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Die Fleischfarbe ist in der Kalbfleischvermarktung das wichtigste Qualitatskriterium: Im Unterschied
zu anderen Tierarten hangt bei Kilbern die Bestimmung des Schlachtkdrperwertes direkt von der
Fleischfarbe ab und hat somit einen unmittelbaren Einfluss auf die Schlachtkérperbezahlung. In
Osterreich wird die Fleischfarbe beim Kalbfleisch am Schlachthof mittels einer Farbkarte beim
Brustanschnitt bestimmt. Dabei erfolgt die Farbeinstufung von sehr hell bis sehr dunkel, einem

Schlachtkérper mit einer sehr hellen Farbe wird ein hoherer Wert beigemessen.

In der vorliegenden Pilotstudie wurde die Rechtfertigung der Kalbfleischfarbe als Qualitatsparameter
hinterfragt. Dariiber hinaus bietet der Bericht basierend auf einer Literaturrecherche eine Ubersicht
tber die Kalbfleischproduktion in Osterreich unter besonderer Beriicksichtigung der
Haltungsbedingungen und der Umweltwirkungen sowie die gegenwartigen Anspriiche von

Verbraucher*innen an Kalbfleisch.

Das Ziel der Pilotstudie ist es, einen ersten Uberblick zum Verbrauch sowie zu wichtigen Kriterien der
Produkt- und Prozessqualitit von Kalbfleisch in Osterreich zu bieten, sowie Schritte zur Verbesserung

der Nachhaltigkeit der Kalbfleischbereitstellungskette zu skizzieren.

Das Pilotprojekt wurde mittels Literaturrecherche bearbeitet. Ausgangspunkt der Recherche bildete
die wissenschaftliche Arbeit "Factors affecting the meat quality of veal”, welche 2006 von den
Autor*innen Ngapo und Gariépy in der wissenschaftlichen Fachzeitschrift "Journal of the Science of

Food and Agriculture" veroffentlicht wurde.



Fleisch wird sehr allgemein in "rotes" (Rind- und Kalbfleisch, Schweinefleisch, Schaf- und
Lammfleisch) und "weilRes Fleisch" (Gefllgelfleisch sowie Fleisch von Zuchtkaninchen) eingeteilt
(Rimbach u. a., 2010). Dabei unterscheidet sich die Zusammensetzung von magerem Fleisch (d.h.
Fleisch von fettarmen Teilstlicken des Schlachtkorpers) verschiedener Tierarten, wie in Tabelle 1
ersichtlich, nur geringfligig. Allgemein besteht mageres Fleisch (Muskelfleisch) aus etwa 75 %
Wasser, 21 % EiweiB, 1-2 % Fett, 1 % Mineralstoffen und weniger als 1 % Kohlenhydrate (Stiebing
u.a., 1995). Je nach Teilstick und dessen Magerfleischanteil sowie Fettgehalt kann die

Zusammensetzung von Fleisch deutlich variieren (Stiebing u. a., 1995).

Tabelle 1: Uberblick Gber die durchschnittliche Zusammensetzung und den durchschnittlichen
Energiegehalt von magerem Fleisch verschiedener Tierarten (roh — g/100 g bzw. kJ (kcal)/100 g)
(nach Honikel, 1994; zitiert nach, Stiebing u. a., 1995).

Tierart EiweiB (g) Fett (g) Energiegehalt (kJ / kcal)
Kalb 20,7 3,6 481 /115
Rind 21,0 8,5 676 /161
Schwein 20,0 10,5 735/ 175
Lamm 19,4 11,0 740/ 177
Huhn 20,6 31 485 /116
Pute 20,5 3,6 502 /120

Die Produktionsziele in der Rindfleischerzeugung sind sehr unterschiedlich und neben der
Mastintensitdt kann die Erzeugung von unterschiedlichen alten Tieren und Schlachtrindern
unterschiedlichen Geschlechts erfolgen. So wird zwischen Fleisch von Kalbern, Jungrindern,
Kalbinnen, Jungstieren, Stieren, Ochsen und Kihen unterschieden. Die Charakteristika der
unterschiedlichen Rindfleischsorten sind in Tabelle 2 zusammengefasst und werden im folgenden

Abschnitt kurz beschrieben (Rimbach u. a., 2010).

Kalbfleisch ist Fleisch von weniger als acht Monate alten mannlichen und weiblichen Rindern
(Verordnung 1308/2013/EU). Kalbfleisch stammt somit von sehr jungen Tieren, welche Gberwiegend
in Stallhaltung mit Milch oder Milchaustauscher-Tranke, unter Zugabe der gesetzlichen
Mindestmengen an Kraftfutter und Raufutter intensiv gemastet werden (Stiebing u. a., 1995). In der

Regel werden Kalber im Alter von fiinf bis sechs Monaten mit einem Gewicht von bis zu etwa 200 kg



geschlachtet. Das Fleisch von Kalbern ist fettarm, feinfaserig und hat eine hellrosa bis hellrote Farbe
(Rimbach u. a., 2010). Da die Muskeln der jungen Tiere noch nicht vollstandig entwickelt sind, ist der

Bindegewebsanteil relativ gering und das Fleisch daher sehr zart (Rimbach u. a., 2010).

Jungrindfleisch ist Fleisch von acht bis weniger als zwolf Monate alten Rindern (Verordnung
1308/2013/EU). Jungrindfleisch stammt vorwiegend von weiblichen Rinder aus extensiver Haltung im
Grinland, der sogenannten Mutterkuhhaltung (Bauer und Grabner, 2012). Die Jungrinder werden bis
zum Absetzten vom Muttertier gesaugt und nehmen nebenher Gras von der Weide auf. Im Winter
werden Jungrinder mit Raufutter (bspw. Heu, Grassilage) gefuttert. Geschlachtet und vermarktet
werden Jungrinder im Alten von zehn bis zwolf Monaten mit einem Gewicht von etwa 280-400 kg
(Bauer und Grabner, 2012). Jungrindfleisch ist ein fein marmoriertes und wegen seiner

Feinfaserigkeit und immer noch geringen Bindegewebsanteils zartes Fleisch (Rimbach u. a., 2010).

Fleisch von Jungstieren (bei Schlachtung zwischen 14 und 22 Monate) bzw. von Stieren (ab zwei
Jahren) stammt von mannlichen, nicht kastrierten Tieren, welche meist in spezialisierten Betrieben
mit intensiver Stallmast gehalten werden (Rimbach u. a., 2010). In der intensiven Mast von Stieren
kommt als Grundfutter (iberwiegend Maissilage mit entsprechender Kraftfutter-Supplementierung
(EiweiRerganzung) zum Einsatz (Stiebing u. a., 1995). Das Fleisch von (Jung-)stieren ist relativ fettarm,

von hell- bis dunkelroter Farbe und hat eine mittlere bis kraftige Faserstruktur (Rimbach u. a., 2010).

Ochsenfleisch stammt hingegen von kastrierten mannlichen Rindern. Aufgrund der Kastration fehlt
die anabole Wirkung der Sexualhormone und somit ist das EiweiRansatzvermdgen begrenzt (Stiebing
u. a., 1995). Die Neigung zur Verfettung ist starker als bei intakten méannlichen Tieren, daher werden
Ochsen hauptsachlich unter geringem Einsatz von Kraftfutter gemastet und bevorzugt als Weidetiere
gehalten (Stiebing u. a., 1995). Ochsenfleisch ist rot, feinfaserig, saftig und sehr aromatisch (Rimbach

u. a., 2010).

Fiir die Mast bestimmte Kalbinnen sind weibliche Rinder, die nie gekalbt haben und nicht fir die
Zucht verwendet werden (Rimbach u. a., 2010). Zumeist werden Kalbinnen, wie auch Ochsen, im
Alter von 20-30 Monaten, nach meist extensiver Haltung nach ein bis zwei Weidesaisonen
geschlachtet (Rimbach u. a., 2010). Vereinzelt werden Kalbinnen auch in spezialisierten Betrieben mit
Stallmast gehalten. Die Intensivmast unter Einsatz dhnlich groRer Kraftfuttermengen wie bei Stieren
ist jedoch nicht wirtschaftlich, da Kalbinnen zu stark verfetten (Stiebing u. a., 1995). Fleisch von

Kalbinnen ist kraftig rot, feinfaserig, zart und saftig (Rimbach u. a., 2010).

Kuhfleisch stammt von weiblichen Rindern, die schon mindestens einmal gekalbt haben (Rimbach
u. a., 2010). Die Erzeugung von Kuhfleisch ist kein eigentliches Produktionsziel, es fallt vielmehr als

Nebenprodukt aus der Milch- und Fleischrinderhaltung von élteren Tieren an. Aufgrund der festen



Struktur von Kuhfleisch wird es hauptsachlich fur Verarbeitungszwecke verwendet (Stiebing u. a.,

1995). Bei intensiver Ausmast geeigneter Kiihe ist aber auch die Erzeugung von Frischfleisch

ansprechender Qualitdt moglich (Habermann u.a., 2000).

Tabelle 2: Ubersicht verschiedener Rindfleischsorten sowie deren Charakteristika (nach Rimbach

u. a., 2010).

Tierart
(Fleischsorte)

Kalbfleisch

Jungrindfleisch

Jungstierfleisch
bzw. Stierfleisch

Ochsenfleisch

Kalbinnenfleisch

Kuhfleisch

Beschreibung

Fleisch von < 8 Monate alten
Rindern

Weibliche und méannliche Tiere
Schlachtung meist im Alter von
5-6 Monaten mit einem Gewicht
von bis ca. 200 kg

Zumeist aus intensiver Stallmast
Fleisch von 8 bis < 12 Monate
alten Rindern

Zumeist weibliche Tiere
Schlachtung im Alter von 10-12
Monaten mit einem Gewicht von
etwa 280-400 kg

Zumeist aus extensiver Haltung
(Mutterkuhhaltung)

Fleisch von 12 bis < als 24

Monate alten, nicht kastrierten
mannlichen Tieren bzw.
Schlachtkérper von mindestens
24 Monate alten, nicht
kastrierten mannlichen Tieren
Haltung vornehmlich in intensiver
Stallmast

Fleisch von mindestens 24
Monate alten, kastrierten
mannlichen Tieren

Extensive  Haltung mit 1-2
Weidesaisonen

Schlachtung im Alter von etwa
20-30 Monaten

Fleisch weiblicher Tiere, die noch
nie gekalbt haben

Meistens extensive Haltung mit
1-2 Weidesaisonen

Schlachtung meist im Alter von
etwa 20-30 Monaten

Weibliche Rinder, die bereits
gekalbt haben

Sensorische Eigenschaften

(Genusswert)
Fettarmes, feinfaseriges,
sehr zartes, hellrosa bis
hellrotes Fleisch

Fein marmoriertes, zartes
Fleisch

Relativ fettarmes, hell- bis
dunkelrotes  Fleisch von
mittlerer bis kraftiger
Faserstruktur

Rotes, feinfaseriges, saftiges
und aromatisches Fleisch

Kraftig rotes, feinfaseriges,
zartes und saftiges Fleisch

Kraftig rotes Fleisch



Der Genusswert, welcher die sensorischen Merkmale wie Aussehen (Farbe, Form, Marmorierung),
Aroma (Geruch, Geschmack), Saftigkeit und Textur (Konsistenz) vereint (Hofmann, 1995; zitiert nach,
Stiebing u. a., 2011), ist vor allem vom Alter der Tiere, der Rasse, der Bewegungsaktivitat und der
Fltterung abhangig (Rimbach u. a., 2010). Farbliche Unterschiede der verschiedenen Fleischsorten
sind im Allgemeinen durch unterschiedliche Myoglobingehalte in der Muskulatur zu erklaren
(Rimbach u. a., 2010). Unterschiede hinsichtlich Zartheit und Saftigkeit sind bei Rindern gleichen

Geschlechts und ahnlichen Alters vor allem genetisch bedingt (Stiebing u. a., 2011).

Eisen nimmt als Spurenelement in zahlreichen physiologischen Vorgdngen eine wichtige Rolle im
Organismus ein (Hoy u. a., 2016). Eisen ist zu etwa 50 % im Hamoglobin, dem Farbstoff der roten
Blutkdrperchen (Erythrozyten), und zu 3 bis 7 % im roten Muskelfarbstoff (Myoglobin) gebunden und
wird fir dessen Synthese sowie fir die Bildung von korpereigenen Proteinen und Enzymen
verwendet (Hoy u. a., 2016). Hamoglobin hat vor allem die Aufgabe, Sauerstoff in den Lungen zu
binden und in die verschiedenen Koérperteile zu transportieren. Das Myoglobin in den Muskelzellen
Ubernimmt den Sauerstoff aus dem Blut vom Hamoglobin und gibt ihn am Ort der physiologischen

Verbrennungsprozesse ab.

Bei fast allen Tierarten wird die Intensitdit der Muskelfarbe durch den Gehalt an rotem
Muskelfarbstoff (Myoglobin) sowie den drei unterschiedlichen Formen (Oxidationsstufen), in denen
es auftreten kann (natives Myoglobin (purpurrot), Oxymyoglobin (hellrot), Metmyglobin
(graubraun)), und deren relativen Anteilen im Muskel (Faustman und Cassens, 1990) bestimmt. Bei
einem frischen Anschnitt von Fleisch liegt iberwiegend das sauerstofffreie native Myoglobin vor,
welches das Fleisch purpurrot erschein lasst (Faustman und Cassens, 1990). Wie in Tabelle 3
ersichtlich, ist der Myoglobingehalt im Muskel und somit die Fleischfarbe tierartspezifisch, wobei mit
steigendem Myoglobingehalt im Muskel die Farbe des Muskels intensiver erscheint (Kerry u. a.,
2002). Daruber hinaus ist der Myoglobingehalt jedes Muskels unterschiedlich und héngt stark von
seiner Aktivitat ab. So weisen Muskeln, die stark beansprucht werden, wie etwa die Beinmuskulatur,
aufgrund eines hoheren Sauerstoffbedarfs hohere Myoglobingehalte auf (Kerry u. a., 2002). Dazu
steigt der Myoglobingehalt im Muskel mit steigendem Alter eines Tieres. So erscheint Kalbfleisch mit
einem Myoglobingehalt etwa 0,7 mg/g heller als Rindfleisch mit einem Myoglobingehalt bis zu 20
mg/g (Kerry u. a., 2002).

Die Kalbfleischfarbe ist im Wesentlichen von der Eisenversorgung des Kalbes abhangig: Je mehr Eisen
Uber das Futter aufgenommen wird, desto intensiver ist das Kalbfleisch gefarbt (Wilson u. a., 1995).
So ist das Fleisch von Kéalbern, welche ausreichend mit Raufutter (z.B. frischem Griinfutter oder Heu)

versorgt werden, dunkler als von jenen, die in der Intensivhaltung in Stallen mit Milchaustauscher-



Tranke aufgezogen werden (Ngapo und Gariépy, 2006). Die tagliche Futterration von Kalbern muss
laut der Richtlinie 2008/119/EG genigend Eisen enthalten, damit ein durchschnittlicher
Hamoglobinwert von mindestens 4,5 mmol/l Blut gewéhrleistet ist, und ab der zweiten Lebenswoche
eine Mindestmenge an faserreichem Raufutter enthalten, dessen Mindestmenge fiir acht Wochen

alte Kalber 50 g und fiir 20 Wochen alte Kalber 250 g betragt.

Wird ein Kalb mit sehr eisenarmem Futter versorgt, kann es aufgrund eines Eisenmangels zur
Eisenmangel-Andmie ("Blutarmut") kommen, welche sich am Tier durch verminderte
Widerstandsfahigkeit, Appetitlosigkeit sowie ein verringertes Wachstum &duBert (Hoy u. a., 2016).
Dariuber hinaus kénnen Kalber durch eine hohe Zufuhr von Flissigfutter und einer unzureichenden

Zufuhr von Raufutter Verdauungsstorungen und Labmagengeschwiire erleiden (EFSA, 2012).

Obwohl erwiesen ist, dass die Intensitdt der Fleischfarbe allgemein sehr wenig Uber die
Fleischqualitdt sowie den Genusswert (Geschmack, Saftigkeit, Zartheit, etc.) von Fleisch aussagt (Troy
und Kerry, 2010), ist die Fleischfarbe nach wie vor das wichtigste Kriterium in der
Kalbfleischvermarktung (Ngapo und Gariépy, 2006). Bestrebungen, dunkleres Kalbfleisch zu
vermarkten, haben sich bisher in Osterreich nicht durchgesetzt (Velik u. a., 2010).

Tabelle 3: Ubersicht der Myoglobingehalte und der visuellen Farbeindriicke von Fleisch
verschiedener Tierkategorien und unterschiedlichen Alters (nach Kerry et al., 2002).

Tierkategorie (Alter) Myoglobingehalt (mg/g) Visuelle Farbe
Kalb (12 Tage) 0,7 Braunlich, rosa
Rind (3 Jahre) 4,6 Rot (hell)

Rind (> 10 Jahre) 16 bis 20 Dunkelrot

Schwein (5 Monate) 0,3 Graulich, rosa

Gefliigel, helles Fleisch (8 Wochen) 0,01 Graulich, weill
Gefliigel, helles Fleisch

0,08 Graulich, weil
(26 Wochen, weiblich)
Gefliigel, helles Fleisch

0,1 Graulich, weill

(26 Wochen, mannlich)

Im Allgemeinen ist das Fleisch von Tieren mit niedrigem Schlachtalter, wie von Kalbern, Schweinen
und Geflugel, zart. Dennoch kdnnen Fehler beim Kihlen des Schlachtkérpers oder eine falsche
Zubereitung die Zartheit von Fleisch verschlechtern (Stiebing u. a., 2011). Dariiber hinaus hat die
Struktur der Muskulatur einen wesentlichen Einfluss auf die Textur von Fleisch, da mit zunehmenden

Alter und steigender Bewegungsaktivitat die Muskelfasern durch Quervernetzungen im Kollagen



dicker und weniger elastisch werden (Stiebing u. a., 2011). Dieser Effekt zeigt sich am deutlichsten
bei Stieren, wahrend er bei Ochsen und Kalbinnen weniger ausgepragt zu sein scheint (Ristic, 1987,
zitiert nach Velik, 2008). Driiber hinaus scheint Fleisch von Kalbinnen im Vergleich zu Stieren einen
héheren intramuskulédren Fettgehalt zu enthalten (Velik, 2008). Ein hoher intramuskularer Fettgehalt
beeinflusst die Saftigkeit und Zartheit von Fleisch positiv. Fetteinlagerungen innerhalb der
Muskulatur lockern das Bindegewebe und lassen so den Kauwiderstand sinken, damit das Fleisch zart
erscheinen, und die Saftigkeit steigen. Ein "marmoriertes" Fleisch entsteht durch intramuskulare
Fetteinlagerung und wird in der Regel als zarter, saftiger und aromatischer als sehr mageres Fleisch

empfunden (Stiebing u. a., 2011).

Die Etikettierung von Rind- und Kalbfleisch ist durch die EU-Verordnung (Verordnung 1760/2000/EG)
gesetzlich geregelt und somit ist die Herkunft von Rind- und Kalbfleisch fiir Verbraucher*innen
eindeutig. Die Regelungen gelten fiir verpacktes und unverpacktes Rind- und Kalbfleisch (frisch,
gekihlt, tiefgekihlt), fir die Abgabe an Endverbraucher sowie an Gemeinschaftsverpflegungen,
zudem entlang der gesamten Bereitstellungskette sowie bei der Lieferung an Verarbeitungsbetriebe.

Zu den verpflichtenden Angaben bei der Etikettierung von Rind- und Kalbfleisch zdhlen:

die Referenznummer, anhand der die Verbindung zwischen dem Fleisch und dem Tier
gewahrleistet wird;

die Zulassungsnummer des Schlachthofs, in dem das Tier geschlachtet wurde;

die Zulassungsnummer des Zerlegebetriebs, in dem der Schlachtkérper zerlegt wurde;
Angaben dariiber, wo das Tier, von dem das Fleisch stammt, geboren, gemastet und

geschlachtet wurde (Verordnung 1760/2000/EG).

Wird ein Rind in ein und demselben Land geboren, gemastet und geschlachtet, darf das Fleisch mit
der jeweiligen Linderherkunft, z.B. ,Herkunft Osterreich“, gekennzeichnet werden. Neben den
verpflichtenden Angaben bei der Etikettierung kénnen auflerdem freiwillige Angaben gemacht
werden. Diese kénnen sich beispielsweise auf die Rasse, die regionale Herkunft oder die Haltung und
Fiitterung beziehen (Rimbach u.a., 2010). In Osterreich betreibt beispielsweise die AMA ein
freiwilliges Kennzeichnungssystem, genannt ,BOS“. Die Kontrolle des verpflichtenden
Kennzeichnungssystems wird in Osterreich vom Veterinirdienst und der Lebensmittelaufsicht der
Lander gewadhrleistet. Die Kontrolle des freiwilligen Kennzeichnungssystems wurde der AMA

Ubertragen.


http://www.ama-marketing.at/index.php?id=1529

2017 gab es etwa 52.000 landwirtschaftliche Betriebe mit Rinderhaltung in Osterreich, die in Summe
1.655.750 Tiere hielten. Der Bio-Anteil am Gesamtbestand bezogen auf die Tiere betrug 22 % und
bezogen auf die landwirtschaftlichen Betriebe 25 %. Der Anteil an Milchkiihen, Mutterkiihen und
Kélbern am gesamten Rinderbestand betrug etwa 28 %, 11 % und 18 %. Der durchschnittliche
Bestand an Tieren pro Betrieb betrug 16 Milchkiihen, 7 Mutterkiihen und 6 Kalbern betrug rund 16, 7
bzw. 6 (BMNT, 2018).

2016 betrug die Bruttoerzeugung an Fleisch 910.500 t (Schlachtgewicht in Tonnen) (BMNT, 2018).
Davon waren 478.000 t (53 %) Schweinefleisch und 221.000 t (24 %) Rindfleisch. Der menschliche
Verzehr von Fleisch betrug 2016 insgesamt etwa 847.000 t (BMNT, 2018). Der Pro-Kopf-Verzehr von
Rind- und Kalbfleisch betrug 12,0 kg (BMNT, 2018), wovon etwa 50 % aulRer Haus verzehrt werden
(Bauer und Grabner, 2012). Der Grad der Selbstversorgung (SVG), welcher das Verhaltnis zwischen
Inlandsproduktion und Inlandsverbrauch wiederspiegelt, erreichte bei Rind- und Kalbfleisch
zusammen 141 % (BMNT, 2018). Es werden keine gesonderten Zahlen fiir Kalbfleisch ausgewiesen, es
ist aber davon auszugehen, dass dieser hohe Selbstversorgungsgrad v.a. in den hohen Werten fir

Rindfleisch begriindet ist.

In Osterreich werden auf etwa fiinf Schlachthéfen ca. 70 % aller Rinder geschlachtet und zwei

Handelsketten haben einen Marktanteil von ca. 70 % bei Fleisch (Bauer und Grabner, 2012).

Seit 2001 gingen die Schlachtungen von Kalbern um die Halfte zuriick. 2017 wurden 56.300 Kalber
geschlachtet, was einem Minus von 6,2 % zum Vorjahr entspricht. Der Preis lag 2017 bei 6,07 Euro je
kg Schlachtgewicht, was im Vergleich zu 2016 ein Plus von 4,7 Prozent (AMA, 2017) bedeutet. Bei der
Schlachtung von Kalbinnen wurde hingegen 2017 ein neuer Héchstwert von 119.400 Schlachtungen
erreicht (+ 3,5 %). Auch der Durchschnittspreis fiir Schlachtkalbinnen stieg um 3,8 % auf 3,59 Euro je
kg. Im Gegensatz dazu sanken die Schlachtungen von Stieren im Vergleich zu 2016 um 2,3 %. Der
durchschnittliche Auszahlungspreis der Schlachthofe fir Jungstiere betrug 2017 3,91 Euro je kg. 2017
wurden mit 204.000 Kilhen auch etwas weniger geschlachtet, als zuvor (-1,9 % im Vergleich zum
Vorjahr), wobei der Preis fiir Schlachtkiihe im Durchschnitt bei 2,83 Euro je kg lag(+ 11,4 %) (AMA,
2017). In Tabelle 4 sind die die Schlachtzahlen und Preise der verschiedenen Rindfleischsorten aus

dem Jahr 2017 aufgelistet.



Tabelle 4: Ubersicht iiber die Produktion und die Erzeugerpreise (exkl. Mwst.) von Rindfleisch in
Osterreich 2017 (nach AMA, 2017).

Schlachtung (Stiick) Preis (EUR/kg Schlachtkérper)
Kalber 56.288 6,07
Kalbinnen 119.398 3,59
Stiere 265.055 3,91
Ochsen 33.503 4,11
Kiihe 204.014 2,83

In der EU (EU-28) wurden 2016 rund 4.460.400 Kéalber geschlachtet. Mehr als die Halfte der
Kélberschlachtungen wurden in den Niederlanden (31%) und Frankreich (28%) durchgefiihrt
(Eurostat, 2018).

Der Import von Schlachtkilbern in Osterreich sank im Vergleich zum Vorjahr um 39,1% auf 6.600
Stiick. Der Export von Schlachtkalbern ging um rund 58% im Vergleich zu 2016 auf 652 Stiick zurick.
Dartiber hinaus sank die Einfuhr von Kalbfleisch um 5,1% auf etwa 85.000 Stiick. Auch die Zahlen der
(untersuchten) Kalberschlachtungen im Inland waren riickldufig. 2017 wurden 56.300 Kalber
geschlachtet davon waren 62 % mannlich und 38% weiblich (AWI, 2018). Die Entwicklung des
AuRenhandels und der Schlachtungen von Kilbern in Osterreich von 2013 bis 2017 sind in der

Abbildung 1 grafisch dargestellt.

Schlachtungen und Aulenhandel 2013 - 2017
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Abbildung 1: AuBenhandel und Schlachtungen (in Stiick) von Kalbern in Osterreich von 2013 bis 2017
(nach, (AWI, 2018)).



Im weiteren Verlauf des Berichtes wird ausschlielRlich auf Kalber eingegangen. Kalber sind weibliche
und mannliche Rinder im Alter von weniger als sechs Monaten, deren Fleisch bis zu einem Alter von

acht Monaten als Kalbfleisch vermarktet wird.

Kurz nach der Geburt beginnt die Kuh ihr Kalb zu belecken. Dieses Verhalten des Muttertiers scheint
nicht nur der Korperpflege zu dienen, sondern auch auf physiologische Prozesse, wie die
Durchblutung der Haut, die Atmung und die Ausscheidung, einen positiven Einfluss zu haben (von
Keyserlingk und Weary, 2007). Driber hinaus wird angenommen, dass das Belecken die
Aufstehaktivitdt des Kalbes fordert und zur Auspragung der Kuh-Kalb-Bindung beitragt (von
Keyserlingk und Weary, 2007). In den ersten zwei bis sechs Lebensstunden nimmt das Kalb das erste
Mal Milch auf. Ein erfahrenes Muttertier unterstitzt das Kalb bei der Suche des Euters, indem es das
Kalb durch leicht KopfstoRe in die Euterrichtung zu lenken versucht (Hoy u. a., 2016). Die Gesundheit
und die Uberlebensfihigkeit eines Kalbes sind malgeblich von der Aufnahme von Milch der ersten
Stunden, der sogenannten Biest- oder Kolostralmilch, sowie deren Qualitdt und aufgenommenen
Menge abhiangig (EFSA, 2012). Die Kolostralmilch enthalt namlich neben leicht verdaulichen Nahr-,
Mineral- und Wirkstoffen umgebungsspezifische Antikérper (Immunglobuline), welche dem, ohne
korpereigener Abwehr geborenen Kalb einen passiven Immunschutz verleihen (Hoy u. a., 2016). Da
die Fahigkeit Immunglobuline Giber den Darm aufzunehmen in den ersten zwdlf Lebensstunden des
Kalbes rasch abnimmt, ist es von besonderer Bedeutung fiir die Gesundheit und die weitere
Entwicklung des Kalbes, dass es moglichst rasch nach der Geburt Kolostralmilch zu sich nimmt (von
Keyserlingk und Weary, 2007). Im ersten Lebensmonat nimmt ein Kalb etwa vier- bis achtmal taglich
fir eine Dauer von zirka zehn bis zw6lf Minuten Milch auf (Gesamtsaugdauer pro Tag ca. eine
Stunde). Sowohl die Haufigkeit als auch die Dauer der Milchaufnahme reduzieren sich mit
zunehmendem Alter des Kalbes, da das Tier vermehrt festes Futter zu sich nimmt (von Keyserlingk
und Weary, 2007; Miller-Cushon und DeVries, 2015). Da das Kalb mit steigendem Alter auch aus
erndahrungsphysiologischer und sozialer Sicht zunehmend unabhdngiger wird, reduziert das
Muttertier sowohl die Milchleistung als auch die miitterliche Fiirsorge (von Keyserlingk und Weary,

2007).

Die wichtigsten gesetzlichen Regelungen fiir die Kalberhaltung in Osterreich sind:



die Richtlinie Uber Mindestanforderungen fiir den Schutz von Kalbern (Richtlinie
2008/119/EG) und

das Bundestierschutzgesetz sowie die erste Tierhalteverordnung (BGBI. Il Nr. 485/2004).

Dariber hinaus ist die Kalberhaltung auf biologischen Betrieben durch die EU-Bio-Verordnung
(Verordnung 834/20007/EG bzw. 848/2018/EU) sowie der zugehorigen Durchfliihrungsbestimmung
(889/2008/EG) geregelt. Die gesetzlichen Regelungen schlieBen die Anforderungen an die Haltung
und Fitterung bei der Kalberaufzucht sowie der Kalbermast mit ein. Im Anhang befinden sich die
Tabellen 8 und 9, welche einen Uberblick iiber die wichtigsten gesetzlichen Mindestanforderungen

fiir die Haltung und Fiitterung von Kilbern in Osterreich geben.

Im Allgemeinen richtet sich die Rinderhaltung nach der Produktionsrichtung (Milch- oder
Fleischgewinnung) sowie dem Alter der Tiere (siehe Abbildung 2). Das Hauptziel in der
Milchviehhaltung ist die Produktion von Milch und in der Mutterkuhhaltung die Produktion von
Fleisch (Hoy u. a., 2016).

Eine wesentlichste Voraussetzung in der Milchviehhaltung ist, dass jede Kuh moglichst jedes Jahr ein
Kalb zur Welt bringt, da die Milchproduktion erst mit der Geburt eines Kalbes (Abkalbung) einsetzt.
Die Kalber von Milchkiihen werden meist innerhalb von 24 Stunden nach der Geburt von den
Muttertieren getrennt und anschliefend der Kalberaufzucht oder Kalbermast zugefiihrt. Im
Gegensatz dazu verbleiben die Kalber in der Mutterkuhhaltung nach der Geburt fiir einen langeren
Zeitraum (etwa 5 — 10 Monate) beim Muttertier bzw. einer Amme und werden von dieser

groRgezogen (Hoy u. a., 2016).

Da es zu den Haltungsformen und dem Management von Kilbern in Osterreich nur sehr wenige
Untersuchungen gibt, werden die Kalberaufzucht und die Kalbermast in der Milchvieh- sowie in der

Ammenkuhhaltung im Folgenden allgemein beschrieben.



Produktionsrichtung

Fleisch Milch
Kalb verbleibt bei Mutterkuh/Amme Kalb wird nach der Geburt von Mutterkuh getrennt
Mutterkuhhaltung Ammenkuhhaltung Kalberaufzucht Kalbermast
Mutterkuh und eigenes Kuh + ein oder mehrere Geburt bis ca. 4. Monat, Geburt bis etwa 25 Wochen,
Kalb bleiben zusammen fremde Kilber tdgl. Zunahmen ca. 700-800 g, tdgl. Zunahmen ca. 1200 g,
Endgewicht ca. 100- 140 kg Endgewicht ca. 160 kg

Zuchttiere (weiblich: Remontierung der Milchviehherde, mannlich: Zuchtstier),
Masttiere (weiblich: Kalbinnen, ménnlich: Maststier und Ochsen)

Abbildung 2: Schematische Darstellung der Aufzuchtverfahren von Kalbern nach der
Produktionsrichtung (nach Hoy et al., 2016).

Der Abschnitt von der Geburt eines Kalbes bis zu Alter von etwa drei bis vier Monaten bzw. einem
Lebensgewicht von 100-140 kg wird als Aufzucht bezeichnet (Hoy u. a., 2016). In diesem Zeitraum
wird das Kalb zumeist zweimal taglich entweder mittels Eimertranke, Trogtranke oder an einem
Tréankeautomaten mit Milch oder Milchaustauscher versorgt (Bischer u. a., 2017). Darliber hinaus
beginnen Kalber ab einem Alter von etwa zwei Wochen neben Milch bzw. Milchaustauscher-Tranke
auch festes Futter (Heu und Kraftfutter) aufzunehmen. Dies tragt wesentlich zur Ausbildung der

Vormagen und somit zur Entwicklung zum Wiederkauer bei (Khan u. a., 2016).

Die Kalber kénnen wahrend der Aufzucht entweder einzeln (max. bis zur achten Lebenswoche) oder
in einer Gruppe gehalten werden (verpflichtende Gruppenhaltung mit Beginn der neunten
Lebenswoche bzw. zweiten Lebenswoche auf Bio-Betrieben) (Bischer u. a., 2017). Die Einzelhaltung
in Kalberiglus unter AuRenklimabedingungen bzw. die Haltung in Einzelboxen im Stall sind die
Ublichen Haltungsverfahren nach der Geburt der Kalber. Allgemein ist Kalbern bis zu einem Gewicht
von 150 kg eine trockene, weiche und verformbare Liegeflache zur Verfligung zu stellen. So erfolgt
die Gruppenhaltung nach der achten Lebenswoche entweder ohne Stroh in Vollspaltenbuchten, in
welchen der Liegebereich mit Gummiauflagen oder als gummiummantelter Spaltenboden
ausgestaltet ist, oder mit Stroh in eingestreuten Laufstallen, in Gruppeniglus, Kidlberdorfern oder in
Tieflaufstdllen (Blscher u.a., 2017). Nach der Aufzucht verbleiben die Tiere entweder zur

Remontierung am Betrieb oder werden der Mast zugefiihrt (Bischer u. a., 2017).



Milchviehbetriebe benétigen lediglich weibliche Kalber zur Remontierung der eigenen
Milchviehherde. Somit werden die (iberzahligen weiblichen Kalber sowie alle mannlichen Kalber an
spezialisierte Kdlbermastbetriebe (letztere auch an Rindermastbetriebe) verkauft oder auch direkt
am Betrieb geméastet (Hoy u.a., 2016). In Osterreich wird die Kilbermast, neben wenigen
spezialisierten und mit Milchaustauschfutter mastenden Betrieben, haufig von kleinen (Bio)-

Betrieben praktiziert, welche jahrlich einige Kalber mit Vollmilch masten (Velik u. a., 2014).

Das Ziel der Kalbermast ist es, Kalber mit moglichst hellem Fleisch zu produzieren. Somit wird im
Gegensatz zur Kalberaufzucht bei der Kalbermast nicht auf die rasche Aufnahme von Raufutter
abgezielt, vielmehr stellt die Milch bzw. Milchaustauscher-Tranke die Erndhrungsgrundlage dar
(BUscher u. a., 2017). Werden Kélber etwa neben Milch auch z.B. mit Maisilage und Kraftfutter
(Raufutter) versorgt, farbt sich das Fleisch der Kélber aufgrund der hoheren Eisengehalte im Futter

dunkel und wird dementsprechend schlechter bezahlt (Blischer u. a., 2017).

Die Kalbermast wird zumeist in zwangsbelifteten und warmegedammten Stallen durchgefiihrt. Die
Kalber werden wadhrend der Mast bis zur achten Lebenswoche in der Regel in Einzelhaltung mit
Eimertrdanke gehalten. Danach werden die Mastkdlber in Gruppenhaltung (haufig in
Vollspaltenbuchten) von bis zu fiinfzehn Tieren untergebracht, wo sie mittels Trogtrdnke oder
Tréankeautomat mit Milch oder Milchaustauscher versorgt werden (Bischer u. a., 2017). Die Milch
bzw. der Milchaustauscher wird in groReren Mengen von etwa zwodlf Litern taglich bis zu einem
Endgewicht von ca. 200 bis 230 kg verabreicht (Hoy u.a., 2016). Dabei ist auf den gesetzlich
festgelegten Mindestgehalt an Eisen in der Futterration zu achten, sowie auf die gesetzlich
festgelegten Mindestmengen an Raufutter und dessen Rohfasergehalt (siehe Tabelle 8 im Anhang).
Aus ernahrungsphysiologischer und ethologischer Sicht ist dieses Produktionsverfahren in Hinblick

auf die tierische Bedarfsdeckung als grenzwertig einzustufen.

Die Mutterkuhhaltung ist eine Form der extensiven Rinderhaltung mit dem Ziel der
Rindfleischproduktion. Landwirtschaftliche Betriebe mit Mutterkiihen nutzen vor allem
Griunlandflachen (Bauer und Grabner, 2012). Da die Weide als Futtergrundlage wahrend des
Grolteils des Jahres dient, tragen Mutterkuhbetriebe wesentlich zur Landschaftspflege bei (Hoy u. a.,
2016). Die am weitesten verbreitete Haltungsform flir Mutterkihe ist die Kombination aus
Weidehaltung im Sommer und Winterstallhaltung (meist einfache Laufstélle), eine ganzjahrige

AuRenhaltung ist ebenfalls moglich (Hoy u. a., 2016).



Fiir eine erfolgreiche Mutterkuhhaltung sind folgende Faktoren wesentlich (Bauer und Grabner,

2012):

Kalber saugen wahrend der gesamten Laktationszeit bei der Mutterkuh;
Es werden spezielle Fleischrassen als Mutterkiihe eingesetzt;
Im Sommer sind alle Tiere auf der Weide;

Im Winter werden kostenglinstige Laufstalle genutzt.

Die Ammenkuh zieht neben dem eigenen Kalb auch fremde Kalber auf. Generell bestehen zwei

Moglichkeiten ein fremdes Kalb beizugeben (Bauer und Grabner, 2012):

Gleich nach der Abkalbung wird der Mutterkuh zum eigenen Kalb ein fremdes hinzugefiigt,
dann saugt die Kuh beide Kalber bis zum Absetzen.

Nach dem ersten Kalb, welches mit vier bis fiinf Monaten verkauft wird, wird ein weiteres
Kalb beigegeben. Das fremde Kalb wird wahrend der restlichen Laktationszeit gesdaugt und

ebenfalls mit vier bis fiinf Monaten abgesetzt.

Die Entscheidung fiir eine der Produktionsrichtungen in der Mutterkuhhaltung hangt wesentlich von
den Moglichkeiten der Vermarktung und von den betrieblichen Gegebenheiten, wie dem
Futterangebot, der Verfligbarkeit von Stallpldatzen und den Arbeitszeitkapazitaten der
Landwirt*innen, ab (Grabner, 2012). In Tabelle 5 sind die wichtigsten Produktionsrichtungen der

Mutterkuhhaltung dargestellt, auf die im folgenden Text kurz eingegangen wird.

Die Kalbermast wird hauptsachlich auf landwirtschaftlichen Betrieben mit Ammenkuhhaltung
betrieben. Dazu wird das Kalb eines Muttertiers nach etwa drei Monaten S3ugezeit mit etwa 120-
150 kg als Milchmastkalb vermarktet und der Kuh werden anschlieBend fremde Kalber hinzugefiigt
(Bauer und Grabner, 2012). Die Produktion von Einstellern ist das haufigste Produktionsverfahren in
der Mutterkuhhaltung und eignet sich besonders fiir reine Griinlandbetriebe oder kleine Betriebe. Im
Alter von 8-10 Monaten werden die Kilber abgesetzt (weibliche Kalber: 250-300 kg, mannliche
Kélber: 280-350 kg) und an Master weiterverkauft. Die Erzeugung von weiblichen Einstellern ist
aufgrund des niedrigen Preises und der schlechten Mastleistung eher unwirtschaftlich und daher
nicht zu empfehlen (Bauer und Grabner, 2012). Jungrindfleisch stammt von Tieren, welche in der
Entwicklung zwischen Mastkalb und Mastrind stehen. Jungrinder werden vom Muttertier gesaugt
und mit Gras auf der Weide versorgt. Im Winter werden Jungrinder mit Raufutter und Silage
geflittert und im Alter von 10-12 Monaten mit etwa 280-400 kg vermarktet. Die Vermarktung erfolgt

grofStenteils als exklusives Qualitatsrindfleisch entweder Uber den Fleischfachhandel oder Uber



Direktvermarktung (Bauer und Grabner, 2012). Die Naturnahe dieses Produktionssystems stellt aus

Sicht der Nachhaltigkeit bei richtiger Durchfiihrung eine spezifische Starke dar.



Tabelle 5: Die wichtigsten Produktionsrichtungen in der Mutterkuhhaltung (nach Bauer und Grabner,
2012).

Verkaufsalter

Produktionsrichtung Beschreibung
(Monate)
3-4 (Weibliche) Kalber aus Ammen- bzw.
Kalbermast
Mutterkuhhaltung
8-12 Haufigstes und einfachstes Verfahren;
Einsteller (mannliche) Kalber gehen mit 250-350 kg an

Mastbetriebe
10-11 (max. 12) Meist weibliche Tiere mit ca. 320-400 kg
Jungrinder
vermarktet
12-20 Erzeugung von zumeist mannlichen Zuchttieren

Zuchtrinder
(Deckstieren)

In Osterreich wird die Fleischfarbe beim Kalbfleisch am Schlachthof mittels einer Farbkarte beim
Brustanschnitt (Musculus rectus abdominis) bestimmt, wobei die Farbeinstufung von null (sehr hell)
bis acht (sehr dunkel) erfolgt. Laut dem Fachgremium AMA-Giitesiegel "Frischfleisch" gelten die in
Tabelle 6 aufgelisteten Schlachtkorperkriterien fir Kalber (AMA, 2018).

Tabelle 6: Schlachtkorperkriterien fiir AMA-GUtesiegel "Frischfleisch" von Kélbern (nach AMA, 2018).

Parameter AMA-Giitesiegel ab 1.12.2018
Alter junger als sechs Monate
Farbe 1-4
Handelsklasse (Fleischigkeitsklasse): E,U,R(1-3);0(2,3)
Schlachtgewicht (warm): mindestens 70 kg bis maximal 120 Kilogramm
Handelsklasse (Fleischigkeitsklasse): E,U(1-3);R(2,3)
Schlachtgewicht (warm): mindestens 120 kg bis maximal 140 kg

Doch wie kommt es, dass einem Schlachtkdorper mit einer hellen Farbe per se ein hoherer Wert
beigemessen wird? Obwohl wissenschaftliche Studien und statistische Daten hinsichtlich Praferenzen
von Verbraucher*innen in Bezug auf Kalbfleisch fehlen, gilt die allgemeine Einschatzung, dass
Verbraucher*innen die Qualitdt des Kalbfleisches an der Farbe beurteilen wirden (Ngapo und
Gariépy, 2006). Historisch gesehen, mag diese Annahme insofern plausibel erscheinen, als Kalbfleisch

in der Vergangenheit ausschlieflich von Tieren, welche mit Vollmilch gefiittert wurden, stammte und



somit anhand der Farbe von Verbraucher*innen von ,herkémmlichem” Rindfleisch zu unterscheiden
war (Ngapo und Gariépy, 2006). Es ist aber kritisch zu hinterfragen, ob diese Annahme gegenwartig
noch giiltig ist, wo am Markt eine groRRere Vielfalt an Fleisch junger Rinder angeboten wird. Es stellt
sich in diesem Kontext unter anderen auch die Frage, ob sich Prdferenzen von Verbraucher*innen —
trotz des erleichterten Zugangs zu Informationen und steigender Sensibilisierung hinsichtlich

Tierschutzthemen — Gber die letzten Jahrzehnte nicht gedandert haben.

Im Zuge der Literaturrecherche konnten keine Arbeiten identifiziert werden, in welchen die

Praferenzen von Verbraucher*innen hinsichtlich Kalbfleisch und dessen Farbe untersucht wurden.

Festzuhalten ist, dass Verfahren zur Erzeugung von (sehr) hellem Kalbfleisch jedenfalls ein Risiko fiir
aus Sicht des Tierwohls und der Tiergesundheit unginstigen Bedingungen inharent ist. Tendenziell
steht die von Konsument*innen mutmallich empfundene Produktqualitdt in einem gegensatzlichen

Verhaltnis zu tierwohlrelevanten Aspekten der Prozessqualitat.

Die Umweltauswirkungen, insbesondere die eines moglichen Einsatzes von Antibiotika bzw. von
gentechnisch veranderten Futtermitteln in der Kalberhaltung kénnen im Rahmen dieser Pilotstudie

nicht abgeschatzt werden, da die dazu nétigen Daten weitgehend fehlen bzw. nicht zugénglich sind.

Dennoch sollte beim Kauf von Rind- und Kalbfleisch auf Importware weitgehend verzichtet und
vorzugsweise auf Osterreichische Herkunft bzw. Bio-Qualitat geachtet werden. Vor allem die
biologische Rinderhaltung verfolgt aufgrund ihres grundsatzlich systemischen Ansatzes die Ziele einer
tiergerechten und umweltvertraglichen Erzeugung qualitativ hochwertiger Produkte in einem

weitgehend in sich geschlossenen System.

Im Zuge der Literaturrecherche konnten keine wissenschaftlichen Arbeiten identifiziert werden,
welche sich explizit mit den Auswirkungen von Kalbfleischverzehr auf die menschliche Gesundheit

beschaftigten.

Beziglich der durchschnittlichen Zusammensetzung und des Energiegehalts von magerem Fleisch
verschiedener Tierarten scheint Kalbfleisch jedoch im Vergleich keine besonderen Vorteile zu
besitzen (siehe Tabelle 1). Informationen zu einer allenfalls besseren Verdaulichkeit
("Bekommlichkeit") konnten keine wissenschaftlich fundierten Informationen gefunden werden.
Diese Aspekte sind fir die Kommunikation mit Multiplikator*innen (Diat-Assistent*innen,
Verantwortliche fir die Beschaffung, Lehrer*innen etc.) und Konsument*innen aber besonders

wichtig, um allenfalls zu einer Transformation des Nachfrageverhaltens und der Einschatzung der



Produkt- und Prozessqualitdt von Kalbfleisch beizutragen. Allfallige weiterfihrende Untersuchungen

sollten deshalb u.a. darauf fokussieren.



Aufgrund der Literaturrecherche, welche im Rahmen des Pilotprojektes durchfiihrt wurde, lassen sich

folgende Aussagen ableiten:

Kalbfleisch ist in Osterreich, mit einem Anteil von rund 0,6 % am gesamten Fleischanfall, ein
Nischenprodukt.

Die Fleischfarbe stellt derzeit das wichtigste Kriterium in der Kalbfleischvermarktung dar, die
Schlachtkorperbezahlung hangt direkt von diesem Merkmal ab.

Farbliche Unterschiede von verschiedenen Fleischsorten sind im Allgemeinen durch
unterschiedliche Gehalte an rotem Muskelfarbstoff (Myoglobin) zu erklaren, welcher stark
von der Aktivitdt des jeweiligen Muskels abhdngt und mit steigendem Alter des Tieres
zunimmt (siehe Tabelle 7).

Die Kalbfleischfarbe ist im Wesentlichen von der Eisenversorgung des Kalbes abhangig: je
mehr Eisen Uber das Futter aufgenommen wird, desto intensiver ist das Kalbfleisch gefarbt.
Mastkalber aus Mutterkuhhaltung, welche neben der Milch vom Muttertier ausreichend
Raufutter (z.B. frisches Grinfutter oder Heu) aufnehmen konnen, haben eine dunklere
Fleischfarbe als jene Tiere, die in der Intensivhaltung in Stallen mit Milchaustauscher-Tranke
aufgezogen werden.

Wird ein Kalb mit sehr eisenarmem Futter versorgt, kann es aufgrund eines Eisenmangels zur
Eisenmangel-Andmie ("Blutarmut") kommen, welche sich am Tier durch verminderte
Widerstandsfahigkeit, Appetitlosigkeit sowie ein verringertes Wachstum duRert.

In der Intensivmast von Kalbern kann eine hohe Zufuhr von Flussigfutter und eine
unzureichende Zufuhr von Raufutter Verdauungsstérungen und Labmagengeschwiire
hervorrufen.

Ein gédnzlicher Verzicht auf Raufutter zum Erreichen einer hellen Kalbfleischfarbe ist aus der
Sicht der Tiergerechtheit nicht vertretbar und dariber hinaus gesetzlich nicht zulassig. Die
Mindestgehalte an Eisen und Raufutter in der taglichen Futterration von Kalbern sind
gesetzlich verankert.

Praferenzen von Verbraucher*innen hinsichtlich Kalbfleisch und deren Kausalitdt sind
weitgehend unklar.

Daten anhand welcher sich die Umweltauswirkungen, insbesondere die des Einsatzes von
Antibiotika bzw. von gentechnisch veranderten Futtermitteln ableiten lassen, fehlen
weitgehend.

Es konnten keine wissenschaftlichen Arbeiten identifiziert werden, welche die Auswirkungen

von Kalbfleischverzehr auf die menschliche Gesundheit ndher betrachten.



Da reprasentative "on-farm"-Untersuchungen hinsichtlich der Haltung und Fiitterung sowie
des Managements von Kilbern in Osterreich weitgehend fehlen (eine Ausnahme stellt bspw.
GroBbacher u.a.,, 2018 dar; diese Quelle kann aber nicht als reprasentativ angesehen

werden), wurde im vorliegenden Bericht vorrangig aus allgemeiner Fachliteratur zitiert.

Im Hinblick auf die Minderung von Umweltwirkungen und die Erhaltung der Gesundheit der
Menschen sollte eine generelle Verringerung des Fleischkonsums angestrebt werden. Darliber
hinaus sollte bei Rind- und Kalbfleisch auf Importware aus intensiver Stallmast weitgehend
verzichtet und vorzugsweise auf Osterreichische Herkunft bzw. Bio-Qualitdt aus extensiver
Haltung (Mutterkuhhaltung) geachtet werden. Vor allem die biologische Rinderhaltung verfolgt
aufgrund ihres grundsatzlich systemischen Ansatzes die Ziele einer tiergerechten und

umweltvertraglichen Erzeugung qualitativ hochwertiger Produkte.



Tabelle 7: Zusammenfassende Darstellung verschiedener Rindfleischsorten hinsichtlich Produktcharakteristika, wie Alter, Farbintensitat und Zartheit sowie der

Ublichen Haltungsverfahren.

Tierkategorie

Fleischsorte

Kalbfleisch

Jungrind-
fleisch

Ochsenfleisch

Kalbinnen-
fleisch

Jungstier-
bzw.
Stierfleisch

Alter

bis 8 Monate

von 8
Monaten bis
weniger als 12
Monate

mindestens
24
Monate

meist 20 bis
30
Monate

von 12 bis
weniger als 24
Monate bzw.
alter als 24
Monate

Produktcharakteristika

Farbintensitat
(Myoglobingehalt)

hellrosa/hellrot =
niedriger
Myoglobingehalt

kraftig rot =
hoher
Myoglobingehalt

Struktur/Faserigkeit
(Bindegewebsanteil)

feinfaserig, zart =
geringer
Bindegewebsanteil

grobfaserig, zdh =
hoher
Bindegewebsanteil

Marmorierung
(Intramuskularer
Fettgehalt (IF))

sehr aromatisch,
saftig und zart =
hoher IF

H

wenig aromatisch,
saftig und zart =
niedriger IF

Haltung

Intensitat
(extensiv/intensiv)

Intensive Stallmast

Extensive Haltung im
Grinland

Extensive Haltung im
Grinland

(Zumeist) Extensive
Haltung im Grinland

Intensive Stallmast
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Tabelle 8: Uberblick tber die wichtigsten gesetzlichen Mindestanforderungen fiir die Haltung und
Futterung von Kilbern in Osterreich.

Vorschriften zur Haltung

Anbindehaltung verboten

Alter (Wochen) Haltungsform MindestmaBe (cm, Linge' x
Breite)
Bis 2 Einzelhaltung (Gruppenhalten mdglich) 120 x 80
Uber 2 bis 8 Einzelhaltung 140 x 90
Uber 8 Einzelhaltung (nur in Ausnahmefallen) 160 x 100
Gruppenhaltung 1,60 m%/Tier bis 150 kg?

1,80 m¥/Tier bis 220 kg?

2,00 m?/Tier Uber 220 kg*
Vorschriften zur Trinke/Fiitterung
Fiir Kalber bis 150 kg muss eine trockene, weiche und verformbare Liegeflache vorhanden sein.
Innerhalb der ersten sechs Lebensstunden nach Geburt Versorgung mit Rinderkolostralmilch
Alle Kalber miissen mindestens zweimal taglich gefiittert werden
Ab der zweiten Lebenswoche muss Raufutter mit ausreichendem Rohfasergehalt in steigenden
Mengen so zur Verfligung gestellt werden, dass die Mindestmenge fiir acht Wochen alte Kalber 50 g
und fir 20 Wochen alte Kalber 250 g betrdgt. Die tadgliche Futterration muss geniigend Eisen
enthalten, damit ein durchschnittlicher Hamoglobinwert von mindestens 4,5 mmol/l Blut
gewabhrleistet ist.
Uber zwei Wochen alte Kilber missen (iber Milch- oder Milchaustauscher hinaus Zugang zu
geeignetem Frischwasser haben
Vorschriften zu Eingriffen
Die Enthornung (Zerstoren der Hornanlage) ist zuldssig, wenn der Eingriff bei Kdlbern < 6 Wochen
durch eine sachkundige Person und unter Einsatz von Sedierung, Lokalandsthesie und postoperativ
wirksamen Schmerzmitteln durchgefiihrt wird oder der Eingriff durch eine Tierdrztin oder einen
Tierarzt durchgefihrt wird.
Die Kastration mannlicher Rinder ist zuldssig, wenn der Eingriff durch eine Tierdrztin oder einen
Tierarzt oder einer Viehschneiderin oder einem Viehschneider, die/der dieses Gewerbe nach
gewerberechtlichen Vorschriften ausiibt, nach wirksamer Betdubung und postoperativ wirksamer
Schmerzbehandlung durchgefiihrt wird.
'Bei innen angebrachtem Trog ist die jeweilige Buchtenldnge um 20,00 cm zu verlangern

’lm Durchschnitt der Gruppe



Tabelle 9: Uberblick tiber die wichtigsten gesetzlichen Mindestanforderungen fiir die Haltung und
Fiitterung von Kélbern auf biologischen Betrieben in Osterreich.

Vorschriften zur Haltung

Anbindehaltung verboten

Die Unterbringung von Kalbern in Einzelboxen nach der ersten Lebenswoche ist verboten!

Tiere mussen (Kalber ab dem achten Lebenstag) stiandigen Zugang zu Freigelande, vorzugsweise

Weideland, haben, wann immer die Witterungsbedingungen und der Zustand des Bodens dies

erlauben.
AuBenfliche (m?/Tier)
Stallfliche (m?/Tier)
Zucht- und Mastrinder (Freilandflachen,
(den Tieren zur Verfiigung
(Mindestlebendgewicht in kg) ausgenommen
stehende Nettoflache)
Weideflache)
Bis zu 100 1,5 1,1
Bis zu 200 2,5 1,9
Bis zu 350 4,0 3
Uber 350 5, mindestens 1 m?/100 kg 3,7, mindestens 0,75
m?/100 kg

Vorschriften zur Trinke/Fiitterung

Bei der Fltterung von jungen Sadugetieren wird die Muttermilch der Fitterung mit natirlicher Milch
vorgezogen, und dies fiir eine Mindestzeit von drei Monaten

Milchaustauscher-Tranken diirfen innerhalb der ersten drei Monate nicht eingesetzt werden

Bei Eimertrankung sind Trankeeinrichtungen mit Sauger zu verwenden

Vorschriften zu Eingriffen

Eingriffe durfen in der o©kologischen/biologischen Tierhaltung nicht routineméaRig durchgefiihrt
werden. Aus Sicherheitsgriinden oder wenn sie der Verbesserung der Gesundheit, des Befindens
oder der Hygienebedingungen der Tiere dienen, kdnnen einige dieser Eingriffe von der zustandigen
Behorde jedoch fallweise genehmigt werden.

Jegliches Leid der Tiere ist auf ein Minimum zu begrenzen, indem angemessene Betdubungs-
und/oder Schmerzmittel verabreicht werden und der Eingriff nur im geeigneten Alter und von

qualifiziertem Personal vorgenommen wird.
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