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Die Lebensmittelindustrie im Dienste der Volksgesundheit

Von Prof. Dr. H. Mohler, Zirich

«Mangel im Ueberfluss»

Verschiedene Phédnomene haben zu einer Aenderung
unserer Erndhrungsformen gefiihrt, vor allem die Ab-
wanderung der Menschen vom Land in die Stadte und
ihre Zusammenballung in Industriezentren, wo eine
immer grosser werdende Anzahl von Menschen gemein-
sam, kurzfristig und doch vollwertig verpflegt werden
soll. Dazu kommt ein Weiteres: Wir leben heute weni-
ger gesund als in den Kriegsjahren, und man spricht
erndhrungsphysiologisch von einem «Mangel im Ueber-
fluss». Mechanisierung, Motorisierung und Automation
nehmen dem Menschen immer mehr korperliche Arbeit
ab und er braucht deshalb weniger Energie, d.h. weni-
ger Nahrung. Die Mediziner stellen fest, dass wenn wir
heute die gleiche Nahrungsmenge zu uns nehmen wie
vor zehn oder zwanzig Jahren, wir libergewichtig wer-
den. Isst aber der heutige Mensch, weil er weniger Ka-
lorien braucht, nicht mehr soviel wie friher, dann
nimmt er zu wenig Vitamine, Spurenelemente und Mi-
neralstoffe zu sich, und das ist der Mangel im Ueber-
fluss. Es zeigt sich dies besonders bei unserer Bergbe-
volkerung, die nicht unter Mangel an Kalorien leidet,
wie man vielfach glaubte, sondern — wie Professor
Verzar mit einer Arbeitsgruppe gezeigt hat — an einem
solchen an Schutz- und Wirkstoffen. Schliesslich ist zu
berticksichtigen dass der Anteil an gereinigten, indu-
striell vor- und zubereiteten Lebensmitteln zugenom-
men hat und weiterhin zunehmen diirfte. Ohne hoch-
entwickelte und leistungsfihige Erndhrungsindustrie
konnen die Erndhrungsprobleme, vor welchen wir
heute stehen, gar nicht gemeistert werden.

Man verlangt Lebensmittel mit Dienstmidchen

Ueberschattet wird dies durch den Trend nach con-
venience foods. War das Essen urspriinglich ein Akt der
Nahrungsaufnahme zur Deckung des Bedtlirfnisses an
Kalorien und mussten in einer zweiten Phase auch
kulinarische Anspriiche erfiillt sein, so zeichnet sich
heute eine dritte Phase ab, das Verlangen nach Lebens-
mitteln, die einfach einzukaufen, zu lagern und zu
transportieren sind, die aber im besonderen einfach und
schnell zubereitet werden kénnen, Mit einem Wort: Man
verlangt Lebensmittel mit eingepacktem Dienstmad-
chen. In welcher Entwicklung wir stehen, ergibt sich
aus der Tatsache, dass von den 8000 Lebensmittelarti-
keln, die sich heute auf dem Markt befinden, etwa die
Hilfte erst seit dem Jahre 1950 entwickelt wurde.

Man hat bisweilen noch falsche Vorstellungen iiber in-
dustriell erzeugte oder vorfabrizierte Lebensmittel. Ein
Lebensmittel das mit modernsten Apparaten, die im-
mer mehr elektronisch wie von Geisterhand gesteuert
werden, gewonnen wird, ist sicher industriell herge-
stellt. Die dabei auftretenden Verdnderungen lassen
sich aber von der hausgemachten Ware gar nicht un-
terscheiden. Ja, die Industrie stellt heute sogar Pro-
dukte her, die erndhrungsphysiologisch besser sind als
hausgemachte Ware.
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Die Ernidhrungsindustrie ist nichts anderes als eine
moderne Kiiche

an die sehr hohe hygienische Anforderungen gestellt
werden. Wie sehr sich die Lebensmittelindustrie von
erndhrungsphysiologischen Gesichtspunkten leiten lésst,
geht zum Beispiel daraus hervor, dass nach Unter-
suchungen von Professor Cremer, Giessen, Erbsen, die
flir Suppen verwendet werden und schon nach zehn
Minuten Kochzeit tischfertig sind, was durch eine indu-
strielle Vorbehandlung mit Dampf im Autoklaven er-
reicht wird, einen merklich hoéheren Eiweisswert auf-
weisen als die nach Hausfrauenart zubereitete Erbsen-
suppe. Bekanntlich leben Millionen Menschen von Reis.
Wenn sie geschélten Reis verzehren, erleiden sie die
Beri-Beri-Krankheit. Es gibt aber nun ein industrielles
Verfahren, das erlaubt, die im Reishdutchen enthaltenen
Vitamine der B-Gruppe, die die Beri-Beri-Krankheit
verhindern, in das Reiskorn zu tbertragen. Solcher
Reis wird auch fiir die neuen 7-Minuten-Risotto-Pro-
dukte verwendet.

Der Ernidhrungsindustrie stehen verschiedene Verfahren
zur Verfligung, um die von den Hausfrauen und den
Verpflegungsstiatten immer mehr gewiinschten «beque-
men» Lebensmittel herzustellen, némlich Trocknen (inkl,
Gefriertrocknen), Erhitzung (in Dosen oder in anderen
Behiltern), Kdlteanwendung (Tiefkiihlkette), chemische
Verfahren, die Bestrahlung mit Elektronen- und Gam-
mastrahlen und schliesslich die Kombination dieser
Verfahren. In Amerika sind bereits einige bestrahlte
Lebensmittel fiir den menschlichen Genuss freigegeben.

Was soll nun getan werden?

Wie konnen wir dem Mangel im Ueberfluss begegnen?
Ein Weg, der von der Erndhrungsindustrie bereits be-
schritten wird, besteht darin, dass man Volksnahrungs-
mittel durch Zusatz von Wirk- und Schutzstoffen, d. h.
mit Vitaminen, Spurenelementen, Jod und Fluor auf-
wertet. Eine andere Losung ist die Erziehung zu rich-
tigem Einkaufen, Kochen und Essen. Die von unserer
Landwirtschaft erzeugten Lebensmittel enthalten im
Verhéltnis zu ihren Kalorien viele Schutz- und Wirk-
stoffe. Wir nennen: Obst, Gemiise, Milch, Milchpro-
dukte, dunkles Brot, auch Leber ist zu erwéhnen. Auch
die unscheinbare Kartoffel gehort hierher. Sie enthalt
nicht nur Stérke, sondern auch Vitamine, Mineralstoffe
und Spurenelemente. Aber die Hausfrau muss wissen,
wie man diese Produkte zubereiten muss, damit natiir-
liche Schutz- und Wirkstoffe erhalten bleiben,

Aus den geschilderten Aenderungen in unseren Erndh-
rungsgewohnheiten werden die von der Erndhrungs-
industrie erzeugten Produkte zu einem immer wichti-
geren Faktor unserer Erndhrung. Wir werden unseren
Ueberlegungen iber gewisse Méngel in der Erndhrung
gerecht, wenn wir darauf achten, dass «unser tégliches
Brot» eine verntinftige Mischung dieser Produkte mit
Frischkost, Milch, Gemiise und Obst darstellt. Anderer-
seits kann die Erndhrungsindustrie nur das aus den ihr
zur Verfiigung stehenden Rohstoffen herausholen, was
in ihnen enthalten; also ist diese Industrie auf eine
hochentwickelte Landwirtschaft angewiesen.
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