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Offenlegungsdatum

Archéologische Skelettfunde und Fellreste, die im Zuge von Untersuchungen im
Nationalpark Kalkalpen in den Jahren 1992 und 2006 geborgen wurden, belegen, dass die
Wurzeln der Bergschecken bereits auf keltische Rinder von fuchsroter Farbe zurtickreichen.
Auch im steirischen Salzkammergut existieren Belege Uber den Bestand dieser Rasse in der
rémischen Kaiserzeit (2. bis 4. Jahrhundert n. Chr.) sowie im Mittelalter.

Titel
Ennstaler Bergscheck

Kurzdarstellung oder Behauptung

Die Aufzucht von Ennstaler Bergschecken ist das Ergebnis von Traditionellem Wissen um
die Zucht und extensive Viehhaltung tber Jahrhunderte hinweg im Steirischen Ennstal.
Ennstaler Bergschecken eignen sich aufgrund ihrer Genligsamkeit besonders fir die
extensive Weidehaltung, wodurch eine ausgezeichnete Fleischqualitat mit charakteristischer
Marmorierung und Feinfaserigkeit geliefert wird.
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Beschreibung

- Geschichte:

Lange Zeit wurde vermutet, dass Ennstaler Bergschecken aus bajuwarischen
WeilRkopfschecken entstanden, welche bereits mit den ersten bajuwarischen Siedlern in die
Obersteiermark kamen.

Arch&ologische Skelettfunde und Fellreste, die im Zuge von Untersuchungen im
Nationalpark Kalkalpen in den Jahren 1992 und 2006 geborgen wurden, belegen jedoch,
dass die Wurzeln der Bergschecken bereits auf keltische Rinder von fuchsroter Farbe bis in
die Zeit der Antike zurtickreichen.

Am Dirrnberg bei Hallein wurden Knochen und Haare bergschecken&hnlicher Hausrinder
gefunden, die aus der Laténezeit (5. bis Ende des 1. Jahrhunderts v. Chr.) stammen.
Keltenfirsten deckten mit dieser Rinderrasse wahrscheinlich ihren Nahrungsbedarf.



Auch im steirischen Salzkammergut existieren Belege Uber den Bestand dieser Rasse in der
rémischen Kaiserzeit (2. bis 4. Jahrhundert n. Chr.) sowie im Mittelalter.

Als autochthone Rasse des zentraldsterreichischen Raumes passten sich Ennstaler
Bergschecken besonders an die Gegebenheiten dieser Region an. Das aul3ere
Erscheinungsbild und der Kérperbau scheinen sich dabei tiber Jahrhunderte hinweg kaum
verandert zu haben (fuchsrote Farbung mit milchweiRen Abzeichen). Ennstaler
Bergschecken wurden vor allem als Zug- und Masttiere gehalten.

Im 18. und 19. Jahrhundert waren die Rinder aufgrund ihrer Fleischqualitat eine begehrte
Handelsware. Sie waren nicht nur im Alpenvorland (das damalige Hauptabsatzgebiet lag in
Oberosterreich), sondern auch im benachbarten Ausland, wie in Deutschland und sogar bis
England wegen der Feinfaserigkeit und dem geringen Knochenanteil gefragt. So war es
Ublich, dass gut veranlagte Stierkélber in die Ochsenmast gingen, weil man sie spéter zu
einem besseren Erlds verkaufen konnte.

Zugleich begann aber schon im 18. Jahrhundert die Verdrangung der Bergschecken durch
grolRere und kraftigere Rassen, wie Murztaler, Murbodner, Blondvieh oder Pinzgauer. Somit
schrumpfte im Laufe der Zeit das Bergscheckengebiet auf einen Teil der steirischen
Verwaltungsbezirke Murau und Liezen.

1895 wurde erstmals erwogen die Bergscheckenzucht vollig niederzulegen.

Um 1900 verlagerte sich der Schwerpunkt im Zuchtziel zunehmend auf die Milchleistung. Im
Bezirk Murau erfolgten Einkreuzungen uber das Simmentaler Fleckvieh, woraus das
Alpenfleckvieh entstand, quasi Fleckvieh auf Bergscheckengrundlage. Infolgedessen nahm
der Bestand an Bergschecken weiterhin ab. Dennoch wurde 1902 die erste
Bergscheckengenossenschaft gegrindet, die sich noch bis 1940 um eine organisierte Zucht
der Bergschecken bemiihte. Um 1935 gab es aber nur noch im Ennstal gré3ere
Bergschecken-Bestande.

1940 vereinigten sich dann die damals bestehenden kleineren Zuchtgenossenschaften
(Oblarn, St. Nikolai und Hinterberg) zur Bergscheckenviehzuchtgenossenschaft Ennstal mit
Sitz in Irdning (Bezirk Liezen, Steiermark). Noch im selben Jahr erfolgte durch eine
Statutenédnderung die Namenséanderung in Fleckviehzuchtgenossenschaft Ennstal und die
Verlegung des Sitzes nach Donnersbach (Bezirk Liezen, Steiermark).

Bis um 1950 waren dann die Bergschecken fast verschwunden.

Eine erste Bestandserhebung der gefahrdeten Rinderrassen durch die ONGENE im Jahr
1983 zeichnete ein dramatisches Bild: von 9 bodenstandigen Rinderrassen mussten 7 als
hoch geféahrdet bis kritisch bedroht, darunter Ennstaler Bergschecken, eingestuft werden

(Fischerleitner u. Kinberger 2005).

Um 1990 gab es dann nur mehr vier Betriebe die Ennstaler Bergschecken hielten.

Mit der Aufnahme der organisierten Erhaltungszucht im Jahr 1992 gibt es wieder
Bemihungen die genetische Variabilitat des Bestandes zu erhalten, sowie die Population zu
vergrofZern.

1998 bildeten Zichter die Interessensgemeinschaft ,Ennstaler Bergscheckenzichter”,
welche mit dem Rinderzuchtverband Steiermark als verantwortliche Organisation
zusammenarbeitet und vor Ort fur die Durchfihrung des Generhaltungsprogramms
zustandig ist.

Ennstaler Bergscheck ist noch immer als eine hochgeféhrdete Rinderrasse anerkannt und
nimmt bereits am dritten Generhaltungsprogramm der OGENE teil.



Seit 2008 wird die Rasse im Rahmen der Genussregion Nationalpark Kalkalpen Bio-Rind in
ihrem Fortbestand unterstitzt.

Im Jahr 2009 liegt der Ennstaler Bergscheck-Bestand bei 118 Tieren, verteilt auf 36 Betriebe
in den Bundeslandern Steiermark, Kéarnten, Tirol, Salzburg, Oberdsterreich und
Niederdsterreich.

Das Herdebuch ist mittlerweile geschlossen.

- Gebiet/ Region:

Das Steirische Ennstal ist ein langgestrecktes Tal in der Obersteiermark, Bezirk Liezen,
Bundesland Steiermark mit verschiedenen Seitentalern (z. B. Solktdler, Donnersbachtal,
etc.).

Das Steirische Ennstal reicht von der Mandlinger Talenge im Westen entlang des Flusslaufes
der Enns Uber Liezen bis nach Altenmarkt bei St. Gallen.

Nordlich des Ennstals erstrecken sich die nérdlichen Kalkalpen mit dem Dachsteinmassiv
(2.995 m), sudlich des Ennstals erstrecken sich die Niederen Tauern (Schladminger Tauern,
Rottenmanner Tauern, Wolzer Tauern).

Weiters erstreckt sich das Ennstal Uber Teile Obertsterreichs und Salzburg.

Klima:

Infolge der guten Abschirmung durch das Dachsteinmassiv ist das Klima im Oberen Ennstal
sowie in dessen Seitentélern leicht kontinental gepragt. Typisch ist ein winterkaltes und nur
mafig warmes Talsohlenklima. Das Temperaturjahresmittel liegt zwischen 6 und 7 °C.

Die Zahl der Sommertage liegt bei ca. 40 Tage im Jahr, die Anzahl der Frosttage bei bis zu
160, die Schneedeckentage bei ca. 100.

Die Zahl der Tage mit Niederschlagen ist recht hoch und kann bis zu 150 Tage pro Jahr
betragen. Die jahrliche Niederschlagsmenge reicht von 1.000 mm bis 1.200 mm.

Die Inversionshaufigkeit schwankt zwischen 70 und 80 %.

Charakteristisch ist die Windarmut im Winterhalbjahr, was zu einer erhdhten
Nebelbereitschaft fuhrt. Die Anzahl der Tage mit Nebelbildung liegt bei 50 (Schladming) bis
90 (Admont).

Die Seitentaler weisen je nach Talverlauf eigene Talein- und Talauswindsysteme auf, die in
Abh&ngigkeit von Talverengungen auch Duseneffekte beinhalten. Erwéhnenswert sind die
Fohneinflisse, speziell im Sélktal, wohingegen das Ennstal diese Effekte kaum kennt. Die
Seitentaler sind relativ nebelarm (zumeist unter 30 d/a), maRig durchluftet und im Winter nur
lokal kélter als das Haupttal (z.B. St. Nikolai/ Sélktal Janner -4,7 °C).

Das Landschaftsbild der Region wird einerseits von den Alpen und andererseits von der
Enns gepragt.

Lebensraum:

Die Bergflora ist durch die Boden- und Klimaverhéltnisse bedingt und gekennzeichnet durch
eine Vielfalt an alpinen Pflanzen wie Kelch-Steinkraut (Alyssum alyssoides), verschiedene
Fetthennen-und Mauerpfeffer-Arten, zahlreiche Orchideenarten, Alpen-Mannsschild
(Androsace alpina), Ennstaller Silbermantel (Alchemilla anisiaca) sowie zahlreiche vom
Aussterben bedrohte Pflanzen, wie Lanzett-Froschloffel (Alisma lanceolatum), Gelb-
Zypergras (Cyperus flavescens), Moor-Glanzsténdel (Liparis loeselii), Gro3-Torfbeere
(Vaccinium oxycoccos), Rau-Mariengras (Hierochloe hirta) u.v.m.

Die Almen im Ennstal liegen zwischen 1.100 und 1.800 m Seehéhe.



- Ennstaler Bergscheck:
Ennstaler Bergscheck ist eine milch- und fleischbetonte Doppelnutzungsrasse.

Die hervorragende Fleischqualitat und ausreichende Milchleistung lassen die Bergschecken
vor allem fur die Mutterkuhhaltung auf extensiven Standorten als besonders geeignet
erscheinen.

Rassenbeschreibung:

Ennstaler Bergschecken sind leichte, zierliche Rinder mit fuchsroter Grundfarbe und den
typischen weil3en Abzeichen. Kopf, Hals, Nacken, Beine und Bauchunterseite sind
tiberwiegend wei und am Ubergang zum pigmentierten Bereich am Korper gesprenkelt
(,Pollen®). Die Ohren sind meist rot, Hérner und Klauen gelb, Flotzmaul, Zunge und Gaumen
stets hellrosa. Die Wamme ist schwach ausgebildet.

Je nach Ausmal der weil3en Partien werden unterschiedliche Zeichnungsvarianten
unterschieden. Die vier haufigsten Varianten sind: Helmete (Tiere mit weil3en Abzeichen an
Kopf, Nacken und Gliedmalen; Helmet leitet sich dabei von Helm ab), Kampete
(charakteristisch fir diese Zeichnungsvariante sind weil3e Partien an Kopf, Nacken und Hals;
Kampet leitet sich von Kamm oder Kummet ab und bedeutet, dass der Hals dort weil3 ist, wo
der Kummet oder der Jochpolster beim Rind anliegt), Kransete (Tiere, bei denen das farbige
Schild seitlich am Hals in Form aneinandergereihter Tupfen eine an einen Schellenkranz
erinnernde Linie zu den Ohren bildet) und Gnacklete (die Tiere sind nahezu vollkommen
weild und wirken im Vergleich zu anderen Zeichnungsvarianten aufgrund der wenigen
farbigen Anteile ,nackt®).

Die Widerrisththe der Stiere betragt 135 — 140 cm bei 800 — 900 kg, die der Kiihe 130 —
135 cm bei 500 — 650 kg.

Eigenschaften:

Die Rinder gelten als lebhaft, genligsam, zah und besonders widerstandsfahig. Sie sind
frihreif und weisen beste Eutermerkmale (reine Euter, ohne Zwischen- oder Afterzitzen, die
Euterentziindungen auslésen kénnen) sowie eine gute Fruchtbarkeit auf. Auf Gesundheit,
Langlebigkeit und Leichtkalbigkeit wird grof3er Wert gelegt.

Ennstaler Bergschecken liefern ausgezeichnete Fleischqualitat und haben eine gute
Ausschlachtung, welcher der feine Knochenanteil zugrunde liegt. Die Milchleistung liegt bei
ca. 4.550 kg/Jahr bei 3,63 % Fett und 3,22 % Eiweil3. Die Milch wird als fettreich beschrieben
und zeichnet sich durch einen hohen Kaseinanteil aus, weshalb sie sich besonders fiir die
Kaseherstellung eignet.

Erzeugungsverfahren:

Zucht/Mast:

Bergschecken bewahren sich auf den Zuchtbetrieben in unterschiedlichen Haltungsformen:
einerseits erfolgt die Milchkuhhaltung mit Sommerweidegang auf Portionsweiden,
andererseits Mutterkuhhaltung und Jungtieraufzucht auf teilweise bewaldeten Hutweiden
sowie Alpung von Kalbinnen und trachtigen Kiihen.

Ennstaler Bergschecken eignen sich aufgrund ihrer Gentigsamkeit besonders fir die
extensive Weidehaltung.

Die Tiere haben an mindestens 90 Tagen im Jahr die Mdglichkeit zur freien Bewegung
(Weide, Auslauf, Laufstall).

Die Kalbinnen kdnnen in der Regel zwischen 19 und 24 Monaten erstmals belegt werden.
Eine Kuh kalbt einmal jahrlich.
Im Durchschnitt werden etwa 60 % kiinstlich besamt.



Futterung:

Die Tiere benotigen nur rohfaserreiches Grundfutter, welches wahrend der Vegetationszeit
aus Gras und Krautern und aufRerhalb dieser auf dem Grol3teil der Betriebe ausschlief3lich
aus Heu, bei 30 % zusatzlich aus Grassilage, besteht. Eine GberméaRige energie- und
eiweil3reiche Futterung sowie starke Kraftfuttergaben sind nicht notwendig.

Eine Zufltterung von Getreide erfolgt in der Regel nicht (vor allem, weil die meisten
Bergbauernbetriebe Uber keine geeigneten Anbauflachen verfliigen). Da mehr als 90 % der
Betriebe biologisch wirtschaften, unterliegen eventuelle Futtermittelzukaufe den
Bestimmungen fiir die biologische Landwirtschaft.

Transport und Schlachtung:

Die Tiere werden sowohl als Jungrind als auch ausgewachsen geschlachtet. Die
Schlachtung der Jungrinder (mannlich und weiblich) erfolgt zwischen 4 und 12 Monaten mit
einem Lebendgewicht von 250 — 400 kg, die Schlachtung der Stiere zwischen 18 und 24
Monaten mit einem Lebendgewicht von 650-800 kg und die Schlachtung der Ochsen
zwischen 24 und 30 Monaten mit einem Lebensgewicht von 600-650 kg. Kiihe werden in der
Regel nur bei Vitalitdtsproblemen geschlachtet, sonst liegt die Nutzungsdauer zwischen 12
und 15 Jahren, in seltenen Fallen sogar bis zu 20 Jahre, mit einem Lebendgewicht von 550 —
650 kg.

Die Tiere werden im regionalen EU-Schlachthof oder in einem der beiden regionalen
Betriebe mit konzessionierten Schlachtrdumen ab Hof geschlachtet.

Die kurzen Transportwege sichern eine stressfreie Schlachtung der Tiere, was sich in der
ausgezeichneten Qualitat des Fleisches widerspiegelt.

Nach der Schlachtung werden die Schlachtkérper durch Veterinare amtlich kontrolliert und
nach EUROP-Klassifizierung beurteilt. Danach wird das Fleisch auf 2 — 4 °C in den
Kihlrdumen der Fleischer gekihlt und frisch verarbeitet.

Fleischbeschreibung:
Ennstaler Bergschecken liefern feinfaseriges und hell marmoriertes Fleisch.

Bei den Jungrindern, Stieren und Ochsen werden die Fettklassen 2 und 3 erreicht.

- Ursprungsnachweis:

Ennstaler Bergscheck ist identifiziert durch Ohrmarken, gemaf der dsterreichischen
Tierkennzeichnungs- und Registrierungsverordnung 2007, und ist in einer Datenbank
registriert.

Die Rickverfolgbarkeit sowohl der Rinder als auch des Rinderbauernhofes wird am
Verkaufsort durch das ,bos” System der AMA (Agrarmarkt Austria) sichergestellt. Das ,bos*
Symbol ist ein Kennzeichen fir Rindfleisch und garantiert die volle Riickverfolgbarkeit von
der Geburt des Tieres an bis zum fertigen Fleisch.

Qualitatskontrolle:

Jahrlich erfolgen mehrfache Milch- und Fleischleistungskontrollen (Milch: 10 mal/Jahr;
Fleisch: 2 mal/Jahr).

Die Leistungsprifung wird von den zustandigen Landeskontrollverbanden nach den
Bestimmungen der ZAR (Zentrale Arbeitsgemeinschaft dsterreichischer Rinderzichter) und
den ICAR (International Committee for Animal Recording) Richtlinien durchgefihrt.

Zusatzlich werden im Rahmen des Anpaarungsprogramms alle mannlichen Zuchttiere und
stichprobenartig weibliche Tiere auf ihre véterliche und mutterliche Abstammung genetisch



Uberpruft. Die Probenahme erfolgt durch die Rinderzucht Steiermark, die Auswertung durch
XenoGenetik Biotechnologie GesmbH.

- Vermarktung:
Die Vermarktung von Ennstaler Bergscheck-Fleisch sowie der Milch erfolgt regional ab Hof.

Im Ennstal, speziell in der Ramsau, startete im Herbst 2011 gezielt ein Pilotprojekt zur
regionalen Vermarktung unter dem zukinftigen Markennamen ,Ennstaler Bergscheck®.
Dabei wird Qualitatsfleisch von 2 - 2,5 Jahre alten Bergscheckenochsen in vorerst 2
Gastronomiebetrieben vermarktet. Hervorgehoben wird dabei, dass sich alle
Produktionsschritte (Aufzucht, Alpung, Schlachtung, Reifung und Gastronomie) im Umkreis
weniger Kilometer befinden.

Eine Lebendvermarktung der Zuchtstiere erfolgt durch die Bauern selbst sowie tber die
Rinderzucht Steiermark.

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet und Traditionellem Wissen:

- Besondere Boden- und Klimaverhaltnisse im Ennstal erméglichen eine extensive Haltung
von Ennstaler Bergscheck auf alpinen Weiden.

- Starker Bezug zur Region: die Rinder grasen Graser und Krauter und werden mit Heu
geflttert, das im eigenen Betrieb erzeugt wird.

- Diese Haltungsweise erzeugt Rinderfleisch mit charakteristischen Merkmalen beziiglich
Zusammensetzung und Marmorierung. Das Fleisch besitzt ein einzigartiges Aroma und
einen einzigartigen Geschmack, welcher in direkter Beziehung zur aufgenommenen lokalen
Flora steht.

- Die Aufzucht und Produktion Ennstaler Bergschecken ist das Ergebnis Traditionellen
Wissens, das von Generation zu Generation weitergegeben wird: Wissen und Erfahrung
der Tierhalter (Anpassung der Haltung der Herde an die Gegebenheiten der Umwelt, Know-
how der Hirten, Verbesserung des Erbguts) und Know-how der Schlachter (Tiertransport,
Erfahrung bei Schlachtung, Zerlegung, Fleischreifung).

- Verwertung:
Fleisch von Ennstaler Bergschecken wird frisch oder verarbeitet angeboten.

Eine regionale Spezialitat ist ein nur wenige Tage geselchtes und anschlie3end
luftgetrocknetes Bergschecken-Fleisch. Durch die feine Faserstruktur und gleichzeitiger
Marmorierung des Bergschecken-Fleisches ist es mdglich beim Beizen auf Pokelsalz zu
verzichten ohne dass die rote Farbe des Fleisches verloren geht.

Die Milch eignet sich besonders zur Kase- und Frischkaseherstellung.

- Schutz:

SchlUsselworte )
Lebensmittel und Landwirtschaft, Traditionelles Wissen, Region, Osterreich, Obersteiermark,
Steiermark, Ennstal, Ennstaler Bergschecke, Ennstaler Bergscheck
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