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7. Forderung und staatliche Unterstiitzung nicht nur der bisheri-
gen Behandlungsmethoden, sondern auch dieser neuen Therapie!

*

Nichts wire verkehrter, als wollte man aus dieser Darstellung ei-
nen billigen Optimismus herauslesen. Dr. Issels ist sich dariiber
klar, dal noch ein beschwerlicher und miihsamer Weg zu gehen
ist, ehe das Krebsproblem endgiiltig gelost sein wird; aber er ist
mit zahlreichen deutschen und auslindischen Forschern der Mei-
nung, dafl eine Behandlungsweise, die vor zwanzig Jahren vielleicht
als die einzig mogliche angesehen werden mufBlte, auf Grund der
neuen Forschungsergebnisse endlich durch einen konzentrischen
Angriff auf das Grundleiden, namlich den von der Krebskrankheit
bedrohten oder bereits befallenen Organismus, ersetzt werden sollte.

Welche Moglichkeiten sich dadurch der Krebstherapie eroffnen,
ist in jahrelanger klinischer Praxis durch Dr. Issels erwiesen wor-
den. Wire es nicht an der Zeit, dal die Medizin aus dieser grund-
legend verdanderten Situation auch ihrerseits die SchluBfolgerungen
zoge?

Das dte Bauevnfamilie oon der
neuzeitlichen Ernahrungslehre
wijjen miifpte

Frau Dr. M. Miuller

Es ist doch merkwiirdig mit uns Menschen, die allermeisten essen
und trinken wahllos in sich hinein, was ihnen schmeckt und fragen
nach nichts, als dafl es ihnen schmeckt. Keiner ist sich bewuBt,
nicht einmal daBl er darauf aufmerksam gemacht werden méchte,
was er mit diesem Tun anrichtet. Schmecken muf} es, den Gaumen
befriedigen, nichts weiter.

Wir sind gewohnt, unser Korper ist so eine wunderbare Maschine,
man kann in sie hineinstopfen, so oft die Laune einem ankommt,
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und gerade auch das, was der jeweiligen Laune entspricht — und sie
funktioniert. Diese Maschine baut sich selbst auf, ermeuert sich
selbst, sie marschiert nach Bedarf, langsamer oder schneller, putzt
sich selbst, repariert sich selbst, tagaus, tagein, jahrelang, jahr-
zehntelang. Das alles wird so selbstverstandlich hingenommen wie
nur etwas auf der Welt. Hapert es einmal, geht es nicht mehr so
reibungslos, ist man erstaunt oder bestiirzt, allemal aber auch irger-
lich und ungehalten wie immer, wenn selbstverstindlich gewordene
Pflichterfiillung einmal aussetzt oder abreiflt. Nun erst wird man
hellh6rig. Langsam wird herumgetastet, wo die Ursache der Storung
liegen konnte. Da3 der Herrgott einen so straft oder das Schicksal?
Nichts anderes hat man doch getan, als was iiblich und briuchlich
ist, was alle tun. Ja, eben, was alle tun!

Fachkenntnisse? Braucht es nicht, schmecken soll es, das ist die
Hauptsache, und das Biuchlein fiillen mufl man konnen, sonst freut
einem das ganze Essen, selbst das Leben nicht. Ab und zu gibt es
einen «Kauz», der sinniert: Ich esse und mein Koérper wichst, ich
esse und mein Korper arbeitet. Der Magen wird mit allem fertig,
das Herz schligt unentwegt und Blut flieBt durch die Adern. Also
muf3 ich durch mein Essen Bausteinchen zufithren zum Aufbau,
zur Erneuerung und zum Betrieb. Wo anders sonst sollten sie her-
kommen? Und wie anders sollte es hergehen ohne Bausteinchen?

Weiter sinniert der Sonderling: Je sorgfaltiger man die Bausteine
zu einem Hause auswihlt, je besser ihre (Qualitit, bestimmt desto
solider und besser das Haus. Oder, je besser das Material zum Auto
und zum Motor, je besser sein Betriebsstoff, desto reibungsloser
lauft er und halt langer.

Konnten eventuell die gleichen Gesetze beim menschlichen Kor-
per wirken? Fiir alle diese «Ausnahme-Menschen», die denkend und
iiberlegend ihren Korper versorgen mochten, mit dem Verstand
das Essen dirigieren und nicht nur den Mund allein bestimmen
lassen, sei etwas iiber die neuzeitliche Ernihrung geschrieben.

¥*

Man hért und liest also von neuzeitlicher Ernihrung. Logischer-
weise mul} dieser eine alte vorangegangen sein. Tatsichlich, seit rund
hundert Jahren gibt es eine Lehre der Erndhrung. Seit der Zeit, da
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die chemische Wissenschaft so weit entwickelt war, daB sie unter-
suchen konnte, was eigentlich in unsern Nahrungsmitteln drin ist,
und was im Korper mit all dem geschieht, was wir essen und trinken.
Zu was wird es gebraucht? So leicht zu ergriinden war freilich die
Sache nicht. Es brauchte viel Arbeit des Forschens seit Justus von
Liebig, und daf} Irrtiimer unterlaufen konnten, ist mehr als begreif-
lich. So gibt es nun eben eine alte oder erste Ernahrungslehre, die
seit rund hundert Jahren weit herum bis in alle Lehrbiicher und
auf Universititen noch heute wirksam ist.

Daneben, aus den Folgen dieser Lehre erwachsend, arbeitete sich
eine «neuzeitliche» heraus, die diesen Folgen Abhilfe schaffen
mochte. Auch diese neuzeitliche kann bereits auf ein Alter von
rund fiinfzig Jahren zuriickblicken. Sehen wir uns nun ein paar der
wichtigsten Unterschiede an; dann auch, wie wir ihnen in unserer
taglichen Versorgung praktisch Rechnung tragen kénnen.

Aber zu welchem Zwecke nun eigentlich, um uns Unterhaltung
zu verschaffen? Wohl kaum. Wir haben jedoch ein Gut zu pflegen,
ein kostliches, eines der wertvollsten auf Erden: unsere Gesundheit.
Nur wer sie verloren hat, ermiflt ganz ihren Wert. An der Gesund-
heit aber hidngt auch die Leistungsfihigkeit. An dieser das wirt-
schaftliche Wohlergehen. An Gesundheit, Leistungsfihigkeit, wirt-
schaftlichem Wohlergehen ein gut Teil des menschlichen Gliickes.
Deshalb lohnt es sich wohl, iiber den Mechanismus zu besserer Ge-
sundheit ein bilchen nachzudenken, um ihn praktisch handhaben
zu konnen.

«Nicht durch die Apotheke, sondern durch die Kiiche geht der
Weg zur Gesundheit», sagte Dr. Hindhede, der Griinder und erste
Leiter des diinischen staatlichen Ernahrungsinstitutes, dem wir viel
praktische Erkenntnisse verdanken. “

Nehmen wir also einmal das Kochen unter die Lupe.
a. Kochen schliet Nahrstoffe auf,

b. Kochen erweitert die Ernihrungsbasis,
c. Kochen totet Bakterien.

Das sind wichtige Erkenninisse der «alten» Ernihrungslehre. Die
Folge? Also wird gekocht, alles und jedes, je linger und griind-
licher, desto besser. Zur Kunst wird das Kochen erhoben.
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Nun, freilich ist es wahr, Kochen schlie8t Nahrstoffe auf, denken
wir ans Brot, an die Kartoffeln, ans Fleisch. Ohne daB3 die Getreide-
korner gemahlen und gekocht oder gebacken wiirden, hitten wir
Miihe, sie zu verwerten. Jedenfalls erhalten wir durch Kochen und
Zubereiten der Getreidekorner dullerst wertvolle, mannigfaltige und
gefreute Mahlzeiten. Nicht weniger bei den Kartoffeln. Dasselbe
miissen wir dem Kochen gegeniiber allen Arten von Fleisch zuge-
stehen.

Aehnlich richtig erweist sich auch der zweite Punkt der alten Er-
niahrungslehre. Ohne Kochen von Getreidekérnern, Kartoffeln und
Fleisch wiirde unsere Erndhrungsbasis bedenklich zusammen-
schimelzen. Die Auswahl wire bedngstigend kleiner. Wir konnten
uns doch nicht einmal einen Tag, ja eine Mahlzeit ohne eines oder
zwel dieser gekochten Nahrungsmittel vorstellen.

Auch den dritten Punkt wollen wir gelten lassen. Namentlich
beim Fleisch sind wir froh um das Abtoten der Bakterien, die unse-
rem Korper gefahrlich werden kénnten.

Welches sind nun die neuzeitlichen Einwidnde und Grundsitze?
Vor allem steht da im Vordergrund das «Wie» des Kochens und
Zubereitens.

Notig ist nicht, dafl alles und jedes, je langer, je grimdlicher
sekocht wird. Das Kochen, das ist unbestreitbar, veriandert doch
die Nahrung erheblich, ja vermindert ihren inneren Wert gewaltig,
je nach dem, wie wir die Sache handhaben. Wollen wir uns die
Verinderung des Kochens klar zum BewuBtsein kommen lassen,
brauchen wir uns nur Aepfelschnitzli aus Sauergrauch vorzustellen.
Roh genossen, fillt niemandem ein, sie erst noch in Zucker zu
titnchen. Gekocht aber, ohne Zucker, munden sie nicht. Also muB3
das ganze Gefiige im Apfel drin verandert worden sein, wenn schon
der Geschmack allein von roh zu gekocht so unterschiedlich wird.

Nur von gekochter Nahrung leben, ist langsamer Selbstmord!
So lehrt die Wissenschaft heute. Weshalb? Weil viel der héchstnot-
wendigen feinsten Stoffe so verindert werden, daB sie nicht mehr
richtig wirken, das Getriebe nicht mehr richtig steuern oder ganz
in Verlust gehen konnen. Was niitzt uns der beste Motor, das schon-
ste Auto, mit dem besten Triebstoff versehen, wenn die Ziindung
nicht funktioniert? Ziindung ist doch aber nicht das Wichtigste?
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Gewill nicht, nur mit einer tadellos funktionierenden Ziindung
konnten wir auch nicht autofahren. Auto, Betriebsstoff, Ziindung,
die Bremsen und das Steuerrad miissen mit verschiedenem anderen
in Ordnung sein. Klar wird uns aus diesem Vergleich nur, wie ein
Radchen genau an seinem Platz reibungslos seine Spezialaufgabe
erfiillen, in die andern eingreifen mul}. Keines ist wichtiger als die
andern, wichtig ist jedoch, dafl jedes da ist und reibungslos funk-
tioniert.

Bei unserer Nahrung und unserem Korper ist es dasselbe. Alle
Ridchen, sagen wir Bausteinchen, miissen erstens zugefiihrt werden,
damit er dariiber verfiigen kann, wenn er sie braucht, und in einer
Verfassung, in der sie wirken sollen und nicht lahm gemacht sind.
Durch Kochen aber machen wir gerade die feinst Wirksamen lahm,
unwirksam, und deshalb darf nicht alle unsere Nahrung mit Hitze
vorbehandelt werden.

Daran schliet sich nun aber gerade der zweite Unterschied alter
und neuzeitlicher Ernihrungsweise. Beim Kochen und Herrichten
der Gerichte mufl alles moglichst «fein» sein. Das Auge und der
Mund entscheiden:

«weilles Brot ist schoner und feiner»,
«polierter Reis ist schoner und feiner»,
«weiller Zucker ist schoner und feiner»,

<klarer StuBmost ist schoner und feiner» usw.

Drauflos und bedenkenlos wird getrennt, poliert, raffiniert und ge-
schont, was der Herrgott in seiner Allwissenheit und Allweisheit
bereitet und zusammengefiigt hat. Was unseren verleiteten Augen
nicht pafit, dem verwéhnten Mund wenig genehm ist, dem Lebens-
mittelhandel unbequem, wird abgetrennt, gespalten, als Abfall auf
die Seite geschafft. Die Folgen solcher Unverfrorenheit und Ueber-
heblichkeit? Stérungen im Korpergetriebe, Krankheiten, das ist
doch die logische Folge, denn es sind Nahrungs-Bausteinchen, die
abgetrennt vom Getreidekorn, weggeworfen, den Schweinen vorge-
setzt werden. Nicht genug, dall wir das Getreide zu Brot verbacken
miissen, wir trennen und spalten das Korn auch noch, behalten
nur den Mehlkern, entfernen die Kleieschicht und den Keimling
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mit ihren mannigfaltigen Wirkstoffen. Sie sollten auch mit dabei
sein, um auch die Stirke des Mehlkerns wirksam zu machen. Nun,
in der Apotheke sind sie ja, schon verpackt, als Weizenkeimflocken
und als Weizenkeimdélkapseln, als Heilmittel wieder zuriickzukau-
fen. Aber der Herrgott offeriert sie uns billiger und besser. So lautet

Paictt Bott in diefer Hielt,
dann mug in diefer Bdelt audy der Theift
Hand an den Pflug legen, den TTamen
des Heren zu verhereliden

DR. ABRAHAM KUYPER

denn die Parole der neuzeitlichen Ernidhrung: «LaBt das Natiirliche
so natiirlich wie moéglich! Trennt, poliert, raffiniert, schont nicht
mehr als unbedingt noétig ist. Der Gehalt, der Wirkungswert der
Nahrungsmittel ist entscheidend. Laft sie in ihrer Ganzheit und
Ausgewogenheit. Auge und Mund sind zu erziehen, wenn der Ver-
stand sie leitet. EBt Vollkornbrot! Trinkt ,Urtriib’ oder ,Naturtriib’!
Sie sind schon veridndert genug. Briiht den Spinat nicht immer ab,
ef3t ihn ab und zu roh als Salat! Schneidet den Aepfeln nicht Schale
und Kernhaus weg, denn gerade dort sind lebenswichtige Ziindfun-
ken drin, die zum richtigen Funktionieren des Getriebes in unserem
Kérper unbedingt notwendig gebraucht werden!»

Gehen wir zu einem weiteren Punkt der Unterschiede: der Ei-
weillfrage. Wie entdeckt wurde, dal3 iiberall, wo etwas aufgebaut
wird, etwas wichst, Eiweill notig ist, erhielt dieser Nahrstoff eine
hohe Wertung. Sei es Blutkorperchen-, Nerven- oder Gehirnmate-
rial, beim Aufbau der Muskeln, Haare, Nigel, selbst der Knochen,
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itberall braucht es EiweiBBbausteinchen. Deshalb wurde Umschau
gehalten, welche Nahrungsmittel viel Eiweill enthalten. Je mehr,
je groBer der Gehalt, je konzentrierter, desto besser geht dann auch
sicher bei so reichlicher Zufuhr dessen Verwertung voran, der Auf-
bau, das Wachstum des Korpers, so iiberlegte man. Es kam nieman-
den in den Sinn, auch einen Unterschied in der Wertigkeit der ver-
schiedenen KiweiBarten zu suchen, da muflten erst die Folgen
belehren. Also, die Menge allein entschied iiber den Wert. So er-
hielten das Fleisch mit 24 Prozent, die Eier, der Kiase, die Hiilsen-
friichte den Vorrang. Sie wurden als die wertvollsten Nahrungsmittel
auch am teuersten bezahlt und am héchsten geschétzt. Ob Fleisch-
liebhaber oder Vegetarier, alle waren dem Eiweildogma verfallen,
fiirchteten nichts so sehr wie zu wenig davon erhaschen zu konnen.
Die Folge davon war nicht nur eine Verteuerung der Lebenshaltung,
das Beneiden der «Reichen», die sich eine «kraftigere» Kost leisten
konnten, eine stille Angst der Volksschichten mit knapperen Mit-
teln vor «darmlicher» Kost, sondern auch ein Ansteigen von Krank-
heiten, die unseren GroBeltern noch keinen Kummer bereiteten.
Wer wullte schon etwas von Trombose, Embolie! Zuckerkrankhei-
ten, Leberkrankheiten, Gallen- und Nierenstein, Rheuma, selbst
Krebs hatten nicht dieses Maf3 der Verbreitung. Man lebte eben
weniger «kriftig», lebte bescheidener im Alltag, die Ueppigkeit war
den Festen vorbehalten. Keine Spur von tiglichem Fleischgenuf3
oder wenigstens Eierplattli nebst Kisezulagen. «Hirdopfel z’morge,
z’'mittag u z’nacht» erginzt mit «Kéch us em Garte», «Schnitz
us der Hostet», Milch und Brot. Schwarzes Brot natiirlich,
sagte Simon Gfeller, als er aufzihlte, was vor 60 Jahren gegessen
wurde. Waren etwa unsere Grof3eltern weniger stattiiche Menschen?
Hatten sie schwichere Arme, trugen ihre Beine sie nicht iiber Hii-
cel und Berge?

Irgendwo muB also doch ein Fehler verborgen liegen.

Unendliche Versuche wurden angestellt, um das Minimum des
notigen EiweiBl herauszufinden. Hierzu muBten natiirlich die ei-
weiBirmsten Nahrungsmittel verwendet werden. Ob die Versuche
in Amerika, Dinemark, Deutschland oder in der Schweiz liefen,
immer endeten sie mit einem Viertel bis Fiinftel des bisher ange-
nommenen Mindestbedarfs an Eiweil — 25 bis 35 g statt 120 bis
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150 ¢ je Tag. Keines der eiweilarmen Nahrungsmittel konnte
Krankheiten hervorrufen, wohl aber sclche heilen, sei dies ein
rheumasteifes Knie oder eine entziindete Leber. Nun brach allmah-
lich auch die neue Erkenntnis durch: die Eiweiarten haben nicht
alle dieselbe Vollstindigkeit, die gleiche Wertigkeit. Eiweill wird
aus iiber 20 verschiedenen Aminosduren als Bausteinen aufge-
baut. Fehlen dem Fleischeiweill oder den Hiilsenfriichten deren eine
Anzahl, kann man noch soviel von diesen Nahrungsmitteln essen,
werden damit die fehlenden Bausteinchen eben trotzdem nicht
zugefithrt. Im Gegenteil, die an sich reichlich vorhandenen noch
mehr vermehrt, und damit das Gleichgewicht, die Ausgewogenheit
und Harmonie mit allem iibrigen noch mehr gestort. Storung des
Gleichgewichtes aber bedeutet Krankheit. Wohl arbeiten die Aus-
scheidungs- und Regulationsorgane des Korpers auf Hochtouren.
Wohl sucht dieser mit allen Mitteln die Ausgewogenheit wieder
herzustellen. Wird aber fortgesetzt, ja taglich falsch zugefiihrt, er-
lahmen diese Organe, werden selbst krank. Deshalb gestaltet sich
eine Heilung oft so langwierig oder ist auch mit gesundester Kost
nicht mehr zu erreichen. Wer also lernen will, seinen «Dynamo»
— wie Edison sagt — richtig zu bedienen, geht nicht darauf aus,
Nahrungsmittel mit hohem Prozentsatz an Eiweill vorzuziehen,
sondern solche mit allen Bausteinchen versehenen, auch wenn sie
wenig Prozente aufzuweisen haben; denn sie brauchen deren auch
wenige. Praktisch gesagt, er wihlt zur Grundlage der EiweiBBversor-
cung: Milch, Kartoffeln, Gringemiise und Obst als Haupt-, Fleisch,
Eier und Kise aber nur als Zusatznahrungsmittel. Noch praktischer
will das besagen: Er it Kartoffelstock und Salat mit Bratwurst —
und nicht Bratwurst mit Kartoffelstock und ein paar Bliattchen
Salat. Kartoffeln und Salat vermogen leicht die Schiden des Fleisch-
genusses auszugleichen, wenn sie in der Menge vorherrschen und in
der richtigen Reihenfolge gegessen werden. Jedoch grundsitzlich
vorherrschen miissen sie, und nicht nur so gelegentlich, wenn es
einem gerade pallt. Die Angst, an Eiweifl zu kurz zu kommen, ist
also unbegriindet, wenn an Milch, Kartoffeln und Gemiisen nicht
gespart wird. Diese Nahrungsmittel aber sind jedermann erschwing-
lich. Gute und gefreute Mahlzeiten lassen sich daraus ebenso zu-
bereiten. Ab und zu ein Stiicklein Fleisch ist leicht in Schach zu
halten. Fortsetzung folgt
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