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1. , Biolebensmittel sind fuir die meisten
Menschen zu teuer!”

Gunstige Biolebensmittel sind oft preiswerter als
konventionelle Markenprodukte.

Produkte aus biologischem oder fairem Anbau
dirfen aber auch teurer sein, denn ...

e Man ermoglicht, dass die Produzenten faire Lohne erhalten,
ganz gleich ob es sich um den Kaffeebauern in Guatemala

(Fairtrade) oder den Spargelanbauer aus der eigenen Region
handelt

 Man investiert den Mehrpreis in eine weniger energieintensive,
umweltschonendere Produktion

e Man investiert in seine Gesundheit

Quelle: BOLW, Nachgefragt — Okolandbau; 2012



2. ,Wer korperlich arbeitet, :

braucht viel Fleisch!“

Wer Sport treibt oder korperlich arbeitet, benotigt
Energie! Und die steckt vornehmlich in Kohlehydraten.
In der Literatur zum Thema Sporternahrung wird eine
vegetarische Ernahrung empfohlen und deutlich
darauf hingewiesen, dass der grolste Anteil der Energie
aus Kohlehydraten stammen sollte.

Proteine lassen sich ausreichend aus pflanzlichen
Lebensmitteln

wie Getreide, Hulsenfriichten und aus tierischen
Lebensmitteln wie Milch, Milchprodukte und Eiern
aufnehmen.

Fleisch hat den Nachteil, dass es nicht nur eiweifSreich ;
ist, sondern oft auch von Fett (gesattigte Fettsauren) Thomas Hellriegel

begleitet ist. £

Vegetarier im Spitzensport




3. ,,Mit biologischen Lebensmitteln kann
man kein wirklich leckeres Essen
zubereiten!”

Wirklich leckeres Essen verlangt sehr gute Zutaten, ganz gleich
ob es sich um ein gutes, gereiftes Stlck Fleisch oder um
geschmackvolles Gemiuse handelt. Sehr gute genussvolle Zutaten
werden "gut, sauber und fair" angebaut. Diese Kriterien werden
durch biologische Lebensmittel garantiert. Die wachsende
Nachfrage nach Bio- Fairtrade- und regionalen Produkten zeigt,
dass nicht nur der kulinarische Genuss und die Zubereitung
unseres Essens, sondern auch die Herkunft und die Herstellung

6%

Slow Food®

unserer Lebensmittel unsere Kultur widerspiegelt.



4. ,Lebensmittel ohne
Konservierungsstoffe werden schnell
ungeniefbar!“

Bei unseren heutigen Lagerungsmaoglichkeiten und -methoden ist
es nicht notig, Lebensmittel mit Konservierungsmitteln zu
behandeln. Abgesehen davon sollte es fir den Verbraucher
beruhigender sein, zu sehen, dass sich ein Lebensmittel
verandert und selbst erkennen zu konnen, wann ein
Lebensmittel verdorben oder ungenielBbar ist (siehe
Gammelfleischskandal, etc.).

Viele Konservierungsmittel (E200-E297), die Lebensmittel langer
geniellbar bzw. haltbar machen, haben

z.T. betrachtliche Nebenwirkungen.




5. ,,Fleisch wird seit Jahrtausenden von
Menschen verzehrt. Das ist

uberlebenswichtig!“
Biologisch gehdrt der Mensch zu den Omnivoren, dass heildt er
kann sich sowohl von tierischer als von pflanzlicher Kost
ernahren.

Da es lange Zeit keine geeigneten Lagerungs- und
Konservierungsmoglichkeiten und auch nicht in jedem Jahr
ausreichende Ernten gab, war die Madglichkeit, sich auch von
Fleisch zu ernahren, tatsachlich einmal Gberlebenswichtig.

Diese Zeiten sind allerdings heute vollig Uberholt. Wir kdnnen
heute jederzeit aus einem Uubergroflen Angebot von
Lebensmitteln auswahlen und koénnen uns entweder ganz
fleischlos oder mit seltenen, kleinen Portionen Fleisch
ausgewogen, gesund und genussvoll ernahren.




6. ,,0hne Massentierhaltung kdnnen nicht
ausreichend Lebensmittel bezahlbar
angeboten werden!”

eder Deutsche
isst pro Woche
1800g Fleisch.

858

~ Die DGE empfiehlt fur

Dies bedeutet, die Deutschen essen 3-6x mehr Fleisch als gut fiir die
Gesundheit ware. Waren wir bereit, die Menge entsprechend zu
reduzieren, kdnnte bei gleichen Ausgaben die benoétigte
Fleischmenge 6kologisch produziert werden.

Quellen:  http://www.dge.de/ernaehrungspraxis/vollwertige-ernaehrung/10-regeln-der-dge/
http://de.statista.com/statistik/daten/studie/36573/umfrage/pro-kopf-verbrauch-von-fleisch-in-deutschland-seit-2000/



7. , Fertigprodukte sind haltbarer und
besser kontrolliert als Lebensmittel von
Markten.”

Fertigprodukte haben den Vorteil, dass sie schnell zubereitet
bzw. "verzehrfertig" sind.

Um allerdings die langere Haltbarkeit von Fertiggerichten zu
gewahrleisten, sind in den Produkten Zusatzstoffe wie Farbstoffe,
Antioxidantien, Emulgatoren, Sauren, Glutamat, etc. enthalten,
deren gesundheitliche Folgen fiir den Konsumenten prekar sind.

Quelle: Martinez - Umwelt- und Alltagsgifte; Uraniaverlag



8. ,Die moderne Art der
Fleischproduktion ist hygienischer als auf
kleinen Hofen!“

Strikte Hygiene ist zwar Wumé .
Bestandteil der Haltungs- e N f#“m *«w-

".‘

. . . . R P ., \g: i .,‘5}“ ,.‘.}',
vorschriften fur Tiere, die zur — Liagalr o 5 005 O ae 'ffP
Lebensmittelerzeugung
gehalten werden, aber in der

Realitat sind gerade Mast-

anlagen, wo Tiere auf so engem Raum emgepfercht smd, ihr kurzes
Leben lang in ihren eigenen Exkrementen stehen, liegen und essen,

Brutstatten fir Keime.



9. ,Kontrollierende Tierarzte garantieren
eine Schlachtung ohne Schmerzen.”

In der Massentierhaltung ist Schlachten ein Akkordjob. Die
Stecher haben pro Tier zwei Sekunden Zeit, die Halsschlagader
zu treffen. Das fuhrt dazu, ,, dass das ordnungsgeméfSe Betduben
und Ausbluten der Tiere nicht gewdhrleistet werden kann.”.

(Untersuchungen zufolge werden in Deutschland. jahrlich 560000
Schweine qualvoll und bei vollem Bewusstsein im heilRen
Wasserbad verbriiht.)

Quellen: http://albert-schweitzer-stiftung.de/aktuell/schlachtung-fehlbetaubungen
https://www.vebu.de/einstieg/leitfaden-fuer-diskussionen



10. ,,Weil Schlachttiere durch Antibiotika vor
Krankheiten geschutzt werden, konnen die
Menschen sich sicherer durch Fleisch ernahren!“

Antibiotika werden auch bei gesunden Tieren zur Pravention und
zur besseren Futterverwertung, also zur schnellen Steigerung
der Gewichtszunahme eingesetzt.

Durch die Massenmedikation bilden viele Keime Resistenzen, die
Uber den Verzehr oder bei der Verarbeitung von infizierten
Lebensmitteln auf den Menschen lGbertragen werden. Laut einer
Studie konnte bei konventionell gehaltenen Schweinen bei 92%
des Bestandes MRSA nachgewiesen werden, wohingegen es bei
Okologisch gehaltenen Schweinen nur 26% des Bestandes waren.

Quelle: BOLN - Epidemiologische Studie zur Entwicklung von MRSA in ékologisch wirtschaftenden Schweinebetrieben



11., 0Ohne Uberschuss an Lebensmitteln
bei uns hungert die Dritte Welt!“

Fleisch ist der groRte Verwendung der Weltgetreideproduktion

Verschwender von Lebensmitteln,
da unglaubliche Mengen Getreide,
Soja und Mais als Futtermittel
eingesetzt werden, und nicht
direkt als Menschennahrung
genutzt werden.

So werden Ressourcen wie Land  Futtermittel
und Wasser in armen Liandern
(z.B. Lateinamerika) vergeudet,
um Futtermittel fir die Tiere
anzubauen.

Quelle: FAO (2014)

Quellen:Worldwatch Institute: Zur Lage der Welt 2012; Oekom Verlag
Weltagrarbericht: Wege aus der Hungerkrise



12. ,Fir eine gesunde Ernahrung ist
Mineralwasser besser geeignet als

Leitungswasser!“

Leitungswasser ist eine echte Alternative —zu stillem
Mineralwasser. Es ist wesentlich glinstiger und es ist bundesweit
eines der am besten kontrolllerten Lebensmittel, so gelten bei
Leitungswasser beISpIe|SWélse strengere  Grenzwerte flr
Pestizide und Uran. | ] |

Zusatzlich entfallt der energieauf\/vendige Transport von Glas-
und Kunststoffflaschen, da wir alle eine Wasserleitung im Haus
haben. So kbnnen wir uns gleichzeitig vor Gesundheitsgefahren
durch austretende Weichmacher wie Bisphenol A (eine hormon-
ahnliche Substanz, die zu Unfruchtbarkeit fihrt) schutzen.

Quelle: Werner Boote: Plastic Planet, 200€



13. ,Regionale und saisonale Menuis in
Kantinen erfordern so grofRen Aufwand, dass
sie nicht kostendeckend sein konnen!“

In Rheinland-Pfalz gibt es bereits das erfolgreiche Projekt:
,Regional und Bio — Wir bitten zu Tisch®. Das Projekt sorgt dafur,

dass Betriebe ihre Mitarbeiter in Kantinen gesund und
ausgewogen ernahren kdnnen

und zusatzlich die heimische
Landwirtschaft gestarkt wird,
da in Kantinen und Mensen
grolse Mengen an regionalen
Produkten verarbeitet werden.

Quelle: www.agrarheute.com/rheinland-pfalz-regional-und-bio



14. ,,Auch im Biosegment gibt es
,schwarze Schafe’, die schlechte Qualitat
zu Uberteuerten Preisen anbieten!”

Es gibt in jeder Branche ,,schwarze Schafe®..., aber nur wenn man
den richtigen, also einen realistischen Preis fir ein Produkt zahlt,
gibt man dem Erzeuger die
Chance ein qualitativ
hochwertiges Produkt
herzustellen.




