GESUNDHEIT

GANZ BESONDERE FLEISCHQUALITAT

erglichen wurde die Qualitat des

Fleisches des Tiroler Grauvieh
Almochsen mit jenem von den Fleck-
viehstieren aus intensiver Stallmast mit
Maissilage und damit mit dem am meis-
ten in Osterreich verkauften Rindfleisch.
Die Studie leitete Univ.-Prof. Dr. Wilhelm
Windisch von der Abteilung Tierische
Lebensmittel, Tierernahrung und Erndh-
rungsphysiologie der Universitat fir Bo-
denkultur in Wien, verfasst wurde sie von
Mag. Christiane Mair und dem Diploman-
den Christoph Brunauer.

WERTWVOLLE
INHALTSSTOFFE

Im Rabmen der Studie wurde unter ande-
rem festgestellt, dass beim Tiroler Grau-
vieh Almochsen der absolute Fettgehalt
niedriger ist als bei den Fleckviehstieren.
Interessant ist in diesem Zusammenhang
auch der hohere EiweiBgehalt in der Tro-
ckenmasse. .Von besonderer Bedeutung
ist zudem, dass das vorhandene Fett im
Fleisch der Grauvieh Almochsen deutlich
hihere Anteile an langkettigen, mehrfach
ungesattigten Fettsauren und Omega-
3-Fettsduren aufweist. Diese sind um
mehr als das Doppelte gegeniiber den
Maststieren erhiht. Somit wurde auch
bestatigt, dass sich extensive Weidefitte-
rung und Alpung aus ernahrungsphysiolo-
gischer Sicht positiv auf das eingelagerte
Muskelfett auswirken”, meint Univ.-Prof.
Windisch. ,.Das Fleisch vom Tiroler Grau-
vieh Almochsen ist deshalb schon etwas
Besonderes.”

GESUNDES WUNDEREMITTEL
Omega-3-Fettsauren sind eine speziel-
le Gruppe innerhalb der ungesattigten
Fettsauren. Sie gehtren zu den lebens-
notwendigen Mahrstoffen und werden
vom menschlichen Organismus nicht
selbst produziert, kommen aber in den
unterschiedlichsten Lebensmitteln vor.
Ihre gesundheitsfordernde  Wirkung

Das Tiroler Grauvieh Almochs-Fleisch ist ausschlieflich bei Hortnagl
erhaitlich, in den Filialen Burggraben, Claudiaplatz und Markthalle

wurde in mehreren wissenschaftlichen
Untersuchungen belegt: Sie sind be-
deutsam fir das Herz-Kreislauf-Sys-
tem. beugen Herzrhythmusstorungen
vor, stabilisieren die sonst Herzinfarkte
verursachenden, instabilen GefaBbe-
zirke, verlangsamen das Voranschrei-
ten von Veranderungen der Herzkranz-
gefafe und senken die Blutfettwerte.
Omega-3-Fettsduren sind auBerdem

fir die Struktur und Funktion des Ge-
hirns und der Augen essenziell. Wei-
ters wurden positive Effekte bei der
Schwangerschaft und Stillzeit festge-
stellt. Wichtig ist der entsprechende
Umgang mit Lebensmitteln, die Ome-
ga-3-Fettsauren enthalten, denn nur
bei schonenden Zubereitungsverfah-
ren bleiben die wichtigen Fettsduren
zur Ganze erhalten. @
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