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\Markenbutter

Butter, Butterschmalz, @
Schweine- und Ga hmal

Produkte mit Anteilen
von tierischen Fetten

Produkte flir die Ernahrung Daher empfiehlt die Deutsche Gesellschaft flr Erndhrung

(DGE) eine fettarme Kost mit geringen Anteilen an tierischen

Zu den tierischen Fetten, die in deutschen Haushalten am
haufigsten auf den Tisch kommen, zéhlen Butter und
Butterschmalz sowie Schweine- und Gdnseschmalz. Sie
werden entweder direkt als Brotaufstrich verwendet oder
zum Kochen und Braten.

Produkte im Non-Food-Bereich

Aufer Talg und Schmalz werden z.B. auch Woll-, Euter- und
Knochenfett sowie Klauendl gewonnen und bei der Herstel-
lung einer Vielzahl von technischen und kosmetischen Pro-
dukten verwendet. So z.B. flr Tenside und Seifen, Stearin
(Kerzen), Kosmetika, Lederpflegemittel, Kunststoffe, Dich-
tungs- und Isoliermaterial, Farben, Schmierstoffe, Textilhilfs-
mittel, Schutzstoffe, Kitt.

Tierische Fette in der Ernéahrung

Fette sind Trager von fettldslichen Vitaminen, Aroma- und
Geschmacksstoffen.

Typisch fir tierische Fette:

* hoher Gehalt an gesattigten Fettsauren

© niedriger Gehalt an mehrfach ungesattigten
Fettsduren (Ausnahme: Meeresfische)

* immer von Cholesterin begleitet

Bei der deutschen Bevolkerung liegt der Fettverzehr —beson-
ders der Anteil an tierischen Fetten — deutlich zu hoch.
Dasbirgtein erhdhtes Risiko fir Herz-Kreislauf-Erkrankungen!

Fetten (aulder Fisch).

Wie ist das zu erreichen?

* vollwertig essen mit viel Obst, GemUse und

Getreideprodukten

* fettarme Milch- und Fleischprodukte bevorzugen

* mehr Pflanzendle und Fisch verzehren

Den »Stich« Butter am Ea
Gemuse und »marmo- '
riertes« Fleisch sollten |
Sie trotzdem genieRen! i é
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Schwarzbunte Rinder
im Liegeboxenlaufstall

Die Prozesse:

Von landwirtschaftlichen Nutztieren werden Milchfette und
(Schlacht-) Kérperfette gewonnen.

Erzeugung von Milchfetten

Speziell zur Milchproduktion geziichtete Rinderrassen geben
weit mehr Milch, als fir die Aufzucht ihrer Jungtiere bendtigt
wird. In Sachsen werden ca. 200.000 Milchkihe der Rasse
Schwarzbunte Rinder (Uberwiegend Holstein Frisian) gehal-
ten, die durchschnittlich etwa 8.000 kg Milch mit einem mitt-
leren Fettgehalt von 4,2 % je Kuh und Jahr erzeugen.

Dies entspricht ca. 335 kg Milchfett je Kuh und Jahr, aus dem
etwa 1.675 Stlick Butter hergestellt werden konnen.
Milchkihe werden in Sachsen Uberwiegend in Liegeboxen-
laufstéllen gehalten. Zum Teil ist an den Stall ein Auslauf
angegliedert.

Erzeugung von Schlachtfetten

Vor allem von den Tierarten Rind, Schwein und Gans werden
Korperfette als Nebenprodukt gewonnen. Die Tiere werden
aber nicht flr die Fettproduktion gezlichtet und gemastet.

2 Rind

Gemaéstet werden Uberwie-
gend die Bullen der Milchrind-
und Fleischrindrassen.

In Sachsen werden u.a. die
Fleischrindrassen Fleisch-
fleckvieh, Angus, Limousin,
Charolais, Hereford, Galloway
und Highland sowie Rassen-
kreuzungen gehalten.

Fleischrinder im Laufstall

Milchkiihe

Gewinnung von Milchfett und Schlachtfett

Fleischrindkihe und ihre Kalber (Mutterkuhherden) wer-
den in der Vegetationsperiode ausschlieRlich auf der
Weide gehalten. Das Uberwintern erfolgt in Laufstallen
auf Stroh oder Spaltenboden.

Rinder sind Wiederkduer. Sie besitzen Vorméagen, in
denen eine Vielzahl Mikroorganismen die Futternahrstoffe
ab- und mikrobielle Nahrstoffe aufbauen. Die Mikroben
sind in der Lage, die pflanzlichen Gerilstsubstanzen zu
knacken und die Nahrstoffe fir die Rinder zu erschlie-
Ben. Wiederkduer kénnen also Energie aus der flr ande-
re Tierarten unverdaulichen Rohfaser im Weidefutter, im
Heu sowie in der Gras- und Maissilage gewinnen. Fir
hohe Milch- und Wachstumsleistungen werden zusétzlich
energiereiches Getreide- sowie eiweilRreiches Raps- und
Sojaschrot verflttert.

Je nach Rasse und Mastintensitat werden die Rinder mit
einem Lebendgewicht von 400 bis 600 kg geschlachtet.

Schwein

In den Schweine haltenden
Betrieben Sachsens sind vor
allem die Deutsche Landrasse
und das Deutsche Edelschwein
bzw. Large White als Mutter-
rassen zu finden. Diese werden
haufig mit Ebern der Rassen
Pietrain, Hampshire oder Duroc
verpaart. Mastschweine wer-
den in Gruppenbuchten aufge-
stallt. Das Verdauungssystem der Schweine dhnelt dem
der Menschen. Schweine benotigen Starke (Getreide) und
hochwertiges EiweilR mit essenziellen Aminoséuren (Soja,
synthetische Aminosauren).

Mastschweinebucht

Sie werden mit ca. 110 kg Lebendgewicht der Schlachtung
zugeflhrt.

> Gans

In Sachsen verbreitete Ganse-
rassen sind die Dithmarsche
Gans, die Pommerngans, die
Diepholzer Gans, die Hocker-
gans und vor allem Hybridganse.
Das Gefllgel kann durch sein
spezielles Verdauungssystem
mit Driisenmagen, Muskelma-
gen und zwei paarig angelegten
Blinddarmsécken Getreide und
Weidefutter optimal nutzen.

Bei der Mast von Gansen wird
zwischen einer Jungganse-
mast im eingestreuten Stall mit
Auslauf, die ca. 16 Wochen
dauert, und der Spatmast unter
Nutzung des Grlinlandes unter-
schieden. Die Schlachtung der
Spatmastgéanse erfolgt mit 28
bis 32 Wochen von November
bis Dezember.

Dithmarsche Ganse
und Pommerngénse

Gewinnung von Milchfett

Die Kihe werden hauptséachlich in
modernen Melkstanden gemolken.
Aus Rahm wird durch Schlagen
Butter hergestellt. Butterschmalz
wird aus Butter gewonnen.
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Gewinnung von Schlachtfett

Im Schlachthof fallen als Neben-
produkt Fettgewebeteile an, aus
denen industriell im sogenannten
Nassschmelzverfahren das reine
Fett gewonnen wird.
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