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Mit seiner 

üblichen 

Ernährung 

nimmt der 

westliche 

Mensch viel 

zuwenig

omega-3 zu 

sich!
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Untersuchungen zum Gesundheitswert von Wildbret
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Lungenbraten, bzw. Brustmuskel, 

zubereitet im Restaurant Mörwald

„Zur Traube“, Feuersbrunn
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Gesättigte und ungesättigte Fettsäuren

gesättigt: z.B Stearinsäure 18:0

O   H

||    |

H - O - C1- C2- C3- C4- C5- C6- C7- C8- C9- C10- C11- C12- C13- C14- C15- C16- C17- C18H3  

|

H

mehrfach ungesättigt: z.B. Linolsäure 18:2 n-6   essentiell
O   

||    

H - O - C1- C2- C3- C4- C5- C6- C7- C8- C9= C10- C11- C12= C13- C14- C15- C16- C17- C18H3

a - Linolensäure 18:3 n-3    essentiell
O   

||    

H - O - C1- C2- C3- C4- C5- C6- C7- C8- C9 = C10- C11- C12 = C13- C14- C15 = C16 - C17- C18H3
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Doppelbindungen Schmelzpunkt

a-Linolensäure
18 : 3

18 : 2

18 : 1
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Temperaturen in verschiedenen 
Körperteilen beim Ren
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aus Irving, L.. (1966) Adaptations to Cold. In: Vertebrate Adaptations,

Readings from Scientific American, Fremann San Francisco, Seiten 223-227

Lufttemperatur
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nach Pond, Mattacks & Colby, J.Zool.Lond.(1993) 229, 17-40
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Vorlieben bei der 
Nahrungswahl

Fettsäurenspezifische

Nahrungswahl 
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Auch 

Feldhasen

fressen 

bevorzugt

fettreiche 

Kräuter und 

Gräser



Forschungsinstitut für 

Wildtierkunde und Ökologie

Anteil  (% Kategorien)
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Konzentrationen essentieller Fettsäuren

in Membranen der Muskelzellen von Feldhasen

nach Ruf T et al (2006) PLoS ONE 1: e65
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Der Einfluss essentieller -6 Fettsäuren

auf die maximale Laufgeschwindigkeit

-6 Gehalt der Membranen von Muskelzellen (%)
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Für ein Säugetier mittlerer Größe bedeutet dies:

Mit jedem Prozent mehr -6 in den Membranen 

der Muskelzellen kann es etwa

1 km/h schneller laufen! 

Ruf T et al (2006) PLoS ONE 1: e65
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Beeinflussen -6 Fettsäuren auch die 

Laufgeschwindigkeit der untersuchten Hasen ...

... dann liefen die am besten genährten um 20 km/h 

schneller als die am schlechtesten genährten.
Ruf T et al (2006) PLoS ONE 1: e65
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Anteil mehrfach ungesättigter Fettsäuren im

Muskelfleisch von Wild- und einigen Haustieren

Valencak T, Tataruch F, Steineck T, Arnold W (2006) Medizin und Umwelt: 912-920
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X Data
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Valencak T, Tataruch F, Steineck T, Arnold W (2006) Medizin und Umwelt: 912-920

Anteil von omega-3 und omega-6  Fettsäuren im

Muskelfleisch von Wild- und einigen Haustieren



Forschungsinstitut für 

Wildtierkunde und Ökologie

Mehrfach ungesättigte Fettsäuren in 
Muskeln von freilebendem und Farmwild
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Nach: Valencak T, & Gamsjäger, L (2014) in Paulsen,P et al (eds.) 

Trends in game meat hygiene, Academic Publishers, Wageningen, pp 335-344
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Der Einfluss der
Zubereitung auf PUFA
Lungenbraten, bzw. Brustmuskel, Zubereitung

Toni Mörwald im Restaurant „Zur Traube“, Feuersbrunn

Nach Valencak T, et al. (2015) BMC Res Notes 8:273


