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I. Ein Wort zur Klarung bei der Verwirrung
in der Fettfrage

GroBe Verwirrung zur Fettfrage ist heute eingetreten.
Dies gilt nicht nur fiir Werbeaussagen. Auch die 6ffent-
lichen Medien und die Presse erzeugen Unklarheit fir
den Verbraucher.

Beispiel: Im ,,Schwarzwélder Boten* vom 26. Juni 1979
findet sich der Artikel

»Margarine,entlastet’.

dpa. Bonn. Der Bundesregierung liegen nach
Angaben des parlamentarischen Staatssekretdrs im
Gesundheitsministerium, Fred Zander (SPD), keine
Informationen vor, wonach Margarine die Krebsent-
stehung fordert. In seiner Antwort auf eine
parlamentarische Anfrage des CSU-Bundestagsabge-
ordneten Glos erklarte Zander in Bonn, bei einer im
Nachrichtenmagazin  ,Der Spiegel' erwéhnten
Untersuchung handele es sich um eine Publikation
eines amerikanischen Forschers. Dieser Autor habe
nach einer spateren, genaueren statistischen Uber-
prifung seiner Untersuchung einen von ihm
zundchst angenommenen Zusammenhang zwi-
schen dem Verzehr von hochungesdttigten Fett-
sduren und der Krebsentstehung nachdricklich
widerrufen.*



1. Als frihere Obergutachterin fir Fette, die auch
Werbeaussagen zu beurteilen hatte, betrachte ich
diese Ausfuhrungen als irrefihrende Assoziations-
werbung. Das ist meine Meinung.

2. Wenn der amerikanische Professor betont, ,,Zu-
sammenhang zwischen dem Verzehr von hochun-
gesdttigten Fettsduren und der Krebsentstehung® sei
zu ,widerrufen*, so ergibt sich daraus nach meiner
Uberzeugung keine ,,Entlastung® fir die Margarine.

3. Wenn der Staatssekretdr im Gesundheitsministerium
Fred Zander keine Informationen kennen sollte -
was ich bezweifle  wonach ,,Margarine die Krebs-
entstehung fordert*, so ist damit noch nicht das
Gegenteil bewiesen!

Ob bei den ,,Gutachtern® fir den Gesundheitsausschuf}
im Bundestag und fiir das Ministerium fiir Gesundheit
nur ein wissenschaftlicher Irrtum vorliegt, wenn sie zu-
gunsten der Margarineunion Unilever téitig werden,
lasse ich offen.

Ich betone mit aller nur méglichen Deutlichkeit, juri-
stisch ausdrucklich bezogen auf die Ausfihrungen des
Richters am Oberlandesgericht Stuttgart, Klaus Roth-
Stielow, in: ,,Grundelemente der verfassungsgebunde-
nen Rechtsprechung®: Meine hier in diesem Buche ge-
duBerte Bewertung von Fetten, bezogen auf 6le, Voll-
Ole, naturbelassen, oder andererseits auf handelsiibliche
Produkte, stellt meine wissenschaftliche Uberzeugung
dar, erhdrtet in wissenschaftlichen Untersuchungen



auch in der Bewdhrung bei der erfolgreichen Anwendung
am Menschen.

In der Wissenschaft wird zum Beispiel von Wissen-
schaftlern von Format in Helsinki, Belgien, Osterreich
meine Arbeit als wichtig und von Giltigkeit zur Klarung
der Krebsforschung bezeichnet. In Deutschland wird
Uber sogenannte Wissenschaftler das Machtpotential des
Fettkonzerns derart wirksam, dafl meine Arbeiten
unterdriickt werden, zum Nachteil des Verbrauchers
und zum Nachteil der Medizin. Sogar die gesicherte
Statistik aus dem Amt fir Statistik in Bonn auf dem
Venusberg zugunsten meiner Arbeiten wurde unter-
drickt. Dies zur Fundierung meiner Aussagen.

Dieses Buch wird von Tausenden von Verbrauchern er-
beten mit der Frage: Welches Fett soll man denn nun
essen? Welches Fett kann man erhitzen?

Richtig war meine Erkenntnis, 1951/52, wie wichtig die
hochungeséattigten Fette sind.

Richtig war diese meine Erkenntnis, dal} diese ,lebens-
notwendigen Fette” in vielen handelsiblichen Produk-
ten, zum Zwecke der Haltbarmachung bearbeitet, noch
selten vorliegen.

Diese Tatsache von der Wichtigkeit der hochungeséttig-
ten Fette wird nun benutzt in der Werbung, obwohl in
vielen derartigen Produkten diese Aussage dem
tatsédchlichen Sachverhalt nicht entspricht.

Aus diesem Grunde muf ich mit Sachkenntnis in der
Fettfibel einen Beitrag liefern, der zu der gewiinschten



und dringend notwendigen Klarung beitragt. Dabei ist
das grofle Machtpotential der Margarineunion in der
Weise zu bericksichtigen, dall ich sage, was wahr ist
bzw. was meine wissenschaftliche Uberzeugung dar-
stellt. Dies muB jedoch so gesagt werden, dall dieser
Konzern mir gegenilber nicht einen Gutachterstreit aus-
I6sen kann, wie dies mutatis mutandis im Contergan-
Prozell geschehen ist.

Dazu noch folgende sachlichen Argumente:

1.

10

Die fettchemischen Grundlagen, von mir erhdrtet
und verdffentlicht im Bundesinstitut fur Fettfor-
schung Uber die ersten Nachweise fir Fette, Fett-
sduren und hochungeséttigte Fette, finden Sie
genauer mit Literaturangaben, wann und wo ver-
offentlicht, unter welchem Titel usw., zusammenge-
stellt in meinem Buche ,,Fotoelemente des Lebens
auch zur Uberwindung der Erkrankung an Krebs*.

Die biochemischen Grundlagen, wissenschaftlich er-
arbeitet, finden Sie verdffentlicht in der Broschiire:
»Die elementare Funktion der Atmung in ihrer Be-
ziehung zu autoxydablen Nahrungsstoffen. Ein Bei-
trag zur Losung des Krebsproblems von Dr. Johanna
Budwig“.

Die biologische Auswirkung, beschrieben in dem
Buche ,,Das Fettsyndrom - Die fundamentale Be-
deutung der Fette und anderer Lipide* wurde ver-
offentlicht nach meinem zusdtzlichen Studium der
Medizin.



4. DieAuswirkungaufdie Medizin, gegen Cytostatische
Behandlung und Anwendung der synthetischen
Radioelemente bei der Cobaltbestrahlung, Radium-
bestrahlung usw. und demgegeniber unter erfolg-
reicher Anwendung meiner OI-Eiwei-Kur finden
Sie umfassend beschrieben in den beiden Bdanden
.,DerTod des Tumors“,Bd. I ,,Der Ausweg“, Bd. Il
,Die Dokumentation*®.

5. ,,Krebs ein Fettproblem", 1954, ein Hinweis flr die
Hausfrau.

6. Es ergibt sich: Die entscheidende Bedeutung der
N ahrungsfette heute und bei uns.

7. Die Konsequenzen heute, beschrieben in der
Broschiire ,Fotoelemente des Lebens auch zur
Uberwindung der Erkrankung an Krebs*.

Die ,Fettfibel* gibt Auskunft:

Welche Fette wahlen wir heute und bei uns?

Wann und wie erhitzen wir Fette?

Den Hintergrund dieser wissenschaftlich begriindeten
Ausfiithrungen mdge dann jeder selber erarbeiten.

Je nach Wissensstand kann er seine Informationen selber
wahlen.
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Il. Fette und Ole

Was ist Fett? (Fett = Lipos)
Fette und 61le sind in der Regel nicht wasserléslich, je-
doch l6slich in atherischen 6len, Chloroform, Benzin.

Es gilt; Bei lebenden Menschen und Tieren sind Fette
flussig, beim Tode werden diese Fette fester, hart
(Encyclopaedia Americana).

Fette und 6le sind in der Natur aufgebaute Substanzen.
Uber Aufbau und Zustandekommen weill man wenig.
So schreiben gute Kenner der Fette, Fachleute noch 1963
in der Encyclopaedia Americana.

Es erhebt sich die Frage, ob chemisch verénderte Fette
bereits ,,Kunstspeisefette* sind.

Fette bestehen aus Glyzerin, welches mit drei Armen
verbunden ist mit drei Fettsdureketten.

Gesattigte Fette

Diese Fettsadureketten aus Gliedern mit Kohlenstoff und
Wasserstoff und nur wenig Sauerstoff sind oft gleich-
méRig verbunden. Man nennt sie ,geséttigt“. Diese
Fettsduren wurden mit einer Anzahl von vier bis sechs-
undzwanzig Kettengliedern gefunden. Je groBer die An-
zahl der Kettenglieder ist, also je l&nger die Fettsdure-
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kette ist, um so fester ist das Fett in der Regel, d.h. wenn
nicht ,ungesattigte Bindungen* vorliegen.

Ungesattigte Fette

Sind in dieser Fettsaurekette der Fette und Ole die Glie-
der in der Fettsdurekette unterschiedlich fest miteinan-
der verbunden, so treten die sogenannten ,,Doppelbin-
dungen* auf.

Ausgerechnet diese ,,Doppelbindungen® zwischen den
Kohlenstoffatomen dieser Fettsduren lagern leicht an-
dere Verbindungen an, z. B. Wasser, Sauerstoff, Ei-
weillstoffe, Metalle u. a.

Dadurch wird dieses Anlagerungsprodukt leichter 16s-
lich in waRrigem Milieu und leichter l6slich in Alkohol.
Diese ungesdttigte Fettsdure wird an dieser ,,ungeséattig-
ten Bindung“ leichter abgebaut, im Stoffwechsel z. B.
durch Enzyme.

Die Anzahl der ungeséttigten Bindungen in einer Fett-
sdurekette ist sehr unterschiedlich. Mit steigender An-
zahl der ungesdttigten Fettsdurebindung wird das Fett
zunehmend leichter schmelzbar, also zu 6. Das ist
relativ von der Temperatur abhéngig.

Beim O livendl mit der fur Olivendl typischen Olsédure
ist die Fettsdure mit achtzehn Kettengliedern versehen.
Es befindet sich darin eine ungesdttigte Bindung.

Im Sonnenblumendl, aber auch im Mohndl, im Maisol
und im Baumwollsamen6l befinden sich in der Fettsdure-
kette von achtzehn Kettengliedern zwei Doppelbindun-

13



gen. Diese beiden Doppelbindungen kdnnen unter-
schiedlich weit voneinander entfernt sein. In der Fett-
wissenschaft hat man dafir unterschiedliche Namen.
Diese sollen hier um der Klarheit willen fiir den Leser
unbeachtet bleiben. In der Regel gelten diese in diesen
natiirlichen Olen vorliegenden doppelt ungesattigten
Fettsduren, die Linolsauren, als ,,essentiell*, als ,,lebens-
notwendig“ fiir den Menschen. Darauf werden wir in der
weiteren Ausfiihrung noch eingehen. Wesentlich ist hier
zu beachten: Definitionsgem&R und sachlich gelten diese
Ole mit den doppelt ungesattigten Fettsauren als biolo-
gisch wertvoll fir den Menschen, wenn diese doppelt
ungesattigten Fettsduren in der Form vorliegen, wie die
Natur sie aufgebaut hat. Das ist die cis-Form der unge-
sattigten Bindung. Auf die Bedenken gegen die
chemische Bearbeitung und Haltbarmachung kommen
wir noch zu sprechen. Dabei entsteht z. B. die trans-
Form der Fettsdure.

Im Leindl nun liegen im Rahmen der Fettsdurekette mit
achtzehn Kohlenstoffgliedern neben der doppelt unge-
sattigten Fettsdure auch Fettsduren vor, in welchen sich
in einer Kette, an einem Arm des Glyzerins, jeweils auch
dreifach ungeséttigte Kohlenstoffverbindungen befin-
den, z. B. in der ,,Linolensdure®.

Da die hochungeséttigten Fettsduren als besonders reich
an hochaktiven Elektronen gelten, ist auch dieses Ol
besonders aktiv. Dies gilt zum Beispiel in bezug auf die
aktive Sauerstoffaufnahme. Es gilt auch fur die leichte
Anlagerung von Eiweill als Briickenbauer im Stoff-
wechsel.
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Lipoproteide
Man nennt die Verbindungen von Fett und EiweiR tber
die hochungeséattigten Fettsduren Lipoproteide.

Ihre Wichtigkeit im Stoffwechsel trat seit 1951 in den
Mittelpunkt, seit ich diese Verbindung und ihren Auf-
bau erstmalig auf dem Wege der Papier-Chromatogra-
phie nachwies und dann durch Synthese herstellte. Ein-
zelne Veroffentlichungen dariber mdge man nachlesen
in meiner Broschiire ,,Fotoelemente des Lebens*.

Mit der Erdrterung der Lipoproteide kommen wir
bereits zu dem groRen Kapitel der Lipoide.

Lipoide

Diese fettléslichen Substanzen enthalten in dem grofien
Bereich der Anlagerungsprodukte an Fette: Phosphor-
verbindungen, Lezithine, Eisenverbindungen, Magne-
siumverbindungen. Diese sind fir den Lebensprozel
insbesondere des Menschen von hervorragender Bedeu-
tung, z. B. fiir Gehirn- und Nervenfunktionen, fur die
Membranfunktionen und Sekretionen sowie fur die dis-
kontinuierliche Aufnahme, Speicherung und Leitung
des Lichtes, der Sonne als Energiequelle.

In dieser ,,Fettfibel“ mdchte ich jedoch betont die Fette
als Grundlage erdrtern in der erforderlichen differen-
zierten Betrachtung. Hier ist heute eine groRe Verwir-
rung angerichtet. Der aufmerksame und interessierte
Leser wird dann, aufbauend auf den Erkenntnissen Uber
Fette, selber Weiterarbeiten, die Bedeutung der wert-
vollen Fette fir die Lipoide im Stoffwechsel zu erkennen.
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Fette mit kirzerer Fettsdurekette enthalten seltener un-
geséttigte Verbindungen. Sie sind ohne diese ungesattig-
ten Verbindungen im Stoffwechsel integrierbar. Dies
erfolgt allerdings leichter, wenn auch die essentiellen
hochungesattigten Linol- und Linolensdure enthalten-
den Ole vorhanden sind.

Butter enthdlt als wesentliche Fettsdure die Buttersaure.
Es handelt sich dabei um eine gesdttigte Fettsdure mit
nur vier Kohlenstoffatomen.

Im Kokosfett enthalten die geséttigten Fettsduren im
wesentlichen zw6If Kohlenstoffglieder in der Fettsgure-
kette.

In der Natur sind in der Regel erst die Fettsduren mit
achtzehn und mehr Kohlenstoffgliedern mit unter-
schiedlicher Zahl an Doppelverbindungen versehen. In
den Fischdlen mit zwanzig bis dreilig Kohlenstoffglie-
dern in der Kette finden sich in einer Fettsdurekette oft
vier oder sechs Doppelbindungen. Dies erhdht den
Wert und die leichte Abbaubarkeit dieser Fettsduren im
Stoffwechsel. Immer ist mit zunehmender Zahl der un-
gesattigten Doppelbindungen in der Fettsdurekette auch
die erhdhte Bereitschaft verbunden, Sauerstoff aufzu-
nehmen.

In der Fettchemie nannte man diesen Vorgang der Sauer-
stoffaufnahme, der Oxydation der Fette, zundchst einen
~destruktiven Vorgang“. In der Tat werden die Fette
durch die Sauerstoffaufnahme abgebaut. Idee und Be-
weisfihrungen, dal diese hochungesdttigten Fette
entscheidenden Anteil haben an der Sauerstoffaufnahme
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und Verwertung im Stoffwechsel des Menschen, gelan-
gen mir erstmalig 1951. Dies wurde erarbeitet auf dem
Wege der Papier-Chromatographie, dann auch bewie-
sen am lebenden Menschen, siehe z. B. ,,Die elementare
Funktion der Atmung in ihrer Beziehung zu autoxy-
dablen Nahrungsstoffen* (1953).
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lll. Die Haltbarmachung der Ole

Vollole oder raffinierte, deformierte Produkte?

In vielen Landern ist die Benutzung der ziemlich fri-
schen natirlich belassenen Ole noch tblich. Diese Ole
sind dann jedoch leicht verderblich. Einerseits gilt, je
hoher ungesattigt die O le sind, um so leichter nehmen sie
den Sauerstoff auf. Um so leichter setzen, je nach
Temperatur, Anwesenheit von Wasser, Licht oder Be-
gleitstoffen, die verschiedenen Prozesse ein, die zum
sverdorbenen Fett” fihren. Dieses schmeckt nicht nur
schlecht, es ist auch biologisch schéadlich.

Besonders die Begleitstoffe in Olen spielen eine sehr
bedeutende Rolle bei der Haltbarmachung der Ole und
auch beim Fettstoffwechsel im Menschen. Sie erhdhen
die Bekdmmlichkeit der Ole.

Volléle

In den sogenannten Volldlen finden sich z. B. Vitamin
E, Phytosterine, Vitamin A, Karotine und Vitamin D.
Auch die Schleimstoffe, in Volldlen enthalten, sind von
groBem biologischem Wert. Sie bestehen zum groRen
Teil aus den so wertvollen Lipoproteiden, die die Briicke
bilden beim Aufbau der neuen Zellen, wenn alte Zellen
abgestolRen werden. Sie liefern die Brucke fur den Elek-
tronentransport in der lebenden Substanz. Sie versorgen
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auch die Zellmembran und die Membranen im gesamten
Organismus mit der erforderlichen elektromotorischen
Kraft, die aus den Elektronen der hochungesdttigten
Fettsduren neu gespeist wird. Daran sind auch die Karo-
tine beteiligt mit ihren Elektronenwolken (cis-Verbin-
dungen), wie sich diese in den hochungeséattigten Fett-
sauren finden. Diese Begleitstoffe der Ole begiinstigen
im Stoffwechsel den ordnungsgemdflen Transport der
Elektronen, der elektromotorischen Kraft auf biologi-
schem Wege.

Tritt der Sauerstoff etwa in Anwesenheit von Wasser
oder beim ,Blasen der 6le” an die Fettsdurekette, so
wird der Elektronenreichtum zerstort. Die Fette, die
Volldle, werden entnervt. Das Elektronensystem in den
Volldlen, begleitet von den natirlichen Begleitstoffen,
den Schleimstoffen, den begleitenden Vitaminen, stellt
das Nervensystem dar beim Fettstoffwechsel. Man
konnte vergleichsweise sagen: Die frei beweglichen
Elektronensysteme, die Elektronenwolken an den
Fettsduren, frei beweglich je hoher die Ungeséttigtheit
ist, erfullen die Gehirnfunktion beim Fettstoffwechsel.
Die Begleitstoffe wie Schleimstoffe, Phytosterine und
Vitamin E, auch Karotine stellen die Nervenleitungen
dar, die die elektromotorische Kraft aus den Elektonen-
wolken lenken und steuern. Dabei ist eine vorsichtige
Bremsfunktion etwa durch das Vitamin E bedeutsam.

Diese Volldle, Gber deren hohe Bedeutung fir das ge-
samte Fettsyndrom man Bicher schreiben kénnte, sind
heute fur die biologische Existenz, fiir das Mensch-Sein
unerlaBlich.
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Diese elektomotorische Kraft, aus den hochungeséattig-
ten Olen stammend, gelenkt von den Begleitstoffen, zu-
sammen mit den Olen in der Pflanze aufgebaut, meistens
in den Samen gespeichert, damit auf dem engen Raume
des Samens Energie zum Wachstumsprozef und zur
Entfaltung der Eigenstdndigkeit vorhanden ist, die
grofRe geballte Energie auf engem Raume, biologisch
abbaubar und zur Entfaltung gebracht, ist in der Lage,
auch beim Menschen sich als essentiell, als lebensnot-
wendig zu bewdhren. Sie beherrscht Gber das Lymph-
system (Milchbrustgang fir den Transport der Fette)
alle Krankheitsabwehr.

Diese elektromotorische Kraft aus den Elektronenwol-
ken der hochungeséttigten Fettsduren, biologisch ge-
lenkt durch die Begleitstoffe der Ole in Volldlen, ist fiir
den Menschen erforderlich fir die gesamte Membran-
funktion.

Dazu gehoren alle Sekretionen in allen Organen, z. B. in
Leber, Galle, im Magen, in den oberen Hohlrdumen,
verbunden mit den Sinnesorganen am Kopfe.

Auch die Sexualfunktion ist von der geordneten Zufuhr
dieser elektromotorischen Kraft der essentiellen Ole
erwiesenermallen abhéngig. Ungeheure Fehlentwick-
lungen fir Mutter und Kind sind erwiesen, wenn diese
essentiellen, lebensnotwendigen, alle Wachstumspro-
zesse lenkenden Elektronensysteme der hochungesét-
tigten Vollole fehlen. In vielen Volkern der Erde werden
die verschiedenen Ole naturbelassen und frischgepreRt
als Lebensmittel benutzt, z.B. auch in der Sowjetunion.
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Probleme der Haltbarmachung

Die Raffination ist eine Methode, die in zivilisierten
Staaten, auch bei uns, benutzt wird. Das Ol soll ,,ge-
schmacklos® sein. Dabei wird viel zerstdrt im OI, was
besonders wertvoll ist. Ich will hier nicht im einzelnen
und detailliert erdrtern, mit welchen Methoden der
Industrie was zerstort wird. Der Fachmann kann das
nachlesen z. B. in der Fachzeitschrift , Fette und
Seifen“.

Warum sollen Ole denn geschmacklos sein? Gerade Ole
und Fette sind geeignet, Aromastoffe, die fettldslich
sind, aufzunehmen und wunderbar zu entfalten. Die
Aromastoffe der Pflanzen, z. B. die dtherischen Ole, sind
ja 6ll6slich. Bei der Fille der herrlichen Gewlirzkrauter,
die uns heute zur Verfiigung stehen aus tropischen L&n-
dern, ist die Benutzung der ,,Volléle” zu Salaten oder
Gemisegerichten kein Problem mehr. Schon in alter
Zeit war der Handel mit Gewdlrzen und Spezereien
hochgeschatzt.

Die Kenntnis dieser wichtigen Bestandteile unserer
Nahrung und deren richtige Benutzung hat die Hausfrau
heute hdufig den Fertigwarenherstellern (berlassen.
Durch Benutzung der guten Gewirze wird oft ein
schlechtes konserviertes raffiniertes deformiertes Fett
getarnt.

Gutes Fett aber muf3 nicht getarnt werden. Es betont
die herrlichen Aromastoffe, weil atherische Ole, fett-
I6sliche Vitamine wie Vitamin A, Vitamin E oder Karo-
tine, wie im Safran und in Curry vorhanden, im chemisch
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verwandten OI geldst erst richtig zur Entfaltung und
Auswirkung gelangen.

Die Raffination der Pflanzendle wird oft erforderlich,
weil bereits bei ihrer Gewinnung anstelle der Kaltpres-
sung die Extraktion der Olsaat mittels Benzin und
benzindhnlichen Produkten erfolgt. Diese flr unsere
Gesundheit schédlichen Restprodukte mussen dann
wieder aus dem Ol als Lebensmittel entfernt werden.
Dabei werden wertvolle Begleitstoffe der Ole, Lipo-
proteide, Vitamine und Elektronensysteme der hochun-
geséttigten Fettsduren, die ja lebensnotwendig sind fur
die Menschen, zerstort.

Margarineherstellung

Die Herstellung von Streichfetten als billiger Butter-
ersatz veranlalite Napoleon 1866-1869. Eswurden tieri-
sche Fette benutzt. Um 1900 gelang Norman die Fett-
hartung, die Verwendung von pflanzlichen Olen zur
Margarineherstellung. Einerseits wurde die Fetthdrtung
aus biologischen Grinden &uBerst fragwirdig. Diese
Fetthdrtung zerstdrt ja, wie sie auch immer wieder
modifiziert wurde, die freie Energie an den elektronen-
reichen hochungeséttigten Fettsduren der essentiellen
Ole als Lebensmittel. Uber ,Fette im Wirrwarr der
Werbung“ vertéffentlichte ich einen Rundfunkvortrag in
meinem Buch ,,Der Tod des Tumors®“, Bd. Il ,Die
Dokumentation®. Dort wird die Fragwurdigkeit der
Fetthdrtung im einzelnen genauer charakterisiert. ES
wird die Umordnung der Elektronensysteme von der
cis- zur trans-Bindung erdrtert.
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Am Rande sei vermerkt: 1977 (siehe ,,Fette und Seifen”
Nr. 11/1977) erhielt Professor Kuhnau die hohe
Auszeichnung der ,Norman-Medaille*. Bei dieser
Gelegenheit wurde die Potenzierung von Amtern und
EinfluR in der Bundesérztekammer, im Bundesgesund-
heitsministerium und in der Deutschen Gesellschaft fur
Erndhrung u. a. deutlich. Die Rede von Professor
Kihnau stellt ein Loblied dar auf die Fetthartung. Diese
festen streichbaren Fette und Ole in der Margarine heute
enthalten Wasser. Der EinfluR von Wasser auf die hoch-
ungesattigten Fette bewirkt Zerstérung der Elektronen-
anordnung in Olen.

Im ,,Spiegel”“ vom 23. 4. 1979 wird der potenzierte Ein-
fluR von Professor Schettler deutlich. Er tritt fur die
Margarine ein. In Heft 1/Januar 1976 in ,,Fette und Sei-
fen“ verdffentlichte Professor G. Schettler eine umfas-
sende Arbeit: ,,Neue Ergebnisse der klinischen Fett-
stoffwechselforschung*. Die Aussagen sind im Kern der
Sache identisch mit dem, was ich erarbeitet und seit 25
Jahren verdffentlicht habe Uber die essentiellen Fett-
sduren, den Wert der Lipoproteide, den Nachweis
dieser Stoffe im Stoffwechsel des Menschen bei Gesund-
heit und Krankheit. Es besteht ein Unterschied: Pro-
fessor Schettler schreibt nicht, ob diese so wichtigen
hochungeséttigten Fette und Lipoide als Energiequelle
auch in dem zu Margarine verarbeiteten Produkt enthal-
ten sind.

Hierzu habe ich Bedenken aufgrund meiner wissenschaft-
lichen Erkenntnisse als frihere Obergutachterin fur
Fette im Staatsdienst.
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Derneue Weg

Schon 1952 wies ich aus diesem Grunde einen neuen
Weg, die hochungesattigten lebensnotwendigen elek-
tronenreichen Ole auch in streichbarer Form zur Ver-
figung zu haben fiir den Menschen heute und bei uns.
Als Ol sind diese Volldle nur sehr begrenzt haltbar. Die
Form, wie ich streichbare Fette wasserfrei herstellen
lieR, gewdhrleistet die Erhaltung des groRen Komplexes
der biologisch wertvollen Begleitstoffe, der Lipoprote-
ide, der fettlgslichen Vitamine A, Vitamin E und D und
der Lezithine, der Phosphorverbindungen mit den
hochungeséttigten Fettsduren.

Auch die essentiellen, hochungesattigten Fettsduren mit
ihrer freibeweglichen Energie in den cis-Elektronen-
systemen werden auf diesem Wege nur geschitzt nicht
zerstért. Die neuen Fette sind wasserfrei. Die
hochungesiattigten Ole sind haltbar, wie es fiir handels-
ubliche Ware vorgeschrieben und notwendig ist. Sie
haben ihre Funktionen erhalten - einmal in den
menschlichen Organismus gelangt -, die Sauerstoff-
aufnahme, die Zellatmung anzuregen und den Energie-
gewinn aus der Fettnahrung zu begunstigen.

Der Weg, wie dies erfolgte, soll hier nun mitgeteilt
werden fir den Verbraucher. Auch Hotels kénnen ihn
benutzen. Die firmenmé&Rige Benutzung wére - wie dies
allgemein ublich ist- von der Zahlung fir die Benutzung
meiner Patentrechte abhdangig.

Die Idee, die diesem neuen Wege zugrunde liegt, ist wie
folgt: Die elektronenreichen hochungeséttigten Fettsdu-
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ren sind in der freien Energie elektrisch negativ tUber-
schissig geladen. Die schwefelhaltigen EiweiBverbin-
dungen, z. B. in Zwiebeln, im Pfeffer, Paprika, auch im
Hafer, Buchweizen und in Nussen, sind in der Lage, die
negative Ladung der hochungesattigten Fettsduren zu
beschiitzen, wenn die positiv geladenen Eiweil3trager
mit dem gesdttigten in der freien Ladung neutralen
Kokosfett erhitzt werden. Dann gibt man diese so akti-
vierten positiven Ladungstrdger, etwa Zwiebeln im
Kokosfett erhitzt, durch ein Haarsieb in vorgekiihltes
Leindl, Mohndl, Sojaél usw. und laBRt dies zum streich-
fahigen Fett erkalten.

Beispiele:

Eine Platte Kokosfett (250 g) wird erhitzt mit ca. 100 g
Zwiebeln oder 50 g Walniissen oder 50 g grobkdrnigen
Haferflocken oder 50 g ganzem Buchweizen. Man
erhitzt bis zur beginnenden Brdunung dieser Ingredien-
zien. Auf keinen Fall Gberhitzen bis zur Verbrennung
der EiweilRtrdger Zwiebel, Haferflocken, Nusse usw.
(gerostete Erdnusse sind unzweckmaRig).

Sofort gieBt man durch ein Haarsieb das so vorbereitete
Kokosfett z. B. in vorgekihltes Leindl (125 ccm). Man
riahrt um und stellt sofort im Kdihlschrank oder im
Kihlfach kalt. Diese Fette sind nun von hervorragen-
dem Wert. Sie sollen bei der Verwendung als Brotauf-
strich oder zur Verwendung zur Mittagsmahlzeit nicht
erhitzt werden. Diese Erhitzung wiirde die hochunge-
sattigten Bindungen im Lein6l schédigen. Vor 25 Jahren
wurde das Didsan derart hergestellt, nach meinen
Anweisungen.
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Ich hoffe, daR diese meine Anweisungen heute beachtet
werden. Die Margarine-Fettindustrie hat sich prinzipiell
der Benutzung dieses neuen Weges verschlossen. Ver-
mutlich war sie zur Neuinvestition flir den Maschinen-
park nicht bereit. Ich biete daher dem Verbraucher an,
sich diese wertvollen Fette selber herzustellen.

Fir unsere Kinder:

Man erhitze eine Platte Kokosfett (gleich 250 g) mit
Haferflocken (ca. 100 g) bis zur beginnenden Brdaunung.
An Haferflocken wahlt man groRkdrnige Sorten, etwa
»Kernige*“. Man gieBt nach dem Erhitzen das Kokosfett
durch ein Haarsieb in eine Schissel und gibt sofort in das
heiRe Kokosfett 50 g Schokoladenmasse ungesifit. Nach
dem Schmelzen sofort mit den 125 g Lein6l, kaltgestellt,
verrihren. Nun fugt man einen ERI6ffel Honig hinzu,
rihrt um und stellt kalt. Nach dem Erkalten erneut
verrihren. Dieses Fett wird von Kindern gerne als Brot-
aufstrich benutzt. Dieser Brotaufstrich ist gesund fir
unsere Kinder.

Man kann weitere Variationen schaffen, indem man
weiBe Schokolade (Kakaobutter) verwendet. Eine Fulle
von Variationen ist nun mdéglich, indem man &therische
Ole als Naturprodukte (z. B. Vanille flussig und/oder
Himbeerdl, Orangendl, Kirschél usw.) hinzufigt. Diese
Naturprodukte erhalten Sie im Reformhaus.

Fir die eilige Hausfrau, fir die Schnellkiche:
Erhitzen Sie eine Platte Kokosfett (gleich 250 g) mit
einer geviertelten Zwiebel und einer Packung getrock-
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neter Pilze (ca. 50 g) bis zur beginnenden Brdunung der
Zwiebel. Die Zwiebel nun vollstandig herausnehmen.
Kokosfett mit den erhitzten, getrockneten Pilzen in
einem Rihrgerat zerschlagen und sofort in vorgekihltes
Leindl gielRen, kaltstellen. Es darf kein Wasser von der
Zwiebel in das Leindl gelangen. Wenn Sie nun ein wenig
Salz und etwas Fondor hinzufigen, haben Sie einen aus-
gezeichneten Zusatz bereit etwa zu Suppen, Saucen,
zum Gemuse, zu Reis usw. Bei der Fille der zur Zeit
angebotenen getrockneten chinesischen Pilze von her-
vorragender Qualitdt kdnnen Sie so auf fragwurdige
Fette in Fertigsuppen verzichten.

Beim Braten und anderem Erhitzen ist die Verwendung
von Kokosfett oder Butter zweckmdRig. Né&here
Anweisungen dazu finden sich in meinem Kochbuch
»Krebs ein Fettproblem*.

Andere Streichfette:

Butter ist nach meiner Uberzeugung besser als jede
Margarine. Dabei ist zu bedenken: Die vorstehend ge-
schilderten wasserfreien Fette mit hochungesattigten
O6len sowie Didsan stellen definitionsgemaR und betreff
Wertung keine Margarine dar.

Butter besteht vorwiegend aus gesdttigten Fettsduren,
aus kurzkettigen Fettsduren, die leichter abbaubar und
bekdmmlich sind als langkettige gehértete Fette. Es war
keine gute Wirtschaftspolitik, die Butter im Butterberg
alt werden zu lassen und diese dann billig abzugeben an
die Sowjetunion, wéhrend bei uns die Margarine von
Arzten warmstens empfohlen wurde.
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Margarine selbst gemacht: In den meisten Haushalten
befinden sich heute RuUhrgerdte. Wenn man die
vorstehend beschriebenen wasserfreien Fette herstellt
unter Verwendung des weniger empfindlichen O liven-
dles anstelle von Leindl, Mohnol, unraffiniertem
Sonnenblumendl, so kann man dann auch mit einem
Ruhrgerat in dieses wasserfreie Fett in geschmolzenem
Zustand noch 20 Prozent Flissigkeit einrihren, etwa
Milch oder Buttermilch oder Joghurt oder Kefir oder
auch Mineralwasser. Im Kihlschrank aufgehoben, kann
man diese selbsthergestellte Margarine 8 bis 14 Tage
ohne Bedenken benutzen.

Bei Verwendung der Fette mit den lebensnotwendigen
hochungesattigten Fettsduren, der doppelt ungesattigten
Ole, ist die Lagerung mit der engen Beriuhrung mit
Wasser nicht zu empfehlen. Dies ist mein Rat. Fir die
Benutzung in der Kiiche finden Sie weitere Ratschlage in
meinem Kochbuch ,,Krebs ein Fettproblem* aus dem
Jahre 1954.

Die Margarinesorten des Handels haben in der Zwi-
schenzeit sehr oft ihren Gehalt, ihren Wert durch
Anderung der Fabrikationsmethoden gewechselt. Nach
meiner Uberzeugung sind die heute und bei uns im
Handel befindlichen Margarineprodukte nicht zu emp-
fehlen. Dieser meiner Uberzeugung gebe ich klaren
Ausdruck, obwohl ein Riesen-Konzern mit einer unge-
heuren Macht auch an Kapital die Margarine-Produkte
in Deutschland noch als mit hohem Gehalt an hochun-
gesattigten Fettsauren iiber Arzte empfehlen l4Rt.
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I\VV. Die Energiebilanz

In der Natur finden wir die Arbeitsteilung vor, im Orga-
nismus von Pflanze und Tier. Im Blatt wird unter
Benutzung der Sonnenenergie stofflich Energie gespei-
chert und auch weitergeleitet zu Energiereserven. Die
Fett-EiweiR-Assoziation, die Lipoproteide, sind l6slich
im Bereich zwischen Wasser und OlI, in &therischen
Olen und in Schleimstoffen.

Sie sind besonders geeignet, eine Briicke zu bilden fir
den Transfer von Elektronen. Sie leiten auch in der
Pflanze aufgebaute fettdhnliche Substanzen (Lipoide)
zur Lagerung als Energiereserven, zum ,Oltank® in
Samen.

Hier ist die leicht aktivierbare Energie auf engstem
Raume gespeichert, bis im Frihjahr durch Licht und
Feuchtigkeit diese gespeicherte Energie wieder aktiviert
werden kann fir die mannigfaltigen Aufbauprozesse:
Wachstum, Substanzaufbau und Ausbildung der
differenzierten Zellen mit den unterschiedlichen Auf-
gaben, ihren Membranbildungen zum 4&ufReren Ab-
schluBR der Zellen und Organismen, aber auch zur
Regelung der internen Aufgaben, Sekretionen, Stoff-
transport. Alles ist abhdngig von der elektromotori-
schen Kraft, gespeichert in den Elektronen der hochun-
gesdttigten Fettsduren, z. B. in und an Membranen.
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Diese geballte Energiereserve, gespeichert in den
,Oltanks der Samen*, bendtigt der Mensch als Ener-
giequelle fur die gesamte Lebensfunktion.

Die Lebensfunktion, alles Wachstum im lebenden
Organismus des Menschen, bedarf dieser elektromoto-
rischen Kraft aus den Samendlen, der gespeicherten
Sonnenenergie, zum Neubau der Zellen und zum Abbau
alter Zellen. Diese Innovation (Erneuerung) im leben-
den Organismus ist zur Erhaltung der Qualitdt der
Lebensprozesse erforderlich. Dieser stdéndige Neuauf-
bau neben dem Abbau des Alten ist abh&ngig von der
positiven Energiebilanz, der freien Energie aus den
Fotonen der Sonnenenergie, gespeichert und stets neu
aktivierbar in Samendlen. Diese stellen das stets aktivier-
bare Bankkonto dar im Haushalt des Stoffwechsels.

Ein Bankkonto kann in der Bilanz auch die sogenannten
~roten Zahlen* aufweisen. Das Konto kann (berzogen
werden.

Auch im Lebensprozell ist in der Energiebilanz ein
Uberziehen des Kontos maglich. Dies darf kein Dauer-
zustand werden. Wenn im Alltag permanent anstelle der
energiereichen Ole mit der freiverfiigbaren Energie
Fette als Lebensmittel benutzt werden, denen diese
~Fotoelemente des Lebens* fehlen, so ist dies vergleich-
bar mit einem Unternehmen, das stdndig Inflationsgeld
oder ungedeckte Schecks in Zahlung nimmt. Die Ener-
giereserve dieses Unternehmens wird aufgebraucht.

Gehértete Fette haben diese frei verfliigbare Energie zur
Sauerstoffaufnahme nicht mehr. Auch viele tierische
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Fette, besonders von unrichtig gemésteten Tieren, sind
verbrauchte Fette, ohne Reserven fiir die Aufbesserung
der Energiebilanz.

Viele Ole, von Natur aus reich an den hochungesattigten
Fetten, sind zum Zwecke der ,Haltbarmachung*
erhitzt, chemisch konserviert mit ,,Antioxydantien*
oder sie sind durch falsches Lagern bereits ranzig,
verdorben. Die frei verfiigbare Energie, so wichtig fir
die Energiebilanz beim Menschen, ist durch Sauerstoff-
aufnahme oder in der Vergesellschaftung mit Wasser ab-
gebaut, verbraucht.

Auch in der Tiefklhltruhe wird diese elektronische
Energie der hochungeséttigten Fettsduren, fur den
Lebensprozel’ sonst frei verfugbar, allmahlich abgebaut.
Sie kdnnen dieses beobachten bei den hochungeséattigten
Fettsduren von Fischprodukten und deren wertvollen
Aromastoffen, z. B. bei Langusten, Langustinos,
Scampis und Tiefseegarnelen werden diese allmdhlich im
Geschmack und in der biologischen Auswirkung ent-
wertet.

Im Delikatessenversand, z. B. bei einem namhaften
Delikatessenversandhaus in Bremerhaven, weil man dies
ganz genau. Man setzt sich ein fur die kurzfristige Lage-
rung selbst im tiefgekihlten Zustand bei den hochwer-
tigen Delikatessen, z. B. bei Frischfisch, bei Krusten-
tieren usw.

Die Tiefkuhltruhe ist kein Hindernis fir den allmé&hli-
chen Abbau der freien Energie aus der elektromotori-
schen Kraft der hochungeséattigten Fette. Dieser allméh-
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lieche Abbau, die Elektronenwanderung zum Ausgleich
der Dipolaritét, selbst im Eis, ist auch wissenschaftlich
bewiesen.

Zur Zeit verlangen Menschen und Tiere nach immer
mehr Fett, weil die Energie, die elektromotorische Kraft
der 6le, fehlt. Aus diesem Grunde nehmen dann Tiere
und Menschen immer mehr Fett zu sich. Die Mahnung,
weniger Fett zu essen, stellt keine Hilfe dar. Sie ist im
Grunde unrichtig. Der Mensch bendtigt eine bessere
Qualitat in der Fettnahrung als Lebensmittel. Wir
brauchen wieder wahre Fette als Lebensmittel, um den
Bedarf an lebensgerechten, den ,lebensnotwendigen®
Fetten zu decken.

Wi e in den Jahren der Inflation um 1920 die Jagd nach
Geld groB war, je starker das Geld entwertet war, so
verlangt der Mensch heute nach mehr Fett. Im Grunde
sucht der menschliche Organismus heute nach guten
O0len als Energielieferant. Heute ist hier die Beachtung
der Qualitat der 6 le wichtig. Der Instinkt leitet hier und
heute Kinder, Hunde und Vdgel richtig.

Machen Sie einen Versuch!

Versuch:

Lassen Sie Kokosfett aus mit Zwiebeln. Man nehme:
250 g Kokosfett

100 g Zwiebeln geviertelt

ca. 100 g Apfel geviertelt.

Kokosfett wird mit diesen Zutaten kurz bis zur
beginnenden Braunung der Zwiebeln erhitzt. Nun gie3t
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man durch ein Haarsieb dieses so behandelte Kokosfett
in vorgekihltes frisches kaltgeprefRtes Leindl. (Etwa im
Kéltefach des Kuhlschrankes gekiihlt, wdhrend man das
Kokosfett heill behandelte). Verrihren und kaltstellen.
Dieses Fett, als Schmalz benutzt, als Brotaufstrich und
zu warmen Speisen, schmeckt hervorragend, eventuelle
Zugabe von etwas Salz.

Geben Sie dieses so hergestellte energiereiche Fett zur
Auswahl neben anderen handelsiiblichen Produkten auf
Brot. Verteilen Sie die zu priufenden Fette jeweils auf
eine andere Scheibe Brot. Beobachten Sie nun Kinder,
Hunde, Vogel. Was diese wahlen, wahlen auch Sie. Nun
wissen Sie, welches Fett auch Sie meiden sollten und was
Sie als Lebensmittel essen sollen.

Das Wohlbefinden bestdtigt dann sehr schnell die
bessere Energiebilanz im ganzen Korper, im Gehirn, in
Nerven, bei der Atmung, in Leber, Galle, Darm und
Blase. Aufbau und Abbau von Zellen und Ausschei-
dungsprodukten treten nun besser in Funktion. Die
bessere Energiebilanz verleiht Spannkraft und Lebens-
freude.
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V. Krebs ein Fettproblem

Krebs eine Energiekrise

SImmer mide und matt“, so berichten mir seit Jahr-
zehnten Krebskranke tber den Beginn ihrer Erkran-
kung. Wenn der Krebskranke selber berichtet, werden
diese Zusammenhénge deutlich. Zuletzt, wenn die
Krankheit, die Energielosigkeit, fortgeschritten ist, tritt
mit einem plotzlichen Erwachen des Instinktes die
Abneigung ein gegen falsche Fette, insbesondere in
Wurstwaren.

Bei Beginn mit meiner OI-EiweiR-Kur werden die ener-
giereichen, leicht bekdmmlichen Zubereitungen mit
Leindl dann mit groRem Appetit genossen.

Die umfassende Auswirkung bei den an Krebs erkrank-
ten Personen ist eindeutig. Man erlebt zunéchst die
Wiederherstellung der Abbauprozesse im Darm, Unter-
leib, an Hoden, im Magen, in den oberen Hohlrdumen.
Auch die Verjingung der Zellen erfolgt bald. Einzelhei-
ten daruber finden Sie umfassend in den Patientenbe-
richten, z. B. in dem Buche ,,Der Tod des Tumors* Bd.
Il ,,Die Dokumentation®.

Hier in dieser Fettfibel erscheint es mir wichtig, darauf
hinzuweisen: Bei den Krebskranken oder anderen
»therapieresistenten* Patienten ist zundchst die Ener-
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gieleitung fur die elektromotorische Kraft aus den
natiirlichen noch ungesdttigten dlen erschwert. Wir
geben Leindl, besser l6slich, besser bekémmlich, in
Form der Mischungen von Quark mit Leindl. In dieser
Situation erscheint mir Leindl wichtiger als weniger
wirksame, weniger aktive 6le. Auch achten wir darauf,
dal chemische Konservierungsmittel, z. B. Salpeter, in
Wurstwaren flr die Aktivierung des bereits erlahmten
Fettstoffwechsels hinderlich sind.

Die gesamten Verdauungsorgane, Magen, Leber, Darm,
mussen erst allmahlich gereinigt und umgestimmt
werden.

Eines steht fest: Fir die Wiederherstellung der Gesund-
heit beim Krebskranken, Rheumakranken, beim
Zuckerkranken und beim drohenden Herzinfarkt ist die
Anwendung des intensiv wirkenden hochungeséttigten
Leindles in Form von 6| oder der Streichfette neuen
Stils, mit ,Oleolux* gekennzeichnet, hoch wichtig.

Diese neuen Streichfette nenne ich ,,Oleolux®, weil in
ihnen das 61 in einer Form vorliegt, die das Licht (=
Lux) der Sonnenenergie aufnimmt, speichert und
diskontinuierlich, d. h. bei Bedarf zur frei verfigbaren
Energie aktiviert und weiterleitet. Diese Energiezufuhr
bendtigt jeder Mensch. Diese bendtigt der Krebskranke
ganz besonders.

Der ,Bestrahlung“ des Krebskranken lag zu Anfang
eine zum Teil richtige ldee zugrunde: Dem Krebskran-
ken fehlen die frei verfiigbaren Elektronen. Man wdhlte
jedoch die falschen Wellenldngen, die der Lebensfunk-
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tion des Menschen nicht entsprechen. Die Wellenl&ngen
des Sonnenlichtes sind richtig. Sie sind schopfungsgeman
und, wie wissenschaftlich neu erkannt und bewiesen
wurde, eine Hilfe fur den Krebskranken. Die Erfahrung
vieler Arzte, der Krebskranke vertrage die Sonne nicht,
er misse die Sonne meiden, beruht auf der Tatsache, dal
dem Krebskranken diejenigen 6le fehlen, die als
richtiges Resonanzsystem die Aufnahme, Speicherung
und biologische Weiterleitung der Sonnenenergie
sicherstellen; die so die Nutzbarmachung der Sonnen-
energie, den biologischen Elektronentransport gewéhr-
leisten. Krebskranke, die entsprechend meiner Beratung
den Fettstoffwechsel sanieren, erleben innerhalb von
wenigen Tagen mit einem grofRen Glucksgefihl, mit
groBer Freude, wie herrlich sie die Sonne wieder ver-
tragen konnen. In diesem Sinne, zur Wiederherstellung
des gestOrten und zerstdrten biologischen Fettstoff-
wechsels beim Krebskranken, benutze ich Lein6l.

Gutes Leindl, unverdorben, nicht ranzig, ist hier
wichtig. Biologisch halte ich die Verabreichung dieses
Leindles in der leicht bekobmmlichen Form, vergesell-
schaftet mit Quark, fir wertvoll. Die Spurenelemente,
die in der Leinsaat beim Aufbau des Leindles und dessen
spaterer Aktivierung bei Wachstumsprozessen vorlie-
gen, betrachte ich als wesentlich, auch flir die
Aktivierung des Lein6ls im Fettstoffwechsel des Men-
schen. Daher wird gleichzeitig Linomel verabreicht.
Das ist aufgebrochene Leinsaat, deren Schnittflichen
sofort zum Schutze vor Oxydation mittels Honig be-
deckt wurden. Beim Krebskranken sind zu dessen Hilfe
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noch manch andere Ratschldge wichtig. Zum Beispiel ist
richtige Ausleitung der Giftstoffe wesentlich, ebenso die
Unterstitzung der Aktivierungsfunktion des Lymph-
systems. Dazu benutzen wir auch Ole, &uBerlich
angewandt, z. B. EIldi-Ole. Hier kann ich nicht die
gesamte Gestaltung der Therapie auf der Basis meiner
Ol-EiweiB-Kur darlegen. Der kranke Mensch bedarf der
individuellen Behandlung.

Wunderbar ist jedoch die Erkenntnis, wie umfassend
und wie schnell wirksam lebensnotwendige Fette sind
und wie umfassend lebensgefdhrliche Fette fir den
Menschen sich auswirken kénnen. Hier zu helfen, das
ist der Sinn der Fettfibel. Dabei kann nicht auller acht
bleiben, zu kennzeichnen, wo Gefahren fir den
Verbraucher vorhanden sind.

Alle Krebsnoxen (Chemikalien, die Krebs erzeugen)
entfalten nur dann ihre schadliche Auswirkung, wenn
sie in schlechten, d. h. unbiologischen Fetten geldst sind.
Z. B. das Benzpyren der Zigarette verliert diese krebsbe-
ginstigende Auswirkung, wenn gleichzeitig Leindl
gegeben wurde. (Wissenschaftliche Untersuchungen in
den USA.) Die trans-Linolsduren gehdren zu diesen
unbiologischen Fettsduren. Eine Fille von wissen-
schaftlichen Arbeiten dartber liegt vor. In meiner
Formulierung: Krebs, ein Fettproblem, von mir benutzt
seit 1954, ist enthalten, daR der Fettstoffwechsel die
Auswirkung aller Krebsnoxen beherrscht.
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VI. Richtige Wahl und Verwendung der
Fette

Leindlistein biologisch wertvolles Ol. Die Fahigkeit, im
Stoffwechsel den Sauerstoff, die innere Atmung, zu
aktivieren, geht zu Lasten der Haltbarkeit. Die Kalt-
pressung ist wichtig. Die Lagerung erfordert Fach-
kenntnisse.

Fir die Hausfrau: Im GlasgefdR gelagert, kiuhl und
lichtgeschiitzt, bleibt der Wert des Lein6les relativ
erhalten. In Form der ,,Oleoluxfette® ist die Haltbarkeit
besser als in Form des Oles.

Mohndl, kaltgepreRt, ist ein hervorragendes Ol. Es ge-
hort zu den Olen mit den lebensnotwendigen hochun-
gesdttigten Fettsduren. Es ist sehr geeignet, etwa mit
Haferflocken zu ,,Oleoluxfetten® hergestellt zu wer-
den. Das Ol ist hervorragend zu Salaten. ,,Oleoluxfett
mit Mohnol ist geeignet zu Brotaufstrich in Verbindung
mit Honig oder Konfitire. Es kann auch zu Kuchen,
Torten usw. benutzt werden.

Bitte beachten: bei der Herstellung der ,,Oleoluxfette”
erhitzen wir Kokosfett, ein gesattigtes Fett mit Hafer-
flocken oder Buchweizen oder Walniissen oder Pinien-
kernen usw. Das Mohndl bleibt unerhitzt.

Sonnenblumendl ist von Haus aus ein gutes OlI, reich an
der zweifach ungeséttigten Linolsdure. Es gehort zu den
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Fetten mit den lebensnotwendigen Fettsduren. In der
Sowjetunion ist dieses Ol umfassend im Gebrauch. Es
liegt dort als Volldl vor, unraffiniert, nicht konserviert.
Es kénnte in dieser Form bei uns, als ,,Oleoluxfett”
haltbar gemacht, auf dem Markt wertvolle Dienste
erweisen.

Wenn dieses Ol zwar ,kaltgepreRt“ auf den Markt
kommt, aber raffiniert, mit Wasser gewaschen, dann
zwei Stunden lang erhitzt wird, haltbar gemacht ist, so
ist der eigentliche Wert dieses Oles in Frage gestellt.

Die Weiterverwendung dieses so behandelten Oles z. B.
in Margarine als Streichfett mit den Angaben ,rein
pflanzlich* [4Rt die Frage offen, wie dieses ,,rein pflanz-
liche Fett” behandelt wurde, bis es heute und bei uns als
,Lebensmittel”“ benutzt werden soll?

Sojadl ist ein hochwertiges OI, reich an wertvollen
Lezithinverbindungen. Es ist in Japan im Handel, auch
auf den Kanarischen Inseln. Beim Ferienaufenthalt dort
kann man sich damit helfen.

W alnuBél ist ein besonders wertvolles Ol. Kalt gepreRt,
naturbelassen, ist es hochwertig. Es enthdlt auch - neben
den zweifach ungesattigten Fettsduren - die so wichtigen
dreifach ungeséttigten Linolensduren, auch Lezithinver-
bindungen. Zeitweise sind bei uns kaltgeprefRite hoch-
wertige Produkte im Handel, andererseits aber auch
Ole, die beim Pressen viel zu hoch erhitzt sind. Es wére
gut, wenn der Verbraucher Firmen motivieren wirde,
das herrliche WalnuRdl kaltgepreRt, naturbelassen auf
den Markt zu bringen. Dieses Ol ist herrlich zu Salaten,
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auch in Verbindung mit Quark anwendbar. Die Herstel-
lung eines ,,Oleoluxfettes” mit WalnuR61 gelingt mittels
Haferflocken, im Kokosfett erhitzt. Auch kann man
Walnusse mit Kokosfett erhitzen bis zur beginnenden
Brdunung. Dieses Fett wird dann in vorgekiihltes
WalnuRB6l oder in Leindl gegossen. In dieser Form als
»Oleoluxfett* sind die Ole besser haltbar unter Erhal-
tung ihres biologischen Wertes.

Viele andere Ole, die bei uns im Handel sind, raffiniert
oder erhitzt oder beides, will ich nicht erdrtern.

Olivendl ist auch bei uns meistens in naturbelassener
Form im Handel. Es ist wertvoll. Die essentiellen,
hochungesattigten Fettsduren sind im Olivendl kaum in
erheblichen Anteilen enthalten. Die im Olivendl vor-
liegende ungesattigte Fettsaure heiRt Olsaure. Sie enthalt
eine Doppelbindung. In der Fettwissenschaft weill man:
Liegen in der Nahrung die essentiellen hochungeséttig-
ten Fettsduren vor, dann wird das Olivendl in der Nah-
rung im Fettstoffwechsel mitverwertet. Interessant ist
die Tatsache, daR es in Suditalien beliebt ist, Olivendl
mit Leinél gemischt zu verwenden. Man weill aus
Erfahrung, daB dieses die Bekdmmlichkeit, die Integra-
tion des Nahrungsfettes in den Stoffwechsel erhéht.
Natirlich kann man unter Verwendung von Olivendl
»Oleoluxfette* herstellen, die gut haltbar sind. Auf der
Reise in den Suden wirde ich Olivendl bevorzugen vor
den vielen Kunstprodukten der ,,modernen Hotel-
kiche®.
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Avocadodl aus der Advokatenbirne ist ein wertvolles Ol
mit hochungesattigten Fettsduren. Es wird gerne in der
Kosmetik benutzt. Als Lebensmittel wirkt es sich auch
gunstig aus auf die Hautfunktion, wie alle hochunge-
sattigten Fettsduren. Als Naturprodukt enthalten die
Avocadofriichte viel Ol im Fruchtfleisch. Dieses kann
vielseitig und schmackhaft in den Erndhrungsplan ein-
gebaut werden. Siehe dazu Kochbuch: ,Ol-EiweiB-
Kost“.

Neemél in Indien, zur Unterstiitzung des Kreislaufes
benutzt, Chaulmoogradl im Orient, gegen Lepra be-
nutzt, und viele andere Ole sind auf der Welt als wichtige
Arznei bekannt.

Kakaobutter als Zdpfchen war bei uns bekannt, bis
dieses durch Kunstprodukte ersetzt wurde. Letztere
halte ich oft fur fragwdirdig.

Rizinusdl behalt seinen alten Wert.
Traubenkerndl ist wissenschaftlich von Interesse.

Dachsfett, Murmeltierfett, Hirschtalg, Hirschhornél und
Lebertran sind heute noch bekannt in Medizin und
Pharmazie.

»Mickenfett“ wird sicher nicht nur aus dem Fett der
Micken hergestellt.

Lorbeerdl, Johanniskrautdl, Rosmarindl sind beliebte
Vertreter aus dem Bereich der Pflanzendle. Sie enthalten
fette Ole in Verbindung mit dtherischen Olen.
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August Bier, Chirurg, einer der berithmtesten Arzte um
die Jahrhundertwende, von dem es im Brockhaus heif’t:
er ,starkte das Vertrauen zu den Heilkraften der
Natur“, benutzte bekanntlich umfassend Ole als
G leitschienefir Arzneimittel!

Butter ist das bedeutendste und bewéhrteste Streichfett
in unseren Zonen, wo die Olkiiche weniger Gblich ist.
Butter ist besser als ihr Ruf, so schrieb ich Vorjahren in
einem Artikel. Oft werde ich nach meinen Vortrdgen
nach dem Wert der Butter gefragt. Dazu folgendes:
Butter besteht in den wesentlichen Anteilen seiner Fett-
sduren aus Buttersdure. Das ist eine gesdttigte Fettsdure,
ohne ungesattigte Doppelbindungen. Als essentiell,
lebensnotwendig, kann man die Fettsdure des Butter-
fettes nicht bezeichnen. Die gesattigte Butterfettsdure
besteht aus kurzen Ketten mit vier Kohlenstoffatomen.
Sie ist leicht I6slich, auch in wéRriger Phase. Wenn die
Russen in der Ukraine neben Sonnenblumenkernen,
Sonnenblumendl als Vollgl, auch Butter verzehren, so
ist Butter fir die menschliche Erndhrung willkommen.
Wenn die hochungesdttigten Fettsauren der Volldle
fehlen, dann reicht Butter nicht aus, um den Bedarf an
energieliefernden Fetten als Lebensmittel auszufullen.
Butter enthalt auch Wasser. Sie sollte stets frisch be-
nutzt werden.

Wenn ich - etwa auf der Reise - vor der Wahl stehe, But-
ter oder Margarine zu wéhlen, so entscheide ich mich
eindeutig flur Butter.

Bei meiner Beratung von Krebskranken schalte ich zu-
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ndchst Butter aus. Es gibt wissenschaftliche Arbeiten in
den USA, nach welchen Butter die Aufldsung von
Tumoren beeintrachtigen soll. Nur vorsorglich schalte
ich in derartigen Fdllen zunéchst Butter aus und bevor-
zuge die hochungesattigten Ole.

Kokosfett stammt aus den Kokosnussen, den Samen der
Kokospalme. Diese wachst in wdrmerem Klima, in den
Tropen. Dort ist das gesamte Fett, aus dem Fleisch der
KokosnuB geprefl3t, flissig. Dort heillt das Fett auch
Kokosdl. Kokosfett enthdlt mehrere vorwiegend ge-
sattigte Fettsauren. Sie sind aufgrund ihrer kurzen Ket-
tenlange (6, 8, 10, 16 Kettenglieder) leichter bekdmm-
lich als gehdrtete Fette mit 18 Kettengliedern, die vor-
mals ungesattigt waren, dann gehértet wurden. Die
langkettigen Fettsduren sind starker fliissig, je héher die
Ungesdttigtheit dieser Fettsguren ist.

Es ergibt sich:

Das feste Fett, abgeprelt aus dem natirlichen Kokos-
fett, ist biologisch vdllig anders zu bewerten als ein von
Natur aus ungesattigtes Fett (mit langen Fettsédureket-
ten), welches durch Entfernen der ungesdttigten Bin-
dung, durch chemischen Eingriff, gehartet wurde.

Werden die natiirlich vorliegenden ungesattigten Ole -
ungehértet - durch Beifligen von Kokosfett in streich-
fahige Form gebracht, wasserfrei und mit den beschit-
zenden Naturprodukten Zwiebel, Haferflocken u. a.
vor vorzeitiger Oxydation relativ gut geschitzt, so er-
gibt sich ein wertvoller Brotaufstrich mit hochunge-
sdttigten Fettsduren. Selber zubereitet reicht die gute
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Haltbarkeit dieser Fette Giber zwei bis drei Monate, auch
bei Verwendung von Leindl.

Palmkernfett ist dem Kokosfett verwandt und &hnlich
ZU bewerten.

,, Tierische Fette” pauschal zu disqualifizieren, ist nicht
gerechtfertigt. Die hervorragende Bedeutung der hoch-
ungeséttigten Ole aus Samen, kalt gepreRt und naturbe-
lassen, habe ich seit 1952 betont und vertreten.

Tierische Fette werden beim Tode des Tieres in den
meisten Féllen hart, ausgenommen ist hier das Geflugel-
fett. Letzteres ist auch biologisch wertv oller.

Beim Buttern bleiben die wertvollen Fettsduren in der
Buttermilch gel6st.

Die Diskussion heute und bei uns betrifft absolut andere
Fakten, die der Beachtung bedirfen.

Die Fetthdrtung mit chemischen Methoden betraf noch
1952 - als ich Obergutachterin fur Fette im Staatsdienst
war - vorwiegend Fischéle. Diese sind langkettig (mit 20
bis 30 Kettengliedern) und hochungesdttigt. Ich be-
trachte diese ,tierischen® Fette, unter normalen Be-
dingungen im Meer entstanden, als sehr wichtiges,
hochwertiges Lebensmittel. Die Fetthartung dieser Ole
hielt ich schon 1952 wie heute fur sehr unzweckmaéBig.

Durch hohes Erhitzen wurden diese Ole spéter halb-
gehartet, ,polymerisiert“. Diese ,,Ole* sind gesund-
heitsschadlich.
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Die Fetthartung, auch auf Pflanzendle tbertragen, die
als Ergebnis auch zu Olen, aber zu harteren Fettsiauren
fihrt, nannte man in der Fachsprache dann ,partielle
Hydrierung®. Ich halte es - als Expertin auf dem Gebiet
der Fette - nicht flr gerechtfertigt, chemisch verdnderte
Ole als ,reines Pflanzendl“ zu bezeichnen oder diese
Produkte gegen ,tierische Fette* medizinisch zu be-
gunstigen.

Tierische Fette sind unterschiedlich zu bewerten.

»Gaéanseschmalz", friher eine Delikatesse, ist beeintrdch-
tigt, wenn die Gans chemisch gemadstet wurde. Das
braucht nicht in allen Féllen so zu sein. Es wéare zu
prufen.

Bei Butter spielt die Hormonzufuhr bei der Kuh bereits
eine Rolle, ebenso die Wahl des Futters. Das Wort von
der ,,Butter von glucklichen Kihen* hat eine gewisse
Bedeutung.

Tierische Fette vom gemésteten Haustier werden um so
fragwurdiger, je fragwirdiger die , Kraftfutter-Zusam-
mensetzung“ wird. Aus meiner amtlichen Tatigkeit als
Obergutachterin fir Fette ist mir bekannt, wie bei dieser
»Kraftfutter-Zusammensetzung“ zur Viehmastung Fette
benutzt wurden, die Fettablagerungen begiinstigen und
so das Gewicht des Tieres erhdhen. Wenn der Mensch
diese Mastfette zu sich nimmt, in getarnter Form zum
Beispiel in Wurstwaren, gut gewdrzt, beglnstigt er auch
bei sich, bei dem Menschen, die Ablagerung von Fett.

Bei der Diskussion heute und bei uns werden die Be-
griffe ,tierische Fette” gegenlber ,rein pflanzlichen
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Fetten“ z. B. in der Margarine nicht richtig bewertet. In
beiden Féllen bleibt in der 6ffentlichen Diskussion die
Frage offen, welche tierischen Fette sind gemeint, in
welchem Zustand, von welchem Tier? Welche pflanz-
lichen Ole sind gemeint, im Naturzustand, unerhitzt,
unraffiniert, etwa die Volldle mit hochungesattigten
Fettsduren, oder handelt es sich um die zu Margarine
verarbeiteten, auf jeden Fall verdnderten Pflanzendle,
etwa Kunstfette?

Wenn in der Werbeaussage der hohe Wert der hoch-
ungesattigten essentiellen Pflanzendle betont wird, so ist
dieser Begriff, dieser Wert nicht ohne weiteres tibertrag-
bar auf das Fertigprodukt der Margarine. Diese Werbe-
aussage ware von Staats wegen zu prifen. Man lese dazu
meine Abhandlung: ,,Fette im Wirrwarr der Werbung*.

46



VIl. Die Konsequenzen heute

Der drztliche EinfluR tUber den Gesundheitsausschul,
iber die Arztekammern und in die Presseberichte in der
Offentlichkeit wird fragwirdig, gefahrlich, nicht mehr
glaubwirdig, wenn man z. B. folgendes grindlich
Uberprift:

Im ,,Spiegel“-Bericht vom 23. 4. 1979 ist erkennbar, wie
das GroRkapital des Multikonzerns der Margarineunion
wirksam wird {ber den massiven Einsatz von Prof.
Schettler. Uber Prof. Schettler als Gutachter finden Sie
auch konkrete Berichte in meinem Buche ,,Der Tod des
Tumors“ Bd. Il ,Die Dokumentation*.

In der Zeitschrift ,,Fette und Seifen*, Nov. 1977 (Verlag
Kohlhammer, 7022 Leinfelden), finden Sie anlaBlich der
Verleihung der Norman-Medaille an Prof. Kihnau
einen Uberblick tber dessen potenzierten EinfluR im
Gesundheitsministerium, in Arztekammern, im Bundes-
gesundheitsamt Berlin und wie die Erndhrungsindustrie
der Margarineunion hier zur ,,Bricke” wird ,,von der
Wissenschaft zum Verbraucher®. Bei dieser Briicken-
bildung sind Zollstationen eingerichtet. Es wird
kontrolliert und tiberwacht, was tber diese ,,Bricke bis
zum Verbraucher* gelangen darf und was nicht.

In dem umfassenden Bericht von Prof. Schettler Gber
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»nheue Ergebnisse der klinischen Fettstoffwechselfor-
schung® (,,Fette und Seifen*, Jan. 1976), die hoch-
ungesdattigten Fette, die Lipoproteide betreffend, wurde
nicht klar, ob diese so wichtigen hochungesattigten Fette
in der handelsliiblichen Margarine enthalten sind oder
nicht. In diesem Punkt unterscheidet sich die
Veroffentlichung von Prof. Schettler von meinen
fruheren Arbeiten, die er kennt, jedoch nicht zitiert.

Bei der umfassenden Werbeaussage der Margarine-
union, in der Margarine seien die ,essentiellen
Fettsduren“ enthalten, kommt es dann folgerichtig zu
Veroffentlichungen z. B. (s. Medical Tribline vom
15. 6. 1979):. ,essentielle Fettsduren schadigen Leber
und Niere*. Der Minchener Biochemiker Dr. H. Brauer
kommt zu dem veroffentlichten Ergebnis (Medical Tri-
bine 15. 6. 1979): ,,Wére Distel6l keine Diatkost, son-
dern ein Arzneimittel - die Zulassung durch das Bundes-
gesundheitsamt wdre fraglich“. Dieser Aussage stimme
ich zu, wenn auch aus anderen Griinden.

Eine groRe Verwirrung tber den Wert der essentiellen
Fettsduren entstand!

Die Frage, ob wirklich die ,essentiellen Fettsduren*
Niere und Leber schadigen, wurde nicht geklart, weil
Margarineprodukte und ,,Distel6l” als Lieferanten der
»essentiellen Fettsduren* betrachtet wurden. Die beiden
genannten Produkte bieten keine Gewéhr dafir, daB sie
geeignet sind, streng wissenschaftlich zu kldren, wie die
Auswirkungen der ,essentiellen Fettsauren® auf den
Organismus zu beurteilen sind.
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Wiirde man zur Klarung der Frage ber den Wert der
~essentiellen Fettsduren® jede Margarine ausschalten,
ebenso fragwiirdig behandelte Ole, jedoch die Kkalt
geprelRten, naturbelassenen Volldle, etwa Leindl,
benutzen, so kdme man zu der Aussage, die sich
weltweit mit Recht durchgesetzt hat:

Die essentiellen, lebensnotwendigen hochungesdttigten
Fettsduren, z.B. aus den natirlichen Samendlen, sindfir
den Menschen als lebensnotwendig erkannt und
anerkannt. Dies gilt heute mehr denn je, weil viele
Methoden der Haltbarmachung von Lebensmitteln an
diesen sauerstoff-freundlichen Fettsduren die Bereit-
schaft, Sauerstoff aufzunehmen, zerstéren. Damit ist
der Wert, als ,,essentielle lebensnotwendige Fettsdure®
zu wirken, zerstort.

Die halbgehdrteten Fettsduren, hergestellt aus diesen
»~essentiellen Fetten* (die trans-Fettsduren), wirken um-
fassend gesundheitsschédlich. Wissenschaftliche Litera-
tur liegt vor. Eine Kldrung der gesamten Situation fur
den Verbraucher ist hier und heute wichtig.

Halbheiten in der wissenschaftlichen Mitteilung als
Bricke von der Margarineindustrie zum Verbraucher
sind schéadlich wie die halbgehérteten Fette. Siehe dazu
z. B. die Mitteilung im neuen groRBen Brockhaus uber die
hochungeséttigten Fettsduren der Margarine. Diese
Mitteilung dort ist sachlich unzutreffend. Der Autor
dieser Mitteilung schrieb, diese Fassung im Brockhaus
sei ,,miBverstandlich*. Ich meine, in dieser Hinsicht
muRte diese Formulierung im neuen Brockhaus unmiB-
verstédndlich sein.
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Nach Konsul Seibel, Unilever, ,mufl die Erndhrungs-
industrie die Brickenfunktion zwischen Wissenschaft
und Verbraucher Gbernehmen®, und zwar mull diese
Aussage ,unter Ausnutzung aller daflr in Frage
kommenden Medien und unter Beteiligung aller
meinungsbildenden Kreise in voller Breite an den Burger
herangetragen werden®. Hier ist nach meiner Meinung
die ordnende Macht des Staates berufen, den
Verbraucher zu schitzen vor Falschinformationen in der
Werbung und im ,,Gesundheitsmagazin des Rund-
funks®.

Es steht fest:

- die essentiellen Fettsduren in Naturélen, die Volldle,
sind wichtig fur den Verbraucher, heute mehr denn je.

- Das Lebensmittel Butter behalt seinen Wert. Es sollte
durch Ol ergidnzt werden.

- Viele Produkte, die angeboten werden als ,mit
hohem Gehalt an essentiellen Fettsduren®, gar unter
Angabe von Zahlen, sind in ihrer Werbeaussage
entweder direkt falsch oder bewirken durch raffinier-
ten Aufbau der Aussage eine irreflihrende Assozia-
tionswerbung.

Beispiel:

Sonnenblumendl besitzt die hochungeséattigten Fett-
sauren. Nun werden amerikanische Forscher zitiert,
um dies zu unterstreichen. Dann folgt: Diese
Margarine wurde hergestellt unter Verwendung
dieser Ole. Es wird nicht gesagt, wie diese Ole
verdndert wurden bei dieser Verarbeitung zur
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Margarine. Dies aber ist entscheidend fir den
biologischen Wen oder gar ihre schédliche Aus-
wirkung.

In dieser Fettfibel verdffentlichte ich meine Meinung
als Fettexpertin und meine wissenschaftliche Uber-
zeugung: Bei der Vermischung von halbgehérteten
ungesdttigten Fettsduren mit Emulgierungsstoffen
und mit Wasser ist die Auswirkung dieses Endpro-
dukts, heute und bei uns, gleichglltig ob Naturéle
zugesetzt werden oder nicht, derart, dal man in der
Gesamtheit von der Auswirkung dieses Fettproduk-
tes nicht von der Auswirkung der essentiellen lebens-
notwendigen hochungeséattigten Fette sprechen kann.
Eine derartige Aussage,bezogen auf Margarine, ist in
den USA strengstens verboten und dies mit Recht.

Der Ausweg:

Wéhlen Sie Volléle, kaltgepreft und naturbelassen.
Bereiten Sie damit auch lhre streichbaren Fette selber
zu, etwa in der Konsistenz von Ganseschmalz z. B. als
,,Oleolux“-Fette.

Die Kunst, Leindl zu erhitzen beim Braten.
Es wére sicher unrichtig, Leinél oder Sonnenblumendl
Zu benutzen, um einen Braten ,,gestunder® zu braten.

Diese ,gesunden Fette”“ wiirden dabei hdchst unge-
sunde Produkte ergeben.

Es ist aber mdglich, eine Sauce zu Gemdise oder
Reisgerichten mittels Ol bekdmmlich und gut herzu-
stellen. Man kann sogar Kartoffelpuffer mit Leindl
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oder leindlenthaltenden Fetten derart zubereiten, daf
die Kartoffelpuffer keineswegs nach verbranntem
oxydiertem Leindl schmecken. Auch die biologische
Auswirkung bleibt hervorragend, wenn man diese
Kunst versteht.

Zur Sauce etwa:

Man gibt eine groBe Zwiebel, fein zerkleinert, in die
Pfanne und fugt Oleolux oder Di&san hinzu. Bis zum
beginnenden Anbraten der Zwiebel wird erhitzt.
Zugabe einer ganzen Knoblauchzehe ist gunstig. Nun
gibt man, wachsam den ProzeR beobachtend, ein wenig
Lein®l hinzu, dann wieder Didsan oder ,,01eolux*“fette,
dann Hefeflocken, dann Paprika, Bratengewdirz und
andere Pfeffersorten, evtl. Curry.

Beim schnellen Arbeiten verhindern diese Zutaten eine
unerwiinschte Oxydation des Ols. Wenn man nun
schnell mit einer Gemusebrihe abldscht, entsteht eine
hervorragende Sauce, reich an hochungesdttigten 6len
und schmackhaft.

Zum Kartoffelpufferbacken:

Die rohen Kartoffeln werden wie Ublich zubereitet,
jedoch mit viel Zwiebeln, frisch gerieben, vermischt
(auf 1 kg Kartoffeln etwa 250 g Zwiebeln).

In die Pfanne gibt man nun fein geschnittene Zwiebeln,
Diasan oder ,,Oleolux“fette, 1aRt kurz heill werden und
fallt sofort den Teig der Kartoffelpuffer in die Pfanne.

Wiéhrend bis zur beginnenden Braunung erhitzt wird,
kann man, sorgfaltig beobachtend, schnell Leindl nach-
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gieBen, um so die Temperatur in Grenzen zu halten. Die
Kartoffelpuffer schmecken gut und sind bekémmlich;
zusammen mit rohem Apfelmus sind sie sogar fiir emp-
findliche Kranke geeignet. Die Beherrschung der Fette,
mit Zwiebel vor Uberhitzung geschitzt, gehort zur
Kochkunst mit Leindl.

Die Energiepolitik fiir die Familie liegt in den Handen
der Hausfrau, in der Kiche. Dies ist keine Frage der
Kalorientabelle. Dies ist eine Frage der Kochkunst.

Dazu moge die Fettfibel einen kleinen Beitrag leisten.
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D as G eheim nis der innweren

und dau&eren R u h e

Heute mehr denn je zeigen sich einschneidende Zivilisationsschaden durch eine
__ falsche Erndhrung!
~ DieFolge istauch Sauerstoffnot.
Energielosigkeit, L eistungsunfahigkeit, Schwéche und Unruhe zehren am
menschlichen Qrﬂ?nlsmus, da die innere Verb_rennun? nicht funktioniert.
Fordern auch Sie Thre innere Atmun% nutzen Sie den lebensnotwendigen
Sauerstoff durch eine verniinftige Erndhrung. Nutzen Sie das optimale
Kréfteverhaltnis und Zusammenwirken des Feft- und Eiweil3-Stoffwechsels.
EDEN hilft Ihnen dabei, eine gesunde Lebensfiihrung zu praktizieren.

1. Eden didsan-Speisefett 2. Eden vollwert Lein-Ol

IMit diesem ersten wasserfreien Speise- Dieses einzigartige Spelsedl_ ist natur-
fett schuf EDEN fir eine naturgesunde  belassen, kaltgepref3t und nicht raffi-
Erndhrung den idealen, rein pflanz- niert. Vit seinem_hohen Anteil an
lichen, hartfettfreien Brotaufstrich. erndhrungsphysiologisch wichtiger
Linolenséure und dem optimalen \er-
Eden diésan ist streng natriumarm und  héltnis von essentiellen Fettséuren zu

ist besonders wertvoll durch den Tocopherolen (Vitamin E) tragt Eden
hohen Anteil von k,altgepre[&_tem, natur-  vollwert Lein-Ol zur Senkung von uiber-
belassenem_Lein-Ol, das reich an hohtem Cholesterinspiegel bei.
lebenswichtigem Linolensdure-Wirk- Bestens ?eelgne_t fir die Ol-Eiweil3-Kost
stoff ist. nach Dr. J. Budwig (Quark mit Lein-Ol)

- eine hochwertige Kombination von
essentiellen Fettsauren mit essentiellen
Aminosauren.



FLUGGE

Leinsaat-H onig-G ranulat

- Linomel -

zur Vorbeugung gegen EiweiBmangelzustande,
Mangel an hochungeséattigten Fettsduren,
zur Funktionspflege von
Leber, Galle sowie Magen und Darm,
zur Vorbeugung gegen Stuhlverstopfung (Obstipation)

Erhaltlich in allen neuform-Reformhé&usern

FLUGGE-Diat -7000 Stuttgart 50-M lnster

VITA-Speisedle erhalten gesund

Versuchen auch Sie die
vitaminreichen, kalt-
geschlagenen und
naturbelassenen Vita-Ole:

VITA-SONNENBLUMENOL
VITA-LEINOL
VITA-OLIVENOL

£ UMUHLE SEIT u.a.

Jahrzehntelange Facherfahrung. Ausgesuchte Olsaaten

und sorgféltige Verarbeitung verbirgen beste Qualitat
samtlicher Vita-Speisedle.

Wenden Sie sich bitte an: Reform-Olmiihle

7860 Schopfheim/Baden
FRITZ KAUCHER Postfach 1106



Die Haut ist der ausgebreitete Teppich
des Gehirns, sagen die Chinesen

Eldi-Ol zur Pflege Ihrer Haut mit wohltuender Wirkung auf
den gesamten Korper, auf Nerven und Gehirnfunktion!

Eldi-Ol (nach Frau Dr, Johanna Budwig) - eine vollstandig
neue Entdeckung, Sonnenenergie als Lebenselement
zu speichern und nutzbar zu machen.

Eldi-Ol zur duRerlichen Anwendung istim Handel als:
Eldi-Ol mit ,,Blutendlen Rose* Eldi-Ol ,,fur die Frau“
Eldi-Ol mit ,,Blutendlen herb* Eldi-Ol ,fur das Kind*

Eldi-Ol ,,photo-aktiv*

Eldi-Ol ,,balsamicum*

Eldi-Ol ,fur den Mann*
~Fette als wahre Hilfe“-dies erfahren Sie taglich durch ,,Eldi-O1“

ETSYNTHA

CHEMIE
Dr. Tillwich GmbH
7240 Horb-Ahldorf

Gutes Leinol
Linomel

Diasan

Aroma-Stoffe
Eldi-Ole

Als Hilfe

fir die Hausfrau

Zur
wissenschaftlichen
Grundlage:

Zu beziehen durch:
Reformhaus Rathaus-Drogerie
Wolfgang Bloching

Marktplatz - 7290 Freudenstadt

ein Vollél, unraffiniert, schmackhaft, weil
frisch und kaltgepreft

hervorragend, Leinsamen schmackhaft, weil
frisch

frisch, weil gut gelagert mit Leindl )
Das sind die drei Saulen, auf denen die OI-
EiweiB-Kost ruht.

Zusétzlich liefern wir auch

atherische Ole fiir die Quark-Leindl-Creme
zur duReren Anwendung

die Biicher: ,,Krebs ein Fettproblem* -
,Ol-EiweiR-Kost“ - die ,,Fettfibel*

Alle Biicher von Frau Dr. Budwig. Auch:
»Der Tod des Tumors* Band lund I1-
»Fotoelemente des Lebens - auch zur Uber-
windung der Erkrankung an Krebs*

Reformhaus Rathaus-Drogerie
Wolfgang Bloching
M arktplatz <7290 Freudenstadt



BUCHER VON DR. JOHANNA BUDWIG

Ol-EiweiR-Kost

Dieses Kochbuch hilft dem Kranken

Die Einsichten einer physikalisch und biologisch geschulten und eigenstandig denkenden
Wissenschaftlerin in unsere derzeitige Erndhrungssituation mit ihrer Beeinflussung der
Gesundheit des Menschen in unserem Volke lieR ein Kochbuch entstehen, das eine
Revolution unserer E3gewohnheiten darstellt, einen Selbstschutz durch Riickkehrzu den
naturlichen Grundelementen unserer Nahrung.

Krebs - ein Fettproblem

Richtige Wahl und Verwendung der Fette

Dieses Buch gibt der Hausfrau in der Kiche bei der Versorgung der Gesunden wichtige
Hinweise und Rezepte im Umgang mit Fetten. Wann darf man Fette erhitzen? usw.

Das Fettsyndrom

Die fundamentale Bedeutung der Fette und anderer Lipide

Ein Buch, das den umfassenden Uberblick vermittelt tiber den groRen Komplex der Aus-
wirkungen eines gesunden oder gestdrten Fettstoffwechsels und die Ursachen, die den
Fetten einen derart groRen Wirkungsbereich sichern. Dargestellt werden die Zusammen-
hénge des Fettstoffivechsels mit dem Leber-Galle-Syndrom, der Darm-Funktion, den
Sexual-Symptomen und anderen Organ-Funktionen.

Kosmische Kréafte gegen Krebs

Elektronen-Biologie

Die biologischen Prozesse des Austausches der Elektronen, aus den Fotonen des
Sonnenlichts stammend, im Samendl gespeichert, bei Wachstumsprozessen ent-
scheidend wichtig, das ist das fruchtbare Forschungsgebiet der Verfasserin.

Laserstrahlen gegen Krebs

Resonanz-Phanomene als Anti-Entropie-Faktor des Lebens

Gibt es eine Bestrahlung Krebskranker, die - im wahren Sinne des Wortes - bio-logisch
wirkt?

Um dies zu beurteilen, ist es erforderlich, die Bedeutung der Strahleneinwirkung auf die
Lebensfunktion im Sinne der streng wissenschaftlichen Grundlagen-Forschung zu
Uberprifen. Dies geschieht in dem vorliegenden Buch. Verstandlich geschrieben auch fir
den geschulten Laien. Wissenswert fir jeden Arzt.

Die elementare Funktion der Atmung in ihrer Beziehung zu autoxydablen
Nahrungsstoffen

Diese Broschire gibt dem Leser Einblick in die medizinischen und biochemischen Zu-
sammenhange und die grundlegend neuen wissenschaftlichen Studien der Autorin, die
die Veranlassung gaben, sich mit der Frage der Erndhrung und dem Krebsproblem zu
beschaftigen. Mit dieser Broschire wurde die Bedeutung der Fette fir die Gegenwart
1953 erstmalig in das Blickfeld der modernen Wissenschaft gertickt.

Fette als wahre Hilfe
Gegen Arteriosklerose, Herzinfarkt, Krebs u. a.
Eine Sammlung von Vortragen in allgemein verstandlicher Form.

Samtliche Buchervon Dr. Johanna Budwig im Hyperion-Verlag, 7800 Freiburg im Breisgau
Zu beziehen durch jede Buchhandlung

Ferner im Selbstverlag der Verfasserin:
Tod des Tumors | Der Ausweg! * Tod des Tumors Il Die Dokumentation

Fotoelemente des Lebens - auch zur Uberwindung der Erkrankung an Krebs









