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men; an malBig zu verzinsende Baudarlehen; an Kredite
fir die Bedarfsstoffe des Berufsstandes, ganz besonders
fir Verpackungsmaterial; an die Herabsetzung der viel
ZU hphen Frachtsdtze fir den Eisenbahntransport von
Gemiise und an die Umsatzsteuerfreiheit der Erzeuger-
gromarkte (Versteigerungen nach hollindischem Vorbild)
b) daB der deutsche Gemiisebau durch einen angemessenen
Zoll vor dem Auslandswettbewerb geschiitzt wird. Die-
ser Schutz ist um so notwendiger, als einer bedeutend
geschwachten Kaufkraft der deutschen Verbraucherschaft
€in auberordentl’ch gesteigertes Exportbediirfnis des Aus-

landsgemiisebaves gegeniibersteht. Sind doch beispiels-

weise in und um Venlo, also dicht an der deutsch-hollan.
dischen Grenze in diesem Jahre etwa 70 neue Treibhaus-
anlagen fiir Gemiisebau errichtet worden. ) *

Mit dem Berufsstand im {iibrigen Deutschland konnen die
rheinischen Gemiiseziichter volle Gewdédhr daflir Ubernehmen,
daB eine hinreichende Versorgung des deutschen Marktes mit
bestem und preiswertem Gemiise heimischer Erzeugung ge-
sichert ist, wenn fiir die Existenzidhigkeit unserer Gemiisebau-
betriebe wenigstens die  allernotwendigsten Voraussetzungen
vorhanden sind. [1420

Die Bedeutung der Nihrsalze in der menschlichen Nahrung.
Von Dr. Kochs, Dozent an der Lehr- und Farschungsanstalt fiir Gartenbau Berlin-Dahlem.

Unter den Néhrstoffen, welche in der Nahrung des Men-
St_:h-en_-enth.alten sind, fanden die Mineralbestandteile, d. h.
die Nahrsalze, lange Zeit®eine etwas stiefmiitterliche Behand-
lung. Die sogen. Kalorientheorie, d. h. die Erkenntnis von der
scheinbar unbedingt notwendigen Menge an Eiwei, Fett und
Kohlenhydraten, erforderte lange Zeit das alleinige Interesse
fir sich. Erst- allméhlich begann man immer mehr auch
dahinter zu kommen, daB den sogenannten Néhrsalzen groBere
Bedeutung zukommt, als man bisher erkannt hatte. Diese
Tatsache berechtigt uns zu der Hoffnung, daB, wenn sie erst
in weiteren Kreisen geniigend bekannt geworden ist, sie
wesentlich dem Absatze der Gartenbaupro-
dukte forderlich sein wird.

~Unter Nahrsalzen oder Mineralstoffen verstehen wir die
kleinen Substanzmengen, welche iibrig bleiben, wenn wir etwas
verbrennen. Mit unserem bekannten Kiichensalz haben sie nur
den Namen gemeinsam, in Wirklichkeit sind sie ganz anders
zusammengesetzt. Fast alle die Bestandteile, welche die Pflanze
zu ihrem Aufbau gebraucht, finden wir in unserer Nahrung,
wenn sie richtig zusammengesetzt ist, auch wieder. In’ der
Hauptsache zerfallen sie in zwei Gruppen, einmal die
welche einen basischen Charakter haben, wie Kali, Natron,
Kalk, Eisen usw. und sodann in solche, welche als Sdureverbin-
dungen anzusehen sind, wie Chlor, Schwefel, Phosphor usw.
Schon mancher Forscher hat sich mit der Bedeutung der
Nahrsalze beschaftigt. Vor mir liegt z. B. ein Buch hieriiber
von Julius Hensel, dem Erfinder von Hensels tonischen
Nahrsalzen. Auch viele Aerzte gehen heutzutage mehr als
frither der Bedeutung dieser Mineralstoffe nach. Vor allen
haben sich aber Lahmann und sein Mitarbeiter, der schwe-
dische Chemiker Ragnar Berg, ein groBes Verdienst mit
lhrer Theorie vom BaseniberschulB verschafft. Die
Ausnutzbarkeit der Nahrung hédngt ab von ihrem Baseniiber-
schul, d. h. die Kost muBl im Korper laugenhaft wirken, medi-
zinisch ausgedriickt: die Néahrstoffe miissen einen Ueberschuf
von Basenverbindungsgewichten iiber die Sé&ureverbindungs-
gewichte haben. Werden mehr Nahrungsmittel saurer als
solche laugenhafter Art verzehrt, so wird ein Teil der genosse-
nen laugenhaften Néhrstoffe, oder, wenn diesz nicht ausreichen,
sogar stickstoifhaltige Bestandteile des Korpers zur Abséttigung
der Sduren durch Bildung von Ammoniak herangezogen. Dann
reicht das zugefiihrte Eiweis zum Zellneubau nicht aus und
Kinder konnen nicht wachsen. Bei BaseniiberschuB da-
gegen konnen schon 24 g Eiweill, wie sie etwa in 120 g Fleiscly
oder 800 g Milch oder 1200 g Kartoffeln enthalten sind, aus-
reichen. Bel Sdureiiberschufl mufl diese Menge dagegen ver-
sechsfacht werden! Ins tdgliche Leben ibersetzt heiflt dieses:
I wenigstens sechsmal soviel Kartoffeln als
Brot und wenigstens sechsmal soviel Gemiise,
Salate und Friichte als Fleisch, Fisch und Ei!

Von diesem Baseniiberschufl ist nicht nur die volle Aus-
nutzbarkeit des EiweiBles, sondern auch das Gedeihen des
Korpers abhédngig. BaseniiberschuB wird nur durch hinrei-
chende Mengen von Mineralstoffen gewahrleistet, und zwar
nur von solchen, die einen Ueberschuff an Basenverbindungs-
gewichten haben. BaseniiberschuB in der Nahrung gehort zu
den Vorbedingungen des Wachstums.

Der Mineralstoffwechsel ist gebunden vor aliem an folgende
Stoffe: Kalk und Magnesia nebst Phosphor, welche drel zum
Aufbau der Knochen und Zahne notig sind, Phosphor im Verein
mit organischem Schwefel auch zum Aufbau der Zellen und
Nerven, Kalk auch fiir das Blut in den Driisen und iberall im
Korper als entsduerndes und regulierendes Nahrsalz. Chlor
ist fiir den Magensaft und zur Regelung des inneren Druckes
der Korperfliissigkeiten notig, gebunden stets an Natron oder
Kali. Natron dient als ldhmendes, Kali als erregendes Salz fir
Muskeln, Nerven usw. Jod ist bei der Entgiftung des Korpers
als wesentlicher Bestandteil des Schilddrisensaftes. beteiligt.
Eisen hilft den Blutfarbstoff der roten Blutkorperchen bilden.
Zink wunterstiitzt die Arbeit der Nerven. Kupfer und Arsen
dienen voraussichtlich gleichfalls lebensnotwendigen Reiz-
wirkungen, wenn sie auch nur in kleinsten Mengen nachweis-
bar sind. Mangan kommt in allen Organen vor, e€benso wie
Kieselsdure und Fluor. Schlieflich ist auch Tonerdeverbindung
im Korper stets nachweisbar.

Sehen wir uns nun einzelne Nahrungsmittelgruppen daraut-
hin an, ob sie, um mit Ragnar Berg zu sprechen, positiv oder
negativ, d. h. einen Baseniiberschuff oder einen Sé&urenuber-
schuB aufweisen, so sind zunédchst alles Obst und alle
Friichte basenreich, also positiv. Eine Ausnahme von
dieser Regel bilden nur die Preiselbeeren, die so erstaunliche
Schwefelmengen enthalten, daB sie negativ werden. Die NubB-
arten sind infolge ihres Reichtums an Eiweil und Fett aber

negativ. _
Tell

Einen  zum crofen Baseniliberschub
sdmtliche

zeigen dagegen Wurzelgewdchse, vor
allem als wichtigstes die Kartoffel. Positiv erweisen sich
weiterhin alle Gemiisearten mit wenigen charakteristischen
Ausnahmen. Sobald n&dmlich das Gemiise aus Bluten-
becken (Artischocken) oder Knospen (Rosenkohl, Hopfen-
sprossen) besteht, zeigt es einen Uebermall an S&uren. Dal
Blumenkohl dabei positiv ist, rihrt aber daher, dal
die Knospen im Verhéltnis zu der dicken Stielmasse verschwin-
dend Kklein sind. Die Hiilsenfriichte sind, sobald sie reifen,
alle negativ; in jungem Stadium dagegen, wo sie noch nicht
ausgewachsene Topfpflanzenorgane, sondern mehr negative Or-
gane darstellen, sind sie (also Brech- und Schnitf-
bohnen, Schioten) so gut wie andere Gemiise positiv.

Traubenmost und Weine sind in normalem Zustande,
ebenso wie Trauben, Rosinen, Obst und Beeren eben-
falls positiv.

Die KOrnerfrichte enthalten a'le einen Sdureiiber-
schuB. Auch die Kidsesorten sind, wie der Kasestoitf
selbst, negativ. Ebenso ist es mit dem Fleisch, gleich-
giltig aus welcher Tierklasse, der Fall. Geradeso wie die
Eier zeigt es einen groBen Ueberschul an Sauren, wéhrend
die Milch, als natiirliche Nahrung des Neugeborenen, natir-

b

- lich einen Ueberschull an Basen besitz.

Aus alledem ersehen wir, daBl Obst und Ge-
miise in genannter Beziehung sehr gut ab-
schneiden. In einem spéateren Kapitel werde ich noch
darauf zuriickkommen, wie durch falsche Behandlung diese
Werte verloren gehen konnen. [1435

Die Erzeugung gleichmiBiger Mengen guter, dauerhafter Korbweiden.
Von Oekonomierat Garcke in Zeitz.

Die Kriegsnot hat uns gelehrt, das auslandische Rohr
vielfach, und zwar mit Vorteil, durch heimische Korbweiden zu
ersetzen. Wenn uns erst einmal zum BewubBtsein gekommen
ist, wie arm wir in Deutschland geworden sind, dann werden
voraussichtlich auch unsere mit dem Abschlull von Handelsver-
trdgen beauftragten ,Sachverstdndigen zu der Ueberzeugung
kommen, daB wir die Einfuhr beschrédnken, die Ausfuhr aber
nach Moglichkeit erhohen miissen. Und die Ausfuhr an deut-
schen Korbmobeln 148t sich sehr wohl noch erheblich verstér-
ken, sehr zum Wohle unserer Arbeiterschaft.

Wie erzeugen wir nun zur Zeit Korbweiden? Nun die

roheste Art und Weise ist die, daB man die Schachtlocher an den
Eisenbahnen mit Korbweiden bepflanzt, von denen auch einige
herauswachsen und ansehnliche Kopfe bringen. Das vom Feld
in die Locher laufende Wasser ernahrt sie nur kimmerlich
und so bleibt die Ware uneinheitlich und infolgedessen gering-
wertig. Dann haben wir die sogenannten Weldenheger hinter
den Dammen unserer groBen Fliisse. Diese sind schon
besser gestellt, denn alljahrlich stehen sie eine Zeitlang im
Ueberschwemmungswasser, und wenn dieses auch nicht mehr
in dem Male befruchtend wirkt wie friither, so fithrt es doch
immer noch Nahrstoffe zu. An solchen Stellen werden die




