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WENIGER RIND UND SCHWEIN - MEHR GEFLUGEL

Pro-Kopf-Fleischkonsum

Produkte-Informationen

Fleisch-
konsum
1996

Riickgang
als erwartet.

kleiner

(sda) In der Schweiz
wurden im vergan-
genen Jahr mit 49,18
kg rund zweieinhalb
Prozent weniger
Fleisch konsumiert als
im Vorjahr.

Der riickléufige Rind-
fleischkonsum zog ab
Jahresmitte  wieder
leicht an. 1996 wur-
de weniger Schwei-
nefleisch verzehrt als
1995, dagegen nahm

1970 1975 1980 1985 1990 1995 der Konsum von
Kalb-, Lammfleisch
Quelle: GSF SGN und Gefliigel zu.
Swiss Graphics News
Geringeres sei, dass bei einer ausgewogenen zwischen Herzinfarktsterblichkeit
Krebsrisiko? Ernidhrung die CLA durch Fleisch und dem Konsum tierischer

Jiingste wissenschaftliche Er-
kenntnisse lassen vermuten, dass
Rindfleisch bei der Krebvorsor-
ge eine Rolle spielen kénnte.

lid/nus  Grund der moglichen
praventiven Wirkung von Rind-
fleisch auf Krebserkrankungen sei
die im Fleisch vorhandene konju-
gierte Linolsdure (CLA). Darauf
weist die Zentrale Marketing-
Gesellschaft der deutschen Agrar-
wirtschaft hin. Eine Arbeitsgrup-
pe des kanadischen Forschungs-
insituts Letherbrigdge habe kiirz-
lich die zellenschiitzende Wirkung
der Fettsdure CLA festgestellt. Sie
verhindere, dass  aggressive
Molekiile die Zellhaut angreifen.

Ausserdem hemme und stoppe sie
die Bildung und Entwicklung von
Krebszellen. Zwar finde sich auch
in Schweine- und Gefliigelfleisch
sowie in Eiern CLA, doch die
Konzentrationen seien wesentlich
geringer als in Rindfleisch. Klar

und Milchprodukte in einer sol-
chen Menge aufgenommen wird,
dass sie im menschlichen Korper
wirke.

Immer noch wird der Verzehr von
tierischen  Fetten, gesittigten
Fettsduren sowie Cholesterin mit
einem hohen Herzinfarktrisiko in
Verbindung gebracht. Die Zentra-
le Marketing-Gesellschaft weist
auf neue Studien Uber die
Erndhrungsgewohnheiten von
Spaniern und Franzosen hin, die
diesen Riickschuss nicht zulassen.
Denn trotz vergleichsweise hohem
Fleischverzehr bestehe in Frank-
reich und Spanien eine relativ
geringe Todesrate als Folge von
Herz-Kreislauf-Erkrankungen und
insbesondere eine extrem niedrige
Herzinfarktrate.

Statistiken der Weltgesundheits-
organisation (WHO) und der
Erndhrungs- und Landwirtschafts-
organisation der Vereinten Natio-
nen (FAQO) weisen aus, dass es

Fettsduren keinen signifikanten
Zusammenhang gebe. Einen weit-
aus bedeutenderen Einfluss auf
Herzkrankheiten spielten etwa
Stress, iibermissiger Alkohol- und
Nikotinkonsum sowie Uberge-
wicht.

Pommes Williams

pd. Pommes Williams: der «Klas-
siker» unter den Kartoffel-Spezia-
lititen ist jetzt tiefgekiihlt erhalt-
lich! Kostliche Kartoffelmasse zu
einer Birne geformt, paniert und
tiefgekiihlt erlaubt rationelles
Zubereiten ohne Aufwand. Das
Produkt mit dem visuellen Cha-
rakter einer Birne begeistert den
Kiichenchef wie den Gastronomen
und deren Giste. Lanciert wird die
wunderschone Kartoffelspezialitat
von Kadi AG, dem Kiihl- und Tief-
kithlspezialisten aus Langenthal.
Die Pommes Williams konnen bel
allen Depositiren bezogen wer-
den.
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