Wist u dit....................................................?
Over aroma´s, smaakversterkers, kleurstof, biterstof-blokkeerders in uw niet biologische eten!

· Van nature kunnen wij aan de hand van reuk, kleur, smaak onderscheiden of voedsel nog vers is of reeds bedorven. Bovendien bezitten wij een natuurlijk verzadigings- gevoel. De voedingsmiddelenindustrie heeft natuurlijk tegenmaatregelen genomen om ons alsmaar veel en „lekker„ te laten eten. Reuk wordt met synthetische aroma`s om de tuin geleid, je kunt niet meer ruiken of iets bedorven is. De smaak wordt misleid met zoetstoffen en recentelijk met bitterstofreceptor-blokkeerders afgetroefd. De kleur van bedorven vlees met nitriet houdend pekelzout mooi rood gemaakt. Alles dat wordt mogelijk gemaakt omdat er nauwelijks wettelijke regelingen bestaan!
· Aroma: de dosering is dusdanig gering dat ze ,alhoewel in hogere concentraties giftig, nu als onbedenkelijk benoemd worden. Dagelijks krijgen wij ongeveer 1-2 gr/kg van deze stoffen binnen!!!Op jaarbasis is dat een grote dosis die wel negatieve werking in ons lichaam laat zien!!!!!
· Neem bv de „popcorn-lunge“ Arbeiders in de popcornfabrieken ontwikkelden een bronchiolitis obliterans t.g.v. boteraroma (=diacetyl). Dit diacetyl komt voor in bakkerijproducten, brood, melkproducten. Het is niet alleen de toxiciteit van aroma´s die een rol speelt, maar ook de informatie naar onze hersenen, want hoe smaakt een met boteraroma gebakken croissant toch heerlijk? Het misdadige is ook zijn placenta passage, het ongeboren kind wordt al in de uterus smaak(vol) gemanipuleerd.

· De industrie doet er alles aan om ons hun producten te verkopen,wat denkt u van de nationale voedings piramiden ? Het bleek een geweldig marketinginstrument: Cornflakes producent was een van de ontwikkelaars van de piramide, of de campagne „5 x per dag fruit“ welke door de landbouw wordt gepusht.

· Genen beïnvloeding ? Epigenetiek heeft aangetoond dat het niet alleen de soorten van genen zijn, die bepalen welke ziekten wij krijgen, maar welke genen wij gebruiken, dus inschakelen of uitschakelen. Het epigenoom reguleert dit schakelproces .Dit epigenoom wordt weer door het milieu beïnvloed, dus wat wij eten.
Van 2067 toegelaten aroma´s worden er 400 door EU-Kommissie op mogelijke ziekmakende stoffen onderzocht!
Dacht u natuurlijk? Niets is minder waar:
Framboos=cederhout-olie extract
perzik=ricinusolie
kokos= schimmel cultuur
vanille=o.a. sulfiet afval uit de papier industrie
boteraroma niet in de natuurvoorkomend=diacetyl
[Univ.-Doz dr Maximillian Ledochowski,Universiteit Innsbruck,Internist und Ernährungsmediziner. Het is een interview door DR Schwitzer in de Medical Tribune 42 Jahrgangnr 50-52, van 15 december 2010]
