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Zusammenfassung

Die Almhaltung von Schafen und Lidmmern ist in den
alpinen Regionen die traditionelle Form der Schafhal-
tung wihrend der Vegetationsperiode. Im Durchschnitt
werden die Tiere rund 100 Tage auf der Alm gehalten.
Diese Form der Schathaltung entspricht auch weitgehend
den Vorstellungen der Menschen von einer tiergerechten
und naturnahen Schathaltung. Fiir die Almhaltung bes-
tens geeignet sind die Bergschafrassen wie das Weille
und Braune Bergschaf, das Steinschaf, das Brillenschaf
oder das Juraschaf. Limmer, die mit einem Lebendge-
wicht von kleiner 20 kg aufgetrieben werden, erreichen
Tageszunahmen bis zu 160 Gramm, schwerere Lammer
haben aufgrund des Riickganges der Milchleistung der
Mutter und des eingeschrankten Futteraufnahmeverma-
gens nur Tageszunahmen von 60 - 110 Gramm. Es ergibt
also nicht sehr viel Sinn, Limmer mit einem Lebendge-
wicht von 30 und mehr kg auf die Alm zu bringen. Das
Beweidungssystem und das Jahr konnen die Zunahmen
stark beeinflussen. Almldmmer haben eine niedrigere
Schlachtausbeute, der Schlachtkoérper zeigt eine gerin-
gere Verfettung und eine schlechtere Bewertung der
Muskelfiille. Lammfleisch von Almldmmern zeichnet
sich durch einen hoheren Gehalt an mehrfach ungesat-
tigten Fettsduren, konjugierter Linolsdure, Omega-3
und Omega-6 Fettsduren aus. Auch das Verhéltnis von
Omega-6 zu Omega-3 Fettsduren liegt aus erndhrungs-
physiologischer Sicht bei den Almlammern in einem
giinstigeren Bereich.
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Hauptsédchlicher Nutzen der Schathaltung ist, neben der
Pflege der Kulturlandschaft und zu einem geringen Anteil
die Produktion von Schafmilch, vor allem die Erzeugung
von Lammfleisch. Der Schafbestand hat in Osterreich in den
letzten zehn Jahren leicht zugenommen, von rund 320.000
auf365.000 Schafe. In der Europdischen Union dagegen ist
im gleichen Zeitraum ein deutlicher Riickgang des Schafbe-
standes zu verzeichnen, von rund 135 Millionen auf knapp
unter 100 Millionen Schafe. Die Lammfleischerzeugung
ist in Osterreich von knapp 6.000 Tonnen auf knapp 7.000
Tonnen angestiegen, in der EU ist diese von rund 1,4 Mio
Tonnen auf 900.000 Tonnen gesunken (FAO STAT. 2014).

In den westlichen Bundeslandern von Osterreich werden
die Schafe den Sommer iiber auf eine Alm getricben. Dies

bringt eine Entlastung fiir den Heimbetrieb sowohl arbeits-
wirtschaftlich wie auch im Hinblick auf Futterreserven fiir
den Winter. Das Almfutter kdnnen sich die Schafe prak-
tisch gratis abholen. Natiirlich birgt die Almhaltung auch
Gefahren mit sich. Schafe konnen durch einen plétzlichen
Schlechtwettereinbruch, durch Absturz oder durch Beute-
greifer ums Leben kommen.

Auch der Néhrstofftbedarf ist auf der Alm aufgrund des
erhohten Energieaufwandes fiir die Bewegung im Geldande
deutlich hoher als z. B. bei der Stallhaltung.

Was versteht man unter Lammfleisch-
qualitat?

Im herkdmmlichen Sinne geht es bei der Beschreibung von
Qualitdt meist um quantitative Eigenschaften. Ein Lammer-
schlachtkdrper sollte einen moglichst hohen Anteil an wert-
vollen Teilstiicken aufweisen, die eine gute Bemuskelung
haben und nur einen geringen Fettanteil. Daneben spielt
das Alter eine gewisse Rolle. Mit zunehmendem Alter tritt
der typische Schafgeschmack stirker in Erscheinung und
dieser ist von den Konsumenten nicht unbedingt erwtiinscht.
Ein Lamm sollte also rund 4 bis 5 Monate jung sein. Auch
das Gewicht des Schlachtkorpers spielt eine Rolle. Fiir
zu leichte bzw. zu schwere Schlachtkdrper kann es einen
Preisabschlag geben. Neben diesen quantitativen Quali-
tatskriterien gibt es aber auch qualitative Eigenschaften,
die die Qualitét eines Produktes ausmachen. Dazu zdhlen
sensorische Eigenschaften wie Geschmack, Saftigkeit
und Zartheit, aber auch messbare Eigenschaften wie die
Fleischfarbe, die Zartheit und das Wasserbindevermogen.
Auch das sogenannte Fettsduremuster zahlt zu den qualita-
tiven messbaren Eigenschaften. Omega 3 Fettsduren oder
die CLA (konjugierte Linolséure) sind die am héufigsten
angesprochenen wertvollen Fettsduren im Zusammenhang
mit der menschlichen Erndhrung.

Auch die Produktionsart kann mitunter ein Qualitétskriteri-
um sein. Naturnahe und tiergerechte Haltungsbedingungen
werden von den Konsumenten verstirkt nachgefragt. Mit
diesem Argument kann die Almhaltung punkten. Schafe mit
ihren Ldmmern auf einer Almweide, was kann es schoneres
geben? Die Frage ist nur, wie sicht es mit der Qualitidt von
sogenannten Almldmmern aus?

Welche Schafrasse eignet sich fiir die Alm-
haltung?

Nicht jede Schafrasse kann auf die Alm getrieben werden.
Gerade die Fleischschafrassen, welche fiir die Erzeugung
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von vollfleischigen Schlachtkdrpern eingesetzt werden, sind
nicht unbedingt fiir die Almhaltung geeignet. Die Bergschaf-
rassen wie das weille oder braune Bergschaf, das Brillen-
schaf, das Juraschaf oder das Steinschaf sind zwar bestens
fiir die Haltung auf der Alm geeignet, die Fleischleistung
ist jedoch geringer, mit Ausnahme beim Juraschaf. Um die
Fleischleistung zu verbessern, sollten die Bergschafrassen
mit einer Fleischrasse gekreuzt werden.

Leistungen auf der Alm

Bei der Almhaltung haben die Tiere einen deutlich hoheren
Energiebedarf als im Vergleich zur Haltung in der Ebene
oder im Stall. Es wird vor allem Energie fiir die Bewegung
im steilen Geldnde verbraucht. Daher liegen auch die tagli-
chen Zunahmen bei den Limmern in einem Bereich, der sich
deutlich von jenen in der intensiven Stallmast unterscheidet.
Aber nicht nur die Limmer, sondern auch die Mutterschafe
haben einen hoheren Energiebedarf, der jedoch nicht durch
eine konzentriertere Ration abgedeckt werden kann. Auf
der Alm wird kein Kraftfutter zugefiittert. Das Futterauf-
nahmevermogen der Tiere ist begrenzt und daher sinkt auch
die Milchleistung relativ rasch. Die Tageszunahmen von
Lammern unter 20 kg Lebendgewicht liegen noch in einem
einigermalflen guten Bereich, Lammer, die mit iiber 20 kg
LM aufgetrieben werden, nehmen deutlich schlechter zu.
Dies kann damit begriindet werden, weil die Milchleistung
der Mutter wie gesagt rasch sinkt und das Futteraufnahme-
vermogen dieser Limmer relativ gering ist. Untersuchungen
zur Futteraufnahme von Lammern, welche bei der Mutter
gehalten wurden und im Lammerschlupf nur Heu bekamen,
zeigten, dass Ldmmer zwischen 20 und 30 kg LM rund
0,6 kg Heu aufnahmen und damit Tageszunahmen von 230
bis 250 Gramm erzielten, bei Stallhaltung (RINGDORFER
et al. 2014). Schlechte Milchleistung der Mutter, geringes
Futteraufnahmevermogen und der erhohte Energiebedarf fiir
die Bewegung miissen unweigerlich zu schlechten Tages-
zunahmen fiihren. In Abbildung 1 sind die Tageszunahmen
nach Gewichtsklassen beim Auftrieb dargestellt. Uber die
Jahre ergibt sich immer das gleiche Bild, die beim Auftrieb
schwereren Laimmer hatten die schlechteren Zunahmen. Im
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Jahr 2008, das 1. Jahr des Projektes, waren die Zunahmen
besonders niedrig. Dies kann damit erkldrt werden, dass
die Schafe das erste Mal gehiitet wurden, vorher kannten
sie diese Art der Haltung nicht. Dies hatte natiirlich einen
besonderen Stress ausgelost, der ca. zwei Monate dauerte.
Erst dann hatten sich die Tiere an die neuen Haltungsbe-
dingungen gewdohnt.

In Abbildung I ist auch ein deutlicher Trend einer Verbes-
serung der Tageszunahmen von 2008 bis 2014 zu erkennen.
Dies kann einerseits dadurch erkldrt werden, dass sich
die Qualitat der Weide verbessert hat, aber auch dadurch,
dass sich das Weideverfahren hin zur freien Beweidung
entwickelt hat und natiirlich auch dadurch, dass sich die
betrieblichen Bedingungen in den Jahren verbessert haben,
d. h. das Betriebsmanagement und die Gesundheitsvorsorge
auf den einzelnen Betrieben wurden besser.

Schlachtleistung der Lammer

Eine Fragestellung im Projekt war auch, wie sich die
Almhaltung auf die Qualitét des Schlachtkdrpers aber vor
allem auf die Qualitit des Fleisches auswirkt. Dass mit der
Almhaltung nicht Lammer erzeugt werden konnen, wie in
der intensiven Mast mit Fleischrassen war von vorne herein
klar. Es wurde daher untersucht, wie die Schlachtkoérper
von Almldmmern, die hauptsdchlich von Bergschafen und
Kreuzungen aus Bergschaf mit einer Fleischrasse stammen,
beurteilt werden konnen und wie die Qualitdt des Fleisches
im Hinblick auf Inhaltsstoffe, vor allem Fettsduren, aber
auch objektiv messbare Qualitdtskriterien aussicht. Ver-
glichen wurden diese Merkmale mit jenen von Ldmmern
aus der Stallhaltung (Kreuzungsldmmer, die im Stall bei
der Mutter bis zur Schlachtung mit Heu und Kraftfutter
geflittert wurden) bzw. von Ldmmern aus einer intensiven
Mast (reinrassige Merinoldmmer wurden mit ca. 20 kg Le-
bendgewicht von der Mutter abgesetzt und mit Kraftfutter
zur freien Aufnahme und Heu bis zur Schlachtung gefiittert).
Zunichst werden in Tabelle 1 quantitative Merkmale der
Lammer bzw. der Schlachtkdrper zusammengestellt. Die
Schlachtausbeute errechnet sich aus dem Lebendgewicht
und dem Schlachtkorpergewicht warm d. h. unmittelbar
nach der Schlachtung ge-
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Abbildung 1: Tigliche Zunahmen der Limmer auf der Alm nach Gewichtsgruppen und Jahr

deren Produktionssysteme.
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Tabelle 1: Merkmale der Schlachtleistung von Lammern aus verschiedenen Haltungssystemen bzw. nach Geschlecht

Merkmal System Geschlecht P-System P-Geschlecht
Alm Stall Mast Minnlich Weiblich

Anzahl Tiere 67 91 56 117 97

Lebendgewicht, kg 42,63° 41,207 42,55° 44,23¢ 40,02° 0,0020 0,0000
Schlachtkorper warm, kg 18,27* 20,46° 20,33° 20,39* 18,99° 0,0000 0,0000
Schlachtausbeute, % 42,87¢ 49,74¢ 47,82° 46,08 47,55° 0,0000 0,0001
Schlachtkorper kalt, kg 17,93¢ 20,16° 20,05° 20,06 18,70° 0,0000 0,0000
Kiihlverlust, % 1,85¢ 1,52° 1,37° 1,61 1,54 0,0012 0,5063

Tabelle 2: pH-Wert, EUROP Bewertung und Nierenfettanteil von Limmern aus verschiedenen Haltungssystemen bzw. nach

Geschlecht
Merkmal System Geschlecht P-System P-Geschlecht
Alm Stall Mast Minnlich Weiblich

pH-Wert 1 6,40 6,40 6,41 6,42 6,39 0,9333 0,2612
pH-Wert 24 5,66 5,69* 5,61° 5,67¢ 5,64° 0,0002 0,0212
Muskelfiille, 1 - 5* 3,32¢ 2,65° 2,85° 2,90 2,98 0,0000 0,2215
Fettklasse, 1 - 5 1,61° 2,90° 3,11¢ 2,29 2,79° 0,0000 0,0000
Nierenfett, % 1,228 2,60¢ 2,31° 1,59¢ 2,49° 0,0000 0,0000

*Muskelfiille 1=E, 2=U, 3=R, 4=0, 5=P

Der pH-Wert als MaB fiir die Fleischreifung unterscheidet
sich 1 Stunde (pH-Wert 1) nach der Schlachtung nicht
zwischen den Produktionssystemen und ist auch nicht
geschlechtsabhingig. Nach 24 Stunden der Reifung im
Kiihlraum bestehen doch signifikante Unterschiede im
pH-Wert (pH-Wert 24). Bei den Lammern der intensiven
Mast ist der gro3te pH-Wert Abfall zu verzeichnen. Bei den
weiblichen Ldmmern sinkt der pH-Wert stérker als bei den
mannlichen Tieren. Die Kreuzungslammer der Stallfiitte-
rung hatten die beste Schlachtkorperbewertung nach dem
EUROP-System (7abelle 2). Eine Note 1 in der Muskelfiille
wiirde der Bewertung E entsprechen, eine 5 bedeutet die Be-
wertung P. In dieser Bewertung schneiden die Almldmmer
erwartungsgemaf schlechter ab als die Limmer der beiden
anderen Produktionssysteme. Die Almlammer haben bei
der Bewertung der Fettabdeckung die niedrigsten Werte,

sind also deutlich magerer als die Laimmer der Stallgruppe
bzw. die intensiv gemisteten Lédmmer. Dies spiegelt sich
auch in einem signifikant niedrigeren Nierenfettanteil wie-
der. Almldmmer haben einen Nierenfettanteil von 1,22 %,
Merinomastldmmer 2,31 % und mit 2,60 % haben die Kreu-
zungslammer aus der Stallfiitterung den hochsten Anteil.

Das Fettsdauremuster des Muskelgewebes wird deutlich
vom Produktionssystem beeinflusst. In Tabelle 3 sind
die verschiedenen Fettsduren bzw. Fettsdurengruppen
zusammengefasst. Vor allem die mehrfach ungesittigten
Fettsduren, die sich giinstig auf die menschliche Gesundheit
auswirken, sind in den Almldmmern stirker vertreten. Der
Omega-3 Fettsduregehalt ist mit 3,76 % deutlich hoher als
bei den Mastldmmern. Auch das Verhéltnis von Omega-6
zu Omega-3 Fettsdure ist bei den Almldmmern giinstiger
als bei den Mastlimmern. Zu einem dhnlichen Ergebnis

Tabelle 3: Fettsduren von Limmern aus verschiedenen Haltungssystemen bzw. nach Geschlecht

Merkmal System Geschlecht P-System P-Geschlecht
Alm Stall Mast Miinnlich ‘Weiblich
Gesittigte FS 46,11° 46,46° 41,42¢ 44,83 44,83 0,0000 0,9942
Einf.unges. FS 40,37¢ 43,350 46,33¢ 42,54* 44,16° 0,0000 0,0009
Mehrf. unges. FS 13,50¢ 10,18° 11,73° 12,63* 11,00° 0,0000 0,0007
Konj. Linolsdure 0,99* 0,36° 0,60° 0,84 0,78 0,0000 0,2963
Omega-3 3,76 2,65° 1,86¢ 2,95¢ 2,57° 0,0000 0,0269
C20-5 0,64 0,38° 0,32° 0,47 0,42 0,0000 0,2211
C22-6 0,20° 0,15° 0,17° 0,18 0,16 0,0030 0,1392
Omega-6 8,75 6,67° 9,27* 8,83° 7,63° 0,0000 0,0004
n-6:n-3 2,62¢ 2,79* 5,01° 3,51 3,47 0,0000 0,8063

Tabelle 4: Merkmale der Fleischqualitit von Limmern aus verschiedenen Haltungssystemen bzw. nach Geschlecht

Merkmal System Geschlecht P-System P-Geschlecht
Alm Stall Mast Miinnlich ‘Weiblich
Tropfsaftverlust, % 1,97 2,31° 2,65¢ 2,26 2,36 0,0001 0,4075
Grillverl. warm, % 23,52 23,01 21,90 22,43 23,19 0,0954 0,1910
Grillverl. kalt, % 31,19 30,77 31,31 30,70 31,47 0,6964 0,1883
Scherkraft, kg 4,05 4,49 4,50 4,64* 4,05° 0,0575 0,0007
Helligkeit, L* 38,822 44,0° 39,932 40,57 41,27 0,0000 0,1386
Rotton, a* 10,022 9,74 8,97° 9,25 9,90 0,0034 0,0058
Gelbton, b* 8,41° 10,99° 4,80° 7,77 8,36 0,0000 0,1568
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kamen auch (DIAZ et al. 2005). Der Gehalt an konjugierter
Linolsdure (CLA) ist bei den Almldmmern signifikant hher
als bei den Lammern der Stallfiitterung bzw. der Mast.

Die Ergebnisse der Qualititsmerkmale Tropfsaftverlust,
Grillverlust und Scherkraft sowie Fleischfarbe sind in 7a-
belle 4 zusammengestellt.

In den Merkmalen Grillverlust und Scherkraft unterscheiden
sich die Limmer der verschiedenen Produktionssysteme
nicht. Der Tropfsaftverlust steigt mit zunehmender Intensitét
der Fiitterung an, die Almlammer haben mit 1,97 % den
niedrigsten Wert, die Mastlammer mit 2,65 % den hochsten.

Hinsichtlich der Fleischfarbe ergibt sich ein recht unter-
schiedliches Bild. Lammer aus der Stallfiitterung hatten
das hellste Fleisch, Almldammer und intensive Mastlammer
unterscheiden sich beziiglich Helligkeit nicht voneinander.
Beim Rotton haben die Almldmmer und die Lammer der
Stallfiitterung signifikant hoherer Werte als die Mastlammer.

Lammfleischqualitit von Almlammern

Beim Gelbton haben die Mastlammer den niedrigsten Wert
und die Limmer der Stallfiitterung den hochsten.
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