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Gleichzeitig mit dem Vollkornbrot empfahl Dr. Thomas
auch die Breinahrung und zwar aus frischem Getreidebrei,
weil wir dadurch viel Fermente und unverinderte Nahr-
stoffe erhalten. Allerdings sind nicht alle Niahrstoffe so
leicht 16slich wie bei einem verbackenen und gekochten
Brei. Die Beobachtung und die Forschung hat gezeigt, dai
der Naturmensch die Nihrstoffe viel besser 16sen kann,
weil er kriftigeren Speichel hat, doch konnen auch wir
auf dem Gebiet durch Gewdhnung manches erreichen.
Wer sich ndmlich die Miihe nimmt, die Speisen gut durch-
zuspeicheln, wird seine Speicheldriisen wieder entwickeln,
so daB sie alkalische Stoffe und Fermente viel besser aus-
scheiden und dadurch auch das Rohgetreide noch besser
auswerten konnen.

Sehr aufschluBreich waren auch die dargebotenen Mittei-
lungen iiber angekeimtes Gefreide. Dieses hat bekanntlich
viel mehr Vitalstoffe, nur muB man das Keimen richtig
durchfiihren, nicht zu lange und in einem gut geliifteten
Raum. Ein Kellerraum oder ein Raum mit muffiger Luft
eignet sich nicht dazu, weil sich dort allerlei Pilze, sogar
Strahlenpilze, im Getreide festsetzen kénnen. Da, wo die
richtigen Voraussetzungen nicht erfiillt wurden, konnten
bereits schon allerlei unangenehme Erscheinungen be-
obachtet werden.

Nachdem ich mich an der Diskussion beteiligt und meine
Erfahrungen bei den Naturvolkern in Afrika und Amerika
erwahnt hatte, interessierte sich Dr. Thomas in einer per-
sonlichen Aussprache lebhaft fiir mein Brot. Er ist bereit,
dieses genau zu kontrollieren und dazu Stellung zu neh-
men, was mich natiirlich sehr freut, denn gerade dieses
Brot entspricht den Richtlinien, die dieser prominente
Verfechter der Brotfrage in seinen Ausfiihrungen klar-
gelegt hat.

Kochsalzfreie Erniibhrung in der
Heilbehandlung der Herzkrankheiten

DaBl das Kochsalz bei Tuberkulose eine wichtige Rolle
spielt, hat uns seinerzeit schon Dr. Riedtlin in seinen
Schriften erklart. Auch Dr. Gerson, Dr. Hermannsdorfer
und Prof. Sauerbruch haben uns in bezug auf die Tuber-
kulose in der Literatur wichtige Informationen gegeben.
So, wie sie dabei das Kochsalz in Betracht zogen, so ver-
tritt nun auch Prof. Dr. Heupke aus Frankfurt den Grund-
satz, daB man den Kochsalzgehalt in der Erndhrung bei
Herzkranken auf ein Minimum beschrénken sollte, weil
eine kochsalzfreie Erndhrung ganz auffallende Erfolge
erzielen kann.

Der Durchschnittsmensch nimmt in seinem Leben unge-
fahr 7 Doppelzentner Kochsalz ein. Bedenken wir dies,
dann ist der Schaden, den man damit dem Korper, vor
allem den Gefissen und den Harnorganen zufiigt, genii-
gend illustriert. Wiirden wir nun aber nach der Berech-
nung von Dr. Heupke tidglich nur 15 g Kochsalz einneh-
men, dann wiirden sich daraus jahrlich 5 kg ergeben und
der Verbrauch fiir die gesamte Lebensdauer wiirde sich
um die Hilfte verringern, also auf 314 Doppelzentner
herabsinken. Die kochsalzfreie Diat ist eine groBe Scho-
nung fiir die Leber. Dabei muB} diese Di&t nicht unbedingt
fade sein, denn wir konnen geniigend Wiirzkrauter ver-
wenden und damit den Geschmack angenehm gestalten,
ohne irgendwelche schiadigende Wirkung damit zu verbin-
den. Durch eine solche Diit wird die ganze Verdauung
giinstig beeinfluBt. Auch das Blut und die Gewebsfliissig-
keiten ziehen Nutzen daraus. Durch die kochsalzfreie Er-
nihrung kann 20 % der Blutflussigkeit automatisch ver-
ringert werden. Prof. Heupke behauptet, daB eine koch-
salzarme oder kochsalzfreie Diét bei sonstiger Normal-
ernahrung den Lebenslauf um 14 zu verldngern vermoge.
Eskimos, die kein Kochsalz einnehmen, leben beispiels-
weise langer als jene, die Kochsalz verwenden. Interessant
ist dabei, daB die Eskimos im hohen Norden auch vom
Meerwasser als Wiirzstoff keinen Gebrauch machen.
Auffallend ist, daB die kaliumreiche, gekochte Hotelkost
einen Natriumhunger verursacht, woraus sich ein erhoh-

tes Salzbediirfnis ergibt. Die Nahrung selbst kann uns
geniigend Salz verschaffen, so besitzen Meerrettich, Lauch-
und auch die Zwiebelarten bekanntlich ziemlich viel Koch-
salz. Eigenartigerweise soll sogar die Banane 0,2 % Koch-
salz enthalten. Fiir Herz und Nieren wirken Reis- und
Obsttage ganz ausgezeichnet.

Eine vollig salzfreie Erndhrung ist, wie Prof. Heupke
klarlegte, nicht leicht durchfiihrbar und zwar aus dem
Grunde, weil es schwer ist unter 0,5 % Kochsalz herunter-
zukommen. Diese ganz kochsalzfreie Erndhrung ist indes
praktisch genommen auch nicht noétig, denn jene Salze,
die in den Pflanzen vorkommen, wirken ganz anders als
reines Salinen-Kochsalz. Das ist der Grund, weshalb eine
Didt, die auf 4—5 g Kochsalz heruntergeht, fiir Kreis-
laufkranke verwendet werden kann. Im Blut und Gewebe
sind nur ungefihr 0,6 % Kochsalz, und ungefihr 150—
360 g Kochsalz sind im gesamten Koérper. Durch Fasten,
durch Hungertage und durch Obsttage heilt Prof. Heupke
eine akute Nephritis aus. An den Obsttagen gibt er tig-
lich 3/, Liter Obstsaft, worauf er eine Naturreis- und Obst-
diat folgen 14B8t. Er erklirte ferner noch, daB Seefische
mehr Kochsalz enthalten als SiiBwasserfische, was zwar
im Grunde genommen leicht verstdndlich ist, denn See-
fische sind bekanntlich Meerfische, was uns Bewohner
eines Binnenlandes vielleicht nicht ohne weiteres klar sein
mag.

Herzkranke, die die gebotenen Hinweise richtig beachten
und sie ausdauernd durchfiithren, werden bestimmt einen
erfreulichen Erfolg zu verzeichnen haben.

Ernihrungsbehandlung bei
Magen~, Darm~ und Lebererkrankung

Immer wieder raumen wir von Zeit zu Zeit dem rohen
Kartoffelsaft in den Spalten der «Gesundheits-Nachrich-
ten» ein gebiihrendes Ehrenplitzchen ein. Es hat mich
daher gefreut, daB auch Dr. Franke aus Bad Lauterberg
der rohen Kartoffel ein schones Liedchen sang. Diese
wurde als einfaches Naturmittel fiir die Magen- und
Darmschleimhédute erwidhnt, auch wurde der rohe Kar-
toffelsaft als Heilmittel gegen Ulkus duodeni, also gegen
Magen- und Zwolffingerdarmgeschwiire empfohlen und
zwar auf Grund von vielen Bewidhrungsproben, die er
schon geliefert hat. Da die rohe Kartoffel auch ein guter
Vitamin-C-Lieferant ist, sollten die geschélten Kartoffeln
nie im Wasser liegen gelassen werden, weil sonst ein Teil
des Vitamin-C-Gehaltes dadurch ausgelaugt wird. Als
beste gekochte Art gilt die Pellkartoffel, bei uns allgemein
als geschwellte Kartoffel oder kurzerhand als «Gschwell-
ti» bekannt, wie auch die im Ofen gebackene Schalenkar-
toffel, da diese noch einen hohen Gehalt an Vitamin C auf-
weisen. Vom didtetischen Standpunkt aus sind dagegen
Salzkartoffeln, auch Bratkartoffeln und andere Zuberei-
tungsarten weniger giinstig. Die rohe Kartoffel ist durch
ihren Gehalt an Vitamin C ein ausgezeichnetes Vitamin-C-
Medikament. Es wird im Korper gut aufgenommen und
passiert den Magen sehr gut, wihrend die kiinstlichen
Vitamin-C-Préparate im Magen vorwiegend zerstort wer-
den. Dr. Francke findet es daher nicht abwegig, der Suppe
roh geraffelte Kartoffeln als Vitamin-C-Medikament bei-
zugeben. :

Den Bohnenkaffee beurteilt Dr. Francke nicht giinstig, da
vor allem die Wachse Storungen hervorrufen kénnen.
Dr. Francke vertrat die Ansicht von Prof. Kollath, daB
wir allen Grund haben, unsern Vorfahren dankbar zu sein,
weil sie in den Erndhrungsfragen viel verniinftiger ein-
gestellt waren als wir es heute allgemein sind. Wenn man
néamlich frither so gelebt hitte, wie jetzt, dann wiren heute
mehr oder weniger alle Menschen schwer krank. Auch am
Internisten-KongreB in Karlsruhe wurden diese Tatsa-
chen offen hervorgehoben. In diesem Zusammenhang be-
leuchtete dann Dr. Franke auch noch die Wichtigkeit der
EiweiBfrage filir die Leber. Er erwidhnte, da man ihr
mehr Eiweil geben miisse als dies bei den Vegetariern
sonst iiblich sei. Erhalt die Leber zu wenig Eiweil}, dann
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