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Das Rote Kreuz

Etwas von Mílglíôàiaklsn.

Das Zentrnlsekrctariat des schweizerischen

Roten Kreuzes hat jüngst an die Zweig-
vereine ein Zirkular versandt, in welchem

es darauf aufmerksam macht, daß sie sich

eine rege Mitgliederwerbung äußerst an-

gelegen sein lassen sollten. Es sollte Ehren-
sache jedes Schwcizerbürgers sein, ob Mann
oder Frau, dem schweizerischen Roten Kreuze

anzugehören. Es ist ein Irrtum zu glauben,

daß das Rote Kreuz nur für Kriegszwecke

vorarbeite. Dieses ursprüngliche Ziel ist schon

längst überholt. Die Kraft des Roten KrcuzeS

hat sich namentlich in der Verbreitung der

Hygiene in die breitesten Volksschichten er-

wiesen. Ein blühendes Samariterwesen und

eine peinliche Fürsorge für Ausbildung von

tüchtigem Krankenpflcgepersonal seien als

Hanptfaktorcn seiner Tätigkeit genannt. Außer-
dem ist es bereit, mit aller Macht mit seinem

großen Stäbe von Mitarbeitern gegen gemein-

gefährliche Epidemien anzukämpfen.

Zu alledcm braucht es aber aktive und

passive Mitglieder und deshalb war unser

Ruf nur allzu begründet. Freilich, im Ber-
gleich zu bekannten Rvtkreuz-Vereinen anderer

Staaten scheinen wir so schlimm nicht da

zu stehen, doch dürfte die Zahl angesichts ^

der hohen kulturellen Entwicklung, deren wir
uns so gerne rühmen, noch immer weit

großer sein. Wir lassen hier einige Zahlen
folgen:
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Im Bulletin der Rotkrcnz-Liga, dem wir
diese Zahlen entnehmen, finden wir die Bc-

treffnisse für die Zentralstaaten nicht vermerkt.

Es ist wahr, wir stehen an vierter Stelle,
aber wir brauchen uns dessen nicht gar zu

rühmen. Sollten wir, das Geburtsland des

Roten Kreuzes, nicht an erster Stelle sein?

Man denke an einige von den oben genannten
Ländern, wie China und Brasilien, wo die

Kultur noch ganze Länderstriche nicht er

reicht hat und vergleiche damit unsere Verhält
nisse, wo das letzte Dorf seine Schule hat,
da wird man sagen müssen, daß wir noch

weit zurück sind. Vielleicht geben diese Zahlen
unsern verehrten Vorständen in den Zweig-
vereinen Gelegenheit, ihre Propaganda er-

folgreicher zu betreiben. ,1.

Allerlei Mlsnsioertez über à 5à
Bon David Lttosen.

Der menschliche Drganismus bedarf einer rung enthält Kalzium, Magnesium, Eisen,

ständigen Zufuhr von anorganischen Nah Phosphor, Natrium, Kupfer, Chlor, Jod
rnngsmitteln, den sogenannten Salzen, um usw. in Form von Salzverbindungen. Unter

zu bestehen und zu gedeihen. Unsere Nah- ^

diesen nimmt das Natriumchlorid, auch Koch-
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salz oder gewöhnlich Salz genannt, eine be-

sondere Stellung insofern ei», als es an nnd

für sich in unserer Natzrung enthalten ist,

zrnn Teil aber derselben bei der Zubereitung
zugesetzt wird. Letzterer Umstand hat dazu

Veranlassung gegeben, daß das Salz bei

vielen Menschen als Genußmittel oder Ge-

würz betrachtet wird, und dies ist richtig,

wenn man an die guten Gcnußmittcl und

Gewürze denkt, stimmt aber nicht, wenn man

unter Gcnußmitteln nur solche Stoffe vcr-

steht, die schädlich oder unnötig für den

Organismus sind wie Senf, Pfeffer, Tabak,

Alkohol usf.

Salz in reinem Zustande ist ein weifzcs

kristallinischcs Pulver, das in Wasser leicht

löslich ist, und besteht, wie der chemische

Name Natrinmchlorid besagt, aus zwei Grund-

stoffen: Natrium und Ehlor. Bei gewöhn-

lichcr gemischter Kost werden täglich 10 bis

15 g' Kochsalz dem Körper zugeführt, Tiefe

Zahl ist nur als Durchschnittswert zu be-

trachten, indem es Menschen gibt, die regel-

mäßig weit größere Mengen zu sich nehmen,

anderseits aber auch solche, die von 5 ^ oder

noch weniger leben, ohne daß Störungen in

ihrem Ernährungszustand auftreten. Bran hat

sowohl kranke wie gesunde Menschen mit
einer Kost ernährt, die nur 1 bis 2 F Koch-

salz enthielt. Da hierbei keine nachteiligen

Folgen sich einstellten, muß diese Menge als

ausreichend betrachtet werden, um den Bcr-
lust des Körpers zu decken. Bei veränderter

Zufuhr von Salz zeigt der Organismus ein

großes Anpassungsvermögen, indem sich die

Ausscheidung fast vollständig nach der Zu-
fuhr richtet, doch nur bis zu einem gewissen

Punkt. Eine gewisse Kochsalzmenge hält der

Körper krampfhaft fest, ein Verhältnis, das

man bei hungernden Menschen und bei solchen,

die sich von salzfreier Kost ernährten, bc-

stätigt gefunden hat. Wenn dein hungern-
den Organismus wieder Salz zugeführt

wird, hält er es zurück, bis der Verlust gc-
deckt ist.

Prof. Bunge in Basel hat als erster dar

auf aufmerksam gemacht, daß das Bcr
langen nach Salz bei den Planzcnfresscrn
viel stärker ausgeprägt ist als bei den fleisch-

fressenden Bieren, So ist es eine bekannte

Tatsache, daß Hunde nnd Katzen ungesalzene

Nahrung vorziehen, starkgesalzcne aber ver-

weigern, während Pferde und Wiederkäuer

sehr gerne Salz nehmen. Dasselbe hat mau

auch bei wildlebenden Wiederkäuern beobachtet,

die mit Borliebe Salzfelscn aufsuchen, um

Salz zu lecken, ein Umstand, den sich die

Jäger zunutze machen.

Prof. Bunge erklärt diese Tatsache folgen-

dermaßen: Die pflanzliche Nahrung ist reich

an Kaliumsalzcn. Ein Mensch, der Haupt-

sächlich von Kartoffeln lebt, nimmt mit seiner

Nahrung täglich etwa -10 g- Kalium zu sich.

Wenn diese Kaliumsaize ins Blut kommen,

das als wichtigsten Salzbestandtcil das ge-

wöhnliche Kochsalz enthält, erfolgt eine ehe-

mische Umsetzung, die zur Folge hat, daß

das Blut an Kochsalz verarmt. Nun ist cS

durchaus notwendig, daß dieser Verlust an

Kochsalz wieder ersetzt wird, und dies kann

nur derart geschehen, daß dem Körper neues

Kochsalz zugeführt wird. Die starke Aufnahme

von Kaliumsalzen bei vorwiegender Ernährung
mit Kartoffeln erklärt auch, warum man so

ungern ungesalzene Kartoffeln ißt. Die oben

erwähnten Beobachtungen bei fleisch- und

pflanzenfressenden Tieren bestätigen sich auch

bei den Menschen; so spielt bei Jäger- nnd

Fischerstämmen, die fast ausschließlich von

Fleisch leben, das Kochsalz keine Rolle, Sie

genießen das Fleisch ungesalzen, trotzdem

Salz reichlich zu haben ist. Die finnische

Sprache besitzt bis heute noch keine Be-

zeichnung für Salz. Die im Westen wohnen-
den Finnen, die neuerdings Ackerbau treiben

und Salz brauchen, bedienen sich des deut-

scheu Wortes Salz, während die im Osten

wohnenden, noch ein Nomadenleben füh-

rendcn Finnen das Salz ebensowenig ihrer

Nahrung zusetzen wie die im nördlichen
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Rußland und in Sibiricn ivohncndcll Jägcr-

stamme.

In den Tropen findet man anch Stäminc,
die sich vorwiegend von Fleisch ernähren

und macht auch Pier wieder die Beobachtung,

das? ihnen das Salz unbekannt ist. Betrachten

wir aber nun die ackerbautreibenden Völker

tropischer Länder, so ist das Salz für sie

ein unentbehrlicher Artikel. Heutzutage kann

wohl jeder Neger so viel Salz erhalten, wie

er wünscht: aber noch vor wenigen Jahr-
zehnten gab es viele Gegenden, wo daS

Salz sehr knapp war. Ein bekannter Reisender

schildert die damaligen Verhältnisse wie folgt:
„In gewissen Gegenden JnnerafrikaS gilt
das Salz als großer Leckerbissen. Es mutet
einen Europäer merkwürdig an, wenn er

sieht, wie die Kinder an einem Stückchen

Salz lecken, als wenn es Zuckerzeug wäre.

Salz lecken zu können, gilt als Zeichen des

Wohlstandes. Während meiner dortigen Reisen

habe ich selbst erfahren, wie unangenehm es

ist, längere Zeit bei vegetabilischer Nahrung
daS Salz entbehren zu müssen. An der

Sicrra-Leonc-Küste ist das Bedürfnis nach

Salz unter den Negern so groß, daß sie

Frauen und Kinder und alles, was sie lieb-

haben, bereitwillig für ein Stückchen Salz
hergeben." Ein sehr wichtiges pflanzliches

Nahrungsmittel ist der Reis, der sehr arm

an Kalinmsalzen ist. Reis enthält 6mal

weniger Kalium als die europäischen Ge-

treidearlen, 10 bis LOmal weniger als

.wülsenfrüchte und etwa Rbnal weniger als

Kartoffeln. Wenn wir Reis genug essen, um
kW cp Eiweiß aufzunehmen, führen wir
unserm Körper I p Kalium zu: essen wir
hingegen eine IM) p- Eiweiß enthaltene

Menge Kartoffeln, so beträgt die anfgc-

nommcne Kalinmmenge 10 pz In lieberein-

stimmnng hiermit steht die Tatsache, daß die

hauptsächlich von Reis lebenden Völker nur
sehr wenig Salz essen.

Aus dem Gesagten geht hervor, daß bei

vorwiegender oder reiner Pslanzennahrnng
dem Körper Kochsalz zugeführt werden muß,

bei Fleischn.ahrung das Bedürfnis nach Salz
hingegen nur sehr gering ist oder völlig fehlt.

In Frankreich ist es statistisch erwiesen, daß

die Landbewohner pro Kopf Omal soviel

Salz brauchen wie die Einwohner der Städte,

was sich zwangslos durch die vorwiegend

pflanzliche Ernährung der Landbewohner er-

klärt. Das Kochsalz stellt zumal bei pflanz-
licher Ernährung nicht ein Genußmittel,
sondern ein Nahrungsmittel dar, das zum
Aufban des Körpers notwendig ist. Ander-

seits ist vor übermäßigem Genuß zu warnen,
da cS dann eine reizende Wirkung auf die

Schleimhäute der Verdauungswege ausübt
und bei gewissen Krankheiten (Nierenleiden,

Gefäßverkalkung usf.) sogar ausgesprochen

schädlich wirkt. (Aus „Gute Gesundheit").

Kuz àm ààslàn.
AppenreU. Zweigverein vom Roten Kreuz. von Brülisau her auf der Uebungsstätte anlangten.

Die etwas zweifelhafte Witterung hat die Beteiligung l Die Teilnehmerzahl erreichte immerhin etwas über

an der am Sonntag, den IZ. Juni, abgehaltenen
^ 20 Personen und darf in Anbetracht der Witterungs-

Zeldubung, verbunden mit einem kleinen Ausflug ins Verhältnisse als befriedigend bezeichnet werden. Unter

„Plattenbödcli", ungünstig beeinflußt. Wenn eine Leitung unseres kundigen Herrn Vizepräsidenten konnte

kleine Anzahl unserer Mitglieder trotzdem den Mut die Tätigkeit doch noch ausgenommen werden, nachdem

g.funden hat, schon am Morgen auszurücken und den man sich vorher die bekannt gute Bewirtung im
Weg über den Alpsiegel unter die Füße zu nehmen, „Plattenbödcli" zunutzcn gezogen hatte. Unter der

waren es andere, die erst am späteren Nachmittag > (Fortsetzung auf Seite 156.)


	Allerlei Wissenswertes über das Salz

