Neu erschlossen ist der Gefliigelbereich

Die ersten Hiihnerflitterungsversuche zeigen nachdricklich auf, dass es sich hier um einen vollig

neuen Fitterungsansatz handelt. Eigelb wird wieder seinem Namen gerecht, zudem wird der
Genusswert und damit der Gesundheitswert, so erzeugter Eiprodukte einen hdéheren Stellenwert
einnehmen. Und nicht nur das Ei, sondern auch das ganze Huhn wird einen hoheren
Gesundheitswert vermitteln kdnne, zumal liber das fermentierte Futter ein geringerer Keimdruck fiir
die Tiere, weniger Futterverschleill, mehr Tierleistung entsteht.

In dem unten dargestellten Schaubild, sieht man am Kuchenstiick sehr deutliche, die mit diesen
Eiern gemachten Tortenboden und den mit normalen Eiern gemachten Tortenboden, aber mal von
der Farbung abgesehen, ist z. B. der Anteil von Nervonsdure, eine Omega9 Fettsdaure, ohne
essentiellen Anspruch, aber doch wie beschrieben einen elementaren Anteil am nervlichen
Wohlergehen bei uns Menschen spielt, nicht umsonst stehen die Depressionen mit 3,64 Mrd. Euro
zu Buche, vor allen anderen Krankheitsgruppen. Selbst der Omega 3 Fettsdauregehalt kann mit
Fischen mithalten, wie lange wollen wir noch wertlose Soja-Mais gefiitterte Erzeugnisse essen!

Chemische Untersuchung (Mischprobe der aufgeschlagenen Eier)
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Omega 3 Gehalt von Fisch und Schabentieren
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16:0 | Paimitinsdure

Lachs, Ak, getac, g, permichat 18 16:1 | Palmitoleinsaure
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i, Arbeik s Pacif, gegat, geriichiat Nervonsiure kommt im mensehlichen Kérper vor allem in Geweben
des zentralen Nervensystems vor, Wie alle Omega-9-Fettsduren ist
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Nervonsaure nicht essentiell, %ie kann vom menschlichen Korper bei =
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Multipler Sklerose und Adrenoleukodystrophie vermutet, da bei

e diesen Krankheiten Nervonsadre in den Myelinscheiden fehit.

Auster, orrtalisch, wid, gegan, geriiclien

Dies soll zu bestimmten Ausfallerscheinungen wie Sehverlust sowie
Storungen des Gleis i inds von Bewegur a
und des Erinnerungsvermogens filhren, Daher kdnnten
natiirliche Quellen von Nervofiséure zur Herstellung von
rzneimitteln interessant sein
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Kammschel, verschiedene At gezat, seriucl
Muschel, versehicdene Asten. geumt. gediestel

Stranps. vaschicdoe Artm. gemt_ gedustet

Quelle USDA Nutricl Datsbasc foe Standee] Refcrence

Reinheitsgebot in der Fleischerzeugung

| Eicosadienséure _ ol %
| Eicosatriensaure is 11, 14, 17 ,
| Eicosatriensdure dis8, 11,14 | 02 %
| Arachidonsaure 1,5 %
Eicosapentaensaure 01 %
| Heneicosanséure 01 %
| Behensaure <01 % |
__ | Erukasdure _ <01 %
| Docosadiensdure <01 %
| Docosahexaensaure 14 %
B Tricosansaure <01 %
N Lignocerinsdure 01 %
Nervonsdure 01 %
esattigten Fettsauren 36,1 %
ntei8n einfach ungesattigten Fettsauren 480 %
eil an mehrfach ungeséttigten Fettsduren 145 %
Anteil an Transfettsauren 04 %
Anteil an Omega-3-fettséuren 24 %
——Anteil .‘a’n/e'mega-ﬁ-fetts'auren 135 %
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