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Vergiftete Nahrung

Von Dr. sc. nat. ETH Claire-Louise Tgetgel-Schelling

Tidglich kaufen in den sogenannten Zivilisations-
lindern Hunderttausende von Hausfrauen in den
modernen Supermarkets ein, wo unter ein und dem-
selben Dach Waren aus jedem Winkel der Erde an-
geboten werden. Aber auch im kleinen Ladeli eines
Bergdorfes ist das Sortiment noch international.
Weil sich der Mensch sehr schnell an Annehmlich-
keiten gewohnt, finden wir das nicht einmal mehr
erstaunlich, sondern ebenso normal wie die Tat-
sache, dafl es praktisch das ganze Jahr hindurch
Kopfsalat und feste, schone Apfel, Kartoffeln ohne
Keime und reife Bananen und Zitronen gibt. Dabei
handelt es sich um eine ganz neue Entwicklung, wie
diejenigen unter uns, die sich an die Zeit vor dem
letzten Weltkrieg erinnern konnen, wohl noch wis-
sen.

Mir selber ist noch lebhaft in Erinnerung, wel-
ches Aufsehen in meiner Heimatstadt eine Lieferung
kalifornischer Apfel machte, die im Mai auf dem
Markt erschien. Die Leute stauten sich richtig-
gehend um den betreffenden Stand herum, um die
siindhaft teuren Exoten zu bestaunen. Wer sie kauf-
te, war dann allerdings sehr enttduscht; obschon
herrlich rot und fest, sorgfiltig einzeln in Seiden-
papierkissen gebettet, waren sie doch fad und meh-
lig. In Zukunft verzichteten wir daher auf solche
Extravaganzen und warteten lieber, bis in unserer
Gegend die «Berner Rosen» reif wurden, von denen
man wullte, wie sie schmeckten.

Nahrung ist organische Materie

Mit den schnelleren Transportmdéglichkeiten allein
1408t sich der heutige weltweite Austausch an Le-
bensmitteln nicht erkldren. Denn wir miissen uns
klar dariiber sein, dafl sich Nahrungsmittel in einem
sehr wesentlichen Punkt von den meisten andern
Transportgiitern unterscheiden: sie verderben. Wir
erndhren uns ja nicht von toter, inerter Materie,

sondern von komplizierten organischen Gebilden,
die die Natur geschaffen hat und die ein eigenes
Leben besitzen.

Bei manchen Lebensmitteln ist das jedermann
klar: jedes Schulkind weif§, daff aus einer Kartoffel
eine Kartoffelstaude und aus einem Getreidekorn
ein Halm wachsen kann. Viele andere Nahrungs-
mittel besitzen zwar nicht in diesem Sinn eigenes
Leben, aber sie enthalten komplette Enzym- oder
Fermentsysteme, die grundlegende chemische Pro-
zesse steuern. Als allgemein bekanntes Beispiel mag
das Gerinnen der Milch dienen, das durch ein Fer-
ment, das Lab, ausgelost wird. Und wenn wir beim
Metzger ein «gut gelagertes» Stiick verlangen, so
meinen wir damit ein Stiick Fleisch, das eine ge-
wisse Zeit lang seinen eigenen IFermentsystemen
Uberlassen und durch sie verdndert wurde.

Versuche zur Konservierung von Nahrungsmitteln
sind so alt wie die Kulturgeschichte der Mensch-
heit. Sobald der Mensch sefhaft und zum Acker-
bauer wurde, mufite er mit der Vorratshaltung be-
ginnen, um von einer Ernte zur andern iiberleben
zu konnen. Aber wihrend man bis vor kurzer Zeit,
um genau zu sein bis in unser Jahrhundert hinein,
schon ganz zufrieden war, wenn man die wichtigsten
Grundnihrstoffe in geniefbarem Zustand in die ma-
gere Jahreszeit retten konnte, hat die moderne Tech-
nik es unterdessen soweit gebracht, dall wir uns tdg-
lich mit frischen Nahrungsmitteln verpflegen wol-
lefi,

Die Chemie hilft nach

Wie aber schafft es nun die Technik eigentlich, uns
tiaglich mit frischen Nahrungsmitteln zu versorgen?
Wenn man sich je diese Frage gestellt hat, so wird
ein Lehrbuch der Lebensmittelchemie zu einer fes-
selnden Lektiire. Da ist die Rede von Festigungs-
mitteln gegen das Weichwerden pflanzlicher Pro-
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dukte wie Tomaten, Spargeln, Kartoffeln und von
IFeuchthaltemitteln fiir Stifwaren; es gibt Stoffe ge-
gen Konsistenzinderungen und gegen das Ent-
mischen von Fliissigkeiten, Stoffe zur Oberflachen-
behandlung von Friichten und Hillmittel zum
Uberziehen von Gefrierfischfilets, Schaumhaltemit-
tel und Kldarmittel, Stoffe zur Verbesserung von Ge-
schmack und Geruch, Stoffe zur Verbesserung dufle-
rer Eigenschaften, zu denen die Farbstoffe und
Bleichmittel gehdren, und schlieflich gibt es noch
Stoffe gegen mikrobiellen Verderb und gegen Schid-
lingsbefall.

Das sind beileibe nicht alle Mittel, die in einem
solchen Buch aufgezihlt werden, sondern nur ein
sehr willkiirliches Muster der Dinge, die man da
finden kann. Es sind Hunderte von verschiedenen
Chemikalien, die in Lebensmitteln verwendet wer-
den, und es gibt kaum noch Nahrung, die nicht
irgendwie chemisch behandelt worden ist. Die Frage
stellt sich, ob das alles tatsichlich so unschidlich ist.

Unbekannte Folgen

Wir haben in dieser Beziehung sicher eine gute Ge-
setzgebung, die festlegt, was erlaubt und was ver-
boten ist. Wir haben zudem die Kantonschemiker
mit ihren Hilfskrdften, die die Einhaltung der ge-
setzlichen Vorschriften priifen und die ihr Handwerk
canz bestimmt verstehen und ihre Aufgabe ernst
nehmen. Es ist aber ganz einfach unmdglich, dafs
eine beschrinkte Anzahl Minner ein so grofles und
vielfdltiges Angebot gewissenhaft zu untersuchen
vermag. Man wird sich immer auf Stichproben be-
schrinken miissen und damit dem Gewissen und
dem Verantwortungsbewufitsein der Produzenten,
Fabrikanten, Lagerhalter und Hindler ausgeliefert
sein.

Fine wirksame, vorbeugende Kontrolle ist schon
deshalb nicht moglich, weil von den vielen Chemi-

kalien, die zur Behandlung von Lebensmitteln offi-
ziell erlaubt sind, die Wirkungsweise in unserem
Organismus ganz unbekannt ist. Meist werden Tier-
versuche durchgefiihrt, um zu entscheiden, ob eine
gewisse Substanz unschidlich sei. Gewohnlich wer-
den dazu Ratten, weifle Mzduse oder auch etwa
Kiiken verwendet. Aus dem Resultat wird dann auf
die Harmlosigkeit oder Bedenklichkeit des Mittels
fiir die Menschen geschlossen.

Um solche Versuche einwandfrei durchzufiihren,
diirfen die Versuchstiere nur mit einem einzigen un-
bekannten Stoff auf einmal behandelt werden, sonst
sagt das Resultat nichts aus. Kein Mensch hat aber
meines Wissens je untersucht, was geschieht, wenn
man mehrere solcher «unschidlicher» Zusidtze auf
einmal einnimmt. Oder was geschieht, wenn bereits
eine organische Krankheit vorliegt. Oder wie solche
Fremdstoffe mit den Arzneimitteln reagieren, die
bei einer Krankheit verabreicht werden. Man weil}
auch nicht, ob nicht gewisse Alterskrankheiten oder
in neuerer Zeit gehiduft auftretende Erkrankungen
wie die Allergien auf schleichende Giftwirkungen
zuriickzufiihren sind, die wir uns méglicherweise sel-
ber mit unserer Erndhrung beibringen.

Schleichende Vergiftung

Unter Vergiftung stellen wir uns eine schlagartig
und akut auftretende Krankheit vor, wie sie etwa
nach dem Genufl von Giftpflanzen auftritt. Dieses
Bild braucht durchaus nicht zu stimmen. Gerade im
Gefolge der neuesten Erkenntnisse bei den Schid-
lingsbekdimpfungsmitteln muf man auch mit der
Moglichkeit der schleichenden Vergiftung rechnen.
Man hat herausgefunden, dafl die mit der Nahrung
aufgenommenen Reste von gewissen Schidlings-
bekdmpfungsmitteln sich in der Leber speichern
konnen. Wenn spiter einmal aus irgendwelchen
Griinden eine Phase erhohter Leberaktivitit auf-




tritt, so konnen die gespeicherten Giftresten plote-
lich kumuliert frei werden und die akute Vergif-
tungserscheinung auslésen.

In den Vereinigten Staaten sind einige Todesfille
aufgeklart worden, die sich auf langsam gespeicherte
Reste von Schidlingsbekampfungsmitteln zurtick-
fithren liefen. Dall im iibrigen die Verseuchung aller
warmbliitigen Lebewesen mit Spuren von solchen
Mitteln bereits sehr weit fortgeschritten ist, 146t
sich aus der Tatsache ableiten, daf in Pinguinen,
die in der Antarktis weitab von jeder Ackerbautitig-
keit leben, in der Leber gespeicherte Schidlings-
bekampfungsmittel gefunden wurden. Wie mull es
erst mit den Lebewesen stehen, die in nichster
Nihe von Feldern wohnen, die mit solchen Mitteln
behandelt wurden oder die die Ernte dieser Acker
als ihr tdgliches Brot verzehren?

Die Erndhrungs- und Landwirtschaftsorganisation
der Vereinten Nationen fordert eine rasche FEr-
hohung der Lebensmittelproduktion, um die stark
zunehmende Weltbevolkerung zu erndhren. Manche
Wissenschafter behaupten, daf eine Mehrproduk-
tion nur mit Hilfe der toxischen Schiadlingsbekdamp-
fungsmittel moglich sei. Es gibt auch andere Mei-
nungen, und ihre Argumente haben vieles fiir sich.

Es ist immerhin gut zu wissen, dafl sich die Welt-
gesundheitsorganisation um alle diese Fragen kiim-
mert. Anerkennung verdienen zudem die Bestrebun-
gen, die als «biologische Anbaumethoden» bekannt
sind, und vielleicht sollten wir uns vermehrt darum
kiimmern. Lobenswert sind auch alle Bemiihungen
der Fabrikanten, ihre Produkte von chemischen Zu-
sitzen frei zu halten; so scheint es zum Beispiel,
daf sich die Hersteller von sogenannten Baby-
foods besondere Mithe geben, und dafl zu diesem
Zweck wirklich riickstandsfreies Gemiise verarbeitet
wird.

Anspruchsvolle Konsumenten

Es schiene mir eine verniinftige Forderung zu sein,
von Lebensmitteln alle nicht unbedingt notwendigen
chemischen Zusitze wegzulassen, vor allem diejeni-
gen, die das behandelte Gut nur optisch verbessern
oder diejenigen, die es braucht, um irgend eine
Ware «aufier Saison» bei uns konsumieren zu kon-
nen.

Mit Recht wird man mir entgegenhalten, daf}
auch hier der Markt von Angebot und Nachfrage
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ermiidet sind:

TELLERS AUGENWASSER

Vorziiglich bewahrt zum Baden entziindeter,
gerdteter Augen und gegen das Kleben der
Augenlider. Flasche Fr.2.70

Zum Einreibén: ZELLERS AUGEN-ESSENZ

Erfrischt die Augen und beruhigt die gereizten
Tréanendriisen. Flasche Fr.3.70

Zellers Augenpflegemittel sind Qualitatspro-
dukte aus erlesenen Heilpflanzen. Erhalilich
in Apotheken und Drogerien.

in tber 400 Farben

c Heldtze

Qualitdts-Nahfaden

E. Mettler-Miller AG Rorschach
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...und angenehmes
Hautgeftiihl durch
Pflege mit der kosme-
tischen Feinseife
Sibonet. Sie reinigt

Mit AVANTI- vorziiglich und nahrt
Bilderbons. die Haut gleichzeitig.
= Seifenfabrik Schnyder Biel

geregelt wird. Weil niemand einen Kuchen haben
will, der anzutrocknen beginnt, wird diesem ein kiinst-
liches Feuchthaltemittel zugesetzt. Kartoffeln, die
zu keimen beginnen, kauft niemand mehr, obschon
man weiff, dafl sie normalerweise im Friihjahr schwa-
che Keime aufweisen miiften. Man wird daher wei-
terhin Lagerkartoffeln mit Antikeimmitteln behan-
deln. Oder ein Beispiel aus der jlngsten Vergangen-
heit: infolge des abnormen Wetters im letzten
Herbst fielen die einheimischen Boskopidpfel unan-
sehnlich aus. Sie wurden nicht einmal als Koch-
dpfel gekauft, der Handel aber bat um Erhohung
der Einfuhren auslindischer Apfel.

Nur das Beste ist gut genug fiir uns, nur erste
Qualitiat wird gekauft. Es braucht nicht viel Phanta-
sie, um auszurechnen, daB es nicht ausschliefflich
Erzeugnisse erster Giite gibt! Wo bleibt denn aber
die zweite, wo die dritte Qualitdt? Das bifichen, das
unter diesem Namen angeboten wird oder das etwa
als «Aktion» verkauft wird, ist bestimmt nicht alles,
was eigentlich so heiflen sollte. Der Rest wird mit
irgendwelchen Zusitzen frisiert, um dem qualitits-
bewufiten Verbraucher zu gefallen. Wer es nicht
glaubt, der lese noch einmal die oben angefiihrte
Aufzdhlung von Zusatzstoffen nach, die im Lehr-
buch fiir Lebensmittelchemie verzeichnet sind.

Kritischer einkaufen!

Ich glaube, wir sollten die Angebote wieder etwas
kritischer priifen. Wenn etwas «fast zu schon, um
wahr zu sein» ist, dann ist es vielleicht wirklich
nicht wahr. Wir miissen uns bewuft sein, daf das
Teuerste lange nicht immer auch das Bekommlichste
ist, und wenn wir versucht sind, uns von der dufler-
lichen Vollkommenheit eines Produktes, von Friich-
ten zum Beispiel, betdren zu lassen, sollten wir daran
denken, dafl Makellosigkeit selten gleichbedeutend
ist mit Natiirlichkeit,

Auch wiirde es, scheint mir, einen geringen Ver-
zicht bedeuten, wenn wir uns bei unseren Einkiufen
wieder etwas mehr nach den Saison-Produkten
richteten. Die Gefahr, dafl wir Nahrung erstehen,
die in irgendeiner Form prédpariert wurde, ist dann
bereits weniger grof. Der Gang auf den Gemiise-
markt, wo wir die Produkte sowohl zu ihrer natiir-
lichen Reifezeit als auch in natiirlicher Frische ein-
kaufen konnen, lohnt sich noch immer!



Sonnenbrand und Sonnenbraune

Was muss man vor allem dariiber wissen?

Der rasche Eintritt kraftiger Braunung setzt voraus, dass
nur gegen den Sonnenbrand, nicht aber gegen die Son-
nenstrahlen selbst vorgegangen wird. Da ferner ein Son-
nenbrand bloss dann entstehen kann, wenn die Fahigkeit
der Haut, den Lichtreiz in Braunung zu verarbeiten, nicht
ausreicht, ergibt sich eine perfekte Loésung des vereinig-
ten Sonnenbrandschutz- und Braunungsproblems nur
dadurch, dass eben jene Fahigkeit der Haut, den Licht-
reiz in Brdunung zu verarbeiten, ausreichend gesteigert
wird.

Erfahrene Bergsteiger, Wassersportler und andere Wis-
sende bedienen sich dieser Methode seit Jahrzehnten
und geniessen dabei auch den weiteren entscheidenden
Vorteil, dass man der Haut gleich von Anfang an eine
entsprechend ausgiebige Bestrahlung zumuten kann und
schon nach drei bis vier Tagen liber eine derart tiefe
Braunung verfligt, dass die Sonnenbrandgefahr gebannt
ist. Auch trotz héchster angeborener Lichtempfindlich-
keit der Haut! Man muss diese Dinge wohl am eigenen
Leib erlebt haben, um sie tberhaupt fir moéglich zu hal-
ten.

Allein noch viel erstaunlicher als dieser sichtbare und
fihlbare Vorgang ist die Massnahme, die ihn bewirkt.
Denn es handelt sich hier keineswegs um einen gewalt-
samen Eingriff, sondern um etwas Selbstverstandliches.
Um etwas, was unsere Haut eigentlich immer braucht,
namlich Hautpflege. Aber richtige, nur positiv wirksame
Hautpflege! Die modischen Auswiichse der Kosmetik
machen diesen Hinweis leider nétig, und schon der ge-
sunde Menschenverstand allein macht es begreiflich,
dass eine Hautpflege, die das Hautorgan schwacht, und
zwar derart schwécht, dass es schliesslich auf reines
Wasser schmerzhaft reagiert, nicht positiv sein kann.
Richtige Hautpflege muss das Hautorgan vor allem kraf-
tigen, indem es die Regeneration der Haut, ihre Lebens-
grundlage und einzige wirkliche Verjlingungsmoglich-
keit, fordert.

Wie bedeutungsvoll, ja geradezu allméchtig die Regene-
ration der Haut ist, zeigt sich denn auch besonders hijer,
wo die Fahigkeit der Haut, den Lichtreiz in Braunung zu
verarbeiten, ausreichend gesteigert werden soll. Um dies
zu erreichen, ist ndmlich nur sozusagen eine Erweiterung
der normalen Reinigung zur gewissermassen restlosen
Entschlackung der Haut erforderlich. Werden in diesem
Sinne also nicht nur tote Hautzellen, sondern auch jene
entfernt, welche sich erst im Absterben befinden, erhélt
die Haut in absolut natlrlicher und denkbar geslindester
Weise einen aussergewohnlichen Wachstumsantrieb, der
die Regeneration der Haut férmlich beflligelt.

Und damit gelangen wir schliesslich zum dritten und
weitaus wertvollsten Vorteil der verstarkten positiven
Hautpflege, denn es ist wohl klar, dass auf diese Weise
auch noch viele andere ungewohnliche Erfolge errungen
werden koénnen. Ein Mittel, das derartiges leistet, kann

woh! nicht mehr als Sonnenschutzmittel, sondern nur als
ideales Hautpflegemittel bezeichnet werden.

Es heisst Tschamba-Fii und ist eine vollkommen fettlose,
wasserige Flissigkeit, die urspringlich ein Pflanzenex-
trakt war, jetzt aber synthetisch hergestellt wird. Schon
im Jahre 1932 auf den Markt gebracht, doch der Mode in
der Kosmetik ganz und gar nicht entsprechend, hat sich
Tschamba-Fii seinerzeit nur schwer durchsetzen kénnen.
Vor allem auch deshalb, weil damals fast alle Leute
glaubten, nur Fett kdnnte vor Sonnenbrand schiitzen.
Das Mittel hatte seinerzeit allerdings auch einen schwe-
ren Nachteil, indem es auf Textilien eine hartnackige
Fleckenbildung verursachte. Allein dieser und noch
manch anderer Fehler ist langst beseitigt worden.
Tschamba-Fii ist heutzutage derart gefragt, dass es mit
allen vier Packungsgrossen in samtlichen Apotheken
und sonstigen Fachgeschéften vorrdtig gehalten wird.
Die Achtelliterflasche, ein nur fur Bergsteiger und Ski-
laufer bestimmtes Format, kostet Fr. 4.—, die Viertelliter-
flasche Fr. 6.—, die Halbliterflasche Fr. 8.— und die Liter-
flasche Fr. 12.—. Wer Tschamba-Fii kennt, schwort dar-
auf und kauft nur die beiden grosseren, besonders ver-
billigten Packungsgrossen.

Dieses Mittel ist, das kann nicht geleugnet werden, ein
wesentlicher Fortschritt. Als solcher ist es aber auch ein
besonders erfreulicher deshalb, weil es den kosmeti-
schen Modetorheiten mittels Gegenbeweise Einhalt ge-
bieten kann. Es kommt, wie gesagt, nur auf den gesun-
den Menschenverstand an. Hautpflege kann Wunder wir-
ken, aber nur Naturwunder. Alles, was gegen die Natur
ist, ist von Uebel, denn es ist fast immer mit einer Sto-
rung der Hautatmung verbunden, wodurch das Haut-
organ geschwacht wird.

Sollte etwa auch lhre Haut geschwécht sein, was sich
dadurch verrat, dass zumindest nach dem Waschen ein
mehr oder weniger unangenehmes Spannungsgefiihl
auftritt, dann muissten Sie zunachst ein wenig Geduld
und Ueberwindung aufbringen. Die durch die Schwa-
chung des Hautorgans bedingte abnorme Trockenheit
der Haut geht, wenn dagegen nichts unternommen wird,
bald merklich zurlck. Dank des Luftzutritts und einer
normalen Reinigung mit Wasser und Seife allein wird
die Haut schliesslich wieder in den Normalzustand zu-
ruckfinden und erst dann in der Lage sein, auf die Ein-
wirkung von Tschamba-Fii angenehm und erfolgreich zu
reagieren, das heisst, lhnen praktisch alles zu verschaf-
fen, was eine richtig und ausserst wirksam gepflegte
Haut bieten kann:

Hochstes Wohlbefinden, besondere Feinheit, natiirliche
Schénheit mit echter lebhafter Verjingung und uber-
haupt grésste Leistungsféahigkeit in jeder Hinsicht. Also
ausser der perfekten Losung des vereinigten Sonnen-
brandschutz- und Braunungsproblems noch unendlich
viel mehr. Eine ernsthafte Erprobung dieses Mittels ist
unbedingt zu empfehlen. (Inserat)
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