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Und es soll gut aussehen. Die Farbe muss stimmen. Das Fleisch soll glanzen. Wir
Menschen, wir sind heissblutige Killer oder tun wenigstens so. Die Industrie
liefert was wir gerne haben wollen. Es muss billig sein, also wird Abfallfleisch
zusammengeblebt und verkauft.

Dafur gibt es tolle Hilfsmittel, wie z.B. mTG (Microbial Transglutaminase
- AKA Fleischkleber)

Mikrobielle Transglutaminase (mTG) wird aus einem

Bakterienstamm, (Streptoverticillium) hergestellt. Im Laufe der Jahrzehnte wurde
es fur kommerzielle Zwecke aus den Lebern von Meerschweinchen isoliert. Heute
kann es zu gunstigeren Kosten aus dem Blutplasma von Kihen oder Schweinen
gewonnen werden. Es wird kultiviert und zu einem Pulver getrocknet. mTG wird
auf jede Art von Fleisch oder Fisch gestreut, wo es die Proteinvernetzung, einen
rosa Schleim, bildet und kleine Fleischreste (Abfall) zu nahtlosen grossen
Fleischstucken zusammenbindet. Das Fleisch wird dann gerollt, eingewickelt und
gekuhlt. Ein paar Stunden spater haben Sie ein “brandneues Steak”. Der Prozess
ist so gut gemacht, dass selbst Metzger ein falsches Steak nicht von einem echten
Steak unterscheiden konnen! mTG verbessert die Loslichkeit, Emulgierkapazitat,
Schaumeigenschaften und Gelierung in Proteinen. Es verbessert auch die Textur
und das Volumen des Brotes.

Die Textur von Milchprodukten kann auch durch Verwendung von mTG
verbessert werden. Joghurt wird mit mTG behandelt und produziert ein dickeres
und cremigeres Produkt. Casein, eines der Hauptproteine in Milch, kann mit mTG
modifiziert werden, um Cremes, gefrorene Desserts, Eiscreme, Milchgetranke
und Dressings herzustellen. Fur diejenigen mit einer Glutenempfindlichkeit

wird mit mTG behandelte Milchprodukte als Gluten fur das Immunsystem
wahrgenommen.

Dieser Fleischkleber kann zu Darmproblemen fuhren, wie Zoliakie, Leaky Gut (ein
undichter Darm), Entzundungen im ganzen Korper (Autoimmunerkrankungen)
und zu Darm- u.a. Krebs.
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Unsere Klienten sind bestens informiert, was fur sie gut ist.
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