OSTERREICHISCHE
FLEISCH
KONTROLLE

2N
"

.
Ly
¥
L

Fhweddiia

<8173

i,

KLASSIFIZIERUNG
IN OSTERREICH

WIR SCHAFFEN VERTRAUEN

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Europdischer Union =

*

* *

* *
* ok

"= Bundesministerium
leben Land

Land- und Forstwirtschaft,
Klima- und Umweltschutz,
Regionen und Wasserwirtschaft

Kofinanziert von der

Gemeinsame Agrarpolitik Osterreich Européischen Union




2

DIE OFK

OFK

Die OFK Osterreichische Fleischkontrolle
GmbH wurde im Jahr 2000 als Dachorgani-
sation der sieben Osterreichischen Landes-
klassifizierungsdienste gegrindet. Ziel war
es, die umfangreichen Dienst- und Service-
leistungen der einzelnen von der AMA be-
hordlich zugelassenen Landesdienste Oster
reichweit zu vereinheitlichen und gemeinsam
weiterzuentwickeln, sowie die OFK als zen-
tralen Ansprechpartner fur Kundlnnen und
Partnerlnnen Osterreichweit zu verankern.

Die OFK lebt gemeinsam mit den Landes-
klassifizierungsdiensten ein gemeinsames
Qualitatsmanagementsystem und ist seit
2006 als Inspektionsstelle nach DIN EN ISO/
IEC 17020 in Form einer Multistandortakkre-
ditierung akkreditiert.
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Schlachtbetriebe in ganz Osterreich

A

<)~ 508.000

Rinderklassifizierungen

32.000

Kalberklassifizierungen

.g.

OFK Osterreichische Fleischkontrolle GmbH
Wiener Strale 64, 3100 St. Polten

Die OFK verwaltet und archiviert die von
den Landesklassifizierungsdiensten erfass-
ten und tagesaktuell Ubertragenen Schlacht-
und Klassifizierungsdaten in der zentralen
OFK-Datenbank. In weiterer Folge kdnnen
diese Daten Landwirtinnen und anderen Be-
rechtigten zur Verfligung gestellt werden.

Im Laufe der Jahre ist die OFK auch zu ei-
nem verlasslichen Projektpartner fur Wei-
terentwicklungen in der Fleisch- und Land-
wirtschaft geworden. Einerseits konnen
Datenauswertungen fur wissenschaftliche
Projekte bereitgestellt werden und anderer-
seits setzt die OFK selbst Impulse bei der
technischen Weiterentwicklung und Steige-
rung der Digitalisierung.

175 Klassifiziererinnen und Klassifizierer

4.500.000

Schweineklassifizierungen

17.600

Schaf- und Lammerklassifizierungen

310.000

Inspektionsberichte fur berechtigte
Bauerinnen und Bauern.

+43 50 259 47000 | office@oefk.at | www.oefk.at

Impressum:

Herausgeber: OFK Qsterreichisohe Fleischkontrolle GmbH, Wiener StralRe 64, 3100 St. Pélten | Grafik: Informationsdesign, LK Niederdster
reich | Fotos: LK NO - Archiv, digiDall - Fotografie, EU Bookshop, LfL OO, Daniela Képpl, Alexander Kaiser, OFK, Georg Pomassl, PKK,
Foodfair GmbH, AMA Marketing GmbH | Druckerei: druck.at | Datenquelle: OFK-Datenbank 1.1.- 31.12.2024 |

Stand: Version 2, August 2025 | www.oefk.at

Klassifizierung in Osterreich | Die OFK



LANDESKLASSIFIZIERUNGSDIENSTE

Landesverband fiir Leistungspriifung und Qualitatssicherung in Oberdsterreich
Auf der Gugl 3, 4021 Linz

+43 5 06902 1347

office@Ifl.at

EUROP Klassifizierungsdienst GmbH

VRO .
& 2 Hamerlinggasse 3, 8010 Graz
IR 443664 44 14 197, +43 676 834411010
o office@europ.at

STN - Servicestelle fiir Tierproduktion in Niederdsterreich Ges.m.b.H.
Wiener Stral3e 64, 3100 St. Polten

+43 50259 47300

stn@lk-noe.at

SLK GesmbH

KleRheimer StralRe 8a, 5071 Wals
MSLK +43 662 64 94 83 0

office@slk.at

Priif- und Kontrollring Kéarnten
PKK Museumgasse 5, 9020 Klagenfurt
+43 463 5850 1534

ernst.spitzer@lk-kaernten.at

Landle Qualitatsprodukte Marketing GmbH - Klassifizierung

Montfortstral3e 911, 6900 Bregenz
+43 5574 400 360

klassifizierung@lk-vbg.at

Landesverband zur Forderung und Qualitatssicherung der Tier- und
‘B B& wr, Lebensmittelproduktion ,Landeskontrollverband Tirol”
((Lﬁ“) Brixnerstral3e 1, 6020 Innsbruck
Klassifizierungsdienst +43 5 9292 1850
lkv@lk-tirol.at

Klassifizierung in Osterreich | Landesklassifizierungsdienste 3
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TATIGKEITSBEREICHE

Hauptaufgaben der Landes-
klassifizierungsdienste

>

Klassifizierung, Verwiegung und Proto-
kollierung der Schlachtkdrper nach den
gesetzlichen Vorgaben fir Rinder und
Schweine

Umsetzung der Rind- und Schweine-
fleischkennzeichnung auf den Schlacht-
betrieben

Kalberklassifizierung inkl. Einstufung der
Fleischfarbe

Lammer- und Schafklassifizierung
Kontrollen und Kennzeichnung von Quali-
tats- und Markenprogrammen

Hauptaufgaben der OFK

> Umsetzung eines gemeinsamen Quali-

tatsmanagements nach DIN EN ISO/IEC
17020

Partner flr Projekte in der Fleischwirt-
schaft

Betrieb der OFK-Datenbank fiir Klassifi-
zierungsdaten inkl. Datenauswertungen

Kommunikation mit Partnerlnnen und
Kundlnnen

Klassifizierung in Osterreich | Tatigkeitsbereiche



AUSBILDUNG ZUM
KLASSIFIZIERUNGSORGAN

Die Aus- und Weiterbildung der Klassifizie-
rungsorgane ist ein zentraler Bereich im
Qualitdtsmanagement der OFK.

Jedes Klassifizierungsorgan absolviert vor
seinem/ihrem Einsatz als Inspektionsorgan
einen Klassifizierungskurs fur die jewelli-
ge Tierart mit anschlieRender Prifung bei
der zustandigen Behorde, der Agrarmarkt
Austria. Klassifizierungsorgane geniefden
wahrend ihrer Ausbildung zusatzlich um-
fangreiche Einschulungen in die praktische
Klassifizierungstatigkeit und dartber hinaus
in den Bereichen Qualitatsmanagement und
gute Hygienepraxis durch die OFK und die
zustandigen Landesklassifizierungsdienste.

Jedes Klassifizierungsorgan wird nach er
folgreicher Absolvierung der Einschulungs-
phase und der geforderten Praxistage von
einem Uberkontrollorgan fiir den Einsatz
freigegeben.

Im Laufe der Anstellung werden regelmal3ig
Aus- und Weiterbildungen im Fachbereich
angeboten. Um die Osterreichweit einheit-
liche Klassifizierung sicherzustellen, haben
alle Klassifizierungsorgane regelmalig an
Vergleichsklassifizierungen teilzunehmen.

Klassifizierung in Osterreich | Ausbildung zum Klassifizierungsorgan
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QUALITATSMANAGEMENT

Die OFK betreibt ein Qualitditsmanagement-
system und ist gemeinsam mit allen Landes-
klassifizierungsdiensten seit 21. Juli 2006 im
Zuge einer sogenannten Multistandortakkre-
ditierung als Inspektionsstelle nach DIN EN
ISO/IEC 17020 zugelassen.

s “vs,,  Das Akkreditierungs-
3 zeichen der OFK ist ein
Garant fiir die nachweis-
liche Umsetzung eines
22 ~gelebten” Qualitatsma-
1S0/16c 17070 nagementsystems.

Die Umsetzung eines einheitlichen Quali-
tatsmanagementsystems  bringt zusatz-
lich zu den Rechten und Pflichten gemal
EU-Recht sowie der nationalen Gesetzge-
bung eine Vereinheitlichung im Bereich der
Arbeitsablaufe, der Qualifikation der Mitar
beiterlnnen sowie der eingesetzten Mess-
gerate. Aus- und Weiterbildungen der Klas-
sifizierungsorgane sowie entsprechende
Uberwachung ihrer Tatigkeiten, aber auch

der festgelegten Prozesse, garantieren eine
stetige Weiterentwicklung der Qualitat der
Dienstleistungen und starkt das Vertrauen.

Interne Uberwachung

Interne Uberkontrolle

Die interne Uberkontrolle bezieht sich in ers-
ter Linie auf die fachliche Umsetzung der
Klassifizierungstatigkeit. So werden in die-
sem Zusammenhang nicht nur eine genaue
Anzahl an Schlachtkorpern kontrolliert, son-
dern auch die vorhandenen Gerate entspre-
chend einer definierten Arbeitsanweisung
Uberpruft.

Klassifizierung in Osterreich | Qualitdtsmanagement



Die internen Uberkontrollen werden von den
jeweiligen Uberkontrollorganen der einzel-
nen Landesklassifizierungsdienste entspre-
chend der vorgegebenen Frequenz und zu-
satzlich bei Einspriachen vorgenommen.

Internes Audit

In regelmalRigen Abstanden werden auf-
grund des Auditprogramms der OFK interne
Audits zur Verbesserung der Arbeitsablaufe
sowie der Qualitat der Dienstleistung vor
genommen. Die internen Audits beziehen
sich im Gegensatz zu den internen Uber
kontrollen speziell auf die Verfahrens- und
Prozessablaufe sowie auf Potentiale zur Ver

besserung des gelebten Qualitdtsmanage-
mentsystems.

Klassifizierung in Osterreich | Qualitdtsmanagement

Externe Uberwachung

Externes Audit Akkreditierung

Die OFK und die Landesklassifizierungs-
dienste werden in regelmafigen Abstanden
durch das zustandige Bundesministerium
bzw. durch die Akkreditierung Austria audi-
tiert, um die Aufrechterhaltung der Zulas-
sung als Inspektionsstelle weiterhin zu ge-
wahrleisten.

Behérdliche Uberkontrolle

Kontrollorgane der Agrarmarkt Austria als
zustandige Behorde Uberprufen regelmallig
und unangekundigt auf allen Schlachtbetrie-
ben in Osterreich die korrekte Durchfiihrung
der Klassifizierung und Verwiegung.

Vergleichsklassifizierung Rind

Alle Klassifizierungsorgane nehmen jahrlich
an einer behordlichen Vergleichsklassifizie-
rung teil. Dabei liegt der Fokus auf der Sicher-
stellung einer osterreichweit einheitlichen Li-
nie bei der Klassifizierung.

Externes Audit Marken- und Qualitats-
programme

Jene Tatigkeiten, welche von der OFK und
den Landesklassifizierungsdiensten im Rah-
men der Kennzeichnung von Qualitats- und
Markenprogramme leisten, werden durch
Systembetreiber wie der Agrarmarkt Austria
Marketing GesmbH sowie von dafur zuge-
lassenen Kontrollstellen sowohl vor Ort auf
den Schlachtbetrieben als auch im Rahmen
von Office-Audits regelmal3ig Uberwacht.

7
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VERWIEGUNG VON
SCHLACHTKORPERN

Die gesetzliche Basis fur die korrekte Ver
wiegung der Schlachtkorper in Schlachtbe-
trieben ist europaweit durch entsprechende
EU-Verordnungen geregelt. National ist das
Vermarktungsnormengesetz die Basis fur
die praktische Umsetzung der Verwiegung.
Zusatzlich regeln Verordnungen des zustan-
digen Ministeriums sowie Richtlinien der
Agrarmarkt Austria und des Bundesamts
fUr Eich- und Vermessungswesen genauere
Detalls.

Zurichtungsvorschriften

Grundvoraussetzung flr die Feststellung ei-
nes korrekten Gewichtes von Schlachthalften
ist die genaue Einhaltung der Zurichtungsvor
schriften. Diese legen fest, welche Teile im
Zuge des Schlachtvorganges vor der \Waage
entfernt werden mussen bzw. durfen.

Geeichte Waagen

Schlachtkorper durfen im geschaftlichen

Klassifizierung in Osterreich | Verwiegung von Schlachtkérpern

Verkehr nur auf geeichten Waagen verwo-
gen werden. Schlachthofwaagen sind routi-
nemaflig alle zwei Jahre neu zu eichen. Die
Klassifizierungsorgane am Schlachtbetrieb
haben die aufrechte Eichung der Waage und
die entsprechende Plombierung vor jeder
Verwendung zu prufen.

Tara

Unter ,Tara” versteht man die Differenz zwi-
schen Schlachtkorpergewicht mit Schlacht-
haken und ohne Haken. Unter ,Tarieren der
Waage” versteht man die Eingabe des ab-
zuziehenden Gewichts der Schlachthaken in
die Waage.

Gangige Praxis ist der Abzug der Tara in der
Klassifizierungssoftware. Das Gesamtge-
wicht (mit Haken), das Hakengewicht und
das endglltige Nettogewicht der Schlacht-
halften mUssen immer genau dokumentiert
werden.



JedesWiegeorgan muss im laufenden Betrieb
auf die Funktionsfahigkeit der \Waage achten.
Auch die korrekte Einstellung der Tara ist lau-
fend zu Uberprifen und zu protokollieren.

Teilungs- bzw. Anzeigewert der
Waage

Der Teilungswert (,e") der Waage gibt Aus-
kunft Uber die Genauigkeit der verwendeten
Waage. Diese Genauigkeit der Waage muss
auch bei der Eichung in Bezug auf Verkehrs-
und Eichfehlergrenzen berlcksichtigt wer
den. Bei der Wiegung von Schlachthalften
sind hauptsachlich Waagen im Einsatz, wel-
che mit einer Genauigkeit von 0,1 kg, 0,2 kg
oder 0,5 kg arbeiten.

Erganzende Informationen:

Zeitvorgaben fir die Ermittlung
des Warmgewichts

Schweineschlachtkorper mussen spates-
tens 45 Minuten nach dem Entblutestich
gewogen werden.

Rinderschlachtkorper mussen spatestens
30 Minuten nach dem Ausweiden gewogen
werden.

Das in dieser Zeit ermittelte Gewicht der
Schlachtkorper wird als Warmgewicht be-
zeichnet. Beim haufig in der Abrechnung
von Rinderschlachtkorpern verwendeten
Kaltgewicht handelt es sich um einen rech-
nerischen Wert, welcher sich durch Abzug
von 2 % vom Warmgewicht ergibt.

> Wahrend der Zeit der Klassifizierungs- und \Wiegetatigkeit darf die WWaage nur durch
das dazu befugte Klassifizierungsorgan bedient werden.
> Die Einstellung der Tara ist vom befugten Wiegeorgan selbst durchzufthren.

\"

Der Schlachtkdrper muss auf der Waage ruhig und frei hangen.

> Die Gewichtsanzeige muss flr das Klassifizierungsorgan wahrend des Wiegevor-
gangs ohne Schwierigkeiten ablesbar sein.
> DasWiegeergebnis muss sofort schriftlich protokolliert bzw. ausgedruckt werden.

\"/

Der Drucker muss sich in Sichtweite des Klassifizierungsorgans befinden.

> Eine genaue Zuordnung des Wiegeergebnisses zum jeweiligen Schlachtkorper ist
anhand von fortlaufenden Nummern sicherzustellen.

Klassifizierung in Osterreich | Verwiegung von Schlachtkérpern
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Rinderklassifizierungen

Wusstest du, dass ...

... jedes Rind in Osterreich mit zwei Ohrmarken gekennzeichnet
werden muss? Diese Ohrmarkenkennzeichnung bleibt bis zur Klas-
sifizierung in bindegewebiger Verbindung zum Schlachtkorper.

... Rinderschlachtkorper vom Klassifizierungsorgan nach Kategorie,
Fleischigkeitsklasse und Fettgewebeklasse eingestuft werden?



Rechtliche Grundlagen

Die Klassifizierung, Verwiegung und Kenn-
zeichnung der Rinderschlachtkdrper in Os-
terreich erfolgt nach EU-weit einheitlichen
Normen. Die praktische Umsetzung wird zu-
satzlich durch oOsterreichische Gesetze, Ver
ordnungen und Richtlinien geregelt. Wesentli-
che Basis fur die Rindfleischvermarktung sind
das Vermarktungsnormengesetz, die Rinder/
Rindfleisch-Kennzeichnungs-Verordnung
sowie die SchlachtkorperKlassifizierungs-
Verordnung. Schlief3lich legt die Agrarmarkt
Austria mit ihren Richtlinien ftr die Durchfih-
rung der Klassifizierung und den Richtlinien
fur die Zulassung von Klassifizierungsdiens-
ten Details fur die Arbeit in der Praxis fest.

Schlachtbetriebe, die mehr als 20 Rin-
der wochentlich im Jahresdurchschnitt
schlachten, sind verpflichtet, einen neu-
tralen zugelassenen Klassifizierungs-
dienst zu beauftragen.

Herkunftsfeststellung

FUr die korrekte Zuordnung der Schlacht-
korper zu ihrem landwirtschaftlichen Pro-
duktionsbetrieb ist einerseits eine korrekte
Kennzeichnung der Schlachttiere notwendig
(Ohrmarke), andererseits muss ein vollstan-
dig ausgefullter Viehverkehrsschein vorlie-
gen.

Viehverkehrsschein

Der vollstandig ausgeflllte Viehverkehrs-
schein muss rechtzeitig vor der Klassifizie-
rung und Verwiegung am Arbeitsplatz des

Klassifizierung in Osterreich | Rinderklassifizierung

Klassifizierungsorgans vorliegen. Dieser ist
vom Landwirt / von der Landwirtin auszuful-
len und wird mit dem Tier zum Schlachthof
gebracht.

Fir die Nutzungs als Herkunftsnachweis
mussen folgende Angaben am Viehver
kehrsschein getatigt werden:

> LFBIS-Nr. des landwirtschaftlichen Be-
triebs,

> Name und Adresse des landwirtschaftli-
chen Betriebs,

> \ollstandige Ohrmarkennummern,

> Geburtsdatum der Tiere,

> Land der Geburt, Lander der Aufzucht
und Mast,

> Kategorie der Tiere,

> Datum und Unterschrift des landwirt-
schaftlichen Betriebs

Fur eine Kennzeichnung und Absicherung
im  Fleischkennzeichnungssystem , bos”

oder , cibus.trace” ist die Verwendung eines
.bos”-Viehverkehrsscheins verpflichtend.

1"
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Ohrmarke

Jedes Rind in Osterreich muss laut Rinder
kennzeichnungs-Verordnung mit zwei Ohr
marken gekennzeichnet sein. Diese konnen
bei der AMA bezogen werden. Zusatzlich ist
der Zugang oder Abgang von Rindern in die
Rinderdatenbank zu melden.

Gemald der SchlachtkorperKlassifizierungs-
Verordnung hat das Ohr einschlie3lich der je-
weiligen Ohrmarke in bindegeweblicher Ver
bindung am Schlachtkorper zu verbleiben,
bis ein Klassifizierungsorgan die Ohrmarken-
nummer personlich registriert hat. Wird die
Ohrmarkennummer bereits zu Beginn des
Schlachtbandes durch das Klassifizierungs-
organ einer laufenden Schlachtnummer zu-
geteilt und ist diese bei der Klassifizierung
vor Ort in elektronischer Form verflgbar,
muss das Ohr nicht in bindegeweblicher
Verbindung mitgefuhrt werden. Vorausset-
zung dafur ist, dass im Verlauf des Schlacht-
bandes bis zum Klassifizierungsorgan kein
Schlachtkorper ausgeschleust wird bzw.
ausgeschleust werden kann. Durch diese
Vorschrift und diese Vorgangsweise ist die
korrekte Zuordnung der Schlachtkorper zum
entsprechenden Viehverkehrsschein und so-
mit zum richtigen landwirtschaftlichen Be-
trieb bzw. liefernden Unternehmen immer
gewahrleistet.

Zurichtung von Schlachtkérpern

Eine korrekte Zurichtung des Schlachtkor
pers ist die Grundlage fur eine korrekte Ver-
wiegung der Schlachttiere. Die Zurichtung
ist europaweit einheitlich geregelt und wird
vom Klassifizierungsorgan kontrolliert.

Folgende Teile des Rinderschlachtkorpers

mussen vor der Verwiegung entfernt werden:

> Kopf und FuRe; der Kopf wird vom
Schlachtkorper zwischen dem ersten
Halswirbel und dem Hinterhauptbein, die
FURe zwischen dem Kniegelenk und der
Mittelhand bzw. zwischen dem Hesse-
gelenk und dem Metatarsus getrennt,

> QOrgane der Brust und Bauchhohle,

> die Geschlechtsorgane und die dazuge-
horigen Muskeln,

> die Nieren, das Nierenfettgewebe und

das Beckenfettgewebe,

das Saumfleisch und der Nierenzapfen,

der Schwanz,

das Ruckenmark,

das Sackfett (mannl. Tiere) und das Euter-

fett (weibl. Tiere),

das Oberschalenkranzfett,

> die Halsvene und anhaftendes Fett.

vV Vv Vv V

\"/

Folgende Teile dirfen nicht entfernt werden:
das Halsfleisch,

das Brustkernfett,

das Fett der Brusthohle,

der Bauchrand (Hosentragerschnitt),

der Bauchlappen,

das Leistenfett,

das Oberflachenfett.

V V V VYV VYV

Jeder Verstol3 gegen die Zurichtungsvor
schriften wird vom Klassifizierungsorgan
einzeltierbezogen im Klassifizierungsproto-
koll vermerkt.

Klassifizierung in Osterreich | Rinderklassifizierung



Klassifizierung der
Rinderschlachtkorper

Genusstaugliche Rinderschlachtkorper wer
den nach drei Kriterien eingestuft. Es werden

> die Kategorie,
> die Fleischigkeitsklasse und
> die Fettgewebeklasse festgestellt.

Diese werden mit Buchstaben und Zahlen
abgekulrzt, am Schlachtkdrperetikett ange-
bracht und im Protokoll festgehalten.

Das Ergebnis sieht zum Beispiel wie folgt
aus:

AR3

> A Jungstier

> R Profile insgesamt geradlinig, gute Mus-
kelfllle

> 3 mittlere Fettgewebeklasse

Kategorieeinteilung

A nicht kastrierte  mannliche Tiere,
Alter: von 12 bis weniger als 24 Monate
- ,Jungstiere”

B nicht kastrierte  mannliche Tiere,
Alter: mindestens 24 Monate — , Altstiere”

C kastrierte mannliche Tiere,
Alter: mindestens 12 Monate —,,Ochsen”

D weibliche Tiere die bereits gekalbt haben
-, Kihe"

E weibliche Tiere die nicht gekalbt haben -
. Kalbinnen”

Z mannliche und/oder weibliche Tiere; Al-
ter: von 8 bis weniger als 12 Monate —
»Jungrinder”

V mannliche und/oder weibliche Tiere, Al-
ter: weniger als 8 Monate — ,, Kalber”

Klassifizierung in Osterreich | Rinderklassifizierung 13
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Fleischigkeitsklassen

Die Feststellung der Fleischigkeitsklasse er
folgt durch die Bewertung der drei wesent-
lichen Teile des Schlachtkdrpers, wobei eine
2/3-Bewertung zu erfolgen hat. Das bedeu-
tet, dass jene Fleischigkeitsklasse festge-
stellt werden muss, in welche zwei der drei
Teile eingestuft werden. Als einzige Ausnah-
me gilt die beste Fleischklasse, die Klasse
E, bei welcher alle drei Drittel in die Klasse E
einstufbar sein mussen.

Die Einstufung der Schlachtkorper in die
Fleischigkeitsklassen erfolgt ausschlief3lich
aufgrund der vorhandenen Formen. Es gibt
keine Messpunkte oder bestimmte Para-
meter, welche objektiv gemessen werden
konnten. Aus diesem Grund wird zur Sicher
stellung einer korrekten Einstufung grolRes
Augenmerk auf die Ausbildung und laufende
Schulung der Klassifizierungsorgane gelegt.
Alle vorhandenen Rinderkategorien mUssen
in eine der fUnf Fleischigkeitsklassen E, U,
R, O oder P eingestuft werden.

Fettgewebeklassen

Die Feststellung der Fettgewebeklasse er
folgt durch die Bewertung der Fettabdeckung
an der Aufdenseite des Schlachtkorpers und
der Fettansatze in der Brusthohle. Die Begut-
achtung der Muskulatur zwischen den Rip-
pen flieldt ebenfalls in die Bewertung mit ein.

Kennzeichnung der
Schlachtkorper
Die Rinderschlachtkorper werden mit lau-

fender Schlachtnummer und Etikett gekenn-
zeichnet.

Laufende Schlachthummer

Jede Schlachtkorperhalfte wird spatestens
zum Zeitpunkt der Klassifizierung zwei Mal
mit der fortlaufenden Schlachtnummer ver-
sehen. Diese hat deutlich lesbar und eindeu-
tig sichtbar an der AulRenseite der Schlacht-
korper angebracht zu werden.

Klassifizierung in Osterreich | Rinderklassifizierung



Etikettierung

Jede Schlachtkorperhélfte wird zum Zeit-
punkt der Klassifizierung zusatzlich mit min-
destens vier Etiketten versehen.

Folgende Angaben werden vom Klassifizie-
rungsdienst auf den Etiketten angebracht:

> Kategorie des Tieres,

> Ohrmarkennummer,

> Fleischigkeitsklasse,

> Fettgewebeklasse,

> Anschrift und Zulassungsnummer des
Schlachtbetriebes,

> Schlachtnummer des Tieres,

> Schlachtdatum,

> Schlachtkdrpergewicht,

> Angaben zur Herkunft des Tieres (Land
der Geburt, Land/Lander der Mast),

> Land der Schlachtung, ,, geschlachtet in”,

> Logo oder Bezeichnung des Klassifizie-
rungsdienstes,

> Nummer des Klassifizierungsorgans,

> ggf. zusatzliche Etikettierungsangaben.

Klassifizierung in Osterreich | Rinderklassifizierung

Protokollierung

Unverzlglich nach der Einstufung der Rin-
derschlachtkorper in die entsprechenden
Klassen und der Feststellung des Gewich-
tes ist vom Klassifizierungsorgan fur jeden
einzelnen Schlachtkorper ein Protokoll zu er
stellen.

Das Protokoll hat folgende Mindestinhalte:

> die Ohrmarkennummer des Tieres,

> die fortlaufende Schlachtnummer,
Angaben zur Identifizierung des Lieferan-
ten,

die Kategorie,

die Fleischigkeitsklasse,

die Fettgewebeklasse,

das Warmgewicht,

den Schlachttag,

den Namen oder das Kennzeichen des
Klassifizierungsorgans inkl. Unterschrift.

\"

V V V V VYV

Jedenfalls mUssen alle am Etikett gekenn-
zeichneten Angaben auch im Protokoll doku-
mentiert werden.

Die Daten werden dem Schlachtbetrieb
elektronisch Ubermittelt und in der zentralen
Datenbank der OFK gespeichert.
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Fleischigkeitsklassen Rinder

E - Vorzuglich

E - Vorziiglich

Alle Profile konvex bis su-
perkonvex; auRergewohn-
liche Muskelfulle

Knopfel: stark ausgepragt

Ricken: breit und sehr ge-
wolbt, bis in Schulterhdhe

Schulter: stark ausgepragt

Oberschale tritt stark Gber
die Beckenfuge (Symphysis
pelvis) hinaus; Hufte stark
ausgepragt

U - Sehr gut

Profile insgesamt konvex,
sehr gute Muskelftlle

Knopfel: ausgepragt

Ricken: breit und gewolbt,
bis in Schulterhohe

Schulter: ausgepragt

Oberschale tritt Uber die
Beckenfuge (Symphysis
pelvis) hinaus; HUfte aus-
gepragt

EUROP System © Européische Union, 2005 — 2013, Quelle: EU Bookshop, http://bookshop.europa.eu/
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R - Gut

Profile insgesamt geradli-
nig, gute Muskelfulle

Knopfel: gut entwickelt

Riicken: noch gewolbt,
aber weniger breit in Schul-
terhohe

Schulter: ziemlich gut ent-
wickelt

Oberschale und Hufte sind
leicht ausgepragt

O - Mittel

Profile geradlinig bis kon-
kav, durchschnittliche Mus-
kelfulle

Knopfel: mittelmaldig ent-
wickelt

Riicken: mittelmafig ent-
wickelt

Schulter: mittelmalRig ent-
wickelt bis fast flach

HUfte geradlinig

Klassifizierung in Osterreich | Rinderklassifizierung

P - Gering

Alle Profile konkav bis sehr
konkav, geringe Muskelfulle

Knopfel: schwach entwi-
ckelt

Riicken: schmal mit hervor-
tretenden Knochen

Schulter: flach mit hervor-
tretenden Knochen
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Fettgewebeklassen Rinder

1 - Sehr gering

1 - Sehr gering 2 - Gering

Keine bis sehr geringe Fett- Leichte Fettabdeckung

abdeckung Muskulatur ist fast Gberall
sichtbar.

Kein Fettansatz in der

Brusthohle In der Brusthohle ist die
Muskulatur zwischen den
Rippen deutlich sichtbar.

System Fettgewebe © Europaische Union, 2005 - 2013, Quelle: EU Bookshop, http://bookshop.europa.eu/
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3 - Mittel

Muskulatur mit Ausnahme
von Knopfel und Schulter
fast Uberall mit Fett abge-
deckt; leichte Fettansatze in
der Brusthohle

In der Brusthohle ist die
Muskulatur zwischen den
Rippen noch sichtbar.

4 - Stark

Muskulatur mit Fett ab-
gedeckt, an Knopfel und
Schulter jedoch noch
teilweise sichtbar; einige
deutliche Fettansatze in der
Brusthohle

Fettstrange des Knopfels
hervortretend; in der Brust-
hohle kann die Muskulatur
zwischen den Rippen von
Fett durchzogen sein.

Klassifizierung in Osterreich | Rinderklassifizierung

5 - Sehr stark

Schlachtkorper ganz mit
Fett abgedeckt; starke Fett-
ansatze in der Brusthohle

Das Knopfel ist fast voll-
standig mit einer dicken
Fettschicht Uberzogen, so-
dass die Fettstrange nicht
mehr sichtbar sind.

In der Brusthdhle ist die
Muskulatur zwischen den
Rippen von Fett durchzogen.
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32.000

Kalberklassifizierungen

Wusstest du, dass ...

.. die Information , Schlachtalter weniger als acht Monate” oder
der Kategoriebuchstabe ,V" auf jeder Stufe der Produktion am
Etikett anzugeben ist?

.. die Fleischfarbe bei Kalbfleisch ein wichtiges Kriterium ist? Ab-
hangig von Alter und Futterung der Tiere kann die Farbe von hellro-
sa bis leicht rotlich sein.



Als , Kalber” werden Rinder mit einem Alter
von weniger als acht Monaten bezeichnet.

Die Verwiegung, Klassifizierung, Kennzeich-
nung und Protokollierung verlauft grundsatz-
lich analog der Bewertung anderer Rinder
schlachtkorper.

Eigene Vorgaben gibt es in folgenden Berei-
chen:

Zurichtung von Schlachtkorpern

Im Bereich der Kalberschlachtkorper gibt
es keine gesetzlichen Vorgaben bezuglich
einheitlicher Zurichtung der Schlachtkorper.
Deshalb wurde von der Agrarmarkt Austria
in Zusammenarbeit mit den Klassifizierungs-
diensten eine Handlungsanleitung erstellt,
um trotzdem eine einheitliche Umsetzung
gewahrleisten zu konnen.

Die Zurichtung weicht von den ausgewach-
senen Rindern ab — Kalberschlachtkorper
werden sehr haufig ungeteilt verwogen und
gekuhlt. Somit ist das Zweihalftengewicht
bei Kalbern das Gewicht des ungeteilten
oder langsgeteilten Schlachtkdrpers.

Vor der Ermittlung des Warmgewichtes wer-

den im Regelfall folgende Teile entfernt bzw.

abgetrennt:

> der Kopf zwischen Hinterhauptbein und
dem ersten Halswirbel senkrecht zur
Wirbelsaule ohne jedes Halsfleisch,

> die Vorderfuf3e im Karpalgelenk,

die Hinterful3e vor dem Tarsalgelenk,

> die Haut; jedoch so, dass an ihr keine
Fleisch- bzw. Fettanteile verbleiben,

> die Organe der Brust, Bauch- und
Beckenhohle; ausgenommen die Nieren.

\"/
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Folgende Teile werden im Regelfall nicht ent-
fernt :

> das gesamte Oberflachenfett,

> das Brustkernfett,

> die Nieren,

> das Nierenfettgewebe,

> der Schwanz.

Abweichungen von dieser Zurichtung werden
im Klassifizierungprotokoll vermerkt.

Bei Kalberschlachtkorpern erfolgt die Einstu-
fung der Fettgewebeklasse zumeist unter Ein-
beziehung des Nierenfettes.

Kélberschlachtkérper mit Nierenfett
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Etikettierung von
Kalberschlachtkorpern

Jede Schlachtkdorperhalfte wird in der Regel
mit mindestens vier Etiketten versehen.

Folgende Angaben werden vom Klassifizie-
rungsdienst auf den Etiketten angebracht:

Kennbuchstabe der Kategorie ,V*,

Ohrmarkennummer,

Fleischigkeitsklasse,

Fettgewebeklasse,

Anschrift und Zulassungsnummer des

Schlachtbetriebes,

Schlachtnummer des Tieres,

Schlachtdatum,

Schlachtkorpergewicht,

Angaben zur Herkunft des Tieres (Land

der Geburt, Land/Lander der Mast),

> Logo oder Bezeichnung des Klassifizie-
rungsdienstes,

> Land der Schlachtung, ,, geschlachtet in”,

Nummer des Klassifizierungsorgans,

> ggf. zusatzliche Etikettierungsangaben.

vV VvV VYV

vV VvV Vv V

\"/

Farbeinstufung von Kalbfleisch

Da bei der Vermarktung von Kalbfleisch
auch die Fleischfarbe eine wichtige Rolle
spielt, hat die Agrarmarkt Austria Marketing
GesmbH eine Farbkarte zur freiwilligen Farb-
einstufung der Kalberschlachtkorper entwi-
ckelt. Diese soll als Vermarktungshilfe dienen
und wird zum Beispiel im AMA-GUtesiegel-
Programm verwendet. Um auf unterschiedli-
chen Schlachtstatten reproduzierbare Ergeb-
nisse zu erzielen, sind bei der Anwendung
der Farbkarte Bedingungen vorgegeben:

> Die Farbeinstufung darf nur an der defi-
nierten Stelle (Brustanschnitt) durchge-
fahrt werden.

> Die Farbeinstufung ist ausschlief3lich
unter standardisierten Lichtbedingungen
durchzufuhren (definierte Lampen, vor
gegebener Abstand, kein Fremdlicht).

> Die Farbeinstufung hat spatestens zum
Zeitpunkt der Klassifizierung und Verwie-
gung zu erfolgen.

> Die Farbeinstufung darf ausschlief3lich
von einem geschulten, unabhangigen
Kontrollorgan durchgefthrt werden.

Messung der Fleischfarbe mittels Farbkarte

Klassifizierung in Osterreich | Kélberklassifizierung



4.500.000

Schweineklassifizierungen

Wusstest du, dass ...

... Schweine mindestens 30 Tage vor der Schlachtung mit der Be-
triebsnummer des Mastbetriebs zu tatowieren sind?

... die Einstufung der Schlachtkorper auf Basis des gemessenen
Muskelfleischanteils erfolgt? Dieser wird manuell mit Messkarte
oder mit einem digitalen Messgerat festgestellt.
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Rechtliche Grundlage

Die Klassifizierung, Verwiegung und Kenn-
zeichnung von Schweineschlachtkdrpern
in Osterreich erfolgt nach EU-weit einheit-
lichen Normen. Die praktische Umsetzung
wird weiters durch osterreichische Gesetze,
Verordnungen und Richtlinien geregelt. Ba-
sis fur die Vermarktung sind das Vermark-
tungsnormengesetz und die Schlachtkorper
Klassifizierungs-Verordnung. Schlieflich legt
die Agrarmarkt Austria mit ihren Richtlinien
far die Durchfihrung der Klassifizierung und
den Richtlinien fur die Zulassung von Klas-
sifizierungsdiensten Details fur die Arbeit in
der Praxis fest.

Schlachtbetriebe, die mehr als 60
Schweine wéchentlich im Jahres-
durchschnitt schlachten, sind verpflich-
tet, einen neutralen zugelassenen
Klassifizierungsdienst zu beauftragen.

Herkunftsfeststellung

Fur die korrekte Zuordnung der Schlacht-
korper zu ihrem landwirtschaftlichen Pro-
duktionsbetrieb ist einerseits eine korrekte
Kennzeichnung der Schlachttiere notwendig,
andererseits muss ein vollstandig ausgefull-
ter Viehverkehrsschein vorliegen.

Viehverkehrsschein

Ein vollstandig ausgefullter Viehverkehrs-
schein muss rechtzeitig vor der Klassifizie-
rung und Verwiegung am Arbeitsplatz des
Klassifizierungsorgans aufliegen. Dieser ist
von der Landwirtin/dem Landwirt auszufUl-
len und wird mit denTieren zum Schlachthof
gebracht.

Fir die Nutzung als Herkunftsnachweis
mussen folgende Angaben am Viehver
kehrsschein getatigt werden:

> LFBIS-Nr. des landwirtschaftlichen Be-
triebs,

> Name und Adresse des landwirtschaftli-

chen Betriebs,

Tatowiernummer,

Stuckzahl der Lieferung,

Kategorie,

Land der Geburt,

Land der Mast,

Datum und Unterschrift des landwirt-

schaftlichen Betriebs.

V VV V V V

FUr eine Kennzeichnung und Absicherung
im  Fleischkennzeichnungssystem ,sus”
oder ,cibus.trace” ist die Verwendung eines

.sus”-Viehverkehrsscheins verpflichtend.
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Schlachtschweinekennzeichnung

Gemald Tierkennzeichnungs- und Registrie-
rungsverordnung muss jedes Schwein, das
zur Schlachtung gebracht wird, mindestens
30 Tage davor mit der Betriebsnummer des
Mastbetriebes gekennzeichnet/tatowiert
werden. Die Tatowiernummer muss deutlich
lesbar sein und mittels Tatowierfarbe auf bei-
den Tierkorperhalften angebracht sein. Die
Haltung von Schweinen sowie deren Verbrin-
gung muss zusatzlich im VIS (Veterinarinfor
mationssystem) gemeldet werden.

Zurichtung von Schlachtkorpern

Eine korrekte Zurichtung des Schlachtkor
pers ist die Grundlage fur eine korrekte Ver
wiegung der Schlachttiere. Die Zurichtung
ist europaweit einheitlich geregelt und wird
vom Klassifizierungsorgan kontrolliert.
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Folgende Teile des Schweineschlachtkor
pers mussen vor der Verwiegung entfernt
werden:

Zunge,

Borsten,

Klauen,

Filz und Nieren,

Zwerchfell,

Geschlechtsorgane,

Augen und Ohrenausschnitte (optional),
Hirn (optional),

Ruckenmark (optional).

V V V V VvV V VYV

Folgende Teile durfen nicht entfernt werden:

> Kopf (der Kopf des Schlachttieres darf
unzerteilt an einer der beiden Schlacht-
korperhalften verbleiben),

Stichfleisch,

Teile vom Goderl,

Ohren,

Schwanz,

Ful3e, Zehen,

Brustbein,

Bauchrand,

Speckrand am Schlogel,

Lymphknoten samt umgebendem Fett,
resorbiertes Gesauge.

V VVV VYV VYV \VyYy

Zuchtsauen und Zuchteber sowie Altschnei-
der durfen mit Vorder- und Hinterfuf3en oder
ohne im Karpalgelenk abgetrennten Vorder-
und im Tarsalgelenk abgetrennten Hinterfu-
Ren verwogen werden.

Jeder Verstold gegen die Zurichtungsvor
schriften wird vom Klassifizierungsorgan im
Klassifizierungsprotokoll vermerkt.
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Klassifizierung von
Schweineschlachtkorpern

Genusstaugliche  Schweineschlachtkorper
mit einem Zweihalftengewicht (Warmge-
wicht) von mind. 70 bis max. 130 kg wer
den gemald Schlachtkorperklassifizierungs-
Verordnung einer Klassifizierung unterzogen.

Schlachtkorper von Schweinen mit einem
Zweihélftengewicht Uber 130 kg sowie
Schlachtkorper von Zuchtsauen und Zucht-
ebern sowie Altschneidern sind ungeachtet
ihres Muskelfleischanteiles in die Handels-
klasse ,Z" einzustufen.

ERMITTLUNG DES MFA (= MUSKEL-
FLEISCHANTEIL)

Der Muskelfleischanteil wird entsprechend
der gesetzlichen Vorgabe anhand folgender
Formel errechnet:

MFA = 48,7719 -0,48330 x a + 0,23127 x b
(a = Speckmald, b = Fleischmal3)

Die Ermittlung des Muskelfleischanteils er
folgt mittels Messkarte oder mittels appara-
tiver Unterstltzung (z.B. OptiScan TR Opti-
ScanTPC).

Ermittlung des Speckmales

Das Speckmald a ist die Speckdicke (ein-
schlie3lich Schwarte) in Millimeter, gemes-
sen auf der Spaltflache des Schlachtkorpers
an der dunnsten Stelle Uber dem ,,musculus
glutaeus medius”.

Ermittlung des FleischmaRes

Das Fleischmal} b ist die Starke des Lenden-
muskels in Millimeter, gemessen auf der
Spaltflache des Schlachtkdrpers als kirzeste

Verbindung des vorderen (cranialen) Endes
des , musculus glutaesus medius” zur obe-
ren (dorsalen) Kante des Wirbelkanals.

Auf der Messkarte sind waagrecht das
Fleischmal’ b und senkrecht das Speckmal’
a in Millimeter angefuhrt. Am Schnittpunkt
ist der ermittelte Muskelfleischanteil abzu-
lesen.

Einteilung in Klassen
Klasse Muskelfleischanteil in %

60 und mehr

55 und mehr, jedoch weniger als 60
50 und mehr, jedoch weniger als 55
45 und mehr, jedoch weniger als 50
40 und mehr, jedoch weniger als 45
weniger als 40

Messung Muskelfleischanteil mittels Messkarte

OptiScanTP und TPC

Das OptiScan TP und TPC ist ein halbauto-
matisches Klassifizierungsgerat. Das Mess-
gerat muss vom Bedienenden an der rich-
tigen Stelle der Schweinehalfte angehalten
werden. Das Gerat fotografiert dann mittels
digitaler Kamera die Messstelle und doku-
mentiert automatisch das Speckmald bzw.
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das Fleischmalfs. Somit wird der Muskel-
fleischanteil errechnet. Sowohl die Fotos, als
auch die Messergebnisse werden im Gerat
gespeichert. Dadurch konnen in den Klassi-
fizierungsprotokollen auch die genauen Ein-
zelmalde (Speck- und Fleischmald) angege-
ben werden.

Ein weiterer Vorteil dieses Klassifizierungsge-
rates ist, dass gleichzeitig mit der Klassifizie-
rung auch der pH-Wert im Fleisch, durch die
Verwendung einer zusatzlichen Messsonde,
festgestellt und gespeichert werden kann.

Kennzeichnung der
Schlachtkorper

Die Schweineschlachtkorper werden mit
laufender Schlachtnummer und Etikett oder
Stempel gekennzeichnet.

elektronische Messung Muskelfleischanteil
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Laufende Schlachthummer

Jede Schlachtkdorperhalfte wird von einer
verfligungsberechtigten Person, spatestens
aber zum Zeitpunkt der Klassifizierung, mit
der fortlaufenden Schlachtnummer verse-
hen. Diese muss deutlich lesbar und eindeu-
tig sichtbar an der Aufl3enseite der Schlacht-
korper angebracht werden.

Klassenstempel sowie Etiketten

Die Mindestangabe je Schlachtkorperhalfte
ist die Schlachtkorperklasse oder der Muskel-
fleischanteil. Diese Angaben haben je einmal
je Schlachtkorperhalfte in deutlich lesbarer und
eindeutig sichtbarer Art und VWeise zu erfolgen.

Fleischklassenstempelung
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Folgende Zusatzangaben konnen auf Etiket-
ten ebenfalls angefuhrt sein:

> Angaben zur Herkunft des Tieres (Land
der Geburt, Land/Lander der Mast),

> Logo oder Bezeichnung des Klassifizie-
rungsdienstes,

> Nummer des Klassifizierungsorgans,

> Anschrift des Schlachtbetriebs,

> Land und Veterinarkontrollnummer des
Schlachtbetriebs,

> Schlachtdatum,

> Ggf. zusatzliche Etikettierungsangaben

Protokollierung

Unverzuglich nach der Feststellung des
Muskelfleischanteils und Einstufung in die
jeweilige Handelsklasse sowie der Ermitt-
lung des Gewichtes ist fur jeden einzelnen
Schlachtkorper ein Protokoll zu erstellen.

Das Protokoll hat folgende Mindestinhalte:

> die fortlaufende Schlachtnummer,

> Angaben zur Identifizierung des landwirt-
schaftlichen Produktionsbetriebs,

> den Muskelfleischanteil und bei Verwen-
dung von Messgeraten auch die Einzel-
werte,

> dasWarmgewicht,

den Schlachttag,

> den Namen oder das Kennzeichen des Klas-
sifizierungsorgans und dessen Unterschrift.

\";

Die Daten werden dem Schlachtbetrieb an-
schlief3end elektronisch Ubermittelt und in der
zentralen Datenbank der OFK gespeichert.
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17.600

Schaf- und Lammerklassifizierungen

Wusstest du, dass ...

.. jedes Lamm in Osterreich nach der Geburt mit zwei Ohrmarken
gekennzeichnet werden muss?

... die Klassifizierung der Lammer durch einen unabhangigen Klas-
sifizierungsdienst in Osterreich nicht vorgeschrieben ist?
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Rechtliche Grundlagen

Die Klassifizierung der Schaf- und Lammer
schlachtkorper basiert auf dem Gemein-
schaftlichen Handelsklassenschema  fur
Schafschlachtkorper der Europaischen Uni-
on. Die nationalen Gesetze und Verordnun-
gen sehen derzeit keine verpflichtende Klas-
sifizierung der Schlachtkérper vor.

Aus diesem Grund hat die Agrarmarkt Austria
einen offiziellen Vorschlag fur die praktische
Umsetzung der Schaf- und Lammerklassifi-
zierung in Osterreich ausgearbeitet. Dieser
Vorschlag dient als einheitliche Grundlage
far die beteiligten Marktpartner und Klassi-
fizierungsdienste.

Herkunftsfeststellung

Far die korrekte Zuordnung der Schlacht-
korper zu ihrem landwirtschaftlichen Pro-
duktionsbetrieb ist einerseits eine korrekte
Kennzeichnung der Schlachttiere notwendig
(Ohrmarke), andererseits muss ein vollstandig
ausgefullter Viehverkehrsschein vorliegen.

Viehverkehrsschein

Der vollstandig ausgeflllte Viehverkehrs-
schein muss rechtzeitig vor der Klassifizie-
rung und Verwiegung am Arbeitsplatz des
Klassifizierungsorgans aufliegen.

Fir die Nutzung als Herkunftsnachweis
mussen folgende Angaben am Viehver
kehrsschein getatigt werden:

> LFBIS-Nr.
triebs,

> Name und Adresse des landwirtschaftli-
chen Produktionsbetrieb,

des landwirtschaftlichen Be-
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> \ollstandige Ohrmarkennummer,

> Geburtsdatum der Tiere,

> Land der Geburt, Lander der Aufzucht
und Mast,

> Kategorie der Tiere,

> Datum und Unterschrift des landwirt-
schaftlichen Betriebs.

Kennzeichnung derTiere

Laut Tierkennzeichnungs- und Registrie-
rungsverordnung hat die Kennzeichnung von
Schafen und Lammern innerhalb von sechs
Monaten ab Geburtsdatum, spatestens je-
doch vor dem erstmaligen Verlassen des Ge-
burtsbetriebs zu erfolgen. Gangige Praxis ist
die Kennzeichnung mit zwei Ohrnmarken.
Diese konnen bei zugelassenen Ohrmar
ken-Vergabestellen bezogen werden. Die
Haltung von Schafen und Lammern sowie
deren Verbringung ist im VIS (Veterinarinfor-
mationssystem) zu melden.
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Zurichtung der Schlachtkoérper

Eine korrekte Zurichtung des Schlachtkorpers
ist die Grundlage fur eine korrekte Verwie-
gung. Die Zurichtung der Schlachtkorper er
folgt bei einem aufrechten Vertrag zwischen
Schlachthof und Klassifizierungsdienst auf
Grundlage der AMA-Vorgaben.

Folgende Teile des Schlachtkdrpers missen
nach dem Ausbluten, Enthauten und Auswei-
den vom Schlachtbetrieb entfernt werden:

> Der Kopf zwischen Hinterhauptbein und
dem ersten Halswirbel senkrecht zur
Wirbelsaule ohne jedes Halsfleisch,

> die GliedmalRen wie folgt: Vorderfilde
zwischen Kniegelenk und Mittelhand,
HinterflRe zwischen Hessegelenk und
Mittelful3,

> die Haut, jedoch so, dass bei sorgfaltiger
Bearbeitung kein Fleisch- oder Fettantell
an ihr verbleibt,

> die Organe der
Beckenhohle,

> der Schwanz, abgetrennt zwischen dem
sechsten und siebten Schwanzwirbel,

> das Euter und die Geschlechtsorgane.

Brust-, Bauch- und

Folgende Teile dirfen nicht entfernt werden:
> das gesamte Oberflachenfett,

> das Brustkernfett,

> die Nieren,

> das Nierenfett.

Samtliche VerstoRe gegen die vereinbarte
Zurichtung werden vom Klassifizierungs-
organ im Klassifizierungsprotokoll einzeltier-
bezogen vermerkt.

Klassifizierung der Schaf- und
Lammerschlachtkorper

Die Schlachtkorper von Schafen und Ziegen
werden in folgende Kategorien unterteilt:

Klasse Beschreibung

$ Schaf Schlachtkérper von  Schafen,
12 Monate und alter

L Lamm Schlachtkorper von unter
12 Monate alten Schafen

Z Ziege Schlachtkorper von  Ziegen,
12 Monate und alter

K Kitz Schlachtkorper von unter

12 Monate alten Ziegen

Fleischigkeitsklassen

Die Feststellung der Fleischigkeitsklasse
erfolgt durch die Bewertung der Profile der
Schlachtkorper, insbesondere ihrer wesent-
lichen Teile — wobei eine 2/3-Bewertung zu
erfolgen hat. Das bedeutet, dass jene Flei-
schigkeitsklasse festgestellt werden muss, in
welche zwei der dreiTeile eingestuft werden.
Als einzige Ausnahme gilt die hochste Klas-
se, die Klasse E, bei welcher alle drei Drittel
in die Klasse E einstufbar sein mussen.

Fettgewebeklassen

Die Feststellung erfolgt aufgrund der Di-
cke der Fettschicht auf der AufRenseite des
Schlachtkorpers und auf der Innenseite der
Brusthohle.

Lédmmerschlachtkérper mit Etiketten

Klassifizierung in Osterreich | Schaf- und Léammerklassifizierung
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Fleischigkeitsklassen Lammer
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E - Vorziglich U - Sehr gut
Alle Profile konvex bis au- Profile insgesamt konvex;
Rerst konvex; aulkergewohn- sehr gute Muskelfllle

liche Muskelfulle

Hinterviertel: sehr dick und Hinterviertel: dick und ab-
abgerundet gerundet

Ricken: sehr abgerundet, Riicken: an der Schulter

an der Schulter sehr breit breit und dick

und dick Schulter: dick und abgerun-
Schulter: sehr abgerundet det

und dick

Fotos: AMA Marketing GmbH; Text: EU Bookshop
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R - Gut

Profile insgesamt geradlinig;

gute Muskelfulle

Hinterviertel: meist flach
Riicken: dick, an der Schul-
ter weniger breit

Schulter: gut entwickelt,
weniger dick

O - Mittel

Profile geradlinig bis konkav;

durchschnittliche Muskel-
fulle

Hinterviertel: geringflgig
einfallend

Rucken: weniger breit und
dick

Schulter: fast schmal, ohne
Dicke
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P - Gering

Profile konkav bis sehr kon-
kav; geringe Muskelftlle

Hinterviertel: eingefallen
bis stark eingefallen
Ricken: schmal und einge-
fallen, mit hervorstehenden
Knochen

Schulter: schmal, flach, mit
hervorstehenden Knochen
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Fettgewebeklassen Lammer

1 - Sehr gering

Sehr gering

Keine bis sehr geringe Fett-
abdeckung

AuBen: Kein sichtbares Fett
oder nur Anzeichen

Innen:

Bauchhohle: Kein sichtba-
res Fett oder nur Anzeichen
Uber den Nieren

Brusthohle: Kein sichtbares
Fett oder nur Anzeichen
zwischen den Rippen

Fotos: AMA Marketing GmbH; Text: EU Bookshop

Al
Vis!

Gering

Leichte Fettabdeckung;
Muskulatur fast Uberall
sichtbar

AuBen: Der Schlachtkorper
ist teilweise mit einer dun-
nen Fettschicht bedeckt, die
auf den Gliedmal3en weniger
ausgepragt sein kann.

Innen:

Bauchhohle: Die Nieren
sind teilweise von Fett-
spuren oder einer dinnen
Fettschicht umgeben.

Brusthohle: Die Muskulatur
zwischen den Rippen ist
deutlich sichtbar.
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Mittel

Leichte Fettabdeckung;
Muskulatur fast tGberall
sichtbar

AuRen: Der Schlachtkorper
ist teilweise mit einer dun-
nen Fettschicht bedeckt, die
auf den Gliedmalden weniger
ausgepragt sein kann.

Innen:

Bauchhohle: Die Nieren
sind teilweise von Fett-
spuren oder einer dinnen
Fettschicht umgeben.

Brusthohle: Die Muskulatur
zwischen den Rippen ist
deutlich sichtbar.

Stark

Muskulatur mit Fett ab-
gedeckt, an Hinterviertel
und Schulter jedoch noch
teilweise sichtbar; einige
deutliche Fettansatze in der
Brusthohle

AuBen: Der Schlachtkor
per ist vollstandig oder fast
vollstandig mit einer dicken
Fettschicht bedeckt, die
jedoch auf den Gliedmalien
etwas schwacher und an
der Schulter etwas starker
ausgepragt sein kann.

Innen:
Bauchhohle: Die Niere ist mit
einer Fettschicht umgeben.

Brusthohle: Die Muskulatur
zwischen den Rippen kann

fettdurchwachsen sein. Auf
den Rippen konnen Fettan-

satze sichtbar sein.
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Sehr stark

Schlachtkorper dick mit Fett
abgedeckt; starke Fettansat-
ze in der Brusthohle

AuBen: Sehr starke Fettab-
deckung, teilweise sichtbare
Fettanhaufungen

Innen:

Bauchhohle: Die Niere ist
mit einer dicken Fettschicht
umgeben.

Brusthohle: Die Muskulatur
zwischen den Rippen ist
fettdurchwachsen. Auf den
Rippen sind Fettansatze
sichtbar.
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Protokollierung die Fettgewebeklasse,

die Kategorie,
das Warmgewicht,

Unverzuglich nach der Feststellung der Ein-
stufung in die jeweilige Handelsklasse so-
wie der Ermittlung des Gewichtes wird fur den Schlachttag,

jeden einzelnen Schlachtkorper ein Protokoll den Namen oder das Kennzeichen des
erstellt. Klassifizierungsorgans inkl. Unterschrift.

vV VvV VYV

Das Protokoll hat folgende Mindestinhalte: Jedenfalls mussen alle am Etikett gekenn-
zeichneten Angaben auch im Protokoll doku-
> die Ohrmarkennummer des Tieres, mentiert werden.

> die fortlaufende Schlachtnummer,

> Angaben zur Identifizierung des Lieferan- Die Daten werden dem Schlachtbetrieb an-
ten, schliefRend elektronisch Ubermittelt und in der

> die Fleischigkeitsklasse, zentralen Datenbank der OFK gespeichert.
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QUALITATS- UND
MARKENPROGRAMME

Die Prafung und Kennzeichnung der Schlacht-
korper mit Marken- und Qualitatsprogrammen
ist in den letzten Jahren zu einem wichtigen
Standbein der OFK und der Klassifizierungs-
dienste geworden. Es werden Osterreichweit
dber 130 Marken- und Qualitatsprogramme
(Stand: August 2025) durch die Klassifizie-
rungsdienste gekennzeichnet.

Ein Unternehmen oder Verein fungiert als
Programmbetreiber und reicht ein Pro-
gramm mit definierten Kriterien bei einem
freiwilligen  Fleischkennzeichnungssystem
zur Absicherung ein. Uber diese Fleisch-
kennzeichnungssysteme erhalten die OFK
und die Landesklassifizierungsdienste die
Information, welche Parameter zu prifen
sind und die Vorgaben zur Kennzeichnung
der Schlachtkorper.

Letztlich werden die Landesklassifizierungs-
dienste vom Schlachthof mit der Prifung
und Kennzeichnung des jeweiligen Pro-
gramms beauftragt.

Die OFK fungiert als zentrale Drehscheibe
in dem Prozess. Sie sorgt fur die Lenkung
und Steuerung der Dokumente sowie Infor
mationen, eine einheitliche Umsetzung der
Kriterien, kommuniziert mit den System-
und Programmbetreibern und uberwacht die
Kennzeichnungsprozesse.

Folgende Parameter konnen fur eine Kenn-
zeichnung eines Qualitats- und Markenpro-
grammes gepruft werden:

Herkunftspriifung

Die nachweisliche Herkunft der Tiere ist
Grundvoraussetzung fur die Kennzeichnung
der Tiere mit einem oder mehreren freiwilli-
gen Angaben.

Viehverkehrsschein

Die Grundlage fur die Herkunftsprifung ist
der Viehverkehrsschein. Der von der Land-
wirtin/dem Landwirt unterschriebene und
vollstandig ausgeflllte Viehverkehrsschein
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muss dem Klassifizierungsorgan zum Zeit-
punkt der Klassifizierung und Kennzeich-
nung vorliegen. Wichtig sind, zusatzlich
zu den je Tierart verpflichtenden Angaben,
jene Angaben, die im jeweiligen Marken-
bzw. Qualitatsprogramm zusatzlich festge-
legt sind.

Bio-Zertifikat

Fur die Kennzeichnung als Bio-Tier hat zu-
satzlich zu den verpflichtenden Angaben am
Viehverkehrsschein ein aktuelles Bio-Zerti-
fikat fur den liefernden landwirtschaftlichen
Betrieb und den Schlachtbetrieb aufzulie-
gen.

Lieferlisten

In verschiedenen Programmen wie z.B. dem
AMA-GUtesiegel oder verschiedener Tier
wohl-Programme ist die Listung des land-
wirtschaftlichen Betriebs auf der aktuellen
Lieferliste des Programmbetreibers notwen-
dig. Die Aktualisierung erfolgt regelmal3ig
durch den jeweiligen Programmbetreiber in
der OFK-Datenbank.

Postleitzahlenlisten

Nehmen Programme Bezug auf eine Region
(z.B. Tiroler Rind), wird mittels bereitgestell-
ter Postleitzahlenliste gepruft, ob der land-
wirtschaftliche Produktionsbetrieb aus der
Region stammt.

Tierkennzeichnung

Im Zuge der Herkunftsprtfung wird auch die
korrekte Kennzeichnung der Tiere Uberpruft.
Sie ist fUr die Identifizierung und Zuordnung
derTiere zum Lieferbetrieb notwendig.

Prifung von
Qualitatsparametern

Zusatzlich zur Herkunft kann ein Programm-
betreiber Qualitatsparameter flr das jewei-
lige Programm definieren und den Klas-
sifizierungsdienst mit der unabhangigen
Uberpriifung beauftragen. Die Kennzeich-
nung von Schlachtkérpern mit diesem Pro-
gramm erfolgt in weiterer Folge nur, wenn
diese definierten Qualitatsparameter nach-
weislich eingehalten werden.

pH-Wert-Messung bei Rindern
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Fur folgende Parameter kann ein Programm- > pH-Wert (pH1 bei Schweinen und pH36
betreiber Kriterien definieren: Wert bei Rindern)
> Kerntemperatur (im ausgekuhlten Zustand)

> Tierkategorie (z.B. Ochsen, Jungstiere)

> Alter Die Kennzeichnung kann mittels Stempel

> Rasse oder Etikett auf dem jeweiligen Schlacht-

> Schlachtgewicht (warm) korper erfolgen. Die Kennzeichnung der

> Handelsklassen Quialitats- und Markenprogramme ist fur die

> MFA-Wert Landwirtinnen in der OFK-Datenbank fiir je-
(Muskelfleischanteil bei Schweinen) des Tier ersichtlich.

pH-Wert-Messung

Ein Muskel eines lebenden Organismus weist einen annahernd neutralen pH-Wert von
7 auf. Nach der Schlachtung sinkt der pH-Wert aufgrund verschiedener Stoffwechsel-
vorgange auf einen Wert von unter 6. Ein zu schnelles Absinken oder ein zu wenig
weites Absinken kann Einfluss auf die Qualitat des Fleisches haben, daher ist die
Messung des pH-Wertes zu definierten Zeitpunkten fur Markenprogramme ein we-
sentlicher Faktor zur Sicherstellung der Fleischqualitat.

pH1-Wert bei Schweinen

Der pH1-Wert wird friihestens 30 Minuten nach der Totung bei Schweinen gemessen
und sollte grofier/gleich 6,1 ergeben. Durch einen optimalen pH1-Wert soll der Fleisch-
fehler PSE (, pale, soft, exsudative”; , blass, weich, wassrig”) ausgeschlossen werden.

pH36 Wert bei Rindern

Der pH36-Wert wird frihestens 36 Stunden nach der Schlachtung, aber erst nach Er
reichen der Kerntemperatur von max. 7 Grad Celsius spatestens vor der Zerlegung
und Verladung gemessen und sollte kleiner/gleich 5,8 sein. Durch einen optimalen
pH-Wert soll der Fleischfehler DFD (, dark, firm, dry”; ,,dunkel, fest, trocken") ausge-
schlossen werden.

Kerntemperaturmessung

Die Kerntemperatur ist mit einem Temperaturmessgerat in der Mitte der dicksten Stel-
le des Schlachtkorpers zu messen. Die dickste Stelle ist beim Schwein der Schlogel
und beim Rind das Knopfel. Das Erreichen der vorgegebenen Kerntemperatur von
max. 7 °C ist die Grundbedingung flr die pH36-Messung beim Rind.
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DATENMANAGEMENT

Die OFK ist zentrale Datendrehscheibe fir
alle relevanten Daten in Zusammenhang mit
Schlachtungen. Inhalte unterschiedlicher
Quellen werden in die OFK-Datenbank (iber-
tragen, dort zusammengefuhrt und aufberei-
tet:

> Lieferungsbezogene Daten zu beteiligten
Betrieben und Transportwegen,

> Einzeltierbezogene Informationen wie
Ohrmarkennummer, Geburtsdatum, Ras-
se aus der Rinderdatenbank oder der
Datenbank des Veterinarinformationssys-
tems (VIS),

> Schlacht- sowie qualitatsbezogene Daten
zu allen klassifizierten und verwogenen
Tieren,

> Ergebnisse der Schlachttier und Fleisch-
untersuchung der amtlichen Tierarzte,

> Listen mit lieferberechtigten landwirt-
schaftlichen Betrieben flr Marken- oder
Qualitatsprogramme.

Alle Daten werden in der zentralen OFK-
Datenbank gesammelt und konnen in Form
von Rohdaten, Auswertungen und Berichten

unter Bedachtnahme auf den Datenschutz fur
Kundinnen und Partnerlnnen bereitgestellt
werden, wie z.B.

> flur Schlachtbetriebe:
o Nachweise zum Schlachtaufkommen
o Ermittlung der theoretischen Trans-
portstrecken und -zeiten der Lieferun-
gen vom landwirtschaftlichen Betrieb
zum Schlachtbetrieb
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> fur offentliche Stellen sowie Behorden:
o Monitoring Uber die in ihrem Bereich

erfassten Daten und Rickmeldung an
verantwortliche Stellen

Darstellung von Entwicklungen und
Trends

begleitendes Monitoring im Fall von Er

> fur Markenprogrammbetreiber:
o Daten zur Entwicklung des jeweiligen

Programmes

Darstellung der Entwicklung und von
Potentialen einzelner Programme an-
hand der Schlachtdaten
Modellrechnungen fur\Weiterentwick-

lungsentscheidungen
> fur landwirtschaftliche Betriebe und Er
zeugergemeinschaften
o Abrechnungsdaten

eignissen (Pandemig, Tierseuchen, etc.)
> fur Forschungseinrichtungen:
o Auswertungen und Expertise zu
Schlachtdaten

-.|\_

Einsicht der Klassifizierungsergebnisse unter www.oefk.at

Der Zugang erfolgt fur Landwirtinnen und Berechtigte tUber die Betriebsnummer und
den Pincode der Agrarmarkt Austria bzw. Uber die ID-Austria.

Wir empfehlen Landwirtinnen und Berechtigten, unser Service einer automatisierten
Benachrichtigung beim Aufliegen neuer Schlachtdaten einzustellen. Dies ermoglicht
ein rasches Uberpriifen der Daten und zeitnahe Riickfragen sowie Reklamationen zu
den Schlachtergebnissen der eigenen Tiere.

Die durch die Klassifizierungsorgane im Rahmen ihrer Tatigkeit erhobenen Daten und

erstellten Protokolle werden in der OFK-Datenbank aufgrund der Vorgaben des Akkre-
ditierungsgesetzes 10 Jahre gespeichert.
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PROJEKTE

In Osterreich werden in unterschiedlichsten
Bereichen Forschungs- und Weiterentwick-
lungsprojekte fur die heimische Fleischwirt-
schaft durchgefihrt. Die OFK mit den Landes-
klassifizierungsdiensten zeichnet sich durch
langjahrige Erfahrung im Bereich der Erfas-
sung von Schlachtdaten sowie der zentralen
Verwaltung dieser Daten in der OFK-Daten-
bank ebenso wie durch die gewissenhafte Ko-
ordination und Ausfuhrung von Kontroll- und
Messtatigkeiten aus. Dies macht die OFK bei
vielen Projekten zu einem verlasslichen und
vertrauensvollen Partner.

Datenbereitstellung fiir Projekte

In der OFK-Datenbank werden die Klassifizie-
rungs- und SFU-Daten zentral archiviert und
verarbeitet. Die OFK stellt datenschutzkonfor-
me Auswertungen flur Projekte zur Verfligung,
wie beispielsweise:

> Uberblick tber den durchschnittlichen
Muskelfleischanteil bei Schweinen in Os-
terreich in den letzten 10 Jahren

> Anteil der Bio-Tiere sowie Tiere aus mehr

Tierwohl-Programmen an den Gesamt-
schlachtzahlen

Dienstleister fur Projekte

Die OFK wirkt bei vielfiltigen wissenschaftli-
chen Projekten in der Datenerhebung sowie
Dokumentation mit und ermoglicht so unab-
hangige und konsistente Datenaufbereitung.

> Projekt ,,DNA-Herkunftscheck”
> Projekt ,I1BeSt Schwein”
> Projekt , Fleischqualitat (BeefQVision)

I

Projektmanagement

Die OFK und die Landesdienste arbeiten in
der taglichen Praxis als zentraler Kontroll-
punkt bei der digitalen Erfassung und Weiter
verarbeitung von Daten. Daher setzt die OFK
selbst haufig Initiativen, um den Einsatz neuer
Technologien zu entwickeln und gleichzeitig
die Digitalisierung und Datenvernetzung wei-
ter voranzutreiben.

£
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FOODFAIR GMIBH

FOOCF =

In Zeiten fortschreitender Digitalisierung wid-
met sich die OFK gemeinsam mit ihrem IT
Partner SLA Software Logistik Artland GmbH
intensiv der Entwicklung und Implementie-
rung von Unterstutzungssystemen im Bereich
der Kinstlichen Intelligenz (KI). Sichtbares Er
gebnis dieser erfolgreichen Zusammenarbeit
ist die Grindung der Firma Foodfair GmbH.

Die Foodfair GmbH bindelt das Know-How
sowie die Erfahrung beider Grindungsunter
nehmen und entwickelt individuelle Losungs-
ansatze fUr die vielfaltigen Anforderungen der
Fleischbranche an den Einsatz von KI.

Neben Losungen flr Verarbeitungs- und
Schlachtbetriebe selbst, wurden auch Pro-
jekte fur Ministerien und oOffentliche Stellen
erfolgreich durchgefihrt. Laufend wird daran
gearbeitet, neue ldeen und Anfragen in pra-
xisnahe Losungen umzusetzen, welche die
Unternehmen bei der Erreichung ihrer Quali-
tatsziele und der Losung von Ressourceneng-
passen unterstutzen konnen.

Projekt Pigtail zur Feststellung der Schwanzldnge
von Schweinen mittels K/
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Projekt , elektronische Ohrmarke”
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OSTERREICHISCHE
KONTROLLE

OFK Osterreichische Fleischkontrolle GmbH

Wiener Stral3e 64, 3100 St. Polten
+43 50 259 47000
office@oefk.at www.oefk.at

WIR SCHAFFEN VERTRAUEN

www.oefk.at



