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Lammfleischqualitdit von vier Schweizer

Schafrassen

Die Fleischqualitat von
Schlachtlammern wird von einer
Vielzahl von Faktoren bestimmt.
Neben dem Schlachtalter und
dem Geschlecht hat v.a. die Fiit-
terung einen grossen Einfluss
auf die Fleischqualitat. Grund-
satzlich fiihrt eine getreidelasti-
ge im Vergleich zu einer rauh-
futterlastigen Fiitterung zu den
grossten Unterschieden in der
Fleischqualitat. Ein weiterer viel
diskutierter Einfluss auf die
Fleischqualitat ist die Rasse.
Beispielsweise wird urspriingli-
chen Rassen, wie z.B. der Heid-
schnucke, eine besonders hohe
Fleischqualitat nachgesagt, die
sich auch in einem besonderen
wildbretartigen Geschmack zei-
gen soll. Auch in der Schweiz
wird gewissen urspriinglichen
Rassen eine speziell gute
Fleischqualitat zugesprochen.
Dieser Artikel befasst sich mit
der Frage, ob das Lammfleisch
der Rassen Walliser Schwarzna-
senschaf, Weisses Alpenschaf,
Engadiner- und Spiegelschaf
qualitativ unterschiedlich ist.

Im Labor bei der Bestimmung der Fleischfarbe.

Determination de la couleur de la viande en laboratoire.
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Aspekte der Fleischqualitat

Die Maglichkeiten, die Fleischqualitat zu be-
stimmen, sind mindestens ebenso zahlreich,
wie die Faktoren, die die eigentliche Fleisch-
qualitat beeinflussen (wie z.B. die Rasse oder
die Fitterung). Bevor auf die Versuchsresultate
eingegangen wird, werden im Folgenden einige
Aspekte und Methoden der Fleischqualitétsbe-
urteilung kurz beschrieben.

Allgemein bekannt dirfte die Beurteilung des
Schlachtkérpers tiber das CH-TAX System sein.
Diesem System liegt einerseits die Uberlegung/
Tatsache zu Grunde, dass eine zu intensive Mast
zu einer «Verfettung» der Tiere fiihrt, die sich
in der Stirke des Auflagefetts am Schlachtkor-
per zeigt. Auf der anderen Seite wird iiber das
CH-TAX System die Fleischigkeit des Schlacht-
korpers beurteilt. Das CH-TAX System zur
Schlachtkérperbewertung ist praktisch und
schnell, richtet sich aber einzig nach dusserli-
chen Kriterien.

Weitere Qualitatsuntersuchungen werden

uiblicherweise an einzelnen Fleischstiicken wie
zum Beispiel dem langen Riickenmuskel vorge-
nommen. Dabei interessiert unter anderem, ob
das Fleisch ohne Fehler gereift ist. Vor allem der
Umfang der Saureproduktion im Fleisch wih-
rend der Reifung ist entscheidend. Im Weiteren
konnen im Labor die Zartheit und das Wasser-
haltevermogen eines Fleischstiicks gemessen
und beurteilt werden. Haufig ist fiir Konsumen-
ten auch die Fleischfarbe ein wichtiger Aspekt.
Diese kann mit einer speziellen Kamera erfasst
und beurteilt werden.

Eine Frage, die in den letzten Jahren stark
an Bedeutung gewonnen hat ist jene, ob ein
Produkt fiir die menschliche Erndhrung emp-
fehlenswert und gesund ist oder sogar krank-
heitsvorbeugende Eigenschaften besitzt. Auch
tierische Produkte wie Fleisch werden je langer
je starker von diesem Trend erfasst. In diesem
Zusammenhang ist v.a. die Frage wichtig, wel-
che Fettsauren im Fleisch vorhanden sind, da
einige dieser Fettsduren gesundheitsfordernde
und krankheitsvorbeugende Eigenschaften be-
sitzen.
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Tabelle: Mittelwerte der Schlachtgewichte und Schlachtausbeute der vier untersuchten Schweizer Schafrassen

Engadinerschaf Schwarznasenschaf Spiegelschaf Weisses Alpenschaf
Mittelwert Mittelwert Mittelwert Mittelwert
Schlachtgewicht 15.65 kg 12.35 kg 14.24 kg 16.23 kg
Schlachtausbeute 37.28% 30.19 % 3712 % 37.03 %

Grafik: Linke Seite: Fettgehalt in % im Muskel und rechte Seite: Fettsauren in % im Fleisch.
Rote Balken: Geséttigte Fettsduren, blaue Balken: Einfach ungesattigte Fettsauren und griine Balken: Mehrfach

ungesattigte Fettsduren.

Graphique: Page de gauche: teneur de graisse en % dans le muscle. Page de droite: acides gras en % dans la viande.
Barres rouges: acides gras saturés, barres bleues: acides gras monoinsaturés et barres vertes: acides gras poly-insaturés.

(Quelle/Source: FiBL)

Engadinerschaf

[ na% Mouton de I'engadine

Spiegelschaf

123 % Mouton Miroir

Weisses Alpenschaf
| 9.7 % Blanc des Alpes

Walliser Schwarznasenschaf
| T7% Nez Noir du Valais

Versuch

Der Versuch wurde im Rahmen eines grésser
angelegten Forschungsprojekts unter Praxisbe-
dingungen durchgefiihrt. 136 ménnliche, kas-
trierte Limmer der Rassen Weisses Alpenschaf
(WAS), Engadinerschaf (EN), Spiegelschaf (SP)
und Walliser Schwarznasenschaf (SN), je 34 Tie-
re pro Rasse, wurden in den Versuch einbezo-
gen. Die Limmer waren bei Versuchsbeginn 10
Wochen # 10 Tage alt und wurden wihrend ca.
7 Monaten gemeinsam geweidet. Entscheidend
fir den Versuch war, dass alle Tiere zu jedem
Zeitpunkt das gleiche Futter (gleiche Weide)
erhielten. Damit wurde sichergestellt, dass
allfdllige Fleischqualitatsunterschiede nicht fiit-
terungsbedingt waren. Der Schlachtzeitpunkt
richtete sich in diesem Versuch nicht nach dem
Lebendgewicht der Tiere, sondern nach dem Al-
ter. Dadurch waren einige Tiere zum Zeitpunkt
des Schlachtens tiber resp. unter dem Lebend-
gewicht von 38-40 kg, das tiblicherweise als op-
timaler Schlachtzeitpunkt gilt. Die Tabelle gibt
die Schlachtgewichte und die Schlachtausbeute
der vier Rassen im Mittel wieder.

Resultate Fleischqualitat

Nach CH-TAX wurde das Weisse Alpenschaf am
besten klassifiziert (67 % der WAS Schlacht-
korper erhielten eine T Klassifikation). Das
Walliser Schwarznasenschaf schnitt deutlich
am schlechtesten ab (88 % der beurteilten
Schlachtkérper erhielten eine X Klassifikation).
Die Beurteilung der Engadinerschafe wie auch
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der Spiegelschafe war leicht schlechter als jene des Weissen
Alpenschafs.

Beim Reifeprozess, der tiber die Sdurebildung im Fleisch
gemessen wird, wurden Unterschiede zwischen dem Weissen
Alpenschaf und dem Walliser Schwarznasenschaf gefunden. Im
Fleisch der Schwarznasen vollzog sich dabei eine wesentlich ge-
ringere Saurebildung als beim Weissen Alpenschaf. Dies fiihrte
allerdings nicht zu einer Fleischqualitat, die fur die Schwarz-
nasen als fehlerhaft bezeichnet werden muss. Das Wasserhalte-
vermogen des Fleisches der vier Rassen unterschied sich nicht.
Ebenso wurden bei der Bestimmung der Zartheit des Fleisches
keine Unterschiede zwischen den Rassen gefunden. Interessant
war, dass die Walliser Schwarznasenschafe im Vergleich zu den
anderen Rassen wesentlich helleres Fleisch hatten.

Fettgehalt im Muskel und Fettsauren

Im Gegensatz zum Auflagefett ist der Fettgehalt im Muskel ent-
scheidend fiir die Saftigkeit und das Aroma des Fleisches. Der
linke Teil der Grafik zeigt den Gehalt dieses Fettanteils fiir die
verschiedenen Rassen. Man sieht, dass Engadiner- und Spiegel-
schafe im Vergleich zu Weissen Alpenschafen und Schwarzna-
sen einen erhohten Fettanteil im Muskel haben. Ob sich dieses
Resultat tatsachlich auf die Verzehrsqualitat auswirkt, miisste
von einem geschulten Degustatorenteam beurteilt werden. Klar
ist, dass in anderen Studien ab einem Fettanteil im Muskel von
3.5 % davon ausgegangen wird, dass Lammfleisch tiber gentigen-
de Saftigkeit verfiigt.

Auf der rechten Seite der Abbildung ist ein Vergleich der
Fettsaurenzusammensetzung des Fleisches aufgetragen. Die
Ergebnisse zeigen, dass das Fleisch von Walliser Schwarzna-
sen deutlich niedrigere Gehalte an gesattigten Fettsduren (rote
Balken) hat als die anderen Rassen. Diesem Typ von Fettsduren
wird grundsatzlich wenig gesundheitsunterstitzende Bedeutung
fiir die menschliche Ernahrung beigemessen. Anders verhilt es



sich bei den einfach- und vor allem bei den mehrfach ungesit-
tigten Fettsdren (blaue und griine Balken). Walliser Schwarzna-
senschafe haben im Vergleich zu den anderen Rassen deutlich
mehr dieser mehrfach ungesittigten Fettsauren im Fleisch. Der
Mehranteil dieses Fettsdaurentyps betragt beim Fleisch der Wal-
liser Schwarznasen bis zu 7 %. Darunter sind auch 2 bekannte
mehrfach ungesittigte Fettsauren: Omega-3 Fettsdauren und kon-
jugierte Linolsduren (CLA). Dies ist sehr bedeutend und hat auch
auf die Gesundheit des Konsumenten positive Auswirkungen.
Am zweitbesten schnitt bei diesen Merkmalen wieder das Wei-
sse Alpenschaf ab. Auf der anderen Seite hat ein hoher Anteil an
ungesdttigten Fettsduren den Nachteil, dass das Fett eine gelbli-
che Farbe hat und dazu neigt, schneller ranzig zu werden.

Schlussfolgerungen

Insgesamt zeigten sich in dieser Untersuchung die grossten
Fleischqualitdtsunterschiede zwischen dem Weissen Alpenschaf
und dem Walliser Schwarznasenschaf. Deutlich wurde dies

vor allem bei der CH-TAX Klassifizierung, aber auch bei der
Farbe des Fleisches. Bemerkenswert ist, dass das bei vielen der
durchgefiihrten Untersuchungen nicht optimal zu bewertende
Schwarznasenschaf die hochsten Konzentrationen der fur die
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Erndhrung vorteilhaften mehrfach ungesattig-
ten Fettsduren im Fleisch aufweist. Das Fleisch
von Engadiner- und Spiegelschafen war bei den
meisten Qualitatsuntersuchungen vergleichbar
mit jenem des Weissen Alpenschafs, welches
jedoch in der Summe die meisten positiven Ei-
genschaften auf sich vereinigen kann.

Es ist wichtig festzuhalten, dass das in diesem
Versuch untersuchte Fleisch von Limmern
stammt, die auf der Weide gemaéstet wurden.
Weiterhin ist von Bedeutung, dass die Mast im
Unterland auf ca. 350 m tiber Meer stattfand.
Es ist nicht auszuschliessen, dass der Vergleich
der Rassen anders aussihe, wenn die Tiere auf
Bergweiden gemastet worden wiren.

Die hier beschriebene Arbeit wurde in enger
Zusammenarbeit zwischen dem Forschungsins-
titut fiir Biologischen Landbau (FiBL) und dem
Institut fiir Nutztierwissenschaften der ETH Zii-
rich durchgefiihrt. Ein besonderer Dank geht an
Dr. Florian Leiber von der ETH und an alle, die
zum Gelingen dieser Arbeit beigetragen haben.
Diese Forschung wurde vom Bundesamt fiir
Landwirtschaft (BLW) finanziell unterstiitzt. [
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