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Optimale Fiitterung fliir Weidetiere

An der diesjihrigen ALP-Tagung wurden wiederum aktuelle Themen aus den
Projekten der Forschungsanstalt Agroscope Liebefeld-Posieux ALP vorgestelit.
Die Tagung fand in Zusammenarbeit mit Agridea Lindau in Posieux statt. The-
men zu Fiitterung von Milch- und Mutterkiihen und zur Milchqualitit standen
dieses Jahr auf dem Programm. Am Nachmittag hatten die Anwesenden Gele-
genheit, an zwei Vorfiihrungen teilzunehmen.

Die Tagung dient in erster Linie der Ver-
mittlung von Informationen zu den neues-
ten Forschungsergebnissen von ALP. Dane-
ben bietet sie im Bereich der Tierproduktion
und Tierhaltung eine Plattform des Erfah-
rungs- und Wissensaustausches zwischen
Forschung, Beratung, Lehre und Praxis.

Esparsette als Beifutter fiir weidende
Milchkiihe interessant

Uberschiissiges Rohprotein aus Weidegras,
v.a. im Frithjahr und Herbst, wird zu einem

grossen Teil im Pansen in Ammoniak und
danach in der Leber zu Harnstoff umge-
wandelt und ausgeschieden, wie Frigga
Dohme ausfithrte. Esparsette ist eine Fut-
terleguminose mit einem guten Nahrwert
und einem relativ hohen Gehalt an kon-
densierten Tanninen. Diese konnen unter
anderem im Pansen Proteine binden und
somit die Ammoniakbildung vermindern.
Versuche von ALP an weidenden Kihen
haben gezeigt, dass bei einem Rationenan-
teil von etwa 25 Prozent Esparsette die
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Konzentrationen von Ammoniak im Pansen
und Harnstoff im Blutplasma gesenkt wer-
den konnten. Die Pelletierung hat zudem
die Aufnahme der Esparsette wesentlich
verbessert. Damit der Stoffwechse! der Le-
ber noch mehr entlastet wird, wire ver-
mutlich eine Verflitterung von Esparsette
mit einem noch hoheren Anteil an konden-
sierten Tanninen notig.

Giinstiges Fettsdurenmuster in Weide-
milch

Milch aus Gras ist in Europa eine Raritat:
«echte» Milch aus Gras macht nur etwa 10
Prozent der Produktionsmenge aus. Dabei
hat Grasmilch aus Sicht der Konsumentin-
nen und Konsumenten viele positive Eigen-
schaften bezliglich Image, Herkunft, Gehalt
und Geschmack. Anhand verschiedener
Versuche zeigte Ueli Wyss die Fettsiuren-
Zusammensetzung der Milch im Verlauf
der Weideperiode auf. Generell weist Gras
einen hohen Anteil an a-Linolsdure auf. Mit
zunehmendem Alter des Futters nehmen
jedoch verschiedene Fettsduren ab. m Ver-
gleich zu einer Fitterung mit Maissilage
und viel Kraftfutter enthilt Milch aus Wei-
dehaltung weniger gesittigte, dafiir mehr
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ungesdttigte Fettsduren. Zudem weist Wei-
demilch hdhere Gehalte an konjugierten
Linolsduren (CLA) und Omega-3-Fettsiu-
ren auf. Beeinflusst werden die Fettsduren
durch die unterschiedlichen Gehalte im
Futter und die Kraftfuttererginzung.

Bildung von biogenen Aminen in Schwei-
zer Rohmilchkise

Biogene Amine koénnen in verschiedenen
Lebensmitteln vorkommen und entstehen
durch Fermentation oder bei Verderbnis,
wie Ueli Butikofer erliuterte. Beim Kéise
werden biogene Amine aus natlrlich vor-
kommenden freien Aminosiuren gebildet.
Das bedeutendste biogene Amin ist dabei
das Histamin, das bei Allergikern zu ge-
sundheitlichen Reaktionen fihren kann.
Verschiedene Untersuchungen haben ge-
zeigt, dass in Schweizer Kdsen hdchst selten
erhohte Gehalte an biogenen Aminen vor-
liegen. Bei Personen mit Histaminunvertrig-
lichkeit oder solchen, die gewisse Medika-
mente einnehmen, kann der Konsum von
lange gereiftem Kése mit einem hohen Ge-
halt an biogenen Aminen zu Unwohlsein
fahren. Im Weiteren weisen Kise mit einem
stark erhéhten Gehalt an biogenen Aminen



oft Aroma- und Teigfehler auf und eignen
sich nicht flr die lange Ausreifung. Entschei-
dend fur die Bildung biogener Amine ist die
Zusammensetzung der Rohmilchflora. Oft
ist es schwierig, die Kontaminationsquelle
zu bestimmen. ALP erarbeitet derzeit neue
Methoden fiir die Praxisberatung.

Zitzenreinigung kann Buttersduresporen
in Schafmilch nicht reduzieren
Buttersduregdrung in lange gelagertem
Kdse ist unerwlnscht. Die Kise werden
ranzig, beginnen zu bldhen und missen
schliesslich eliminiert werden. Jirg Maurer
stellte einen Versuch vor, in dem auf sieben
Milchschafbetrieben abgeklart wurde, ob
eine systematische feuchte Zitzenreinigung
vor dem Melken die Buttersduresporen in
der Milch reduzieren kann. Die Resultate
zeigen, dass die Anzahl Sporen nicht unter
200 pro Liter Milch gebracht werden konn-
te. Auch gab es keine Unterschiede in der
Anzahl Sporen mit oder ohne Zitzenreini-
gung. Die Ubrigen untersuchten Keimgrup-
pen wurden durch die Zitzenreinigung
ebenfalls nicht beeinflusst. Die Sporen der
Buttersaurebazillen gelangen nicht vorwie-
gend Uber die Zitzenhaut in die Milch. Ver-
mutlich werden diese vor allem Uber die
Umgebungsluft des Melkzeugs angesaugt.
Im Verhdltnis zur ermolkenen Milch ist die-
se grosser als bei Milchkihen. Zudem haf-
ten wahrscheinlich relativ viele Sporen im
Schaffell und werden im Melkstand durch
den engen Korperkontakt unter den Tieren
in die Luft freigesetzt.

Futterverzehr von Mutterkithen unter-
schiedlicher Rassen geschitzt

Jacques Emmenegger, Student des Depart-
mentes Agrar- und Lebensmittelwissen-
schaften der ETH Zirich, hat im Rahmen
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einer Bachelorarbeit in Zusammenarbeit
mit Agridea Lindau und ALP den Futterver-
zehr von Mutterkithen unterschiedlicher
Rassen nach verschiedenen Verzehrssyste-
men verglichen. Der Vergleich dieser Syste-
me anhand eines ALP-Versuches mit Mut-
terkuh-Rassen hat gezeigt, dass der Verzehr
vor allem in der Galtphase tiberschatzt wird
und der Verzehr abhédngig von der Rasse
ist. Deshalb wurden in einem neuen kom-
plexen Verzehrsmodell u.a. Rasse und Lak-
tationsstadium mitber(icksichtigt. Zusétz-
lich berechnete Emmenegger auch ein
einfaches, fiir die Praxis anwendbares, Mo-
dell. In einem anschliessenden Praxisver-
such wurden diese Modelle an Simmenta-
lern und Charolais Uberpruft. Sowoh! das
komplexe wie das einfache Modell, aber
auch die bestehenden Modelle, ergaben
brauchbare Resultate. Die neuen Modelle
missen noch weiter gepriift und auf ande-
re Mutterkuh-Rassen tbertragen werden.

Praktische Vorfithrungen
Am Nachmittag hatten die Anwesenden
Gelegenheit, in Gruppen an Demonstratio-
nen teilzunehmen. In einer ersten Vorfih-
rung wurden analytische, sensorielie und
degustative Unterschiede der Fleischtypen
«Kalbfleisch», «Natura-Veal», «Natura-
Beef» und «Rindfleisch» vorgestellt. Wéh-
rend in der zweiten Vorfuhrung auf das
Problem von verwachsenen Unterspdlten
auf dem Rindfleischmarkt eingegangen

wurde.
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