Fleisch und Fleischerzeugnisse, Erndhrungsphysiologie

von H. Glatzel

Mit forschreitender Technisierung und Industrialisierung steigt

bel freier Wahlmdglichkeit der Verzehr von tierischem Protein, und

es steigt in diesem Rahmen insbesondere der Verzehr von Fleisch. In der
BRD beispielsweise stieg er von 52,8 kg je Kopf und Jahr in den Jahren

19%5 / 38 auf 73,7 kg, in den Jahren 1969 0 70. Die Zunahme des Fleisch-

verzehrs hat wirtschaftliche, soziale, aber auch ern&hrungsphysiolo-

gische Griinde. Aus dieser Erkermtnis heraus soll im hier gegebenen
Rahmen des Fleisch unter erndhrungsphysiologischen Aspekten betrachtet

werden - genauer gesagt: unter erndhrungsphysiologischen Aspekten, die

5

mir aktuell zu sein scheinen.

E

er Anstieg des Fleischverzehrs in den Lindern der technischen Welt
findet seine Erklirung im hohen Gehalt des Fleisches an biologisch

wertvollen Proteinen, an den Vitaminen A, B

1 und E2, an Eisen und an

Duft- und Schmeckstoffen.

Die Nahrungsproteine sind durch keinen anderen N&hrstoff gleich-

wertig ersetzbar und den hohen biologischen Wert der Fleischproteine

erreichen nur ganz wenige Nahrungsproteine pflanzlicher Herkunft.

o)
()]

Proteinmangel bedeutet, haben die Aelteren von uns in den Kriegs-

Q,

und Nachkriegsjahren erlebt. Der Mangel an Proteinen, nicht der Mangel
an Nahrungsenergien ist es auch, der die Menschen in den Entwicklungs-
ldndern leistungsunwillig und leistungsunféhig macht. Nach Beobachtungen
aus neuerer Zeit kann Proteinmangel in frither Kindheit bleibende Sch&den
der Gehirnfunktionen mit Intelligenzausféllen zur Folge haben.

T

Extremer Stress durch Umwelteinfliisse oder durch kdrperliche Belastungen

erhtht die Stickstoffausscheidung durch den Harn, d.h. den Protein-

abbau und damit den Proteinbedarf.
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tinolversorgung eher knapp als reichlich

schlchtes Démmerungssehen
vielleicht ein Anlass
ng des Fleisches, insbesondere

elle aufmerksam zu machen.

1d die einzigen Lebewesen,
resser und Allesfresser unter
ausschliesslich aus

cobalaminreichsten ist die Leber.

n

dass er allein geniligen wirde, um 3 bis 5

Srungen im Bereich von

n vieler strenger Vegetarier,

elten findet, sind Ausdrucks-

igen Verzehr von

ganzen, dem rucklau

aus hoch ausgemahlenem Mehl im besonderen,

MK <

in der Hauptsache am hohen Thliamin-

Schwein und
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eim chronisch Hungernden und

urs

, geschmacklich monotone Kost

bleibt die klimmerliche Ration

neckstoffe in der Kost der technischen Welt

Nicht mehr mit dem gesunden Hunger
der Mensch der modernen Industrie-

und erschdfpt setzt er sich zu

~ T abheornams ++al a1 Tah QR1 <ot Invr Qatm .
€ L Lebensmittel aus Jahr 1961 steht der Satz: scl
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» Anaere stel

Melnung, fleisch

ahr

Jahren

Bildung karzinogener Stoffe€
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sich unschwer beurteilen,

wenn man allgemeinen Ta hen und Gesichtspunkte kennt. Die erndhrungs-

=

legt in seiner Eigenschaft als

und Fette, lebensnotwendlger
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iche Auswirkungen

sind bis heute nicht erwiesen, sofern

lebensnotwendigen Néhrstoffen ge-

allen
nen und den beil der Zubereitung

eisch massgeblich dazu beis

etonten und erfreuliche?






