Ziegenzucht und Ziegenhaltung

Ernahrungsphysiologischer Wert der Ziegenprodukte -
Unterschiede zu herkommlichen Lebensmitteln

Der jéahrliche Fleisch-Verbrauch in
Osterreich von rund 90 Kilogramm pro
Person sollte nach den Wiinschen der Er-
ndhrungswissenschafter und -mediziner
deutlich gesenkt werden (statistischer
Verbrauch von Lebensmitteln ist nicht
gleich tatséchlicher Verzehr). In der Be-
liebtheitsskala der Osterreicher rangiert
Schweinefleisch deutlich vor Rindfleisch
und Gefliigel. Eine geringe Rolle spie-
len Lamm- oder Ziegenfleisch (A4bbil-
dung I).

Alle tierischen Nahrungsmittel (auch
Milchprodukte) haben ein gemeinsames
Merkmal, sie beinhalten Cholesterin und
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unterscheiden sich dadurch von pflanz-
lichen. Fleisch ist aufgrund seines Ge-
halts an hochwertigem Eiweil} (4bbil-
dung 2) die wichtigste Eiweillquelle
neben Fisch und Milchprodukten. Au-
Berdem enthélt Fleisch auch Vitamine
und Mineralstoffe, wodurch es fiir uns
ein wichtiges, aber kein lebensnotwen-
diges Nahrungsmittel ist. Zu einer ab-
wechslungsreichen Kost gehort somit
auch Fleisch, das aber nicht hauptsich-
licher Bestanteil der Erndhrung sein
sollte.

Unerwiinschte Begleitstoffe von tieri-
schen Produkten sind neben Choleste-
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Abbildung 1: Jahrlicher Verbrauch verschiedener Fleischsorten (pro Kopf und
Jahr)
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Abbildung 2: Nahrstoffgehalt von magerem Fleisch

rin auch Purine und geséttigte Fettsdu-
ren (Tabelle I).

Die Geschichte der Hausziege reicht
weit zuriick. Die Ziege ist der erste Wie-
derkduer, der von Menschen domesti-
ziert wurde und gehdrt somit zu den dl-
testen Haustierrassen. Von Mittelasien
aus verbreitete sich die Hausziege tiber
ganz Asien und Afrika und kam wohl
im 2. Jahrtausend v. Chr. nach Mittel-
europa.

Neben dem Fleisch wird die Hausziege
vor allem wegen ihrer Milch geschitzt.
Thr wird schon seit Jahrtausenden eine
gesundheitsféordernde Wirkung zuge-
schrieben.

Mit zunehmendem Wohlstand gerieten
Ziegenfleisch und -produkte bei uns in
Vergessenheit. Mit ihren bescheidenen
Anspriichen an Futter und Stallraum hat
sie jedoch in vielen Landern mit kar-
gem Futterangebot nach wie vor eine
grof3e Bedeutung bei der Versorgung der
Menschen mit eiweillireichen Nahrungs-
mitteln. In der Européischen Gemein-
schaft hat die Erzeugung von Ziegen-
und Schafmilch besonders in den Lan-
dern Frankreich, Spanien, Griechen-
land, Italien und Portugal Bedeutung.
Bei der Herstellung von Milchproduk-
ten ist die Késeproduktion ein wirt-
schaftlicher Faktor.

Ziegenmilch besitzt eine Reihe von
einzigartigen physiologischen Eigen-
schaften, die sie beispielsweise von der
Kuhmilch unterscheidet. Ziegenmilch
wird als hypoallergen bezeichnet und
gerne in der Sduglings- und Kleinkin-
dernahrung eingesetzt. Nahrung auf
Ziegenmilchbasis ist eine niitzliche
didtetische Alternative fiir Kinder, die
keine Kuhmilch und/oder andere Nah-
rung vertragen. In der grundsétzlichen
stofflichen Zusammensetzung unter-
scheidet sich die Ziegenmilch nur ge-
ring von der der Kuh. Es gibt jedoch
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Tabelle 1: Wichtige Inhaltsstoffe und eher unerwiinschte Begleitstoffe von

Fleisch

wichtige Inhaltsstoffe

unerwiinschte Begleitstoffe

Vitamine (z.B. Cobalamin)
Mineralstoffe (z.B. Eisen)
Eiweil}

Purine
Cholesterin
gesattigte Fettsauren

viele Griinde, die Ziegenmilch zu ei-
ner willkommenen Alternative zu ma-
chen:

¢ cinige Néhrstoffe in groeren Men-
gen (Calcium, Vitamin A, Vitamin
D)

e sehr kleine und gleichmédBig verteilte
Fett-Kiigelchen

* Fettsdurezusammensetzung (mittel-
kettige Fettsduren)

* leichter verdaulich

* Eiweil} in der Ziegenmilch ist anders
strukturiert

Allerdings enthélt Ziegenmilch im Ver-

gleich zu Kuhmilch deutlich weniger

Folséure und Vitamin B12.

Ziegen als Fleischlieferanten sind in
unseren Breiten eher in Vergessenheit
geraten. Jedoch gilt Ziegenlamm-
fleisch bzw. Kitzfleisch als besondere
Delikatesse unter Feinschmeckern. Es
ist wie alle Fleischsorten eiweiflreich
und lésst sich auch ausgezeichnet zu
Wurstwaren verarbeiten. Das Frisch-
fleisch stammt von jungen Ziegen
(Ldmmern) und dhnelt in der Zusam-
mensetzung dem Milchlamm. Ziegen-
lammfleisch ist — wie andere Fleisch-
sorten auch —reich an Kalium, Magne-
sium, Eisen und Zink. An Vitaminen
enthilt es vor allem B-Vitamine und
Vitamin A.
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