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Mit Darmsanierung das Wohlfiihlgewicht erreichen

Milchsaure-Garungserzeugnisse bewirken wahre Wunder:
Wie Jedermann seinem Korper etwas Gutes tun kann

Im Friihjahr werden wir verstarkt mit dem The-
ma Diat konfrontiert, mit den gefassten ,guten
Vorsatzen” fiir das neue Jahr, das Gewicht in
den Griff zu bekommen, sich dauerhaft gesund
und bewusst zu ernahren. Mit einer Ernah-
rungsumstellung ergeben sich immer auch
weitere Fragen: Wie entspanne ich mich in
einer Stresssituation, in der ich zuvor einen
Schokoriegel gegessen hatte? Wie integriere
ich den Einkauf frischer Zutaten zusammen
mit dem unerlasslichen Sportprogramm in
meinen Alltag?

Die Antworten auf diese Fragen sind verschie-
den, eine groBe Anzahl an Losungsvorschlagen
lassen sich in diversen Artikeln und Biichern
finden und sicherlich auch umsetzen. Doch
warum féllt es uns so schwer, uns gesund zu
erndhren? Und wie findet man fir sich die
richtige Ernahrungsweise heraus?

Statt Ernahrungs- und Sporttipps mochte ich
Ihnen die Darmsanierung ans Herz legen,
damit Sie die gefassten Ziele erreichen und
sich ein Leben lang wobhler fiihlen. Sie kénnen
hierzu einen Heilpraktiker aufsuchen und/oder
es mit dem von vielen Arzten und Heilprak-
tikern empfohlenen Verzehr von Brottrunk
versuchen.

Die Sanierung und Gesunderhaltung des
Darms gelingt dem Brottrunk durch seine
Milchs&ure, die aus der Vergarung von Brot-
getreide entsteht. Die |dslichen Ballaststoffe,
besonders die des Hafers, haben nebenbei
eine Cholesterin senkende Wirkung. Brottrunk
enthalt in geringen Mengen Kohlenhydrate
des Getreides in Form von Einfachzucker/
Starkeresten, welche nicht bis in die unteren
Darmabschnitte gelangen, sondern vorher
vom Korper resorbiert werden, was die Be-
kémmlichkeit des Produktes erklart und die
lange Haltbarkeit ohne Konservierungsstoffe
ermdglicht.

Durch den Verzehr von Brottrunk, Fermentge-
treide und der damit einhergehenden Milch-
saure-Garung wird eine saure Darmreaktion
erzielt, die die Entwicklung sowie den Aufstieg
von Faulnis-Bakterien in die oberen, der Ver-
dauung dienenden Darmabschnitte hemmt.
Dabei ibernimmt die Milchsaure eine Sperr-
funktion: Wiirde die Faulnis im oberen bzw.

mittleren Diinndarm auftreten, wiirde dadurch
die Nahrungsauswertung empfindlich gestort.
Wiederum hemmen umgekehrt die entstan-
denen basischen Faulnisprodukte die schad-
lichen Garungsbakterien, wodurch folgendes
Gleichgewicht resultiert: Im oberen Dickdarm
liberwiegt die Garung die Faulnis, im unteren
Dickdarm Letztgenannte.

Ein Ungleichgewicht im Darm entsteht durch
falsche Erndhrung; wir leben im Uberfluss,
werden aber krank durch Mangelernahrung.
Brottrunk und Fermentgetreide sind eine ide-
ale Nahrungserganzung, um den Darm und
damit den gesamten Organismus wieder in
sein individuelles Gleichgewicht zu bringen.

Was heiBt Diat eigentlich? Der Begriff , Diat”
leitet sich aus dem griech. ,diaita” ab, was
iibersetzt ,Gesunde Lebensfiihrung” bedeutet
und fiir die Erndhrung von kranken und gesun-
den Menschen gleichermaBen steht. Schon in
der Antike erkannte man, dass einige Lebens-
mittel gesundheitsfordernd, andere hingegen
storend auf den Organismus wirken.

Nahrungsmittel kdnnen krank machen, an-
dere hingegen dem Menschen gut tun, ohne
ein Arzneimittel zu sein: die didtetischen Pro-
dukte. Diese wurden ins Lebensmittelgesetz
aufgenommen und unterliegen der gesetzli-
chen Diétverordnung. So auch der Brottrunk.
Neben den didtetischen besitzt er eine Vielfalt
an gesundheitsférdernden Wirkungsweisen:
* Blut reinigend

* Stoffwechsel fordernd

* Gewebe entschlackend

Brottrunk saniert nachweislich (Studie von
Dipl. oec. Troph. Sonja Carlsson, 2008) das
Darmmilieu, vermag pathogene Mikroorga-
nismen im Darm zuriickzudrdngen und das
Immunsystem zu stabilisieren (Studie von
Prof. Dr. Grossarth-Maticek, Universitat Hei-
delberg, 2008).

Was die Inhaltsstoffe und die Wirkungsweise
des Brottrunks anbelangt, gehort dieser zu den
am besten getesteten und analysierten Le-
bensmitteln bzw. Diatetika iberhaupt. Samt-
liche Inhaltsstoffe werden streng von Laboren
untersucht, die positiven Ergebnisse auf den
Menschen aber auch auf die Landwirtschaft

etc. von namhaften Universitaten und Medi-
zinern, letztendlich aber eben auch von den
zufriedenen, gesundeten und vitalisierten
Konsumenten bestatigt.

Wichtig im Rahmen gesunder Erndhrung sind
Lebensmittel mit Vitaminen, Enzymen, Milch-
saure und niitzlichen Bakterien, welche die
Grundvoraussetzung fiir unser Wohlbefinden
sind. Brottrunk wird nach einem Spezialver-
fahren aus biologisch angebautem Getreide
hergestellt. Er enthalt Brotgetreidesauren in
einem Verhaltnis von 1:1, welches sich ekla-
tant von dem anderer gesauerter Produkte
unterscheidet (z.B. Verhaltnis rechts-zu links-
drehender Milchsaure in Sauermilchproduk-
ten, die im Gegensatz zum Brottrunk laxierend
wirken) und stabilisierend in eine Magen- und
Darmtragheit eingreifen, durch die Vernich-
tung von Faulnis-Bakterien.

Die gesundheitsfordernde Wirkungsweise
ergibt sich aus einer gesundeten Darmflora,
die fiir die Nahrstoffresorption, die Versor-
gung mit Nahr- und Aufbaustoffen und als Teil
des Immunsystems fiir die Ausscheidung von
Schadstoffen verantwortlich ist. Eine funktio-
nierende Darmtétigkeit gepaart mit gesunder
Darmbesiedlung beeinflusst eine Vielzahl an
Krankheiten positiv und hilft natirlich auch
bei deren Pravention.

Bei jedem Ubergewicht oder einer Erkran-
kung sollten immer die Ursachen erforscht
und nicht nur die Symptome in Form von
sichtbaren Pélsterchen behandelt werden.
Die Nahrungszufuhr extrem zu drosseln und
nur eine beschrénkte Auswahl davon zu sich
zu nehmen, ist nicht der Kénigsweg, denn
der auf Diat gesetzte Korper braucht weiter-
hin Mineralien und Néhrstoffe, die nur durch
eine gesunde Darmflora aufgenommen wer-
den kénnen — Vitamine aus dem Reagenzglas
sind kein Ersatz!

Stimmt z.B. der Magnesiumhaushalt des
Menschen, wird er ein weniger ausgeprag-
tes SiiBigkeiten-Verlangen haben. Ernéhrt er
sich gesund und ausgeglichen, kann er sei-
ne Vitalitat spiren und schnell merken, dass
Frittiertes weniger gut schmeckt als gedacht
und dem Korper keine Power gibt, sondern
sie vielmehr entzieht.
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Brottrunk enthalt kei-
nen Alkohol und kann
auch Kindern, selbst
Babys (50 ml taglich
mit Quellwasser und
nach Belieben mit
Apfelsaft verdiinnt)
gegeben werden, um
Infekte zu verhindern
und die Konstitution
zu starken. Er ist
auch zur duBerlichen
Anwendung in Form
von Umschlagen ge-
eignet, sei es bei Rheuma, Schuppenflechte,
Akne oder Neurodermitis. Die in der Herstel-
lung von natiirlichen Salben erfahrene Firma
gisunt® entwickelte eine auf Brottrunk ba-
sierende Hautpflege-Serie, die als Salbe oder
Lotion erhaltlich ist. Es werden neben dem
Brottrunk nur hochwertige Ole bzw. Shea-
Butter und Aktiv-Sauerstoff zugesetzt. Es
sind hochwirksame Produkte, die zu einem
gesunden, gepflegten und durchfeuchteten
Hautklima fiihren, Irritationen, Rotungen
und Reizungen nachweislich mildern sowie
fir Neurodermitiker geeignet sind. Diese
Kosmetiklinie, die vdllig frei von kiinstlichen
Zusatzstoffen, Paraffinen und deren Abkémm-
lingen ist, kann bequem wie eine Tages- oder
Feuchtigkeitscreme angewendet werden. Die
basische Wirkungsweise auf der Haut glattet
und beruhigt, sorgt fiir ein gesundes Haut-
milieu und eine Verbesserung der Hautfeuch-
tigkeit. Diese zeitgemaBe Pflege ist fiir den
taglichen Gebrauch konzipiert und bewirkt
eine nachhaltig gepflegte Haut.

Regina I. Biehl
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