Das Fettsauremuster in
Kéirntner Almmllch sowie
Alm-Jungrindfleisch

Da wir es in der heutigen Zeit immer haufiger mit sehr erndhrungsbewussten, jedoch auch zunehmend kriti-
schen Konsumenten zu tun haben, war es dem Karntner Almwirtschaftsverein ein groBes Anliegen, die
Gelegenheit zu nutzen und im Rahmen des INTERREG-Projektes ,,DIVERS - Biodiversitit der Geniisse in
den Bergen“ das Fettsduremuster in Kédrntner Almmilch und Alm-Jungrindfleisch zu erfassen und darzustel-
len. Verglichen und interpretiert wurden die Besonderheiten mit Ergebnissen aus vorangegangenen Studien
des LFZ Raumberg-Gumpenstein.

Dipl.-Tzt. Mag. Anja Harder, Dr. Margit Velik
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Die Frage nach dem gesundheitlichen
Wert von heimischer Almmilch und den
daraus hergestellten Produkten sowie
das erfreuliche Ergebnis einer Studie, in
der Osterreichische Almmilch, nach
Vollweidemilch, das zweitbeste Ergeb-
nis aufwies (siche Artikel in ,,.Der Alm-
und Bergbauer*, 2013, 6-7/13) war Aus-
gangspunkt fiir diese Arbeit. Untersucht
wurde einerseits Almmilch von 9 Kérnt-
ner Almen, sowie Fleisch von Alm-Jung-
rindern aus dem Nockalmgebiet. Ziel
war es einen Uberblick zu bekommen,
wie sich der Milch-Fettsdure-(FS)-Ge-

halt von den Heimbetrieben zu den Al-
men verdndert sowie die Almmilch/das
Almfleisch mit Milch/Fleisch anderer
Produktionssysteme zu vergleichen.

Die Gruppen der Fettsduren (FS) im
Uberblick: SFA - gesiittigte FS; MUFA
- ungesittigte FS; PUFA - mehrfach
ungesdttigte FS. Die PUFA werden in
die, aus der Werbung nicht mehr weg-
zudenkenden Omega-3 und Omega-6
FS sowie die sog. CLA (= konjugierte
Linolsédure) unterteilt. Die Bedeutung
der 3 letztgenannten FS liegt darin,
dass sie fiir uns Menschen essentiell
(lebensnotwen-

dig) sind und un-

ser Korper sie
nicht selbst syn-
thetisieren (her-
stellen) kann. Sie
miissen mit der
Nahrung aufge-
nommen  wer-
den. Omega-3
FS sind in hoch-
wertigen  Olen
wie Rapsol, Wal-
nussol oder Lein-

Heimbetrieb

/100 g Milchfett

6l zu finden, so-
wie in Fischen
wie Hering, Ma-
krele oder Lachs.

Alm
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Im Molital - Blick zum Fraganter
Schutzhaus bis hinauf zur Egger Alm.

Die Hauptquelle der CLA in der
menschlichen Erndhrung sind hingegen
Fleisch- und Milchprodukte von
Wiederkduern. Die Bedeutung der
CLA liegt in ihren physiologischen
Wirkungen: sie hemmt die Krebsbil-
dung, wirkt der Bildung von Atheros-
klerose entgegen, hat einen positiven
Einfluss auf die Hohe des Blutzucker-
spiegels und ist wirksam gegen die Bil-
dung von Thromben.

Die Abbildung (unten) zeigt die
Entwicklung der Fettsduregehalte vom
Heimbetrieb zur Alm und ldsst zum
Teil eine doch merkliche Erhdhung v.a.
der CLA Gehalte erkennen. Die Ome-
ga-3 Fettsduren zeigen keinen deut-
lichen Anstieg wihrend der Almperio-
de, was zum Teil mit einer sehr #hn-
lichen Fiitterung am Heimatbetrieb zu-
sammenhédngen diirfte (Almgriinfutter
wurde auf Grund der Néhe der Alm be-
reits vor der Alpungsperiode am Hei-
matbetrieb am Futtertisch vorgelegt).

Im direkten Vergleich mit den Er-
gebnissen einer am LFZ Raumberg-
Gumpenstein durchgefiihrten Studie
zum Fettsduremuster von 5 Milchher-
kiinften (Tabelle) zeigt Karntner Alm-
milch einen Anstieg der PUFA sowie
insbesondere der erndhrungsphysiolo-
gisch wichtigen CLA. Die CLA der
untersuchten Almmilch liegen &hnlich
wie bei Milch aus Vollweidehaltung
und Osterreichischer Almmilch; ver-
glichen mit im Supermarkt erhéltlicher
Trinkmilch ist der CLA-Gehalt der
Kérntner Almmilch um 36% hdoher. Un-
erwartet sind hingegen die relativ hohen
SFA und niedrigen Omega-3 Gehalte.
Wenngleich das Fettsduremuster der
Milch von zahlreichen Faktoren beein-
flusst wird, sollte hier der Kraftfutter-
verbrauch auf den Almen nochmals kri-
tisch hinterfragt/diskutiert werden.

Karntner Alm-Jungrindfleisch

Fiir die Analyse des Fettsduremus-
ters von Kérntner Alm-Jungrindfleisch

Abbildung: Omega-3 FS und CLA-Werte
auf den Heimbetrieben und den Almen.
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Brettljause mit auf der Eggeralm her-
gestellten Milchprodukten (1i.). Am
Schlachthof in Rennweg: Schlachtkor-
per eines Jungrindes vor der Proben-
entnahme (re.).

haben wir im Rahmen dieses Projektes
einen experimentellen Weg beschritten
(zum Fettsduremuster von Jungrind-
fleisch gibt es kaum/keine Studien), der
nur mit Unterstiitzung der BV Nock-
fleisch moglich war. Hierfiir wurden 5
Jungrinder (jiinger als 1 Jahr) direkt von
der Alm verbracht und geschlachtet.
Die Ergebnisse wurden mit Jungrind-
Ergebnissen (Fiitterung mit Grassilage,
Heu, Gras; kein Kraftfutter) der land-
wirtschaftlichen Fachschulen Hohenle-
hen und Grabnerhof verglichen. Die
Fleischqualitdtsparameter (Fleischfar-
be, Wasserbindungsvermogen, Fleisch-
zartheit sowie Fleischinhaltsstoffe) la-
gen dhnlich wie jene der Jungrinder
von Hohenlehen und Grabnerhof und
innerhalb der geltenden Referenzberei-
che. Lediglich bei der Zartheit beweg-
ten sich die Jungrinder an der oberen
Grenze der Referenzskala. Weiters lag
der intramuskuldre Fettgehalt des
Kéarntner Alm-Jungrindfleisches bei
durchschnittlich 0,6% und damit unter-
halb des fiir herkémmliches Rind-

fleisch geltenden Referenzbereiches
von 2,5 bis 4,5%. Ahnliche Werte fiir
die Zartheit und den Fettgehalt wurden
auch bei den Jungrindern von Hohenle-
hen und Grabnerhof erhoben. Bei Ver-
kostungen wies das Kédrntner Alm-Jung-
rindfleisch stets einen sehr hohen Ge-
nusswert auf. Dies bedeutet fiir den
Endverbraucher, der nach magerem,
zartem Fleisch verlangt, dass mit Alm-
Jungrindfleisch alle Punkte erfullt wa-
ren, wonach der Konsument bei einem
gesunden, energiereichen, schmackhaf-
ten und unverfélschten Lebensmittel
trachtet (erwiinschte FS-Zusammenset-
zung, optimales Omega-6 : Omega-3
FS Verhiltnis, geringe Zubereitungs-
verluste, ausgepréagter Rotton und ge-
ringer intramuskulérer Fettanteil).

Beitrag zur gesunden Erndhrung
Milch und Fleisch aus Kérntner
Almbhaltung sowie die daraus herge-
stellten Produkte leisten einen natiir-
lichen, unverfalschten Beitrag zur De-
ckung unseres tdglichen Bedarfes an

mehrfach ungesittigten Fettsduren
(CLA und Omega-3 Fettsduren) und
konnen somit als sog. functional food
angesehen werden.

Mit den bemerkenswerten Ergebnis-
sen dieser Studie, die einen kleinen
Querschnitt der verschiedenen Regionen
und Bereiche darstellen, sollte es jenen
Menschen, die eine der 1.940 bewirt-
schafteten Almen in Kéirnten betreiben,
moglich sein Almmilch (das fliissige,
weille Gold der Berge) und die daraus in
aufwéndiger Handarbeit hergestellten
Almprodukte sowie Jungrindfleisch di-
rekt nach der Alpungsperiode zu ada-
quaten Preisen an den Endverbraucher
zu bringen, das Vertrauen in heimische
Produkte (wieder) zu sichern und das
Fortbestehen des landlichen Brauch-
tums zu fordern. A\

Mag. Anja Harder ist Diplomtierdrz-
tin. Dr. Margit Velik arbeitet als Wis-
senschafterin am LFZ Raumberg-
Gumpenstein.

Tabelle: Vergleich der Kdirntner Almmilch
mit Milch anderer Produktionssysteme.

Fettsiure Kiarnt. | Osterr. | Oster. HeukF | Maissilage- | Kurzrasen-
Almen | Almen |Supermarkt Heu-KF weide-Heu
SFA 63 60 65 68 68 60
MUFA 21 24 20 17 16 23
PUFA 3,6 4,0 3,2 3,3 2,6 4,3
CLA 1,1 11 0,7 0,6 0,4 1,3 Tipp
Omega-3 (n-3) FAS 0,9 11 0.9 1.0 0.4 14 Der vollstandige Bericht kann von der
Omega-6 (n-6) FA6 1,6 18 1,6 1,6 1,8 1,6 Homepage des Karntner Aimwirtschafts-
n-6n-3 FA 19 17 19 17 46 12 vereins heruntergeladen werden.
i ' ! ! ' ! ! www.almwirtschaft-ktn.at (Meniipunkt ,News")
KF... Kraftfitter
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