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Gealpte Limmer werden nach dem Almabtrieb
hiiufig noch im Stall fiir einige Wochen , ausge-
miistet”, um neben dem Schlachtgewicht auch
die Fetteinlagerung, Saftigkeit und Zartheit des
Fleisches zu steigern. Ein Praxis-Schlachtversuch
zeigt, ob dies zwingend notig ist oder nicht.

Mehr Wertschitzung und Wertschépfung fiir
Almprodukte und Almbauern ist ein wesent-
liches Ziel der 6sterreichischen Almwirtschaft.
Hierfiir muss natiirlich die Produktqualitat
den Wiinschen der Konsumenten entsprechen.
Bei einem gemeinsam von Almwirtschaft Oster-
reich, AMA Marketing und der HBLFA Raum-
berg-Gumpenstein durchgefiihrten Schlacht-
versuch wurden jeweils acht Limmer entwe-
der nach dem Almabtrieb (Schlachttermin 1)
oder nach einer anschlieSenden achtwd6chigen
Stallausmast (Schlachttermin 2) geschlachtet.
Die ménnlichen Kérntner Brillenschaflimmer
wurden im Friihjahr geboren, stammten von
vier verschiedenen Kérntner Betrieben und
wurden {iber den Sommer mit ihren Miittern
gealpt. Der Almauftrieb erfolgte im Mai oder
Juni und der Almabtrieb im September 2020.
Prinzipiell verfiigen die ausgewahlten Betriebe
iiber ein iiberdurchschnittlich gutes Betriebs-
management. Alle Limmer kamen direkt
nach dem Almabtrieb an die HBLFA Raum-
berg-Gumpenstein. Die schwereren Lédmmer
kamen in die Gruppe Schlachttermin 1 und
wurden vor der Schlachtung noch fiir drei
Wochen auf einer Heimweide gehalten, da sie
das Ziel-Mastendgewicht von 40 kg noch nicht
erreicht hatten. Die Limmer vom Schlachtter-
min 2 wurden direkt nach dem Almabtrieb an

Intramuskula-

rer Fettgehalt,
Fettsduremuster,
Zartheit, Grill-
saftverlust und
Fleischfarbe wur-
den untersucht.
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Ist Almfleisch besser?

der HBLFA fiir acht Wochen mit einer Ration
aus 70 % Heu und 30 % Kraftfutter im Stal}
ausgemastet. Von jedem Tier wurde Fleisch
vom Kotelett auf die innere Fleischqualitét
untersucht.

Weniger, aber besseres Fett

Es ist bekannt, dass gleich nach dem Almab-
trieb geschlachtete Tiere hdufig geringere intra-
muskulire Fettgehalte besitzen, also weniger
im Fleisch eingelagertes Fett. Das bestitigte
auch der Schlachtversuch (siehe Tabelle). Auch
der Nierenfettanteil war bei Schlachttermin 1
signifikant niedriger, in der Fettklasse fand
sich aber kein Unterschied. Generell fiihrt eine
Ausmast haufig zu einer hoheren Fettklassen-
einstufung und einer hoheren Fetteinlagerung
im Fleisch. Allerdings ist der Effekt auch stark
vom Ausmastgrad der Tiere zu Ausmastbe-
ginn sowie der Ausmastdauer und -intensi-
tat abhiangig. Weiters hat bei Limmern die
Milchleistung des Mutterschafs einen wesent-
lichen Einfluss auf die Schlachtkérperqualitét.

Generell wirken sich eine griinlandbasierte
Fiitterung (Weide, Alm, aber auch Heu und
Grassilage) und wenig Kraftfutter positiv auf
das Fettsdure(FS)-Muster von Fleisch und
Milch aus. Ein erndhrungsphysiologisch giins-
tiges FS-Muster bedeutet niedrige Gehalte an
gesittigten FS sowie hohe Gehalte an Omega-3
FS und konjungierter Linolsiure. Die Tabelle
zeigt, dass bei Schlachtung ohne Stallausmast
die gesittigten FS signifikant niedriger sind.
Auch die Gehalte an Omega-3 FS und kon-
jungierter Linolsdure sind ohne Stallausmast
hoher. Da beim Alm-Lammfleisch auch die
Omega-6 FS signifikant hoher waren, zeigte
sich im Verhéltnis Omega-6 zu Omega-3 FS
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kein Unterschied. Generell ist zu beachten, Schlachtkérper- und Fleischqualitit von Limmern nach Alpung oder Stallausmast

dass das giinstigere FS-Muster von Almfleisch Merkmal Schlachtung nach
aufgrund zweier EU-Verordnungen (Health Alpung Stallausmast
Claims) nicht ausgelobt werden darf, da fiir Schlachtalter, Mo 57° 6,5°
eine Auslobung am Produkt hohere FS-Gehal- | Mastendgewicht (ohne Wolle), kg 39,5 38,7
te erforderlich wiren. Ein giinstiges FS-Muster ﬁlce ?;i‘:";';grs’;e{gf;v'gﬂ ;"‘"“ (BK0), kg 127 72 126;36
in Fleisch und Milch von Wiederkéuern wird | etiidasse (1-5; 1=mager, 5=fett) 21 22
allerdings neben einer griinlandbasierten Fiit- Nierenfett, % v. SKG 1,70 240
terung noch von mehreren anderen Faktoren Intramuskulires Fett im Rostbraten, % 1,7 2 4
mitbeeinflusst. So haben zum Beispiel auch Fettsauren (FS) (% FAME)
Schlachtkérper-Fetteinlagerung, Geschlecht, gii?:g:gf;gessgt:; "t\‘)a £t 33: :2:
Rasse oder Region Einfluss auf das FS-Muster. Omega-3 FS 500 27
Omega-6 FS 10,42 6,2°
Fleischreifung wichtig Konjungierte Linolsaure 1,72 0,9
Omega-6/0Omega-3 22 2,3
Im Versuch wurden in der Scherkraft, einem Sc.:::rkraft (\fla:tt'—‘eltk kg > or
objektiven Maf fiir die Fleischzartheit, keine sig- g:,i"srff?‘r,zrﬂu; ;:na ‘,/(: J % 59
nifikanten Unterschiede gefunden. Dies deckt Fleischfarbe A
sich grofteils mit Literaturergebnissen. Die Helligkeit (L) (héherer Wert=heller) 39,7 40,7
Fleischzartheit hingt stark von der Fleischrei- Rotton (a) (hdherer Wert=roter) 13,9 14,1

fung und dem Fettgehalt ab, kann aber auch a,b, x,y...unterschiedliche Hochbuchstaben bedeuten statistisch signifikante (a,b) bzw. tendenzielle (x,y) Unterschiede
von Tier zu Tier unterschiedlich sein. Auch der
Umgang mit den Tieren zu Lebzeiten und rund
um die Schlachtung kann einen Einfluss haben.
Im Grillsaftverlust und in der Fleischfarbe wur-
den ebenfalls keine Unterschiede gefunden. Dass
Almfleisch manchmal etwas dunkler ist, kann
mit dem oft etwas héheren Schlachtalter, der
teilweise geringeren Fetteinlagerung oder der
starkeren Bewegung von Almtieren zusammen-
héngen. Lammfleisch von Almen und Weiden
weist manchmal eine stirkere Fett-Gelbfarbung
auf, die vom Carotingehalt im Gras herriihrt.
Erwartungsgemafl wurde das Fleisch bei lingerer
Fleischreifung von zwei statt nur einer Woche sig-
nifikant zarter. Almfleisch benétigt nach unseren
Auswertungen keine ldngere Reifezeit als Fleisch
aus Stallausmast. Die Dauer der Fleischreifung
hatte keinen praktisch relevanten Einfluss auf die
Fleischfarbe und den Saftverlust beim Grillen.
Neben dem Produktionssystem, dem Schlacht-
vorgang und der Fleischreifung muss schlus-
sendlich aber auch die Zubereitung in der Kiiche
passen, um schmackhaftes, zartes und saftiges
Fleisch zu garantieren.

Bei Fleischzartheit, Grillsaftverlust und Fleischfarbe wurden keine Unterschiede gefunden.

Te—

Die Halfte der Lammer wurde direkt nach dem Almabtrieb geschlachtet, die andere Halfte noch fiir acht Wochen gemastet.

Schafe & Ziegen aktuell 5/2022 9




