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Schweinefleisch: Geféhrliche Keime

In Deutschland tritt vermehrt ein lebensgefihrlicher
Krankheitserreger auf, der von Schweinen auf Menschen
iibertragen werden kann und antibiotikaresistent ist. Der
Erreger kann beim Menschen Wundinfektion, Blutver-
giftung sowie Lungenentziindung auslésen und unter Um-
stinden auch zum Tod fiihren.

Nach Angaben des Robert-Koch-Instituts wurde der Keim in
Deutschland in einer Stichprobe der Landwirtschaftskammer

Nordrhein-Westfalen in 28 von 40 untersuchten Schwei-
nemastbetrieben gefunden. Laut Susanne Glasma-
cher, Sprecherin des Robert-Koch-Instituts, seien
derzeit vor allem Schweineziichter und ande-

re Menschen wie Tierdrzte und Lebensmittel-
kontrolleure bedroht, die unmittelbaren Kon-
takt mit Schweinen haben. Bei 39 von 122
untersuchten Personen sei MRSA nachgewie-
sen worden. Aber auch bei Familienange-
horigen ohne unmittelbaren Kontakt zu den
Tieren sei bei sieben von 53 Untersuchten
ein Keim nachgewiesen worden.

Quelle: ntv, 5.5.2008

Schldgt die
Tierqudlerei auf den
Menschen zuriick?

Thomas D: »Vegetarier
sind Klimaschitzerl«

Rapper Thomas D von den »Fantastischen Vier« zeigt
sich fiir ein neues PETA-Plakatmotiv mit dem Slogan
»Vegetarier sind Klimaschiitzer« vor einem riesigen
Baum - der jedoch kein Baum, sondern ein iiberdi-
mensionaler Brokkoli ist.

»Massentierhaltung und Fleischkonsum sind nicht nur grausam
und ungesund, sie fiihren auch zu einer riesigen Energiever-
schwendung! Wer sich vegetarisch ernihrt kann aktiv das Klima
schiitzen!«, so Thomas D .

Denn dass das Essverhalten stark den Klimawandel beeinflusst,
belegen nicht nur Studien der UN-Welternihrungsorganisation
(FAQO), des World Watch Instituts, der Chicago Universitiit oder
des Oko-Instituts. Allein in einem Kilo Rindfleisch stecken so vie-
le Emissionen, wie in einer Autofahrt von 250 km oder so viel Ener-
gie wie der 20-tigige Betrieb einer 100-W-Gliihbirne.

Besonders die Abholzung der Wiilder fiir Weideflichen und die
Anpflanzung der Futtermittel belastet die Klimabilanz eines jeden
Fleischessers mit jihrlich etwa 1,5 t CO?*-Aquivalenz mehr als die
eines Vegetariers oder Veganers.

»Die EU frisst den Regenwald«

»Die EU frisst den Regenwald«, so titelte der Tages-
spiegel Berlin am 13.5.2008 anlisslich des Treffens der
190 Vertragsstaaten der UN-Konvention iiber die bio-
logische Vielfalt. Auf Satellitenaufnahmen ist die Zer-
storung des Regenwaldes in Amazonien deutlich sicht-
bar: Sojafelder und Rinderweiden fressen sich in den Ur-
wald hinein - fiir den europiischen Fleischhunger.

Abholzungsursachen Nr. 1 und Nr. 2 sind Weiden fiir die Rind-
fleisch-Produktion und der Anbau von Soja fiir die Massentier-
haltung. Die EU ist nach Russland der zweitgréfte Importeur bra-
silianischen Rindfleischs - und hat damit einen groen Anteil am
Verwschinden der Regenwilder.

Deutschland ist mit 3,3 Millionen Tonnen einer der wichtigsten
Importeure fiir Soja aus Brasilien. Das Soja landet zum groBten Teil
in den Futtertrogen der Massentierstille - fiir die Fleischproduk-
tion. Deutschland ist EU-weit der gréBte Exporteur fiir Schweine-
fleisch.

Drei bis fiinf Millionen Hektar Regenwald werden pro Jahr ver-
nichtet. In den Regenwildern lebt der gréBte Artenschatz der Erde.
Hunderte oder tausende Arten gehen Jahr fiir Jahr unwieder-
bringlich verloren.
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Kennenlern-Paket
»Vegetarisch geniellen«

2x veget. Landwurst a 150g,

2x veget. Weillwurst a 75g,

veget. Ragout mit Zwiebeln 2509,
veget. Gyros 200g

Nr. 038298 € 12,95

+ Gratis-Kochbuch
»Weizenfleisch

statt Gammelfleisch«
64 S., kart., 4-farbig

_________________________________________________________________________________

Weizenfleisch -

lecker und leicht!

TVegetarisch grillen

und braten

Grillspa mit
DiMi- Weizenfleisch

Was viele nicht wissen: Getreide enthalt
bestes Eiwei3, das von der Konsistenz
und vom Geschmack ahnlich wie Fleisch
ist. Daraus stellen unsere Hin zur Natur-
Koche feine Wirste, Aufschnitt, Schnitzel
und Gehacktes her.

Mit Di7/i weif man,
was man isst!

Denn DiW/i wird ausnahmslos aus natiir-
lichen, pflanzlichen Rohstoffen hergestellt:
aus Weizeneiweil}, naturbelassenen Ge-
wirzen und naturbelassenem Steinsalz.

® Ohne Geschmacksverstarker
Ohne kiinstliche Aromastoffe
Ohne Nitritpokelsalz

Ohne Phosphat

Ohne Gelatine

Ohne Abfallstoffe

Ohne Umrétungsmittel

Ohne Feuchthaltemittel
Ohne Konservierungsstoffe

|lhr Versand-Bestell-Coupon

Aktion »portofrei«*

Ja, bitte liefern Sie mir:

X Gratis Veget. Brotaufstrich, 125g
X Gratis Steinmiihlenbrot, 1 Stiick
O Gratis Versandkatalog

Fir lhre Einzelbestellungen bitte Menge vorne eintragen:

Kennenlern-Paket »Vegetarisch genieRen«,

T siehe links (Nr.038208) € 12,95
__ Veget. WeiRwurst, 2x759 (Nr.o28241) € 1,99
___ Veget. Bratwurst, 2x75g (Nr.028231) € 1,99
___ Veget. Landwurst, 2x150g (Nr.028310) € 3,95
___ Vegi-Gehacktes, 2509 (Nro3satt)y € 4,45
___Vegi-Gyros, 2509 (Nr.03sa31) € 3,45

___ Kochbuch »Weizenfleisch statt Gammelfleischg,
64 S., kart., 4-farbig

(Nr. S448) € 9,80

Bitte ausfillen:

Vorname, Name

Stralle, Nr.

PLZ, Ort

E-Mail (fiir Rezepte, Angebote, etc.)

Tel. (fiir telef. Betreuung)

*Bei Erstbestellung frei Haus!
Mindest-Bestellwert 9,95

Giiltig bis Ende Nov. 08, pro Haushalt 1x einldsbar

*Portofreie Erstlieferung innerhalb Deutschlands, Ausland auf Anfrage.

Coupon jetzt faxen oder einschicken:

Hin zur Natur-Versand
Max-Braun-Stralle 4 , D-97828 Marktheidenfeld

Gratis-Tel. 0800/50 40-555, Gratis-Fax 0800/50 40-556
www.Hin-zur-Natur.de

Gutschein im Internet-Shop einlosen: Bitte Aktions-Nr. FfT408 an der Kasse angeben!

FfT408
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Massentierhaltung, Transport, Schlachtung - die er-
schreckenden Nachrichten iiber das Leiden der Tiere ha-
ben die Verbraucher sensibilisiert. Auch die vielen Nah-
rungsmittelskandale, die Angst vor Gammelfleisch, BSE,
Hormonen, DDT, Antibiotika, Nitrofen, Furanen und an-
deren Giften gingen nicht spurlos an uns voriiber: Viele
Menschen haben den Konsum von Fleisch reduziert oder
ganz gestrichen. Statt dessen essen sie mehr Fisch.

In vielen Zeitschriften, Gesundheitsmagazinen und im
Fernsehen wird immer wieder behauptet, dass Fisch essen
gesund sei: wegen der ungesittigten Fettsduren, der Ome-
ga-3-Fettsiure und wegen Selen und Jod.

Auch zahlreiche Arzte empfehlen den Konsum von Fisch
wegen des Infarktschutzfaktors der Omega-3-Fettsdure, die
der Fisch enthilt. Die traurige Folge: Viele Menschen es-
sen sich krank - und noch mehr Fische miissen sterben.

Die meisten Arzte haben sich nicht geniigend mit dem
Thema Erndhrung beschiftigt und iibernehmen véllig ver-
altete Dogmen oder die Slogans, die von der Nahrungs-
mittelindustrie diktiert werden: »Fisch ist gesund fiir die
Schilddriise und gilt als Vorbeugung vor Herzinfarkt«,
»Fleisch macht stark und ist ein Stiick Lebenskraft«. Doch
dies fiilhren nicht nur viele Menschen in die Irre, sondern
sogar zu Leid und Krankheit.

48 Trciheit fir Tiere 4/2008
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/@ Zivilisationskrankheiten wie Rheuma
und Herzinfarkt durch Fischkonsum?

Fisch wird oft von Arzten und Ernihrungsexperten fiir
Rheuma- und Herzkranke empfohlen. Falsch! Denn Fisch
liefert viel Arachidonsiure (die auch in Fleisch und in tie-
rischen Fetten zu finden ist), die die Entstehung von ent-
ziindlichen Prozessen an den GefiBwinden, im Bindegewebe
und an den Gelenken begiinstigt und zahlreiche Erkran-
kungen wie z.B. Arteriosklerose, Herzinfarkt, Schlaganfall,
Fibromyalgie, Arthrose und Rheuma verursacht.

Nie gab es so viele Herzinfarkte wie heute: Alle 8 Minu-
ten erleidet in Deutschland ein Mensch einen Herzinfarke.
Das sind mehr als 300.000 Fille pro Jahr, trotz vermehrten
Fischkonsums.

Woher kommt dann die weit verbreitete Auffassung, dass
Fisch fiir Herzinfarkt-Patienten so gesund sei?

Die Studien zur Omega-Fettsiure beispielsweise werden
oft mit Patienten nach einem Herzinfarkt durchgefiihrt, die
ihre Lebens- und Erndhrungsweise zum Teil bereits umge-
stellt haben, die auf geniigend Bewegung achten oder auf-
gehort haben zu rauchen. Da wundert es nicht, wenn mit
den » Wunder-Fisch-Kapseln« das Herzinfarktrisiko gesenkt
wird. Das hitte man wahrscheinlich auch ohne diese erreicht
- durch eine bewusstere Lebensweise.



Die Schizophrenie dabei ist: Man gaukelt den Menschen
vor, sie konnten mit Omega-Kapseln oder anderen Wun-
dermitteln gesund werden - ohne dass sie im Leben etwas
dndern miissen. Man sucht etwas, das es nicht gibt: eine Pil-
le gegen ungesunde Ernihrungs- und Lebensweise.

Kann es wirklich sein, dass wir gesund werden, wenn Tie-
re fiir uns in grausamen Tierversuchen leiden oder ge-
schlachtet werden? Warum gibt es so viele Herzinfarkte trotz
des hohen Fischkonsums? Kénnte es sein, dass wir kein Herz

fiir die Tiere und die Natur haben?

@

Trotz der oft angefiihrten gesundheitlichen Vorziige kann
Fisch, vor allem Seefisch, auch aus drztlicher Sicht nicht
uneingeschrinkt empfohlen werden. Da die Meere mit
Chemikalien und Industriestoffen verschmutzt sind, ent-
halten Seefische, vor allem solche, die sehr fett sind oder
lange leben, Schwermetalle wie Blei und Cadmium sowie
Riickstinde aus Pflanzenschutzmitteln. Auch hochgiftiges
Dioxin und Quecksilber findet sich in Meerestieren, vor al-
lem im Aal, Heilbutt, Hai, Schwert- und Thunfisch. (Quel-
le: Natur & Kosmos 8/2002)

Muscheln sind kleine »Kliranlagen«. Sie filtern mit ih-
ren Kiemen das Wasser. Dabei kénnen sich in Muscheln,
Molluskeln, aber auch in Tintenfischen Schadstoffe wie Zinn,
Aluminium, Blei, Cadmium und Quecksilber ansammeln.

Nach Forschungen des Instituts fiir Biochemie und Tech-
nologie der Bundesforschungsanstalt fiir Fischerei in Ham-
burg hat man festgestellt, dass fettlssliche Stoffe wie Pflan-
zenschutzmittel, DDT oder Lindan sowie verschiedene In-
dustriechemikalien sich in der Leber und im Fettgewebe der
Fische ablagern.

Durch belastete Gewisser zeigen sich bei Fischen und Fro-
schen zunehmend Abnormititen. Wussten Sie, dass
70 % der Fische in der Havel auf Grund der Pestizidbela-
stung des Gewiissers weiblich sind? Pestizide wirken im tie-
rischen und menschlichen Kérper niamlich wie Ostrogene.

In Deutschland nehmen ca. 5 Millionen Frauen Hormo-
ne, um Osteoporose, Herzinfarkt oder klimakterischen Be-
schwerden vorzubeugen; ca. 15 Millionen Frauen nehmen
die Anti-Baby-Pille. Hormonriickstinde gelangen durch
die Abwisser in die Fliisse und Meere und beeinflussen die
Biologie der Fische mit einer vermehrten Verweiblichung.

Das Technologiezentrum Wasser in Karlsruhe hat im
Zuge einer Studie Grundwasser an 105 Stellen mehrfach auf
63 Substanzen gepriift. Nachgewiesen worden sind haupt-
sichlich Medikamentenriickstinde von Schmerz- und Anti-
Rheuma-Mitteln, Herz- und Hormonpriparaten, Antibioti-
ka u.v.m. Und diesen Medikamenten-Cocktail bekommen wir
im Fisch angereichert auf den Teller. >>>

{@! Sind Fische aus Fischfarmen

weniger helastet?

Jahrlich werden etwa eine Million Tonnen Meerestiere aus
den Ozeanen gefischt. Die Bestéinde sind fast tiberall in der
Welt heillos iiberfischt, die Fangertriige gehen zuriick. So-
mit spielt die Zucht eine immer gréBere Rolle. Heute
kommt bereits iiber ein Drittel des Weltfischfangs aus so ge-
nannten Aquakulturen, der kontrollierten Aufzucht in
Becken oder Netzkifigen.

Doch diese Massentierhaltung hat auch ihren Preis. In
Lachszuchten etwa dringeln sich mehr als eine halbe Mil-
lion Fische in den Gehegen eines Zuchtbetriebs. Die In-
tensivhaltung bedingt einen hohen Einsatz von Medika-
menten. Auch gentechnische FischvergréfBerungen sind
keine Utopie. Viele Fischarten werden durch Wachstums-
hormone schnell auf unnatiirliche GroéBen gebracht.

Zuchtfische aus Aquakulturen (Karpfen, Welse, Hechte,
Zander und Schelien) sind oft mit Riickstinden von Me-
dikamenten belastet. Forellen und Lachse, die mit See-
fischprodukten gemastet werden, speichern auch die Schad-
stoffe aus dem Futter.
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Shrimps werden in industriellen Aquakulturen geziichtet.
Zum einen werden diese Tiere, damit sie schneller wachsen,
mit Antibiotika behandelt. Dazu wird hiufig das billige in
Asien zugelassene und in Deutschland verbotene Antibioti-
kum Choroamphenicol (aber auch Nitrofurane) eingesetzt,
das Schiden im Erbgut hervorrufen kann. Das fiihrt zu Riick-
stinden in den Tieren. Die Zeitschrift Oko-Test fand in 7 von
20 untersuchten Proben das verbotene Mittel.

/@ Dioxin-Skandal

Dioxin ist einer der stirksten krebserregenden Stoffe, die
es gibt. Es schwiicht das Immunsystem und kann zu Leber-
schiden und Storungen des Zentralnervensystems fiihren.
Eine Studie vom Wissenschaftlichen Komitee fiir Ernihrung
und Tierfiitterung der Europdischen Union hat herausge-
funden, dass Fische aus der Nord- und Ostsee besorgniser-
regend stark mit Dioxin verseucht sind. Der Grund: In die
europdischen Meere werden noch immer schmutzige und dio-
xinhaltige Industrieabwiisser geleitet. 10.000 Tonnen Fisch-
mehl landen jihrlich in Karpfen und Forellenteichen. Auf
diesem Umweg kommt das Dioxin dann in angereicherter
Form auf den Teller der Menschen.
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{®! Fiulnishakterien

Fisch verdirbt schnell. Kein anderes Lebensmittel verdirbt
so leicht wie frischer Fisch. Wenn er nicht stindig auf Eis
gelagert wird, setzt schon kurz nach dem Fang der Fiulnis-
prozess ein, dhnlich wie bei Fleisch. Die meisten Seefische,
die in den Geschiiften angeboten werden, haben bereits drei
bis zehn Tage auf Eis gelegen, manche sogar zwei Wochen.

Wenn Sie viel Eiweil} in Form von Fleisch, Wurst, Eiern,
Fisch oder Milchprodukten essen, vermehren sich die Fiul-
nisbakterien (Clostridien, Proteus, Pseudomona, Staph.
Aureus etc.) gewaltig. Diese Bakterien bilden unangenehm
riechende und schidliche Gase (Blihungen), die die Darm-
flora und den Organismus massiv belasten.

In den industrialisierten Lindern werden zu viele tierische
Nahrungsmittel verzehrt. Viele Toxine und Abfallproduk-
te aus dem Eiweillstoffwechsel, wie Ammoniak, Phenole,
Amine, Harnsiure und Arachidonséure, iibersiuern den Kor-
per massiv und begiinstigen einen Boden fiir degenerative
Erkrankungen wie Krebs.

Die chronische Ubersiuerung des Korpers ist oft die Ur-
sache fiir viele Zivilisationskrankheiten unserer Zeit, wie z.B.
Entzilndungen (Sinusitis, Reizdarm, Sodbrennen etc), Ar-
teriosklerose (Herzinfarkt, Schlaganfall), Rheuma, Fibro-
myalgie, Artritis, Arthrose, Osteoporose, Migriine, Miidig-
keit, Psoriasis, Neurodermitis, Allergien und Immuner-
krankungen.

/@ So grausam leiden die Fische

1. Angeln: Fische leiden sehr, wenn sie aus dem Wasser
gezogen werden, durchbohrt von einem spitzen Haken im
Mund. Der Todeskampf der Fische kann eine bis mehrere
Stunden dauern.

2. Netz: Erstickt und erdriickt unter dem Gewicht von
mehreren hundert Fischen. Ein langsamer, qualvoller Tod.

3. Lebendig gekocht: Hummer und andere Schalentiere
werden lebendig ins kochende Wasser geworfen.

4. Durchbohrt: Mit Harpunen oder Haken gejagt: Wale,
Thunfisch und Millionen von Haien. In bestimmten Lin-
dern, z.B. in Spanien oder Japan, werden Thunfischbinke
mit mehreren Fischfangschiffen in ein groBes viereckiges
Netzfeld, das immer enger wird, getrieben. Die Fischer ho-
len die groBen Thunfische mit scharfen Haken aus dem
Wasser. In diesem Netzfeld ist das Wasser rot gefirbt. Oft ster-
ben auch Delphine in dieser blutigen Falle.

{®@ Beifang: Tod fiir andere Meerestiere

Der »Beifang« sind Fische und Meerestiere, die unbeab-
sichtigt in die Netze gelangen: kleine oder junge Fische, aber
auch Meeresschildkroten, Delfine, Wale, Robben, Haie oder



nach Fischen tauchende Végel. Der GroBteil des Beifangs wird
meist tot oder verletzt zuriick ins Meer geworfen. Uber 80 Milli-
onen Tonnen gefangener Fische pro Jahr bedeutet mehr als
25 Millionen Beifang.

Schon jetzt sind die Fischbestinde der Weltmeere durch
Uberfischung stark geschrumpft. In einer Uno-Studie, die im
Februar 2008 veroffentlicht wurde, warnen Fachleute vor ei-
nem totalen Zusammenbruch der marinen Okosysteme.

{®@! Wo finde ich Omega-3-Fetisiure, Selen
oder Jod, ohne dass Fische sterben miissen?

Quellen von Omega-3-Fettsiure:

Leinsamen, Olivensl, Walniisse, Sojabohnen, Weizenkei-
me, Rapsol, Schwarzkiimmelol, Postelein.

Raps oder Leinol, Keimlinge und dunkelgriines Blattgemiise
enthalten Alpha-Linolensiure, den pflanzlichen Vorliufer der
Omega-3-Fettsduren.

Quellen von Selen:

Kokosnuss, Bierhefe, Weizenkeime, Weizen-/Dinkelvoll-
korn, Knoblauch, Kohlrabi, Broccoli. Sesam, Sonnenblu-
menkerne, Paraniisse, Walniisse, Cashewkerne, Sojabohnen,
Rosinen, Pilze, WeiBe Bohnen, Weillkraut, Rotkraut, Wirsing,
Barlauch, Gurken, Tomaten, Zwiebeln, Avocados, Rote Beete,
Waurzelpetersilie, Radieschen, Zitrusfriichte, Pflaumen...

Quellen von Jod:

Meeresalgen (Wakame, Nori, Kombu, AFA-Blaugriine Al-
gen), Spirulina, Chlorella, Sauerkrautsaft, Spinatsaft, Trau-
ben- und Apfelsaft, Broccoli, Mangold, Brunnenkresse,
Champignons, Griinkohl, Apfel, Knoblauch, Kiirbiskerne,
Hiilsenfriichte, Soja.

{®@ Fische sind Lehewesen wie wir

Obwohl Fische nicht schreien, wenn sie Schmerzen ugd; .,'

Angst haben, sollte ihr Verhalten Bev‘ms genug fiir
ihr Leid sein, wenn sie mit dem Hakeri auff :
gespieBit oder im Netz gefangen wgrden:
Sie kidmpfen, um zu fliehen, und &
zeigen damit, dass sie einen Uberz':::"
lebenswillen haben.

Und: Auch Fische, Garnelen und Hummer spiiren Schmer-
zen. Wissenschaftliche Studien haben die letzten Zweifel aus-
gerdumt und zeigen, dass Fische ebenso starke Schmerzen
empfinden kénnen wie Siugetiere. Dies bestitigen For-
schungsergebnisse von Dunlop (2005), Chandroo (2004) und
Sneddon (2003). Auch Professor Dr. Hoffmann von der tier-
medizinischen Universitit in Miinchen bestitigt, dass Fi-
sche Schmerzen empfinden.

Schottische Forscher wiesen nach, dass Angelhaken den
Fischen Schmerzen verursachen, die mit Augenverletzun-
gen bei Sdugetieren vergleichbar sind. Bei der Studie tru-
gen die Fische in der Haut Schmerzsensoren und zeigten nach
Verletzungen ein Schmerzverhalten dhnlich dem von Siu-
getieren. Bislang waren Schmerzempfindungen nur bei V-
geln und Siugetieren bekannt. (Quelle: Fachmagazin »Pro-
ceedings of the Royal Society Series B: Biological Sciences«, 2003)

Biologen der Queen's-Universitit in Belfast attestieren
Garnelen ein eigenes Nervensystem fiir die Schmerzemp-

findung. (Quelle: Stuart Barr et al.: Animal Behaviour, 2008)

/@ nNun kann ich euch in Frieden
hetrachten...u

Haben Sie schon einmal einen Fisch beobachtet, wie har-
monisch und elegant er sich bewegt? Fische zu beobachten
vermittelt Ruhe. Wenn man Fische eine Weile beobachtet,
kann man sie dann noch essen?

Zu diesem Schluss kam iibrigens auch der berithmte dster-
reichische Schriftsteller Franz Kafka (1883-1924), der beim

Betrachten von Fischen in einem Aquarium einmal sagte:.

»Nun kann ich euch in Frieden betrachtenbf}resse‘éuch >

nicht mehr.« o I 3



