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Gegen das Katzenelend

Tierschutzverein Mainz beteiligt sich an landesweiter Kastrationsaktion

REGION (red). Der Landesver-
band Rheinland-Pfalz des Deut-
schen Tierschutzbundes und die
meisten seiner Mitgliedsvereine
fiihren bis 30.Januar zum wieder-
holten Mal ein Projekt zu einem
Thema durch, das Tierschiitzern
unter den Ndgeln brennt: Das
Elend frei lebender Katzen. In den
Stadten und Gemeinden gibt es
immer mehr ausgesetzte und her-
renlose Katzen, die halb verhun-
gert, geplagt von Katzenschnup-
fen, Katzenseuche, Leukose, Au-
genkrankheiten, befallen von Flo-
hen und Wiirmern, ihr Dasein

fristen. Fiir Tierfreunde gibt es
nur einen Weg, das Katzenelend
einzuddmmen: Frei lebende, aber
auch von Menschen gehaltene
Katzen diirfen sich nicht weiter
unkontrolliert vermehren. Bei der
Aktion vom Deutschen Tier-
schutzbund, Landesverband
Rheinland-Pfalz, sollen Katzen im
Frithjahr kastriert werden, damit
sie im Sommer keine Jungen be-
kommen. Da eine Kastration hdu-
fig an den notwendigen finanziel-
len Mitteln scheitert, bieten Tier-
schutzvereine in der Aktionszeit
Hilfe an. Wer sein Tier wahrend

der beiden Wochen Kastrieren
ldsst und die vom teilnehmenden
Tierarzt ausgestellte Bescheini-
gung bei den Vereinen vorlegt, be-
kommt einen Zuschuss gezahlt.
Finanziert wird die Aktion mittels
eines Kastrationsfonds, bestehend
aus Spenden der teilnehmenden
Tierdrzte und der Vereine. Ob ein
Tierarzt an der Aktion teilnimmt,
erfahren Interessierte bei diesem
selbst oder bei den teilnehmen-
den Tierschutzvereinen.

INFO
www.tierschutz-rlp.de/aktuelles

CORRECTIV Faktenche

Ist es problematisch, wenn
der Biontech-Impfstoff kurz
ungekiihlt ist?

In Sozialen Netzwerken kursieren Bilder der ersten Covid-19-Impfung in Polen. Bei dem
Termin wurde der Impfstoff von Biontech und Pfizer in einer Plastikbox getragen. Face-
book-Nutzer meinen nun, dass er so nicht ausreichend gekiihlt sein kénne. Stimmt das?

Auf Facebook kursieren Bilder von Men-
schen mit weien Kitteln und Mundschutz,
die Plastikboxen tragen - mutmaflich mit
Aufklebern der Baumarktkette Obi. Es wird
behauptet, in den Boxen sei ein Impfstoff
gegen Covid-19 transportiert worden, der
eigentlich bei minus 70 Grad Celsius gekiihlt
werden miisse. Die Facebook-Nutzer verse-
hen die Bilder mit ironischen Kommentaren
wie: ,So Freunde! Der Stoff ist endlich da
und wird fachméannisch bei -70°C in der OBI
Box geliefert. Jetzt kann ich mit gutem Ge-
wissen in das Bett.

Es wird also suggeriert, der Impfstoff sei
nicht ordnungsgem@fR transportiert und
gekiihlt worden. Hier fehlt jedoch wesentli-
cher Kontext: Der Impfstoff muss tatsachlich
auftauen und Raumtemperatur erreicht ha-
ben, bevor er verabreicht werden kann.

Bilder stammen von der ersten
Covid-19-Impfung in Polen

Eine Bilder-Riickwartssuche bei
flihrte uns
polnischen Webseiten: FakeNews.pl und
Geekweb.pl. Offenbar kursierten die Behaup-
tungen Gber die Obi-Boxen zuerst dort in
Sozialen Netzwerken und wurden dann in

Google

zu zwei Faktenchecks auf

Deutschland tibernommen. Dem Artikel von
Geekweb ist zu entnehmen, dass die Bilder
vom Termin der ersten verabreichten Imp-
fung gegen Covid-19 in Warschau am 27.
Dezember 2020 starnmen.

Dieselben Personen und die Plastikboxen
sind in einem Video der Nachrichtenseite
Wirtualna Polska vom 27. Dezember auf You-
tube zu sehen. Die Frau mit den braunen
Haaren ist demnach eine Krankenschwester
eines Krankenhauses in Warschau und er-
hielt als erste Person in Polen die Impfung,
begleitet von der Presse. Ein Video des You-
tube-Kanals ,,EU Debates* vomn selben Tag
zeigt die gleiche Szene.

Den polnischen Medienberichten zufolge
handelte es sich um den Impfstoff der Firmen
Pfizer und Biontech (,,BNT162b2* oder ,,Co-
mirnaty genannt). Der Biontech-Tmpfstoff
wurde im Dezember 2020 als erster von der
Europdischen Arzneimittel-Agentur (EMA)
gepriift und in der EU zugelassen. Er kommt
auch in Deutschland schon zum Einsatz.

Impfstoff muss zwar bei minus 70 Grad
gelagert werden — aber vor der Nutzung
auf Raumtemperatur gebracht werden

Tatsachlich berichteten verschiedene Me-
dien in den vergangenen Wochen, dass der
Impfstoff bei minus 70 Grad Celsius gekiihlt
gelagert werden miisse. In einem normalen
Kiihlschrank (bei zwei bis acht Grad) halt er
sich finf Tage - so steht es auch auf der
Webseite des Pharmakonzerns Pfizer.

Wie die Faktenchecker aus Polen jedoch be-
reits recherchiert haben, kann der Impfstoff
durchaus kurze Zeit bei héherer Temperatur
lagern. Laut Informationen der US-Gesund-
heitsbehorde FDA miissen die Impfstof-
fe vor der Nutzung etwa 30 Minuten lang
auftauen und Raumtemperatur erreichen,
bevor sie verabreicht werden kénnen. Un-
geoffnet kénnen sie maximal zwei Stunden
bei bis zu 25 Grad Celsius gelagert werden.

Dieselben Informationen finden sich auch
auf der Webseite des Arzneimittel-Ver-
zeichnisses ,Gelbe Liste“: Bis zu zwei
Stunden darf der Impfstoff von Biontech
und Pfizer bei Raumtemperatur aufbewahrt
werden. Die maximale Umgebungstempe-
ratur wird mit 25 oder 30 Grad angegeben.

Wie lange der Impfstoff in der Plastikbox
aufbewahrt wurde, geht aus dem Video des
Impftermins in Polen nicht hervor. Dass eine
Plastikbox zum Transport benutzt wurde,
ist an sich jedoch unproblematisch. Es be-
deutet nicht, dass der Impfstoff zuvor nicht
ausreichend gekiihlt war.

FAKTEN FUR DIE DEMOKRATIE

Durch eine Kooperation mit dem Bundesver-
band Deutscher Anzeigenblatter (BVDA), dem
rund 200 Verlage mit einer wochentlichen Auf-
lage von ca. 60 Mio. Zeitungen angehéren, er-
scheint in den Anzeigenblattern regelmaRig ein
Faktencheck des unabhéngigen und gemeinniit-
zigen Recherchezentrums CORRECTIV. Die viel-
fach ausgezeichnete Redaktion deckt systemati-
sche Missstande auf und tberpruft irrefiihrende
Behauptungen. Wie Falschmeldungen unsere
Wahrnehmung beeinflussen und wie Sie sich vor
gezielten Falschnachrichten schiitzen kénnen,
erfahren Sie unter correctiv.org/faktencheck

Fair, bio und global genief3en

Neues Kochbuch bietet Rezepte fiir lokaltypische und internationale Speisen

REGION (nwz). Gekocht wird
wieder mehr daheim. Viele Anre-
gungen dafiir, auf tiber 40 Seiten,
bietet das Kochbuch ,Mainz
kocht global“. Allen Interessierten
steht es zur Verfiigung.

Seit Jahren engagiert sich die Lan-
deshauptstadt unter dem Motto
»Global denken - lokal handeln -
Mainz denkt global“. Nun sollen
die Themen der Nachhaltigkeit
auch geniefibar werden, mit Re-
zepten fiir Salate, Suppen, Haupt-
gerichte und Siifispeisen.

Die abwechslungsreichen Gerich-
te konnen mit regionalen, saiso-
nalen Produkten sowie bio und
fair zubereitet werden. ,Essen ist
ein Stiick Lebensfreude und
nachhaltiger Konsum soll und
kann SpaR machen®, schreibt Dr.
Sabine Gresch, Koordinatorin des
Fair Trade Lenkungskreises im
Vorwort. , Tun Sie etwas Gutes -
mit ausgewogener Erndhrung, ge-
nussvollem Essen und verantwor-
tungsvollem Konsum®, ladt sie
zum Mitmachen ein. Empfehlens-
wert sind vor allem pflanzliche
Lebensmittel und in Mafien auch
tierische Produkte.

Essen, was Saison hat

Obst und Gemiise sollte man
nach Jahreszeit einkaufen und
sich bei Produkten aus fernen
Landern fiir fair gehandelte Ware
entscheiden. , Nachhaltig konsu-
mieren heift auch“, so Sabine
Gresch, ,,auf Verpackungen weit-
gehend zu verzichten und keine
Lebensmittel wegzuwerfen.“

Ein Beispiel sind reife Bananen,
die nach einer weiten Reise nicht
selten im Miill landen, weil sie
braun geworden sind. Thnen kann
man eine Chance geben, indem
man sie schalt und mit einer Ga-
bel fein zerdriickt. Dann zwei Ei-
gelb und 20 Gramm Zucker
schaumig rithren und das Bana-
nen-Mus daruntermischen. Ei-
weifl steif schlagen, die ge-
wiinschte Menge Kondensmilch

Zum GenieBen daheim gibt es im Buch auch ein Waffelrezept.

oder Sahne schlagen, alles vermi-
schen und Zitronensaft hinzuge-
ben - fertig ist eine Creme.

Eine weitere Moglichkeit sind Ba-
nanenwaffeln, fiir die man vier
Bananen zerdriickt und mit wei-
tere Zutaten zu einem lockeren
Teig verriihrt: vier Eiern, 400 Mil-
lilitern Milch, 250 Gramm Marga-
rine, 400Gramm Dinkelmehl,
80Gramm Zucker, drei Packchen
Vanillezucker und einem Teel6f-
fel Backpulver. Danach portions-
weise im Waffeleisen mit etwas
Ol backen.

Zu Rheinhessen passt Brezel-Sa-
lat: Laugenbrezeln in diinne
Scheiben schneiden, mit etwas

»MAINZ KOCHT GLOBAL"

Erhaltlich ist das Kochbuch per
Telefon- oder E-Mail-Anfrage im
Mainzer Umweltladen in der
Steingasse und im ,Weltladen
Unterwegs* in der ChristofstraBe.
Spenden sind willkommen und
werden an Gruppen und Initiati-
ven der Fair Trade Stadt-Kam-

Olivendl in der Pfanne knusprig
braten und zu gemischtem Salat
nach Saison essen, ob Feldsalat,
Gurken oder Radieschen. Fiir das
Dressing Essig, 01, Salz, Pfeffer,
Honig und siiRen Senf vermi-
schen.

Nahrhaft und vitaminreich

Vitamine liefert auch im Winter
ein Salat aus geraspeltem Weif3-
kraut, Mohren und einer Zwiebel,
abgeschmeckt mit Essig und Ol,
Pfeffer, Salz, Zucker und etwas
Mineralwasser. Zum Aufwdrmen
bei kiithlen Temperaturen bietet
sich eine Kdse-Lauch-Suppe an:

pagne weitergeben. Sie haben
Rezepte eingereicht und stellen
sich im Buch kurz vor.

Kontakt: Fair Trade Lenkungs-
kreis, Dr. Sabine Gresch

Telefon: 06131 -122921

E-Mail: agenda21 @stadt.mainz.de

Foto: Nicole Weisheit-Zenz

Dafiir eine Stange Lauch in Ringe
schneiden und mit einem Liter
Gemiisebrithe ~ weichkochen.
Dann zwei Becher Sahne und
400Gramm  Sahne-Schmelzkase
zugeben, mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken. Wer mag,
gibt noch Schinkenwtirfel hinzu.
Oder wie ware es mit Curry-Ge-
miise? Dafiir je 400 Gramm Moh-
ren und Wirsing schneiden, mit
Zwiebelstiicken in Ol diinsten.
Dann mit etwas Curry, Ingwer
und Pfeffer wiirzen, mit 125 Mil-
lilitern ~ Sahne garen und
300Gramm Erbsen zugeben.
Zum ,Kartoffelauflauf Peru®, in
Milch und mit Kése {iberbacken,
passt ein Dipp aus Keksen, ver-
mischt mit Erdniissen, Paprika-
und Peperoni-Schoten plus Ol.
Fiir ,Palau® weicht man
500Gramm Langkornreis zwei
Stunden in Wasser ein. Eine
Zwiebel mit 250 Gramm Karotten-
streifen in Ol braten, mit
200Gramm Rosinen und etwas
Kreuzkiimmel zum Reis geben.
Dann den Mix garen, bis das Was-
ser verdampft ist.

Streifzug durch 300 Jahre Kaltegeschichte

Publikation zu den Orten der Eisgewinnung und Kalteproduktion in Mainz und Umgebung

MAINZ (red). Fine neue Publika-
tion der Wissenschaftlichen
Stadtbibliothek beleuchtet die Ge-
schichte der Eisgewinnung und
Kalteproduktion in Mainz und
Umgebung. Autor Ullrich Hell-
mann schafft in dem Buch eine
Ubersicht zu einem Themenbe-
reich, der in der Forschung bisher
wenig Beachtung gefunden hat.
Eisgruben, Eiskeller und Eishau-
ser waren im 18. und 19Jahrhun-
dert an vielen Orten in der Stadt
zu finden. Das ist in der heutigen
Zeit, in der (Tief-)Gekiihltes eine
alltagliche Selbstverstandlichkeit
darstellt, kaum noch jemandem
bewusst. Doch woher kamen die-
se groRe Mengen an Eis und wie
hielten die Vorrate das ganze Jahr
iiber?

Diesen und weiteren Fragen wid-
met sich der erste Teil des Buches.
Ullrich Hellmann recherchierte
unter anderem in Archiven in
Mainz, Wiesbaden und Berlin
und tragt in dem Band die Ergeb-
nisse seiner Forschungen zusam-
men. Thm ist es wichtig, die Be-
deutung dieser etwa 300-jahrigen
Entwicklung von Eisgewinnung
und Kalteproduktion fiir unsere
Gegenwart herauszustellen: ,Im
Verlauf der Jahrhunderte haben
wir die Vorziige der Kalte so sehr
schitzen gelernt, dass inzwi-
schen ein Haushalt ohne Kiihl-
schrank kaum noch vorstellbar
ist.”

Marianne Grosse, Dezernentin fiir
Bauen, Denkmalpflege und Kul-
tur: ,Schon mit der Ausstellung
JKaltgestellt - Wie die Kilte in die
Kiiche kam* hat Ullrich Hellmann

Eisgang auf dem Rhein bei Weisenau 1929.

meinsam mit ihm nun eine Pub-
likation vorstellen konnen, die
sich intensiv mit der Mainzer
Stadtgeschichte auseinandersetzt.
Vertraute Orte in und um unsere
Stadt kénnen wir nun auch unter
einem ganz besonderen histori-
schen Blickwinkel betrachten.

Einsatz in vielen Bereichen

Mit der Entwicklung erster Kalte-
maschinen im 19.Jahrhundert
waren grundlegende Fortschritte
in vielen Bereichen mdglich, die
auf Eis und Kilte angewiesen
sind, wie beispielsweise die Nah-
rungsversorgung und die Medi-
zin. Aber auch fiir Brauereien war
eine zuverldssig kalte Temperatur

uns mit seiner ung fiir
die Kalteproduktion angesteckt.
Ich freue mich sehr, dass wir ge-

im Produkti unver-
zichtbar. Der zweite Teil des Bu-
ches behandelt die beginnende

maschinelle Kalteproduktion und
zeichnet sie am Beispiel einiger
bedeutender Mainzer Unterneh-
men bis ins 20.Jahrhundert nach.
Auch Wiesbaden und Umgebung
werden in die Darstellung mit ein-
bezogen.

Die Publikation ist ein Streifzug
durch drei Jahrhunderte Kéltege-
schichte in Mainz, die an einigen
Orten noch heute durch Strafien-
namen zu erkennen oder durch
bauliche Uberreste sichtbar ist.
Historische und aktuelle Fotogra-
fien sowie alte Stadt- und Lage-
plane erweitern den Text.

,Bei der Lektiire erkennt man,
wie unverzichtbar kiinstliche
Kalte’ inzwischen ist - das ist ein
bisschen wie bei den Biichern
dieser Bibliothek ..., sagt Biblio-
theksdirektor Dr.Stephan Flied-
ner.

b
Repro: Barbara Hof-Barocke

,300Jahre Eis und Kalte“ ist be
reits der zweite Band zum Them:
»Geschichte der Kalte®, der in del
Reihe Verdffentlichungen der Bib
liotheken der Stadt Mainz er
scheint. 2020 realisierte das Tearr
der Wissenschaftlichen Stadtbib
liothek mit Kurator Ullrich Hell
mann eine virtuelle Ausstellung
mit Begleitkatalog zur Sozialge
schichte des Kiihlschranks im be
ginnenden 20.Jahrhundert.

INFO

300Jahre Eis und Kalte — Orte der
Eisgewinnung und Kalteproduktion in
Mainz und Umgebung ist fiir 12 Euro
in der Stadtbibliothek erhéitiich.
Wahrend der SchlieBung fir den
Publikumsverkehr kann die Publika-
tion auch online unter
www.bibliothek.mainz.de/
bibliotheksshop bestellt werden.



