Fortbildung

Zur Gesunderhaltung und als adjuvante Therapie bei Krankheitsprozessen

Flexibel und undogmatisch:
chinesische Diatetik

Medizin und Erndhrung haben denselben Ursprung (Yishi Tongyuan), hei3t es in den klassi-
schen Texten. Die Diatetik als eine der flinf Saulen der chinesischen Medizin kann praventiv
und therapeutisch als Bestandteil eines komplementaren und integrativen Behandlungskon-
zeptes eingesetzt werden. Denn: ,Das richtige Essen kann krank machende Faktoren zurtick-
schlagen, die Zang Fu harmonisieren, den Geist anregen und Qi und Blut starken!” Sun Simiao
(zur Zeit derTang Dynastie 618-907 n. Chr.)

U. Siedentopp

Eine gesunde, ausgewogene Ernahrung
hatte in der chinesischen Medizin schon
immer einen hohen Stellenwert fir das
allgemeine Wohlbefinden, die Vorbeu-
gung von Erkrankungen sowie die Thera-
pie von akuten und chronischen Krankhei-
ten. Bereits im Neijing des Gelben Kaisers
(Huangdi Neijing), dem bekanntesten
Werk der chinesischen Medizin, wird im
Teil ,Ling Shu"” Uber die Erndhrungsthe-
rapie als therapeutisches Verfahren und
deren Anwendung berichtet. Bis auf die
mengenmallige Zubereitung gab es da-
mals kaum Unterschiede in den Kochre-
zepten fur Arzneimittel und Lebensmittel.
In der Tang-Dynastie (618-907) trennen
sich Arznei- und Ernéhrungstherapie all-
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mabhlich. Fur die Ernahrungstherapie oder
Diatetik werden nun die Begriffe Shiliao
oder Shizhi verwendet [1]. Kennzeich-
nend ist die qualitative Charakterisierung
der Nahrungsmittel im Hinblick auf ihre
Wirkung beim Menschen.

Klassifikation
der Lebensmittel

Basis fir das Verstéandnis und die An-
wendung der chinesischen Erndahrung
und Diatetik ist das energetische Kon-
zept des Qi. Stérungen in der Versor-
gung, in der Verteilung oder im Gleich-
gewicht flhren zu unterschiedlichen
Disharmoniemustern bzw. Krankheiten.

Eine zielgerichtete Ernahrungstherapie
mit geeigneten Lebensmitteln wirkt auf-
grund ihrer qualitativen Eigenschaften
diesen Ungleichgewichten entgegen. Im
Gegensatz zur westlichen, quantitativ
gepragten Nahrstoffanalyse werden zur
Charakterisierung der Lebensmittel in
der chinesischen Medizin vier verschie-
dene qualitative Aspekte herangezogen:
e Temperaturverhalten: heil3, warm, neu-
tral, kuhl, kalt
e Geschmacksrichtung: sauer, bitter, sif3,
scharf, salzig
e Funktionskreisbezug: Le/Gb, He/DU,
Mi/Ma, Lu/Di, Ni/Bl
e Wirkrichtung: steigend, schwebend,
sinkend, fallend
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Lebensmittel nach

Lebensmittel nach Temperaturverhalten geordnet
Temperaturverhalten geordnet

Tab. 1: Lebensmittel mit kithlem bzw. kal-
Tab. 1: Lebensmittel mit heikem, warmerbzw. neutralem Temperaturverhalten tem Temperaturverhalten
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Temperaturverhalten als Ausdruck
der Dynamik

Das Temperaturverhalten beschreibt die
energetische Dynamik eines Lebens-
mittels und seinen Einfluss auf die Be-
wegung des Qi. Damit symbolisiert es
den Yang-Aspekt. Die Angabe bezieht
sich auf den Rohzustand des Lebensmit-
tels. HeiRe und warme Nahrungsmittel
wirken sympathikoton, vertreiben Kalte,
warmen das Korperinnere, starken das
Yang und bewegen das Qi nach oben

L]
Nimm Getreide als Nahrung, Friich-

te zur Unterstlitzung, Tierisches
zum Energie vermehren und Ge-
mtuse zum Flillen. (Huangdi Neijing

— der Gelbe Kaiser) -

und auRRen im Korper. Bei einer Gberma-
Bigen Verwendung entsteht innere Hit-
ze. Als Indikationen gelten Qi-Schwache,
Yang-Mangel und Kalteerkrankungen.
Bei Yang-Fulle und Hitzestérungen sind
sie kontraindiziert.

Heil3e Lebensmittel findet man Uberwie-
gend in der Gruppe der Gewdlrze und
Krauter, warme kommen in allen Lebens-
mittelgruppen vor.

Kihle und kalte Nahrungsmittel wirken
parasympathikoton, kthlen Hitze und
leiten Feuer aus, nahren Yin, Blut und
Korpersafte, beruhigen den Geist Shen,
bewegen das Qi nach unten und ver-
langsamen den Qi-Fluss bis zu Stagna-
tionen. Im UbermalR genossen erzeugen
sie innere Kalte und Feuchtigkeit. Als In-
dikationen fur diese Lebensmittel gelten
Hitzeerkrankungen, Yin-, Blut- und Safte-
mangel. BeiYin-Fllle und Kaltestérungen
sind sie kontraindiziert.
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Kalte Lebensmittel findet man Uber-
wiegend bei Obst, Gemuise und Salat.
Kihle Nahrungsmittel sind mit Ausnah-
me von Nissen und Samen in allen
anderen Gruppen vertreten. Neutrale
Lebensmittel zeigen eine milde, harmo-
nisierende und ausgleichende Wirkung.
Sie kommen in den verschiedenen Le-

Lebensmittel mit saurem Geschmack

bensmittelgruppen am héaufigsten vor
und starken das Qi. Zu ihnen gehoren
die meisten unserer Grundnahrungs-
mittel. Sie werden bei Hitze und auch,
Kéltestorungen eingesetzt.

Das Temperaturverhalten lasst sich
grundsatzlich durch kichentechnische
Verfahren und Zubereitungsarten gut

Ananas Forelle
Apfel Friichtetee
Aprikose Fruchtsdfte
Beiful® Grapefruit
Birne Griinkern
Bohnenkraut Himbeeren
Brombeere Joghurt
Brunnenkresse Johannisheere
Buttermilch Kefir
Erdbeeren Kirschen
Essig Kirschsaft
Fasan Kiwi

Tab. 2 Lebensmittel mit saurem Geschmack

Mandarine Sahne, saure
Mango Sauerampfer
Melisse Sauerkirschen
Mirabelle Sauerkraut
Oliven Stachelbeeren
Orange Tomaten
Pfirsich Weintrauben
Pflaume Zitrone
Preiselbeere Zwetschge
Quark

Quinoa

Rhabarber

Lebensmittel mit bitterem Geschmack

Amaranth Feldsalat
Anistee Grapefruit
Artischocke Holunder
Basilikum Kaffee
Beiful® Kakao
Bohnenkraut Kamillentee
Borretsch Kardamorn
Brunnenkresse Kerbel
Buchweizen Koriander
Chicorée Kirbiskerne
Curcuma Liebstdckel
Curry Lowenzahn
Eisbergsalat Maisbarige
Endivie Majoran
Essig Mandeln

Tab. 3 Lebensmittel mit bitterem Geschmack

Mohn Spargel
Papaya Tee, griiner
Paprika Tee, schwarzer
Pastinake Thymian
Petersilie Wacholderbeeren
Quitte Weizenbier
Radicchio Ziege

Roggen

Rosenkohl

Rosmarin

Rotwein

Rukola

Safran

Salbei

Salat, griiner
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Lebensmittel mit siiBem Geschmack

Tab. 4: Lebensmittel mit stikem Geschmack

beeinflussen: Zerkleinern, Schneiden,
Reiben, Pulrieren, Trocknen, Mahlen,
Dinsten, Garen, Blanchieren, Kochen,
Grillen, Rosten, Braten und Backen be-
wirken eine zunehmende Verénderung in
Richtung Warme und Hitze. Umgekehrt
wird ein Lebensmittel durch Einweichen,
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Quellen oder Keimenlassen, Kochen in
viel Wasser oder mit Salz, Zubereitung
als Rohkost oder Fermentation in seiner
Wirkung kihler. Einlegen in Salz, Pékeln,
Zugabe von Eiswdrfeln oder Aufbewah-
ren im Eisfach fUhrt zu kaltem Tempera-
turverhalten.

Eine Frage des
Geschmacks

Die Geschmacksrichtung der Nahrungs-
mittel deckt sich zumeist mit der sinn-
lichen Wahrnehmung Uber die Ge-
schmacksknospen der Zunge. Von
Uibergeordneter Bedeutung ist jedoch die
damit verbundene innere Qualitdt und
Wirkung auf bestimmte Kdrperschichten
und Ebenen. Der Geschmack stellt den
Organbezug eines Lebensmittels her
und symbolisiert seinen Yin-Aspekt.

Der saure Geschmack steht in Beziehung
zur Leber. Er wirkt zusammenziehend,
Yin ndhrend und Sé&fte bewahrend. Ein
UberméRiger Verzehr verstérkt Qi- und
Blutstagnationen. Sauer besitzt die Ei-
genschaft, dulRere pathogene Faktoren
wie Wind und Kalte in das Korperinnere
zu ziehen. Viele Frichte, aber auch einige
Krauter und Gemuse wirken sauer.

Der bittere Geschmack starkt das Herz.
Er wirkt absenkend und trocknend, for
dert die Verdauung, beseitigt Nasse und
Feuchtigkeit und begulnstigt die Diurese.
Indikationsgebiete sind vor allem Nah-
rungsstagnationen, Nasse- und Feuch-
tigkeitsansammlungen sowie Schleim-
erkrankungen. Im UbermaR verstarken
bittere Lebensmittel Yin- und Blutleere.
Der Anteil der natdrlicherweise bitteren
Lebensmittel nimmt durch zunehmende
landwirtschaftliche und industrielle Ver
anderungen an den Pflanzen mehr und
mehr ab. Krduter, Salate und Gewdlrze
mussen daher fir therapeutische Zwek-
ke gezielt ausgesucht werden.

Der siiRe/neutrale Geschmack starkt den
mittleren Erwédrmer mit den Organen Ma-
gen und Milz. Er wirkt aufbauend, ernéh-

rend, befeuchtend, spasmolytisch, anal-
getisch und kann Stagnationen I6sen. Als
Indikationsgebiete gelten hauptséchlich
Yin-Leere, Trockenheit und Fllssigkeits-
mangel. Ein UbermaRiger Verzehr stfder
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Lebensmittel mit scharfem Geschmack

Anis Kardamorn
Bérlauch Kése (Kuhmilch-)
Basilikum Kase (Harzer-)
Cayennepfeffer Knoblauch
Chilli Kohlrabi
Curcuma Koriander
Curry Kreuzkiimmel
Dill Kimmel
Estragon Kimmeltee
Fenchel Lauch
Friihlingszwiebeln Liebstackel
Gartenkresse Lorbeerblatter
Gliihwein Majoran
Hirsch Meerretich
Ingwer, frisch Muskat
Ingwer, getr. Nelken
Ingwertee Paprika

Tab. 5 Lebensmittel mit scharfem Geschmack

Pastinake Schafskése
Peperoni Schnittlauch
Petersilie Sellerie
Pfeffer Senf
Pfefferminze Sojadl
Pfefferminztee Sternanis
Piment Thymian
Porree Wacholderbeeren
Radieschen Weizenkeime
Rapsal Ziegenkase
Rettich Zimt
Rosmarin Zwiebeln
Rotwein

Rukola

Riben

Safran

Salbei

Lebensmittel mit salzigem Geschmack

Algen Kase (Kuhmilch-)
Austern Kichererbsen
Barsch Krabben

Ente Lachs

Garnelen Mineralwasser
Gerste Miso

Hirse Muscheln
Hihnerei Petersilie
Kabeljau Salami

Tab. 6 Lebensmittel mit salzigem Geschmack

Speisen verursacht Feuchtigkeits- und
Schleimerkrankungen. Es gibt eine reich-
haltige Auswahl an naturlich vorkommen-
den siRen Lebensmitteln.

Der scharfe Geschmack starkt die Lun-
ge. Er verteilt das Qi, befreit die Kor
peroberflache, 6ffnet die Hautporen,
wirkt schweil3treibend, vertreibt dufiere
pathogene Faktoren und kann Stagnatio-
nen losen. Im Ubermal erzeugt er Hitze

Salz Sojasauce
Sardinen Thunfisch
Schafskése Tintenfisch
Schellfisch Worcestershire
Schinken, roh Ziegenkdse
Schnecken

Scholle

Schwein

Shrimps

und Austrocknung im Kaorper. Vor allem
in der Gruppe der Gewdrze und Gemuse
finden sich scharfe Nahrungsmittel.

Der salzige Geschmack starkt die Nieren.
Er 16st Stagnationen, wirkt befeuchtend
und absenkend, férdert die Diurese und
den Stuhlgang. Ein Ubermaliger Verzehr
salziger Speisen schwacht das Nieren-Qi.
Die Gruppe der natlrlicherweiser salzi-
gen Nahrungsmittel ist relativ klein. Hier

39

sind vor allem Fische und Meeresfriichte
zu nennen. Dagegen enthalten viele in-
dustriell hergestellte Fertigprodukte teil-
weise viel Salz.

Grundsatzlich gilt, dass der einem Or-
gan zugeordnete Geschmack in MafRen
genossen dieses Organ starkt. Zu viel
von dieser Geschmacksrichtung schadet
jedoch dem entsprechenden Organ. Die
Geschmacksrichtung lasst sich durch ki-
chentechnische Zubereitungsarten nur
gering beeinflussen. Sie symbolisiert
damit den Yin-Aspekt unserer Nahrungs-
mittel. Von praktischer Bedeutung fir die
Erndhrungstherapie ist die Verstarkung
der Geschmacksrichtung sfd durch war
mende Verfahren wie Garen, Kochen und
Backen.

Wirkung auf die Funktionskreise

Jedes Lebensmittel ist in seiner Wirkung
auf einen oder mehrere Funktionskreise
ausgerichtet. Die Angaben geben Auf-
schluss dartber, in welchem Funktions-
kreis das Nahrungsmittel seine Wirkung
besonders entfaltet: Mi/Ma, Lu/Di, Le/
Gb, He/DU, Ni/Bl.

Wirkrichtung

Diese energetische Eigenschaft be-
schreibt den Einfluss der Lebensmittel
auf bestimmte Korperbereiche und die
Bewegungsrichtung des Qi. Die Ein-
teilung umfasst vier Kategorien. Eine
emporhebende/steigende Wirkrich-
tung entfalten Nahrungsmittel, die auf
die obere Korperhalfte zielen, das Yang
tendenziell nach oben bewegen, einer
nach unten ziehenden Krankheitsdyna-
mik entgegenwirken und meistens ei-
nen stRBen und scharfen Geschmack
aufweisen.

Der eine hat Heuschnupfen.

Die andere Spenglersan Kolloid K.

Anwendungsgebiete: Allergische Leiden wie Heuschnupfen und Asthma.
Zusammensetzung: 1 ml enthélt: Antigene Dil. D9 und Antitoxine Dil. D9 von Streptococcus lanceolatus,

Staphylococcus aureus, Diplococcus pneumoniae.

Handelsform: Spriihflaschen mit 10 ml, 20 ml, 50 ml und 100 ml. Fliissigkeit zum Einreiben.

Homdopathisches Arzneimittel. o)
@%LE,ZP
Onginal Z
O”tgcv&"O

Spriihende Gesundheit.

Weitere Informationen bei: Meckel-Spenglersan GmbH
Postfach 1418 - D-77804 Biihl - Telefon (07223) 3 06 71 - Fax (07223) 87 13

info@spenglersan.de - www.spenglersan.de
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. Rezept fiir einen bunten Sommersalat fiir 4 Personen

Zutaten und Wandlungsphase:

Meersalz (F, E, M, W)

2 EL Rotweinessig (H, E)

Saft 1 Zitrone (H)

2 EL Rotwein (F)

schwarzer Pfeffer, frisch gemahlen (E, M)
1 Bund Basilikum (F, E)

4 EL Olivendl, kalt gepresst (H)

2 kleine Zwiebeln (H, F, M)

Zubereitung:

1 rote Paprikaschote (E)

1 griine Paprikaschote (E)

4 mittelgroBe Tomaten (H, E)

50 g schwarze Oliven (F, M, E)

200 g Gorgonzola oder anderer Blauschimmelkdse
(M)

1 griiner Kopfsalat (F)

1 Bund Schnittlauch (H, M, W)

Meersalz in eine Schiissel geben, mit Rotweinessig, Zitronensaft und Rotwein so lange verriihren bis es
sich aufgeldst hat. Mit Pfeffer, fein gehacktem Basilikum abschmecken, das Olivendl darunter schlagen.
Zwiebeln schélen und in feine Wiirfel schneiden. Paprikaschoten putzen, halbieren, entkernen und in kleine
Wiirfel schneiden. Tomaten ebenfalls wiirfeln. Alles zusammen mit den Oliven mischen. Salat mit der Sa-
latsauce mischen und 15 Minuten durchziehen lassen. Den Blauschimmelkéase in kleine Wiirfel schneiden,
Kopfsalat putzen, waschen, trocken schleudern und in kleine Stiicke zerpfliicken. Kase und griinen Salat zu
dem tibrigen Salat geben, gut durchmischen und mit fein gehackten Schnittlauchrélichen garnieren.

Wirkung aus Sicht der chinesischen Diatetik: Der bunte Sommersalat nahrt das Yin, bewahrt die Safte,

bewegt das Qi und regt die Verdauung an.

Ernahrungsmedizinische Wirkung: Der Salat enthélt reichlich Vitamine, Mineralstoffe und sekundare Pflan-
zenstoffe. Er wirkt appetitanregend und verdauungsférdernd.

Die schwebende/oberflachliche Wirk-
richtung zielt auf die Kérperoberflache,
hat eine aufsteigende und auswarts ge-
richtete Qualitat, wirkt schweil3treibend
und vertreibt dul3ere pathogene Fakto-
ren. Ein sURer und scharfer Geschmack
beglnstigt die schwebende Wirkrich-
tung. Die absteigende/sinkende Wirk-
richtung ist auf das Kdérperinnere ausge-
richtet, wo Qi und Kérperflissigkeiten
bewahrt werden. lhre Bewegungsrich-
tung ist ab- und einwarts gerichtet. Als
haufige Geschmacksqualitat findet sich
sauer.

Die fallenden/in der Tiefe wirksamen
Nahrungsmittel ziehen nach unten, wo-
durch sie oft diuretische und laxierende
Eigenschaften aufweisen. Sie wirken
einer nach oben ziehenden Krankheits-
symptomatik entgegen. Hier findet man
zumeist eine bittere und salzige Ge-
schmacksqualitat.

Erndhrungsrelevante
Disharmoniemuster

Eine Vielzahl erndhrungsrelevanter Dis-
harmoniemuster lasst sich durch ent-
sprechende didtetische MaRnahmen
im klinischen Alltag gut beeinflussen.
Ein Yin-Mangel erfordert beispielsweise
den Einsatz von kihlen und kalten Le-
bensmitteln mit stfdem und saurem Ge-
schmack. Die Zubereitungsart sollte yin-
isierend sein (kurze Garzeiten, Kochen
mit viel Wasser und Salzen). Warm/heil3e
und bitter/scharfe Speisen und Getrénke
gilt es zu meiden. Bei differenzierten Sto-
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rungen wie Lungen-, Leber, Nieren- und
Herz-Yin-Mangel werden entsprechend
spezifische Erndhrungs- und Diatemp-
fehlungen gegeben.

Ein Yang-Mangel bedarf Uberwiegend
warmer und heiRer Lebensmittel mit sU-
[3em, bitterem oder salzigem Geschmack.
Eine yangisierende Zubereitung (braten,
grillen, résten oder backen) verstarkt die
Wirkung. Kihle und kalte Nahrung muss
reduziert werden. Hier wird bei diateti-
scher Beratung diffenzialtherapeutisch
weiter nach Herz-, Nieren- und Milz-Yang-
Mangel unterschieden.
Disharmoniemuster der Grundsubstanzen
Qi, Blut und Korperflissigkeiten bieten
sich ebenfalls flr erndhrungstherapeuti-

Abb. 1: Tomaten: kalt, siR, sauer, Leber,
Milz

wie Stérungen durch pathogene Faktoren
im Bereich der Zang-Fu-Organe existieren
neben allgemeinen Ernahrungsratschla-
gen sehr gezielte Diatetikempfehlungen.
Diese lassen sich problemlos mit unseren
einheimischen Nahrungsmitteln und Ge-
tranken im Alltag umsetzen.

Basis einer wirksamen Diatetik ist in je-
dem Fall die Syndromdiagnostik anhand
einer integrativen allgemeinen und er
nahrungsmedizinischen Anamnese so-
wie die klinische Untersuchung. Die ge-
naue Kenntnis der Lebensmittel mitihren
qualitativen Aspekten und Wirkprofilen
ermoglicht darauf aufbauend eine sehr
individuelle Beratung und Diatetik.

Chinesische Diatetik
als integrative
Erndhrungstherapie

Ostliches Erfahrungswissen aus der chi-
nesischen Diatetik lasst sich im Sinne
einer integrativen Ernahrungsmedizin
grundsatzlich gut mit den Kenntnissen
der westlichen Erndhrungswissenschaft
und Erndhrungsmedizin kombinieren.
Um Patienten aktiv in die Ernahrungsthe-
rapie zu integrieren und die Compliance
zu erhohen, sollten ihnen Informationen
und Unterlagen zu den Lebensmittelwir
kungen zur Verfligung stehen. Fir die
praktische Umsetzung bieten einfache
und alltagstaugliche Rezepte eine sehr
motivierende und konkrete Hilfe. Beson-
ders gute Erfahrungen hat der Autor in
der Behandlung von Patienten mit Nah-
rungsmittelallergien gemacht.

Praxisheispiel

Ein Patient mit Nuss-Kernobst-Allergie
bei bekannter Frihbliherallergie auf Bir
ke und Haselnuss zeigt plotzlich auftre-
tende Symptome nach dem Verzehr von
frischem Stein- und Kernobst sowie nug;
shaltigen Lebensmitteln: Niesattacken,
starker Husten, brennende Halsschmer
zen, starkes Kribbeln im Mund, starker
Juckreiz und beginnende Rotung der
Haut im Bereich der oberen Korperhalfte
mit Schwellungen im Gesicht und Hals,
Lippen sowie an den Handen und Unter
armen, starke Blahungen, weicher, din-
ner Stuhlgang.

Therapieprinzipien: Milz und Lunge star
ken, Feuchtigkeit und Schleim ausleiten,
Wind und Hitze vertreiben.
Lebensmittelempfehlungen: akut kuhl
(griiner Tee und Pfefferminztee) um Hitze
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zu kdhlen, neutral/warm um Milz und Lun-
ge zu starken, bevorzugter Geschmack
scharf und kihl (befreit die Oberflache
und vertreibt pathogene Faktoren) wie
Radieschen, Rettich, Kresse und Pfeffer-
minze sowie slfRe (nicht geslfdte!) Le-

Die Produkte von Land und Wasser,
die als Nahrungsmittel verwen-
det werden, sind viele tausende.
Ihre fiinf Geschmécker, finf Qi,
Kélte, Hitze, fillende und auslei-
tende Charakteristika beruhen auf
Yin und Yang. Darin besteht der
Unterschied zu den Drogen. Wenn
ein Mensch die Charakteristika
kennt, und ausgewogen einsetzt,
ist dies um vieles wirkungsvoller
als Medikamente.” (Song Dynastie
960-1279)
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bensmittel. Scharfe Lebensmittel mit hei-
Sem Temperaturverhalten wie Chili, Curry,
Knoblauch, Pfeffer, Zimt sind zu meiden!

Fazit

Die chinesische Ernahrung und Diatetik
bietet dem Arzt und Patienten die Mog-
lichkeit, aktiv fur die Gesunderhaltung
zu wirken, Befindlichkeitsstérungen zu
beseitigen und Krankheitsprozesse auf
dem Weg der Heilung wirksam zu un-
terstlitzen. Drogen/Arzneimittel, Lebens-
mittel und Gewdlrze unterscheiden sich
nicht grundsatzlich, sondern nur in der
Art und Intensitat ihrer Wirkung. Es gibt
keine Differenzierung zwischen gesun-
den und ungesunden Lebensmitteln. Die
Auswahl, Zubereitung und Kombination
erfolgt immer individuell. Die therapeu-

tische Wirkung beruht auf spezifischen,
qualitativen Eigenschaften. Die Prinzipien
der chinesischen Erndhrungsmedizin und
Diatetik (Yaoshan) kénnen flexibel und
undogmatisch angewandt werden. Da-
bei kommt auch dem kulinarischen As-
pekt eine wichtige Bedeutung zu.

Dr. med. Dipl. oec. troph. Uwe Siedentopp

Naturheilverfahren, Akupunktur
Erndhrungswissenschaften

AhnatalstraBe 5
34128 Kassel

drsied@gmx.de
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Tiefenwirksame Entsauerung

Basenpriaparate mit organischen
Mineralverbindungen sind sinnvoll
fiir die tiefenwirksame Korrektur
einer Stoffwechseliibersauerung.

Bei organischen Mineralverbindungen
tritt der basische Effekt verzogert ein,
halt dafiir aber langer an. Praparate mit

Basica
\Vital

Basisches Granulat zur
Nahrungserganzuns

5

)

BasicaVital®
mit 100 % organisch-
basischen Vitalstoffen

Bicarbonaten neutralisieren den sauren
Magensaft und wirken kurzfristiger. Der
basische Effekt geht schnell Gber die
Niere verloren.

Organische Mineralverbindungen
fiir eine tiefenwirksame Entsdu-
erung

Das traditionelle Basenpraparat Basica
Vital® mit 100% organischen Mineral-
verbindungen empfiehlt sich zur konti-
nuierlichen und tiefenwirksamen Ent-
sduerung des Stoffwechsels. Organisch
gebundene Mineralstof-
fe, vorwiegend Citrat-
verbindungen, regulieren
das Saure-Basen-Gleich-
gewicht auf natirliche
Weise. Das geschmacks-
neutrale Granulat Basica
Vital® ist gut vertraglich und fir viele
Patienten das geeignete Basenpraparat.

Basica
NATURLICH ENTSAUERN. aS|Ca
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Empfehlen auch Sie lhren Patienten
verlassliche Qualitat fur die tiefenwirk-
same Entsauerung.

GRATIS Bestellcoupon

Ja, bitte senden Sie mir
weitere Informationen zur
tiefenwirksamen Entsau-
erung mit organischen
Mineralverbindungen!

Praxisadresse oder Stempel

Bitte senden Sie diesen
Coupon an:

Protina Pharm. GmbH
Klopfer Ndhrmittel GmbH
85737 Ismaning

Fax 089/96 34 46
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