
Hochschule für nachhaltige Entwicklung Eberswalde (HNEE) 

Qualitätsattribute von 
Schaffleisch und ihre 
Kommunikation

Anne Wiedemann

Webinar „Gute Aussichten für kleine Wiederkäuer?“ 
Plattform Tierhaltung in einem nachhaltigen Agrar- und 
Ernährungssystem der Deutschen Agrarforschungsallianz 
(DAFA), 30.09.2026



Hochschule für nachhaltige Entwicklung Eberswalde (HNEE) 2

Gliederung

2) Extrinsische und intrinsische 
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3) Fleisch-Konsument:innen
und deren Erwartungen

1) Einordnung der 
Schafhaltung in unser 

Ernährungssystem

4) Ansätze der Inwertsetzung
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Gesellschaftliche Leistungen der extensiven Schafhaltung

• Tierwohl: Leben im Herdenverband, fast ganzjähriger Weidegang

• Biodiversitätserhalt, Vernetzung verinselter Biotope, Offenhaltung der Landschaft, 
Deichpflege

• Inwertsetzung der Produkte in regionalen Wertschöpfungsketten

• Hohe Bedeutung der Wiederkäuer für Verwertung nicht essbarer Biomasse                                  
(1:4, Nahrungsmittelproduktion: nicht-essbare Biomasse)

Herausforderungen der extensiven Schafhaltung, z.B.
• Niedriges Einkommen

• Fachkräftemangel 

• Abhängigkeit von Agrarumweltmaßnahmen

• Geringe Erlöse aus dem Verkauf von Schaffleisch und Wolle

Schafe im Ernährungssystem in Deutschland

Quellen: Fraser et al. (2022), Korn (2020), Rosa García 
(2013), Soy-Massoni et al (2022), Schütte (2023), Vorndran 

et al. (2023), Windisch (2025) 
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- Wie können die gesellschaftlichen Leistungen der extensiven Schafhaltung 
honoriert werden?

- Welche Kommunikationsstrategien lassen sich ableiten?

Inwertsetzung der gesellschaftlichen Leistungen der 
extensiven Schafhaltung

Quelle: mehrwert-schaf.info, Fotos: Sandra Hermannsen
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Intrinsische QA (produktimmanent, 
sensorisch, analytisch erfassbar)

• Hoher Omega 3-Fettsäure-Anteil, sowie 
konjugierter Linolsäure CLA

• Wildbrettartiger, charakteristischer 
Geschmack, hohe geschmackliche 
Diversität

• Sensorisches Profil (Geschmack, 
Textur, Saftigkeit) abhängig von Rasse, 
Geschlecht , Schlachtalter und 
Fütterung

Qualitätsattribute (QA) von Schaffleisch

Extrinsische QA (an Produktionskontext 
gebunden, basierend auf Glauben & Vertrauen)

• Regionale Herkunft

• Produktionssystem (Hütehaltung, 
Umtriebsweide)

• Produktionsweise (biologisch, konventionell)

• Tierwohl (leben im Herdenverband)

• Beitrag u.a. zum Biodiversitätserhalt, 
Landschaftspflege, Erosions-, Brandschutz

• Kennzeichnung (z.B.: Regional, Halal, 
Tierwohl)

Quellen: Montossi (2013), Ripoll et al. (2018), Troy & Kerry (2010) 
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• Nachhaltige Produktion

• Regionale Herkunft

• Tierwohl

• Bedenken zu intensivierten 
Produktionssystemen

Erwartungen der Fleisch-Konsument:innen

Quellen : Bernabéu et al. (2018), Bernués et al. (2003); 
Cubero Dudinskaya (2021) Fernqvist & Ekelund (2014); 

Mandolesi et al. (2020); Montossi et al. (2013); Zander 
& Hamm (2010) 

Regionales Lammfleisch erfüllt die Erwartungen der 
Fleischkonsument*innen, aber sie haben wenig 
Bewusstsein für die extrinsischen QA der Schafhaltung.

Foto: Pexels.com
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Ansätze der Inwertsetzung
Was macht den 
Mehrwert aus?

Wie werden 
Konsument:innen

gebunden?

Wer ist am 
Produkt 

interessiert?

Darstellung: Wiedemann (2025)
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Zielgruppen: Hindernisse und Potentiale zur 
Erschließung

Quelle: Wiedemann et al.  (2023, 2026 a, b)

Wahrnehmung von 
Schaffleisch

Involviertheit Kulturelle Einflüsse

Erhebung Quantitativ (n=365, B-Bbg) Quantitativ (n=876, DE) Qualitativ (n=30, B-Bbg)

Ziel-
gruppen

Kochbegeisterte (35%)

Kochmuffel (26%)

Foodies (24%)

Unbeteiligte (15%)

Unbeteiligte (29%)

Unterstützende (26%)

Geschmacksablehnende (23%)

Umweltskeptiker (22%)

Pro-Kopf-Schaffleisch-
konsum im Heimatland

höchster Migrationsanteil in 
Deutschland

Motive 
Like/
Dislike

Genuss

Fehlender Kochzugang

Genuss & Umwelt-
bewusstsein

Desinteresse

Desinteresse

Umweltbewusstsein

Geschmackliche Vorurteile

Skepsis gegenüber ökologischem 
Mehrwert der Schafhaltung

Frömmigkeit

Tradition

Hilfsbereitschaft, 
Zugehörigkeit

Genuss



Hochschule für nachhaltige Entwicklung Eberswalde (HNEE) 9

Wahrnehmung von Schaffleisch: Wissen, 
Informationssuche und Konsumgewohnheiten

• Unterscheidung anhand von:
o Gewohnheiten 
o Wissen
o Informationssuche

• Aufgrund von höchster Konsumrate und 
Offenheit

Primäre Zielgruppen: 
Kochbegeisterte und Foodies

Quelle: Wiedemann et al. (2023)
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• Unterscheidung anhand

o emotionaler Bindung

o Risikobereitschaft

o Wissen

o Verhalten

• Aufgrund höchster Konsumrate
und Bereitschaft

Primäre Zielgruppen: 
Unterstützende und Umweltskeptische

Involviertheit und Imageprofil von 
Schaffleisch

Quelle: Wiedemann (2026a)
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Kulturelle Einflüsse: Wertestrukturen zu 
Schaffleisch von Menschen mit vorwiegend 
muslimischem Glauben
• Unterscheidung anhand 

wichtiger Eigenschaften, 
persönlichem Nutzen und 
assoziierten Werten 

• Halal als wichtiges 
Qualitätsattribut 
(Transparenz von 
Prozessqualitäten)

• Tradition und 
Verbundenheit (soziale 
Normen, 
Gemeinschaftsgefühl)

• Genuss (sensorische 
Prägung)

Quelle: Wiedemann (2026b)
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• Wissen über Schafhaltung, der persönliche Nutzen, emotionale Bindung und 
Vertrautheit bestimmen Konsumbereitschaft

• Vertrautheit und soziale Normen haben Einfluss auf die Wahrnehmung des 
Geschmacks und die Zubereitung

• Prozessqualitäten des Schaffleisches sichtbarer machen, unabhängig von 
Siegeln

• Leuchttürme des Konsums finden: Unterstützende

• Lebensstile und deren Gewohnheiten kennen

Fazit: Kommunikation der 
Qualitätsattribute von Schaffleisch

Quelle: Gollnhofer&Pechmann (2024), Schrode (2019), 
Wiedemann (2023)(2026a,b) 



Hochschule für nachhaltige Entwicklung Eberswalde (HNEE) 13

• 19.11. 2. Tagung „Mähwert trifft Mährwert“ –
Kommunikation und Schafhaltung an der HNEE

• Anmeldung zur Tagung, weiterführende Infos und 
Kommunikationsmaterial unter mehrwert-schaf.info

Ausblick

https://mehrwert-schaf.info/
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Kontakt: 

Anne Wiedemann, 

Hochschule für nachhaltige Entwicklung Eberswalde

Projekte: Wertschöpfungskette Lammfleisch, InWert Ökosystem Schaf

Anne.Wiedemann@hnee.de

Fragen? Anmerkungen?

mailto:Anne.Wiedemann@hnee.de
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