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War enkunde

Anleitung:
Warum si nd manche Ei er wei ss und andere braun?

Di e Farbe des Eies hangt allein von der Hihnerrasse ab. Die neisten
wei ssen Ei er stanmen von wei ssen Leghornhennen, die neisten braunen
von braunen Hennen. Bei einigen Rassen farben Pignente die

Ei erschal en erst weni ge Stunden vor dem Legen braun (oder sogar
zartgriun). Es gibt auch braun | egende wei sse und wei ss | egende
braune Rassen. Im Geschnmack unterschei den sich die Eier nicht;
allerdings ist die Schale brauner Eier neist dicker. Tatsachlich
sagt die Schal enfarbe nichts Uber die Inhaltsstoffe des Ei es aus.

Warum si nd Ei er verschi eden gross?

Die Gdsse der Eier hangt von der Rasse und von der einzel nen Henne
ab. Ei ne Junghenne | egt zu Beginn ihrer Legeperiode sehr kleine Eier
Das Durchschnittsgew cht der Eier steigt innerhalb eines Jahres von
49 auf 66 Gramm Je grosser die Eier werden, desto zerbrechlicher
und ungl ei chf 6rm ger wird i hre Schal e.

| st der Genuss von Ei ern schadlich?

Eier enthalten i mDotter den Fettbegleitstoff Chol esterin.
Andererseits stellt der Korper grosse Mengen ei genes Chol esterin her
Bei m gesunden Organi snmus sorgt ein Regel mechani snmus daf ir, dass das
Nahr ungschol esteri n kaum Ei nfl uss auf den Bl utchol esteri nspi egel hat.
Gesunde koénnen deshal b sel bst entscheiden, wie viele Eier pro Wche
si e essen ndchten.

Was bedeut en dunkl e Dotter?

Die Dotterfarbe sagt nichts Uber Geschmack, Nahrwert und Zustand des
Ei es aus; ein blasser oder hellgel ber Dotter ist ganz natirlich und
unbedenkl i ch. Frei |aufende Hennen kdnnen dunkl ere Dotter

hervorbri ngen, wenn sie in ihremFutter Pflanzen finden, die
reichlich Carotinoide (ahnlich dem Mohrenfarbstoff) enthalten

Was sind Doppel dottereier?

Di ese Ei er haben zwei kleinere Dotter. Es handelt sich umdie Anl age
von Zwi | I i ngen; dennoch kdénnen sich aus ihnen kei ne Kiken entw ckel n.
Doppel dotterei er sind genauso geni essbar und wohl schneckend wi e
nornal e Eier.

Wbher rihrt gel egentlicher Fischgeschmack?

Nor mal erwei se |iegt der fischige Geschmack eines Eies an einer
St of f wechsel st 6rung i m Ei erstock oder imEileiter der Henne.

Schnecken Freil andei er besser?
Di e verschi edenen Hal t ungsfornmen haben kei nen Ei nfl uss auf den

Geschmack der Eier. Allerdings enthalten Eier von freil ebenden
Hihnern nei st mehr Vitam ne
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In den Geschaften sieht man vor Ostern fertig geféarbte Gstereier
kann man di e bedenkenl os kaufen? Mt dem Farbemttel bekommen die
(bereits gekochten) Eier eine zuséatzliche Schutzschicht, wodurch die
Hal t barkeit verl &ngert wi rd.

Warum bi | det sich auf gekochter MIch eine Haut?

Durch das Erhitzen der MIch gerinnt Eiweiss und setzt sich als Haut
auf der oerfl ache ab. Die Haut besteht also nicht aus Fett.

Soll man Rohmi | ch auf kochen oder gleich Vollmlch kaufen?

Manche Ver braucher kaufen Rohm | ch (ab Hof) und Vorzugsnilch (im
Handel ), umein frisches, naturbel assenes Nahrungsmttel zu erwerben,
und verl assen sich auf die strengen Anforderungen, die fur Gew nnung
und Vertrieb unbehandelter MIch gelten. We die Erfahrung zeiqgt,
kann es jedoch durch nmenschliches Versagen oder techni sche Pannen zu
gesundhei tlichen Risiken (Gefahr von schweren Infektionen) komen,
die sich nicht vollig ausschalten |assen. Wer di eser Gefahr begegnen
wi || und unbehandelte M I ch kurz aufkocht, bekonmt ein hygienisch

ei nwandfrei es Nahrungsm ttel, das aber bei den i mHaushalt dblichen
Kochverfahren starker hitzegeschadigt ist als pasteurisierte oder

ul trahocherhitzte MIlch. Insofern ist pasteurisierte MIch eine
ginstige Alternative zu aufgekochter Rohm |l ch, da der Geschnack

weni ger beeintréchtigt wird und Ei weiss und Vitam ne besser erhalten
bl ei ben.

Warum i st Kuhm | ch al s Saugl i ngsnahrung ungeei gnet ?

Kuhm [ ch ist naturgenéss ideal auf die Bedirfnisse des Kal bs
zugeschni tten und unterschei det sich erheblich von der Frauenm |l ch
Auch di e, fruher enpfohlene, Dreiviertel- oder Hal bmIch entspricht
ni cht den Bedirfni ssen des Sauglings. Bei Verwendung von Rohnilch
(auch Vorzugsnil ch) kommt die Gefahr bakterieller |Infektionen hinzu

Was bedeutet die Unterschei dung von |inks- und rechtsdrehender
M | chséure?

Recht sdrehende oder L(+) M I chsaure entspricht der auch im
menschl i chen Korper gebil deten, von der Leber |eicht unrzusetzenden
Form Li nksdrehende oder D(-) M I chsaure dagegen galt fruher als
weni g vorteil haft, da bei Verzehr grosser Mengen gesauerter

M | chprodukt e (besonders von Joghurt) wegen der | angsaneren

Urset zung ei ne Uber sduerung des Bl utes befirchtet wurde. We neuere
Unt er suchungen er geben haben, beruhen di ese Enpfehl ungen auf einer
Fehl ei nschat zung der vertraglichen Zufuhrnengen fir D(-) M chsaure;
sie sind damt gegenstandslos - mt der Einschrénkung, dass die

D atverordnung bei Lebensmitteln, die D(-) MIchsaure enthalten, den
H nweis "Nicht far Sduglinge in den ersten drei Lebensnobnaten
verwenden" vorschrei bt.

Mlch ist wertvoll - wie kormmt es, dass es Menschen gibt, die MIch
ni cht vertragen?

Mlch ist von Natur aus als Nahrung fidr di e Nachkomrenschaft von
Saugern vorgesehen und entspricht den Bedirfnissen der jeweiligen
Art in den ersten Lebensnonaten in idealer Wise. Daher gibt es sehr
grosse Unterschiedene in der MIch verschi edener Saduger mt der
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Fol ge, dass Menschen nicht jede MIch vertragen. Die
Unvertréaglichkeit von Kuhmlch ist keine Einzel erschei nung, sondern
besteht, mit Unterschieden je nach Erdteil und Hautfarbe, bei Uber
der Hilfte der Weltbevdl kerung: 5 -15% der mttel européai schen und
nor daneri kani schen Bevél kerung, 20-40% der Bevdl kerung i n Stdeur opa,
70- 100% der Bevdl kerung Asi ens und der schwarzen Bevdl kerung Afri kas
und Aneri kas vertragen Kuhnmilch nur schlecht oder gar nicht und
reagi eren auf den darin enthaltenen M| chzucker mt Bauchkr&npfen
und Durchféallen. Diese Unvertréglichkeit (Lactose-Intoleranz) tritt
vor allem bei Erwachsenen auf und ist darauf zuruckzufidhren, dass
der Organi smus di e Produktion des M I chzucker spaltenden Enzyns

Lact ase nach der Kindheit weitgehend eingestellt hat. Fir diese

Per sonen sind Sauerm | chprodukte bekdémm icher, weil hier der

M | chzucker weitgehend zur M I chséure abgebaut wurde. Dariber hi naus
treten, vor allembei Kindern, allergi sche Reaktionen auf

Ei wei ssstoffe in der Mlch (Kuhm|challergie) auf.



