~ Margarine =
Planzenkraft zum
Aufstreichen




Er soll bekommen,
was er nachhaltig fordert.
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...bringen Margarine folgende Vorteile:
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e enthilt praktisch keine Transfettsduren
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Sie soll bekommen,

was ihr im kalorien-
bewussten Essalltag hilft.

® 40 %% Fett
e halb so viele kcal wie Butter




Margarine ist ein minderwertiges
Streichfett

Margarine enthdlt hochwertige natiirliche Pflan-
zenole. Heute sind Raps-, Sonnenblumen-, Lein-
und Maiskeimdl die Haupt-Fettkomponenten
moderner Margarinesorten. Diese enthalten hohe
Mengen an essentiellen Omega-3- und Omega-6-
Fettsduren. Die Vitamine A, D, E und Folsdure
sollen die Nahrstoffversorgung der Konsumenten
optimieren und werden vom Koérper genau wie
ynattirlich® vorkommende Vitamine verwertet.

Margarine enthélt kiinstliche
Zusatzstoffe

Ebenso wie Butter bendtigt Margarine Emulga-
toren, um Fett und Wasser zu einer Emulsion zu
verbinden. Wahrend Butter milcheigene Emulga-
toren enthélt, werden fiir Margarine pflanzliche
Emulgatoren verwendet (wie z.B. Sonnenblumen-
lecithin). Dariiber hinaus wird den Streichfetten
fiir die gelbe Farbe B-Carotin (= Provitamin A)
zugesetzt. Um Streichfette vor Verderb zu
schiitzen, wird Milchsdure, Zitronen-

Margarine enthilt bedenkliche Trans-
fettsduren

In Osterreich enthalten handelsiibliche Marga-
rinen bereits seit einigen Jahren dank moderner
Herstellungsverfahren so gut wie keine Transfett-
sduren mehr (< 1%). Zudem gilt seit Herbst 2009
eine strenge Transfettsdure-Verordnung, die den
Anteil dieser schadlichen Fettsduren stark limitiert.

Margarine ist schlecht,
weil sie gehirtete Fette enthalt

Das ist langst Schnee von gestern. Heute werden
kaum noch Margarinesorten mit gehirteten Fetten
produziert. Um die streichbare Konsistenz zu errei-
chen, werden die pflanzlichen Ole mit einem Anteil
an festem Fett gemischt und sorgfiltig geknetet.

Margarine schmeckt nicht
so gut wie Butter

Uber Geschmack lisst sich bekanntlich nicht strei-
ten. Wer also beim Brot nicht auf Butter verzich-
ten will, tut gut daran, zumindest fiir Kartoffeln,
Reis, Gemiise und Mehlspeisen zur Margarine zu
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