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Alpsdmmerung fuahrt
zu wertvollen Milchfett

von Hans Eyer, Marius Collomb und Robert Sieber

Das Fett der Alpenmilch enthélt nicht nur |_ 2
deutlich hohere Anteile an einfach unge-
sattigten Fettsauren,auch die Werte der o-
3 Fettsauren, der konjugierten cis/trans Li-
nolsduren sowie der trans Fettsauren tber-
treffen eindeutig die eines durchschnittli-
chen Sommermilchfettes. Die in einer Mo-
dellstudie festgestellten speziellen Eigen-
schaften des Milchfettes aus der Alpsém-
merung konnten bestatigt werden und
zwar mit Milchfettproben, die von Alpen
aus verschiedenen Regionen der Schweiz
stammen. Innerhalb der Alpenmilchproben
ist allerdings eine grofe Streuung der i
Fettsaurenzusammensetzung festzustel- g

len. Die Bodenbeschaffenheit, Klima und
Hohenlage wirken sich offenbar stark auf §
die Pflanzenvielfalt und damit auf die Zu-

sammensetzung des Milchfettes aus.

Milchfett wird in der
Schweiz hoch bewertet. Dies
driickt sich nicht zuletzt im
Preis der Butter- und Rahmpro-
dukte aus.

Physiologisch wertvolles
Milchfett

Milchfett wird aber auch
haufig im Zusammenhang mit
Herzkranzerkrankungen  ge-
nannt. Als nachteilig werden
etwa die gesattigten Fettsauren
Myristin- und Palmitinséure
oder der Fettbegleitstoff Choles-
terin eingestuft. Fette und Ole
verloren  zudem in der
Erndhrung allgemein an Bedeu-
tung. Proteine urd Kohlenhy-
drate sowie Nahrungsfasern ha-
ben den Lipiden in der moder-
nen Erndhrungslehre den Rang
abgelaufen. Zu Unrecht, wie
viele neue Forschungsarbeiten
zeigen. Fettsduren, aber auch
Fettbegleitstoffe, erflllen neben

der Energieversorgung zahlrei-
che andere wichtige Funktionen
in unserem Stoffwechsel. Gera-
de die nattirlich belassenen Pro-
dukte Butter, Rahm und Kése
enthalten neben den Triglyzeri-
den, den eigentlichen Fettmo-
lekiilen, Antioxidantien, Phos-
pholipide, Sphingolipide sowie
Aromastoffe und Vitamine. Die
Bedeutung dieser Begleitstoffe
sowie die Wirkung der ver-
schiedenen Fettsduren des
Milchfettes, kein anderes Fett
istja so reichhaltig zusammen-
gesetzt, wurde kirzlich praxis-
gerecht vorgestellt (Collomb,
Eyer und Sieber 2000). Aus den
zitierten Forschungsergebnis-
sen leitet sich ab, dass nicht nur
der Anteil der ungeséttigten
Fettsduren gesamthaft mdg-
lichst hoch sein sollte. Wichti-
ger scheint der Anteil einiger
ganz spezieller Fettsduren zu
sein. Im Vordergrund stehen
diesbeziiglich die kurzkettigen

Fettsauren, die w-3 Fettsduren
und die Kkonjugierten cis/trans
Linolsauren, die sich in vieler-
lei Hinsicht glinstig auf unsere
Gesundheit auswirken.

Spezialfall Alpsémmerung

Glickliche, in Harmonie
mit der Natur gehaltene Kilhe
geben gute Milch. Dies stimmt
zwar, aber es braucht dennoch
etwas mehr als Freiheit und
Zértlichkeit. Die Modellstudie
zur Sémmerung der Kiihe auf
der Alp (Collomb et al. 1999)
der drei Forschungsanstalten
Posieux  (RAP), Changins
(RAC) und Liebefeld (FAM) er-
gab ein bemerkenswertes Re-
sultat. Der Alpweidegang kann
zu deutlich erhdhten Anteilen
der physiologisch wertvollen
Fettsduren fihren. Die Frage,
wie weit die Ergebnisse einer
einzelnen Alp generell bestétigt

werden konnen und welche ~
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Gliickliche, in dler
Harmonie mit der
Natur gehaltene Kiihe
geben bessere Milch



Alp/Tal Region Probenahme

Honeggli Eriz VoralpenBE 24.07.2000

Honegg Eriz dito 24.07.2000

Bundalp Kiental dito 28.07.2000

Bundléger Kiental dito 28.07.2000

Alp Peist Graubiinden 10.07.2000

Alp Strassberg Graubiinden 10.07.2000 . 5 :

Alp Marans Graubiinden 02.08.2000 verschledgnen Fettsduren. Dies

Sepnagens Laax Graubiinden 10.07.2000 erlaubt die Zusammensetzung
| Mutta Schaans Graubiinden 11.07.2000 des Milchfettes sehr differnziert

Alpa Pradasca Tessin 08.07.2000 Zu beurteilen. Um Ubersichtli-

Tannalp Innerschweiz 02.08.2000 i

Musenalp Innerschweiz 02.08.2000 Che_ und aussagekraftlgg' Ver-

Alpe Prato Tescin 14.07.2000 gleiche durchfuhren zu kénnen,

Alpage Vaunetz Fribourg 04.08.2000 werden viele der einzelnen

Alpe Varvalanna Westschweiz 24.08.2000 Fettsauren jedoch Zu Gruppen

L'Etivaz Waadt Sommer 1995 ;

Fuchs Butter Ostschweiz 10.08.2000 Z,usammengefaSSt’ die "flUfphy-

Cremo SA Mittelland 10.08.2000 siologisch/technologischen

AZM Suhr Aargau 10.08.2000 Kriterien basieren. Als niitz-

EBAG Luzern Mittelland 10.08.2000 lich hat sich eine Einte"ung er-

EBAG Luzern Mittelland 10.08.2000 : P i :

Cremo SA Mittelland 15.08.2000 wiesen, wie sie uns Tab. 2 zeigt.

AZM Suhr CH-BIO Butter 11.09.2000 Wie sehr sich das Milchfett

der Alpsémmerung vom ubri-

Tab. 1: Herkunft der
Butterproben und
Datum der
Probenfassung

Tab. 2: Fettsdure-
gruppen und spezi-
elle Fettsauren (FS)
des Milchfettes

Faktoren zur Verdnderung des
Milchfettes beitragen, sollte
naher abgeklart werden. Zu die-
sem Zweck wurden im Sommer
2000 eine Reihe von Milchfett-
proben aus verschiedenen Alp-
betrieben der Schweiz (Tab. 1)
gesammelt und auf ihre Zusam-
mensetzung hin gepriift. Zur
gleichen Zeit wurden Butterpro-
ben in den groRen Butterzentra-
len erhoben und die Resultate
dieser Produkte den Alpsémme-
rungsproben gegentibergestellt.

Unterschiedliches Milch-
fett je nach Herkunft

Die leistungsféhige gas-
chromatische  Analyse des
Milchfettes liefert heute genaue
Gehaltsangaben von {iber 70

gen Milchfett abheben kann,
beweist die Alpgruppe ,,Grau-
biinden/Tessin“. Der Anteil der
gesattigten Fettsduren nimmt
deutlich ab. Im Gegenzug dazu
steigen die Anteile der unge-
sattigten Fettsduren an. Auch
die CLA-Anteile nehmen
Uiber-proportional zu und die
-3  Fettsuren  erreichen
gleich hohe Werte wie die w-6
Fett-Sduren. Es resultiert ein
hochwertiges, weiches Milch-
fett. Nicht zu Ubersehen ist je-
doch, dass die Transfettsauren
ebenfalls erhéht vorkommen.
In dieser FS-Gruppe tberwiegt
die t-11-Vaccensiure, die im
Korper mittels einer Desatura-
sereaktion zu konjugierten cis!
trans Linolsduren umgewan-
delt werden kann. Die vorteil-

Kurzkettige FS
Mittelkettige FS
Gesidttigte FS
Palmitinsaure
Stearinsaure

Trans FS ohne CLA
-6 Fettsauren

3 C4 bis C10 :0
p3 C12 bis ':15 :0
}"“':11 bis C:: :0

Cig :0 Ungesttigte FS Gig 1
Cyg D Ungesattigte FS Cig 12
CLA [:13 2

w-3 Fettsauren

3. Ungesattigte FS
2 Ungesittigte FS
3, Ungesittigte FS

C10 bis Gzz 1
C10 bis Gzz 2:3
C10 bis GEE 1:2: 3

‘ CLA: konjugierte Linolséure (Conjugated Linoleic Acid)
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hafte Hypothese muss noch be-
statigt werden, immerhin sind
bis heute keine nachteiligen
Folgen der Transfettsauren des
Milchfettes bekannt.

Wie die Resultatsiibersicht
zeigt (Abb. S.5), kann die Zu-
sammensetzung des Milchfet-
tes aus den Alpsémmerungs-
betrieben, je nach Herkunft,
groBe Unterschiede aufweisen.
Die aus der industriellen Pro-
duktion stammenden Butter-
proben hingegen weichen nur
wenig voneinander ab. Die
groRBen Einzugsgebiete der
Butterzentralen fiihren offen-
sichtlich zu einem einheitli-
chen Sommermilchfett. Dieses
unterscheidet sich deutlich von
den Spitzenwerten der Alp-
milch. Eindeutig belegen I&sst
sich, dass die Ergebnisse der
L’Etivaz-Studie kein Einzelfall
sind. Was die Unterschiede un-
ter den Alpen betrifft, sind die-
se vermutlich auf verschiedene
Faktoren zurlickzufuhren. Im
Vordergrund stehen dabei:
= Hohenlage der Weiden
= Bodenbeschaffenheit
= Pflanzenvielfalt
= Klima

Die genannten Kriterien
kdénnen nicht unabhéngig von-
einander betrachtet werden.
Das wichtigste ist sicher die
Pflanzenvielfalt, welche direkt
von den anderen Faktoren,
eventuell auch von der Din-
gung, abhangt. Auf Alpen mit
sauren Boden ist die Artenviel-
falt eher eingeschréankt und die
Zusammensetzung des Milch-
fettes dem der Talbetriebe ahn-
lich, wie die Beispiele aus den
Berner Voralpen zeigen. Be-
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kannt ist heute schon, dass ver-
schiedene Alpenpflanzen deut-
lich héhere Gehalte an mehr-
fach ungeséattigten Fettséuren
enthalten als géngige Nutzgri-
ser (Colomb et al. 2001).

Folgerungen

Die bis heute vorliegenden
Ergebnisse werten die Alpmilch
und damit auch den Alpkése
auf. Die Bedeutung der Er-
kenntnisse geht aber iber diesen
Punkt hinaus. Milchfett mit ho-
hen Gehaltswerten an ungesat-
tigten Fettsduren weist neben
erndhrungsbezogenen auch
technologische Vorteile auf. So
stellt die Fettschadigung unter
schweizerischen Produktions-
bedingungen vor allem in den
Wintermonaten, wo Diirr- und
Ribenfutterung zu hartem
Milchfett fuhren, ein Problem
dar. Butter- und Kaseprodukte
leiden unter schlechter Streich-
barkeit beziehungsweise hartem
Teig. In der Griinfiitterungsperi-

ode, unter ginstigen Wachs-
tumsbedingungen, resultiert je-
doch ein weicheres Milchfett,
der Késeteig wird geschmeidi-
ger und Butter besser streichbar.
Schlagrahmprodukte ohne oder
mit geringer Fettschadigung las-
sen sich leichter schlagen und
Kaffeerahm verteilt sich homo-
gener im Kaffee. Mit Hilfe von
Olsaaten, die im Winter als
Kraftfutter verfuttert werden,
kann auch unter den Bedingun-
gen der Diirrfiitterung der An-
teil der ungesattigten Fettsduren
angehoben werden. Es wére fiir
die schweizerische Milchwirt-
schaft hdchst interessant, wenn
die Vorteile der Alpkrauter auf
Weidegraser in tieferen Lagen
Ubertragen werden konnten.
Dies wird nicht einfach sein und
der Einsatz von Olsaaten noch
lange das Mittel der Wahl sein.
Immerhin zeigen die Alpstudi-
en, dass Milchfett durch die Fut-
terbedingungen weit mehr ver-
andert werden kann, als bisher
angenommen wurde und hier

noch ein gewaltiges Potenzial
genutzt werden kann.

[}z Autoren danken den
Mitarbeitern der FAM und des

MIBD flir die Sammlung der
Alpmilchfettproben.

Literatur

Collomb M., Butikofer U.,
Spahni M., Jeangros B., Bosset J.
0. 1999. Composition en acides
gras et glycerides de la matiere
grasse du lait de vache en zones
de montagne et de plaine. Sci. Ali-
ments, 19 (1), 97-110.

Collomb M., Eyer H. und Sie-
ber R., 2000. Chemische Struktur
und physiologische Bedeutung der
Fettsduren und anderer Bestand-
teile des Milchfettes. FAM-INFO
410 PR

Collomb M., Biitikofer U., Sie-
ber R., Bosset J. O. and Jeangros
B., 2001. Conjugated linoleic acid
and trans fatty acid composition of
cow milk fat produced in low lands
and high lands. J. Dairy Res 68
519-523.

Dieser Artikel wurde in der
Zeitschrift  Agrarforschung,
hrsg. vom Bundesamt flr
Landwirtschaft in CH-3003
Bern, im Februar 2002 abge-
druckt.

Regional gruppierte
Werte der Alpsdmme-
rungs- und industriel-
len Sommerbutterpro-
Frant, enls Fergleichi ein
durchschnittliches
Winterfett. Angaben in
/100 g Fett (TG).
Gruppierung der Fett-
sdnren gemdl Tab. 2




