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derung der Allgemeinbildung gewertet
werden.

Es wurde indes festgestellt, da das
Fernsehen fiir Herzkranke und Nerven-
schwache eine sehr grofle Beanspruchung
und Belastung, oft ein Schaden, ja sogar,
wenn man es drastisch ausdriicken will,
gewissermaflen ein Gift bedeutet. Vor al-
lem wirkt sich die typische Unruhe in den
Bildern auf das Gehirn ungiinstig aus. Ich
kenne beispielsweise Patienten, die infolge
fritherer Hirnhautreizung und Hirnhautent-
ziindung {iiber eine gewisse Schwiche zu

Das Quantum in

Bei der Zusammenstellung der Kranken-
didt spielt das Quantum eine wesentliche
Rolle. In erster Linie werden Herzkranke,
aber auch Asthmatiker und Leberleidende
sofort eine wesentliche Linderung empfin-
den, wenn sie das Nahrungsmittelquantum
auf ein Minimum herabsetzen, indem sie
taglich vielleicht statt 3500 nur noch 2500
Kalorien einnehmen. Dabei sollte aber nie-
mand dem Irrtum verfallen und die Nah-
rung nur nach Kalorien bewerten. Ob wir
reine Stirke, also WeiSmehlprodukte, ein-
nehmen, oder ob wir mit Vollkornproduk-
ten rechnen konnen, um der Kalorientheo-
rie gerecht zu werden, ist ein wesentlicher
Unterschied. Wer sich neuzeitlich ernihrt,
indem er nur Naturkost genieflt, kann viel
leichter eine Verminderung der Menge vor-
nehmen, ohne dafl er sich dadurch einen
gewissen Mangel an Vitamine und Mine-
ralstoffen zufiigt. Besonders sind die Fette

klagen haben, die sich bei Film- und vor
allem vermehrt bei Fernsehdarbietungen
durch ein starkes Kopfweh bemerkbar
macht, das bis zum Schlechtsein und Er-
brechen fiihren kann.

Wer auf diese Weise geschwicht ist,
sonstwie schwache Nerven, ein empfind-
liches Gehirn oder ein schwaches Herz be-
sitzt, der muf3 sich vor dem Betrachten von
Fernsehprogrammen und auch vor allem
andern, was sich bildhaft bewegt, vorsich-
tig hiiten und es wenn immer moglich
meiden.

der Krankendiit

fiir Herz-, Asthma- und Leberkranke sehr
stark zu priifen. Obwohl ich diese Ange-
legenheit in meinem Leberbuch eindeutig
erklart habe, wird leider diese Forderung
von vielen noch viel zu wenig beachtet.
Das dringende Gesundheitsgebot heifdt al-
so, naturbelassene Fette, die noch den vol-
len Gehalt an ungesittigter Fettsiure be-
sitzen, in unser Nahrungsprogramm einzu-
fithren.

Es ist erstaunlich, welch heilsame Wir-
kung die Beachtung der erwidhnten Forde-
rungen in sich birgt. Ohne den gleichzeiti-
gen Wert der Heilmittel zusitzlich in Er-
wigung zu ziehen, ist schon allein die Ver-
minderung und gleichzeitige Verbesserung
der Nahrungsmittelmenge von solch auf-
fallendem EinfluB, daf diesem Umstand
stets in erster Linie unsere volle Aufmerk-
samkeit geschenkt werden sollte.

Gift in der Nahrung

Schon vor vielen Jahren lauteten Vor-
trage. und Buchtitel wie diese schwerwie-
gende Ueberschrift. Biologen und Praktiker
wiesen dabei auf die Schadlichkeit der Zu-
satze und Konservierungsmittel in der Nah-
rung, vor allem in den Konserven hin.

Heute darf man mit Befriedigung zuge-
ben, dafl es mit den erwidhnten Nachteilen
viel gebessert hat. Bestimmt haben unsere
vielseitigen Proteste in der ganzen zivili-
sierten Welt viel zur Aenderung und Ver-
besserung beigetragen. Nahrungsmittelche-

miker und Gesundheitsbehorden konnten
die Ergebnisse nicht ohne weiteres unbe-
achtet lassen. Einen groflen Schritt nach
vorwirts hat vor allem Deutschland durch
sein neues Lebensmittelgesetz eingeschla-
gen. Dies ist bestimmt auch fiir unsere
Schweiz nachahmenswert. Es mag sein,
daB8 wir womoglich schon aus Exportinte-
ressen in dhnlichem Sinne Folge leisten miis-
sen. Erfreulicherweise arbeitet unsere Kon-
servenindustrie heute bereits schon in der
Aufarbeitung von Bohnen und Erbsen oh-
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ne zu griinen, wihrend dies bei den kleinen
Cornichons immer noch mit Kupfersalzen
geschieht. Bei den Friichten werden die
Erdbeeren noch gefirbt, obwohl auch dies
nicht mehr nétig wire, da neue, stark rote
Friichte verarbeitet werden konnen, wie
dies bei der Erdbeerconfitiire, die unter der
Vogelmarke in den Handel gebracht wird,
geschieht, indem das Aufbereitungsverfah-
ren zudem rasch und ohne langes Kochen
vor sich geht, wodurch eine fast vollige
Erhaltung von Farbe und Aroma ermdg-
licht wird.

Eine beachtenswerte Feststellung

Was die Nahrung in ihrem Wert immer
noch stark verschlechtert, ist die chemi-
sche Massivdiingung und das Spritzen mit
Giften. Auch die Kiihe leiden darunter und
gleichzeitig ebenfalls die Milchqualitidt. Am
letzten Erndhrungs- und Vitalstoffkonvent
in Baden-Baden war es sehr interessant, die
vielen Aerzte, Chemiker und Biologen iiber
ihre Forschungsergebnisse frei und offen
sprechen zu horen, denn es waren namhaf-
te Forscher unter ihnen, die zum Nutzen
aller bekanntgaben, was sich durch ihre
Wirksamkeit feststellen lief. So konnten
sie unter anderm auch die interessante Be-
obachtung erwihnen, daf8 man bei Tierver-
suchen chemische Stoffe, die man rein ein-
gegeben hatte, als harmlos bezeichnen
konnte, wihrend sie sich als giftig erwie-
sen, wenn sie mit einem anderen Stoff in
der Nahrung in Verbindung gebracht wur-
den. Dies war bei der tragischen Angele-
genheit mit dem Plantafett in Holland der
Fall. Es war dort auch fiir die untersuchen-
den Beamten und Chemiker sehr peinlich,
daf ihnen so etwas unterlaufen konnte,
weil iiber 100 000 Menschen dadurch ge-
schadigt wurden. Auch fiir die betroffene
Nahrungsmittelfirma ist die Angelegenheit

duflerst schwerwiegend. Solch schlimme Er-
fahrungen sollten ein fiir allemal zur Lehre
dienen, dafl es angebracht und einzig rich-
tig ist, die Natur natiirlich sein zu lassen
und sie im Gleichgewicht ihrer Ganzheit
nicht zu stéren. Nicht nur die Entwertung
durch das Denaturieren der Naturerzeug-
nisse ist vollig verkehrt, sondern auch das
Hinzufiigen chemischer Zusitze, bedeuten
diese doch ein Risiko fiir den Verbraucher,
wie auch fiir den Hersteller. Es ist noch viel
zu wenig bekannt, mit welchen Méglich-
keiten man bei den chemischen Verbindun-
gen und Reaktionen zu rechnen hat, um vor-
aussehen zu konnen, welchen Folgen man
sich aussetzt, wenn man sich ihrer ver-
trauensvoll und freimiitig bedient.

Notwendige Parole

Darum sollte das Losungswort fiir alle
Nahrungsmittelfabrikanten sein: «Hande
weg von allen chemischen Zusdtzen!» Kein
Chemiker der ganzen Welt kann mit Si-
cherheit sagen und beweisen, daf8 nicht frii-
her oder spiter fiir den Menschen daraus
ein Schaden entstehen kann. Es gibt noch
genug Risikomoglichkeiten, mit denen man
rechnen muf3, ndmlich durch Verderb, durch
Oxydation infolge Berithrung der Nahrung
mit Metallen, durch Biichsenblech und an-
deres mehr. Man diirfte die Giftzusitze da-
her ruhig ausschalten. Sehr gefdhrlich kon-
nen Metallverbindungen sein. So kann man
immer wieder erhebliche Schidigungen fest-
stellen, wenn Trinkwasser durch alte Blei-
rohre oder im Quellgebiet durch Mineral-
lager flielen muf}. Bestimmt erwachsen uns
heute ohnedies schon geniigend Schidigun-
gen durch die Atomnebelablagerungen auf
unsern Pflanzen. Leider miissen diese aber
in Kauf genommen werden, da es nicht in
unserer Macht steht, sie abzuwenden.

Rohes, heilwirkendes Sauerkraut!

Es gehorte noch zur schonen, guten, alten
Zeit, wenn wir Buben jeweils im Herbst das
frisch bereitete Sauerkraut mit den nack-
ten Fiilen einstampfen durften. Obschon
wir die Fiile vorher tiichtig waschen muf-
ten, waren sie bestimmt nach dem Treten

des Sauerkrautes jeweils noch sauberer als
zuvor. Diese Zubereitungsart mag heute
wohl kaum noch jemanden ansprechen, da-
mals aber verminderte sie die Vorliebe fiir
dieses geschidtzte Nahrungsmittel keines-
wegs, denn es war so begehrt, wie es dies
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