nestra (%) (Domus de Maria) unternommen, aber bald
wieder eingestellt.

Auf Kupfererze (Kupferkies) wurde in Bau
Talentino (°*) bei Tartenia gebaut und 1853—1857 bei-
liufig 5000 metr, Centner davon producirt. Nachdem
das Unternehmen fallirt hatte, wurden die Arbeiten 1869
als Hoffnungsbau wieder aufgenommen, von deren Ergeb-
niss das weitere Schicksal der Grube abhingen wird,

Die Schiirfungen bei Arenas(5%) in der Nihe von
Bau Talentino, von Barisonis(?%) (Narcao) und Bacu-
loceddu am Fusse des Cardiga (57), haben bisher zu keinen
nennenswerthen Resultaten gefiihrt. .

Anitmonerze (Antimonglanz) sind zu verschie-
demen Zeiten in der Umgegend von San Basilio, Ballan
und Villasalto gefunden worden, aber nur die Lager-
stitte von Su Suergin(5%) hat zu einem etwas lebhaf-
teren Abbaue Veranlassung gegeben. Die Ungleichheit
des Erzes, die geringe Nachfrage und die grossen Trans-
portkosten bewirkten 1858 dessen Einstellung, nachdem
in drei Jahren 1964 Centner Erz im Werthe von 23.634
Francs gewonnen worden waren.

Die Manganerzlager haben zu keinem nach-
haltigen Abbau gefilhrt. Am Capo rosso, an der west-
lichen Kiiste der kleinen Insel Curloforte(*?), fand man Pyro-
lusit, der aber nur in kleinen Mengen, zur Verwendung
in Eisenhiitten, gewonnen wird.

Die Manganerze von Sas Covas(®®) bei Bosa
werden von Chemikern, ihres ausserordentlich grossen
Sauerstoffgehaltes wegen, theuer bezahlt; das Lager ist
aber fast ganz erschipft. Bei Padriz endlich, in der Um-
gegend von Alghero, wurde zwischen den alten Tra-
chyten und dem Tertiirkalke ein Manganlager von 15
bis 30 Centimeter aufgefunden, das jedoch wegen der
unginstigen Lage nicht abbauwirdig erscheint.

Kobalt- und Nickelerze wurden in einem
Erzgange bei Fluminimaggiore angefahren, woraus bei-
ldufig 10 metr. Centner, die mehr als 20/, von beiden
Metallen enthielten, gewonnen wurden.

(Schluss folgt.)

Das Salz in der Nahrung der Thiere *).

Nirgends treten Aberglaube und Vorurtheil des
Volkes deutlicher zu Tage, als in den Ansichten tber
Werth, Nutzen und Bedeutung des Chlornatriums, des
Kochsalzes, eines Minerals, welches nicht einmal ein
Salz ist. Die Ansichten darilber erben sich wie eine
ewige Krankheit fort, und die Besserwissenden schwei-

*) Die unermidlich sich wiederholenden Stimmen land-
wirthschaftlicher Vereine und andere Handelskammern, welcbe die
Wiedereinfilhrung des mit dem Gesetze vom 7. Juni 1868
abgeschafften besonderen Viehsalzes befirworten, veranlas-
sen uns hier einen Artikel abzudrucken, der nach der Namens-
chiffre zu urtheilen eine anerkannt landwirthschaftliche Fach-
capacitit zum Verfasser haben diirfte und in der ,Neuen
Freien Presse“ am 3. October 1871 erschienen. Wir massen
uns kein Urtheil iiber diese physiologische Frage an, allein
wir huldigen dem ,Audiatur et altera pars, indem wir
obigem Artikel hier Raum geben. 0. H.
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gen, weil viel Muth dazu gehort, einer ganz allgemein
landliufigen Meinung entgegenzutreten. Es ist aber end-
lich wirklich an der Zeit, mit der Wahrheit hervorzu-
treten, Dies soll auch seinerzeit in ganz umfassender,
durch wissenschaftliche Belege verstlirkter Weise ge-
schehen; heute senden wir nur der seit Jahren unter-
nommenen Arbeit einen kleinen Liufer voraus.

Das Salz, um den vulgéren Namen beizubehalten,
ist fir die Ernfihrung, fir das Geriist des menschlichen
oder thierischen Organismus allerdings bedingt noth-
wendig. Allein es findet sich in allen Pflanzen, dem-
zufolge auch in demn Fleische der Thiere in solcher
Menge, dass eine gesonderte Zufuhr in mineralischer
Form nur in dem Falle nothwendig erscheint, wenn
durch die Zubereitung der Speisen — Kochen mit
Abguss des Kochwassers, Einweichen, Auslaugen — ein
Theil des Salzgehaltes entfernt worden ist, Dieser aber
ist in den meisten Fillen verschwindend klein, da die
chemische Bindung des Salzes in den Organismen eine
sehr innige ist und kriiftiger Losungemittel bedarf.

Der Gebrauch des mineralischen Salzes als Zusatz
zu den Speisen ist daher grossentheils ein Luxus oder
besser eine in auccum et sanguinem iibergangene Ge-
wohnheit, Zwei Drittheile der Menschheit leben gesund
ohne directen Salzgenuss, und zwar sowohl dic Carni-
voren als die Phytophagen, Die Besteuerung des Salzes
liisst sich aus diesem Grunde auch rechtfertigen, denn
sie trifft unstreitig im Mebrtheil einen Luxus. Dies wird
sich die Wissenschaft von Humanitits-Phraseurs nicht
abstreiten lassen, Auf die unbezweifelten physiologischen
Wirkungen des Salses im thierischen Organismus, welche
der Verfasser sehr wohl kennt, glaubt er hier nicht ein-
gehen zu eollen. Er bemerkt nur, dass Jedermann weiss,
wie der ausschliessliche Genues iibermiseig salzhaltiger
Nabrung Krankheiten erzeugt, vom Gegentheil aber auch
nicht ein einziger Fall bekannt iet.

Das Vieh bedarf der Gaben mineralischen Salzes
gewdhnlich nicht. Auch dies wird durch die ungeheure
Mebrzahl bewiesen. Freilich lieben alle wiederkiiuenden
Thiere, zum Theile auch die Einhufer und Nager, das
Salz, allein nur als Leckerei. Es ist ungerechtfertigt, zu
sagen, das Salz trage zur Fett- oder Fleischbildung bei.
Alles Salz der Welt vermag nicht ein Loth Fleisch oder
Fett zu erzeugen. Die Salzfiitterung bringt auch in der
Zusammensetzung des Fleisches keine Aenderung hervor,
wie dies nothwendig der Fall sein miisste, wenn ein
Ueberschues davon sich dem Blute mittheilte, dessen
Gehalt an Chlornatrium im Gegentheile immer constant
ist. Das Salz ist daher, wie Liebig liingst iberzeugend
dargethan, bei der Ern#ihrung nur als Corrigens nitz-
lich und wirkeam; es purgirt bekanntlich, reizt den
Durst zur Vermehrung der Getrinke-Consumtion, wo-
durch der Blutumlauf und die Secretion geférdert wer-
den, und vielleicht hat auch die vermehrte Bildung von
Salzstiure im Magen Einfluss auf die raschere Verdauung;
Letzteres ist aber nur eine bis jetzt unbewiesene Hypo-
these. Je mehr sich Nahrung und Haltung eines Thieres
von der Natur entfernen, um so besser wirkt eine Salz-
gabe; sie empfiehlt sich beim Milchvieh, selbst wenn






