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1. Einleitung
Die Alpenländer teilen eine Gemeinsam-
keit: sie haben einen beträchtlichen An-
teil an absolutem Grünland oder
zumindest Flächen, wo Grünland die
höchste Rentabilität verspricht. Die Re-
gionen sind zudem gekennzeichnet
durch das Vorhandensein von steilen
Flächen und manchmal größeren Höhen-
lagen. Dennoch verliefen die Entwick-
lungen der Grünlandnutzung unter-
schiedlich. Hochlagen werden von inten-
siv (Italien) über zunehmend extensiv
(Österreich, Schweiz) bis hin zu fast gar
nicht mehr (Deutschland) genutzt. In
manchen Ländern nimmt Weide als Nut-
zungssystem zu (insbesondere Schweiz),
in anderen drastisch ab (z.B. Süddeutsch-
land, SPANN 2002). Im vorliegenden
Beitrag soll aufgezeigt werden, welche
Auswirkungen die überwiegende Grün-
fütterung (einschließlich dem hauptsäch-
lichen Einsatz von Grünfutterkonserven
im Winter) gegenüber Mischrationen mit
Ackerfutter (speziell Mais und höherem
Kraftfutteranteil) auf die Qualität der
Produkte Milch und Fleisch hat. Betrie-
be an der Grenzzone zur Ackerbauregi-
on haben ja häufig diese Wahlmöglich-
keit. Zudem haben diese Betriebe die
Möglichkeit, mittels Kunstfutterbau die
Artenzusammensetzung des Grünfutters
und der Grünfutterkonserven zu steuern.
Auch dieser Faktor sowie der Einfluss
der Höhenlage sollen in ihren Auswir-
kungen auf die Milch- und Fleischquali-
tät erörtert werden. Diese Qualität hat
drei Komponenten, die objektive, also
direkt überprüfbare Komponente, die
ideelle Komponente, die indirekt ist, aber
auch überprüfbar ist, und die imaginäre
Form, die nicht real und nicht überprüf-
bar ist, also auf reinen Behauptungen
beruht. Die nachfolgenden Betrachtun-
gen werden sich vor allem mit der ob-
jektiven Ebene befassen, in den Schluss-
folgerungen wird dann aber noch detail-
liert darauf eingegangen, welche wich-

tige Rolle der ideellen Qualitätskompo-
nente den Produkten aus dem Grünland
zukommt.

2. Milch

Charakteristik des Gesundheits-
werts und der Beschaffenheit
von Milch und Milchprodukten
Der Gesundheitswert, oft auch als ernäh-
rungsphysiologische oder diätetische
Qualität bezeichnet, umfasst Merkmale,
welche beim intensiven Verzehr dieser
Produkte die Gesundheit des Menschen
günstig oder ungünstig beeinflussen
könnten. Die Einschätzung der Wissen-
schaft von verschiedenen Inhaltsstoffen
hinsichtlich ihres Gesundheitswertes
unterliegt einem ständigen Wandel und
ist zudem sehr kontrovers diskutiert. Man
ist sich ziemlich einig darüber, dass ein
exzessiver Fettgehalt der Produkte un-
günstig, ein hoher Gehalt an hochwerti-
gem Eiweiß, Vitaminen und Minerals-
toffen dagegen meist eher günstig ist.
Bereits beim Cholesterol unterscheiden
sich die Ansichten sehr (hier lässt sich
durch die landwirtschaftliche Erzeugung
wenig machen), und besonders verwir-
rend wird es im Bereich der Fettsäuren,
wo die Fütterung eine zentrale Rolle
spielt. Aus Sicht der vorliegenden wis-
senschaftlicher Erkenntnisse und der
gegenwärtigen Diskussion scheint es so,
dass der hohe Gehalt des Milchfetts an
mittellangkettigen Fettsäuren (nicht so
beim Fleisch) und an gesättigten Fettsäu-
ren insgesamt zwar nach wie vor als un-
günstig angesehen wird, allerdings eine
gewisse Kompensation durch das Vor-
kommen der als gesundheitlich günsti-
gen Buttersäure im Milchfett und den
gleichzeitig geringen Gehalt an den
ebenfalls inzwischen als ungünstig an-
gesehenen Omega-6-Polyensäuren (z.B.
Linolsäure) erfolgt. Gegenwärtig stehen
drei Gruppen von Fettsäuren im Zentrum
der Betrachtungen: die als günstig be-

trachteten Omega-3-Fettsäuren (in Pro-
dukten von Landtieren vor allem die
α-Linolensäure; man strebt ein Omega-
6-:Omega-3-Verhältnis von unter 5 an,
(DACH 2000), die konjugierten Linol-
säuren (CLAs) und die als problematisch
diskutierten Transfettsäuren (vor allem
Derivate der Ölsäure = C18:1 trans). Die
Pauschalbetrachtung der beiden letztge-
nannten Gruppen hat insofern eine Dif-
ferenzierung erfahren, als man gerade die
in Produkten vom Wiederkäuer vorkom-
menden C18:1 trans-Fettsäuren- und
CLA-Isomere, die Vaccensäure und die
Rumenicsäure (benannt entsprechend
ihrem Ursprung in Milch und Pansen) als
unproblematisch, weil Vorstufe für die
Rumenicsäure, bzw. erwünscht ansieht
(siehe z.B. KUHNT et al. 2006).

Beschaffenheit ist der äußerlich sichtbare
oder feststellbare Zustand. Sie bestimmt
die Attraktivität beim Verkauf, die Eig-
nung als Rohware für die technologische
Weiterverarbeitung und den Grad der
Qualitätserhaltung bei der Zubereitung.
Leider sind die Eigenschaften, welche
den Gesundheitswert der Produkte be-
stimmen, oft gegensätzlich zu denjeni-
gen, welche eine erwünschte Beschaf-
fenheit ausmachen. Für die Milch wich-
tige Beschaffenheitskriterien umfassen:

• hoher Gehalt an Eiweiß und Fett (ei-
gentlich keine direkten Beschaffen-
heitskriterien, aber wichtig für die
Qualitätsbezahlung), wird in der Rou-
tinemilchanalytik erfasst

• gute Käsereitauglichkeit (vor allem
milchproteinbedingt), kann z.B. mit
dem Lattodynamografo geprüft werden

• geeignete Milchfettkonsistenz
(Streichfähigkeit des Butters im Win-
ter, Festigkeit des Butters im Sommer,
Schlagobersqualität etc.), dazu können
Sensoriktests, Penetrometermessun-
gen, Tropfpunktbestimmungen und
Schlagoberfestigkeits- und -stabilitäts-
messungen vorgenommen werden
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• hoher Widerstand gegen Fettverderb,
messbar mit dem Rancimat-Gerät

• günstiges Aroma bzw. die Abwesen-
heit von Fehlaromen, feststellbar mit-
tels Sensoriktest evtl. in Verbindung
mit der GC Sniff-Technik

Besonderheit der Milch
aus dem Grünlandgebiet

Einfluss der Verfütterung von Grün-
futter (und Grünfutterkonserven)
Der wohl bekannteste Effekt der Weide
im Sommer ist, dass der Butter sehr
weich ist. Dem kann man mit Beifütte-
rung an Heu und Kraftfutter etwas ent-
gegenwirken. Allerdings verliert man
damit möglicherweise den interessantes-
ten gesundheitsrelevanten Vorteil, das
lange nicht als besonders vorteilhaft er-
kannte Fettsäurenprofil der Milch, die
aus dem Grünfutter erzeugt wurde. Der
Grund für die Weichheit des Weidebut-
ters ist nämlich der hohe Anteil an poly-
ungesättigten Fettsäuren und dabei
insbesondere auch der Omega-3-Fettsäu-

ren. Einen Vergleich unter experimen-
tellen Bedingungen haben, wie mehrere
anderen Versuchsansteller zuvor, LEI-
BER et al. (2005a) vorgenommen. Die
Kontrollfütterung bestand aus ganzjäh-
riger Stallfütterung mit einer Total-
Mixed Ration (TMR) auf Basis Mais-
und Grassilage, etwas Heu und her-
kömmlichem Milchleistungskraftfutter,
während die Weidegruppe kein Kraftfut-
ter erhielt. Im Gegensatz zum Grünfut-
ter und seinen Konserven enthielt diese
TMR relativ mehr Omega-6-Fettsäuren
(vor allem Linolsäure) aus der Maissila-
ge und dem Getreide im Kraftfutter.
Die Befunde zeigen weniger einen Wei-
deeffekt auf die α-Linolensäure (Abbil-
dung 1 links) als auf den Gehalt der
Milch an CLA (Abbildung 1 rechts). Die
CLA kommen im Weidefutter selbst
noch nicht vor, aber können in Pansen
und Milchdrüse über mehrere Zwischen-
stufen zu CLA umgebaut werden. Eng
assoziiert mit der Milchfettqualität ist
auch der Gehalt der Milch an fettlösli-
chen Vitaminen. In der Vitamin D-Kon-

zentration des Blutplasmas ist ein klarer
Jahreszeiteffekt zu erkennen, der mit der
zunehmenden Tageslichtlänge zusam-
menhängen könnte (Abbildung 2 links).
Allerdings zeigte sich selbst bei Kühen,
die ein Mineralfutter ohne Vitamin D
erhielten, kein Effekt der Sonnenlicht-
exposition auf die Vitamin D-Konzent-
ration im Plasma, so dass auch unklar ist,
ob Weide als solche hier günstig wirkt.
Letzteres ist dagegen für das Vitamin E
sehr offensichtlich (Abbildung 2 rechts).
Hier stieg die Konzentration in der Milch
durch Weidegang auf mehr als das Dop-
pelte gegenüber der TMR-Gruppe an.
Nur wenige Studien befassten sich
bislang mit weiteren Beschaffenheitsei-
genschaften der Milch bei Weidegang.
OVERBECK et al. (1994) verglichen die
Schlagfähigkeit von Obers zwischen der
Weideperiode und der Winterfutterperio-
de. Demnach war die Wintermilch bes-
ser geeignet, da die Volumenzunahmen
höher und die Schaumstabilität besser
war. Die Käsereitauglichkeit von Wei-
demilch gegenüber Milch von TMR-ge-
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Abbildung 2: Verlauf der Gehalte an Vitamin D im Blutplasma (links) und Vitamin E in der Milch (rechts) in der Milch bei
Weidegang im Tal und auf 2000 m ü. NN im Vergleich zu Silagemischrationen mit Kraftfutter (nur Vitamin E) (nach
LEIBER et al. 2005a,b)

Abbildung 1: Verlauf der Gehalte an ααααα-Linolensäure (links) und CLA (rechts) in der Milch bei Weidegang im Tal und auf
2000 m ü. NN im Vergleich zu Silagemischrationen mit Kraftfutter (nach LEIBER et al.  2005a)
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fütterten Kühen untersuchten LEIBER et
al. (2006). Wahrscheinlich aufgrund des
erhöhten Caseinanteils im Milchprotein
war die Gallertenfestigkeit bei Weide-
gang höher, eine sehr erwünschte Eigen-
schaft bei der Hartkäserei. Es ist
allerdings zu beachten, dass für eine hohe
Käsereitauglichkeit der Milch vor allem
auf eine ausreichende Energieversor-
gung der Kühe gegeben sein muss
(KREUZER et al. 1996). Aus diesem
Grund ist die Weidehaltung nicht auto-
matisch mit einer guten oder schlechten
Käsereitauglichkeit verbunden. Mögli-
che Einflüsse auf das Milcharoma hän-
gen davon ab, wie gut die Milch bei der
Verarbeitung und bis zum Verkauf vor
Oxidation geschützt wird (mehrfach un-
gesättigte Fettsäuren oxidieren viel leich-
ter als weniger stark ungesättigte oder
gesättigte Fettsäuren) und welche aroma-
relevanten Bestandteile aus dem Futter
kommen. Naturwiesen könnten hier aro-
mawirksamer sein als Kunstwiesen (sie-
he auch Kapitel: Einfluss von Almauf-
enthalten).

Einfluss des Einsatzes
von Grünfutterleguminosen
Futterleguminosen sind die Pflanzen,
welche dann vermehrt im Futter zu fin-
den sind, wenn keine allzu intensive
Mineral-N-Düngung vorgenommen
wird (Dauergrünland, Kunstwiesen).
Insbesondere im Biolandbau hat die För-
derung der Leguminosen große Bedeu-

tung. In insgesamt vier Experimenten
untersuchten VAN DORLAND et al.
(2006 und 2007) die Einflüsse (insbe-
sondere auch auf die Milchqualität) von
Rotklee und Weißklee im Vergleich zu
Weidelgras. Die Leguminosen (etwa
40% des Grundfutters) und das Gras (60
oder 100% des Grundfutters) wurden
dabei frisch oder in silierter Form ver-
füttert. Nährstoffaufnahme und -verwer-
tung waren zwischen den Futterarten
wenig unterschiedlich, so dass auch die
Fett- und Eiweißgehalte der Milch vom
Rationstyp kaum beeinflusst wurden
(VAN DORLAND et al. 2006). Etwas
anders sah es beim Einfluss der Legu-
minosen auf das Fettsäurenprofil aus. Für
beide Leguminosenarten wurde eine
Verringerung der Biohydrogenierung im
Pansen und damit die Erhaltung von
Omega-3-Fettsäuren im Futter auf Kos-
ten der Erzeugung von Transfettsäuren
und CLA erwartet. Für Weißklee wird
dies mit einer höheren Passagerate und
damit einer geringeren Zeit zur Biohy-
drogenierung erklärt (DEWHURST et al.
2003), für Rotklee durch die hemmende
Wirkung des Enzyms Phenoloxidase
(LEE et al. 2003). In der Studie von VAN
DORLAND et al. (2007) erhöhte der
Einsatz der Leguminosen tatsächlich den
Anteil an α-Linolensäure und senkte das
Omega-6- zu Omega-3-Verhältnis (Ab-
bildung 3) auf Kosten der CLA im
Milchfett. Im Vergleich der beiden Le-
guminosen erwies sich Weißklee als ge-

ringfügig wirksamer als Rotklee. Das
Milchfett war jedoch immer weit von der
für die Humanernährung als kritisch an-
gesehenen Grenze von 5 im Omega-6-
zu Omega-3-Verhältnis weg (Abbildung
3). An dieser Stelle sei auf den Beitrag
von WYSS et al. (2007) hingewiesen, in
dem weitere, umfangreiche Experimen-
te zum Einfluss des Grünfuttertyps (Gras
mit und ohne Rot-/Weißkleegemisch und
Luzerne-/Rotkleegemisch), und der Kon-
servierung auf das Fettsäurenprofil der
Milch beschrieben sind.

Einfluss von Almaufenthalten
Besonderheiten der Almaufenthalte von
Kühen und von Almmilch wurden ver-
gangenes Jahr an der HBLFA Raum-
berg-Gumpenstein vorgestellt (WETT-
STEIN 2006). Im vorliegenden Beitrag
soll der Fokus darauf gelegt werden, he-
rauszuarbeiten, was die reine Grünland-
wirkung und was die zusätzliche Alm-
wirkung ist. Die meisten der viel Aufse-
hen erregenden Untersuchungen sind
nämlich darauf beschränkt, dass Tal-
milch oder -käse von typischer Talfütte-
rung mit Almmilch und -käse verglichen
wurde (z.B. ZEMP et al. 1989, COL-
LOMB et al. 2001, EYER et al. 2002,
KRAFT et al. 2003, HAUSWIRTH et al.
2004). Gemäß COLLOMB et al. (2001)
und KRAFT et al. (2003) hat es den An-
schein, dass vor allem die CLA in der
Almmilch erhöht sei. Nach den Befun-
den des Direktvergleichs von Tal- und
Almweiden durch LEIBER et al. (2005a)
scheint der CLA-Anstieg ein reiner Wei-
deeffekt zu sein, während der Almauf-
enthalt zu einer spezifischen Erhöhung
der α-Linolensäure, der quantitativ be-
deutsamsten Omega-3-Fettsäure, in der
Milch führt (Abbildung 1) und dies trotz
geringerem Gehalt des Almfutters an die-
ser Fettsäure im Vergleich zur Talwei-
de. Mögliche Erklärungen wären das
Vorkommen besonderer Inhaltsstoffe im
Almfutter oder ein Energiemangel im
Pansen, beides mit der Folge einer Hem-
mung der Biohydrogenierung im Pansen
(dies würde auch das Fehlen eines wei-
teren CLA-Anstiegs erklären), oder
durch verstärkte Mobilisierung der α-
Linolensäure aus dem Körperfett (LEI-
BER et al. 2005a). Bei den fettlöslichen
Vitaminen D (geschlossen aus Blutwer-
ten, LEIBER et al. 2005b) und E (LEI-
BER et al. 2005a) scheint es ähnlich wie
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Abbildung 3: Verhältnis von Omega-6- (n-6) zu Omega-3-Fettsäuren (n-3) in der
Milch von Kühen mit als Grünfutter oder Silagen eingesetzten Kleearten (nach
VAN DORLAND et al. 2007)
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bei der CLA zu sein, nämlich dass haupt-
sächlich ein Effekt des Weidegangs als
solchem zugrunde liegt (Abbildung 2),
also beim Vitamin D kein Zusatzeffekt
der mit steigender Höhe zunehmenden
UV-Strahlung zu finden ist. Insgesamt
ist somit ein gesundheitlich besonders er-
wünschtes Milchfett in Almprodukten
unumstritten. Daneben ist allerdings
auch der Fettgehalt erhöht, dies insbe-
sondere kurz nach dem Transport in die
Höhe (Körperfettmobilisierung).
Von der Beschaffenheit her sind die Pro-
dukte von der Alm ebenfalls speziell. Am
besten bekannt ist das spezifische Aro-
ma, welches auf die Einlagerung von
geruchs- und geschmacksaktiven Sub-
stanzen, insbesondere die Terpene, aus
dem hoch biodiversen Almfutter zurück-
geführt wird (BOSSET et al. 1999, BOS-
SET und JEANGROS 2000). Dies führt
zu einem intensiveren Aroma, das
allerdings auch einige nicht so erwünsch-
te Komponenten enthält (BOSSET und
JEANGROS 2000). Das intensive Aro-
ma gilt es also „im Paket“ zu vermark-
ten.
Nicht alle Effekte des Almaufenthalts auf
die Milch sind positiv. Der Eiweiß- und
damit der Caseingehalt der Milch geht
mit zunehmender Höhenlage zurück
(GUGGANIG und LEITGEB 1990). Als
Folge davon wird die Käsereitauglich-
keit, die stark von der Caseinkonzentra-
tion in der Milch abhängt, ebenfalls
schlechter (LEIBER et al. 2005c, 2006).
Zufütterung kann dazu beitragen, diesen
Effekt zu vermindern (BERRY et al.
2001), allerdings ist diese Maßnahme
umstritten und z.B. in einigen Schwei-
zer Kantonen nicht zugelassen. Zugabe
von Calcium zur Käsereimilch vermag
die verlangsamte Labgerinnung und die
verminderte Gallertenfestigkeit zumin-
dest teilweise zu kompensieren.

3. Fleisch

Charakteristik des
Gesundheitswerts und der
Beschaffenheit von Fleisch
Die Eigenschaften, welche den Gesund-
heitswert von Fleisch bestimmen, sind
ziemlich deckungsgleich mit denjenigen,
welche den Gesundheitswert von Milch
ausmachen (siehe Kapitel 2). Dagegen
sind die Anforderungen an die Fleisch-

beschaffenheit völlig anders als diejeni-
gen bei der Milch. Wichtige Merkmale
sind hier:
• hoher intramuskulärer Fettgehalt (auch

mit dem Begriff Marmorierung um-
schrieben), kann analytisch oder sub-
jektiv mit Bildvorlagen (in USA üb-
lich) oder (mit Einschränkung) mittels
Ultraschall am lebenden Tier (CHAM-
BAZ et al. 2002) ermittelt werden

• Zartheit, neben der sensorischen Be-
stimmung ist hier die Messung der
Scherkraft mit verschiedenen Scher-
vorrichtungen (Warner-Bratzler, Vo-
lodkevich) am üblichsten

• Farbstabilität trotz längerer Reifung,
die das Ziel hat, die Zartheit zu stei-
gern, objektiv messbar mittels Lab-
Photometrie

• weiße Fettfarbe, da gelbliche Farbe mit
zähem Fleisch von alten Kühen asso-
ziiert wird, Lab-Photometrie

• gutes Safthaltevermögen, dies wird bei
Rindfleisch üblicherweise als Zuberei-
tungsverlust bestimmt

• feste, aber nicht zu harte Fettgewebs-
konsistenz, kann penetrometrisch oder
sensorisch (siehe CASUTT et al. 1999)
erfasst werden

• und erneut, wie bei der Milch, ein
günstiges Aroma bzw. die Abwesen-
heit von Fehlaromen

Besonderheit des Rindfleisches
aus dem Grünlandgebiet

Einfluss der Mast auf Basis von Grün-
futter (und Grünfutterkonserven)
Im Gegensatz zur Milcherzeugung ist die
Mast von Rindern und Schafen rein auf
Basis von Gras und Grünfutterkonserven
bislang eher wenig gebräuchlich. Abge-
sehen von der Notwendigkeit, aus Grün-
den der Vermeidung von Gefährdung in
der Rindermast Ochsen statt Stiere ein-
zusetzen, besteht das Problem, dass
Weidemast ein extensives Verfahren
darstellt, also eine Mast mit relativ nied-
riger Fütterungsintensität. Aus diesem
Grund werden für Rindfleisch aus Wei-
demast („Weidebeef“) in der Literatur
verschiedene Nachteile im Sinne der
Fleischbeschaffenheit bezeichnet. Die
extensive Mast führt einerseits zu einem
höheren Alter der Tiere bei der Schlacht-
reife, was eine geringere Zartheit bedin-
gen kann (NUERNBERG et al. 2005).

Andererseits kann die Fettabdeckung der
Schlachtkörper zu gering sein, was ein
Fleisch mit (zu) geringem intramusku-
lärem Fettgehalt und dem vermehrten
Auftreten der Kälteverkürzung („Cold
shortening“) der Muskel mit resultieren-
der hoher Zähigkeit zur Folge haben
kann. Das letztere Phänomen erklärt sich
durch die schnellere Durchkühlung von
Schlachtkörpern mit wenig Fettabde-
ckung, wobei das Fleisch sozusagen in
der Totenstarre verharrt. Hilfreich zur
Erzeugung von Schlachtkörpern mit aus-
reichender Fettabdeckung unter den ex-
tensiven Mastbedingungen sind passen-
derweise Ochsen statt Stiere. In einer
umfangreichen Erhebung untersuchten
RAZMINOWICZ et al. (2006) einge-
kauftes Rindfleisch aus deklarierter Wei-
demast im Vergleich zu Rindfleisch an-
derer Herkunft. Die Ergebnisse zeigten
kein spezifisches Zartheitsproblem von
Weidebeef. Allerdings blieb unbekannt,
ob spezifische Behandlungsverfahren
angewandet wurden (siehe Kapitel: Qua-
litätssteigernde Maßnahmen für Weide-
beef). Ein ernsthaftes Problem von Wei-
debeef stellt dessen oft gelbliche Fettfar-
be dar. So berichtete DUFEY (1999),
dass in der Schweiz 67% aller Mastoch-
sen wegen diesem Problem beanstandet
werden, aber nur 7% aller Stiere. Die
Ochsen stammten wohl vor allem aus der
Weidemast, wo das Futter besonders
reich an Carotinoiden ist und diese gelb-
liche Farbe verursacht.
Ähnlich wie in der Milch vom Grünland
erwartet man den Hauptvorteil von Wei-
debeef aus gesundheitlicher Sicht in sei-
ner speziellen Fettsäurenzusammenset-
zung. Verschiedene Autoren (z.B. NU-
ERNBERG et al. (2005) beschrieben
höhere Gehalte an Omega-3-Fettsäuren
(und CLA) vor allem auf Kosten der
Palmitinsäure in den Lipiden des Rind-
fleisches. RAZMINOWICZ et al. (2006)
konnten dies in den Erhebungen klar
bestätigen (wie Weidebeef ist Fleisch
von Mutterkuhkälbern hauptsächlich auf
der Weide erzeugt) und dabei auch zei-
gen, dass durch Omega-3- auch Omega-
6-Fettsäuren verdrängt werden (Abbil-
dung 4 links). Unerwartet war aber der
Befund, dass zwischen Fleisch das im
Herbst (nach mehrmonatiger Weide-
mast) und im Frühjahr (nach der Win-
terfütterungsperiode) gekauft wurde,
kein erkennbarer Unterschied im Anteil
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an den entsprechenden Fettsäuren er-
kennbar war. Da nicht davon auszuge-
hen ist, dass das Fleisch ein halbes Jahr
gelagert worden war, liefern offensicht-
lich die im Weidemast-Markenfleisch-
programm vorgeschriebenen Grünfutter-
konserven immer noch genügend Ome-
ga-3-Fettsäuren. Ein weiterer, erstaunli-
cher Befund ergab sich aus Untersuchun-
gen von Weidebeef im Vergleich zu US-
Beef (M.R.L. SCHEEDER, unveröffent-
licht). Demnach weist Weidebeef vor
allem die Vaccensäure (trans-11) als
trans-Fettsäure auf, das auf sehr kraft-
futterreichen Rationen erzeugte US-Beef
dagegen vermehrt das trans-10-Isomer
der Ölsäure, das Isomer, welches vor al-
lem bei der technologischen Härtung der
Fette entsteht und besonders uner-
wünscht ist. Es könnte somit sein, dass
in der Erzeugung von US-Beef vermehrt
technologisch behandeltes Futterfett ein-
gesetzt wird. Dieser Aspekt spricht also

sehr für Weidebeef. Was das Aroma be-
trifft, so scheint bei deutlich geringerer
Fütterungsintensität ein unerwünscht
schwaches Aroma und gelegentlich auch
Fehlaromen (MELTON 1990) aufzutre-
ten; dies wohl auch aufgrund von Oxi-
dation der vermehrt enthaltenen Polyen-
säuren. In Kombination mit dem Ge-
sundheitswert könnte allerdings gerade
dieses spezielle Aroma als Beleg für Pro-
dukte von der Weide genutzt werden.

Qualitätssteigernde
Maßnahmen für Weidebeef
Verschiedene Ansätze haben sich damit
befasst, wie man auf den Hauptnachteil
der Weidemast, die geringe Fütterungs-
intensität, am besten reagieren könnte.
Eine Möglichkeit ist die Ausmast mit
höheren Kraftfutteranteilen. Damit könn-
te aber der gesamte Vorteil im Fettsäu-
renprofil wieder verloren gehen, da im
Kraftfutter vor allem omega-6-Fettsäu-

renreiche Getreideöle zu finden sind.
RAZMINOWICZ et al. (2007) unter-
suchten daher, wie hoch dieser Effekt ist,
und ob es möglich ist, dies durch den
Einsatz eines Omega-3-reichen Futter-
mittels (extrudierte Leinsaat) zu verhin-
dern. Tatsächlich war das Verhältnis von
Omega-6- zu Omega-3-Fettsäuren mit
Leinsaat etwas günstiger als mit her-
kömmlichem Kraftfutter, aber der Un-
terschied war gering und das Weidebeef
lag sowohl mit als auch ohne Kraftfut-
tersupplementierung weit unter der von
DACH (2000) definierten Obergrenze
von 5 für die Humanernährung (Abbil-
dung 4 rechts). Der Leinsaateinsatz ist
also nicht zwangsläufig von Nöten.
Wie könnte man den möglichen Zart-
heitsproblemen von Weidebeef begeg-
nen? In Zusammenarbeit mit dem
Schlachthof und unter Anwendung einer
spezifischen Technologie ist hier einiges
möglich. Die wichtigste Maßnahme ist
sicherlich eine ausreichende Fleischrei-
fungszeit (Abbildung 5).
RAZMINOWICZ (2006) unterzog die
Schlachtkörperhälften von Weidebeef
jeweils unterschiedlichen post-mortem
Maßnahmen. Im Gegensatz zur her-
kömmlich behandelten Hälfte wurde so
entweder eine Hälfte elektrostimuliert
oder einer deutlich verlangsamten Küh-
lung unterzogen (Abbildung 5). Es zeig-
te sich, dass die Fleischreifungszeit bei
Anwendung von Elektrostimulierung
deutlich verkürzt werden könnte, die
verlangsamte Kühlung jedoch relativ
ineffizient war. Eine weitere Möglich-
keit ist die Injektion des Salzes Calcium-
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chlorid ins Fleisch z.B. mit Vorrichtun-
gen, wie sie beim Pökeln verwendet
werden. Mit dieser Maßnahme gelang es
sogar, Fleisch von fünf Jahre alten Zug-
ochsen in Thailand unter die kritische
Scherkraftschwelle von 40 zu drücken
(JATURASITHA et al. 2004), die als die
Grenze zur Zartheit angesehen wird.

4. Schlussfolgerungen
Was sind die Faktoren für eine erfolg-
reiche Vermarktung von Milch und
Fleisch aus dem alpenländischen Grün-
land? Diese Betrachtungen sind ein we-
nig wie „Eulen nach Athen tragen“: Un-
ter dem Titel „Kein Österreicher-Witz“
wurde in der NZZ am Sonntag vom 25.
Juli 2004 beschrieben, wie die öster-
reichischen Almkäser ihre Produkte zu-
nehmend erfolgreicher verkaufen als ihre
Schweizer Kollegen. Allerdings wird
auch in der Schweiz intensiv an der so
genannten Swissness gearbeitet, also ei-
nem so zu sagen landesweiten Qualitäts-
programm; dies allerdings bislang mehr
in der Großindustrie als in der Landwirt-
schaft und den nach gelagerten Berei-
chen. Erfolgsfaktoren für Weidemilch
und -beef sind sicher, dass sie bei der
Vermarktung als solche gekennzeichnet
werden. Dies ist nötig, um die höheren
Kosten der Erzeugung wett zu machen.
Hier kommt die bestmögliche Nutzung
der ideellen Qualitätskomponente für die
Vermarktung der Produkte aus dem
Grünland ins Spiel. Die Verbraucher stel-
len sich vor, dass die Produkte des Wie-
derkäuers auf Grünland erzeugt wurden,
und dies am besten auch noch auf exten-
sive Weise, sprich mit wenig Kraftfut-
ter. Am liebsten ist ihnen, zu wissen, wo
genau das Produkt herkommt. Hier liegt
somit einer der größten Wettbewerbsvor-
teile des Grünlandgebietes, nämlich
wenn es gelingt, dies auch überzeugend
zu kommunizieren. Dazu können auch
neue Methoden beitragen, welche es er-
lauben die geographische Herkunft ana-
lytisch nachzuweisen (z.B. PILLONEL
2004, FRANKE et al. 2007), somit eine
Art Echtheitsnachweis erbringen zu kön-
nen. Schließlich sollten Maßnahmen zur
Qualitätssteigerung speziell beim Wei-
debeef und bei der Käseherstellung in
Anspruch genommen werden und even-
tuell auch beim Verkauf Empfehlungen
zum idealen Zubereitungsgrad des Flei-
sches beim Verkauf gegeben werden.
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