landwirte 
mit der Zucht und Mast von Wagyu-Rindern. Die ausge-
zeichnete Fleischqualität dieser Tiere ermöglicht es ihnen, 
das Fleisch teuer zu verkaufen und somit hohe Betriebs-
einnahmen zu erzielen. Die Besonderheit dieses Fleisches 
ist, dass es sehr stark marmoriert ist, was sich positiv auf 
Zartheit, Saftigkeit und Geschmack auswirkt. Es ist daher 
notwendig, Konsumenten oder Gastwirte zu fi nden, die 
bereit sind, dieses stark marmorierte und teure Fleisch zu 
kaufen. Das Wagyu-Fleisch wird zum größten Teil direkt 
vermarktet, da dabei besonders auf die ausgezeichnete 
Fleischqualität hingewiesen werden kann.
Der hohe Preis von Wagyu-Fleisch hat zur Folge, dass 
auch Zuchttiere sehr teuer sind. Das führt dazu, dass die 
Produktionskosten gegenüber einheimischen Rassen deut-
lich höher sind. Durch Kreuzungen von Wagyu-Stieren 
mit Kühen mitteleuropäischer Rassen (z.B. Charolais 
(CH) oder Fleckvieh (FV)) könnten die Kosten für die 
Erzeugung von hochwertigem Fleisch deutlich reduziert 
werden. Eine künstliche Besamung hätte darüber hinaus 
den Vorteil, dass kein Wagyu-Stier benötigt wird. Bis heute 
war jedoch unklar, wie sich solche Kreuzungen (CH×Wagyu 
und FV×Wagyu) unter österreichischen Mastbedingungen 
bewähren würden. Vor allem stellte sich die Frage, ob 
diese Kreuzungen eine ähnliche Fleischqualität erreichen 
können wie reinrassige Wagyu-Tiere. Daher führte die 
HBLFA Raumberg-Gumpenstein in Kooperation mit einem 
Kärntner Wagyu-Zuchtbetrieb (OKAMI-Wagyu-Ranch, St. 
Veit an der Glan), der LFS Althofen und dem kärntnerrind-
Zuchtverband ein Forschungsprojekt zur Mastleistung, 
Schlachtleistung und Fleischqualität von CH×Wagyu- und 
FV×Wagyu-Rindern durch. Im Zuge dieser Untersuchun-
gen sollte festgestellt werden, wie gut sich Kalbinnen und 
Ochsen dieser beiden Kreuzungen für die Produktion von 
qualitativ hochwertigem Fleisch eignen.

2. Tiere, Material und Methoden
Die Versuchstiere stammten von zwei Kärntner Mutterkuh-
betrieben. Am Betrieb Trixner (OKAMI Wagyu-Ranch) 
wurden zehn CH-Mutterkühe und am Lehrbetrieb der 
LFS Althofen zehn FV-Mutterkühe mit ein und demselben 
Wagyu-Stier belegt. Die Nachkommen (CH×Wagyu- und 
FV×Wagyu-Kälber) aus diesen Anpaarungen wurden für 
den Versuch verwendet. Während der Aufzucht wurden die 
Tiere auf beiden Betrieben ähnlich gefüttert und gehalten 
und die männlichen Kälber wurden kastriert. Das Absetzen 
der Kälber erfolgte in einem Alter von etwa 8 Monaten. 
Nach dem Absetzen wurden die CH×Wagyu-Tiere zum 
Lehrbetrieb der LFS Althofen überstellt, wo anschließend 
alle Versuchstiere gemeinsam gemästet wurden. Wäh-
rend der Aufzuchtphase mussten zwei FV×Wagyu-Tiere 
notgeschlachtet werden. Somit standen schlussendlich 
6 CH×Wagyu- und 5 FV×Wagyu-Kalbinnen sowie 4 
CH×Wagyu- und 3 FV×Wagyu-Ochsen für die Untersu-
chungen zur Verfügung.

2.1 Haltung und Fütterung in der    
 Mastphase
Während der Mast wurden alle Tiere in einem Laufstall 
gehalten. Die Futterration bestand aus 60 % Maissilage, 

30 % Grassilage und 10 % Heu. Zusätzlich erhielt jedes 
Tier 2 kg kommerzielles Rinderkraftfutter pro Tag und 
eine Mineralstoffergänzung. Um die täglichen Zunahmen 
ermitteln zu können, wurden die Rinder monatlich gewogen. 
Das angestrebte Mastendgewicht lag bei den Kalbinnen 
bei 550 kg und bei den Ochsen bei 650 kg Lebendgewicht.

2.2 Untersuchung der Schlachtleistung
Die Schlachtung der Tiere erfolgte im schuleigenen 
Schlachthof der LFS Althofen. Unmittelbar nach der 
Schlachtung wurde das Schlachtkörpergewicht warm und 
das Gewicht des Nierenfettes und 48 Stunden nach der 
Schlachtung das Schlachtkörpergewicht kalt erhoben. 
7 Tage nach der Schlachtung wurden die Fleisch- und 
Fettklasse ermittelt und anschließend die Schlachtkörper 
zerlegt. Danach wurden die einzelnen Teilstücke der rechten 
Schlachtkörperhälfte gewogen und der Anteil wertvoller 
Teilstücke (Englischer, Filet, Keule, Hinterer Wadschinken) 
berechnet. Weiters wurden aus dem Englischen (zwischen 
9. und 12. Rippe) und dem Weißen Scherzel der rechten 
Schlachtkörperhälfte Fleischproben für die Fleischqua-
litätsuntersuchungen entnommen. Diese Proben wurden 
anschließend bis 14 Tage nach der Schlachtung gereift 
und anschließend bis zur Untersuchung der Fleischqualität 
tiefgefroren.

2.3 Untersuchung der Fleischqualität
Die Untersuchung der Fleischqualität erfolgte an der 
HBLFA Raumberg-Gumpenstein. An den entnommen 
Proben des Englischen (Musculus longissimus dorsi) wurde 
die Fleisch- und Fettfarbe, das Wasserbindungsvermögen 
(Tropf-, Koch- und Grillsaftverlust) und die Zartheit (Scher-
kraft gekocht und gegrillt) bestimmt. Die Farbmessung 
erfolgte mit einem Spectrophotometer der Firma Konica Mi-
nolta (Modell CM-2500d). Der Tropfsaftverlust wurde nach 
48-stündiger Lagerung eines ca. 100 g schweren Fleisch-
stücks im Kühlschrank ermittelt. Anschließend wurde am 
selben Fleischstück die Bestimmung des Kochsaftverlusts 
durchgeführt, indem es 50 Minuten im 70 °C warmen Was-
serbad gekocht und danach auf Raumtemperatur abgekühlt 
wurde. Zur Ermittlung des Grillsaftverlusts wurde eine 
ca. 3 cm dicke Fleischscheibe bis 60 °C Kerntemperatur 
erhitzt und sofort nach dem Grillen (Grillsaftverlust warm) 
sowie nach dem Abkühlen auf Raumtemperatur (Grillsaft-
verlust kalt) gewogen. Die Scherkraft gegrillt und gekocht 
wurde mit einer Warner-Bratzler-Schere der Firma Instron 
gemessen. Die Scherkraft gegrillt wurde mit Hilfe eines 
dreieckigen Scherblatts (Probendurchmesser: 1,27 cm) und 
die Scherkraft gekocht mit Hilfe eines rechteckigen Scher-
blatts (Probenquerschnitt: 1×1 cm) ermittelt. Weiters wurde 
ein Stück Fleisch aus dem Englischen für eine Verkostung 
unter erfahrenen Mitarbeitern der HBLFA Raumberg-
Gumpenstein verwendet.
An je einer Probe des Englischen und des Weißen Scherzels 
(Musculus semitendinosus) wurden die wichtigsten Inhalts-
stoffe (Trockenmasse, Rohprotein, intramuskuläres Fett und 
Rohasche) nasschemisch analysiert. Weiters wurde ein Teil 
dieser Proben für die Analyse des Fettsäuremusters ver-
wendet. Die Extraktion des intramuskulären Fettes für die 
Bestimmung der Fettsäuren erfolgte nach der von FOLCH 
et al. (1957) entwickelten Methode. Die Derivatisierung zu 
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Fettsäuremethylester erfolgte mit TMSH (DGF 2006). Das 
Fettsäuremuster wurde gaschromatografi sch mit dem GC 
Varian (Modell 3900, ausgestattet mit der Säule Supelco 
Fused Silica SP 2380, 100 m) bestimmt.

2.4 Statistische Auswertung
Die Auswertung der Daten wurde mit dem Statistikpro-
gramm SAS 9.4 unter Verwendung eines Allgemeinen 
linearen Modells durchgeführt. Als fi xe Effekte wurden 
Rasse (CH×Wagyu, FV×Wagyu) und Geschlecht (Kalbin, 
Ochse) festgelegt. Die Wechselwirkung Rasse×Geschlecht 
war nicht signifi kant und wurde daher im Modell nicht be-
rücksichtigt. Die Daten für Fleischklasse, Fettklasse und die 
Verkostung waren nicht normalverteilt und wurden daher 
mit dem Wilcoxon-Test ausgewertet. Um die Beziehungen 
zwischen dem intramuskulären Fettgehalt und den Fettsäu-
ren darstellen zu können, wurden Korrelationen zwischen 
den jeweiligen Merkmalen berechnet (Prozedur CORR; 
Korrelation nach Pearson).

3. Ergebnisse

3.1 Mastleistung
Die Ergebnisse zur Mastleistung der Versuchstiere sind 
in Tabelle 1 und Abbildung 1 dargestellt. Trotz ähnlichem 
Absetzalters waren die FV×Wagyu-Kälber beim Absetzen 
deutlich schwerer als die CH×Wagyu-Tiere. Weiters waren 
die Ochsen zu Beginn der Mastphase signifi kant schwerer 

als die Kalbinnen. Das führte dazu, dass die FV×Wagyu-
Tiere und die Ochsen deutlich höhere Tageszunahmen er-
reichten als die Vergleichsgruppen. Während der Mastphase 
nahmen jedoch die CH×Wagyu-Tiere deutlich rascher zu als 
die FV-Kreuzungen. Zwischen den beiden Geschlechtern 
waren während der Mastphase keine Unterschiede hinsicht-
lich der Tageszunahmen festzustellen.
Über das gesamte Leben der Tiere gesehen, unterschieden 

sich die Tageszunahmen sowohl 
zwischen den Rassen als auch 
zwischen den Geschlechtern nicht 
signifikant. Das Schlachtalter 
war bei den CH×Wagyu-Tieren 
signifi kant höher als bei den FV-
Kreuzungen und die Ochsen wa-
ren bei der Schlachtung 3 Monate 
älter als die Kalbinnen, was auf 
das höhere angestrebte Schlacht-
gewicht (Ochsen: 650 kg; Kalbin-
nen: 550 kg) zurückzuführen ist.

3.2 Schlachtleistung
In Tabelle 2 sind die Schlacht-
leistungsdaten der untersuchten 
Tiere angeführt. Bedingt durch 
das höhere Mastendgewicht 
waren die Schlachtkörper der 
Ochsen um etwa 80 kg schwerer 
als jene der Kalbinnen. Darüber 
hinaus wiesen die Ochsen auch 
eine höhere Ausschlachtung und 
höhere Nettotageszunahmen auf. 
Zwischen den beiden Rassen 
traten hingegen hinsichtlich der 
genannten Merkmale keine sig-
nifi kanten Unterschiede auf. Die 
Fleischigkeit und der Anteil wert-
voller Teilstücke unterschieden 
sich weder zwischen den Rassen 
noch zwischen den Geschlechtern 

Tabelle 1: Einfl uss von Rasse und Geschlecht auf die Mastleistung der untersuchten Tiere
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Charolais×Wagyu Fleckvieh×Wagyu

 Rasse Geschlecht se R2

 CH × W FV × W Ochse Kalbin

Geburtsgewicht, kg 36 36 38 35 4 15
Absetzgewicht, kg 253 b 316 a 299 a 270 b 24 70
Mastendgewicht, kg 636 614 683 a 567 b 27 85
Absetzalter, Monate 8,3 8,1 8,2 8,3 0,4 11
Schlachtalter, Monate 21,9 a 20,0 b 22,4 a 19,4 b 1,8 56
Mastdauer, Monate 13,6 11,9 14,3 a 11,2 b 1,8 53
Tägliche Zunahme gesamtes Leben, g 902 954 951 906 73 20
Tägliche Zunahme Aufzuchtphase, g 857 b 1.136 a 1.055 a 938 b 74 83
Tägliche Zunahme Mastphase, g 936 a 828 b 891 874 94 29
a,b unterschiedliche Hochbuchstaben bedeuten signifi kanten Unterschied (p<0,05) zwischen den Rassen bzw. 
Geschlechtern

Abbildung 1: Durchschnittliche Tageszunahmen von 
CH×Wagyu- und FV×Wagyu-Tieren über das gesamte Leben 
bzw. für Aufzucht- und Mastphase getrennt

Tabelle 2: Einfl uss von Rasse und Geschlecht auf die Schlachtleistung der untersuchten Tiere

 Rasse Geschlecht se R2

 CH × W FV × W Ochse Kalbin  

Mastendgewicht, kg 636 614 683 a 567 b 27 85
Schlachtkörpergewicht kalt, kg 367 350 401 a 317 b 19 86
Nettotageszunahme, g 1 552 578 590 a 540 b 46 30
Ausschlachtung kalt, % 2 57,6 56,9 58,6 a 55,9 b 1,7 45
Fleischigkeit (1=P, 5=E) 3,0 3,0 3,0 3,0
Fettklasse (1=mager, 5=fett) 4,2 4,0 4,6 a 3,8 b 
Nierenfett, % 3 2,6 b 3,0 a 2,5 b 3,1 a 0,3 48
Anteil wertvoller Teilstücke, % 4 42,7 43,5 42,6 43,6 1,5 17
Rückenmuskelfl äche, cm2 127,7 a 103,0 b 114,3 116,3 19,5 32
1 (Schlachtkörpergewicht kalt/Schlachtalter)*1.000
2 (Schlachtkörpergewicht kalt/Mastendgewicht)*100
3 Anteil am Mastendgewicht
4 Anteil am Schlachtkörpergewicht kalt
a,b unterschiedliche Hochbuchstaben bedeuten signifi kanten Unterschied (p<0,05) zwischen den Rassen bzw. 
Geschlechtern
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signifi kant. Die Rückenmuskelfl äche war jedoch bei den 
CH-Kreuzungen deutlich größer als bei den FV×Wagyu-
Tieren.
Typisch für Wagyu-Tiere ist die starke innere und äußere 
Verfettung der Schlachtkörper. Das wird in der hohen 
Fettklassen-Einstufung und im hohen Nierenfett-Anteil 
sichtbar. Die Fettklasse unterschied sich nicht signifi kant 
zwischen den beiden Rassen, während die äußere Verfettung 
bei den Ochsen deutlich höher war als bei den Kalbinnen. 
Hinsichtlich des Nierenfett-Anteils zeigte sich ein gegen-
teiliges Bild. Dieser war bei den Kalbinnen deutlich höher 
als bei den Ochsen. Die FV×Wagyu-Tiere hatten ebenfalls 
signifi kant mehr Nierenfett als die CH-Kreuzungen.

3.3 Fleischqualität
Die Ergebnisse zur sensorischen Fleischqualität fi nden 
sich in Tabelle 3. Die Fleischfarbe unterschied sich nicht 

zwischen den beiden Rassen. Das Fleisch der Ochsen war 
jedoch stärker rot und gelb gefärbt als jenes der Kalbinnen. 
Das Geschlecht hatte keinen Einfl uss auf die Fettfarbe 
und die Rasse beeinfl usste lediglich die Rotfärbung des 
Fettes. Das Fett der CH×Wagyu-Rinder war intensiver rot 
gefärbt als jenes der FV×Wagyu-Tiere. Sowohl das Was-
serbindungsvermögen (Tropf-, Koch- und Grillsaftverlust) 
als auch die Zartheit (Scherkraft gegrillt und gekocht) un-
terschied sich nicht signifi kant zwischen den Rassen und 
Geschlechtern. Bei der sensorischen Verkostung war jedoch 
das Fleisch der FV×Wagyu-Tiere und der Kalbinnen saftiger 
als jenes der Vergleichsgruppen.
Die beiden Rassen und Geschlechter unterschieden sich 
nicht hinsichtlich der wichtigsten Nährstoffe (Trockenmas-
se, Rohprotein, intramuskuläres Fett (IMF) und Rohasche) 
im Englischen und im Weißen Scherzel (Tabelle 4). Auffällig 
ist jedoch, dass der IMF-Gehalt und der Trockenmasse-
Gehalt im Englischen deutlich höher sind als im Weißen 

Scherzel. Im Gegensatz dazu sind 
der Rohprotein- und der Roha-
sche-Gehalt im Weißen Scherzel 
etwas höher als im Englischen.

3.4 Fettsäuremuster
In Zeiten zunehmenden Ernäh-
rungsbewusstseins unter der 
Bevölkerung wird auch das Fett-
säuremuster von Lebensmitteln 
immer interessanter. Während 
mehrfach ungesättigte Fettsäuren 
(PUFA) und darunter vor allem 
Ω3-Fettsäuren gesundheitsför-
dernde Wirkungen haben (redu-
zieren Herzinfarktrisiko), sind 
gesättigte Fettsäuren (SFA) uner-
wünscht, da sie das Herzinfarkt-
risiko erhöhen (MENSINK und 
KATAN 1990, FERRERI 2013). 
Hinsichtlich des Fettsäuremusters 
traten kaum Unterschiede zwi-
schen den Rassen und Geschlech-
tern auf (Tabelle 5). Im Engli-
schen hatten die Ochsen höhere 
Ω3-Fettsäuren-Gehalte als die 
Kalbinnen und die FV×Wagyu-
Tiere höhere Gehalte an konju-
gierten Linolsäuren (CLA) als 
die CH×Wagyu-Rinder. Das 
Weiße Scherzel der FV×Wagyu-
Kreuzungen enthielt mehr Ω3-
Fettsäuren und CLAs als jenes 
der CH×Wagyu-Tiere.
Der Anteil der verschiedenen 
Fettsäuregruppen am Gesamt-
fettsäuren-Gehalt war stark vom 
IMF-Gehalt des Wagyu-Fleisches 
abhängig. Darauf weisen die 
hohen Korrelationskoeffi zienten 
in Tabelle 6 hin. Mit steigendem 
IMF-Gehalt nahm der Anteil der 
SFAs an den Gesamtfettsäuren 
zu. Im Gegensatz dazu gingen 

Tabelle 3: Einfl uss von Rasse und Geschlecht auf die sensorische Fleischqualität der un-
tersuchten Tiere

Tabelle 4: Einfl uss von Rasse und Geschlecht auf den Nährstoffgehalt im Englischen und 
im Weißen Scherzel der untersuchten Tiere

 Rasse Geschlecht se R2

 CH × W FV × W Ochse Kalbin

Englischer
Trockenmasse, g 315,3 308,2 307,4 316,0 16,8 11
Rohprotein, g 213,5 215,6 214,3 214,8 9,1 2
Intramuskuläres Fett, g 94,2 79,8 85,4 88,6 23,2 11
Rohasche, g 9,7 9,8 10,0 9,6 0,6 17

Weißes Scherzel
Trockenmasse, g 277,9 280,4 278,4 279,9 9,3 3
Rohprotein, g 223,8 226,1 223,7 226,1 5,8 9
Intramuskuläres Fett, g 42,9 40,5 43,2 40,1 12,4 3
Rohasche, g 10,5 10,7 10,5 10,7 0,3 23

 Rasse Geschlecht se R2

 CH × W FV × W Ochse Kalbin

Fleischfarbe
Helligkeit (L) 41,8 44,2 43,0 42,9 3,3 14
Rotton (a) 16,0 14,9 17,7 a 13,2 b 2,0 61
Gelbton (b) 15,9 15,4 17,1 a 14,2 b 1,7 45

Fettfarbe
Helligkeit (L) 79,0 78,7 79,6 78,1 3,1 6
Rotton (a) 3,8 a 2,9 b 3,4 3,3 0,8 27
Gelbton (b) 16,1 15,5 16,1 15,6 1,6 6

Wasserbindungsvermögen
Tropfsaftverlust, % 1,1 1,5 1,2 1,4 0,5 17
Kochsaftverlust, % 14,9 16,5 16,3 15,1 2,1 21
Grillsaftverlust warm, % 22,6 23,2 23,5 22,3 3,1 6
Grillsaftverlust kalt, % 27,7 29,1 28,8 27,9 3,3 7

Zartheit
Scherkraft gegrillt, kg 2,6 3,0 3,1 2,5 0,9 15
Scherkraft gekocht, kg 3,8 3,9 3,9 3,8 0,7 1

Verkostung
Saftigkeit 1 5,0 b 5,4 a 4,9 b 5,4 a 
Zartheit 1 5,2 5,3 5,2 5,3 
Geschmack 1 5,4 5,5 5,4 5,5 
Gesamteindruck 1 5,3 5,5 5,2 5,4 
1 6-teiliges Benotungsschema (1=sehr trocken, sehr zäh, wenig ausreichender Geschmack, mangelhafter 
Gesamteindruck; 6= sehr saftig, sehr zart, ausgezeichneter Geschmack, ausgezeichneter Gesamteindruck)
a,b unterschiedliche Hochbuchstaben bedeuten signifi kanten Unterschied (p<0,05) zwischen den Rassen bzw. 
Geschlechtern
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die Anteile von einfach ungesättigten Fettsäuren (MUFA), 
PUFAs, Ω6-Fettsäuren und Ω3-Fettsäuren zurück. Einzig 
die CLAs wurden kaum vom IMF-Gehalt beeinfl usst (nied-
riger Korrelationskoeffi zient).

4. Diskussion
Das Absetzgewicht und die Tageszunahmen während der 
Aufzuchtphase unterschieden sich im vorliegenden Versuch 
deutlich zwischen den beiden Rassen. Als Ursachen dafür 
kommen die Aufzucht auf zwei verschiedenen Betrieben 
oder eine geringere Milchleistung der CH-Mutterkühe 
gegenüber den FV-Mutterkühen in Frage. Im Zuge des 
Versuchs konnte nicht eindeutig geklärt werden, worauf der 
große Unterschied zurückzuführen ist. In früheren Versu-
chen erzielten CH- und FV-Rinder während der Mastphase 
ähnliche Tageszunahmen (CHAMBAZ et al. 2001, STEIN-
WIDDER et al. 2007). Die höheren Tageszunahmen der 
Charolais×Wagyu-Tiere während der Mastphase könnten 
daher auf kompensatorisches Wachstum zurückzuführen 
sein. Generell erreichten die Wagyu-Kreuzungen im ak-
tuellen Projekt niedrigere Tageszunahmen als Kalbinnen 
und Ochsen der Rassen CH, FV und CH×FV (CHAMBAZ 
et al. 2001, BARTOŇ et al. 2006, STEINWIDDER et al. 
2007, VELIK et al. 2013), im Vergleich zu Versuchen mit 
(fast) reinrassigen Wagyu- Rindern waren sie jedoch höher 
(LUNT et al. 1993, MIR et al. 1999, LUNT et al. 2005, 
GOLZE 2014). Die geringeren Tageszunahmen der Wagyu-

Kreuzungsrinder im Vergleich 
zu CH und FV haben zur Folge, 
dass es länger dauert, bis sie ein 
bestimmtes Schlachtgewicht 
erreichen. Das bedeutet gleich-
zeitig, dass auch mit höheren 
Stallplatzkosten zu rechnen ist.
Die Versuchstiere erreichten 
ähnliche Ausschlachtungen 
und Anteile wertvoller Teilstü-
cke wie Kalbinnen und Och-
sen der Rassen CH, FV und 
CH×FV (CHAMBAZ et al. 2001, 
BARTOŇ et al. 2006, VELIK 
et al. 2008, VELIK et al. 2013). In 
Versuchen mit (fast) reinrassigen 
Wagyu- Rindern sowie Wagyu-
Kreuzungen wurden ebenfalls 
Ausschlachtungen zwischen 56 
und 59 % erreicht (MIR et al. 
1997, MIR et al. 1999, GOLZE 
2014). Hinsichtlich der Flei-
schigkeit der Schlachtkörper 
wurden alle Tiere in die Klasse R 
(durchschnittliche Fleischigkeit) 
eingestuft. Bei entsprechender 
Fütterung erreichen reinrassige 
CH- und FV- sowie CH×FV-Tiere 
bessere Fleischigkeiten als die 
Wagyu-Kreuzungen des aktuel-
len Versuchs (CHAMBAZ et al. 
2001, VELIK et al. 2008, VELIK 
et al. 2013). Die Verfettung der 
Tiere des vorliegenden Projekts 
war deutlich stärker ausgeprägt 

als bei Kalbinnen und Ochsen der Rassen CH, FV und 
CH×FV aus früheren Versuchen (BARTOŇ et al. 2006, 
VELIK et al. 2008, VELIK et al. 2013). Einzig bei CHAM-
BAZ et al. (2001) erreichten CH- und FV-Tiere ähnliche 
Verfettungen wie die Wagyu-Kreuzungen der aktuellen 
Untersuchung. In amerikanischen Versuchen wurden bei 
(fast) reinrassigen Wagyu-Tieren sowie Wagyu-Kreuzungen 
Rückenfettdicken von etwa 1,5 bis 2,0 cm gemessen (MIR 
et al. 1999, OKA et al. 2002, WERTZ et al. 2002). In einem 
Versuch von LUNT et al. (1993) erreichten (fast) reinrassige 
Wagyu-Ochsen sogar eine durchschnittliche Rückenfettdi-
cke von 3,71 cm.
Diese starke äußere Verfettung von Wagyu-Rindern ist eine 
Voraussetzung für den hohen IMF-Gehalt, der wiederum 
die Fleischqualität günstig beeinfl usst. Für die Vermarktung 
ist die starke Fettabdeckung der Schlachtkörper jedoch 
ein wesentlicher Nachteil. Verkauft man solche Tiere an 
herkömmliche Schlachthöfe, kann es zu Preisabschlägen 
kommen, wenn die Tiere einen zu hohen Verfettungsgrad 
aufweisen. Für den Vertrieb von Wagyu-Fleisch bedarf es 
daher eigener Vermarktungsschienen, bei denen speziell auf 
die hohe Qualität dieses Produkts hingewiesen wird. Zurzeit 
wird der Großteil des Wagyu-Fleisches von den Landwirten 
direkt vermarktet, wobei die gehobene Gastronomie ein 
wichtiger Abnehmer ist. Wenn ein Landwirt Wagyu-Fleisch 
produzieren will, muss er sich daher auch überlegen, wie er 
das Produkt letztendlich vermarkten kann.

Tabelle 5: Einfl uss von Rasse und Geschlecht auf das Fettsäuremuster der untersuchten 
Tiere (Angaben in g/100 g Gesamtfettsäuren)

 Rasse Geschlecht se R2

 CH × W FV × W Ochse Kalbin 

Englischer
SFA 47,8 48,3 48,0 48,1 2,1 2
MUFA 48,9 48,0 48,4 48,6 1,9 7
PUFA 3,2 3,4 3,4 3,3 0,3 15
Ω6-FS 2,31 2,39 2,38 2,32 0,25 4
Ω3-FS 0,65 0,74 0,75 a 0,64 b 0,10 37
CLA 0,27 b 0,33 a 0,30 0,30 0,05 24
Ω6/Ω3-Verhältnis 3,6 3,5 3,4 3,7 0,6 6
PUFA/SFA-Verhältnis 0,07 0,07 0,07 0,07 0,01 23

Weißes Scherzel
SFA 43,9 44,1 43,5 44,8 2,9 4
MUFA 51,7 50,6 51,6 50,7 2,6 9
PUFA 4,4 5,0 4,6 4,8 0,7 22
Ω6-FS 3,21 3,63 3,28 3,56 0,57 20
Ω3-FS 0,85 b 1,05 a 0,98 0,91 0,18 28
CLA 0,32 b 0,38 a 0,37 0,33 0,05 39
Ω6/Ω3-Verhältnis 3,9 3,7 3,7 3,9 0,4 15
PUFA/SFA-Verhältnis 0,08 0,10 0,09 0,10 0,02 26
a,b unterschiedliche Hochbuchstaben bedeuten signifi kanten Unterschied (p<0,05) zwischen den Rassen bzw. 
Geschlechtern

Tabelle 6: Korrelationen zwischen intramuskulärem Fettgehalt und Gehalt an Fettsäure-
gruppen

Variable 1 Korrelationskoeffi zient Variable 2 p-Wert

 IMF 0,689 SFA <0,001
 IMF -0,520 MUFA 0,001
 IMF -0,765 PUFA <0,001
 IMF -0,811 Ω6-FS <0,001
 IMF -0,626 Ω3-FS <0,001
 IMF -0,180 CLA 0,292
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Im Vergleich zu CH-, FV- und CH×FV-Tieren waren das 
Fleisch und das Fett der Wagyu-Kreuzungen heller und 
intensiver gelb gefärbt. Das Fleisch wies darüber hinaus 
auch eine intensivere Rotfärbung auf (FRICKH et al. 2002, 
CHAMBAZ et al. 2003, VELIK et al. 2008, VELIK et al. 
2013). Frühere Versuche mit Wagyu-Kreuzungen zeigten, 
dass hinsichtlich der Helligkeit von Wagyu-Fleisch große 
Unterschiede auftreten können. Während die Helligkeits-
Messung in der Arbeit von MIR et al. (1997) ähnliche 
Werte lieferte, war das Fleisch in den Untersuchungen von 
RADUNZ et al. (2009) und GOLZE (2014) deutlich dunkler 
als im aktuellen Versuch. Im Vergleich zum Fleisch von 
Kalbinnen und Ochsen der Rassen CH, FV und CH×FV 
war der Tropfsaft- und Kochsaftverlust bei den untersuchten 
Wagyu-Kreuzungen deutlich geringer und der Grillsaftver-
lust deutlich höher (FRICKH et al. 2002, CHAMBAZ et al. 
2003, VELIK et al. 2008, VELIK et al. 2013).

Wenn man bei Rindfl eisch von Qualität spricht, kommt 
der Zartheit die überwiegende Bedeutung zu. Das Fleisch 
der untersuchten Wagyu-Kreuzungen erreichte günsti-
gere Zartheitsergebnisse (geringere Scherkraft-Werte) 
als jenes von CH-, FV- und CH×FV-Tieren aus früheren 
Versuchen (FRICKH et al. 2002, CHAMBAZ et al. 2003, 
VELIK et al. 2008, VELIK et al. 2013). Im Vergleich zu 
amerikanischen und deutschen Untersuchungen mit (fast) 
reinrassigen Wagyu-Rindern sowie Wagyu-Kreuzungen 
wies das Fleisch der Tiere des aktuellen Projekts ebenfalls 
günstigere Scherkraft-Werte auf (MIR et al. 1997, MIR 
et al. 1999, RADUNZ et al. 2009, GOLZE 2014). Bei der 
Verkostung des Fleisches wurde die Zartheit, die Saftigkeit 
und der Geschmack des Wagyu-Fleisches als sehr gut bis 
ausgezeichnet beurteilt. Das unterstreicht die hervorragende 
Qualität des Fleisches dieser Tiere.

Die wohl auffälligste Besonderheit von Wagyu-Fleisch 
ist der hohe IMF-Gehalt. Er war im Englischen der unter-
suchten Wagyu-Kreuzungen (ca. 8 bis 9 %) etwa zwei- bis 
dreimal so hoch wie bei mitteleuropäischen CH-, FV- und 
CH×FV-Rindern (FRICKH et al. 2002, CHAMBAZ et al. 
2003, VELIK et al. 2008). In amerikanischen Versuchen 
lag der IMF-Gehalt in Steaks von Wagyu-Kreuzungen bei 
rund 13 bis 15 % (RADUNZ et al. 2009) und bei (fast) 
reinrassigen Wagyu-Tieren bei ca. 19 % (LUNT et al. 
1993). Auffallend ist der deutliche Unterschied im IMF-
Gehalt zwischen Englischem (ca. 8 bis 9 %) und Weißem 
Scherzel (ca. 4 %) im aktuellen Versuch. In Versuchen mit 
reinrassigen FV- und CH-Tieren traten keine Unterschiede 
im IMF-Gehalt zwischen diesen beiden Teilstücken auf 
(SCHÖNE et al. 2007, POGORZELSKA et al. 2012).

Gegenüber CH-, FV- und CH×FV-Rindern wies der Rücken-
muskel (Englischer) der untersuchten Wagyu-Kreuzungen 
vor allem höhere Anteile an MUFAs und geringere Anteile 
an PUFAs, Ω6-Fettsäuren, Ω3-Fettsäuren und CLAs auf, 
während der SFA-Gehalt ähnlich war. Daher war auch das 
PUFA/SFA-Verhältnis deutlich niedriger bzw. ungünstiger 
(BURES et al. 2006, VELIK et al. 2013). In amerikanischen 
Versuchen mit Wagyu-Kreuzungen sowie (fast) reinrassigen 
Wagyu-Rindern waren im Rückenmuskel ähnliche Fett-
säuremuster zu fi nden wie im aktuellen Projekt (XIE et al. 
1996, ELı́AS CALLES et al. 2000, OKA et al. 2002). Das 
Ω6/Ω3-Verhältnis lag in der vorliegenden Untersuchung 
bei etwa 3 – 4:1 und damit im empfohlenen Bereich. In der 

menschlichen Ernährung sollte das Ω6/Ω3-Verhältnis unter 
4 – 5:1 liegen (FERRERI 2013).
Im Weißen Scherzel war der Anteil an SFAs niedriger und 
die Anteile an MUFAs, Ω6-Fettsäuren, Ω3-Fettsäuren 
und CLAs höher und somit günstiger als im Englischen. 
SCHÖNE et al. (2007) kamen bei reinrassigen Fleckvieh-
Stieren zu einem ähnlichen Ergebnis. Einzig der Anteil an 
MUFAs unterschied sich bei SCHÖNE et al. (2007) nicht 
zwischen Englischem und Weißem Scherzel. Im Falle der 
aktuellen Ergebnisse kann das günstigere Fettsäuremuster 
im Weißen Scherzel durch den geringeren IMF-Gehalt 
im Vergleich zum Englischen erklärt werden. Anhand der 
berechneten Korrelationen lässt sich sagen, dass der Anteil 
an SFAs bei steigendem IMF-Gehalt im Muskel wesentlich 
zunimmt, während die Anteile an MUFAs, PUFAs, Ω6- und 
Ω3-Fettsäuren deutlich sinken. Dieses Ergebnis wird durch 
die Arbeit von DE SMET et al. (2004) bestätigt, worin 
festgestellt wurde, dass der absolute Gehalt (mg/100 g 
Muskel) an SFAs und MUFAs im Muskel mit steigendem 
IMF-Gehalt deutlich rascher zunimmt als der absolute 
Gehalt an PUFAs. Dieser Umstand führt somit auch zu 
Veränderungen des Fettsäuremusters bzw. des Anteils der 
verschiedenen Fettsäuren am Gesamtfettsäuren-Gehalt 
(mg/100 g Fettsäuren). Mit steigendem IMF-Gehalt wird 
das Fettsäuremuster daher ungünstiger.

5. Schlussfolgerung
Immer mehr Landwirte in Österreich interessieren sich 
für die Mast von Wagyu-Kreuzungsrindern. Durch die-
sen Versuch können ihnen wertvolle Informationen zur 
Verfügung gestellt werden. Hinsichtlich der täglichen 
Zunahmen können CH×Wagyu- und FV×Wagyu-Rinder 
nicht mit reinrassigen FV- und CH-Tieren mithalten. Die 
Wagyu-Kreuzungsrinder erreichen gute Ausschlachtungen, 
verfetten dafür aber sehr stark, was für die Vermarktung 
an Schlachthöfe ein großer Nachteil sein kann. Die hohe 
Verfettung hat jedoch auch einen hohen IMF-Gehalt zur 
Folge, der sich wiederum positiv auf die Fleischqualität 
(Zartheit, Saftigkeit und Geschmack) auswirkt. Das Fett-
säuremuster wird dagegen durch den hohen IMF-Gehalt 
ungünstig beeinfl usst. 
Dem Landwirt, der Wagyu-Kreuzungsrinder mästen will, 
muss also bewusst sein, dass die ausgezeichnete senso-
rische Fleischqualität mit Nachteilen in der Mastleistung 
und einer hohen Verfettung der Schlachtkörper einhergeht. 
Eine herkömmliche Vermarktung über Viehhändler oder 
Schlachthöfe ist daher nicht zu empfehlen. Wagyu-Mast 
ist vor allem dann interessant, wenn die Mäster ihr Fleisch 
direkt vermarkten können. Dabei kann speziell auf die aus-
gezeichnete Qualität hingewiesen werden, wodurch für das 
Fleisch höhere Preise erzielbar sind. Landwirte, die in die 
Produktion von Wagyu-Fleisch einsteigen wollen, sollten 
sich daher schon frühzeitig Gedanken machen, wie und an 
wen sie ihr Produkt erfolgreich verkaufen können.
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