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Der Saure-Basen-Streit

e————ee——————

Popular wurde die Saure-Basen-Theorie auf die sich Fah, Keller und Buhmann beziehen
vor allem durch den schwedischen Biochemiker Ragnar Berg (1873 — 1956), der den an-
geblichen Saure- und Basengehalt in vielen Lebensmitteln durch Analyse der Asche nach
deren Verbrennung ermittelte. Das war im Jahr 1913. Berg nahm also zum Beispiel eine
Zitrone und veraschte diese. Dabei blieben die Mineralien der Zitrone zuriick, weil diese
ja nicht brennbar sind ‘Aschei. Eanacﬁ ana!isuerte er Ele )Escﬁe un§ zana Earln grosse
Mengen an Mineralien wie Calcium, Magnesium und Bikarbonat, was abgesehen davon,
bei der Verbrennung jeder Pflanze zuriick bleibt. Da diese Mineralstoffe in der Lage sind
Sauren zu neutralisieren, schloss Berg darauf, dass die Zitrone baseniiberschiissig sein
muss. Diese Befunde korrelierten mit ermittelten Harnwerten. Nach vorwiegend pftlanz-
licher Ernahrung wurde der Urin der Probanden basisch. Leider beachtete Berg nicht,
dass er den Wasserstoff, also die Substanz, welche eine Zitrone sauer macht, beim Ver-
aschungsprozess in die Luft verdampfte. Misst man namlich den Saft einer Zitrone, und
der wird ja konsumiert, nicht die Zitronenasche, dann ist diese sehr sauer pH+ 1. Zitro-

nensaft ist ungefahr eine Million Mal saurer als das Blut. Und da liegt das Problem, wir
verwenden den Saft der Zitrone und nicht deren Asche. S ————

Im Gegensatz dazu, veraschte Berg auch Fleisch und andere tierische Eiweisse. Bei die-
sem Prozess bleiben ebenfalls die unbrennbaren Mineralien tbrig. Nun enthalten Eiweisse
neben Mineralien auch Anionen wie Schwefel und Phosphat. Diese Anionen haben die
Eigenschaft, dass sie Wasserstoffionen an sich binden kénnen, wenn sie mit Wasser in
Berlihrung kommen. So entsteht zum Beispiel eine schwache Schwefelsdure, wenn man
Schwefel in Wasser einlegt, desgleichen bei Phosphat. Das ist auch die Ursache flr den
sauren Regen. Fahren sie mit einem Dieselfahrzeug welches Schwefel ausstdsst durch die
Gegend, dann steigt der Schwefel der Abgase in die Atmosphére. Dort hat es bekanntlich
Wasser in den Wolken und es entsteht ein schwacher schwefelsaurehaltiger Regen. Rag-
nar Berg setzte dann die Anionen wie Schwefel und Phosphat mit Sduren gleich, die er
in unterschiedlicher Konzentration in der Asche der Lebensmittel fand. Dabei stellte Berg
bei iberwiegend fleischlicher Kost einen sauren Urin fest. Berg formulierte daraufhin die
Theorie vom Sauretiberschuss im Kaorper, die schliesslich sogar zum «Sauretod» flihren
kénne. Zudem fihre der Abbau von Eiweissen zur Ammoniakbildung (pH 13), welches zur
damaligen Zeit als sehr giftig angesehen wurde. So kam es, dass damals die Lebensmittel
in Saureliberschissige und Basenuberschissige unterteilt wurden und heute immer noch
nach dieser Hypothese unterteilt werden. Und die Zitrone paradoxerweise als basisch
angesehen wurde, obwohl sie es nicht ist und Fleisch als sauer, obwohl es nicht sauer ist,
sondern Blut pH-Wert hat, namlich 7,34.

Doch schon bald zeigte die biochemische Forschung, dass die Vorstellung von Berg, Am-
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moniak sei eine geféhrliche Stoffwechselschlacke, grundfalsch ist. Es handelt sich vielmehr
um ein S'fomecaselenaproauﬂt, das grunasétzlicrl beim Abbau stickstoffhaltiger Substan-
zen wie Aminobausteinen (Eiweissen) entsteht und als Ammonium dem Kérper der Aus-
scheidung von sauren Protonen dient. Es entsteht aus jeder Art von Eiweiss, egal ob aus
Wurst (angeblich «sauer») oder Erbsensuppe (angeblich «basisch»). Was einst als «Beweis»
fur die Gefahrlichkeit von zu viel Fleisch und zu wenig Gemiise in der Nahrung angesehen
wurde, ist heute Beleg fiir den gegenteiligen Tatbestand: Fir die Fahigkeit des Koérpers, im
«Normalbetrieb» auch Zellgifte — sprich Sauren ausscheiden zu kénnen — ja, dass er ohne
Zufuhr von ammoniakerzeugenden Stoffen ein Entsduerungsproblem bekommt.

Bergs Theorie hatte und hat einige wichtige biologische Prozesse nicht beriicksichtigt.

Erstens werden Proteine im Verdauungsapparat des Menschen nicht verascht, sondern
verdaut. Dies ist ein erheblicher Unterschied. Bei der Verdauung werden die Eiweisse in
einzelne Peptide abgebaut und dann vom Kérper aufgenommen und zu neuen komplexen
Eiweissen wieder zusammengefiigt. Wie zum Beispiel Keratin (Haut und Haare), Aktin- und
Myosin (Muskeln). Die Eiweisse werden also nicht in die einzelnen Molekiilgruppen zerlegt
sondern als ganze Peptide aufgenommen. Es wird also kein Schwefel bzw. Phosphor frei-
gesetzt, aus welchen sich Sauren bilden kénnen.

Waéren die Theorien von Berg richtig, miissten Rohkostler die besten Knochen haben und
Bodybuilder, die Molkeneiweisse schlucken, eines schénen Tages ein morsches Skelett
aufweisen. Klinische Studien zeigen ein anderes Bild: Je «geslinder», je vegetarischer die
Kost, desto schlechter die Knochengesundheit. Vergleicht man die Knochendichte von v
Gemischtkdstlern mit der§\ von Vegetariern, die tierische Produkte meiden, ist bei den
Vegetariern die Knochendichte durchwegs schlechter. Am schlechtesten schneiden Roh-
kostler ab. Deutsche Forscher gelangten bei einer Untersuchung zu folgender Erkenntnis
als sie die Saurefracht und die Eiweisszufuhr von Kindern mit deren Knochenwachstum als
auch Knochenstabilitat verglichen: Das Skelett der Kinder war umso besser beschaffen,
je «ungestinder» (fleischhaltiger) sie erndhrt wurden. «Basische» Kost hingegen korrelier-
te mit schlechterer Knochenmasse. In epidemiologischen Studien wurden Osteoporose
ebenfalls nicht durch Wurst und Schinken gefordert, sondern durch Ballaststoffe, Oran-
gensaft, Vitamin C und Cola. Der ursachliche Zusammenhang geht auf die komplexie-
renden Sauren, wie Phytinséure, Phosphorsaure (Cola), Zitronenséure und Ascorbinsédure
(Vitamin C) zurlick, welche im Verdauungsapparat dem Kérper die Mineralstoffe entziehen.

Antwort auf ihre Fragen fanden Milly und Paul Schaub in einem Kurs des Chemikers F. W.
Koch, in einer Abhandlung von Dr. med. Karl Rumler und in dem Werk «Der Séure-Basen-
Haushalt im menschlichen Organismus» von Dr. med. und Dr. chem. F. Sander. Chemiker
und Ernahrungsfachleute alter Schule sind der Melnung, Frucht-, Zirus-, Milch-, Essig-
séuren und so weiter seien organische Sauren, die im Organismus zu Kohlendioxyd und
Wasser verbrannt wiirden und daher keinen Schaden anrichteten.

Der Chemiker Fred Koch erwidert darauf: «Dies ist der grésste Irrtum aller Zeiten. Ehe diese
organlscFen Sauren an die Stelle ge7angen, Wo sie verlg)rannt werden, haben sie den Scha-
den durch Entzug von Mineralstoffen aus den Organen bereits angerichtet. Eine S&ure wie
die Zjtronen- oder Milchsaure kann weder in der Mundhdéhle noch in der Speiseréhre noch

21



Erkrankungen des Bewegungsapparates
02*/1 '—9‘ AN CJ)J/S“@"“‘L‘L

im Magen, Zwdlffinger- oder Diinndarm verbrannt werden. Sie kann erst verbrannt werden,
wenn sie Uber den Blutkreislauf in die Zellen gelangt ist. Nur dort findet (iberhaupt eine
Verbrennung statt».

Wie die Untersuchungsergebnisse von Dr. Rumler zeigen, scheidet der Kérper bei Einnah-
me von Frucht-, Milch-, Wein- und Essigsaure vermenrt Vitamin C und Kalzium aus. So
ist die Zutuhr von vitamin C-Haltlgen, aB(er sauren Fruchten und Saften nicht nur sinnlos,
sondern auch noch schéadlich, da sie zu einem Uberméassigen Mineralstoffverlust sowie
Zu einem Ra|2|ummange| TUhrt. Der Grund llegt unseres Erachtens darin, dass Sauren im
Verdauungsaegarat durch Mineralstoffe aus der Bauchspeicheldriise neutralisiert werden

mussen, ehe sie ins basische Blut aufgenommen werden kénnen. Werden viele Sauren

zugefuhrt, dann ist der Verbrauch von Mineralstoffen im Darm erheblich und es kommt
zu einem Mineralstoffdefizit. Es ist ein Gesetz des Stoffwechsels, sprich der Energiege-
winnung, dass dabei Sduren — und zwar z.B. Kohlensaure — entsteht, ebenfalls entstehen

dabei viele andere Sauren wie Milchsauren, Brenztraubensaure oder Zitronensaure. Das
Blut nimmt diese Sauren auf und transportiert sie zu den Organen, die diese ausschei-

den. Unter anderem atmen wir tber die Lunge Kohlens&ure an die Umgebungsluft ab und

nehmen beim Einatmen basischen Sauerstoff auf. Der Umstand, dass wir atmen, kommt
daher, dass unser Korper fortwéhrend das Saure-Basengleichgewicht der Blutbahn stabil
erhalten muss. Féllt dieses Entsduerungssystem aus, geschehen innert drei Minuten irre-
parable Schaden im Zentralnervensystem (Hirn). Sauren werden nie frei, sondern immer
nur gebunden in der Blutbahn transportiert. Der Grund liegt daran, dass freie Sauren in der
Blutbahn mit den Mineralstoffen chemisch reagieren wiirden. Wére dies der Fall, wiirde
das Blut Ubersauern und wir wiirden auf der Stelle tot umfallen.

Wenn wir — und das ist der springende Punkt — mit einer Speise irgendwelche S&uren
zufithren, zum Beispiel Milch- oder Fruchtséure, stéren wir das Gleichgewicht zwischen
Séduren und Basen. Fir die Produktion von Magensaure spaltet der Kérper Kochsalz in
Séduren und Basen. Dabei gewinnt er die Menge an Basen (Natriumbikarbonat), die er
im Zwélffinger- und Dinndarm zur Neutralisation des sauren Magenbreis benétigt. Sind
diese Basenreserven durch zu viel saure Nahrung aufgebraucht, muss der Organismus

auf andere Basenlieferanten zurtickgreifen. Im Kérper sind dies Kalzium-, Phosphor- und
Magnesiumverbindungen, also Mineralstoffe. Zuerst bezieht der Kérper diese aus den nie-
deren Geweben (Bindegewebe), spater aus den dichteren (Knorpel und Knochen). Konsu-
miert ein Mensch uber lange Jahre reichlich saure Produkte wie Joghurt, Orangensaft oder

i epo s zurtick. Bandscheibenzerfall und die Degeneration
von Gelenken und Knochen stehen unserer Meinung nach in direktem Zusammenhang
damit. Erste Anzeichen einer latenten Ubersduerung des Kérpers kénnen Wadenkrampfe,

Hexenschuss, aber auch eine sauer riechende Ausdunstung (Kasefiisse) sein.

Die Ubersauerung des Organismus kann sich in mannigfachen entziindlichen Prozessen
zeigen, seien dies Arthritis, Polyarthritis, Arthrose, Morbus Bechterew, Fibromyalgie, Po-
'~ lymialgie, aber auch Hauterkrankungen wie Neurodermitis, Psoriasis und viele Arten von
Ekzemen, Asthma und Allergien. Alle Arten von Darmentziindungen gehéren ebenso dazu.
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Je nach individueller Schwachstelle des Menschen und seiner Konstitution kénnen die
Probleme an ganz unterschiedlichen Stellen auftreten, obwohl sie ein und dieselbe Ursa-

che haben: die Ubersduerung des Gewebes, beziehungsweise ein Mangel an Mineralstof-
fen. An dieser Stelle stellen wir Ihnen ein alternatives Erklarungsmodell fiir die Ursachen
verschiedenster chronischer und entziindlicher Krankheiten vor. Es ist uns wohl bewusst,

dass dieses wissenschaftlich angreifbar ist. Aber die Erklarung der Wissenschaft, es hand-
le sich dabei mehrheitlich um Autoimmunerkrankungen, ist es ebenfalls. Die argumentative
Kausalkette der Ubersauerungstheorie ist sogar wesentlich schliissiger und vor allem: Die
von uns daraus abgeleitete Handlungskonsequenz — sprich Therapie — ist wirksam.

Sowohl die Uber Speisen und Getradnke zugefihrten exogenen, als auch die durch eine
Darmgarung entstehenden endogenen Sauren, mussen vom Kérper durch Mineralstof-
fe — die unsere Basentrager sind — neutralisiert werden. Bei reichlichem Genuss saurer
Produkte kommt es zum Absinken der Basenreserven im Organismus und damit zum
Substanzverlust in den Geweben und Knochen. Dieser Mineralstoffverlust ist unseres Er-

achtens auch eine Ursache flr Entzlindungen, Allergien, Autoimmunerkrankungen sowie
flr eine ganze Reihe von Erkrankungen im Verdauungsapparat. Um gesund zu werden und
zu bleiben, sollten keine Nahrungsmittel unter pH 4 gegessen werden.

[C——— = —

Die praktische Erfahrung gibt Koch und Rumler recht. Wenn die Patient(inn)en neben den
konzentrierten Kohlenhydraten (Zucker, Getreide) auch sauer schmeckende Lebensmittel
meiden, verlieren sie ihre Beschwerden innert kurzer Zeit. Konsumieren sie diese erneut,
treten auch die gesundheitlichen Schwierigkeiten alsbald wieder auf. In epidemiologi-
schen Studien wurden Osteoporose ebenfalls nicht durch Wurst und Schinken geférdert,
sondern durch Ballaststoffe, Orangensaft, Vitamin C und Cola. Der ursachliche Zusam-
menhang geht auf die komplexierenden Sauren wie Phytinsdure, Phosphorsaure (Cola),
Zitronensdure und Ascorbinsaure (Vitamin C) zurtick, welche im Verdauungsapparat dem
Korper die Mineralstoffe entziehen.
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