Lebensmittelqualitat und
deren Messbarkeit

Von Prof. Dr. Manfred Hoffmann, Weidenbach, Deutschland

Erwin Schrodinger, Physiker und Nobelpreistriiger schreibt:

e ,Der Kunstgriff, mittels dessen ein Organismus sich sta-
tiondr auf einer hohen Ordnungsstufe erhdlt, besteht in
Wirklichkeit aus einem fortwihrenden Aufsaugen von Ord-
nung aus seiner Umwell...*,

e ,Nahrungsmittel sind die Ordnungs- und Strukturelemente
unseres Korpers.“

Ordnung in unserem Korper bedeutet Gesundheit, Unordnung
verursacht Krankheit. Lebensmittel sind die natiirlichen tagli-
chen Lieferanten von Ordnung.

Heute weill man, dass die Qualitit der Lebensmittel nicht nur
von ihren essentiellen (wesentlichen) Stoffen wie Eiweif3, Koh-
lenhydraten, Fetten Vitaminen, Mineralstoffen, Wasser und
»Ballaststoffen* abhangt, sondern ebenso von den zahlreichen
bioaktiven Substanzen. Dazu zihlen Polyphenole, Sulfide,
Glucosinolate, Saponine und vielen andere. Sie sind in beson-
derer Weise Elektronenlieferanten und damit ,,Ordnungsher-
steller* im Korper. Wie ist das zu verstehen?

Leben besteht nicht nur aus chemischen, sondern auch aus elek-
trochemisch darstellbaren Prozessen. Kein Herzschlag, keine
Gedanke, kein Atemzug ist ohne elektrischen Impuls, ohne elek-
trischen Strom, moglich! Damit aber die lebensnotwendigen
elektrischen Strome entstehen, miissen Elektronen ,,flieBen®
konnen. Unsere ,,Lebensbatterie” muss stidndig gut geladen blei-
ben, ausreichend mit Elektronen versorgt werden, um lei-
stungsfahig bleiben zu ktnnen.

Lebensmittel als Elektronenllieferanten

Diese Elektronen bezieht sie aus unserer taglichen Nahrung, aus
den Lebensmitteln. Und was geschieht mit diesem Elektronen-
angebot aus unseren Lebensmitteln? Es dient zum Auffiillen der
,.Elektronenlocher, die beim tiglichen Stoffwechsel oder beim
Kontakt mit Umweltgiften entstehen. Es gilt ndmlich stindig,
die sogenannten Radikale zu neutralisieren, also jene aggres-
siven chemischen Verbindungen, denen ein oder zwei Elektro-
nen zu ihrer elektrischen Neutralitat fehlen, mit Elektronen ab-
zusattigen. Werden sie namlich nicht schnell mit Elektronen
versorgt, entreiBen sie gesundheitlich wichtigen Verbindungen
deren Elektronen und schaffen so die Grundlage fiir gesund-
heitliche Schéden, es entstehen die sogenannten ,,Radikalen-
Krankheiten* wie Grauer Star, Alzheimer, Parkinson, Aller-
gien, Darmkrebs, vorzeitiges Altern und viele andere mehr. Sol-
len also diese Krankheiten verhindert werden, ist ein rasch ver-

fiigbares Uberangebot von ,,Lebensmittel-Elektronen® stindig
erforderlich, um einen dominoartigen ,,Elektronenraub® im Kor-
per moglichst schon im Keim zu ersticken. Der elektrochemisch
vorgezeigte Weg zur Vermeidung von ,,Radiakeln-Krankhei-
ten* geht also iiber zwei Vorbeugestufen:

* moglichst haufige Verabreichung von ,,Elektronendu-
schen‘‘ iiber elektronenreiche Lebensmittel, dazu zihlen all
jene, die einen hohen Anteil von bioaktiven Substanzen
besitzen, wie vor allem Obst und Gemiise,

* Vermeidung von unnitiger Radikalenbildung durch
Stressabbau (iibertriebener Sport, Schlafentzug, Man-
gelernihrung) und Meiden von Umweltgiften aller Art.

Elektronen aus der Nahrung sind also die ,,Ordnungs- und Struk-
turelemente”, die der Korper fortwéhrend aus seiner Umgebung
»aufsaugt”, wie sich der Physiker Schrodinger ausdriickt, um uns
auf einer ,,hohen Ordnungsstufe* (sprich gesund) zu erhalten.
Eine Anhédufung von Radikalen im Korper bedeutet Unordnung.
Unordnung im Korper bedeutet Erkrankung. Die schnelle Neu-
tralisation von Radikalen durch Elektronen stellt somit die wirk-
samste Gesundheitsvorsorge dar und die téigliche Nahrung ist
das natiirlichste und wichtigste Mittel, mit dem der Mensch
Ordnung aus seiner Umwelt aufnimmt.

Die Messbarkeit von Lebensmittelqualitét

Die Menge des jeweiligen Elektronenangebotes in einem Le-
bensmittel kann man elektrochemisch iiber das Redoxpotenti-
al bestimmen. Viele Messergebnisse weisen eindeutig einen
groBen Einfluss der Produktions- und Kiichentechnik auf das
nuizbare Elektronenangebot iiber unsere tiagliche Nahrung aus.
Aufgrund einer Vielzahl von Messungen kann heute gesagt wer-
den:

* je stressiirmer, d. h. artgerechter ein Lebensmittel

erzeugt wurde,

« je kiirzer es zwischengelagert und

* je sauerstofffreier es industriell oder kiichentechnisch
aufbereitet wurde

umso wertvoller ist es elektrochemisch fiir den Korper.

Damit eroffnen sich elektrochemisch gesehen fiir den Oko-
landbau und die Direktvermarktung regional erzeugter Pro-
dukte vollig neue messtechnisch feststellbare naturwissen-
schaftlich nachvollziehbare und erndhrungsmedizinisch kon-
trollierbare Chancen fiir eine zukunftstrichtige regionale hand-
werklich orientierte landwirtschaftliche und gartenbauliche Pro-
duktion.



