Selber Kochen fiir Euren Hund Teil 2

Wie schon im ersten teil beschrieben missen bei gekochtem Futter folgende Nahrungserganzungen
zugefiihrt werden:

Seealgenmehl

Um den Jodgehalt im Futter zu gewahrleisten , muss man Seealgenmehl zuflihren. Da die Seealgenmehle
verschiedene Jodgehalte aufweisen, muss man genau rechnen.

Hier ein Rechner von Seealgenmehl, vorerst immer den Jodgehalt auf der Dose aufschreiben!

www.carnivora-shop.de/seealgenmehl-jod-rechner

oder

https://www.barf-kultur.de/Seealgenrechner?
fbclid=IwAR3ZcY70MVcGTH47ddpGkyQlinnxYdwBF4il1UTNeCkh00381n88nyU9n8M

Ich benutze das Seealgenmehl von Lunderland oder eben von Barf-Kultur. Es gibt eine Menge
mebhr....

B Vitamine

AuBerdem muss man bei den gekochten Futter B-Vitamine zufiihren, da diese nicht sonderlich
hitzebestandig sind.

Hier kdnnt Ihr Buchweizenkeimpulver oder B Vitaminkomplex von Danuwa nutzen oder auch B
Komplexe von Ratiopharm. Bierhefe ist nicht zu empfehlen, da sie nicht die nétige Mengen bringt,
die der Hund bendtigt!

Calcium und Knochenmehle muss auch zugefiihrt werden, da Knochen im gekochten Zustand nicht
verfiittert werden dirfen ( Splittergefahr)

Hier eignen sich Knochenmehle von Danuwa, Barf-Kultur oder DHN. Auch Eierschalenpulver oder
Caciumcitrat kann dazu gegeben werden.

Ihr solltet nur Knochenmehle benutzen, wo der Calcium/ Phosphor Wert deklariert ist, sonst konnt
ihr die Rechnungen nicht nachvollziehen...In wieweit dann noch zusatzliche Calciumgaben
notwendig sind ist etwas schwieriger zu berechnen, da hier Fleisch und Kohlehydrate sowie andere
Futterkomponenten mit einflieen. Wer sich hier nicht sicher ist, kann bei einer
Erndahrungsberatung den Plan abchecken und tberpriifen lassen!

Es gibt verschiedene Knochenmehle zB. Rind und Pferd von Barf Kultur oder Pahema, auch gibt es
Wild und Ziege bei Paul- Paulina fiir unsere Allergischen Hunde!

Eierschalenmehl und Calciumcitrat gibt es zB.: bei Barf Kultur



Wer hier die Calcium -Phosphorrechnungen nachvollziehen méchte , kann hier die Bedarfswerte
abchecken:

https://www.barf-kultur.de/nrc-rechner

Vitamin D

Dann kann der Vitamin D Gehalt, falls der Hund kein Fisch akzeptiert, mit Lebertran aufgewertet
werden. Qualitativ ist hier der von Barf Kultur zu empfehlen, auRerdem mit Vitamin E versetzt und
in einer Braunglasflasche, damit die Stabilitat gewahrleistet ist.

Lachsol oder Omega 3-6-9

Durch die Massentierhaltung ist das Fettsdauren Verhéltnis im Ungleichgewicht (zu viele Omega-6-
Fettsduren), sodass durch die Zugabe von Omega 3 Fettsduren das Verhaltnis verbessert wird. Das
normale Verhiltnis sieht man nur noch bei Weidegehaltenen Tieren. Ole benétigt man in der
Flatterung insbesondere fiir den Ausgleich des Omega 6 zu Omega 3 - Verhaltnisses. Es ist
deswegen so wichtig, da Omega 3 Fettsdauren entziindungshemmend sind und Omega 6 Fettsduren
entziindungsfordernd wirken! Diese Omega 3 Fettsauren ( EPA/DHA) sind vorrangig in Lachsél/
Fischdle zu finden.

Leindl kann hierfiir nicht angesetzt werden, da es nur die Vorstufe ( ALA) der fiir den Hund
verwertbaren Omega 3 Fettsauren enthalt.
Eine Sonderform bei Allergikern ist Algendl.

Die Ole sollten in kleinen Braunglasflaschen und mit Vitamin E stabilisiert sein. Sollten sie nicht
stabilisiert sein, kann man mit Allcura Vitamin E Tropfen diese Ole stabilisieren.

Omega 369 Ole gibt es von Barf Kultur oder DHN, Wildlachsél von Lunderland ( hier Vitamin E
zufiihren), Lachsolkapseln von Danuwa, Allgendlkapseln von Lineavi oder Norsan bei Allergikern
und wenn kein Fisch zusatzlich gefiittert wird Glanzstoff von Barfkultur, da ist dann alles drin!

Die Zusatze sollten nicht mitgekocht werden, sondern erst danach in den Napf landen!
Wie behalte ich die meisten Nahrstoffe im Napf?

Schonend garen bei 80- 100 Grad zB.: im Schnellkochtopf mit Siebeinsatz, im Dampfgarer und mein
absoluter Favorit ohne Wasser entweder im Romertopf im eigenen Saft oder im Slowcooker ( Gber
Nacht!)
Das Fleisch sollte nicht kochen , sondern eher diinsten, dampfgaren! Das Kochwasser nie
wegschtten, sondern immer mit verfiittern, groBe Nahstoffdichte! Noch besser ware es, wenn das
Fleisch erst nach dem garen geschnitten wird, um die Nahrstoffdichte zu behalten!
Je weniger Wasser Du bendtigst und je weniger Hitze Du brauchst, umso schonender ist es fur die
Inhaltstoffe!
Viel Spal® beim kochen!
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