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Fortsetzung folgt

Die Spannung steigt. Vergangene Woche
hat die zustindige Stinderatskommis-
sion ihre Beratungen zur «Agrarpolitik
2011» fortgesetzt, aber nicht abgeschlos-
sen. Bereits Anfang September war der
Entscheid gefallen, auf die Vorlage ein-
zutreten, obschon dies angesichts der
politischen Grosswetterlage keineswegs
selbstverstindlich war. In Landwirt-
schaftskreisen wird die Reform bekannt-
lich als zu radikal beurteilt. Man kriti-
siert, dass der Abbau von Eingriffen des
Bundes in den Markt, vor allem im
Milch- und Kdsebereich, nicht verkrafi-
bar sei. Allerdings wollen auch einzelne
Zweige der Nahrungsmittelindustrie die
Aufhebung von Verarbeitungszulagen bei
der Verwertung gewisser Ackerbaupro-
dukte so lange wie maoglich hinaus-
zogern.

Der Beobachter konnte ausserdem Wind
aus verschiedenen anderen Richtungen
registrieren. So entstand der Eindruck,
dass selbst das System der Direktzah-
lungen unter wachsenden Druck gerit.
Sodann wird diskutiert, ob es tiberhaupt
sinnvoll sei, die Landwirtschafispolitik
alle vier Jahre anzupassen. Sie ist je-
weils ausgerechnet auf die eidgends-
sischen Wahlen, so auch 2007, eines der
zentralen parlamentarischen Themen.
Gewichtige Stimmen bezweifeln, ob dies
einer sachlich richtigen Beschlussfas-
sung forderlich sei. Ein nur vierjihriger
Zeithorizont ist in der Tat eng und unzu-
verldssig, wenn die Akteure stets wieder
mit anderen, ungewissen Rahmenbedin-
gungen rechnen miissen.

Viele Hunde sind des Hasen Tod, kdnnte
man also meinen. Doch die Signale aus
der Stinderatskommission von letzter
Woche scheinen eher auf Griin zu wech-
seln. Offenbar versucht sie, die «Agrar-
politik 2011 » mit Zusdtzen zu versehen,
welche die Produktionskosten der Land-
wirtschaft senken. Dies konnte die Chan-
cen erhdhen, dass die Vorlage mehrheits-
fahig wird. Noch nicht behandelt ist al-
lerdings der von uns bekdmpfte Antrag
des Bundesrates, welcher die Kosten der
Vieh- und Fleischwirtschaft nachteilig
beeinflusst: Es handelt sich um die neuen
Tatbestinde fiir Gebiihren bei der
Fleischgewinnung. Ist die Kommission
konsequent, muss sie bei ihrer nichsten
Sitzung Anfang November davon Ab-
stand nehmen. Balz Horber

Fleisch in der Erndhrung

len zu kimpfen wie das Fett.

Fett macht fett, ist schuld an Arterio-
sklerose und Herzinfarkt, evtl. auch an
Krebs und Diabetes Typ 2. Wer kennt
sie nicht, diese Schlagzeilen, die wir
so oder dhnlich immer wieder in Zeit-
schriften antreffen. Dabei sind nicht
nur die Fette, sondern auch die tie-
rischen Lebensmittel die Verlierer,
denn gerade Fleisch und Fleischpro-
dukte werden haufig angeprangert,
(zu) viel Fett zu enthalten. Fleisch und

Fett im Dschungel
der Erndahrungsempfehlungen

Nahrungsfett spielt eine wichtige Rolle in der Erniihrung des Men-
schen, denn Fette sind lebenswichtig fiir einen gesunden Korper. Und
trotzdem, kaum ein anderer Nihrstoff hat mit derart vielen Vorurtei-

Fleischprodukte tragen in der Schweiz
jedoch nur 15% zur Fettzufuhr bei
(18,4 g bei einem Gesamtverbrauch
von 122 g pro Person und Tag laut dem
5. Schweiz. Erndhrungsbericht). Da-
mit liegen sie an dritter Stelle hinter
Olen/Fetten und Milch/Milchpro-
dukten. Dies sind Verbrauchszahlen,
der effektive Verzehr liegt wahrschein-
lich niedriger. Hinzu kommt, dass
sichtbares Fett vielfach vor dem Ver-

In Basel ist kiirzlich die Berufsschau durchgefiihrt worden. Tausende von jungen Leuten haben sich iiber die Moglich-
keiten von Lehren informieren lassen. Ein exquisites Team der Bell AG hat engagiert mitgewirkt und die Fleischberufe
auf sympathische und eindriickliche Weise vorgestellt. Der Bildbericht befindet sich in der Zeitungsmitte. (Photo: W6)

zehr entfernt wird und sich der Fettge-
halt auch durch das Garen zusitzlich
verringern kann, wie dies eine ETH-
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Studie gezeigt hat. Ein Blick auf un-
sere EU-Nachbarlander zeigt, dass der
Beitrag von Fleisch und Fleischer-
zeugnissen an die Gesamtfettauf-
nahme je nach kulinarischer Tradition
variiert. In Griechenland liegt der An-
teil am tiefsten, bei den Frauen bei
durchschnittlich nur 9% und bei den
Miénnern bei 11%. In Granada, Spa-
nien finden sich die hchsten Durch-
schnittswerte: 24% bei den Frauen und
30% bei den Mannern. Die Schweiz
liegt mit ihrem Anteil von 15% im eu-
ropdischen Mittelfeld.

Fettes Fleisch?

Fett kommt im Fleisch als Fettgewebe
vor. Neben dem Auflage- (subkutanes
Fett) und dem Innereienfett ist es als
Depotfett sichtbar zwischen den Mus-
keln (intermuskulér) eingelagert und
als Marmorierung im Muskel (intra-
muskuldr) erkennbar. Dass Fleisch und
Fleischerzeugnisse fettreich sind, trifft
nicht generell zu. Durch ziichterische
Massnahmen, verdnderte Aufzucht
(Futter, Haltungsbedingungen), jiin-
geres Schlachtalter und magerere Zu-
schnitte der Fleischstiicke wurde ge-
geniiber frither ein reduzierter Fettge-
halt und hoherer Muskelanteil des
Fleisches erreicht. Wie bei vielen Nah-
rungsmitteln sind sowohl fettreiche
wie auch fettarme Stiicke zu finden
(Abb. 1), und verglichen mit anderen
Lebensmitteln stehen Fleisch und
Fleischprodukte betreffend Fettgehalt
gar nicht so schlecht da (Abb. 2), wie
vielfach vorgegeben wird.

Macht Fett fett und krank?

Ein Grossteil der Schweizer Bevolke-
rung ist der Meinung, dass Fett dick
macht. Die Wissenschaftler vertreten
diesbeziiglich unterschiedliche An-
sichten. Galt frither die fettreduzierte
Diit als Inbegriff einer gesunden Er-
ndhrung, so scheint sich der Spiess nun
gedreht zu haben und die Kohlenhy-
drate wurden zur Zielscheibe. Was bei
der offentlichen Diskussion oft ver-
nachléssigt wird, ist die Tatsache, dass
es bei einer ausgewogenen Energiebi-
lanz keine Rolle spielt, ob die Energie
vom Fett oder von den Kohlenhydra-
ten stammt. Da Fett gegeniiber Koh-
lenhydraten aber mehr als doppelt so
viel Energie bereitstellt (38,9 kl/g vs.
17,2 kl/g), ldsst sich bei einer fettre-
duzierten Diét natiirlich mehr Energie

Thermowesten

fiir wohlige Warme
lhre Vorteile:

* hochklappbarer Kragen
* verlangertes Ruckenteil
« kochfest 95°C, buigelfrei
* Farbe weiss

« Armellos oder Langarm
* ab Gr. XS bis Gr. 5XL

Rausser Handelsfirma
Lohwisstrasse 50 * CH-8123 Ebmatingen
Tel. 01/980 10 10 » Fax 01/980 40 60
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Abb. 1: Fettgehalt von ausgewdhlten Frischfleischstiicken und Fleischprodukten.

(Quellen: Schweizer Nihrwerttabelle, Nihrwerttabelle fiir Fleisch und Fleischwaren [Proviande 2006])

einsparen als mit einer Einschrankung
von Kohlenhydraten. Auf gesunde
Weise abnehmen, ldsst sich sowohl mit
den «low-fat» (— wenig Fett) als auch
den «low-carb» (— wenig Kohlenhy-
drate) Didten, solange sie ein breites
Spektrum an Nahrungsmitteln zulas-
sen. Welche Wahl man trifft, sollte von
den eigenen Neigungen geprigt sein,
d.h., ob man eher Fleisch- oder Nudel-
liebhaber ist. Denn nur bei Berlick-
sichtigung der individuellen Vorlieben
wird eine Diét langerfristig durchge-

halten, was die Voraussetzung fiir den
gewtinschten Erfolg ist. Da es sowohl
bei Frischfleisch wie auch bei den
Fleischerzeugnissen Produkte mit un-
terschiedlichem Fettgehalt gibt, findet
sich immer etwas, das in den person-
lichen Erndhrungsplan passt.

Nun wird sicher der Einwand erho-
ben, dass eine hohe Fettzufuhr einen
negativen Einfluss auf die Blutfette
hat, was als Risikofaktor fiir Arterio-
sklerose und koronare Herzkrank-
heiten (KHK) gilt. Diese Ansicht ba-

Geschitzte Metzgersleute

Im Jahre 2007 stehen wichtige Ge-
setzesdnderungen betreffend alle
Aktiengesellschaften (AG) und Ge-
sellschaften mit beschréinkter Haf-
tung (GmbH) an.

Haben Sie sich vielleicht die fol-
genden Fragen schon gestellt:

— Was bedeuten diese Neuerungen
fiir Sie?

— Welcher Handlungsbedarf ergibt
sich durch diese Neuerungen?

— Brauchen Sie kiinftig (noch) eine

Revisionsstelle?

— Welche finanziellen Folgen haben
diese Anderungen fiir Sie?
— und noch vieles mehr.

Zur Beantwortung dieser und
weiterer Fragen bietet Thnen die
Metzger-Treuhand AG kostenlose
Info-Veranstaltungen an. Diese Ver-

Info-Veranstaltungen
bei der Metzger-Treuhand AG

anstaltungen dauern ca. 1% Stunden
und beginnen um 16.30 Uhr

Diese finden statt:

Diibendorf,
Mittwoch, 15. November 2006

Bern,
Mittwoch, 29. November 2006

Lausanne,
Mittwoch, 15. November 2006

Nehmen Sie die Gelegenheit wahr
und informieren Sie sich rechtzeitig
tiber wichtige Verdnderungen.

Mehr Informationen und einen
Anmeldetalon finden Sie auf unse-
rer Homepage — www.metzger-
treuhand.ch unter den MT-News —
oder Sie rufen uns an. Unsere Num-
mern lauten: in Diibendorf 044 824
3131;inBern 0313323423 und in
Lausanne 021 729 74 45.

siert auf der urspriinglichen Theorie
zur Entstehung von Arteriosklerose
und KHK, die sich als zu simpel er-
wiesen hat. Inzwischen weiss man,
dass es nicht die Gesamtzufuhr an Fett
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Fortsetzung von Seite 2

ist, welche die Blutfette und das Arte-
riosklerose-Risiko beeinflusst, son-
dern die Qualitdt und Quantitit der
Fettsduren (gesattigte, einfach und
mehrfach ungesittigte sowie Trans-
Fettsduren). Vor kurzem besttigte dies
eine gross angelegte, amerikanische
Studie. Die Wissenschaftler fanden bei
den Studienteilnehmerinnen trotz fett-
reduzierter Erndhrung (29% der Ener-
gie von Fett im 6. Studienjahr) keine
Reduktion des KHK- bzw. Schlagan-
fallrisikos im Vergleich zu denjenigen
mit einer «normaly fettreichen Erndh-
rung (38% der Energie von Fett). Diese
Studie fand tibrigens auch keine Ver-
ringerung des Brust- oder Darmkrebs-
risikos durch die Fettreduktion. Dass
ein hoher Fettgehalt der Nahrung mit
einem hoheren Krebsrisiko einher-
geht, scheint auch auf der Basis von
epidemiologischen Studien unwahr-
scheinlich. In derartigen Untersu-
chungen wird die Verteilung von
Krankheiten in der Bevolkerung erho-
ben und mit der Erndhrungsweise in
Verbindung gebracht. Umfangreiche
epidemiologische Studien fanden bis-
her auch keinen Zusammenhang zwi-
schen der Fettaufnahme und Diabetes
Typ 2. Unabhéngig vom Gesamtfett-
gehaltkonnen einzelne Fettsduren aber
einen gesundheitlichen Einfluss ha-
ben. Darauf einzugehen, wiirde jedoch
den Umfang dieses Artikels spren-
gen.

Kase |I
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Abb. 2: Bandbreiten des Fettgehalts in verschiedenen Lebensmittelgruppen ohne Fette/Ole.
(Quellen: Schweizer Nihrwerttabelle, Nihrwerttabelle fiir Fleisch und Fleischwaren [Proviande 2006])

Iusammenfassung

Es zeigt sich immer mehr, dass aus ge-
sundheitlichen Griinden auf kein
Fleischstiick oder Fleischerzeugnis
nur wegen eines eventuell hohen Fett-
gehalts verzichtet werden muss.

Was indes beriicksichtigt werden
sollte, ist die Fettsdurenverteilung in

der Erndhrung. Dies wird jedoch
Thema eines Folgeartikels sein. Da es
sowohl sehr magere wie auch fett-
reiche Fleischstiicke und Fleischwa-
ren gibt, kann die Fettaufnahme sehr
gut den individuellen Wiinschen ange-
passt werden.

Ubrigens, am Symposium «Fleisch
in der Erndhrungy, welches Proviande

am 15. November 2006 in Bern durch-
fithrt, wird das Thema Fett einge-
hender beleuchtet werden. Informa-
tionen und Anmeldetalon zum Sym-
posium finden Sie unter www.
schweizerfleisch.ch.

Alexandra Schmid,
Forschungsanstalt Agroscope
Liebefeld-Posieux ALP, Bern

foodjob.ch

Geschiftsiibergabe Foodiob AG von Kurt Wick an Jorg Knellwolf

Sehr geehrte Damen und Herren

Die Foodjob AG Personalberatung In-
ternational hat sich in den vergangenen
Jahren unter der Marke foodjob.ch ein
nationales und internationales Profil
als Personalberatung fiir die Fleisch
verarbeitende Industrie fiir mittlere
und grosse Unternehmen erarbeiter-
Dazu haben die professionelle Kandi-
datenabwicklung, die Kundenahe und
insbesondere das ausgesprochene
Branchenwissen nicht unwesentlich
beigetragen.

Betreuung sichergestellt

Per 1. Januar 2007 iibernimmt die
Gebr. Knellwolf AG mit Jorg Knell-
wolf vollumfanglich die Geschéftsta-
tigkeiten der Foodiob AG. Bereits
Heute, ab Oktober 2006, wird die neue
Belegschaft mit dem System der per-
sonlichen Kandidaten- und Kunden-
betreuung vertraut gemacht.

Sie stehen im Mittelpunkt

Auch in Zukunft liegen die Schwer-
punkte der Foodjob AG in der Suche
und Vorauswahl von qualifizierten

Fach- und Fiihrungskréften aus und fiir
die Fleisch verarbeitende Industrie in
der Schweiz und International. Hier-
fiir bedient sie sich der anzeigenge-
stiitzten Suche in Internet-Stellenbor-
sen und in Printmedien. der professi-
onellen Recherche im Internet sowie
der Methodik des klassischen Execu-
tive Search. Mit dieser Kombination
bieten wir [hnen die Vorteile der per-
sonlichen Personalberatung verbun-
den mit der Schnelligkeit und Aktua-
litdt des Mediums Internet.

Im Mittelpunkt steht fiir uns dabei
stets, unseren Kunden und Kandidaten
eine Dienstleistung zu bieten, die auf
ihre ganz speziellen Bediirfnisse ein-
geht.

Danke

Wir danken Ihnen fiir das bisherige
Vertrauen und die Treue zu unserer
Unternehmung mit Visionen fiir Men-
schen in anspruchsvollen Lebenssitu-
ationen und bitten Sie, Jorg Knellwolf
und seinem Team ebenfélls das Ver-
trauen zu schenken. Wir sind tiber-
zeugt, Sie werden von den Qualititen
und dem ausgesprochenen Branchen-

wissen, das er IThnen bieten kann.
gleich begeistert sein wie ich.

Der Wechsel verursacht fiir Sie kei-
nerlei Aufwendungen oder Formali-
titen. Jorg Knellwolf iibernimmt per
1. Januar 2007 im Rahmen unseres
Vertrages den gesamten Betrieb mit al-
len bestehenden Verpflichtungen ge-
geniiber Kandidaten und Kunden.

Auch die Markenrechte von foodlob.
ch werden {ibertragen, d.h. die
Leistungen werden nach wie vor unter
der Foodjob AG angeboten.

Freundliche Griisse

Foodjob AG

Personalberatung International
Kurt Wick

Jorg Knellwolf

kiichenfertige Salate

Dreyer AG, CH-2575 Gerolfingen

Ihr Spezialist fiir Sauerkraut, Sauerriiben, und

Jetzt neu: Erntefrische Sauerriiben im Kessel!

ol SRR\
HEYE Saﬂerl‘r <y '
’ macht s€

Tel.: 032 396 00 00 Fax: 032 396 00 01 mail@dreyer-ag.ch
www.dreyer-ag.ch - Homepage mit Info's und Rezepten
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