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Kise aus Weidemilch schneidet am besten ab — mehr ungesittigte Fettsduren und Vitamine

Kise aus Weidemilch hat eine bessere Fettqualitit und einen hoheren Gehalt an fettloslichen Vitaminen als
,marktiiblicher” Kéase. Dies ist das Ergebnis einer aktuellen Analysestudie von Professor Dr. Gerhard Jahreis von der
Friedrich-Schiller-Universitit Jena. Untersucht wurden elf verschiedene Késesorten des Typs Maasdamer, fiir den die
groflen Locher und die cremige Konsistenz charakteristisch sind. Die besten Ergebnisse hat der aus irischer Weidemilch
hergestellte Kerrygold Kildery-Kise. Dieser ist besonders reich an konjugierten Linolsduren, Omega-3-Fettsduren sowie
Beta-Carotin.

Hamburg, Jena, 17. November 2014. Eines der wichtigsten Kriterien bei der Analyse der Késesorten war die Qualitét der
Fettsiuren. Uberzeugt hat hier der aus Weidemilch hergestellte Kerrygold Kildery. Im Vergleich zu anderen
Kiasemustern enthilt Weidemilch-kése den geringsten Anteil an der gesittigten Fettsdure ,,Palmitinsdure” und den
hochsten an der einfach ungesittigten Olsiure.

Im Laufe des Untersuchungszeitraumes von April bis Juni 2014 nahmen bei Weidemilchkise der Gehalt an
Palmitinsiure ab und der Gehalt an Olséure zu. Dieses giinstige Fettsiuren-Verhéltnis ist typisch fiir Weidemilch und
beeinflusst die Fetthirte. Bei den anderen getesteten Kisen blieben die Werte hingegen nahezu unverindert.

Weidemilchkise weist zudem einen 3—4-mal so hohen Gehalt an der gesundheitsférdernden konjugierten Linolsdure auf
als die Vergleichsmuster. Ebenso enthilt der Kerrygold Kildery etwa ein Drittel mehr Omega-3-Fettsduren. Diese
schiitzen das Herz und beugen Entziindungen vor. ,,Jede Konservierung des Futters, besonders die Silierung, aber auch
ein hoher Anteil an Kraftfutter bei der Milchkuhfiitterung trégt zu einer Verminderung des Gehaltes der beiden Sduren
bei“, sagt Prof. Dr. Jahreis.

Kise ist also nicht nur Genuss pur, sondern auch gesund. Eiweifl baut Muskulatur auf und erhilt sie. Kalzium stirkt die
Knochen. Fettlosliche Vitamine, wie Retinol (Vitamin A) und ?Beta-Carotin (die Vorstufe von Vitamin A), erhalten die
Funktion des Auges, schiitzen die Haut und mindern wie auch ?-Tocopherol (Vitamin E) die Wirkung freier Radikale.
Im Vergleich zu den anderen analysierten Kése-Sorten enthilt Kerrygold Kildery das meiste Beta-Carotin. Bei Retinol
liegt Milbona von Edeka vorne und beim ?-Tocopherol Fol Epi.

Die Proben fiir die Késestudie der Universitit Jena unter Verantwortung von Prof. Dr. Gerhard Jahreis wurden von April
bis Juni 2014 entnommen. Untersucht wurden folgende Marken zu jeweils sechs verschiedenen Zeitpunkten (auler Real
Quality), dabei wurde jeweils das Mindesthaltbarkeitsdatum aufgelistet.

* Hochland: Griinldnder

* Bel Deutschland: Leerdamer Original

* Frisland Campina: Frico Maasdam oder Landkaas
* Bongrain: Fol Epi

* IDB Deutschland: Kerrygold Kildery

* Bergader: Bergbauern Schnittkidse mild nussig

¢ Milram: Burlander (normal)

* Arla: Svensoe

* Handelsmarke: Real Quality
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e Handelmarke: Rewe Ja
¢ Handelsmarke: Edeka Milbona

Portrait

Die IDB Deutschland GmbH ist eine 100%ige Tochtergesellschaft des IDB (Irish Dairy Board, Dublin) — der Marketing-
Organisation der irischen Milchwirtschaft. An unserem Sitz in Neukirchen-VIuyn wird die irische Kerrygold Butter
abgepackt und zusammen mit anderen Kerrygold Molkereiprodukten in Deutschland und Osteuropa vertrieben. Neben
den Produkten fiir den Lebensmitteleinzelhandel werden unter anderem auch tiefgekiihlte Butterportionen unter der
Marke ,,Kerrygold Catering” fiir Gastronomie, Hotellerie, Gro3verpflegungssektoren und soziale Einrichtungen
produziert und vertrieben.
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