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Erschaffen Sie sich lhre
ertragreiche grine Oase in
lhrem Zuhause oder in lhrer
Praxis

Mehr als nur eine Dekoration:

. Sie wollen das Besondere?

 Sie mochten Ihre eigenen Salate,
Krauter und auch |hr Gemuse

ernten?
e Frisch, reif, ungespritzt und voller
Geschmack?
. Ohne Vorkenntnisse und ganz
ohne grunen Daumen?
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Auf Initiative von Unilever Austria wur-

de von einer Osterreichischen Experten-
runde ein Positionspapier ,Fettaufnah-
me zur Prévention von kardiovaskuldren
Erkrankungen” erarbeitet. Darin wurden

UNILEVER: OSTERREICHIS.(_ZHES POSITIONSPAPIER
»FETTAUFNAHME ZUR PRAVENTION VON
KARDIOVASKULAREN ERKRANKUNGEN*

die bisherigen prozentuellen Empfehlun-
gen als Absolutzahlen formuliert und mit
Praxisbeispielen hinterlegt, um die Bera-
tung von Patienten und die Umsetzung
am Esstisch zu vereinfachen. Im Mittel-
punkt der Empfehlungen steht die ver-
starkte Aufnahme praventiv wirksamer
mehrfach ungesattigter Fettsdauren (Lin-
olsdure und Alpha-Linolensdure). Univ.-
Prof. Dr. Heinz Wagner vom Depart-
ment fir Erndhrungswissenschaften der
Universitdt Wien: ,Die Omega-6-Fett-
sdure Linolsdure und die Omega-3-Fett-
sdure Alpha-Linolensdure kann der Kor-
per selbst nicht bilden. Sie mtissen daher
mit der Nahrung aufgenommen werden
und gelten als essenziell. Im Stoffwechsel
werden die beiden essenziellen Fettsau-
ren in die physiologisch relevanten Fett-
sduren umgebaut."

Laut Erndhrungsbericht 2008 wird die
empfohlene Aufnahme ungesattigter Fett-
sduren in Osterreich um bis zu 60 % un-

terschritten. Zum erforderlichen Umden-
ken im Osterreichischen Essalltag formuliert
Univ.-Doz. Dr. Bernhard Paulweber vom
Salzburger  Universitatsklinikum konkre-
te Hinweise: ,, Streicht man anstelle von 20
g Butter die gleiche Menge Margarine aufs
Brot, verringert sich der prozentuale An-
teil gesattigter Fettsduren um zwei Drittel,
der Anteil mehrfach ungesattigter Fettsau-
ren steigt von 6 auf 51 %. Werden statt
Speckwdirfel Avocadostiicke und Walns-
se Uber den Salat gestreut, sinkt der An-
teil gesattigter Fettsduren um mehr als 50
%, jener mehrfach ungesattigter Fettsdu-
ren steigt hingegen von 12 auf 42 %." Das
interdisziplindr besetzte Expertenmeeting
auf Initiative von Unilever Austria zur Erar-
beitung des Positionspapiers fand im Mérz
2010 statt, das Papier wurde im Juni 2010
verabschiedet.

Unilever Austria GmbH, Becel Wissenschaftsdienst,
Mag. Bernadette Arnoldner, bernadette.arnoldner@
unilever.com

LGV-FRISCHGEMUSE: 63 TONNEN FUR SOZIALMARKTE

Insgesamt 63.840 kg frisches Gemiise
stellte LGV-Frischgemiise, Osterreichs
groBter Produzent von heimischem
Gemuise, heuer den Sozialmarkten
zur Verfligung (Stand 14. Septem-
ber). LGV-Frischgemuse ist seit mehr
als 15 Jahren in dieser Richtung aktiv.
Beliefert werden die Vinzimarkte, die
SOMA Mairkte, die Wiener Tafel, die
Mutter Theresa Schwestern und das
Kinderheim St. Rafael. Bedurftige in
Amstetten, Baden, Krems, Modling,
Schwechat, St. Polten, Ternitz, Tulln
und Wien wurden so mit bestem hei-
mischem Gemise versorgt. 2009 neu
dazugekommen ist das Projekt Le+O
der Caritas in Wien. Dr. Werner Bin-
nenstein-Bachstein,  Generalsekretédr
der Caritas der Erzdidzese Wien, zeigt
sich erfreut Uber die Zusammenarbeit
und bezeichnet LGV-Frischgemiise als
verlasslichen Partner.

"Mit der Lieferung besten, Osterrei-
chischen Gemises an die Sozialmarkte
mochten wir einen Beitrag leisten, gerade
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jenen Menschen, die Hilfe brauchen, die
beste Versorgung zugénglich zu machen*,
betont Mag. Gerald Konig, Vorstand der
LGV-Frischgemuse, ,Die 250 Gartner in
Wien, Niederosterreich und dem Burgen-
land stehen mit ganzem Herzen hinter den
Sozialmarkten." Niemandem solle der Zu-
gang zu frischen, sicheren Lebensmitteln
als ,, Mittel zum Leben" verwehrt werden,
unterstreicht KD Ing. Robert Fitzthum,
Vorsitzender des Aufsichtsrats der LGV-
Frischgemise. Die Kooperationen sollen
2011 fortgefiihrt werden.

LGV-Frischgemiise ist Osterreichs groB-
ter Produzent von frischem Gemiise mit
einem Marktanteil von 60 Prozent. Die
LGV-Frischgemuse ist die Erzeugerorgani-
sation von 250 Gemlsegartnern aus den
Regionen Wien, Niederosterreich und Bur-
genland, wobei die Genossenschaft im
Burgenland mit der SGV-Sonnengemtise
Vertriebsgesellschaft kooperiert.

LGV-Frischgemuse Wien reg. Gen. M. b. H., Mag.
(FH) Elke Raschbacher, E-Mail e.raschbacher@I|gv.at
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