Kreis gibt Ernahrungstipps:
Vitaminmangel muss nicht seiln

Husten, Schnupfen, Heiserkeit — fur viele gehort dies zur
kalten und von haufigen Wetterwechseln gepragten Jahreszeit
dazu. Vitamine helfen, einen Schutzschild gegen laufende
Nasen, tranende Augen und Co. aufzubauen. Was zu beachten 1ist,
erklart Amtsarzt Dr. Bernhard Jungnitz.

»Standige Mudigkeit, Abgeschlagenheit, Konzentrationsschwache,
Reizbarkeit, Kopfschmerzen und Nervositat kodnnen auf einen
Vitaminmangel hindeuten. Besonders ein Mangel an Vitamin C
beglinstigt Husten, Schnupfen und Heiserkeit”, weill der
Amtsarzt.

Dabei braucht ein Erwachsener weniger als ein halbes Gramm
Vitamine am Tag. Doch statt gleich zu Vitaminpraparaten zu
greifen, empfiehlt die Deutsche Gesellschaft fur Ernahrung die
Umstellung auf vitaminreiche Kost. Dabei reicht es nicht, nur
einmal in der Woche Salat, Gemuse oder Obst zu sich zu nehmen,
denn der KoOorper benotigt jeden Tag Vitamine. Die Ernahrung
sollte abwechslungsreich gestaltet werden, da nicht in jedem
Produkt alle Vitamine im gleichen Male vorhanden sind.

Wichtig ist auch die richtige Lagerung und Zubereitung
vitaminreicher Lebensmittel, da die empfindlichen Stoffe sonst
verloren gehen oder zerstort werden. So sollte Gemise nicht
warm gehalten werden, da die Mahlzeit dadurch erheblich an
ernahrungsphysiologischem Wert verliert.

Gunstiger ist es, die Speisen abkuhlen zu lassen und sie bei
Bedarf erneut kurz zu erhitzen. Beim Garen und Dunsten reicht
oft viel weniger Flussigkeit als allgemein angenommen. Da
langes Wassern die Zellwande von empfindlichem Salat oder
Gemise zerstort und wertvolle Vitamine ausspult, empfiehlt
sich grundliches Absplulen unter kaltem Wasser. Da auch
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Zerkleinern die Zellstrukturen zerstort, sollte Obst oder
Gemluse erst kurz vor der Mahlzeit geschnitten werden.

Ein wichtiges Hauptnahrungsmittel hierzulande sind Kartoffeln
in jeder Zubereitungsform. Dabei eignen sich besonders
Pellkartoffeln, um das in der Kartoffel enthaltene Vitamin C
zu erhalten. Die Schale schutzt bei dieser Zubereitung die
Vitamine. Das vitaminhaltige Kochwasser von Salzkartoffeln
kann als Grundlage fur Suppen oder SoBen verwendet werden.



