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sehr exakt und objektiv abgefasst. In der
Untersuchung kommt man zu dem Ergeb-
nis, dass beim biologisch angebauten Ge-
miise keine Riickstdnde von Spritzmitteln
gefunden wurden. Die Zusammenfassung
hat mir Herr Dr. Brandenberger, Tdger-
wilen, zugestellt; die amtlichen Unter-
suchungsergebnisse sind bei ihm deponiert.
Den Bericht geben wir unseren . Lesern
nachstehend wieder:

«Das Kantonale Laboratorium Basel-Stadt
hat in den Jahren 1981 bis 1983 646 Proben
von Obst und Gemiisen aus konventionel-
lem Anbau untersucht, dabei wiesen 37%
nachweisbare Riickstdnde von Pflanzen-
schutzmitteln auf.

In der gleichen Zeit wurden 118 Proben aus
biologischem Anbau untersucht und keine
Riickstande festgestellt.

Bereits vor drei Jahren wurde ein dhnlicher
Untersuchungsbericht veroffentlicht, auch
damals wiesen iiber ein Drittel aller kon-
ventionell angebauten Produkte nachweis-
bare Riickstdnde auf. Es entspricht somit
keineswegs der Wahrheit, wenn behauptet
wird, die Anwendung von Pflanzenschutz-
mitteln sei wesentlich reduziert worden und
heute vollig unproblematisch. Dies beweist
einmal mehr, dass ein grosser Unterschied
zwischen biologisch und konventionell
angebautem Obst und Gemiise besteht.
Der Unterschied liegt aber nicht nur in den
Riickstdnden von Spritzmitteln, sondern
auch in der mit biologischen Tests nach-

weisbaren wesentlich hoheren inneren
Qualitédten der biologischen Produkte.
Diese von einem Schweizerischen Kantona-
len Labor gefundenen Analysenwerte von
Pflanzenschutzmittel-Riickstdnden zeigen
entgegen einer wieder gemachten Behaup-
tung, dass zwischen Obst und Gemiise aus
konventionellem, bzw. biologischem An-
bausehrdeutliche Unterschiede zu Gunsten
der biologischen Anbauweise bestehen. Es
handelt sich durchwegs um gezielt erhobene
Zufallsproben aus dem Detailhandel (keine
verddchtigen Proben).»

Es ist genauso unterschiedlich bei Gemiise,
bei dessen Produktion man mit chemischer
Massivdiingung gearbeitet hat. Ich habe
seinerzeit schoniiber diesen Qualitdtsunter-
schied geschrieben und ich konnte mich
personlich davon iiberzeugen, nach den
Angaben von Dr. Ragnar Berg, der schon
am Anfang, als die chemische Massivdiin-
gung aufgekommen ist, Unterschiede im
Gehalt der Mineralstoffe nachgewiesen
hat. Massivgediingte Produkte haben einen
viel kleineren Uberschuss an basischen
Stoffen. Es konnte oft sogar ein Sdureiiber-
schuss nachgewiesen werden, wo ein Basen-
iiberschuss normalerweise in der Analyse
Zu erwarten war.

Es ist eine Irrefithrung, wenn da und dort
behauptet wird, dass biologisch gezogenes
Gemiise nicht besser sei und gesundheitlich
keine Vorteile bringe, als das mit Hilfe der
Chemie produzierte Gemiise.

Welche Getreideform
enthéilt die hochsten Werte und bietet uns gesundheitlich am meisten?

Diese Frage stellt sich jeder, der darauf
bedacht ist, gesund, mit allen Vorziigen
einer vollwertigen Nahrung, zu leben. Die
Voraussetzung, um die hochsten Werte zu
erreichen, ist ein naturreines Getreide, das
biologisch gezogen wurde. Wenn wir mit
gelibten Augen Getreide beurteilen wollen,
miissen wir schon beim Boden beginnen.
Wenn der Boden mit Chemikalien iiber-
diingt und durch eine geschadigte Bakte-
rienflora aus dem Gleichgewicht ist, dann
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wird das Getreide, sei es nun Roggen, Wei-
zen, Hafer, Reis oder irgend eine andere
Art, wertvermindert sein. Die wichtigste
Bedingung ist also, dass das Getreide bio-
logisch gezogen wird.

Priifung der Keimféahigkeit

Ob Getreidenochnaturbelassenist, konnen
wir am besten priifen, wenn wir es keimen
lassen. Zu diesem Zweck breiten wir das
Getreideaufeinem flachen Teller aus, geben




etwas Wasser dazu, ohne dass die K&rner
im Wasser schwimmen und stellen es an
einen warmen Ort von zirka 30°C, und
beobachten, ob es nach zwei Tagen zu kei-
men beginnt. Wenn es nicht mehr keimfahig
ist, dann ist das Getreide nicht naturbe-
lassen. Nicht nur bei Weizen oder Roggen
kann man so verfahren, sondern auch,
wenn wir Naturreis einer Priifung unter-
ziehen wollen. Manchmal wird Naturreis
preiswert angeboten. Von aussen kann man
ihm nichts ansehen, und erst die Keimung
bringt seine Qualitdt zum Vorschein. Wenn
der Reis nicht mehr keimt, dann wurde er
vielleicht mit Strahlen oder mit einer keim-
totenden Beize behandelt. Das sollte man
besonders beim Naturreis immer iiberprii-
fen, denn ein solches Nahrungsmittel ist
nicht mehr vollwertig und deshalb sollte
man es ablehnen. Durch eine chemische
Behandlung werden namlich wertvolle
Bestandteile zerstort. Fiir Lieferanten und
Handler ist es natiirlich praktisch, wenn
durch Vergasen oder starke Strahlung die
Haltbarkeit auf Jahre verbessert und die
Ware vor dem Insektenbefall geschiitzt
wird.

Wie isst man rohes Getreide?

Nehmen wir an, dass das Getreide, das wir
kauften und auf seine Keimfahigkeit priif-
ten, naturrein ware. Wir konnen es so natiir-
lichnichtessen; esmuss erschlossen werden.
Eine solche Erschliessung konnen wir
durch das erwdhnte Keimen erreichen.
Dabei miissen die Kdrner, wenn sie genos-
sen werden, so weich sein, dass man sie
zwischen den Fingern leicht zerdriicken
kann. Der Keim, der weisslich aus dem
Korn zu spriessen beginnt, sollte nicht
grosser als ein Millimeter sein. Wenn wir
das Getreide nicht richtig behandeln, dann

schmeckt es bitter; irgendwie haben wir es
verdorben. Wer sich also die Miithe nimmt
und das vorgekeimte Getreide in einer klei-
nen Miihle zu einem Brei verarbeitet, die-
sen mit frischen Friichten, geriebenen Niis-
sen oder Honig anreichert, der hat eine
ganz kréaftige Nahrung, die maximale Werte
bietet. Es muss nicht immer gekeimtes
Getreide sein, zur Abwechslung geniigen
geschrotete naturbelassene Korner.

Der Wert der Getreideflocken

Jede Flockenform bedeutet schon eine
gewisse Verminderung der Inhaltstoffe,
weil verschiedene Enzyme durch die Ver-
arbeitung geschadigt werden. Da jedoch
nicht jeder Mensch sich die Miihe nimmt
oder die Zeit dafiir nehmen kann, Getreide
roh zu ‘verarbeiten, ist die Flockenform
immerhin die zweitbeste Art der Getreide-
nahrung. Sie enthélt noch alle Mineralien
und die meisten Vitamine sowie die voll-
wertigen Kohlenhydrate. Schlimm ist es mit
Getreideprodukten nur dann, wenn raffi-
nierte Rohstoffe als Nahrung verwendet
werden, in Form von Weissmehl. Darin
sind vorwiegend nur noch die Starkekorper
vorhanden, die ganz wenig Mineralien, fast
gar keine Vitamine, sondern nur noch Kalo-
rien enthalten. Darunter fallen alle Weiss-
mehl-Produkte, vor allem Weissbrot und
sonstige Backerzeugnisse. Solche Nah-
rungsmittel sind inhaltlich leer und erzeu-

gen Mangelerscheinungen, an denen heute

Millionen Menschen leiden. Wenn man es
offen sagen will, so ist es eine krank-
machende Nahrung. Somit haben wir im
Getreide, wenn es nicht denaturiert und
gebleicht ist, eine kriaftigende und gesunde
Nahrung, und wir sollten nicht versdumen,
wenigstens tiglich etwas davon zu genies-
sen.

Mehr Fluor im Schweizer Kochsalz

Demnaéchst soll also der Fluorgehalt von 90
mg pro kg auf 250 mg pro Kilo erhoht
werden, und zwar in der ganzen Schweiz,
ausgenommen Tessin und Genf. In diesen
beiden Kantonen wurde das fluorhaltige

Kochsalz bisher abgelehnt. Unsere Leser
wissen, dass wir ganz damit einverstanden
sind, dass man bei der iiblichen Ernidh-
rungsweise mehr Fluor braucht. Aber es
sollte in Form von fluorhaltigen Nah-
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