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sunden Zelle der Fall ist. Diese erhohte
Empfindlichkeit hat zur Folge, dass man
die Krebszelle durch Uberhitzung toten
kann, bevor die gesunde Zelle dadurch
Schaden erleidet. Wenn man daher bei
einem Krebskranken besonders im An-
fangsstadium die Schlenz-Kur durchfiihrt,
und zwar mit maximaler Hohe, dann ist
es moglich, wie dies die Erfahrung zeigte,
dass durch diese Therapie die Krebszellen
vernichtet werden konnen, ohne dass ge-
sunde Zellen dadurch geschidigt werden.
Darum erweist sich eine solche Kur als
besonders vorteilhaft, denn leider werden
bei Rontgen- und Radiumbestrahlungen
auch die gesunden Zellen in Mitleiden-
schaft gezogen. Jeden Patienten, der auf
Krebs verdichtig ist, sollte man nicht nur
vorbeugend mit guten Naturmitteln, wie
Petasites, Alfavena, rohem Randensaft
und dergleichen mehr behandeln, sondern
unbedingt auch das Uberwirmungsbad
regelmissig anwenden. Das erwihnte
Schlenz-Buch gibt bekannt, wie man die-
ses Bad zu Hause durchfithren kann. Da,
wo ein Schlenz-Institut besteht, ist es je-
doch vorteilhafter, sich unter erfahrene,
fachminnische Behandlung zu begeben.

Allgemeiner Uberblick

Aus allen Hinweisen geht hervor, dass
das Uberwidrmungsbad in vielen Krank-
heitsfallen gute Hilfe leistet. Wir behan-

deln damit erfolgreich Stoffwechsel- und
Kreislaufstorungen nebst Infektionskrank-
heiten. Dass auch die Krebstherapie durch
diese  Behandlungsmethode  bereichert
wird, haben wir soeben mit Genugtuung
etfahren. Prof. Lampert, der im zweiten
Weltkrieg 113 Kranke, die vom Fleck-
fieber befallen waren, ohne einen einzigen
Todesfall durchgebracht hat, bestitigt
ebenfalls, wie wunderbar lebensrettend
das Uberwirmungsbad wirken kann. — Es
ist indes empfehlenswert, die Schlenz-Kur,
bevor man sie das erstemal bei sich zu
Hause im Bad durchfiihrt, unter fachmin-
nischer Leitung zu lernen oder doch zum
mindesten das erwihnte Schlenz-Buch ge-
nau durchzustudieren. Maria Schlenz hat
dieses Buch seinerzeit verfasst. Heute
steht es uns in einer Neubearbeitung
durch ihren Sohn, Dr. med. Joseph Schlenz,
zur Verfligung. Bei jeder Naturheilanwen-
dung hingt der Erfolg wesentlich von der
genauen Durchfithrung ab. Es ist daher,
wie bereits empfohlen, vorteilhaft, sich
erstmals in das Buch zu vertiefen, um
den genauen Vorgang der Kur kennenzu-
lernen. Wer sich daher das Buch verschaf-
fen will, wende sich an den Verlag Get-
hard Kaffke in Bergen Enkheim b. Frank-
furt/Main, wo es zu DM 22.80 erhaltlich
ist. Fiir Beziiger aus der Schweiz werden
wir zum Preis von Fr. 26.90 einige Exem-
plare auf Lager legen.

Basen und Siuren in der Ernihrung

Ein Leser unserer Zeitschrift bat mich an-
fangs des Jahres, zum Problem der Basen
und Sauren in unserer Erndhrung Stel-
lung zu nehmen, ist er doch der Ansicht,
dass die fritheren Anschauungen mit dem
heutigen Erfahrungsgut nicht mehr iiber-
einstimmen wiirden. — Nun, ich erinnere
mich noch lebhaft an meinen seinerzeiti-
gen Aufenthalt in Dresden, wo ich das
Labor des Dr.-Lahmann-Sanatoriums im
«Weissen Hirschen» besuchte. Das war
in der Mitte der zwanziger Jahre und Dr.
Ragnar Berg war damals Vorsteher und
Leiter dieses Labors. Bei ihm erhielt ich
die besten Erklirungen iiber Vitamine

und Siuren, die es zu jener Zeit gab, und
die zum grossen Teil noch heute Giiltig-
keit haben. Dr. Ragnar Berg belehrte
seine Schiiler, dass etwas, das geschmack-
lich sauer reagiert, nicht unbedingt auch
vom Standpunkt der chemischen Bewer-
tung aus einen Saureiiberschuss haben
muss. So konnten wir beispielsweise fest-
stellen, dass die meisten sauer schmecken-
den Friichte, wie Johannisbeeren, Stachel-
beeren und andere sogar einen Baseniiber-
schuss aufweisen. Nur die Preiselbeeren
zeigten als einzige einen Sduretiberschuss
an, obwohl sie geschmacklich auf der
Zunge nicht etwa am sauersten schmecken.
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Chemische Grundbegtiffe

Aus Unkenntnis dieser Tatsache stellen
viele Didtetiker und Reformlehrer ver-
schiedene falsche Behauptungen und Theo-
rien auf, die besonders in Reformkreisen
viel Verwirrung zu schaffen vermochten.
Bevor man jedoch den Anspruch erheben
kann, zur Aufstellung allgemein giiltiger
Regeln befihigt zu sein, sollte man vor-
erst etwas Chemie studieren. Jene, die in
der Chemie nicht geniigend Grundbegriffe
besitzen, werden tiber die Erkldrung, wie
ein Salz entsteht, dankbar sein. Am be-
kanntesten ist uns allen das Kochsalz, das
aus einer Base, dem Natrium, sowie aus
einer Saure, dem Chlor, besteht. Durch
die Verbindung dieser beiden entsteht
chemisch wie auch geschmacklich etwas
Neues, eben ein Salz, das auf der Zunge
weder basisch noch sauer, sondern salzig
schmeckt. Alle Friichte und Gemiise ent-
halten Basen und Sduren, die in der
Hauptsache als Salze verbunden sind.
Wenn nun ausser den zu Salzen abgesit-
tigten Mineralstoffen noch {iberschiissige
Basen oder Siuren vorhanden sind, dann
bezeichnet man eine Nahrung als basen-
oder saureiiberschiissig. Alle Gemiise aus-
ser den Keimlingen weisen einen Basen-
iiberschuss auf, wihrend die Keimlinge,
wie beispielsweise Rosenkohl oder Spar-
geln, siureiiberschiissig sind. Wenn je-
doch Gemiise mit chemischen Diingemit-
teln, und zwar mit Phosphaten, {iibet-
diingt werden, dann konnen diese, entge-
gen der normalen Regel, ebenfalls zu
einem Siuteiiberschuss gelangen. Bei not-

maler oder biologischer Diingung ist dies
indes niemals der Fall.

Alle Friichte, auch jene, die sauer schmek-
ken, haben, wie bereits erwihnt, ausser
den Preiselbeeren, einen Baseniiberschuss.
Getreide, besonders, wenn es raffiniert
wurde, weist einen leichten Saureiiber-
schuss auf. — Fast alle Eiweissprodukte,
vor allem, wenn sie tierischer Herkunft
sind, wie Fleisch, Eier und Kise besitzen
einen Sauretiberschuss.

Katastrophale Folgen

Da wir heute in den sogenannten zivilisier-
ten Lindern mehr als doppelt soviel Ei-
weiss zu uns nehmen, als dies notwendig
wire, konnte das Problem der Ubersiue-
rung mit all seinen Folgen von Rheuma,
Gicht und anderem mehr eine solch kata-
sttophale Form annehmen, wie sie heute
leider in Erscheinung tritt. Allerdings tra-
gen auch noch viele andere Ursachen, wie
Umweltfaktoren zu den misslichen Um-
stinden bei, aber die falsche, siduretiiber-
schiissige Ernihrung spielt dabei die
grosste Rolle. Wer sich daher richtig, also
basentiberschiissig ernahrt, indem er mehr
von Gemiise und Friichten lebt, besitzt
trotz allen ungiinstigen Umwelteinfliissen
eine viel bessere Gesundheit als die gros-
se Masse. Uber die Milchsiure in Form
milchsaurer Produkte wie Sauermilch, Jo-
ghurt, Molkosan und dergleichen mehr,
werde ich ein andermal besonders und
eingehender berichten, denn all die milch-
sauten Nahrungsmittel nehmen in den
Gesundheitsfragen, besonders aber in der
Krebsdiit, eine Sonderstellung ein.

Soll eine schwangere Frau mehr essen?

Frither war die Meinung, eine schwangere
Frau miisse fiir zwei essen, allgemein ver-
breitet. Noch heute ist man oft dieser An-
sicht, da sie scheinbar logisch ist. In dem
Falle miisste eine Schwangere also bedeu-
tend mehr essen als {iiblich. Aber nicht
alle stimmen hiermit iiberein, weshalb wir
die Angelegenheit einmal naher beleuch-
ten mochten. Vor etwa 40 Jahren erklit-
te mir ein bekannter Basler Arzt, warum

er anderer Ansicht sei, denn er glaube,
die Kraft und Materie, die eine Frau bei
der Periode verliere, gentige, um das Em-
bryo zusitzlich zu ernihren. Auch dieser
Gedanke konnte erwogen werden. Er er-
fordert aber ebenfalls eine nihere Prii-
fung, denn es ist nicht sicher, ob er der
Wirklichkeit entspricht.

Wenn nun aber eine schwangere Frau
wirklich doppelt so viel essen miisste, wie
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