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Frische Früchte direkt 
aus dem Urwald
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WWW.ORKOS.COM
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Liebe Messebesucherinnen, liebe Messebesucher,
liebe Gäste in Treptow-Köpenick!

„Man soll dem Leib etwas Gutes bieten, damit die Seele Lust hat, darin zu wohnen.“ 

Schon der ehemalige Premierminister Winston Churchill wusste, dass eine gesunde 
Ernährung die beste Investition in sich selbst ist und unser Wohlbefi nden positiv 

beeinfl ussen kann.

Das Thema Gesundheit und der damit verbundene Trend zu einer nachhaltigen, ge-
sunden Ernährung im Einklang mit der Natur und regionalen Produkten gewinnt in 
unserer Gesellschaft zunehmend an Bedeutung. Auch in der Rohkost, als Teil der ve-
ganen Ernährung, fi nden immer mehr Menschen eine neue und gesunde Art für ihre 
Ernährung. Sie bildet nicht nur eine Alternative zum Fleischkonsum und zur Massen-
tierhaltung. Rohkost ist darüber hinaus wegen der positiven gesundheitlichen Wir-
kungen zukunftsweisend. Wir fühlen uns dadurch nachweislich fi tter und auch leis-
tungsfähiger. 

Deshalb freue ich mich, dass die Rohkost- Messe Rohvolution® auch in diesem Jahr im 
FEZ in Treptow-Köpenick ihre Tore für ein interessiertes Publikum öff net. Die Vitalkost-
messe, die tolle Ernährungsalternativen aufzeigt, ist in den vergangenen Jahren kon-
tinuierlich gewachsen. Sie hat sich mit der Zeit zu einem internationalen „Treff punkt 
der Rohkost“ entwickelt, das in ihrer Vielfalt in Europa nicht ein zweites Mal angeboten 
wird. 

Auch wenn das Thema bewusste und gesunde Ernährung nahezu überall angekom-
men ist, ist es wichtig auch weiterhin zu informieren, bisherige Ideen weiterzuentwi-
ckeln und auch altbekannte Probleme, wie zum Beispiel der Massentierhaltung, an-
zusprechen, zu sensibilisieren und aufzuklären. Die Leitmesse für rohköstlich-vegane 
Ernährung bietet dafür eine gute Gelegenheit.

Ich wünsche dem Veranstalter der Messe Rohvolution® gelungene Messetage und al-
lenGästen eine interessante Zeit mit vielen neuen Tipps und Ideen zum Mitnehmen 
und Ausprobieren. Lassen Sie sich inspirieren und nehmen Sie das Beste für sich heraus. 

Falls vor oder nach dem Messebesuch noch etwas Zeit bleibt, dann empfehle ich 
Ihnen einen Rundgang durch unseren wunderbaren Bezirk mit seinen großen und 
kleinen Kulturdenkmälern. Lohnenswert ist ein Besuch im Rathaus Köpenick mit der 
Ausstellung zur Geschichte des Hauptmannes von Köpenick und ein anschließender 
Spaziergang durch den Schlosspark. Auch die Natur rund um den Müggelsee und an 
der Spree laden Sie zur Erholung mit der gesamten Familie ein. 

Ich wünsche Ihnen einen überaus angenehmen Aufenthalt in Treptow-Köpenick. 

               Ihr

                                                    Oliver Igel 

Treff punkt der Rohkost
Grußwort des Bürgermeisters von Treptow-Köpenick 

Bürgermeister Oliver Igel
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Rohkost in der Ernährung

Was genau ist Rohkost eigentlich? 
Für die meisten Menschen ist es 

eine Ernährungsform, deren Besonder-
heit ist, dass Lebensmittel nicht über 42 
Grad Celsius erhitzt werden. Es ist wis-
senschaftlich belegt, dass beim Garen 
von Lebensmitteln wichtige Nährstoff e 
wie Vitamin C, Chlorophyll oder ungesät-
tigte Fettsäuren zerstört werden. Durch 
die hohen Temperaturen werden Prote-
inketten aufgespalten und die Nahrung 
wird unumkehrbar verändert. Gleichzei-
tig entstehen zum Beispiel beim Braten 
oder Grillen sogenannte heterozyklische, 
aromatische Amine und polyzyklische 
aromatische Kohlenwasserstoff e. In un-
serem Körper werden diese Stoff e zu 
Molekülen umgewandelt, die in die Zel-
len des Darms eindringen und sich an 
unser Erbgut anlagern können. Dadurch 
entsteht ein erhöhtes Risiko an Krebs mit 
bösartigen Tumoren zu erkranken. 

In der Vergangenheit konnte gekochtes 
Essen helfen, akute Mangelernährung 
zu bekämpfen. Durch die Aufl ösung 
von Zellwänden der Nahrung mit Hilfe 
der Hitze konnten gewisse Bestandteile 
der Lebensmittel leichter verdaut wer-
den. Die negativen Folgen waren den 
Menschen damals nicht bewusst und so 
entstanden gerade im 20. Jahrhundert 
gewaltige Industrien, die gekochte oder 
durch Erhitzen haltbar gemachte Nah-
rung bis heute propagieren. 

Auf dem ganzen Planeten gibt es nur 
eine einzige Lebensform, die ihre Nah-
rung gekocht verzehrt: der Mensch. 
Erstaunlicherweise wird die Rohkost 
dennoch oftmals von der Gesellschaft 
als unnatürlich verschrien, ja zum Teil 
sogar verspottet. Um dies zu ändern, ist 
es wichtig, den Menschen klarzumachen, 
was „roh“ überhaupt bedeutet.

Was bedeutet das Wort „roh“?

Wer im Duden das Wort „roh“ nach-
schlägt, der fi ndet selbstverständlich 
die Bedeutungen „ungekocht“, bzw. „un-

gegart“. Gleichzeitig fi ndet sich jedoch 
auch eine weitere Interpretation dieses 
Begriff s. Roh bedeutet ebenfalls „unbe-
arbeitet“ und „unverändert“. Wir nutzen 
das Wort nicht ausschließlich in der Kü-
che: Stürme fegen mit roher Gewalt über 
Städte hinweg, Roheisen muss erst ver-
hüttet und geschmiedet werden. Selbst 
bei modernen, optischen Datenträgern 
kommt der Begriff  zum Einsatz: Ein Roh-
ling ist eine noch nicht beschriebene CD 
in ihrem Urzustand.

Wenn man das Wort „roh“ in dieser Hin-
sicht betrachtet, eröff net es einen we-
sentlich tieferen Einblick in die Dinge. 
Der Mensch hat den Planeten verändert 
und ihn seiner Ursprünglichkeit beraubt. 
Und ebenso wie beim Kochen von Nah-
rung Vitamine und Nährstoff e zerstört 
werden, löst der Mensch durch sein Han-
deln das vermutlich größte Massenaus-
sterben in der Geschichte unseres Plane-
ten aus.

Wenn man den Pfad dieser Erkenntnis 
weiter entlang schreitet, gerät man un-
weigerlich in einen Zustand des Hinter-
fragens: Wie weit haben wir uns von der 
Natur und vielleicht sogar von uns selbst 
distanziert und wie gesund kann das für 
unseren Körper, unseren Geist und unse-
re Seele sein?

Innerer Frieden im Ursprung des Geistes

Ein Leiden, das heutzutage immer häufi -
ger auftritt, ist das sogenannte Burnout 
Syndrom. Die Symptome sind mannig-
fach: Es stellt sich eine chronische Mü-
digkeit ein, eine konstante Erschöpfung, 
die nicht nur die Leistungsfähigkeit ver-
ringert, sondern auch eine tiefe emoti-

Rohkost: Mehr als eine Ernährungsform
Lebensmittel als besondere Brücke zur Natur

Rohkost liegt voll im Trend! Gerade durch die Verbreitung des Veganismus wird eine bewusste Ernährung in 
der Gesellschaft immer wichtiger, insbesondere in einer Zeit, in der die Lebensmittelindustrie vor allem nach 
immer höheren Gewinnen strebt. Doch Rohkost ist mehr als nur Ernährung. Es ist ebenso eine spirituelle Le-
benseinstellung. 

onale Krise auslösen kann, da man sich 
schnell mit den einfachsten Aufgaben 
überfordert fühlt. Gegen dieses Gefühl 
hüllen sich die Betroff enen in einen Man-
tel der Gleichgültigkeit. Im berufl ichen 
Umfeld kann dies zu noch mehr Proble-
me führen, da an Mitmenschen und Kun-
den vorbeigelebt wird und die so wich-
tige soziale Interaktion auf ein Minimum 
reduziert wird. All dies führt auch dazu, 
dass Misserfolge stärker wahrgenom-
men oder sogar suggeriert werden. 

Die Ursache des Burnout ist vor allem 
Stress, der sowohl durch die eigenen An-
sprüche, als auch durch die Arbeit und 
das eigene Umfeld entsteht. 

Stress verkürzt nachweislich das Leben, 
verursacht schwere Depressionen und 
kann zu suizidalen Gedanken führen. 
Doch woher genau kommt dieser Stress? 
Oftmals rührt der Zustand des gestresst 
seins von den Leistungsansprüchen, die 
uns von der Gesellschaft indoktriniert 
werden. 

Ist es wirklich notwendig, einen Posten 
als Top-Manager anzustreben, um ber-
geweise Geld und Güter anzuhäufen, um 
immer mehr zu konsumieren und sich 
selbst als etwas Besseres darzustellen? 
Wir hetzen einem menschengemachten 
Weltbild hinterher, ohne die tatsächliche 
Welt um uns herum wahrzunehmen.

Wer in sich ruht, kann aus seinem ur-
sprünglichen, rohen Ich Kraft schöpfen. 
Ausgeglichene Menschen leben gesün-
der und haben eine längere Lebensspan-
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ne. Das Verlangen, immer mehr zu kon-
sumieren, nimmt ab: Der indische Asket 
Prahlad „Mataji“ Jani gibt an, seit über 70 
Jahren weder Nahrung noch Trinkwasser 
zu sich genommen zu haben, sondern 
sich lediglich von Licht zu ernähren. 

Auf die Stufe von Prahlad Jani müssen 
wir uns selbstverständlich nicht bege-
ben, doch sollten wir ganz klar hinterfra-
gen, was das Leben für uns bedeutet und 
wie es in seiner ursprünglichen Form für 
uns eigentlich aussehen sollte.

Nahrung als Einstieg zum ganzheitlich 
Rohen

Unsere Zungen sind derzeit völlig über-
reizt von den vielen Gewürzen, Salzen 
und den synthetischen Mitteln zur Ge-
schmacksverstärkung. In nahezu jedem 
industriell gefertigten Lebensmittel sind 
Glutamat, künstliche Aroma-, Konser-
vierungs- und Farbstoff e zu fi nden. Na-
türliche Geschmacksstoff e wie die kom-
plexen Zuckersorten in süßen Früchten, 
werden durch günstigere, künstliche 
Stoff e ersetzt, die durch eine zu schnelle 
Verstoff wechselung den Hormonhaus-
halt stören und zu Übergewicht führen. 
Diese Zucker werden dann durch künst-
liche Süßstoff e wie Aspartam ersetzt, 
das wiederum laut zahlreicher Studien 
höchst krebserregend ist.

Unsere Lebensmittel können uns den-
noch eine ganz besondere Brücke zur 
Natur und zu unseren Ursprüngen bau-
en. Das Verkosten naturbelassener, ur-
sprünglicher Nahrung spendet nicht nur 
Leben und stillt unseren Hunger, ihr Ge-
schmack lässt uns auf einzigartige Weise 
einen Teil dieser Welt wahrnehmen. Ge-

rade Menschen, die seit langem von Roh-
kost leben, berichten davon, dass sich ihr 
Geschmackssinn seit der Umstellung auf 
diese Ernährungsweise enorm intensi-
viert hat. Es ist fast, als gebe uns die Na-
tur aus Dankbarkeit für den Respekt, den 
wir ihr erweisen, ein Geschenk: Eine Ein-
trittskarte in eine Welt der bewussteren 
Wahrnehmung. 

Wenn wir es Schaff en dieses Zurückkeh-
ren zur Natur und zum Ursprünglichen 
von einem Sinn auf die anderen und auf 
unser gesamtes Wesen zu übertragen, 
dann leben wir bereits in einer besseren 
Welt als die meisten Menschen. Wenn 
wir dieses Wissen dann auch noch wei-
tergeben, dann helfen wir auch unserem 
Planeten, zu seiner wahren Form zurück-
zufi nden.

Rohvolution® Berlin

Wir hoff en, Sie erleben auf dieser 
Rohkost-Messe spannende Stunden, 
gewinnen viele neue Eindrücke und 
erhalten Anregungen, die Sie für 
die Verbesserung Ihrer körperlichen 
und spirituellen Verfassung nutzen 
können. 

Es gibt derzeit keine bessere Mög-
lichkeit als die Rohvolution®, um 
direkt wertvolle Informationen und 
Anregungen zu einer gesunden, 
attraktiven, geschmackvollen und 
modernen Ernährung mit veganer 
Rohkost zu erhalten. 

In Namen des Messeteams wünsche 
ich einen angenehmen Aufenthalt 
im FEZ-Berlin.      Ihr Simon Schubert
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Permakultur für die Zukunft
Mehr als nur eine Form nachhaltiger Landwirtschaft

In der Mitte der 70er Jahre entdeckten zwei Australier die katastrophalen Folgen industriell betriebener 
Landwirtschaft für unseren Planeten. Sie entwickelten ein Konzept des nachhaltigen Ackerbaus, welches sich 
bis heute zu einem allumfassenden Konzept entwickelt hat. 

Bill Mollison und David Holmgen sind 
zwei Menschen, denen wir viel zu 

verdanken haben. Mitte der 70er Jahre 
untersuchten die australischen Forscher 
den Einfl uss der industriell geprägten 
Landwirtschaft in Australien und mach-
ten dabei erschreckende Entdeckungen.

Die Probleme moderner Landwirt-
schaft

Mit der industriellen Revolution im 19. 
Jahrhundert hat sich auch die Land-
wirtschaft grundlegend verändert. Aus 
kleinen, traditionell bewirteten Höfen 
wurden marktwirtschaftlich geführte 
Unternehmen, die stets nach Gewinn-
maximierung strebten. 

Insbesondere im 20. Jahrhundert hat 
diese Entwicklung insbesondere mithilfe 
der neuen technischen Möglichkeiten zu 
der Überfl ussgesellschaft geführt, in der 
wir heut Leben. Gewaltige Erntemaschi-
nen wurden entwickelt, die Saat und Ern-
te der Feldfrüchte deutlich vereinfacht 
haben. 

Aus mangelnder Flexibilität dieser Ma-
schinen nutzten Landwirte von nun an 
fast ausschließlich Monokulturen für den 
Anbau ihrer Lebensmittel, eine Form der 

Landwirtschaft, in der nur eine einzige 
Pfl anzenart auf den Feldern angebaut 
wird. Schnell tauchten die klassischen 
Probleme dieser Form der Landwirt-
schaft auf. Monokulturen sind sehr an-
fällig für Schädlinge, während die Böden 
durch die immer gleichen Früchte an 
Fruchtbarkeit einbüßen. Kein großes Pro-
blem für die Industrie, denn mittlerweile 
wurden eff ektive Pfl anzenschutz- und 
Düngemittel entwickelt, die diese Prob-
leme ausmerzten. 

Leider wurde mit den immer aggressi-
veren Pestiziden auch die Artenvielfalt 
in den bewirteten Regionen zerstört, 
gerade in der heutigen Zeit kommt das 
Thema Insektensterben immer häufi ger 
zur Sprache. 

Auch Bodenerosion ist ein besorgnis-
erregendes Thema, was durch die Zer-
störung schützender Vegetation immer 
größere Landfl ächen betriff t. Weltweit 
1,2 Milliarden Hektar potenzieller Acker-
fl äche sind durch die durch Erosion aus-
gelöste Bodendegradation betroff en. 
Insbesondere bei der stetig wachsenden 
Anzahl an Menschen auf unserem Pla-
neten kann dies zu einem gravierenden 
Problem werden.

Der Anbau in Permakulturen

Als Bill Mollison und David Holmgen die-
se Probleme erkannten, entwickelten sie 
ein Konzept, welches eine nachhaltige 
Landwirtschaft ermöglichte, die ohne 
große Eingriff e durch den Menschen 
langfristig erfolgreich sein kann. 

Als Inspiration für diese Form der Land-
wirtschaft diente die Natur selbst. So 
setzt die Permakultur auf eine hohe Bio-
diversität und ein langfristig angeleg-
tes, eigenes Ökosystem. So bezeichnete 
Bill Mollison die Permakultur wie folgt: 

„Permakultur ist das bewusste Design so-
wie die Unterhaltung von landwirtschaft-
lich produktiven Ökosystemen, die die 
Diversität, Stabilität und Widerstandsfä-
higkeit von natürlichen Ökosystemen be-
sitzen. 

Die Philosophie hinter Permakultur ist eine 
Philosophie, die mit und nicht gegen die 
Natur arbeitet, eine Philosophie der fort-
laufenden und überlegten Observation 
und nicht der fortlaufenden und gedan-
kenlosen Aktion; sie betrachtet Systeme in 
all ihren Funktionen, anstatt nur eine Art 
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von Ertrag von ihnen zu verlangen, und sie 
erlaubt Systemen, ihre eigenen Evolutio-
nen zu demonstrieren.“

In der permakulturellen Landwirtschaft 
gibt es keine Monokulturen. Es wird 
eine große Zahl verschiedener Pfl an-
zen angebaut, die sich gegenseitig vor 
Schädlingen schützen. Eine direkte Folge 
daraus ist ebenso eine größere Artenviel-
falt. Kleine Nager und Insekten gehören 
ebenso in diese Bewirtschaftungsform, 
wie die Pfl anzen selbst. Auf genetische 
Vielfalt wird enorm viel Wert gelegt und 
das nicht ohne Grund. Wie gefährlich ein 
Mangel solcher Vielfalt sein kann, zeigt 
sich am Beispiel der Gros Michel Banane. 
Diese einst handelsübliche Banane wur-
de durch die sogenannte Panama-Krank-
heit nahezu vollständig ausgerottet.

Auch die heute verbreitete Cavendish-
Banane wird vom gleichen Pilzerreger 
Tropical Race 4 bedroht. Hier ist die ge-
netische Vielfalt sogar noch geringer. 
Anstelle einer natürlichen Verbreitung 
werden neue Bananenpfl anzen stets als 
Setzlinge der ursprünglichen Cavendish 
gepfl anzt. 

Nahezu alle gehandelten Cavendish-
Bananen sind daher genetische Klone. 
Mittlerweile versucht man, die Pfl anzen 
genetisch so zu verändern, dass sie ge-
gen diese Krankheiten immunisiert wer-
den. Bei einer hohen genetischen Vielfalt 
wäre es vermutlich nicht zu diesen Prob-
lemen gekommen, da sich die resistente-
ren Pfl anzen ganz natürlich durchgesetzt 
hätten. Bananen sind ein perfektes Bei-

spiel, wieso es sich lohnt, auf Permakul-
turen zu setzen.

Permanente Kultur

Im Lauf der 80er Jahre hat sich die Idee 
der Permakultur stark weiterentwickelt. 
So wurde aus der ursprünglichen Bedeu-
tung „permanent agriculture“, was soviel 
wie dauerhafte Landwirtschaft bedeutet, 
der Begriff  „permanent culture“ geformt. 
Neben der Landwirtschaft rückte auch 
der Mensch in den Blick der Permakul-
tur-Anhänger. Gerade in der heutigen 
Zeit ist es nämlich die ausschweifende 
Lebensweise der Menschen in unserer 
Gesellschaft, die den größten Schaden 
anrichtet. Es ist die Gier nach Konsum, 
die nicht nur unseren Planeten zerstört, 
sondern auch die Zwischenmenschlich-
keit auf der Strecke bleiben lässt.

Die Permakultur im ganzheitlichen 
Sinne orientiert sich an drei einfachen 
ethischen Grundregeln: Sorge für die 
Erde. Sorge für die Menschen. Begrenze 
Konsum und Wachstum und teile Über-
schüsse. Einer Studie des WWF zufolge 
werden allein in Deutschland jedes Jahr 
18 Millionen Tonnen Lebensmittel weg-
geworfen, was über 200 kg pro Person 
im Jahr entspricht. Gleichzeitig steigt die 
Zahl der Obdachlosen rasant und huma-
nitäre Krisen auf der ganzen Welt fordern 
Millionen von Menschenleben. 

Die Idee der Permakultur als Ganzes ver-
sucht solche Probleme zu lösen. Es ist ein 
anti-egozentrischer Denkansatz, durch 
den die Welt möglicherweise zu einem 
besseren Ort werden kann. Als Orkos 
1985 gegründet wurde, stand die Ernäh-
rung im Vordergrund. Über die letzten 
34 Jahre, in denen wir die Welt bereist 
haben, um neue Produzenten für unse-
re Früchte zu fi nden, haben wir jedoch 
auch viel Leid gesehen. Gut ausgebaute 
Sozialsysteme gibt es in den ärmeren, 

südlichen Ländern unserer Welt kaum 
und insbesondere bei Landwirten kön-
nen Missernten, die auch durch immer 
extremer werdende Wetterbedingun-
gen durch den Klimawandel ausgelöst 
werden, Existenzen zerstören und gan-
ze Familien Hunger leiden lassen. Bana-
nenbauern, die zum Beispiel für große 
Industriekonzerne arbeiteten und durch 
die Panamakrankheit ihre Lebensgrund-
lage verloren, wurden oftmals einfach im 
Stich gelassen. 

Wir möchten unseren Produzenten ein 
solches Unheil ersparen. So setzen wir 
beim Anbau unserer Früchte auf die 
landwirtschaftliche Permakultur und in 
unserer gesamten Unternehmensphilo-
sophie auf die ganzheitliche Permakultur. 

Die Produzenten von Orkos sind es, die 
die meiste Arbeit machen und aus die-
sem Grund werden sie auch nach diesem 
Maßstab entlohnt. Es ist genau das, was 
die ethischen Richtlinien der Permakul-
tur fordern: Sorge für die Erde, sorge für 
die Menschen und teile Überschüsse. 

Wenn wir uns alle an diesen Richtlinien 
orientieren, die auf der Arbeit zweier 
australischer Forscher beruht, retten wir 
nicht nur den Planeten, sondern auch die 
Welt!                                 Daniel Ebbersmeyer

Alle Fotos auf dieser Doppelseite: Orkos
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Edelkastanien
Die ideale Sport-Ernährung am Beispiel eines mehrfachen Triathlon – mit der 
3-fachen Ironmandistanz.

Arnold Wiegand, Jahrgang 1963 –seit 1990 vegetarisch –lebt seit 2003 mit veganer Rohkost, war beruf-
lich Manager, Coach für Führungskräfte, wechselte dann zum Sport zur Ironman-Dispziplin. Er schreibt in 
seinem Buch ROH-VEGAN+SPORT von seinem Triple-ULTRA-Triathlon vom 25.-27.Juli 2008 in Lensahn fol-
gendes: Schwimmen: 11,4 km – Radfahren: 540 km – Laufen: 126,6 km - Meine Wettkampfernährung beim 
Schwimmen: Jede halbe Stunde ein Becher mit in Wasser angerührtem Kastanienpulver (Rohkost-Qualität) 
zusätzlich Salz und Magnesium. Beim Radfahren: In Wasser angerührtes Kastanienpulver, alle sechs Stun-
den ein Eiweißpräparat, ab und zu Rohkostmüsli mit gekeimten Roggen, Mohn, Bananen und Rosinen. 

Ja, Edelkastanien haben eine gewaltige 
Nährstoff dichte, und  leichtverdauliche 
hochwertige Kohlenhydrate, 11 Minera-
lien, alle essent. Eiweiße, beste Fette, 20 
Prozent Tannine, die als Vitaminverstär-
ker wirken, und die Fettoxidation hem-
men, dazu eine hohe Lichtenergie.

Sie sind ganz leicht verdaulich, sind eben 
ein Natur-Doping-Mittel für alle, die 
Höchstleistungen bringen wollen und 
dies nicht nur im Sport, sondern auch im 
Kopf. Also ideal für Studenten, Schüler, 
Senioren, einfach für alle, die vitalfi t, froh 

und glücklich durchs Leben gehen wol-
len. Energie pur, denn Edelkastanien sind 
rohköstliche Kohlenhydrate und die sind 
reine Energie.

Mit einem Kastaniengetränk haben Sie 
zusätzlich ein entsäuerndes, aufbau-
endes und nährendes Getränk. Auch 
Babys nach der Mutterbrust gedeihen 
„himmlisch“ an Leib und Seele, mit einer 

Naturgaben e.V.

Oberer Dertinger Grund 11
97855 Homburg -Triefenstein

Tel. 09395-8578
info@naturgaben.de
www.naturgaben.de

Stand 146

Naturgaben e.V.

täglichen Kastanienmilch und die Kinder 
schlafen durch, zum Wohle der Eltern.

Essen Sie einfach jeden Tag einmal ein 
Gericht mit Edelkastanien und Sie genie-
ßen basisch, glutenfrei, und sind fi t, froh 
und gesund.                           Ursula Schaller
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Gestörter Stoff wechsel
Ursachen von Beschwerden über die Spirituelle Psychokinesiologie komplex 
und nachhaltig lösen

Stoff wechselstörungen können durch eine balancierte, gesunde, vitalstoff reiche und rohe Kost unterstüt-
zend behandelt werden. Liegen manifeste Stoff wechselentgleisungen oder –blockaden vor, müssen diese 
auf der energetischen, psychisch-seelischen und geistigen Ebene abgeklärt und gelöst werden. 

 

Das Lösen der eigentlichen, tiefer lie-
genden psychisch-seelischen, geisti-

gen Belastungen behebt die Störungen 
im Hormon- und Enzymhaushalt und 
im Säure-Base-Milieu. Krankmachende 
Keime, Entzündungen verlieren ihren 
körperlichen und geistigen Nährboden. 
Allergien, Depressionen, psychische 
Überforderung, manifeste chronische 
oder psychosomatische Beschwerden, 
Unter-/Übergewicht können vom Körper 
geheilt werden. Hier setzt die Therapie 
der Spirituellen Psychokinesiologie an. 

Sie ermöglicht, die einzelnen Belastun-
gen und oft maskierten Ursachen in ihrer 
Vielfalt sehr schnell zu erfassen. Im An-
schluss an den Test werden auf die Per-
son präzise abgestimmte Heilfrequenzen 
übertragen, die ein dauerhaftes Über-
winden der Ursachen und Blockaden 
ermöglichen. Die Therapie ist frei von 
Erstverschlimmerungen und Traumare-
aktivierungen. Die Wirksamkeit der Heil-
therapie wird am Ende der Behandlung 
überprüft und ist für die Person nachvoll-
ziehbar. Der kinesiologische Muskeltest 
dient als Indikator für den Test auf Belas-
tungen und derer erfolgreichen Über-
windung.

Selbstregulation, Heilung und Erneu-
erung werden bis tief in die Zellen und 
in die DNS angestoßen und wirken noch 
Wochen korrigierend weiter. Die Thera-
pie ist für alle Beschwerden geeignet. Sie 
befreit auch von psychisch-seelischen 
Belastungen, die zu Konfl ikten in der Fa-
milie, Partnerschaft oder Arbeit führen 
oder durch diese Konfl ikte entstanden 
sind. Die Veränderungen sind unmittel-
bar nach der Behandlung fühlbar, im All-
tag anwendbar und erlebbar.

Die Spirituelle Psychokinesiologie stellt 
eine neue Dimension der Therapie dar. 
Sie dient der körperlichen, psychisch- 
seelischen und geistigen Heilwerdung 
der Menschen und ihrer Beziehungen 
unter den sich permanent stark verän-
dernden Lebensbedingungen und –auf-
gaben. 

Erläuterung und Demonstration:
Samstag und Sonntag: 12.00 -12.45 Uhr, 

Raum 3 - Ursachen von Beschwerden 
über die Spirituelle Psychokinesiologie 
nachhaltig lösen

Nutzen Sie gerne mein Messeangebot: 
Erkennen und Entkoppeln der Ursachen 
von Beschwerden über die Spirituelle 
Psychokinesiologie und ONDAMED-Fre-
quenztherapie,  35 € (ca. 20min), Stand 
Nr. 336                             Heidrun Karin Stark

Heidrun Karin Stark
Heilpraktikerin

Aßmannstr. 48
12587 Berlin

Tel. 030-64094163
info@heilpraktikerin-stark.de
www.heilpraktikerin-stark.de

Stand 336
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Das Wildkräuter-Vitalkost-Detox-Heil-
fasten-Verfahren
Verjüngung, Erneuerung, Stoff wechselsbelebung, Mineralisierung des Körpers usw.

Alle drei bis sechs Monate durchgeführt, kann dieses Heilfasten-Verfahren für ein besseres Immunsystem 
und einen optimaleren Stoff wechsel sorgen. Es ist die preiswerte Alternative zu einer aufwendigen Ayur-
veda-Panchakarma-Kur. Einmal erlebt, wird man die Vorteile des Heilfastens nicht mehr missen wollen. Der 
Erholungseff ekt wird jeden Urlaub in den Schatten stellen.

Gesundheit und Vitalität im hohen 
Alter sind ein hohes Gut. Erreichbar 

sind sie nur in Verbindung mit gesunden, 
leistungsfähigen Stammzellen. 

Unsere Stammzellen als Mutter und 
Ursprung aller Zellen sind in der Lage, 
innerhalb eines Organs oder Gewebes 
mehrere Arten von Zellen zu bilden, die 
die Erneuerung von Organen, Blutge-
fäßen, Schleimhäuten, Immunzellen, 
Blutzellen, Knochen, Bindegewebe und 

sogar Gehirnzellen ermöglichen. Ohne 
Stammzellen kann sich der Körper nicht 
erneuern und verjüngen. 

Dank der ursprünglich vor Jahrmillionen 
angelegten Fähigkeit der Stammzellen, 
sich zu aktivieren und zu erneuern, wer-
den alte und kranke Stammzellen durch 
gesunde und vitale Stammzellen ersetzt. 
So weit, so gut.

Werden aber gesunde Stammzellen 
durch die Einwirkung von freien Radi-
kalen, oxidativem Stress, Schwermetal-
len, Toxinen und Stoff wechselschlacken 
beschädigt, werden ihre Funktion und 
Erneuerung vermindert und Degenera-
tion und Alterung werden unser Leben 
beeinträchtigen.

Beschädigte Stammzellen versinken in 
eine Art Dornröschenschlaf, wenn sie 
durch Toxine beeinträchtigt wurden, 
was durch eine industrielle Ernährungs-
weise mit ihrem hohen Anteil an Stärke, 
Fett und Zucker und vor allem durch tie-
risches Eiweiß verursacht werden kann.

Fehlen sekundäre Pfl anzenstoff e aus 
Wildkräutern und Sprossen sowie or-
ganische Mineralien, wird es schwierig, 
solche beschädigten Stammzellen zu 
neuem Leben zu erwecken.

Ohne gesunde und potente Stammzel-

len ist eine Heilung bei degenerativen 
Erkankungen wie Krebs, Diabetes, De-
menz, Parkinson und Gelenkentzün-
dungen kaum möglich. Ohne Zugriff  
auf funktionsuntüchtige Stammzellen 
ist der Mensch einem Prozess von Dege-
neration und Alterung ausgeliefert. Hier 
können Medikamente kaum noch Hilfe 
bieten.

Wie können wir unsere Stammzellen 
aktivieren und erneuern?

Zwei Vorgehensweisen sind inzwischen 
wissenschaftlich erforscht und erfolgver-
sprechend, um Stammzellen zu aktivie-
ren:

1. Die Einnahme von sekundären Pfl an-
zenstoff en aus Wildkräutern, Meeres-
algen, Fermentsäften und organischen 
Spurenelementen zeigt eine belebende 
Wirkung auf die Stammzellen.

2. Kalorienreduziertes Heilfasten wird zu 
einem robusten Detox (Entgiftung) füh-
ren und kann laut neuen Studien für eine 
Belebung der Stammzellen sorgen.

Heilkraft pur: Ein Mix aus Heilfasten 
und sekundären Pfl anzenstoff en!

Würde man kalorienreduziertes Heilfas-
ten mit sekundären Pfl anzenstoff en und 
organischen Spurenelementen kombi-
nieren, könnten ungeahnte Heilkräfte 
entstehen. 

Inzwischen hat die Wissenschaft zahlrei-
che Pfl anzenstoff e identifi ziert, die unse-
re Stammzellen aktivieren können. Dazu 
gehören Polyphenole aus Beeren, EGCG 
aus grünem Tee, Vitamin D, Carnosin, 
Flavonoide, Tannine, Carotinoide, Sulfo-
raphan, Isofl avone sowie weitere Pfl an-
zenstoff e aus Wildkräutern, Wurzeln, 
Früchten und Gewürzen.

Prof. Valter Longo aus Südkalifornien, 
der eine ähnliche Vorgehensweise un-
tersucht hat, spricht von „enormen Eff ek-
ten“.

Das Wildkräuter-Vitalkost-Detox-Fasten 
ist ein Verfahren, welches zwei Ziele ver-
folgt: 

Mit einer besonders wirksamen Kalori-
enreduktion in Verbindung mit sekun-
dären Pfl anzenstoff en lassen sich unsere 

Dr. John Switzer
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Am Kirchplatz 7c
82340 Feldafi ng
Tel. 08157-7152

info@urkraftquelle.de
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Stammzellen optimal unterstützen, um 
mehr junge und vitale Zellen entstehen 
zu lassen.

Während des Heilfastens werden zwei 
Spender von sekundären Pfl anzenstof-
fen sowie ein Spender von organischen 
Mineralien und Spurenelementen (Mik-
romineralien) eingesetzt. Damit können 
wir unsere Stammzellen und das Immun-
system unterstützen und beleben. Bei-
des ist wichtig, um degenerative Krank-
heiten behandeln zu können.

Innovatives Heilfasten-Verfahren

Damit das Heilfasten gelingen kann, ist 
die Umstellung des Stoff wechsels auf 
den Fettverbrennungsmodus zwingend 
erforderlich. Die folgenden Vital- und 
Nahrungsmittel, besonders reich an se-
kundären Pfl anzenstoff en, werden wäh-
rend des fünftägigen Heilfasten-Verfah-

rens eingesetzt, damit der Stoff wechsel 
leichter auf die Fettverbrennung um-
schalten kann.

• Knocilo: Knocilo ist ein spezieller Saft, 
gewonnen aus entbittertem und fer-
mentiertem Knoblauch, Aroniabee-
ren, Zitronenschalen und Ingwer.

• Ein Ferment-Gemüse-Saft-Mix aus 
Ingwer, Chinakohl, Blaubeeren, Wild-
kräutern, Zwiebeln, Mandeln, Bienen-
pollen und Mikromineralien liefert 
weitere heilkräftige Pfl anzenstoff e 
und organische Mineralien. 

• Die Mikromineralien Ur-Essenz ist ein 
Konzentrat aus organischen Minerali-
en und Spurenelementen, welches für 
eine Remineralisierung des Körpers 
sorgt. Sie wirkt beim Heilfasten allge-
mein stabilisierend und kann Hunger-
gefühle reduzieren.

• Nicht pasteurisiertes Miso aus Süßlu-
pinen

• Wildkräuter-Leinsamen-Sprossen-
Cracker in Rohkost-Qualität

Dank der Pfl anzenstoff e und organischen 
Mineralien ist es möglich, den Blutzu-
cker- und Insulinspiegel zu stabilisieren; 
die Umstellung auf die Fettverbrennung 
wird in der Regel besser gelingen.

Je schneller diese Umstellung gelingt, 
desto leichter wird der Verlauf des Heilfas-
tens, weil Hungergefühle und Missemp-
fi ndungen dadurch begrenzt werden.

Die Fettverbrennung ist die wichtigste 
Voraussetzung, um die Stammzellen zu 
aktivieren. Eine stärke- und zuckerhalti-
ge Ernährung wird das Gegenteil bewir-
ken und die Aktivität der Stammzellen 
einschränken. Sie würde den Austausch 
von alten und kranken durch junge und 
gesunde Zellen enorm erschweren.

Auch die sekundären Pfl anzenstoff e spie-
len eine wichtige Rolle: Ohne sie können 
die Gene, zuständig für die Bildung und 

Steuerung der Immunzellen, nicht akti-
viert werden.

Gelingt es nicht, die zuständigen Gene 
zu aktivieren, wird das Immunsystem nur 
eingeschränkt arbeiten können.

Die rechtsdrehende Milchsäure aus dem 
Ferment-Gemüse-Saft ist in der Lage, die 
Darmfl ora zu erneuern und Löcher in der 
Darmschleimhaut zu kitten. 

Ferner wird sie für einen optimalen Säure-
Basen-Haushalt im gesamten Darmtrakt, 
im Blut und in allen Körperzellen sorgen.

Bestätigung durch wissenschaftliche 
Studien

Eine Studie konnte die gute Wirkung der 
sekundären Pfl anzenstoff e belegen. 

Ein Mix aus Vitalstoff en, gewonnen aus 
Grüntee, Astragalus und Gojibeeren, 
wurde zusammen mit Laktobazillen fer-
mentiert und Versuchstieren verabreicht. 

Das Ergebnis: Die Zahl der Knochenmark-
Stammzellen der Tiere verdoppelte sich 
innerhalb weniger Tage und löste eine 
Vermehrung der roten Blutkörperchen 
und Leukozyten aus. Auff allend war die 
Geschwindigkeit, mit der diese Verände-
rungen stattfanden.           Dr. John Switzer
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RohKöstlich aufgetischt!
Ein Sonnen gefülltes Rohkost-Menü

Die Rezeptserie  „RohKöstlich aufgetischt“, die schon seit Beginn des Messemagazins vom Raw Food Chef 
Nelly Reinle-Carayon präsentiert wird, bringt nun eine weitere Inspiration für den täglichen Rohkost-Tisch. 
Star dieser Serie ist heute ein strahlendes Paar, Batate und Cucurbita.

Eine Knolle, die wahre Wunder be-
wirken kann: die Süßkartoff el, auch 

bekannt als Batate, ist eigentlich gar 
keine Kartoff el. Diese Knolle wächst 
zwar wie die Kartoff el in der Erde, den-
noch ist sie mit den „Erdäpfeln“ nur 
weit entfernt verwandt. 

Während die üblichen Kartoff eln zu den 
Nachtschattengewächsen gehören, ist 
die Süßkartoff el ein Windengewächs. 
Sie wurde durch Christoph Kolumbus 
damals von Südamerika nach Europa 

gebracht. Vielen Menschen ist es nicht 
bekannt, dass sich die Süßkartoff el her-
vorragend als Rohkost zubereiten lässt 
(Chips, Suppen, Pasta, Salate, Püree etc.).

Die Süßkartoff el ist nicht sehr lange la-
gerfähig und soll keinesfalls im Kühl-
schrank aufbewahrt werden, sondern 
eher bei Zimmertemperatur. Der beson-
ders in der Schale enthaltene Stoff  „Caia-
po“, ist dafür bekannt, dass er Blutzucker-
spiegel und Cholesterinwerte senkt. 

Außerdem ist sie eine hervorragende 
Quelle für Vitamin C, E, B2 und B6, Vit-
amin E und H (Biotin), Kalium (präven-
tive Bekämpfung von Herzinfarkt und 
Schlaganfall und Linderung von Muskel-
krämpfen) und nicht zuletzt für natür-
liche Folsäure. Reich an Antioxidantien 
wirkt sie vorbeugend gegen Entzündun-
gen und deren Auswirkungen wie Gicht, 
Arthritis oder Asthma. 

Süßkartoff el-Chips
Zutaten (4 Personen):
2 Süßkartoff eln

Marinade:
¼ Ta. Olivenöl
¼ Ta. Limettensaft
2 TL Tamari
1 EL Currypulver
Pfeff er

Zubereitung: 
1. Süßkartoff eln schälen und in zirka 3 
Millimeter dicke Scheiben schneiden. Die 
Zutaten für die Marinade in eine Schüssel 
füllen und gut mischen.

2. Die Süßkartoff elscheiben in die Ma-
rinade geben und darin zirka ½ Stunde 
ziehen lassen.

3. Die marinierten Scheiben gut abtrop-
fen lassen und im Dehydrator auf dem 
Einlegebogen großzügig verteilen. 10 
bis 15 Stunden bei 42 Grad Celsius trock-

nen oder solange bis Sie die gewünschte 
Knusprigkeit erreicht haben.

Tipp: Sie können mit beliebigen Gewürz-
mischungen experimentieren oder eine 
Marinade aus Coconut-Essig und Salz 
verwenden (Kartoff elchip-Geschmack).

Süßkartoff el-Lasagne
Zutaten (für 4 Personen):
2 Süßkartoff eln

Füllung:
8 Champignons
Tamari

Käse:
1 Tasse Cashewkerne
1/2 gelbe Paprika
Saft einer Zitrone
1 Tropfen äther. Öl Zitrone+
Salz
1/4 Tasse Wasser

Pesto:
1/2 Tasse Cashewkerne
1/2 Tasse Zedernnüsse
3 EL Olivenöl
1 Bund Basilikum
1 EL Kräuter der Provence
Salz
Pfeff er

Zubereitung:
1. Cashewkerne für den Käse zirka eine 
Stunde in Wasser einweichen. Anschlie-
ßend gut abtropfen.

2. Süßkartoff eln schälen und mit dem 
Gemüsehobel in dünne Scheiben schnei-
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den und mit Salz und etwas Olivenöl 1/2 
Stunde ziehen lassen.

3. Champignonköpfe fein schneiden und 
in Tamari rund 1/2 Stunde marinieren.

4. Für die Käsezubereitung, abgetropf-
te Cashewkerne mit dem Wasser in den 
Mixer geben. Anschließend Zitronensaft, 
Paprika und eine Prise Salz dazu geben 
und glatt rühren. 

5. Zedernnüsse, Cashewkerne, Basilikum, 
Öl und Gewürze für das Pesto in den Mi-
xer geben und glatt rühren.

6. Auf einem Teller die Süßkartoff el-
scheiben auslegen und mit einer Schicht 
Pesto und einer Schicht Käse abdecken. 
Anschließend die marinierten Champig-
nonscheiben aufschichten.

7. Darüber kommt eine zweite Schicht 
Süßkartoff eln, Pesto, Käse und Champig-
nonscheiben. Abschließend folgt ein Be-
lag aus Süßkartoff elscheiben, Käse und 
frischen Basilikumblättern.

Orangen-Chia-Pudding
Zutaten (4 Personen):
100 g Chia-Saat
Saft von 2 Orangen
Abrieb einer Orange
1 Tropfen äther. Öl Orange+
2 EL Baobab-Pulver
1 EL Agavennektar
½ TL Vanillepulver
100 ml Wasser
1 Orange für die Dekoration

Cashewsahne:
200 g Cashewkerne
(zuvor über Nacht eingeweicht)
1 EL Baobabpulver
1 EL Agavendicksaft
100 ml Wasser

Zubereitung:
1. Alle Zutaten - außer der Chia-Saat - in 
eine Schüssel rühren. Chia-Saat langsam 
dazu fügen und mit einer Gabel gut ver-
rühren, damit die Mischung nicht ver-
klumpt. 30 Minuten stehen lassen und 
nochmals umrühren. 

2. In der Zwischenzeit kann die Ca-
shewsahne zubereitet werden. Dazu 
Cashewkerne aus dem Einweichwasser 
nehmen, abspülen und in einen Mixer 
mit dem frischen Wasser und Agaven-
nektar cremig schlagen (etwas Wasser 
dazu geben, wenn nötig). Baobab-Pulver 
hinzufügen und kurz aufmixen.

3. Die Orange für die Dekoration schälen, 
deren weiße Haut entfernen und in zirka 
fünf Millimeter dicke Scheiben schnei-
den. Danach lassen sich kleine Orangen-
stücke sehr einfach herausschneiden.

4. Zwei EL Chiapudding in einen Glas 
schichten (je nach Größe des Glases) und 
darauf zwei EL Cashewsahne verteilen. 
Zehn Minuten in den Kühlschrank stellen, 
damit die Sahne fest wird. Anschließend 
eine zweite Schicht Chiapudding dazu 
geben und mit Sahne und Orangenstü-
cken (alternativ Gojibeeren) dekorieren.

Eine der ältesten Kulturpfl anze der 
Erde, der Kürbis ernährt die Men-

schen seit Jahrtausenden. Sein Fleisch 
enthält wenig Kalorien (etwa 25 Kilo-
kalorien pro 100 Gramm Fruchtfl eisch) 
aber sehr viele wichtige Nährstoff e. 

So ist zum Beispiel eine Menge an 
Carotinoiden vorhanden (zu er-
kennen, wie bei der Karotte, an 
der orange Farbe). Beta-Carotin 
ist bekanntlich ein bedeutender 
Schutzstoff , der hilft, zerstöreri-
sche Sauerstoff radikale im Körper 
zu beseitigen. 

Außerdem ist Beta-Carotin die 
Vorstufe des Vitamins A, das so-
genannte „Provitamin A“. Dieses 
Vitamin benötigt der Mensch als 
Zellschutz, für die Augen, Haare, 
Haut, Wachstum und Knochen-
entwicklung.

Ich lasse die Sonne noch ein biß-
chen in Deinem  Herzen und auf 
Deinen Teller scheinen und ser-
viere Dir zum Süßkartoff elange-
bot noch ein Kürbismenü.

Butternut-Smoothie
Zutaten (4 Personen):
400 g Butternut-Kürbis
1/2 Tasse Cashewkerne
2 Tassen Wasser
6 entsteinte Medjool-Dattteln
1/2 TL Zimt
1/2 TL Vanillepulver
1/2 TL Kurkuma
1 Prise Salz

Zubereitung:
1. Butternut-Kürbis schälen und in kleine 
Stücke schneiden.

2. Alle Zutaten in einen Küchenmixer ge-
ben und glatt mixen.

3. Wenn der Smoothie zu cremig ist, 
mehr Wasser dazu geben.

4. Smoothie in ein Glas geben und even-
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tuell mit Goji-Beeren dekorieren.

 Kürbis-Orangen-Suppe
Zutaten (4 Personen):
200 g Kürbis
Saft aus zwei Orangen
1 TL frischer Ingwer oder 1 Tropfen äth. 
Öl Ingwer
1 TL Cayennepfeff er
Salz
Pfeff er

Dekoration:
1 EL Kürbiskernöl
1 TL Thymian
1 TL Oregano
1 EL Kürbiskerne

Zubereitung:
Kürbis aufschneiden und schälen. Das Kür-
bisfl eisch grob raspeln. Ingwer schälen, 

fein reiben und zum Kürbisfl eisch geben.

Die Kürbisfl eisch-Mischung mit dem 
Orangensaft, Salz, Pfeff er und Cayenne-
pfeff er in den Küchenmixer geben und 
gut mixen.

Suppe in Schalen füllen und mit Thymi-
an, Oregano, Kürbiskernen und ein paar 
Tropfen Kürbiskernöl dekorieren. 

Tipp: Es wird dem Kürbiskern nach-
gesagt, dass er als wirksame Hilfe bei 
leicht- bis mittelgradiger Prostataver-
größerung und den damit zusammen-
hängenden Beschwerden hilft.

Kürbis-Ingwer-Salat
Zutaten (4 Personen):
200 g Kürbis
1 rote Zwiebel

1 große Karotte

Dressing:
50 g frischer Ingwer
Saft einer Orange 
1 Tropfen äther. Öl Orange+
1 EL Olivenöl
2 EL Kürbiskernöl
Salz
Pfeff er

Dekoration:
Schnittlauchröllchen

Zubereitung:
Kürbis aufschneiden und schälen. Das 
Kürbisfl eisch grob raspeln. Karotte schä-
len und fein raspeln.

Zwiebel schälen und in sehr dünne Ringe 
schneiden.

Ingwer schälen, fein reiben und mit dem 
Orangensaft, Oliven- und Kürbiskernöl, 
Salz und Pfeff er zu einem Dressing ver-
mengen. 

Geraspeltes Kürbisfl eisch, Karotte und 
Zwiebelringe in eine Schüssel füllen und 
mit dem Dressing gut durchmischen.

Mit Schnittlauchröllchen dekorieren.
                                               Nelly Reinle-Carayon
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Online-Shop
RohKöstlich

GmbH

für  Al l e ,  d i e  e ine

gesunde Al ternat i v e

    suchen

Algenprodukte
Cracker, Brot & Snacks
Getränke
Kakao & Schokolade
Keimsaaten
Leckereien
Nahrungsergänzungsmittel
Nüssen & Trockenfrüchte
Öle
Olivenprodukte
Pulver & Mehle
Pürees & Cremes
Salze & Gewürze
Saucen & Dressings
Süßungsmittel
Superfoods

Rohkost-Brunch
Rohkost-Themenkurse
Bücher
Keimzubehör
Küchenmaschine & Geräte
Young Living - ätherische Öle
Nelly‘s  Köstlichkeiten

www.rohkoestlich-shop.de

Für Neukunden!
Gutscheincode

A-RKO-10-ALL

F10 %10 %
RABATTRABATT
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Weißes Mandelmus ...
.... wichtigste Fettquelle für Rohköstler und Veganer

Was Viele nicht wissen: Nur in Rohkostqualität ist es das einzige basische Nussmus. Erhitzt ist es nicht mehr 
basisch. Deshalb ist es die beste Grundlage für eine basisch ausgleichende Ernährung.

Da sich der Körper vom frühen Morgen 
bis zum späten Vormittag in der Aus-

scheidungsphase befi ndet, ist es wichtig, 
sich in dieser Zeit basisch zu ernähren. 

Am besten beginnt man den Tag mor-
gens mit Mandelmilch, um den Körper 
am Vormittag in der Ausscheidungspha-
se zu unterstützen. Mit einer basischen 
Mandelmilch kann der Körper über-
schüssige Säuren wieder loswerden. 

Eine Mandelmilch aus Rohkostmandel-
mus ist verblüff end einfach herzustel-
len: 2 Esslöff el Mandelmus werden mit 
500 ml Wasser gemixt, nach 15 Sekun-
den hat man eine cremige, wunderbar 
leicht nach Mandeln duftende pfl anzli-
che Milch. Wer das einmal probiert hat, 
staunt, wie einfach und schnell man eine 
ganz hochwertige Mandelmilch zuberei-
ten kann.

Mit 2 Esslöff eln Chia (Rohkostqualität) 
auf einen halben Liter Mandelmilch hat 
man bereits einen leichten, sättigenden 

Drink, mit 4 Esslöff eln Chia einen sätti-
genden Brei. Etwas Vanillepulver oder 
eine Dattel mitgemixt geben noch ein 
wunderbares Aroma. Der Geschmack 
überzeugt und die Wirkung bei regelmä-
ßigem Genuss erst recht.

Chia enthält bis zu 18% Omega-3-Fett-
säuren und ca. 20% Proteine, welche alle 
essentiellen Aminosäuren enthalten. Ein 
hoher Proteingehalt wirkt unterstützend 
auf den Muskelaufbau und die Leis-

tungsfähigkeit. Aber auch jede Menge 
Vitamine und Mineralstoff e sowie An-
tioxidanzien stecken in diesem kleinen 
Samen. 

Das ist aber noch nicht alles: So über-
triff t der Calcium-Gehalt von Chia den 
von Milch sogar um das Fünff ache. Der 
Kalium-Anteil in Chiasamen ist doppelt 
so hoch wie in Bananen und beim Eisen 
ist er dreimal ergiebiger als Spinat. 

Es gibt wohl wenige Nahrungsmittel, 
die so viele Nährstoff e und Mineralien in 
vergleichbarer Menge liefern. Das macht 
Chia zum idealen Basenbildner und Ve-
ganer und Rohköstler können so ihren 
täglichen Nährstoff bedarf optimal mit 
dieser pfl anzlichen Alternative abdecken. 

In Kombination mit basischer Mandel-
milch in Rohkostqualität nimmt man hier 
am Vormittag ein basisches Kraftpaket zu 
sich, welches eine Grundlage für die Leis-
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Lernoase - Christina Koch

Schwabelsberger Weg 13
87439 Kemten

Tel. 0831-69721488
lernoase@posteo.de
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Lernoase
Christina Koch

Schwabelsberger Weg 13
87439 Kemten

Tel. 0831-69721488
lernoase@posteo.de
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tungsfähigkeit des ganzen Tages legt. 
Abwechslung und Ergänzung bringen 
Früchte der Saison, welche nicht zu süß 
sind. Ausserdem  glutenfreie Haferfl o-
cken, Kakaonibs mit Yaconsirup, Gojibee-
ren, getrocknete Sauerkirschen etc..

Der Clou: Es lässt sich sogar ein Grün-
anteil mit Moringapulver in dieses Früh-
stück integrieren, ohne dass der Ge-
schmack beeinträchtigt wird. 

Moringapulver tut zwar gut, lässt sich 
aber pur kaum runterbringen bzw. be-
einträchtigt den Geschmack von fast 
allem, auch Smoothies, oder man muss 
dann mit süßen Früchten ausgleichen, 
was auch wieder nicht basisch ist und 
Mineralien raubt. Ein Teelöff el Moringa 
im Chiafrühstücksbrei eingerührt, ver-
schwindet geschmacklich, da er vom 
Chiagel fast vollständig umhüllt wird. 
Das ist die beste Art, Moringapulver zu 
sich zu nehmen! Probieren Sie es aus.

Interessant ist am Aminosäureprofi l der 
Chiasamen, dass sie hohe Anteile der 
Aminosäure Tryptophan enthält, die be-
kanntlich den Serotonin-Spiegel und so-
mit die Laune anheben kann. Viele 100% 
Rohköstler haben auf Dauer Probleme, 
die Stimmung zu halten. 

Mandelmilch ist die Königin unter den 
pfl anzlichen Milchalternativen, und so-
mit haben wir hier die perfekte Kombi-
nation für die Ernährung am Morgen. 
Sie wirkt basisch, aber nur, wenn sie aus 
weißem Mandelmus in Rohkostqualität 
hergestellt wird. 

Aus einem Kilogramm Mandelmus in Roh-
kostqualität kann man 20 - 25 Liter Man-
delmilch sehr einfach selber herstellen. 
Das ist nicht nur deutlich preiswerter als 
gekaufte und damit industriell hergestell-
te Mandelmilch, sondern auch basisch 
und daher wertvoller, da alle Vitamine 
und Mineralien, ebenso wie das kost-
bare Mandelöl in natürlicher Form vom 
Körper voll verwertet werden können. 

Mandelmus enthält bis zu 60% kostba-
res Mandelöl, welches gut für die Nerven 
ist, die durch regelmäßigen Verzehr ge-
schützt und stabilisiert werden.

Für Haut und Haare wie für die Erhaltung 
der Geschmeidigkeit der Adern ist Man-
delmus sehr vorteilhaft.

Es enthält sehr viel Kalzium, Magnesium, 
Eisen, Kalium, Phosphor, Vitamin B und 
enorm viel Vitamin E (50 Gramm  Man-
delmus decken den Tagesbedarf ).

Zusammen mit Chiasamen bildet es eine 
langanhaltende Kombination, welche 
langsam verstoff wechselt wird.

Gerade Menschen, die durch den Beruf 
oder die Familie stark beansprucht wer-
den, merken bei regelmäßiger Mandel-
museinnahme, dass sie deutlich gestärkt 
werden.

Denken Sie daran: Bis am späten Vormit-
tag ist der Körper in der Ausscheidungs-
phase. Nur wenn Sie sich in dieser Phase 
basisch ernähren, kann der Körper auch 
angesammelte Säuren wieder neutrali-
sieren und loswerden. Bei unserer mo-
dernen übersäuerten Lebensweise mit 
dem heutigen Tempo und dem Stress 
benötigen wir alle basischen Ausgleich. 
Und nicht zu vergessen: Dazu kommen 
Elektrosmog, Umweltgifte, entwertete 
Nahrungsmittel etc..

Probieren Sie es aus: Ob als Einstieg in 
die Rohkosternährung oder kräftigen-
des Frühstück für erfahrene Rohköst-
ler. Mit der Kombination Rohkostman-
delmus und Chiabrei schaff en Sie eine 
köstliche Grundlage für den ganzen Tag, 
die Ihnen jede Menge Energie verleiht. 
                                                        Markus Koch
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saftgras Vital – der grüne 
Proteinspender 
Stärke - Regeneration - Ausgleich

Der protein-, enzym- und vitalstoff -
reiche Saft von jungem Grün der 

Sonnenblume und Erbse, aus Gurke und 
Stangensellerie - in Rohkostqualität ge-
trocknet - versorgt unseren Körper opti-
mal, ohne zu belasten.

Schon vor 4000 Jahren behandelte man 
in China Krankheiten mit Sprossen, da 
diese kleinen chlorophyllhaltigen Kraft-
pakete mehr Vitalstoff e enthalten als Ge-
müse.

Durch das Ankeimen und Sprießen der 
Sonnenblumen und Erbsen sind diese 
eine der besten veganen/pfl anzlichen 
Eiweißquellen.

Die Proteine werden in Aminosäuren zer-
legt, die der Körper wunderbar verwer-
ten kann. saftgras Vital verfügt über alle 
essentiellen Aminosäuren.

Pfl anzliches Eiweiß aus enzymhaltigen 
Sprossen und Sprossensäfte sind basisch 
und lebendig.

Sie versorgen uns mit Biophotonen und 
Chlorophyll. (Das Licht in unserer Nah-
rung).

Chlorophyll ist der einzige Stoff  in der 
Natur, der das Licht der Sonne als Quelle 
allen Lebens speichern kann und so un-
sere Nahrung lebendig macht.

Sprossen und Sprossensäfte machen vi-
tal, schenken uns Energie und sorgen für 
gute Laune.

Vom Leben kommt Leben.

Vorzüge von Stangensellerie

• schaff t im Darm ein basisches Milieu
• Enzyme im Stangensellerie verstärken 

die Verdauungsenzyme
• versorgt den Körper mit Elektrolyten
• Hydrierung auf tiefster Ebene
• reich an bioaktivem Natrium und Mi-

neralsalzen
Vorzüge der Gurke
• verjüngender Eff ekt
• reich an Elektrolyten, Mineralstoff en, 

Spurenelementen
• Enzyme der Gurke fördern die Eiweiß-

verdauung
• befeuchtet den Körper auf tiefster Zel-

lebene
Vorzüge des Ingwers
• mineralstoff reich, reich an Spurenele-

menten, Enzymen
• aktiviert den Stoff wechsel
• gut für Muskeln und Organe
                              Konrad Kauzner

saftgras.de
Konrad Kauzner

Freihöls 13
92421 Schwandorf

Tel.: 09431-2439
info@saftgras.de
www.saftgras.de
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Vital
Stärke – Regeneration – Ausgleich

Der grüne 
Proteinspender

junges Bio-Grün 
aus Erbse

junges Bio-Grün aus
 Sonnenblume

Bio-Ingwer

Bio-Gurke
Bio-Stangensellerie

Die perfekte Balance 
von Nährstoff en 
und Geschmack

vegan 
glutenfrei 

rohköstlich 
bio 

laktosefrei

Freihöls 13 
92421 Schwandorf

info@saftgras.de

Telefon: +49 (0)9431 2439

de
DE-ÖKO-006
Deutsche Landwirtschaft
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BioScan-
Messung
72 Körperwerte in 90 
Sekunden 

Durch die BioScan-Messung wer-
den innerhalb 90 Sekunden mit 
einem stabförmigen Sensor (Han-
delektrode) 72 Parameter gemes-
sen und in neun verschiedene 
Themenbereichen sortiert sind 
(siehe nebenstehende Grafi k). 

Es werden Spurenelemente, Vitamine, 
Aminosäuren, Coenzyme, Immunsys-

tem, Homotoxine, Schwermetallbela-
stung, Pestizidbelastung und der allge-
meine körperlicher Zustand gemessen. 
Das Messergebnis gibt sehr wertvolle 
Hinweise auf Dysbalancen im Körper. Das 
Messergebnis steht sofort zur Verfügung 
und wird grafi sch detailliert aufbereitet.

Die BioScan-Messung beinhaltet:

• Die BioScan-Messung vor Ort (Dauer 
zirka 10 Minuten).

• Die Auswertung wird per E-Mail oder 
per Post zugesendet. Es ist auch mög-
lich die Daten auf eigenen USB Stick 
vor Ort zu speichern.

• Eine telefonische Besprechung der 
BioScan-Auswertung nach Terminab-
sprache, Maßnahmen und Produkt-
besprechung zum Ausgleich der De-
fi zite (Dauer zirka 40 - 60 Minuten).

                                                Joseph Köglmayr

NaturSpiruVital
Joseph Köglmayr

Steingadener Str. 7
82362 Weilheim

Tel.  0881-9232424
naturspiruvital@t-online.de

www.naturspiruvital.de
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Wenn was passiert beim Gehen…
… und es Ihnen das ganze Jahr über zugute kommt!

Man hoff t ja normalerweise, dass einem nichts passiert, oder? Bei YolSandals hoff en wir aber gerade das 
Gegenteil: dass bei Ihnen etwas passiert, und wenn möglich, sogar eine ganze Menge.

Das kommt natürlich nicht von Ohne, 
man muss dabei mit YolSandals an 

den Füssen gehen, stehen oder auch 
sitzen. Auf diese Weise können Sie Ihren 
Energiekreislauf auf denkbar einfache 
Weise in Schwung, bzw. ins Gleichge-
wicht bringen!

Wie ist das 
möglich, und 
wozu ist das 
ü b e r h a u p t 
not wendig? 
fragen Sie 
vielleicht.

Es wird da-
durch ermög-
licht, weil 
wir dem De-
sign von Yol-
Sandals die 
Grundlagen 
der Refl exolo-
gie zugrunde 
gelegt haben. 

Wir, das sind 
Lina Rod-
riguez Conde, 
Reflexologin 
mit jahrzehn-
telanger Er-
fahrung und 
Astrid Weis-
senborn, plas-
tische Künst-
lerin, wollten 
die Wirkung 
dieser wert-

vollen Therapie möglichst vielen Men-
schen zugute kommen lassen, indem wir 
eine Sandale designten, mit der man sich 

selbst stimulieren kann. 2016 konnten 
wir das erste Modell von YolSandals auf 
den Markt bringen.

Ihr Fußbett sollte nicht lokal fokussiert 
sondern funktionell sein, das heißt, alle 
Organe sollten in der ihrer Textur und 
Funktion gerechten Weise gleicherma-
ßen angesprochen werden. Auf diese 
Weise wird eine Überstimulierung ausge-
schlossen.  Die Spanne des “Guten” reicht 
von der Steigerung der Lebensenergie, 
Linderung vielerlei Schmerzen und Ver-
spannungen verschiedenster Herkunft, 
über Vorbeugung diverser Leiden bis hin 
zum Einsatz als “pre & after sports”, da 
auch Muskulatur und die Gelenke bei der 
Stimulation mit einbezogen sind. 

Das geschieht auf natürliche Weise: Die 
Refl exzonen Ihrer Organe werden an der 
Fußsohle durch Ihre persönliche Art zu 
Gehen sanft gedrückt und somit stimu-
liert. Die Stimulierung erzeugt bei jedem 
Menschen den Refl ex, den das Organ 
gerade nötig hat: Sie beruhigt expansive 
Tendenz, die zu Entzündungen führen 
kann ebenso wie sie die nach innen ge-
wendete Organ Tendenz weiten kann, 
die sich im Krankheitsfall sich als Zysten, 
Geschwüre oder Tumore manifestieren 
können. 

Ganz besonders hilft das Tragen auch, um 
Schlack- und Restsubstanzen, die sich im 
Körper abgesetzt haben, loszuwerden. 
Diese können Sie als Verhärtung ertasten 
und die Stimulierung kann dann schmer-
zen. Tragen Sie in diesem Fall YolSandals 
kürzer, oder machen Sie im Sitzen weiter, 
ohne Ihr gesamtes Körpergewicht. Wie 
alle natürlichen Methoden, ist für den 
Erfolg mit YolSandals auch die Konstanz 

YolSandals
Astrid Weissenborn

Madrid, Spanien
contact@yolsandals.com

www.yolsandals.com
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beim Tragen die Voraussetzung: täglich, 
das ganze Jahr über! Bei Kälte auch mit 
Strümpfen. Sie sind vor allem indoor 
Schuhe, obwohl Sie auch draußen auf 
ebenem Boden gut mit ihnen laufen 
können.

YolSandals ersetzt in keinem Fall die 
Hand des erfahrenen Therapeuten, der 
persönlich auf Sie eingeht bei der Stimu-
lierung, bzw Behandlung. Wir sehen Yol-
Sandals aber als eine einfache, zeitspa-
rende und sehr angenehme Art an, sich 
im gesunden Gleichgewicht zu halten. 

Nach einer Eingewöhnungsphase von 
zirka einer Woche, können Sie Ihre San-
dalen täglich so lange tragen, wie es 
Ihnen angenehm ist. Wir empfehlen vor 
allem die Morgenstunden, da die meis-
ten Menschen energetisch so richtig in 
Schwung kommen. Trotzdem verhilft 
YolSandals aber in vielen Fällen auch zu 
einem erholsamen Schlaf.

YolSandals werden in Spanien herge-
stellt, aus recyclebarem, veganen Mate-
rial.                                      Astrid Weissenborn

���������	
���
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Fit for Life Steff en Backhaus
Dein Körper ist Dein Kapital - Der wichtigste Mensch im Leben bist du!

Fit for Life Steff en Backhaus ist ein junges Unternehmen. Es geht um Ernährung, Gesundheit, Fitness, Mind-
set und gesunde Rezepte. Ich liebe es, es ist meine Leidenschaft, Menschen positiv zu beeinfl ussen und 
dabei zu helfen, ihre Ziele endlich zu erreichen. Wie man auf eine natürliche Art und Weise seine gesund-
heitlichen Probleme endlich in den Griff  kriegt, bzw. optimal vorzubeugen.

Krankheit ist nur ein Symptom dei-
nes Körpers! Die Funktionsweise des 

Menschen ist perfekt, ein biochemisches 
Wunder! Der Mensch ist selbst in der 
Lage, sich selbst zu heilen, man muss 
die richtigen Maßnahmen einleiten, die 
Selbstheilungskräfte zu aktivieren etc..

Endlich abzunehmen, bzw. gesund zu-
zunehmen, um dadurch seinen Traum-
körper zu erreichen, auch du kannst es 
schaff en, das ist keine Raketentechnik! 
Ach ja, Diäten bringen gar nichts, es geht 
um gesund, langfristig und nachhaltig 
seinen Traumkörper zu erreichen. Zudem 
sein Wohlbefi nden, Leistungsfähigkeit 
zu steigern, man profi tiert in jeglicher 
Hinsicht, sei es im Privat- oder im Berufs-
leben und dadurch eine Lebensqualität 
zu bekommen die unbeschreiblich ist. 

Die meisten Menschen kennen dieses 
Gefühl leider nicht. Jeder möchte kern-
gesund, topfi t, beweglich, energiege-
laden, jung aussehen und das jeden 
einzelnen Tag sein Leben bestreiten zu 
können. Unser Körper ist das wichtigste 

überhaupt im Leben, das Fundament der 
Weg zu allem was wir erreichen wollen. 
Wie wir heutzutage mit unserem Körper 
umgehen ist eine Katastrophe und wis-
sen gar nicht mehr wirklich was unser 
Körper täglich für uns leistet. Es ist nicht 
normal müde, träge, Lustlosigkeit, sein 
Körper als Belastung zu sehen usw. sein 
Leben dahinvegetieren, selbst in jungen 
Jahren schon! Das ist doch kein Leben. 

Sei ehrlich zu dir selbst und nehme Ver-
antwortung in dein Leben was zu verän-
dern. Mit einer der wichtigsten Punkte 
überhaupt ist die mentale Einstellung, 
was für Glaubenssätze hast du nicht ins 
Handeln zu kommen? Deine Ausreden 
hindern dich daran, deine Ziele zu errei-
chen und das gilt in jeglicher Hinsicht. 

Du musst eins bedenken, alles ist mit-
einander verbunden, alles ist Energie. 
Bist du wirklich glücklich in dein Leben, 
machst du die Sachen, die du wirklich 
willst, folgst du immer deinem Herzen? 
Wenn es nicht der Fall ist, erzeugt auto-
matisch negative Energie und negative 
Energie ist immer kontraproduktiv für 
die Gesundheit. Es ist völlig egal, in wel-
cher Lebenssituation du dich momentan 
befi ndest, der beste Zeitpunkt ist JETZT.

Komme unbedingt an meinem Stand 
vorbei und mache eine kostenlose Er-
nährungs- und Gesundheitsanalyse.

Außerdem empfehle ich dir unbedingt 
für das Mentoring Programm zu bewer-
ben in Sachen Ernährung, Gesundheit, 
Fitness, Mindset und gesunde Rezepte. 

Fit for Life Steff en Backhaus
Steff en Backhaus

Schärenmoosstr. 19
8052 Zürich - Schweiz
Tel.  +41 788832066

info@fi tforlife-ffl  .
www.fi tforlife-ffl  .gr8.com
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Handle schnell, es sind nur wenige Plätze 
verfügbar!

Für individuelle Fragen stehe ich jeder-
zeit zur Verfügung, komme zu meinen 
Vorträgen UND VIELES MEHR.
                                                Steff en Backhaus
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Das Grüne Lebenselixier
Eine Lösung für viele Zivilisationskrankheiten

Schon seit Jahrtausenden sind Mystiker, Alchemisten und Heiler auf der Suche nach dem allheilbringen-
den Stoff , der den Körper transformiert, Gesundheit mit Leichtigkeit ermöglicht, Energie und Vitalität stei-
gert, Ruhe fördert und Lebenskraft steigert und die Jugendlichkeit erhält.

Ein uraltes Elixier – NEU entdeckt: Gras-
säfte. So unspektakulär sich das jetzt 

anhören mag. Chinesische Ärzte, Pries-
terärzte der Essener, keltische Druiden 
und indianische Medizinmänner wuss-
ten schon vor mehr als 2000 Jahren um 
die geheime Kraft des Blattgrüns. Ein gut 
gehüteter Schatz, der jetzt an die Öff ent-
lichkeit treten darf.

Die Zusammensetzung der Grassäfte 
in Bezug auf ihre Nährstoff e entspricht 
erstaunlicherweise genau dem, was der 
Körper für seine Gesundheit braucht. 

Der japanische Forscher Yoshehide Hagi-
wara hat mehr als 250 Grünpfl anzen ana-
lysiert und entdeckt, daß gerade die Ge-
treidegräser, vor dem Zeitpunkt wo der 
Stängel sich bildet, eine sensationelle 
Nährstoff dichte haben, die dem mensch-
lichen Anforderungsprofi l eine perfekte 
Nahrung bieten. Sie enthalten lebens-
wichtige Mineralien und Spurenelemen-

te, Vitamine und alle Aminosäuren, die 
wir Menschen brauchen – in einer Form, 
die optimal bioverfügbar ist. 

Die Basis eines gesunden Körpers ist ein 
ausgewogenes Säuren-Basen-Gleich-
gewicht. Chlorophyllreiche Säfte stellen 
diese positive Basis mit ihrer Fülle an 
Mineralien und Spurenelementen, wie 
Kalzium, Magnesium, Kalium, Natrium, 
Mangan, Eisen, Zink etc. wieder her und 
liefern gesundes Futter für die Zelltei-
lung. In unserem Körper teilen sich pro 
Sekunde Milliarden Zellen. Wenn unse-
ren Zellen alle Nährstoff  zur Verfügung 
stehen, die sie brauchen, gehen aus der 
Zellteilung gesunde Zellen hervor. Des-
halb - geben Sie Ihren Zellen die besten 
Nährstoff e!

Viele Wissenschaftler weltweit, die sich 
mit der phänomenalen Wirkung der grü-
nen Blätter befasst haben, stehen nach 
wie vor vor einem Rätsel. Was in aller Welt 
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bewirkt diese wundersamen heilenden 
Kräfte? Allein das Chlorophyll-Molekül? 
Die Fülle an Mineralien, Spurenelemen-
ten und sekundären Pfl anzenstoff en? 
Manche spekulieren auch, dass es die 
Fülle an Aminosäuren, den Eiweißbau-
steinen ist. Wenn wir heute der Einfach-
heit halber von Blattgrün oder Chloro-
phyll sprechen, meinen wir aber genau 
diese Einheit, das Zusammenspiel von 
den in Synergie miteinander wirkenden 
Inhaltsstoff en.

Unser roter Blutfarbstoff  hat einen 
chemischen Zwilling

Bereits der deutsche Chemiker Richard 
Willstätter, Nobelpreisträger 1915, er-
kannte die chemische Ähnlichkeit von 
Chlorophyll, dem grünen Pfl anzenfarb-
stoff , mit dem Hämoglobin (genau mit 
dem Haemin), unserem roten Blutfarb-
stoff , dessen Aufgabe es ist, Sauerstoff  
in unserem Körper zu transportieren. 
Chlorophyll und Hämoglobin werden 
auch gerne als chemische Zwillinge be-
zeichnet. Die Molekülstruktur ist nahezu 
identisch, nur dass Chlorophyll ein Mag-
nesium- und Hämoglobin ein Eisenatom 
im Zentrum hat. Schon damals bemerkte 
Richard Willstätter: „Chlorophyll wirkt bei 
anämischen Tieren ebenso schnell blut-
bildend wie Eisen.“

Viele Ernährungswissenschaftler sind da-
von überzeugt, dass Chlorophyll die Blut-
bildung stimuliert, die Zellatmung an-
regt und dem Körper hilft, hochwertiges 
Hämoglobin zu bilden. Schon seit der 
Entdeckung der chemischen Ähnlichkeit 
der beiden Stoff e vermuteten Wissen-
schaftler, dass der Körper Chlorophyll 
direkt für die Bildung von Hämoglobin 
nutzen kann. Chlorophyll unterstützt die 
optimale Leistungsfähigkeit des Körpers, 
indem es viele Beschwerden nahezu ma-
gisch verschwinden lässt und eine gute 
Sauerstoff versorgung fördert.

Die Epigenetik erforscht die Einfl üsse 
der Umwelt und der Ernährung auf un-
sere Gene. Es gibt bestimmte Faktoren, 
unter denen bestimmte Gene an- oder 
ausgeschaltet werden können. Ganz 
anders als die Genmanipulation, wird 
in der Epigenetik das Umfeld verändert 
mit dem Eff ekt, dass bestimmte Gene 
darauf reagieren. So wird in der Epige-
netik zum Beispiel nach Nährstoff en 
gesucht, die bewirken, dass sich „gute 
und für Gesundheit stehende Gene“ 
wieder anschalten. Am besten lässt sich 
die Wissenschaft der Epigenetik mit den 
Honig-Bienen erklären. Allein das Futter 
bestimmt, ob eine Biene Arbeiterin oder 
Königin wird. Grassaft ist in der Epige-
netik ein Superstar, da er hilft, schnellst-
möglich das Milieu zu regulieren.

Stellen Sie sich vor, Sie haben einen 
Körper der designed ist für Höchstleis-
tungen. Wenn Sie Ihren Körper zu Tur-
boleistungen ermächtigen wollen, bele-

Maria Kageaki
Praxis für Gesundheit und 

Jugendlichkeit

Salzburger Straße 25
83329 Waging am See

Tel. 08681-1618
www.mariakageaki.com
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ben Sie ihn mit Grassäften und staunen 
Sie über die strahlende Gesundheit und 
das körperliche Leistungsvermögen! 
Die Grassäfte unterstützen die optimale 
Leistungsfähigkeit des Körper und las-
sen viele kleine Beschwerden nahezu 
magisch verschwinden, denn sie wirken 
an der Basis und aktivieren die Selbsthei-
lungskräfte des Körpers. Der Körper geht 
sofort in die Regulation wenn er die dazu 
erforderlichen Nährstoff e erhält.

Ein weiter wichtiger Aspekt für unser 
Wohlbefi nden sind unsere Emotionen. 
Können wir durch die Ernährung auch 
unsere Gedanken und Gefühle beein-
fl ussen? Die Grassäfte mit ihrem Minera-
lienreichtum sättigen den Körper auf Zel-
lebene und versetzen damit den Körper 
sofort in einen ausgeglicheneren Zustand.

Sind die Körpersäfte ausgeglichen ist 
auch das Gemüt und der emotionale Zu-
stand harmonisch. Wir sind sofort zu po-
sitiveren Gedanken fähig. Wir fühlen uns 
ruhig und schöpfen neue Hoff nung. Der 
Stress lässt nach. In dem Moment, in dem 
sie Grassäfte trinken, ändert sich ihr Ge-
mütszustand, Ihr Gefühlsleben und auch 
ihr Denken.

Wenn Sie hungrig sind und jemand 
nervt Sie, sind Sie eher schnell gereizt 
und gestresst. Wenn Sie richtig gut 
gegessen haben, nehmen Sie die glei-
che Situation viel gelassener hin. So 
geht es auch Ihren Zellen. Wenn Ihr 
Körper auf Zellebene die Nährstoff e 
bekommt, die er braucht, reagiert er 
entspannt, und die zwischenmensch-
liche Kommunikation sowie die Zell-
kommunation verlaufen reibungsloser.

Für einen Körper, der schon etwas länger 
aus dem Lot ist, dauert es natürlich etwas 
länger, bis sich ein reibungsloser Ablauf 
einstellt. Mit der Grünen Lichtkraft wird 
das Denken sonniger, der Druck (das Ge-
fühl, ständig eine unspezifi sche Anspan-
nung zu spüren) wird immer weniger 
und Entspannung breitet sich aus.

Das Blattgrün, genau das Chlorophyll 
Molekül , hat als Zentralion in der Mitte 
und ist ein hervorragender Magnesium 
Lieferant. Magnesium, der Superstar un-
ter den Mineralien ist, wie jeder Sportler 
weiß für die Entspannung zuständig, zu-
dem wird das für die Knochen und Zäh-

ne so wichtige Kalzium auch nur mithilfe 
von Magnesium an den anvisierten Or-
ten eingelagert. 

Ein saures Gewebe ist ständig unter 
Anspannung. Ändert sich das Milieu in 
Richtung basisch, kommt es automatisch 
zu einer großfl ächigen Entspannung im 
gesamten Körper und einem Fließen der 
Lebensenergie. Die „innere Sonne“ kann 
wieder scheinen.

Nicht umsonst bezeichnete Dr. med. 
Maximilian Bircher-Benner  das Chloro-
phyll als fl üssiges Sonnenlicht. Mit dem 
Trinken der Grünen Lichtkraft, dem Gras-
SAFTpulver in Rohkostqualität, holen wir 
uns sprichwörtlich wieder Sonnenschein 
in der Körper und erleben das Aufblühen 
unserer Gesundheit.

Wenn Sie jetzt denken, Sie müssen Ihr 
Leben und Ihre Ernährung um 180 Grad 
umkrempeln, um gesundheitliche Ver-
besserungen zu erfahren  - seien Sie 
beruhigt, Die ersten Eff ekte erzielen Sie 
bereits mit der Einbeziehung der Grünen 
Lichtkraft. Sie werden von Ihrem neuen 
Körpergefühl begeistert sein!
                                                              Maria  Kageaki
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Deine Ernährung
Wir bilden aus zum "Ernährungsbrater roh-vegan"

Der Genuss rohköstlicher Gerichte, die Vitalität und die Klarheit, das positive Lebensgefühl und die Nach-
haltigkeit, die mit einer Ernährung, die weitgehend aus frischen Zutaten besteht, verbunden ist, ist so ge-
nial – davon wollen wir nicht alleine profi tieren – das muss hinaus in die Welt! 

Die wesentliche Basis auf dem Weg zur 
optimalen Ernährung und Gesund-

heit bildet ein tiefgehendes Verständnis 
vom menschlichen Körper, seinen Be-
dürfnissen und den damit zusammen-
hängenden Ernährungsgrundlagen. 

Denn wie sollen wir Gesundheit erlangen, 
wenn wir nicht wissen, welche gravie-
renden Fehler wir machen? Tatsächlich 
liegt im mangelnden Wissen über eine 
gesunde Ernährung ein Grundproblem. 

Bereits 1920 führte Dr. Max Gerson die 
Zunahme von Krebs und anderen dege-
nerativen Erkrankungen vor allem auf 
zwei Faktoren zurück. Zum einen auf 
den Mangel an Nähr- und Vitalstoff en 
und zum anderen auf die zunehmende 
Vergiftung des Körpers. Er vertrat die 
Ansicht, dass viele Krankheiten durch 
die Industrialisierung der Landwirtschaft 
verursacht werden. Degenerierte, indus-
triell hergestellte Nahrung enthält weit 
weniger Biophotonen, Enzyme, Chloro-
phyll und organische Spurenelemente, 
ist jedoch vielfach mit Pestiziden, Herbi-
ziden und Schwermetallen belastet. 

Wir von „Deine Ernährung“ orientieren 
uns an der Fragestellung: Wie können wir 
uns so ernähren, dass die optimale Men-
ge an Nährstoff en in unserem Körper 
ankommt und unser Körper gleichzeitig 
so wenig wie möglich von schädlichen 
Substanzen belastet wird?

Die große Rolle spielt dabei die rohköstli-
che Ernährungsweise in Verbindung mit 
unseren heimischen Wildkräutern.  In 
der Rohkost-Zubereitung vereinen wir 

die nährstoff reichsten Lebensmittel zu 
leckeren Gerichten und ebnen den Weg 
für Gesundheit, Schönheit, Nachhaltig-
keit und Glück.
Dabei geht es nicht darum, eine dogma-
tische und 100 prozentige Rohkost-Er-
nährung zu zelebrieren. Es geht vielmehr 
darum, in den Genuss der Vorteile dieser 
vitalstoff reichen Ernährung zu kommen. 
So kann es wertvoll sein, eine gewisse 
Flexibilität zu bewahren. Für jeden sieht 
die optimale Ernährung etwas anders 
aus und unterliegt über die Zeit auch 
immer wieder Veränderungen. Wer ideo-
logisch festgefahren ist, tut sich meist 
schwerer dabei, intuitiv zu spüren, was 
dem Körper wirklich gut tut.
Es geht somit im wörtlichen Sinn um 
„Deine“ Ernährung und die „Entdeckung 
der somatischen Intelligenz“. Eine weit-
gehend natürliche Ernährung führt zu 
einer Sensibilisierung des Geschmacks-
sinn, ermöglicht das Gespür für den ei-
genen Körper zurückzugewinnen, um 
im letzten Schritt 
wahrnehmen zu 
können, was unser 
Körper braucht und 
ihn somit am meis-
ten nährt.
Bei unserem Aus-
bildungskonzept 
haben wir uns im-
mer von der Frage 
leiten lassen „was 
nährt uns wirklich?“ 
Auf der Grundlage 
der Ernährungswis-
senschaften unter 
Berücksichtigung 
der Aussagen der 
Pioniere der Roh-
k o s t b e w e g u n g 
sowie Erkenntnis-
sen der aktuellen 
Rohkostbewegung, 
haben wir die Essenz herausgearbeitet, 
die Gesundheit bis ins hohe Alter ermög-
lichen kann. 

Medizinisch und ernährungswissen-
schaftlich arbeiten wir mit Dr. John 
Switzer zusammen. Unser Bestreben, 
nach den besten und vitalstoff reichsten 
Nahrungsmitteln Ausschau zu halten, 
mündet in einen nahezu identischen 
Ernährungsansatz und veranlasste uns, 
das Wissen für die Ausbildung aus dem 
Konzept „Deine Ernährung“ und der 

„Wildkräuter-Vitalkost“ von Dr. Switzer 
zusammenzuführen.

So verspricht unsere Ausbildung zum 
„Ernährungsberater roh vegan“ jedem 
Teilnehmer ein hohes Level an Wissen 
über die grundlegenden Zusammenhän-
ge zwischen Gesundheit und Ernährung, 
ermöglicht eine weitreichende persönli-
che Bereicherung und bietet die wesent-
lichen Wissensbausteine für eine erfolg-
reiche Ernährungsberatung.

Die Ausbildung ist für alle geeignet, die 
ihre Leidenschaft für Ernährung zu ihrem 
Beruf machen und andere Menschen 
auf ihrem Weg zu mehr Gesundheit un-
terstützen wollen, aber auch für alle, die 
ein tieferes Verständnis über die gesund-
heitliche Wirkung einer natürlichen Er-
nährungsweise erlangen und ihre eigene 
Gesundheit auf ein höheres Level heben 
möchten.

Bei Anmeldung an unserem Messestand 
gewähren wir einen Messe-Rabatt von 
50 Euro.                                          Jürgen Eder
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Urs Hochstrassers Mandelpüree von 
Soyana - ein Segen für alle
Herstellung der PP-Verpackung benötigt weniger Energieaufwand als bei Glas

Die Entwicklung dieses Mandelpürees war nicht nur Not-wendend, sondern es gibt noch viele weitere sehr 
gute Gründe für dieses edle Mandelpüree.  

Es wurde für mich unerträglich, taten-
los mit ansehen zu müssen, wie die 

Tiere in der Milchproduktion stumm Leid 
ertragen müssen, zumal der Konsum von 
Milchprodukten auch beim Menschen 
für Leiden sorgt.  So machte ich mich 
auf die Suche für eine gute Lösung. Die 
Mandel brachte die geeignete Antwort. 
Schon von den wertvollen Inhaltsstoff en 
bedeutet sie ein enormes Geschenk an 
die Menschheit. Genaueres fi nden Sie un-
ter www.urshochstrasser.ch/2017/12/23/
mandelpueree  

Die Mandel selber zu schälen und dann 
zu Milch verarbeiten ist ziemlich aufwän-
dig. Zu aufwändig für den täglichen Ge-
brauch und es wurde mir schnell klar, dass 
nur ganz wenige Menschen sich die Zeit 
dazu nehmen würden. Also brauchten wir 
ein aussergewöhnliches Mandelpüree. 

Weisses Mandelpüree in Rohkostquali-
tät konnte ich nirgends fi nden. Das gab 
es so nicht. Mit großer Freude und Elan 
entwickelten wir eine Methode wie das 
möglich wurde. 

Meine Kriterien waren und sind: Es müs-
sen europäische Mandeln aus biologi-
schem Anbau sein. Es darf durch den 
Anbau weder Pfl anze noch Boden, weder 
Mensch noch Tier zu Schaden kommen.  
Es dürfen keine Bittermandeln darin 
enthalten sein. Es muss mit Hilfe eines 
schonenden Mahlprozesses einen sehr 
hohen Feinheitsgrad aufweisen, was 
eine gute Verarbeitung garantiert, damit 
in Getränken, Saucen und Speisen eine 
bekömmliche Sämigkeit erreicht werden 

kann. Der gesamte Herstellungsprozess 
darf 42 Grad Celsius nie übersteigen – 
auch der Schälprozess nicht. Ein fairer 
Handel ist Voraussetzung, also vom Pro-
duzenten bis zum Konsumenten. Es war 
mir von Anfang her bewusst, wir ma-
chen kein billiges Produkt, sondern die 
höchste Qualität ist gerade gut genug. 
Gesundheit bedeutet für mich Ganzheit 
und ist auch eine Angelegenheit des Be-
wusstseins, der Ethik und der Empathie. 
Sie kann nicht auf Kosten anderer erschli-
chen werden.

Und warum nicht im Glas?

Wir haben die Verpackung sowohl vom 
Mandelpüree wie auch vom Apfeldick-
saft vorab gut abgeklärt und eine gute 
Lösung gefunden. Es ist zurzeit die Beste 
die wir fi nden konnten.

Der Eimer zur Verpackung des Bio-Man-
delpürees in Rohkostqualität besteht 
aus Polypropylen (PP) und enthält weder 
Weichmacher, PVC noch Bisphenol A und 
reagiert nicht auf den Inhalt. Näheres fi n-
den Sie unter www.urshochstrasser.ch/
pdf/mp_plastikeimer.pdf 

Auch die Herstellung der Gebinde aus PP 
ist weit umweltverträglicher als zum Bei-
spiel Glas. Ein Glas zu gewinnen und zu 
formen, verbraucht weit mehr Rohstoff e 
als die Eimer aus PP. Um die Schmelztem-
peraturen von über 1400 Grad Celsius 
zu erreichen, bedarf es sehr viel Energie. 
Auch die Entsorgung oder das Recyc-
ling belastet die Umwelt weit weniger 
als Glas. PP wird heutzutage erfolgreich 
wieder recycelt.  Wußten Sie, dass in der 
Chirurgie das Material PP sehr erfolgreich 
eingesetzt wird, weil es gut vertragen 
wird und im Körper nicht reagiert. Zum 
Beispiel bei Hernien wird es zur Gewebe-
unterstützung als Netz eingebunden.

Wir haben mit dieser Wahl auch ausge-
schlossen, dass sich durch die hohen An-
sprüche des Transportes sowie Handha-
bung ein Glassplitter vom Gebinde löst 
und sich im Mandelpüree befi ndet, was 
man nur schwer bemerken würde, der 
dann in den Speisen landet und verhee-
rende Folgen für den Betroff enen hätte.

Essen ist schön, genießen ist Kunst! Da-
mit uns das gelingt, hat uns die Natur im 
letzten Herbst wieder genügend Äpfel 
für den Apfeldicksaft hervorgebracht, 
dass wir unser Leben wieder genüsslich 

gesund und kunstvoll versüßen können - 
das ohne es bereuen zu müssen.

Mein Rezept für Sie.

Orangensalat an Feigen-
Safran-Sauce:

Zutaten:
4 St  Orangen
4 St  wilde Kugelfeigen
2 dl  Wasser
½ TL  Safranfäden
3 EL  Mandelpüree
2 EL  Apfeldicksaft

Zubereitung.
Kugelfeigen im Wasser einweichen für 
ca. 6 Stunden. Die Feigen mitsamt dem 
Einweichwasser, den Safranfäden, Man-
delpüree und Apfeldicksaft im Mixer zu 
einer feinen Sauce verarbeiten. Die Sau-
ce auf vier Schalen verteilen.

Orangen schälen, der Länge nach halbie-
ren und die Hälften in Scheiben schnei-
den. Die Scheiben aneinander gereiht 
auf den Saucenspiegeln anrichten und 
mit Garniercreme ausgarnieren. 

Tipp: Zum Ausgarnieren eignen sich 
auch getrocknete Blütenblätter oder 
eingefärbte Kokosstreusel wie auch ge-
trocknete Heidelbeeren.
                                          Dr. Urs Hochstrasser

Urs & Rita Hochstrasser

Im Rebstock
Dorfstr. 23

5078 Effi  ngen - Schweiz
Tel. +41 (0) 628762022

info@urshochstrasser.ch
www.urshochstrasser.ch
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40 Jahre im Dienste der Natur
Basile Teberekides Gründer der BIOSOPHIE und Pionier der Bio– Vegan- und 
Rohkostbewegung rückblickend auf die vergangenen 40 Jahre

Prophet der Olive ist eine zutreff ende Beschreibung für Basile Teberekides. Wenn der Pionier der Natur- und 
Rohkostbranche aufspringt und eine fl ammende Rede für den Segen schwarzer Oliven hält, dann wird klar: 
Dieser Mann hat eine Botschaft. Und die Quintessenz seiner Botschaft lautet: Nur die reif geerntete, schwar-
ze Olive entfaltet ihre gesamten gesundheitsfördernden Möglichkeiten, das gilt selbstverständlich für alle 
Früchte.  Quell Magazin, Andrea Tichy

Was verstehst Du unter Biosophie?

Biosophie ist für mich der Versuch, le-
benstaugliche, praktizierbare Weisheit 
in unser Leben einzubetten. Praktische 
Lösungen im Kleinen wie im Großen 
umzusetzen. Das ist nicht einfach, denn 
um Lösungen zu fi nden, müssen erst ein-
mal die Probleme erkannt werden. Und 
selbst wenn wir die Probleme erkannt 
haben, ist es immer  noch nicht einfach, 
aus den althergebrachten Mustern aus-
zubrechen.

„Die Leute sterben lieber als ihre Ge-
wohnheiten zu ändern“ (Tolstoi). Und 
die Probleme sind wirklich weitreichend 
heutzutage, vom Pfl anzensterben über 
die Vergiftung des Trinkwassers, Abhol-
zung der Regenwälder bis hin zur Gen-

technologie, um nur einige zu nennen. 
Und das, was wir draußen vorfi nden, ist 
eigentlich die Unordnung in uns selbst. 
Die Biosophie versucht, bei sich selbst 
anzufangen, um wirklich etwas zu verän-
dern.

In Wahrheit haben wir eine kurzsichtige, 
profi torientierte Wissenschaft. Technik, 
die uns allen angeblich Wohlstand vor-
gaukelt, in Wirklichkeit aber für das Wohl 
einiger weniger arbeitet, und uns und 
unsere Welt dabei mit vielen Problemen 
belastet.

Leider haben viele den Blick für das 
Wesentliche bereits verloren. Aber wir 
müssen nachdenken, wir müssen wieder 
Verantwortung übernehmen und konse-
quent handeln.

Das Schicksal ist in deiner Hand!

Ich sehe es als eine meiner Aufgaben 
an, mit der Biosophie die Mitmenschen 
wachzurütteln, so dass sie ihr Schicksal 
wieder in die eigenen Hände nehmen.

Biosophie ist eine praktische Herange-
hensweise an unser Leben. Wir möchten 
eine gesunde Lebensweise mit Men-
schenverstand in die Tat umsetzen. „Leer 
ist jenes  Philosophen’s Rede, durch die 
kein Aff ekt des Menschen geheilt wird. 

Denn wie die Heilkunde unnütz ist, wenn 
sie nicht die Krankheit aus dem Körper 
vertreibt, so nützt auch die Philosophie 
nichts, wenn sie nicht die Erregung der 
Seele vertreibt“ (Epikur).

Wie bist Du auf die Vitalkost gestoßen?

Ich muss etwas ausholen, um dies zu 
schildern. Ich habe das Glück, außerge-
wöhnliche Eltern zu haben. 

Mein Vater (heute 92 Jahre alt und top-
fi t) befasst sich seit seiner frühen Jugend 
mit Fragen der Gesundheit. Es war das 
Resultat einer tiefen Gläubigkeit für die 
Schöpfung Gottes, gepaart mit einer gro-
ßen Neugier für alles, was natürlich war. 

Da er als junger Mann mit dem Medizin-
studium begonnen hatte, interessierte 
ihn alles brennend, was mit Gesundheit 
zu tun hat. Über Bekannte mit ähnlichen 
Interessen lernte mein Vater Elias Petrou 
kennen, der in den USA Medizin studier-
te und der weitgehend die Ideen der 
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Vitalkosternährung vertrat. Elias‘ Bücher 
wurden bei uns zu Hause gemeinsam 
gelesen und so kam ich in Kontakt mit 
so außergewöhnlichen Ideen wie die der 
Frischkost.

Nur Melonen als Mahlzeit

Für uns Kinder und unsere Mutter war 
diese Erfahrung zunächst einmal nicht 
immer lustig. Beispielsweise mussten wir 
im Sommer tagelang nur Melonen essen, 
die mein Vater karrenweise nach Hause 
brachte. Für meine Mutter, die sehr gerne 
kochte, war zunächst einmal Schluss mit 
dem Kochen, während aus der Nachbar-
schaft die leckersten Gerüche herüber 
drangen und uns anmachten.

Dann kam meine Jugend in den siebziger 
Jahren, und die war voller Rock’n Roll und 
allem was dazu gehörte. Für Fragen der 
Ernährung war da nicht wirklich viel Platz.

Mitte der 70er Jahre kam ich nach 
Deutschland, um hier zu studieren. Mei-
ne Interessen damals gingen eher in 
Richtung Politik (AKW – Friedensbewe-
gung etc.). Sie waren verschoben, aber 
wie man weiß, was man in jungen Jah-
ren mitbekommt, vergisst man nicht so 
schnell.

Jetzt wieder zurück zur Frage: Mit der 
ganzen Friedensbewegung, in die auch 

die Grünen sehr stark involviert waren, 
war auch die Idee des Umweltschutzes 
und der natürlichen Lebensmittel in den 
Vordergrund gerückt.

Helmut Wandmaker

Anfang der 90er Jahre habe ich dann 
„Willst du gesund sein? Vergiss den Koch-
topf“ von Helmut Wandmaker gelesen 
und von da an habe ich auf Vitalkost um-
gestellt.

Wie schaut Deine Vitalkosternährung 
an einem Durchschnittstag aus? 

Ich stehe auf und trinke reichlich Wasser. 
Mittags esse ich Früchte und Salate, die 
ich mit selbstgesammelten Wildkräutern 
und Blättern anreichere. Abends wieder 
Salat, Nüsse, Oliven. Die Salate mache 
ich immer mit unseren Bärlauch - Pesto 
in Rohkostqualität, auf die wir auch sehr 

stolz sind, an. Und das ist in der Tat meine 
Quelle der Kraft!

Du hast eine besondere Vorliebe für 
Oliven. Oder steckt das in jedem Grie-
chen? Denn nach der Mythologie der 
Olive ist sie der Baum Gottes. Welche 
Bedeutung hat sie für Dich?

Man kann schon sagen, dass wir in Grie-
chenland sehr viele Oliven essen. Aller-
dings muss man auch sagen, dass die 
meisten Leute das Gespür für wirklich 
gute Produkte verloren haben. Sehr viele 
Produkte werden nicht richtig verarbei-
tet, sie werden unreif geerntet, eingelegt 
oder pasteurisiert, so dass man selbst in 
Griechenland nicht immer gute Produkte 
fi nden kann.

Kein Tag ohne Oliven

Für mich nimmt die Olive einen wesent-
lichen Bestandteil meiner Ernährung ein. 
Es vergeht kaum kein Tag, an dem ich kei-
ne Oliven oder Bärlauchpesto esse und 
wenn, dann spüre ich das. Die Olive und 
ihre Erzeugnisse sind einfach eine göttli-
che Frucht!

Was der Olivengeschmack verrät!

Meine erlangten Erkenntnisse über na-
türlich angebaute Oliven haben mich un-
heimlich fasziniert und dazu bewogen, 
mit einer Mannschaft von Olivenbauern 
diese Produkte so schonend wie möglich 
anzubauen und zu verarbeiten. D. h., dass 
für uns bestimmte Kriterien, die über die 
Kriterien des ökologischen Anbaus hin-
ausgehen, wichtig sind: Naturbelasse-
ne Landschaften, extensive Pfl ege der 
Bäume, die teilweise über 2500 Jahre 
alt sind. Chemische Dünger, Spritzmittel 
oder auch künstliche Bewässerung ein-
fach weglassen und sich wieder auf das 
Natürliche, Reine zu besinnen.

Möglichst natürlich soll alles wachsen 
dürfen, das schmeckt man später in den 
Oliven. Geschmack, Aroma und auch die 

lebensspendenden Inhaltsstoff e sind da-
durch weit konzentrierter.

Bei optimaler Reife geerntet

Unsere Oliven durchlaufen den vollen 
Reifeprozess und werden bei „optimaler 
Reife“, also erst wenn sie ganz schwarz 
sind, geerntet. Das ist schon ziemlich 
außergewöhnlich, denn in der Regel 
ernten Olivenbauern heutzutage grüne 
oder leicht violette Oliven, die dann zu 
schwarzen Oliven eingeschwärzt wer-
den, was für uns völlig undenkbar ist.

Diese Reife ist es auch, die unsere VITA 
VERDE Produkte zu etwas ganz Beson-
derem macht. Sie enthalten kaum Bit-
terstoff e, schmecken herrlich mild und 
fein-fruchtig. Unsere Oliven beispielswei-
se werden schon leicht luftgetrocknet 
geerntet und dann lediglich mit etwas 
Meersalz konserviert. Das ist lecker und 
so einfach!

Man könnte die komplizierte Ernäh-
rungstheorie auch ganz simpel auf den 
Punkt bringen, die Natur macht es uns 
schließlich überall vor: Tiere fressen auch 
keine unreifen Früchte, sondern wählen 
das, was reif ist und möglichst nährstoff -
haltig. Warum sollte das für uns Men-
schen anders sein? Basile Teberekides im 
Dialog mit Michael Delias, Die Wurzel
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Keimling präsentiert Weltneuheit
Die neue Kuvings HealthFriend Saftpresse empfi ehlt den optimalen Saft für Dich!

Im Jahre 2008 haben Grüne Smoothies den frisch gepressten Saft als Vorreiter eines gesunden Lebensstils 
abgelöst - könnte man meinen. Wir von Keimling Naturkost haben vor über 30 Jahren den aufkommenden 
Trend mit gestaltet: Säfte nicht mehr in denaturierter Form aus der Flasche oder in minderwertiger Qualität 
aus der Saftzentrifuge zu genießen, sondern in der eigenen Küche selber zu pressen! 

Ein kleiner Blick in die Geschichte der 
Säfte und Grünen Smoothies 

Keimling Naturkost hat entsprechend 
der Gesundheitsempfehlung des 

amerikanischen Säfte-Pioniers Dr. Nor-
man Walker die Champion Saftpresse, 
und später auch die legendäre Green 
Star Saftpresse, nach Europa geholt und 
hier bekanntgemacht. Die Vorteile dieser 
beiden Geräte: Obst und Gemüse wird 
erst zu einem Brei zerrieben und dann 
ausgepresst– wie es Norman Walker auf-
grund von Experimenten empfi ehlt. 

Auch der berühmte Krebsarzt Dr. Max 
Gerson hat in seiner Forschung auf diese 
wichtige Erkenntnis bei der Saftherstel-
lung hingewiesen. Mit diesen neuen Saft-
pressen konnten solche Empfehlungen 
erstmals in den eigen vier Wänden ohne 
großen Aufwand umgesetzt werden. 

Unsere Richtschnur bei der Bewertung 
von Entsaftern auf dem Markt wur-
de schnell klar: Ein gehalt- und damit 
wertvoller Saft kann nur aus Geräten 
kommen, welche mit niedrigen Um-
drehungszahlen arbeiten. Aus diesem 
Grunde gibt es bis zum heutigen Tag bei 
Keimling Naturkost keine Saftzentrifu-
gen im Sortiment!

Grüne Smoothies 
sind kein Ersatz für 
die frischen, selbst 
gepresster Säfte

Als Victoria Boutenko 
vor fast einem Jahr-
zehnt ihre Idee der 
Grünen Smoothie 
vorstellte, hat Keim-
ling Naturkost sofort 
dessen Nutzen für die 
Gesundheit erkannt 
und verbreitet. So war 
zum Beispiel Victoria 
Boutenko am Keimling 
Naturkost-Messestand, 
hat am Mixer vorge-
führt und beraten. 
Auch hier machten wir 
uns auf die Suche nach 
dem optimalen Gerät. 

Als den vielleicht bes-
ten Hochleistungsmi-
xer der Welt testete 
Keimling Naturkost 
den Vitamix und nahm 

diesen ins Programm auf. Schnell stellten 
wir fest, dass er Grüne Smoothies und 
auch rohköstliche Eiscreme, Salsas, Sup-
pen sowie andere gesunde und leckere 
Sachen perfekt zubereitet. Bisher konnte 
uns noch kein ande-
re Hersteller durch 
bessere Mixergeb-
nissen überzeugen, 
neben dem Vitamix 
noch andere Hoch-
leistungsmixer auf-
zunehmen.

So wertvoll ein 
Smoothie sein mag 
- sind hierdurch 
Säfte überfl üssig? 
Nach der Meinung 
von vielen Gesund-
heitsexperten sind 
Säfte und Grüne 
Smoothies Partner, 
die zusammenge-
hören und sich her-
vorragend ergän-
zen.

Grüne Smoothie 
enthalten neben 
den vielen Nährstof-
fen auch Faserstoff e, 

so dass bei ihnen der nährende Aspekt 
im Vordergrund steht. Frische Säfte ent-
halten keine Faserstoff e und entlasten so 
die Verdauungsorgane. Hierdurch profi -
tiert Ihr Körper von den Entgiftungs- und 
Reinigungsprozessen, welche durch ei-
nen frischen Saft angeschoben werden. 
Daher empfi ehlt Keimling Naturkost, 
Beides in einer gesunden und möglichst 
rohen Ernährung zu verbinden; als Kur 
oder im täglichen Leben.

Moderne Entsafter bieten hohen Kom-
fort und schonen sowohl Nährstoff e 
als auch Ihre Zeit!

Der Zeitaufwand ist oft entscheidend, ob 
Sie zuhause die Saftpresse anwerfen, ei-
nen Tetrapack oder eine Flasche öff nen. 
Keimling Naturkost wurde diesbezüglich 
bei dem Hersteller der Kuvings-Saftpres-
sen fündig. 

Die neuen Modelle Kuvings Whole Juicer 
EVO820 und Kuvings IoT HealthFriend 
setzen neue Maßstäbe auf dem Entsaf-
termarkt! Übrigens kommen die innova-
tivsten Saftpressen Hersteller aus Korea, 
so wie unser Partner Kuvings. 

In diesem Land ist der Stellenwert in der 
Bevölkerung in Bezug auf frisch gepress-
te Säfte sehr, sehr hoch. Sie sind fast in 
jedem Haushalt zu fi nden. Dementspre-
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Keimling Naturkost GmbH

Zum Fruchthof 7a
21614 Buxtehude
Tel. 04161-5116-0

naturkost@keimling.de
www.keimling.de

Stand 103

Alle Fotos auf dieser Seite: Keimling Naturkost

chend werden viele Geräte in Südkorea 
entwickelt und produziert. Erste Inno-
vationen erlebten wir damals wie heute 
in der fortlaufenden Weiterentwicklung 
der Doppelwalze der Green Star Saft-
presse oder mit den ersten vertikal ent-
saftenden Slow Juicern.

Kuvings war von Anfang an bei der Ent-
wicklung der Vertikal-Entsafter vertreten 
und kann uns jetzt Geräte anbieten, die 
nur mit 50 Umdrehungen pro Minute 
sehr nährstoff schonend entsaften. Sie 
sind leise, verbrauchen vergleichsweise 
wenig Platz in der Küche und der Saft 
kann direkt im Gerät gemischt werden. 

Das Besondere ist jedoch der weite Ein-
fülltrichter von 82 Millimeter, durch den 
viel Schnippelzeit eingespart wird. Eine 
weitere Zeitersparnis: Die Kuvings Slow 
Juicer können gleichzeitig während des 
Obst- und Gemüseputzens befüllt wer-
den, da ohne Stopfer gearbeitet wird 
- der Entsaftungsvorgang verläuft weit-
gehend autark.

Die innovative Weltneuheit: Die Ku-
vings Healthfriend empfi ehlt Ihnen ei-
nen auf Sie persönlichen abgestimm-
ten Saft.

Was Keimling Naturkost direkt von der 
IFA in Berlin mitbringt, ist die Anwen-
dung der digitalen Technik für Ihre Ge-
sundheit. 

Denn der neue Kuvings IoT HealthFriend 
misst Ihren aktuellen Köper- sowie Ge-
sundheitszustand und empfi ehlt Ihnen 
aufgrund dieser persönlichen Daten den 
perfekten Saft! Folgende Werte werden 
durch eine schnelle und unkomplizierte 
Messung direkt am Gerät ermittelt: Kör-
perfett Masse, Body Mass Index (BMI), 
Körperfett Anteil, Muskel Masse, Wasser 
Anteil im Körper, Mineralstoff  Anteil im 
Körper und Ihr Grundumsatz. 

Das dabei eingesetzte und von Kuvings 
entwickelte Gesundheitsprogramm ist 
noch umfangreicher und gibt Ihnen 
auch Tipp für Ihre weitere Lebensweise, 
wie zum Beispiel Gymnastik und Bewe-
gungs Vorschläge.

Seien Sie gespannt und testen Sie Ku-
vings EVO820 und Kuvings Healthfriend 
bei uns am Keimling Naturkost-Stand 
103 in Berlin.                                    Winfried Holler 

Farbe: Gun metal Farbe: WeißFarbe: Silber

Kuvings Whole Slow Juicer EVO820
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BESTE QUALITÄT 
OHNE KOMPROMISSE

Lifefood Snacks sind really raw, das heißt, 
dass die Zutaten wie auch die fertigen 
Produkte stets unter einer Temperatur 
von 45°C hergestellt werden. 
Durch dieses schonende 
Verfahren bleibt das Maximum 
an Nä hrstoff en erhalten.

Bio zertifi ziert 100% Rohkost Ohne 
Zuckerzusatz

Glutenfrei Laktosefrei HandgemachtVegan 
zertifi ziert

Paleo

Hochwertige, leckere und nährstoff reiche Snacks hergestellt 
aus rein biologischen Zutaten in bester Rohkostqualität.
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Ausstellerverzeichnis
Ausstellungsbereich 1                              Foyer  EG 
Aussteller                                                                        Stand-Nr.

A Akadamie für Ernährung &
 Naturheilpraxis Petra Birr 140
 Ernährungsberatung

 AKAL Food Deutschland 152
 Spirulina Produkte

B Beladomo Edelwasser GmbH 119 - 120
 Trinkwasser-Fachberatung

 Big Tree Farms - Tobias Fischer 135
 Kokos- und Rohkakaoprodukte

 Bio-Bahnhof  - Fachhandel 108 
 für Eff ektive Mikroorganismen
 Produkte auf Grundlage von lebenden
 und gesunden Mikroorganismen

C CERAMICO 134
 Reiben aus Keramik

 Comelli und Pirker GbR 151
 Herstellung roh-veganer Lebensmittel

D Der Chips Macher 124
 Jaroslaw Kufl ikowski

 Der Basen-Coach 125
 Christian Poeschke

 Deutsche Knoblauch-Räucherei 139
 Detlef Werner

G Gesundheitsbotschaft.Berlin 112
 Michael Liesegang
 Gesundheitsprodukte und -dienstleistungen

H Herbathek - Jens Jakob 137 - 138
 Bio-Heilkräuter

 Heartisan Bowls 106 
 Coconut Bowls

 Dr. Urs Hochstrasser 116 - 118
 Rohkost vom Feinsten

K Maria Kageaki 121
 Gesunde Zähne, Gesunde Gelenke 

 C. Kaiser - Cornelia Löbel 153
 Scharfes für Hobbyköche

 Kanow-Mühle Sagritz 142
 Naturöle

 Keimling Naturkost GmbH 103
 Rohkostprodukte, Küchengeräte etc.

 KoRo Handels GmbH 145
 Naturprodukte

 Lydia Kühler 154
 Saftfasten

L Levia UG 141
 Levitiertes Wasser und Rohkostprodukte

 Landkaufhaus Mayer GmbH 121
 Rohkostprodukte - Lichtgrassaftpulver

 Lernoase 133
 Rohkost-Nussmus und Rohkostprodukte

L Lifefood 114 - 115
 Rohkostprodukte

 Lovechock B.V. 155
 Rohkost-Schokoladenprodukte

N Naturgaben e.V. 146 
 Edelkastanienprodukte

 Naturkost-Hotel Harz - M. Birkhölzer 128
 Rohkost-Hotel

 NaturSpiruVital - Joseph Köglmayr 100
 Spirulina, Wasserfi lter, Bioscan-Messung

 Natürlich Leben e.V. 109
 Verein für rohköstliche Ernährung

O OK Santé - Jean Huntziger 110
 Tonerde, Bücher usw. 

 Orkos S.A.S. 148 - 149
 Fair Trade Obst, Gemüse und Trockenfrüchte

P PureRaw - Knufmann GmbH 131
 Rohkostprodukte und mehr

R Rauch‘s Seifenmanufaktur 129
 Naturseifen, Naturkosmetik

 Raw Vega GbR  122
 Wanderungen

 Ringana Frischepartner 102
 Frischekosmetik, Nahrungsergänzung
 in Rohkostqualität

S Saftgras.de 113
 Getreidegräser und Microgreen

 Illian Sagenschneider  126 
 Bioscan-Messung, Künstler

 Siva-Natara-Verlag  116 - 118
 Fachverlag

 Soyana Walter Dänzer e.K.  143 - 144
 Bio-vegane Rohkost-Lebensmittel

 Starkraft GmbH  130 
 Hochwertige Rohkost-Lebensmittel

 Stein der Harmonie  123
 Energieprodukte zur Wasserbelebung

 Superfran´s Feinkost-Manufaktur 103 
 Roh-vegane Produkte (Speisen, Torten etc.)

T Tegeler Salz & Wasser Kontor  107 
 Wasserprodukte, Froximun

 Teltower Rübchen 101
 Obst und Gemüsehof

 The Booja Booja Company C.E. Ltd. 132
 Rohkostschokolade und mehr

V Vita Verde Naturkost e.K. 147 
 Olivenprodukte

Y YolSandals 105 
 Slipper mit Energierefl exen in der Fußsohle

Aussteller                                                                        Stand-Nr.
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Ausstellerverzeichnis
Ausstellungsbereich 2                                           Halle

A  Acala GmbH 304 - 306
 Wasseraufbereiter

 Apostel-Kräuter 308 - 309
 Naturprodukte GmbH

B BEMER-Partner  314 - 315
 alternative wege gehen
 Physikalische Gefäßtherapie BEMER

 BfR - Bundesinstitut 366
 für Risikobewertung
 Humanstudie 
 „Ausschließlich Rohkosternährung“

 Bianco di puro GmbH & Co. KG 348 - 350
 Hochleistungsmixer + 357 - 359

 bioalegria e.K. 368
 Meeresalgen-Produkte

D Deine Ernährung 365 
 Rohkost-Kurse

E Eschenfelder GmbH & Co. KG 339 - 340
 Keimgeräte, Getreidemühlen etc. + 344

 Energiepyramiden 345
 Martin Oberhauser

F Fit for Life 300 
 Ernährungsberatung

G Gesundheitsstudio mit Heilpraxis 338
 Bettina Malz
 Heilpraxis, Gesundheits-Ernährungscoach

 GET FIT  369 - 370
 Mobile Massage Kollektiv

 GRANDER®Wasserbelebung 371 - 373
 Belebendes Wasser

H Happy Cheeze GmbH 364 
 Rohkost-Käsealternative aus Cashew-Kernen

 Hof Windkind UG 346 - 347 
 Öko-sozialer Walnussanbau

I I & F Energielösungen 374
 Zedernprodukte, Schungit

L La Yaya Bio 367
 Tropische Bio Früchte, Nüsse, Gemüse

L Leguano GmbH 311 - 312
 Leguano-Barfußschuhe

 Lichtblick SE 363
 Ökostrom

N Nabali Fairkost 313
 Rohkostprodukte

 Naturheilpraxis Thaler 377
 Jens Thaler

O OdaNora-Praxis 310 
 Gesundheit und Ernährung

P Präventos - Peter Jost 316 - 319
 Gesundheitsverbund Berlin/Brandenburg

 Praxis für Naturheilkunde 336
 Heidrun Stark

R Rohkosteria 307
 Mister Raw

 RohKöstlich GmbH 351 - 356
 Rohkostzubereitung, Rohkostschule

S SOLE RUNNER® 360
 Barfuss-Schuhe

 Spiruline Solaire 337 
 Spirulinazucht in Südfrankreich

T Taiga Naturkost 379 - 380 
 Naturkost - Nüsse

 trivity UG 313
 Vegane, zucker- u. glutenfreie Kuchen

U Urkraft-Quelle GmbH 302 - 303
 Dr. John Switzer, Ayurveda-Kuren

W WAVLEX GmbH 374
 Infrarotheiztechnik für Gesundheitsbewusste

Y Yoga Vidya e.V. 361 - 362
 Yoga-Ausbildung, Seminare, Workshops

Z Bruno Zimmer e. K. 341 - 343
 Kaltgepresste Bio-Öle

Social Media Stand  320 - 324

Aussteller                                                                        Stand-Nr. Aussteller                                                                        Stand-Nr.
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Rohkostschule kulinaRoh®
Fachberater/in für Rohkosternährung (IHK) - Nächster Start: September 2019

Der nächste Weiterbildungskurs "Fachberater/in für Rohkosternährung (IHK)" beginnt im September 2019. 
In Zusammenarbeit der Industrie- und Handelskammer für die Pfalz (IHK) und der RohKöstlich GmbH ist es 
bereits die 6. Aufl age dieses bundesweit einmaligen Kursangebotes. In rund 10 Monaten können bis zu 15 
Teilnehmer/innen grundlegendes Wissen in Sachen Rohkost erlangen. Unterstützt werden sie dabei von 
namhaften und bekannten Referentinnen und Referenten der veganen Rohkostbranche.

Die RohKöstlich GmbH startet Anfang 
September 2019 in Zusammenarbeit 

mit der Industrie- und Handelskammer 
für die Pfalz die nächste Weiterbildung 
zum Fachberater/in für Rohkosternäh-
rung  (IHK). 

Der bundesweit einmalig im Bereich der 
Rohkosternährung stattfi ndende IHK-
Zertifi katslehrgang ist für alle konzipiert, 
die sich eine solide Basis für eine beruf-
liche Tätigkeit im Bereich der Rohkost 
erarbeiten möchten. Aber auch Interes-
senten, die für sich persönlich fundierte 

Kenntnisse über die Rohkost erhalten 
möchten, sind herzlich willkommen.

Alle wichtigen Themen in der Rohkost 
und deren Umfeld werden behandelt. Er-
fahrene Referenten unterrichten praxis-
nah und realistisch über diese besondere 
Ernährungsform. Praktika geben einen 
Einblick in die professionelle Arbeit und 
bereiten die Teilnehmer auf eine mögli-
che eigene berufl iche Tätigkeit vor. 

Die Teilnehmer lernen in rund zehn Mo-
naten die wichtigsten Aspekte zu den 
Themen Rohkost, Betriebswirtschafts-
lehre, allgemeine Ernährungslehre, Kom-
munikation und Kooperation und sollen 
schließlich fähig sein, als Fachberater/in 
für Rohkosternährung (IHK) kundenori-
entierte Lösungen für eine gesunde Er-
nährung anzubieten.

„Nach zwei Jahren Vorbereitungszeit 
und nach der Erfahrung in bereits fünf 
erfolgreich durchgeführten Lehrgängen 
freue ich mich darauf, gemeinsam mit 

namhaften Referenten und führenden 
Persönlichkeiten der Rohkostbranche 
auch 2019 wieder einen Meilenstein in 
der Rohkostweiterbildung zu erlangen“, 
sagt die Leiterin der Rohkostschule kuli-
naRoh® Nelly Reinle-Carayon.

„Wir freuen uns immer wieder, dass 
mit diesem Kurs die Rohkostszene in 
Deutschland professionalisiert wird und 
Menschen Gelegenheit bekommen, in 
diesem positiven Bereich zu arbeiten. 

Interessierte haben die Möglichkeit, sich 
in diesem europaweit einzigartigen Lehr-
gang zum Fachberater/in für Rohkoster-
nährung (IHK) weiterbilden zu lassen. 
Diese Fachberater/innen sind dann in 
der Lage, interessierte Menschen in der 
Rohkost zu beraten und zielgerichtet an 
der Umsetzung in der alltäglichen Ernäh-
rung mitzuwirken. Des Weiteren können 
sie Menschen in der Rohkost weiterbil-
den und anleiten, sich eine selbststän-
dige Arbeit aufbauen, sowie Fachkurse 
anbieten und durchführen. 

Wer sich dafür interessiert, wird am 
Stand der Rohkostschule/ RohKöstlich 
beraten oder kann per E-Mail unter info@
rohkostberater.de Details zu dieser Wei-
terbildungsmaßnahme erhalten. 

Die Rohkostschule kulinaRoh® bietet - 
für den Anfänger bis zum Profi  - in ihrem 
Kurs- und Seminarangebot auch Einfüh-
rungs- und unterschiedliche Themenkur-
se sowie Intensiv-Wochenend-Seminare 
an.                                                       Simon Schubert
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RohKöstlich GmbH
 - Rohkostschule kulinaRoh® -

Birkenweg 2
67346 Speyer

Tel: 06232-42670
info@rohkostberater.de
www.rohkoestlich.com

Stand 351-356

Impressionen aus dem Lehrgang 
"Fachberater/in für Rohkosternäh-
rung (IHK)"
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Dr. Switzers Wildkräuter-
Vitalkost-Bücher
Erleben Sie die Vorteile von Dr. Switzers Wildkräuter-Vitalkost in seinem in 6. 
Aufl age erschienenen großen Rezeptbuch sowie in seinem kleineren farbigen 
Rezeptbuch für Anfänger und Fortgeschrittene mit vielen Abbildungen. Lesen 
Sie seine gesammelten Artikel aus über zehn Jahren zu dieser Energienahrung 
der Zukunft in Dr. Switzers umfangreichem Beiträge-Buch. 2017 erschien das 
umfassende Therapie- und Rezeptbuch für Betroff ene von Krebs und anderen 
degenerativen Erkrankungen, das Anfang 2019 durch ein praxisorientiertes 
erweitertes Rezept- und Anleitungsbuch bei schweren Erkrankungen ergänzt 
werden wird. 

DETOX-Praxisbuch 

erscheint April 2019

Dr. Switzers 

Ayurveda  
Health & Beauty  

Verlag

Heilkräftige 
Wildkräuter- 

Vitalkost-Rezepte

Dr. med. John Switzer 

Brennnessel

Löwenzahn

Melde

Schachtelhalm Kohlkratzdistel

Giersch

278 Seiten, 22,90 Euro, 
ISBN 978-3-00-033320-0

Dr. med. John Switzer

Gesünder mit
Dr. Switzers 

Vitalkost- 
Rezepten

Ayurveda Health 
& Beauty Verlag

Erweiterte Auflage: plus 

11 neue Vitalkost-Rezepte

532 Seiten, 27,90 
Euro, 
ISBN 
978-3-98-159034-0

88 Seiten, farbig, 
15,90 Euro, 
ISBN 978-3-94-
260702-5

60 Rezepte

für Beginner

189 Rezepte

Dr. med. John Switzer
Urkraftquelle GmbH
Tel. 08157-7152
info@urkraftquelle.de

Bestellung

Viel 

Hintergru
nd-

wissen

220 Seiten, 
farbig, 27,90 Euro

ISBN 
978-3-94-260705-6

NEU 

Naturöle aus der Kanow-Mühle

Die Kanow-Mühle, eine abseits gelegene kleine Wassermühle am Flüsschen 
Dahme, wird in bereits siebter Generation als Familienunternehmen ge-
führt. Im Jahre 2014 ist auf dem Gelände ein Erweiterungsbau zu der beste-
henden Ölmühle realisiert worden. Im gleichen Zuge konnte die altbewähr-
te Technik aus der historischen Mühle kopiert werden, sodass weiterhin das 
hochwertige Öl in gewohnter Qualität hergestellt wird. 

Mit 19 verschiedenen Ölen bietet sich dem Rohköstler eine riesige Auswahl. 
Alle Öle sind selbstverständlich unter rohköstlichen Kriterien kaltgepresst. 
Zudem werden die Öle nicht gefi ltert, sodass alle wichtigen Nähr- und In-
haltsstoff e erhalten bleiben und die Öle somit einen wichtigen Anteil zu 
einer ausgewogenen Ernährung beitragen.

An unserem Stand 142 im Foyer haben Sie die Möglichkeit alle Öle zu 
kosten und sich über deren Vorzüge zu informieren.

Kanow-Mühle * Christian Behrendt
5938 Golßen * Tel.: 035452 – 507 * info@kanow-muehle.de

Naturöle in feinster Premiumqualität
Direkt aus der Ölmühle

mit gläserner Schauproduktion
Hofl aden mit Premiumölen und interessanten 

Spreewaldprodukten

Öff nungszeiten: Montag bis Freitag 8-17 Uhr & 
Samstag 8-12 Uhr (keine Schauproduktion)

Online-Versand : www.spreewald-versand.de
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kulinaRoh®

Die Schule fur Rohkost

Unser Angebot: Kurse, Seminare, Vortrage und Weiterbildung
- fur den Anfanger bis zum Profi

Einfuhrungskurs
„Das ABC der Rohkost“

Intensiv-Rohkost-Wochenende
Zweitagiger Intensivkurs „Von den Anfangen 

bis zum Gourmet“ mit Schulzertifikat

Themenkurs 
Tortenkurs, Fermentationskurs, Wildkrauterwanderung 

Profis und Berufseinsteiger
Weiterbildungskurs zum Fachberater/in

fur Rohkosternahrung (IHK) 

mit IHK-Zertifikat

 Birkenweg 2 · 67346 Speyerwww.kulinaroh.de Tel. 06232 42670 · nelly@rohkoestlich.com

m
it Nelly Reinle-Carayon

m
it Nelly Reinle-Carayon

Informationen bei RohKöstlichStand 351 - 356
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Naturöle aus der Kanow-Mühle
Stellenwert in der rohköstlichen Ernährung

Etwas abseits - direkt an dem kleinen Flüsschen Dahme gelegen - befi ndet sich die Kanow-Mühle, eine histo-
rische Wassermühle mit noch komplett erhaltener Mahl- und Öltechnik aus den letzten Jahrhunderten. Gele-
gentlich wird in  der alten Mühle noch heute gearbeitet. Jedoch wird kein Mehl mehr hergestellt, sondern – in 
traditioneller Handwerksarbeit - hochwertige Speiseöle in Rohkostqualität. 

Die Kanow-Mühle wird in der sieben-
ten Generation als Familienunter-

nehmen geführt. Im Jahre 2014 ist auf 
dem Gelände ein Erweiterungsbau zu 
der bestehenden Ölmühle realisiert wor-
den. Im gleichen Zuge konnte zudem die 
altbewährte Technik aus der historischen 
Mühle kopiert werden, sodass weiterhin 
das hochwertige Öl in gewohnter Quali-
tät in den neuen Räumlichkeiten herge-
stellt wird. 

Vom Hofl aden aus hat der Besucher die 
Möglichkeit, direkt einen Blick in den 
Produktionsbereich zu werfen und sich 
außerdem die einzelnen Arbeitsschritte 
des Ölmüllers zeigen zu lassen. 

Dieser Arbeitsprozess ist äußerst viel-
schichtig; die Produktion des hochwer-
tigen Öls somit sehr langwierig. Der 
aufwendige Produktionsprozess ist maß-
geblich für die Hochwertigkeit des Öls, 
da jenes nur auf diesem Wege schonend 
und unter den Kriterien der rohköstli-
chen Ernährung gepresst werden kann. 

So entsteht bei unserem Herstellungs-
verfahren keine Reibungswärme, was 
zur Folge hat, dass unsere Öle bei maxi-
mal 38 Grad Celsius produziert werden; 
die Auslauftemperatur beträgt gar nur 
circa 25 Grad Celsius.

In der Kanow-Mühle werden heute mehr 
als 16 Sorten Öl hergestellt. Darunter 
natürlich die Klassiker wie zum Beispiel 
Leinöl und Kürbiskernöl, aber auch exo-
tischere Öle, wie Kokosöl, Schwarzküm-
melöl und Weizenkeimöl. Mittlerweile 
steht neben dem außergewöhnlichen 
Geschmack immer mehr der ernäh-
rungsphysiologische Charakter der Öle 
im Vordergrund. Hier seien ins beson-

dere das Leinöl, 
Hanföl und das 
Weizenkeimöl ge-
nannt:

Leinöl 

Leinöl wird in der 
K a n o w - M ü h l e 
seit Generationen 
hergestellt. Schon 
unsere Vorfahren 
wussten über die 
außergewöhnli-
che Wirkung die-
ses Öls. So wurde 
es in der Lausitz 

traditionell zu vielen Gerichten gegessen 
aber auch als Hausmittel bei verschiede-
nen Leiden (Halsschmerzen, Hautaus-
schlag, Sonnenbrand, Gürtelrose, Ver-
dauungsprobleme u.a.) verwendet. 

Wiederentdeckt wurde die enorme ge-
sundheitliche Wirkung des Leinöls durch 
Dr. Johanna Budwig (1908-2003), die 
eben diese Wirkung fettwissenschaftlich 
belegen konnte. Ihre wissenschaftliche 
Untermauerung des bereits seit Gene-
rationen kulturell verankerten Wissens, 

machte das Leinöl im ganzen deutsch-
sprachigen Raum bekannt. 

Aber warum ist das Leinöl nun eigent-
lich so gesund? Leinöl verfügt über den 
höchsten Anteil an der essentiell mehr-
fach ungesättigten Omega-3-Fettsäure. 
Ihr Anteil liegt beim Leinöl bei zirka 55-
58 Prozent. 

Bekannt ist die Omega-3-Fettsäure von 
fetten Seefi schen, wie beispielsweise 
Lachs. Aber gerade in der rohköstli-
chen Ernährung, die oft mit einer vege-
tarischen oder veganen Lebensweise 
einhergeht, müssen alternative Ome-
ga-3-Quellen erschlossen werden. Ein 
Esslöff el hochwertiges, kaltgepresstes 
und ungefi ltertes Leinöl am Tag reicht 
aus, um den nötigen Tagesbedarf dieser 
essentiellen Fettsäure zu decken. Zudem 
kann es sich positiv auf das gesamte 
Herz-Kreislaufsystem des menschlichen 
Körpers auswirken. Es fördert die Durch-
blutung und kann so Arterienverkalkun-
gen vorbeugen. 

Des Weiteren kann es einen positiven 
Einfl uss auf den Cholesterinspiegel ha-
ben. Studien belegen außerdem positive 
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Kanow-Mühle Sagritz
Christian Behrendt

Kanow-Mühle 1
15938 Goißen

Tel. 035452-507
info@kanow-muehle.de
www.kanow-muehle..de

Stand 142

Beeinfl ussungen auf das Gehirn (zum 
Beispiel bei psychischen Erkrankungen 
wie Depressionen). Leinöl enthält außer-
dem die sogenannten Lignane, ein hor-
monartiger Bestandteil, welcher in das 
Steuerungssystem des Körpers eingreift 
und dort bestimmte Reaktionen auslöst. 
Auf Basis dieser Erkenntnis wird Leinöl 
ergänzend zur Schulmedizin in der alter-
nativen Krebsbehandlung verwendet. 

Weizenkeimöl

Weizenkeimöl ist momentan in aller 
Munde. In den Medien taucht es im-
mer wieder als ‚Wunderwaff e‘ gegen 
entzündliche Prozesse im Körper auf, 
besonders in Kombination mit Leinöl. 
Diesen guten Ruf hat das Weizenkeimöl 
seinem sehr hohen Gehalt an Vitamin E 
zu verdanken (Alpha-Tocopherol), einem 
hochwirksamen Antioxidans. 

Mit einem Anteil von ca. 250 mg/100 g 
hängt es seine guten Mitbewerber wie 
zum Beispiel kaltgepresste Sonnenblu-
men- oder Leindotteröle (Vitamin-E-
Gehalt bei circa 70 mg/100 g) weit ab. 
Wenn Sie sich rohköstlich ernähren, wer-
den Sie vermutlich viel Salat essen. Die-
ser verfügt schon über einen sehr guten 
Anteil an Vitaminen (u.a. C und E). Um 
diese Vitaminaufnahme noch weiter zu 
unterstützen, bietet sich Weizenkeimöl 
hervorragend an. Sein getreidiger, voll-
wertiger Geschmack macht jeden Salat 
zu einem kulinarischem Hochgenuss. 

Schon ein Teelöff el Weizenkeimöl am Tag 
genügt, um den benötigten Tagesbedarf 
zu decken. Und auch die Personen, die 
versuchen Gluten zu vermeiden, brau-
chen sich nicht allzu große Sorgen zu 

machen. Der Weizenkeim an sich ist na-
hezu glutenfrei. Das Gluten befi ndet sich 
im Mehlkörper des Weizens, welcher von 
dem Keim vor der Mehl- bzw. Ölproduk-
tion abgespalten wird. 

Wer zudem eine absolut eff ektive und 
natürliche Hautpfl ege sucht, ist mit dem 
Weizenkeimöl ebenfalls hervorragend 
bedient. Das antioxidativ wirkende Vita-
min E in dem Öl regt die Zellerneuerung 
an, was zum Einen die Wundheilung för-
dert, zum Anderen die Haut mit ausrei-
chend Feuchtigkeit versorgt und kleine 
Falten bekämpft.

Hanföl

H a n f ö l 
wird in der 
K a n o w -
M ü h l e 
e b e n f a l l s 
schon seit 
vielen Jah-
ren herge-
stellt. Die 
Hanfnüsse 
und das 
d a r a u s 
hergestell-
te Öl sind 
e r n ä h -
rungsphy-
siologisch hoch interessant. Damit das 
Öl wirklich über alle wichtigen Inhalts-
stoff e verfügt, wird es ausschließlich aus 
der ganzen Hanfnuss hergestellt. 

Die Alternative wäre eine Produktion 
aus geschälten Hanfnüssen. Aber be-
kanntlich befi nden sich in und unter 
der Schale viele wichtige Inhaltsstoff e, 
die unbedingt in dem Öl enthalten sein 
sollten. Hanföl hat einen Anteil von bei-
nahe 90 Prozent essentieller mehrfach 
ungesättigter Fettsäuren (Kombination 
Omega-6 und Omega-3). Zudem bein-
haltet es eine sehr seltene Art der Ome-
ga-3-Fettsäure, die sogenannte Gamma-
Linolensäure (Anteil zirca 2 Prozent). 

Des Weiteren stecken im Hanföl viele 
essentielle Aminosäuren, welche der 
Körper nicht selber herstellen kann und 
somit über die Nahrung zugeführt wer-
den müssen. Aminosäuren, ein Haupt-
bestandteil von Proteinen, haben die 
Funktion von Bausteinen innerhalb des 
gesamten menschlichen Organismus. 
Fehlt ein Baustein, so ist der gesamte 
Ablauf in diesem Organismus unterbro-
chen oder gestört. 

Acht der insgesamt 21 Aminosäuren sind 
essentiell; Hanföl verfügt über all diese 
acht Aminosäuren und stellt somit ein 
äußerst wichtiges Produkt für eine aus-
gewogene Ernährung dar. Lebensmittel, 
die über einen besonders hohen Gehalt 
an Aminosäuren verfügen sind zum 
Beispiel Fisch, Fleisch, Milchprodukte, 
Quark und Eier. 

Die veganen Alternativen begrenzen 
sich unter anderem auf Nüsse, Bohnen 
und Linsen. Gerade in der rohköstlichen 
Ernährung stellt das Hanföl somit eine 
wunderbare Ergänzung dar und hilft, die 

Aminosäuren im Gleichgewicht zu hal-
ten, was sich folglich positiv auf die rei-
bungslose Funktion des menschlichen 
Organismus auswirkt. 15 bis 20 Gramm 
Hanföl täglich decken den Tagesbedarf. 
Geschmacklich passt es hervorragend zu 
grünen Smoothies und Salaten.

Die drei genannten Öle aus der Kanow-
Mühle stellen lediglich einen kleinen 
Ausschnitt des Sortiments dar. 

Mit 19 verschiedenen Sorten Öl bietet 
sich dem Rohköstler eine riesige Aus-
wahl. Alle Öle sind selbstverständlich un-
ter rohköstlichen Kriterien kaltgepresst. 
Zudem werden die Öle nicht gefi ltert, 
sodass alle wichtigen Nähr- und Inhalts-
stoff e erhalten bleiben und die Öle somit 
einen wichtigen Anteil zu einer ausge-
wogenen Ernährung beitragen. 

An unserem Stand 142 im Foyer haben 
Sie die Möglichkeit alle Öle zu kosten 
und deren Vorzüge sich zu informieren.

Christian Behrendt

Hofl aden der Kanow-Mühle



Messemagazin Rohvolution® - März 201944

Direkter Weg zur Rohkost
Tereza Havrlandová, die Lifefood-Gründerin, spricht von roh und wirklich roh

Die Gründerin und Geschäftsführerin von Lifefood, Tereza Havrlandová, hat dem Messemagazin ein Inter-
view gegeben, das nicht nur für Rohköstler bemerkenswerte Antworten zu den gestellten Fragen gibt. Tereza 
wird selbst in Speyer bei der Rohvolution® dabei sein. 

1. Was bedeutet eine roh-vegane Er-
nährung für dich persönlich? Wie bist 
du dazu gekommen?

Roh-vegan zu sein, bedeutet mehr, als 
sich nur auf eine bestimmte Art und Wei-
se zu ernähren. Rohkost eröff net dir neue 
Horizonte. Du beginnst anders über dein 
Leben, deinen Körper, Gesundheit, Natur 
und Tierwelt, über Beziehungen und die 
Gesellschaft nachzudenken. Außerdem 
verändern sich dein Fühlen und deine 
Wahrnehmung. Durch diese Ernäh-
rungsweise erhält man einen Zugang zu 
einer ganzen Welt voller Energien und 
Spiritualität, aber insbesondere auch zu 
einer neuen Ebene der Gesundheit und 
der Immunität, der Freude am Leben auf 
dem natürlichsten möglichen Weg.

Der Weg zur Rohkost war für mich sehr 
direkt: Vor 14 Jahren las ich ein Buch von 
David Wolfe und direkt nachdem ich es 
beendet hatte, wurde ich über Nacht 
zum Rohköstler. Natürlich war dies nicht 
das Ende der Geschichte, es war der An-
fang einer langen Reise und der Suche 
nach der für mich und mein Leben bes-
ten Art, Rohkost zu essen. 

2. Im Jahr 2006 hast du Lifefood ge-
gründet, heute einer der größten 
Rohkost-Hersteller in Europa. Wie war 
diese Reise und was bedeutet Lifefood 
für dich persönlich?

Nun es war eine wahre Achterbahnfahrt. 
In den ersten drei bis vier Jahren war es 
super schwer, da zu dieser Zeit kaum je-
mand in Europa die Idee 
der Rohkost kannte. Wir 
haben sprichwörtlich Pio-
nierarbeit geleistet, erklär-
ten die Idee unermüdlich 
und versuchten den Men-
schen zu zeigen, wieso 
sie Rohkost essen sollten. 
Was die Sache nur noch 
schwerer machte, war der 
mangelnde fi nanzielle 
Rückhalt für eine solche 
Mission. 

Später kam dann ein rie-
siger Wachstumsschub, 
etwa um 2011 begannen 
die Leute auf der Suche 
nach Rohkost-Produkten 
zu uns zu kommen, das 
war dann ein großer Wandel. Wir hatten 
diese Produkte schon und so wuchsen 
wir zu einem großen Unternehmen her-
an. In der letzten Zeit ist es wieder etwas 
schwieriger geworden, da es mittlerwei-
le starke Konkurrenz auf dem Rohkost-
markt gibt und neue Marken wie  Pilze 
aus dem Boden sprießen. 

Leider ist dieser Wettbewerb nicht im-
mer fair, denn ein Großteil der Produkte 
hat ganz und gar nicht Rohkost Qualität. 
Die Produkte werden als roh bezeichnet, 
obwohl sie gar nicht aus rohen Zutaten 
hergestellt werden. Die ganze Idee der 
Rohkost ist es, reine, natürliche Lebens-
mittel zu essen, die reich an allen wich-

tigen Nährstoff en 
für deinen Körper 
sind. Aus nicht 
rohen Zutaten 
erhält man aller-
dings wesentlich 
weniger Nährstof-
fe und das Wort 
„roh“ wird immer 
mehr zum reinen 
Marketing-Instru-
ment. 

Mit Lifefood hin-
gegen stehen wir 

zu unserer Qualität, zusammen mit vie-
len anderen Aspekten geht es uns vor al-
lem um die wahre Rohkost Qualität. Die 
wahrlich rohen Zutaten sind natürlich 
wesentlich teurer, was es für uns schwer 
macht, unsere Position neben den güns-
tigeren Wettbewerbern zu halten. Für 
mich persönlich ist Lifefood eine Mission, 
lebendige Gesundheit und eine bewuss-

te Lebensweise mit ehrlichen Produkten 
zu verbreiten, die gut schmecken und 
das Leben bereichern.

3. Wieviele Produkte stellt Lifefood 
her und welche sind die besten?

Wir haben über 90 selbst hergestellte 
Produkte im Sortiment und verkaufen 
außerdem viele Zutaten in bester Roh-
kost-Qualität. Von den Bestsellern sind 
unsere Lifebars (Energieriegel) ganz 
klar unser Flagschiff . Wir bieten 20 Ge-
schmacksrichtungen an, alle an unsere 
begehrtesten Lebensmittel angelehnt, 
sodass jeder dieser Produkte verstehen 
kann. Außerdem testen wir Geschmack 
und Konsistenz seit über 11 Jahren, um 
die bestmöglichen Ergebnisse zu erzie-
len. Diese erreichten wir allerdings nur 
durch unser Know-How, unsere Erfah-
rung und unsere bewährte Technologie. 
Nur Riegel herzustellen, wäre allerdings 
natürlich langweilig. 

Was Lifefood zum Marktführer macht, ist 
die große Auswahl, die wir anbieten, von 
Keksen, Crackern, Brot, Chips, pikanten 
Snacks, über Schokolade, Konfekt bis hin 
zu Protein Pulvern und Superfoods. Au-
ßerdem haben wir das erste roh-vegane 
Würstchen auf den Markt gebracht.  
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Lifefood Czech Republic 
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Tschechische Republik
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www.lifefood.de
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4. Was ist dein liebstes Lifefood-Pro-
dukt?

An der Spitze stehen für mich der Lifebar-
Schokolade, die Schokoladen Cashew-
Cookies und die Chia-Hanf-Cracker.

5. Kannst du klar defi nieren, was eure 
Produkte so einzigartig und beson-
ders macht?

Vor allen anderen Dingen ist es die Qua-
lität und der Geschmack. Wie bereits ge-
sagt, ist Qualität ohne Kompromisse un-
sere Devise, insbesondere stehen wir für 
die echte Rohkost-Qualität. Das macht 
uns einzigartig, da der Rohkost markt 
voll von „rohen“ Produkten mit erhitzten 
Inhaltstoff en ist, die einen wesentlich 
niedrigeren Nährstoff gehalt haben. 

Wir verfolgen eine Mission und stellen 
daher nur Produkte her, die aufgrund ih-
rer reinen und unverarbeiteten Zutaten 
einen hohen Nährstoff gehalt aufweisen. 
Außerdem stehen wir auch für andere 
Werte wie den Umweltschutz, ethische 
Herangehensweisen, ökologische Land-
wirtschaft und eine ehrliche und freund-
liche Beziehung zu unseren Kunden. Wir 
hoff en, diese Werte durch unsere Pro-
dukte in der Gesellschaft zu verbreiten 
und diese so zu verändern. 

6. Zum Thema Ethik und Umweltschutz: 
Wie setzt Lifefood diese Dinge um?

Wir halten direkten Kontakt mit unseren 
Produzenten aus Entwicklungsländern 
und versuchen Zwischenhändler zu ver-
meiden, die im Allgemeinen die Preise 
drücken, um eine höhere Marge zu erzie-
len. Wir stellen ehrliche Produkte her und 
sind ehrlich zu unseren Kunden, zum 
Beispiel durch den Verzicht auf manipu-
latives Marketing. Wir haben sehr freie 
Arbeitsstrukturen in unserer Firma eta-
bliert, um unsere Mitarbeiter glücklich 
und motiviert zu halten. 

Aktuell wechseln wir zu komplett bio-
logisch abbaubaren Verpackungen und 
nutzen keine Verpackungen, die nur Öko 
aussehen, in Wirklichkeit aber nicht mal 
recyclebar sind. Wir nutzen eine Kompos-
tiermaschine für unsere biologischen Ab-
fälle und versuchen so viel wie möglich 

w i e d e r z u -
ver wer ten. 
In unseren 
Büros gibt es 
kein WLAN 
und unsere 
Mitarbeiter 
g e n i e ß e n 
ihre Mittags-
pause drau-
ßen unter 
den Bäumen

7. Heutzu-
tage sind 
viele roh-
vegane Pro-

dukte in den Su-
permärkten zu 
fi nden. Was ist 
deine Meinung 
dazu?

Dieser Trend lässt 
sich durch eine 
gewisse Nachfra-
ge der Kunden 
nach gesünderen 
Produkten erklä-
ren. Allerdings 
ist es wichtig zu 
verstehen, dass 
diese großen Fir-
men nicht danach 
streben, die Welt 
zu verbessern, 
sondern stets auf 
Profi t aus sind. 

Aus diesem 
Grund sehen die 
Produkte in den Supermärkten zwar oft 
natürlich oder gesund aus, sind in Wirk-
lichkeit allerdings nur ein mittelmäßiger 
Kompromiss. Supermärkte müssen die 
Preise niedrig halten um die Nachfrage 
stillen zu können. Für Sie geht es nicht 
um besonders hohe Qualität. Das Glei-
che gilt auch für ihre Rohkost-Produkte. 
Sie sollen die Nachfrage der Kunden stil-
len und ihnen glauben machen, dass sie 
etwas Gesundes für sich tun.

8. Wie also können normale Kunden 
zurechtkommen und sich nicht in den 
ganzen “rohen” Produkten verlieren 
und wie können sie wirklich gute Qua-
lität erkennen?

Das ist super kompliziert, insbesondere 
heute, wo es keine Regularien für den 
Begriff  “roh” gibt und dieser oft falsch 
verwendet wird. Wir hoff en, dass es bald 
ein entsprechendes Zertifi kat gibt. Das 
Beste ist wohl, sich über die Firmen zu in-
formieren, ihnen Fragen zu stellen, hart-
näckig zu sein und sicher zu stellen, dass 
sie sich der echten Rohkost-Qualität ver-
schrieben haben mit wirklich rohen Zu-
taten und herauszufi nden, ob die Firmen 
es wirklich ernst meinen.  Danach sollte 
man sich an diese Unternehmen halten 
und nur noch ihre Produkte kaufen. 

Viele Leute sagen, dass sie nicht 100% 
roh essen, sodass es völlig in Ordnung ist, 
etwas zu essen, was nicht roh ist. Natür-
lich muss man nicht 100% roh essen um 
glücklich und gesund zu sein. Wenn man 
allerdings ein “rohes” Produkt kauft, wel-
ches aus nicht rohen Zutaten hergestellt 
ist, bezahlt man für eine Lüge, für “leere” 
Kalorien. (Anmerkung: Leere Kalorien ist 
ein Synonym für Junk Food. Es bedeu-
tet, dass man viele Kalorien durch Fette 
und Zucker zu sich nimmt ohne wichti-
ge Nährstoff e, wie Vitamine, Mineralien 
oder Enzyme).

9. Lass uns zu eurem Programm auf 
der Messe Rohvolution® wechseln? 

Was gibt es an eurem Stand zu sehen?

Neben der Möglichkeit, all unsere Pro-
dukte zu probieren, werden wir auch 
unsere neue Produktlinie „Life Breakfast“ 
präsentieren. Super nahrhaftes, leckeres 
und verzehrbereites Protein-Müsli, das 
man nur noch mit Wasser mischen muss, 
um direkt ein vollwertiges Rohkost-
Gericht zu haben, wo auch immer man 
gerade ist.

10. Zuletzt eine persönliche Frage: 
Was sind die drei Dinge, ohne die du 
nicht leben könntest?

Früchte, Sport und Natur. Dies sind für 
mich die Dinge, ohne die ich mir mein 
Leben nicht vorstellen kann.
                                       Volker Reinle-Carayon
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GRANDER®: Belebtes Wasser fördert 
nachhaltigen Lebensstil
Probieren Sie GRANDER® belebtes Wasser auf der Rohvolution®

Ohne Wasser kein Leben – es nährt alle Organismen und befördert Mineralstoff e, Spurenelemente und Vita-
mine exakt an die Stellen, wo sie gebraucht werden. Selbst der Prozess des Atmens wird durch Wasser unter-
stützt. Doch es kommt nicht nur auf die zwei Liter Wasser für einen Erwachsenen pro Tag an, sondern ganz 
besonders auch auf die Qualität des Wassers. Wer Wert auf sein Wohlbefi nden legt, sollte bei der Auswahl 
des Wassers anspruchsvoll sein – schließlich ist es unser wichtigstes Lebensmittel. Durch die GRANDER®-
Wasserbelebung wird Wasser zum biologisch hochwertigen Getränk – direkt aus dem Wasserhahn.  

Qualität, die man schmecken kann

Genug zu trinken fällt vielen Men-
schen schwer. GRANDER® verbessert 

die innere Struktur des Lebensmittels 
Wasser und gibt ihm seine ursprüngliche 
Lebendigkeit zurück. Dadurch lässt es 
sich wesentlich leichter trinken und man 
nimmt automatisch mehr Wasser zu sich. 

Der feine Geschmack lässt sogar Kinder 
häufi ger zum Wasser greifen und es wird 
gern freiwillig auf Säfte und Limonaden 
verzichtet. 

Das teure Kaufen von Flaschen und müh-
same Schleppen aus dem Supermarkt 
entfällt: GRANDER® einmal installiert, 
lässt Wasser in hochwertiger belebter 
Qualität aus allen Wasserhähnen des 
Hauses fl ießen. 

Doch nicht nur in seiner puren Form 
bringt das GRANDER®-Wasser Vorteile. Es 
hebt den Geschmack von Lebensmitteln 
hervor und macht sie leichter verträglich. 

Der morgendliche Kaff ee oder Tee 
schmeckt intensiver und ist um vieles be-
kömmlicher. Lebensmittel, die mit beleb-
tem Wasser gewaschen oder hergestellt 

werden, halten länger und selbst Kräuter 
und Salate, die schon etwas welk sind, 
erhalten mit GRANDER®-Wasser ihre Fri-
sche zurück. 

Auch bei Teigen ist der Unterschied sicht- 

und spürbar. Sie sind lockerer, einfacher 
zu verarbeiten und selbst mit weniger 
Backtriebmittel gehen sie besser auf.

Kraftstoff  für Körper und Geist

Das GRANDER® belebte Wasser verbes-
sert das allgemeine Wohlbefi nden der 
Anwender spürbar: Das belebte Wasser 
wird vom Körper schneller aufgenommen 
und besser verarbeitet.  Es führt zu höhe-
rem Wohlbefi nden und mehr Energie.

Auch auf Konzentration und Wachsam-
keit wirkt sich hochwertiges Wasser posi-
tiv aus, immerhin besteht das menschli-
che Gehirn zu 85 Prozent aus Wasser und 
ganze 1.400 Liter fl ießen täglich durch 
dieses Organ. Nur wer seinen Körper 
mit genügend hochwertigem, beleb-
tem Wasser versorgt – sei es in fl üssiger 
oder fester Form –  schützt die wichtigen 
Funktionen der Organe und hält sich lan-
ge und nachhaltig fi t.

Der Einsatz von GRANDER® belebtem 
Wasser im Bereich Ernährung bewirkt: 

• hohen Trinkgenuss durch feinen 
Geschmack

• mehr Frische und Geschmack von 
Lebensmitteln
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Wer Wert auf seine Lebensqualität legt und sich bewusst ernährt, darf beim Wasser  
ruhig anspruchsvoll sein. Schließlich ist es unser wichtigstes Lebensmittel. 
GRANDER® belebtes Wasser bedeutet Geschmack, Genuss sowie 
Vitalität und Wohlbefinden – und das direkt aus dem Wasserhahn.
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Besuchen Sie uns 
auf der Rohvolution® in Berlin  
vom 17. – 18. März 2018  
an unserem Messestand (Nr. 102) 
im Foyer, EG und probieren  
ein Glas GRANDER® belebtes Wasser.

GRANDER® belebtes  
Wasser fördert  
gesunden und  
nachhaltigen Lebensstil

GRANDER Wasserbelebung Gesellschaft m.b.H.
Bergwerksweg 10, A-6373 Jochberg
www.grander.com

... die ganze Kraft des Wassers.N
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GRANDER® GmbH

Bergwerksweg 10
6373 Jochberg - Österreich

Tel. +43 5355-20335
info@grander.at

www.grander.com

Stand 371-373

• längere Haltbarkeit von Lebens-
mitteln

• intensiveres Aroma bei Kaff ee und 
Tee

• lockerere Teige, die sich leicht verar-
beiten lassen und besser aufgehen

• mehr Wohlbefi nden und höhere 
Vitalität

• die Unterstützung wichtiger Kör-
perfunktionen und Aufgaben der 
Organe

• weniger Kalkablagerungen in den 
Dampfrohren von Öfen, Wasser-
tanks, Kaff ee- und Teemaschinen

• nachhaltigen Umweltschutz, denn 
durch GRANDER® geht das Wasser 
belebt in die Natur zurück

Ein kleiner Auszug an Referenzen:

• Bio-Mühle Moulin Bio Pichard, Mali-
jai, Frankreich

• Höllinger naturgepresster Apfelsaft, 
Pressbaum, Österreich

• Kresse vom Ökohof Feldinger, Wals, 
Österreich 

• Sojarei Bio-Tofu, Traiskirchen, Öster-
reich

• Dresdner Backmanufaktur, Dresden, 
Deutschland

• Naturkäserei Tegernseer Land, 
Kreuth, Deutschland

                                                              Karin Wagnerr

Besuchen Sie uns auf der Rohvolution® an 
unserem Messestand und probieren
ein Glas GRANDER® belebtes Wasser.
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Spirituelle Aspekte unserer Ernährung
Information und Wirkung auf die Psyche

Während Mensch sich viel mit den materiellen Komponenten, wie Makro- und Mikronährstoff en auseinan-
dersetzt, wird oft nur wenig beachtet, dass  unsere Nahrung auch Träger feinstoffl  icher Information ist. Die 
energetische Qualität dessen, was wir essen und trinken, bestimmt letztlich die gesundheitsfördernde oder 
schädigende Wirkung.

Julia Lang, Heilpraktikerin, Ayurveda- und 
Yogatherapeutin. Nachdem sie 10 Jahre in 
eigener Praxis tätig war, leitet sie seit 2012 
den Ayurvedabereich bei Yoga Vidya, Bad 
Meinberg und gibt Seminare und Ausbil-
dungen zu den Themen (roh-)vegan, Ay-
urveda, Yoga und energetische Heilweisen.

Je frischer, ursprünglicher und unver-
änderter ein Lebensmittel ist, desto 

mehr Lichtkraft trägt es in sich, was Prof. 
Fritz Albert Popp schon vor Jahrzehnten 
mit seiner Biophotonenmessung nach-
weisen konnte. Er hat auch herausgefun-
den, dass unsere Zellen über Lichtsignale 
miteinander kommunizieren. Es hat sich 
herausgestellt, dass biologisch angebau-
tes Gemüse weit höhere Biophotonen-
werte aufweist, als konventionelles. Bio 
ist allerdings nicht gleich Bio. 

Prana oder Biophotonen

Pfl anzen aus bio-veganer Landwirtschaft 
weisen sicher andere Lichtwerte auf, als 
solche aus EU- Bioanbau, wo beispiels-
weise  Blut- und Knochenmehl zur Dün-
gung erlaubt sind. Bei Lagerung verab-
schiedet sich die Lichtkraft sehr schnell, 
weshalb Lebensmittel möglichst regi-
onal, saisonal und frisch geerntet sein 
sollten. Am besten wenigstens anteilig 

im eigenen Garten, auf dem Balkon, der 
Fensterbank oder mindestens im Spros-
senglas. In Japan wird die Biophotonen-
messung inzwischen ganz offi  ziell zur 
Kontrolle von Lebensmitteln eingesetzt, 
während der Prophet im eigenen Lande, 
wie so oft, kaum Gehör fi ndet. Was käme 
wohl dabei heraus, wenn wir mit Biopho-
tonenmessgeräten durch die Regale der 
Supermärkte gehen würden?

Im Yoga ist diese Licht- oder Lebenskraft 
seit Jahrtausenden als Prana bekannt 
und vitale Kost hat dadurch seit jeher ei-
nen hohen Stellenwert. 

Die drei Gunas und warum vegan?

Weitere, wichtige Aspekte bezüglich der 
energetischen Wirkung von Nahrungs-
stoff en, liefert das Konzept der Gunas, 
der drei Kräfte, die im gesamten, uns be-
kannten Universum wirken: Sattva, Rajas 
und Tamas. Sattva steht für das lichte, 
reine, ruhige Prinzip, das mit Wissen und 
Freude assoziiert wird, während Rajas 
Bewegung, Schnelligkeit und Unruhe, 
Tamas hingegen Trägheit, Schwere und 
damit auch Schwermut erzeugt. Als satt-
vige Nahrungsmittel galten ursprüng-
lich, neben Obst, Gemüse, Getreide und 
Hülsenfrüchten  auch Milchprodukte. In 
unserer Zeit sind letztere jedoch wegen 
des Leids, das den Tieren zugefügt wird 
und der Giftbelastung, die sich in Mutter-
milch akkumuliert, nicht mehr als sattvig 
einzuordnen.

Die energetische Qualität ist stark abhän-
gig von der Verarbeitung und so kann 
ein ursprünglich sattviges Lebensmittel 
zu tamasigem Ballast werden, wenn es 
z.B. vorgekocht, im Kühlschrank gelagert 
und/oder wieder aufgewärmt wird- im 

schlimmsten Fall in der 
Mikrowelle. Auch wirken 
nicht alle Gemüse satt-
vig. Beispiele hierfür sind 
Knoblauch, Zwiebeln und 
Chili, die, je nach Quelle, 
Rajas oder Tamas zugeord-
net werden. Wählen wir 
sattvige Nahrungsmittel, 
können wir gezielt Einfl uss 
auf unsere Gemütsverfas-
sung und unsere spiritu-
elle Entwicklung nehmen.

Information und Wir-
kung auf die Psyche

Neben der Biophotonenmessung ge-
ben auch die Emoto- Kristalle Aufschluss 
über  energetische Qualität und damit 
Ordnungskraft. Professor Emoto konnte 
sehr eindrücklich zeigen, wie sehr Wasser 
auf unterschiedliche Informationen mit 
Strukturveränderungen reagiert. Welche 
Art von Information der wässrige Anteil 
im Fleisch und den  Körperfl üssigkeiten 
ausgebeuteter Tiere transportiert, ist si-
cher unschwer vorstellbar. Nicht nur für 
den Körper, sondern besonders auch für 
die Psyche sind diese Substanzen pures 
Gift.

Das genaue Gegenteil fi nden wir bei den 
ätherischen Ölen, Stoff e, die gerne als die 
Seele der Pfl anzen bezeichnet werden. 
Sofern sie ohne chemische Lösungsmit-
tel im klassischen Wasserdampfdestilla-
tionsverfahren  gewonnen werden, sind 
sie Balsam für unsere Seele und können 
auch gezielt als Bereicherung in kulinari-
schen Köstlichkeiten eingesetzt werden.

Die Küche als alchemistischer Ort der 
Verwandlung

Immer wenn Nahrung zubereitet wird, 
fi ndet ein energetischer Prozess statt, 
der zur Veränderung der ursprünglichen 
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Yoga Vidya e.V.

Yogaweg 7
32805 Horn-Bad Meinberg

Tel. 05234-870
info@yoga-vidya.de
www.yoga-vidya.de

Stand 361-362

Qualität führt. Wird z.B. lange gekocht, 
geht nicht nur Prana verloren, sondern es 
werden auch Enzyme,  diverse Vitamine 
und sekundäre Pfl anzenstoff e zerstört. 
Diese wirken stark ordnungsbildend, Ko-
chen erzeugt also eine chaotische Struk-
tur. 

Möglicherweise gleicht das Kochen auf 
off enem Feuer, worauf sich die ursprüng-
lichen Empfehlungen des Ayurveda und 
auch der chinesischen Medizin bezie-
hen, Pranaverluste anteilig aus, da der 
Nahrung die Kraft des Feuers, Agni, zu-
geführt wird. Auch Gas kann das noch 
ein wenig leisten, während Elektro- oder 
noch stärker, Induktionsherde nur zerset-
zend wirken. 

Achtsamkeit bei der Zubereitung

Eine liebevolle Haltung, Achtsamkeit, 
gute Gedanken und eine ruhige,  har-
monische Atmosphäre in der Küche, sind 
Voraussetzung für die Bekömmlichkeit 
der zubereiteten Speisen. Idealerweise 
hängt ein Yantra, z.B. das Sri Yantra an 
der Wand und im Geist oder hörbar wird 
ein Mantra (kann auch „Licht und Liebe“ 
sein) wiederholt. Nicht umsonst dürfen 
in einigen spirituellen Gemeinschaften 
nur die sehr hochentwickelten Schüler 
in die Küche. Stress oder gar Streit ha-
ben hier gar nichts verloren und können 
selbst ursprünglich sehr hochwertige 
Nahrung negativ verändern und Geist 
und Körper vergiften.

Achtsamkeit beim 
Essen

Eine schön herge-
richtete, sattvige 
Mahlzeit, in der 
richtigen Menge 
und  voller Dank-
barkeit genossen, 
hat eine energe-
tisierende Wirkung auf Körper 
und Geist. Entscheidend hierfür 
ist allerdings auch, ob die Nah-
rung typgerecht ausgewählt und 
zubereitet wurde, wofür uns die 
uralte Wissenschaft des Ayurveda  
wertvolle Hinweise liefert. Schön 
ist es auch, vor dem Essen innezu-
halten und ein kurzes Gebet oder 
ein Mantra, z.B. das Gayatri- das 
große Lichtmantra, zu sprechen.

Ursprüngliche Information

Wildkräuter, wilde Beeren sowie 
Blätter von Bäumen und Sträu-
chern, sind Träger der ursprüng-
lichen Information der Erde. Sie 
sind uns seit Urzeiten vertraut 
und haben dadurch eine extrem 
positive, ordnende Wirkung auf 
unser gesamtes System. Außer-
dem hilft Chlorophyll bei der 
Entgiftung und die Vielfalt an Mi-
neralstoff en, Spurenelementen 
und sekundären Pfl anzenstof-
fen nährt uns auf allen Ebenen. 

Grundsätzlich gilt, 
je weniger ein Nah-
rungsmittel durch 
Züchtung verändert 
ist, desto bekömmli-
cher, weil vertrauter, 
ist es für unser Sys-
tem. 
Alles, was prozessiert, also 
verarbeitet und haltbar ge-
macht,  in den Regalen der 
Supermärkte steht, schadet 
uns auf allen Ebenen. Phy-
sisch und psychisch wirken 
diese Pseudolebensmittel  
lediglich als Ballast, der uns 
Energie und damit Lebens-
kraft kostet, statt sie zu lie-
fern.                              Julia Lang
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Yoga Vidya e.V. 

Yogaweg 7 

32805 Horn-Bad Meinberg

www.yoga-vidya.de

info@yoga-vidya.de

Tel.: 05234 / 87-0 

Yoga Vidyaerleben …
Bad Meinberg ∙ Westerwald ∙ Nordsee ∙ Allgäu

Yoga Vidya ist Europas größter Verein für Yoga, Ayurveda & Meditation.

Besuche jetzt unseren Infostand und erlebe unser Angebot mit: 
Seminaren, Ausbildungen, Weiterbildungen, Yogakursen, Wellness- und
Ferienangeboten, Ayurveda, Yogatherapie, Gewinnspiel,  u.v.m.

'
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Frisch voran - Für einen Planeten voller 
gesunder Menschen und Tiere
Akademie für Ernährung Berlin - Petra Birr : Intensiv-Ausbildung-Berlin – Einsteiger-
Video-Module – Praxis Einsteiger Wochenende - Frischeurlaub

In unserer heutigen Zeit ist Gesundheit kein Versorgungsproblem mit den richtigen Nahrungsmitteln mehr, 
sondern eher ein Informationsproblem. Es existieren so viele verschiedene Ernährungstheorien, dass man oft 
nicht weiss: Wem kann man Glauben schenken und welche Variante passt zu mir?

Für mich hat sich mit den Jahren eine 
stabile Basis entwickelt. Jeder Schritt 

Richtung Natur ist ein Schritt Richtung 
Gesundheit. Das geschah vor allem 
durch die Beobachtungen, die ich in der 
Zeit von 1992-2002 machen konnte, wo 
ich in einem Kurzentrum gearbeitet habe 
(was leider heute nicht mehr existiert), 
wo die Klienten „nur“ auf 100 Prozent 
Rohkost umgestellt wurden. 

Das war eine sehr spannende Zeit, da 
man die Personen über einen kürzeren 
oder längeren Zeitraum beobachten 
konnte und sich so für mich ein „roter 
Faden“ entwickelte, was funktioniert und 
wo Probleme auftreten. Es gibt einige 
prinzipielle Regeln, wie bei jeder sehr ef-
fektiven Methode. 

Erstaunlich ist jedoch, dass jeder seinen 
eigenen Frischkost-Weg zurück zur Ge-
sundheit hat. Das ist auch verständlich, 

da unser Essverhalten ja in den Jahren 
der Kochkost ebenfalls sehr verschieden 
war. So beginnt jeder an seinem eigenen 
Startpunkt mit unterschiedlichen Vorbe-
lastungen durch das Essverhalten in der 
Vergangenheit. 

Die Kunst bei der Umstellung und Stabi-
lisierung der naturbelassenen Ernährung 
ist, diese Gesetzmäßigkeiten zu kennen 
und in diesem Rahmen seinen eigenen 
Kompass wieder zu fi nden und sich füh-
ren zu lassen. Sehr interessant ist die  Be-
obachtung, dass mit der Reinigung des 
Körpers auch verdrängte emotionale In-
halte sichtbar und lösbar werden. 

Körperliche Reinigung ist mit der Lösung 
von seelischen Inhalten verbunden. Viele 
kennen dies bestimmt von Fastenkuren, 
wo man einen Zustand innerer Klarheit 
und Freiheit erlebt. Mit der naturbelas-
senen Kost stellt sich auch ein neues 
Glücksgefühl ein. Der Körper fühlt sich 
anders an, man könnte es als „glitzerndes 
Körpergefühl“ bezeichnen.  Ich denke, 
das ist unser wahres Lebensgefühl.

Intensiv-Ausbildung Ernährungsbera-
ter - Spezialist Rohkost/Vitalkost

Nach meinem Heilpraktiker Abschluss 
2005 gründete ich die Akademie für Er-
nährung und begann, das so erworbene 
Grundlagenwissen mit der praktischen 
Herangehensweise zu formulieren und 
in einer Berufsausbildung zum Ernäh-
rungsberater Spezialist Rohkost/Vital-

kost zusammenzufassen. Es liegt mir am 
Herzen, den Weg zurück zum natürlichen 
Essen aufzuzeigen und zu ebnen. Er-
nährung ist für jede Spezies auf diesem 
Planeten komplett naturbezogen und 
da müssen wir wieder hinfi nden, um ge-
sund und glücklich zu leben. 

So gibt es zwei bis drei mal pro Jahr ei-
nen Intensiv-Ausbildungskurs in Berlin 
in meiner heißgeliebten Akademie unter 
40 Grad Celsius. Es ist eine wunderba-
re Arbeit für mich, da jeder Teilnehmer 
seine eigenen Erfahrungen mitbringt, 
was uns alle sehr bereichert. Es entsteht 
in jeder Gruppe eine gewisse Gruppen-
dynamik und ein Netzwerk unter den 
Ausbildungsteilnehmern, was auch nach 
der Ausbildung Gold wert ist. Der emo-
tionale Aspekt, das Zusammengehörig-
keitsgefühl in der Gruppe, gerade, wenn 
es um Ernährung geht, ist nicht zu un-
terschätzen, da man sich so leichter aus 
der allgegenwärtigen Zivilisations-Nah-
rungs-Situation „retten“ kann. Gemein-
schaft und Austausch machen glücklich 
und stark! 

Zu den nächsten Kursen fi nden Sie alle 
Details - Termine, Inhalt, Preise, Zahlmög-
lichkeiten etc. - kostenlosen im Infopaket 
auf meiner Website.

2 Einsteiger-Video-Module

Für Interessenten, die erstmal von zu 
Hause aus sehen möchten, ob die ganze 
Ausbildung etwas für sie ist, gibt es jetzt 
BRANDNEU: 2-Einsteiger-Video-Module, 
die man online absolvieren kann. 

Die Inhalte sind mit dem Kurs in Berlin 
identisch. Diese Variante umfasst schrift-
liche Unterlagen, die per Post zugesen-
det werden sowie die Freischaltung der 
ausführlichen Videoerklärungen zu je-
dem Thema. 

Im Video erkläre ich die Inhalte genau 
wie im Anwesenheitskurs - prall gefüllt 
mit Basisinformationen, Eselsbrücken, 
Beobachtungen und lustigen Geschich-
ten. Ab dem 3. Modul kann man dann in 
dem Kurs in Berlin die Ausbildung fort-
führen und die Zertifi zierung erhalten.

 So hat man weniger Fahrt- und Über-
nachtungskosten und kann sich erstmal 
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einen Eindruck verschaff en. Es ist jedem 
freigestellt, die Ausbildung fortzuführen 
oder nur die Einsteigermodule zu nutzen. 
Alle Details im kostenlosen Infopaket.

Frischewoche auf Usedom

Wer vorrangig an einer praktischen Fri-
schekur als Kurzurlaub interessiert ist, 
mit leckeren Vitalkostbuff ets, Kennenler-
nen von naturbelassenen Nahrungsmit-
teln und Exoten, einfachen alltagstaug-
lichen Rucki-Zucki-Zubereitungen und 
Hintergrundinformationen zur Reini-
gungs- und Verjüngungsarbeit des Kör-

pers, dem kann ich die Frischewoche 
ans Herz legen. 
Hier sind wir in einem wunderschönen 
Wellnesshotel mit Pool, Sauna und einer 
unglaublichen Naturkulisse, nur fünf Mi-
nuten vom breiten weißen Sandstrand 
der Insel Usedom entfernt. Gemeinsame 
Strand- und Dünenwaldwanderungen, 
mit Seeluft um die Nase, Zubereitungs-
workshops und Austausch sind Bestand-
teile der Woche. So kann man die Um-
stellung gemeinsam erleben und unter 
Gleichgesinnten sein. Schon das ist ein 
Luxus, der nicht selbstverständlich ist.

Frisch Essen, frische Luft, frische Gedan-
ken. Wellness, Meer und mehr…

Praktisches Einsteiger-Wochenende 
in Berlin

Wie sagt man doch so schön: Berlin ist 
immer eine Reise wert. Warum nicht mal 
um zwei Tage in die Akademie-Rohkost-
küche reinzuschnuppern und köstlich 
gemeinsam speisen. Viele Tricks und 
Kniff e warten auf Euch für die Familie, 
das Umfeld und Euch selbst natürlich. 

-  Gesunde Alternativen zur Zivilisa-
tionskost, schnell, lecker, familien-
tauglich.

-  Getreidefreies Brot, vegane Milch, 
Butter, Käse und Frikadellen, Roh-
kostreis, Soßen und Dressings.

-  Cracker, Süßspeisen, Eis, 5 Minu-
ten-Sommer-Kuchen, Lasagne, 
Pizza und vieles mehr mit gemein-
samem Essen und Erfahrungsaus-
tausch.

Wann sehen wir uns?

Jetzt hoff e ich, dass der Eine oder Andere 
neugierig geworden ist und Lust auf eine 
gemeinsame Zeit bekommen hat. 

Ich freue mich schon jetzt auf neue Be-
gegnungen, darauf Euch kennen zu ler-
nen und auf unser frisches Abenteuer, ob 
als Ausbildung, Einsteiger oder Urlaub.

Bis dahin sende ich Euch frisch-fröhliche 
Herzensgrüße                                  Petra Birr

"Die Zeit ist REIF für UNS – Auf zu neu-
en Horizonten"
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Das Gras wachsen sehen
Gräser für Grassaft ganz einfach selbst anziehen

Kräftig knackig grün und etwa 15 Zentimeter hoch – so sieht Weizengras kurz vor der Ernte aus. Ernte? 
Kenner wissen: Verschiedenste Gräser eignen sich bestens für das Herstellen von Grassaft. Und der ist ein 
wirklicher Gesundbrunnen mit Heilwirkung. Frisch hergestellt und in Maßen genossen kann er als Lebens-
mittel oder Heilmittel mit therapeutischer Wirkung genutzt werden.  

Viele Tiere, die in Freiheit leben, er-
nähren sich nahezu ausschließlich 

von Gras. Von den über 4700 bekannten 
Grasarten ist keine giftig. 

Während im antiken China der Saft von 
Weizengras im Frühling als Stärkungs-
mittel und zur Blutreinigung eingenom-
men wurde, hält Grassaft bei uns nur 
zögerlich Einzug.  Menschen haben sich 
schon immer eher von den Samen der 
Gräser ernährt und tun dies bis heute. 

Dr. Earp Thomas isolierte aus frischen 
Weizengrassaft über 100 Stoff e, darunter  
alle bekannten Mineralstoff e in höherer 
Konzentration als in den Samen selbst. 

Besonders auff ällig ist der hohe Gehalt 
an Chlorophyll in Getreidegräsern. Er 
liegt bei circa 70 %. Dr. Bircher-Benner 
nannte Chlorophyll den „eingefangenen 
Sonnenschein“. 

1851 verwies der Wissenschaftler Dr. Ver-
deil auf die chemische Ähnlichkeit von 
Hämoglobin und Chlorophyll. 

Für seine Arbeiten „Über den strukturel-
len Aufbau der Blut- und Pfl anzenfarb-
stoff e und für die Synthese des Hämins“ 

wurde der deutsche Chemiker und Medi-
ziner Dr. Hans Fischer 1930 mit dem No-
belpreis für Chemie geehrt.

Wundermittel Chlorophyll? 

Schon im Altertum wurden die grünsten 
Pfl anzen zur Wundheilung verwendet 
und bis heute ist die Wirkung von zum 
Beispiel Spitzwegerichbrei bekannt, um 
bei äußerlicher Anwendung Hautge-
schwüre und Hautverletzungen zu hei-
len. 

In den 1940er Jahren wurden weitere 
entgiftende und wundheilende Eigen-
schaften von Chlorophyll entdeckt und 

in den USA Kaugummis und Zahncremes 
zugesetzt. 

Bis heute beschäftigt sich die Ernäh-
rungsforschung mit der Wirkung von 
sekundären Pfl anzenstoff en, die in Obst, 
Gemüse und Nüssen enthalten sind. Dass 
ein hoher Verzehr an Gemüse und Obst 
das Erkrankungsrisiko an Herz-Kreislauf-
Erkrankungen, Krebs, Adipositas, Asthma 
und vielen anderen Krankheiten senkt, 
ist durch zahlreiche Studien belegt. 

Und trotzdem sind viele sekundäre 
Pfl anzenstoff e und deren Wirkung noch 
weitgehend unerforscht. Während die 
Forschung sich bisher vorwiegend auf 
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Pfl anzenstoff e der Klassen der Carotinoi-
de, Phytosterine, Glucosinolate, Polyphe-
nole und Phytoöstrogene konzentriert 
hat, liegen noch wenige Untersuchun-
gen zu Saponinen, Monoterpenen, Sul-
fi den, Phytinsäure und auch Chlorophyll 
vor. 

Das Gras wachsen lassen – ohne Erde

Gras wächst gewöhnlich auf Wiesen 
und braucht dafür Licht, Wasser und 
guten Boden. Guten Boden? Erde? Für 
den heimischen Anbau von Gras gibt es 

verschiedene Va-
rianten: Die Gras-
anzucht mit und 
ohne Erde. Letz-
tere bietet große 
Vorteile, denn sie 
kann ganz einfach 
und hygienisch 
umgesetzt und 
die Wurzeln kön-
nen mitgeerntet 
werden. 

Zum einfachen 
Anziehen von 
Weizengras ohne 
Erde, sollten Wei-
zenkörner zuvor 
in einem Spros-
senglas (zum Bei-
spiel im Eschenfel-
der Sprossenglas) 
acht bis zehn 
Stunden in Was-
ser eingeweicht 

und zwei bis drei Tage „ankeimen“. 

In dieser Zeit werden die Keimlinge wie 
zur Anzucht von Sprossen behandelt. 
Wenn die Wurzeln circa einen halben 
Zentimenter lang sind, werden die Keim-
linge auf einem dafür geeigneten Keim-
gerät (zum Beispiel einem Eschenfelder 
Weizengrassieb  - 
Weizengrasanbau 
ohne Erde) gleich-
mäßig verteilt.  

Das Sieb wird in die 
Schale  gesetzt, die 
den Wurzeln genug 
Raum zum Wach-
sen bietet und in 
den ersten Tagen 
des Keimprozesses 
mit einem Teller 
abgedeckt. Dabei 
sollte der Teller 
nicht direkt auf den 
Keimlingen liegen. 

Damit die Sprossen nicht austrocknen 
und das Wachstum ungestört erfolgen 
kann, werden Keimlinge und Wurzeln 
täglich mit Wasser abgespült bzw. Was-
ser in das Gefäß gefüllt und in diesem 
etwas stehengelassen.
Dies bewirkt, dass eine Schimmelbildung 
im Bereich der Körner unterdrückt wird. 
Das Wasser sollte nach kurzer Zeit abge-
gossen werden. 

Wichtig für das Wachstum und für 
die Bildung von Chlorophyll ist, dass 
das wachsende Gras immer im Licht 
steht; zeitweise kann es auch direk-
tem Sonnenlicht ausgesetzt sein. 
Nach zehn bis vierzehn Tagen in der
Schale ist das Gras 12 bis 15 Zentime-
ter hoch gewachsen und erntereif. Jetzt 
muss es nochmals gründlich gespült 
werden und kann nun abgeschnitten 
werden. 

Weizengrasanzucht ohne Erde – die 
Vorteile: 

• die nährstoff reichen Wurzeln können 
mitgeerntet werden

• Wurzeln erhöhen die Saftausbeute 

• der milde Wurzelgeschmack rundet 
den herben Grassaft geschmacklich ab. 

• die Weizengrasanzucht ohne Erde ist 
hygienisch und einfach umsetzbar

Die Gras- und Wurzelernte kann in einer 
geeignetet Tüte oder einer Dose drei bis 
vier Tage im Kühlschrank gelagert werden. 

Herb und gesund: Grassaft 

Grassaft ist herb und vom Geschmack 
gewöhnungsbedürftig. Anders als bei 
Fruchtsäften, sollte vom grünen Saft zu-
nächst löff elchenweise probiert und nur 
geringe Mengen getrunken werden. 

Mit einer entsprechenden Saftpresse 
kann die Tagesportion täglich frisch her-
gestellt werden. Wichtig: Grassaft sollte 
immer sofort nach dem Pressen kon-
sumiert und nicht mit Fruchtsäften aus 
sauren Früchten oder Zitrusfrüchten ver-
dünnt werden. Das Verdünnen mit ande-
ren Fruchtsäften, kohlesäurefreiem Was-
ser oder Tee ist empfehlenswert, um den 
herben Geschmack etwas zu mildern. 

Literaturempfehlung:
Grassaft das grüne Lebenselexier; Maria 
Kageaki, Lichkraft Verlag, 2013
Sprossen & Microgrün; Angelika Fürstler, 
Verlag: Nietsch, H., 2016
Das große Buch der Sprossen und Keime; 
Rose-Marie Nöcker, Heyne Verlag 1992

Monika Blanz
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ELLi COMELLi - 100% rohvegan und NEU
Rohvegane Bio-Nahrungsmittel ausgewählt von der Ernährungsberaterin

Die gleichnamige Geschäftsführerin von ELLi COMELLi hat bei einem Interview über interessante Aspekte der 
rohveganen Ernährungsform aus Sicht einer Ernährungsberaterin gesprochen..

1. Was isst Du?

100% bio, 100% vegan, 99-100% Rohkost 
und 100% vollwertig, also grob gesagt 
keine Auszugsprodukte oder raffi  nierte 
Lebensmittel. Ich bin nun seit 14 Jahren 
Rohköstlerin, zuvor lebte ich 16 Jahre 
vegetarisch, vegan bin ich direkt durch 
die Umstellung auf Rohkost geworden. 
An der Stelle möchte ich betonen, dass 
die Umstellung auf Rohkost und vegan 
in einer Übergangsphase stattfi ndet, 
in der man schrittweise seinen Körper 
mit der neuen Ernährungsform vertraut 
macht. So stellt sich das Mikrobiom, also 
die „Darmfl ora“, immer mehr auf Roh-
kost und vegane Nahrung ein, anfangen 
kann man gut mit grünen Smoothies. Ich 
sage das ganz explizit dazu, weil ich mich 
noch lebhaft an eine Situation in meiner 
Umstellungsphase vor 14 Jahren erin-
nern kann: Da habe ich mir damals - ganz 
begeistert von der Rohkostidee – eines 
Abends einen Rohkostsalat zusammen-
gebaut, aber mit echt krassem Wurzel-
gemüse und auch noch Wirsing-Blätter 
usw. drin [Elli macht eine Handgeste für 
speiübel und kichert].

2. Was ist ELLi COMELLi?

ELLi COMELLi ist die Marke unter der 
wir auftreten und zugleich mein echter 
Name - damit will ich zeigen, dass ich zu 
100% hinter allen angebotenen Produk-
ten stehe. Mein Anspruch als geprüfte Er-
nährungsberaterin ist es Nahrungsmittel 
anzubieten, die den menschlichen Kör-
per bestmöglich bei seinen vielen wich-
tigen Funktionen unterstützen. Mein 

persönlicher Anspruch ist, dass es lecker 
schmecken muss. Alles was bei uns an-
geboten wird, von der Chiasaat bis zur 
Ajwa-Dattel, esse ich regelmäßig selbst, 
denn das ist die beste Qualitätskontrolle 
[Elli lacht].
3. Ist die rohvegane Ernährungsform 
so kompliziert, dass man so wie Du Er-
nährungsberaterin sein muss?

Nein überhaupt nicht, jeder Interessier-
te kann das machen! Vegane Ernährung 
und Rohkosternährung sind im Grunde 
genommen sogar die einfachsten Arten 
sich zu ernähren, weil unser Körper auf 
diese Art der Ernährung von jeher opti-
miert ist. Hat man sich einmal auf diese 
Art der Ernährung eingestellt, fällt es ei-
nem sehr leicht dem eigenen Körper zu-
zuhören und intuitiv zu wissen was man 
gerade wirklich essen möchte. Mir geht 
es eigentlich immer so: Ich bin hung-
rig und habe direkt ein Bild von einem 
speziellen Obst, einem Gemüse, Nüssen 
oder sowas halt vor Augen. Wenn ich 
das dann esse kann ich anhand vom Ge-
schmack (zuerst sehr ansprechend, dann 
recht plötzlich nicht mehr so gut) erken-
nen, wie viel mein Körper benötigt und 
höre auch wieder rechtzeitig mit dem 
Essen auf. So versorge ich meinen Körper 
optimal.

4. Warum ROHVEGAN?

Weil es so sinnvoll ist, vor allem aus Sicht 
einer Ernährungsberaterin. Es ist extrem 
wichtig über seine eigene Ernährung 
nachzudenken. Forschungsergebnisse 
zeigen nun schon seit vielen Jahren und 
auch immer vehementer, dass die schwe-
ren Erkrankungen zu denen wir oft ver-
harmlosend „Zivilisationskrankheiten“ 
sagen, einfach nur rein ernährungsbe-
dingt sind. Ungefähr 70% der Kranken-
hausaufenthalte in Deutschland lassen 
sich auf  Fehlernährung zurückführen. 
Nicht von ungefähr hat die WHO schon 
2014 Wurstwaren als „Klasse 1 Karzino-
gen“ eingestuft, in diese Klasse sind auch 

Zigaretten und radioaktive Substanzen 
eingestuft. Nur um Klartext zu sprechen, 
wir haben es hier mit sehr ernsten Er-
krankungen wie Krebs, Diabetes, der Ko-
ronaren Herzkrankheit und vielen mehr 
zu tun.
5. Nochmal nachgefragt, muss es also 
Vegan sein?

Ja unbedingt! Vegan muss es sein, weil 
Tierprodukte - und das ist jetzt nicht 
einfach meine Meinung, sondern das 
ist Stand der Wissenschaft und belegbar 
mit großen, anerkannten Studien wie 
der „China Study“ - viele negative Eigen-
schaften für unseren Körper haben. Ganz 
einfach und viel, viel besser können wir 
unseren Körper mit vollwertiger, pfl an-
zenbasierter Nahrung mit allen nötigen 
Makro-  aber vor allem auch Mikronähr-
stoff en versorgen. Zur Info: Makronähr-
stoff e sind bekannter weise Fett, Kohlen-
hydrate, Eiweiß und Mikronährstoff e sind 
z.B. Enzyme, sekundäre Pfl anzenstoff e, 
Mineralien, Vitamine und Spurenele-
mente. Pfl anzenbasierte Nahrung liefert 
zudem noch die ausreichende Menge an 
Ballaststoff en, die Tierprodukte nicht bie-
ten. Ballaststoff e wiederum sind die Nah-
rung für unsere Darmbakterien, dem le-
bensnotwendigen Mikrobiom. [Elli zeigt 
mit dem Daumen hoch]

6. Und nochmal nachgehakt, Rohkost 
ist eine weitere Stufe besser?

Auf jeden Fall. Ich empfehle jedem, Roh-
kost in bedeutender Menge in den tägli-
chen Speiseplan zu integrieren! Rohkost 
ist aus Sicht einer Ernährungsberaterin 
so interessant, weil Hitzeeinwirkung auf 
Lebensmittel im Wesentlichen zwei Ver-
änderungen hervorrufen kann: Einer-
seits ändern sich räumliche Strukturen 
der Moleküle dauerhaft, andererseits 
werden viele Mikronährstoff e wie gera-
de die Enzyme irreversibel geschädigt. 
In der Folge können oft ziemlich kom-
plexe Abläufe bei der Zerlegung unserer 
Nahrung in für den Körper verwertbare 
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Grundbausteine wie Aminosäuren nicht 
mehr wie von der Natur vorgesehen ab-
laufen. Das heißt vereinfacht gesagt, aus 
z.B. einem hochwertigen Bio-Brokkoli 
kann der Körper, je nach Art, Dauer und 
Höhe des Erhitzungsprozesses, prozen-
tuell weniger Nährstoff e beziehen, in 
direktem Vergleich zu roh verzehrtem 
Brokkoli. [Elli nickt]

7. Kann man rohvegane Ernährung 
qualitativ verbessern?

Natürlich. Ein weiteres Lieblingsthema 
von mir sind Bio-Produkte. Bio-Produkte 
sind so wichtig, weil sie „sauber“ sind - sie 
enthalten minimal oder gar keine Schad-
stoff e. Bio-Produkte schmecken auch oft 
deutlich besser. Bauern in weniger entwi-
ckelten Ländern können zudem vom An-
bau der Bioprodukte wesentlich besser 
Leben, während konventionelle Produk-
te in diesen Ländern oft unter unwürdi-
gen Bedingungen erzeugt werden. Und 
dann sollte man auf jeden Fall möglichst 
vollwertig essen, also immer ganze, un-
verarbeitete Pfl anzenteile konsumieren. 
Ich verwende z.B. zum Süßen so oft wie 
möglich ganze Datteln, ganz einfach weil 
in einer ganzen Dattel noch die natürli-
che Kombination von Nährstoff en und 
zusätzlich auch Ballaststoff e anzutreff en 
ist. Und Datteln sind auch pur superle-
cker. [Elli deutet auf ein Prospekt mit ih-
ren verschiedenen Dattelsorten]

8. Isst du rohvegan rein gesundheits-
motiviert?

Rohvegane Ernährung ist universell, man 
hilft sich selbst und gleichzeitig wird 
das Verhältnis zu seiner Umwelt verbes-

sert: Man erkennt Tiere als fühlende Le-
bewesen mit eigenen Rechten an und 
versteht, dass wir Verantwortung für 
diese Lebewesen tragen. Unter diesem 
Gesichtspunkt  überdenkt man die Sinn-
haftigkeit der Nutztierhaltung. Genauso 
defi niert man sein Verhältnis unserem 
Planeten gegenüber neu. Rohvegane 
Ernährung ist ressourcenschonend und 
sehr umweltverträglich, ernährt wesent-
lich mehr Menschen und hat das Poten-
tial den Klimawandel deutlich zu brem-
sen. Rohvegane Ernährung hat mich als 
Ernährungsberaterin in den letzten 14 
Jahren überzeugt. Ich habe aber auch 
eine größere innere Ruhe dazugewon-
nen, weil ich mich mit meiner persönli-
chen Ernährungsform und Lebensweise 
als Teil der Lösung sehen kann.

9. Welche rohveganen Produkte gibt’s 
bei ELLi COMELLi?

Wir bieten Nüsse, Datteln, Trockenfrüch-
te, Saaten, sowie Getreide und Hülsen-
früchte an. Alle Produkte sind rohvegan, 
bio und vollwertig. Datteln sind eines un-
serer Steckenpferde, derzeit haben wir 9 
ausgewählte Sorten im Sortiment und 
bauen dies auch stetig aus. Wir bieten 
produktabhängig 3 bis 6 verschiedenen 
Packungsgrößen an, also von der kleinen 
Probierpackung bis zur Vorratspackung. 
Grundsätzlich sind alle unsere Produkte 
produktadäquat vakuumiert, so können 
wir unseren Kunden eine sehr hohe und 
gleichbleibende Qualität garantieren. 
Wir wählen die Dicke unserer Vakuum-
beutel nach Gesichtspunkten der Ro-
bustheit aber auch in Bezug auf mini-
malen Materialverbrauch aus, um die 
Umweltbelastung möglichst gering zu 
halten. Wir gehen beim Verpacken und 
Versenden generell nach ökologischen 
Gesichtspunkten vor.

10. Wie entsteht die hohe Produktqua-
lität bei ELLi COMELLi?

Wir wählen unsere Lieferanten sehr ge-
nau aus, prüfen die Ware bei Warenein-
gang genauestens auf Optik, Geruch 
und Geschmack und kaufen generell 
nur Ware mit entsprechend guten Prüf-

protokollen oder Datenblättern zu. Es 
ist ein sehr großer Zeitaufwand mit der 
Beschaff ung entsprechend hoher Quali-
tät verbunden. Zum Beispiel achten wir 
ganz genau auf die Trocknungstempera-
turen, damit wir im Rahmen der bekann-
ten 42 bis 45 Grad Celsius bleiben und 
dadurch Rohkostqualität sicherstellen. 
Auch wählen wir Lieferanten, die zu-
sätzlich zu den vorgeschriebenen Tests 
durch die Biokontrollstellen, eigene Lab-
ortests durchführen. Das ist zum Beispiel 
bei Waren aus China oder Afrika wichtig, 
um sicherzustellen, dass keine Spritzmit-
telbelastungen in Bioprodukten auftre-
ten. Durch diese strenge Auswahl von 
Lieferanten und Produkten können wir 
dann bestimmte Produkte nicht oder nur 
phasenweise anbieten, weil sie unseren 
Qualitätsansprüchen nicht genügen. 
Andererseits haben dafür die Produkte 
die es in unser Sortiment schaff en eine 
entsprechend hohe Qualität auf die wir 
richtig stolz sind. 
                            Eleonore  Comelli-Stuckenfeld
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Die geistige Aufrichtung
Der Basencoach - Körper, Geist & Seele im Einklang

Lieber Mensch, liebe Seele, es ist kein Zufall, dass Du diesen - für die Menschheit und vor allem für Dich - so be-
deutsamen Text heute, in diesem Moment, zu lesen bekommst! Es fällt Dir zu, was zur richtigen Zeit, am richti-
gen Ort geschehen darf, denn genau das hat Deine Seele sich ausgesucht – sie ist bereit dafür - und aus diesem 
Grund liest Du gerade diese wertvollen Zeilen, deren Auswirkungen Dein Leben positiv verändern werden.

Jeder Mensch auf dieser Erde leidet frü-
her oder später unter Schmerzen im Rü-
cken, den Bandscheiben, an Knien, Hüf-
te, Schultern und Kopf - aber auch unter 
mentalen, psychischen und organischen 
Symptomen und Krankheiten. 

Dies alles hat eine einzige Ursache – und 
die Ursache sind die alten Traumatisie-
rungen in Deinem Energiekörper, was 
zu einem Energiemangel führt und jedes 
Symptom, jede Krankheit hat ihre Ursa-
che in einem Energiemangel!

DIE GEISTIGE AUFRICHTUNG behebt die 
Ursachen und ist ein Meilenstein und 
Quantensprung bei der Heilung auf allen 
Ebenen.

Du kennst den Dreiklang – Körper, Geist 
& Seele?! Die Seele ist der unsichtba-

re Teil von uns – der Verbund unserer 
Energiekörper, in dem alles was Du je-
mals gedacht, gefühlt, gehört oder ge-
sehen hast, abgespeichert ist. Die Seele 
ist der unsterbliche, alles überdauernde 
Mensch. Der Körper ist unser Kleid, wie 
der Baum seine Blätter hat. Über dieses 
Kleid, unseren feststoffl  ichen Körper, 
kann die Seele fühlen, riechen, essen, 
schmecken, sich mitteilen und ausdrü-
cken. Er ist jedoch im Gegensatz zur 
Seele endlich und zerfällt irgendwann in 
seine einzelnen Atome, um der Erde im 
Kreislauf zurück geführt zu werden. Der 
Geist ist dabei ganz bedeutsam. Er ist der 
Übersetzer zwischen Deiner Seele und 
Deinem Körper. Nur durch ihn kann auf 
Deinem Körper, in Deinem Hirn das an-
kommen, was Dir Deine Seele mitteilen 
möchte. Denn jede Seele hat einen Plan, 
der erfüllt werden möchte.

Bei sehr vielen Menschen jedoch ist der 
Geist blockiert und somit der Seelen-
kontakt unterbrochen. Wir leiden unter 
Schmerzen, Krankheiten, Symptomen 
auf körperlicher und mentaler Ebene, 
wir können kaum oder nur schwer die 
richtigen Entscheidungen treff en. Daher 
verstehen und erkennen wir unseren ei-
genen Seelenweg und die nächsten not-
wendigen Schritte nicht.

Unsere Seele durchdringt unseren festen 
Körper und ist in mehreren, sogenann-
ten Energiekörpern, um uns herum ge-
schichtet – wie ein Abbild. Sie erreicht 
eine Ausdehnung von bis zu 30 Metern. 
In diesem Energiekörper ist alles, was in 
Deinem Dasein jemals geschehen ist, 
abgespeichert. Die guten Dinge neh-

men wir als normal und angenehm hin. 
Jedoch die Belastungen, Traumatisie-
rungen, Ängste, Sorgen, Nöte – die be-
lasten uns und sind dort ebenfalls ab-
gespeichert. Und eben leider nicht nur 
Deine eigenen, sondern auch die, der 
vergangenen 7 Generationen deiner 
Familie. Das sind Belastungen von meh-
reren hundert oder tausend Menschen. 
Es sind die Kriegsgenerationen. Erlebnis-
se  wie Flucht, Vergewaltigung, Hunger, 
Todesangst, Mord, Einsamkeit, Verlust, 
Hass, Wut, Neid, Ertrinken, Verbrennen, 
Schmerzen u.v.m. sind erlebte Realität, 
die in Deinen Energiekörper schon vor-
geburtlich mit eingespeichert wurden. 

Da der Energiekörper, die Seele, viel 
kräftiger ist, als Muskulatur es sein kann, 
verformt er Muskulatur und die beweg-
lichen Gelenke, wie Becken, Schultern, 
Rippen, Wirbel, Knie, Kiefer, Atlas usw. -  
und wir sind nicht mehr in unserer Achse. 
Die Wirbelsäule wird verformt durch die-
se dauernde Belastung. Da an der Wirbel-
säule – der Achse des Lebens – hunderte 
Funktionen, Organ – und Nervensysteme 
sowie Steuerzentren hängen, ist es eine 
ganz logische Erklärung, weshalb so vie-
le Menschen körperlich oder psychisch 
leiden müssen.

Die Wirbelsäule hält alles zusammen. Die 
physischen Organe und Energiezentren, 
spirituelle Kanäle - der ganze Mensch 
hängt an der Wirbelsäule. Die Wirbelsäu-
le ist Träger des Lebensplanes des Men-
schen. Ist die Wirbelsäule noch krumm, ist 
es für die Menschen noch sehr viel schwie-
riger, den Sinn und das Ziel ihrer Inkar-
nation / ihres jetzigen Lebens zu sehen.
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Da alle Traumatisierungen der Vergan-
genheit auf Dir lasten, kommst Du und 
jeder andere Mensch auch, unsymmet-
risch auf diese Welt – und diese Welt be-
gann nicht erst mit der ersten Sekunde 
im Leib Deiner Mutter. Schon 2 Jahre vor 
Deiner Zeugung wurden alle guten und 
schlechten Gedanken und Verhaltens-
weisen Deiner Eltern und ihres nahen 
Umfeldes, in Deiner Seele abgespeichert.

DEIN Becken hat eine Fehlstellung wo-
durch auch Deine Beine unterschiedlich 
lang sind. Das vermessen wir und ma-
chen es sichtbar. Dein Standbein, auf 
dem Du meist stehst, ist in der Regel das 
kürzere Bein. Beinlängendiff erenzen ha-
ben bereits alle Säuglinge und Kleinkin-
der von 1,5 – 4,5 cm! Deine Schulterblät-
ter haben ähnliche Diff erenzen. Dadurch 
kommt es zur Verkrümmung der Wirbel-
säule, des Atlas und des Kiefergelenkes.

Heute ist ein ganz besonderer Tag, denn 
Du wirst gerade von Deiner Seele zu mir 
geführt, um DEINE GEISTIGE AUFRICH-
TUNG erhalten zu dürfen.  Es ist nicht 
schon früher dazu gekommen, weil Dei-
ne Seele erst jetzt dazu bereit ist! Schau-
en wir uns die Lösung an und wie DIE 
GEISTIGE AUFRICHTUNG funktioniert.

DIE GEISTIGE AUFRICHTUNG geschieht 
immer und bei jedem, der sie bekommt. 
Sie wirkt dauerhaft für alle Zeit - bei 
Mensch und Tier -  in Sekundenschnelle 
und man bekommt sie nur ein einziges 
Mal in seinem Leben. Die längste Zeit 
dauert es, Dein Becken zu vermessen, 
Deine Beinlängendiff erenz und deine 
Schulterblattdiff erenz zu ermitteln. (10-
15 min) Danach legst Du Dich auf die Be-
handlungsliege und erlebst DAS WUN-
DER DEINER GEISTIGEN AUFRICHTUNG. 
Sie geschieht ohne körperliche Berüh-
rung und in wenigen Sekunden. Das Er-
gebnis ist sofort sichtbar und spürbar. 

Die Energieübertragung bei der GEISTI-
GEN AUFRICHTUNG befreit die Wirbel-
säule und richtet sie auf. Es geht um die 
Befreiung der Geisteskraft im Menschen. 
Dein Becken ist erstmals korrigiert, wes-
halb auch Deine Beine gleich lang sind, 
ebenso Deine Schulterblätter, Dein Kie-
fergelenk, Deine Wirbelsäule konnte sich 
aufrichten, der Atlas und die Muskulatur, 
die unter Dauerspannung war, darf jetzt 
entspannen. Es ist ein Moment, bei dem 
manche Menschen vor Erleichterung 
weinen, oder auch lachen. Es ist wie eine 
Wiedergeburt ab Beginn an - lastenfrei! 
Du darfst dieses Ereignis wie Deinen Ge-
burtstag feiern, denn er wird Dein Leben 
sehr positiv verändern.

Bitte schicke Menschen die noch einmal 
Eltern oder Großeltern werden wollen 
zur Geistigen Aufrichtung – denn da-
durch kann das werdende Kind symme-
trisch und von Lasten befreit heranwach-
sen und auf diese schöne Welt kommen.

Sehr typisch sind Linderungen oder so-
gar vollständige Behebung von Schmer-
zen. So konnten Menschen schon oft ihre 
Hüft-, Knie- oder Bandscheibenopera-
tionen absagen. Große Erfolge zeigen 
sich auch bei Sportlern, die durch die-
se Methode deutlich leistungsfähiger 
werden. Oft kommt es zu spektakulären 
Selbstheilungsprozessen: Kopfschmer-
zen verschwinden, genauso wie Hautek-
zeme oder Nahrungsmittelallergien. Eine 
94-jährige demente Frau konnte plötz-
lich wieder sprechen, war schmerzfrei 
und konnte wieder stehen. Die meisten 
Menschen sind sofort erleichtert, befreit, 
klarer in ihren Gedanken, oft sofort sym-
ptomfrei. Ich habe auf diese Weise bereits 
mehr als 800 Menschen helfen können. 
Besonders Kinder können sich danach 
völlig befreit entwickeln, der Körper und 
das Hirn entwickeln sich viel besser und 
ich erfreue mich immer wieder an den 
vielen hunderten Rückmeldungen von 
Kindern und Erwachsenen, wie positiv 
und nachhaltig sich ihr ganzes Leben 
verändert hat. 

DIE GEISTIGE AUFRICHTUNG ist kaum 
mit Worten zu beschreiben. Man muss 
es einfach mit eigenen Augen sehen und 
miterleben! Daher komm zu meinem 
Messestand Nr. 125 und schau Dir einmal 
LIVE eine GEISTIGE AUFRICHTUNG an. Du 
hast an beiden Tagen die Möglichkeit, 
DEINE GEISTIGE AUFRICHTUNG direkt auf 
der Messe von mir zu erhalten. An beiden 
Messetagen, jeweils 11.00 Uhr in Raum 
4  - fi ndet dazu auch mein Vortrag mit 
Live-Aufrichtung statt. Schau auch in der 
Anzeige hier die weiteren Termine und 
meine Angebote an - denn es geht um 

KÖRPER, GEIST & SEELE – IM EINKLANG!

Sollten keine Termine auf der Messe 
selbst mehr möglich sein, komm bitte 
direkt auf mich oder meine Kollegin am 
Stand 125 zu und wir werden entwe-
der direkt im Anschluss zur Messe oder 
an den beiden darauff olgenden Tagen 
Montag und Dienstag, einen Termin in 
Berlin fi nden, an dem Du Deine GEISTIGE 
AUFRICHTUNG erhalten darfst.

Alternativ bin ich erreichbar über Whats-
App, SMS, Telegram und Threema unter 
01732005016.

Hinweis: Der Heiler ist weder Arzt noch 
Heilpraktiker. Geistige Heilung / Die Geis-
tige Aufrichtung ist keine Arbeit im ärzt-
lichen Sinne, sondern ein spiritueller Vor-
gang. Von Seiten des Geistheilers werden 
keine Heilversprechen gegeben und keine 
Diagnosen gestellt. Geistige Heilung er-
setzt deshalb eine ärztliche Behandlung 
bei geistiger oder körperlicher Erkrankung 
oder dem Verdacht auf eine solche nicht. 
Die Teilnahme erfolgt freiwillig.
                                            Christian Poeschke
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Primo+ - modern und kompakt
bianco di puro stellt kraftvolle Fortsetzung der Erfolgsgeschichte "Primo" vor 

Unsere Idee bei der Entwicklung der "bianco di puro"-Hochleistungsmixer ist es, Maschinen zu entwickeln, 
die es Ihnen ermöglichen, sich schnell und einfach gesund zu ernähren. Unsere Mixer zerlegen die frischen 
Lebensmittel in ihre molekularen Bestandteile und machen sie für unseren Körper leichter verwertbar. So ist 
es auch an stressigen Tagen möglich, in wenigen Minuten nährstoff - und vitalstoff reiche Smoothies, Suppen 
und vielfältige Speisen zuzubereiten. Dafür haben wir Produkte entwickelt, die nicht nur leistungsstark sind, 
sondern durch ihr modernes Design und ihre leuchtenden Farben in jeder Küche auff allen und ihr eine indi-
viduelle Note verleihen  

Der neue Primo+ von Bianco di Puro 
kö nnte glatt als Einsteigergerä t ohne 

viel drum herum Zubehö r durchgehen, 
wä ren da nicht die beachtenswerten 
Leistungsdaten: Die maximalen 1200 
Watt Leistung spiegeln sich auf Wunsch 
in satten 28.000 Umdrehungen pro Mi-
nute wieder. 

Sechs zum Teil extralange Edelstahlklin-
gen aus japanischem Hartstahl zerklei-
nern Obst, Gemü se, Nü sse oder Reis und 
zaubern vom Eis ü ber den Smoothie bis 
zur Rohkost-Suppe alle erdenklichen 
Raffi  nessen auf den Tisch. Vor allem die 
bei Veganern begehrten Mandel-, Reis-, 
Kokos- oder Hanf-Drinks werden jetzt zu 
Hause hergestellt – statt sie teuer als Fer-
tigprodukt zu kaufen.

PRIMO+ - Was haben wir ergänzt? Was 
ist neu?

Programme: Drei Mixprogramme – für 
Grüne Smoothies, Fruchtsmoothies und 
Warme Suppen

Motor: Mit IPMS (Intelligent Power Ma-
nagement System) gewährleistet dieses 
System eine kontinuierliche Motorleis-
tung, auch bei zähen und klebrigen Zu-
taten (zum Bespiel Nussmuse) und damit 
ein optimales Mixergebnis

Behälter: 

- Besonders solide Behälterwand,

- patentierte Smart-Corner-Techno-
logie - ein optimierter und wellen-
förmiger Behälterboden, für ef-
fektivere Mixergebnisse, leichtere 
Entnahme des Mixgutes, sowie ein-
fache Reinigung,

- extralange Edelstahlklingen für 

noch cremigere Smoothies und vie-
les mehr,

- der Behälter hat eine Ausgusslippe 
für einfaches Ausschenken,

- der Behälterdeckel verfügt über 
Verschlusslaschen für leichteres Öff -
nen und Schließen und ist ein gesi-
cherter Verschluss des Behälters

Farben: silber/schwarz - kupfer/schwarz
                                                       Paul Wollersheim

Test im Magazin Haus & Garten – Aus-
gabe 3/2018 – sehr gut.

Testfazit: „bianco di puro bringt mit dem 
primo+ einen innovativen und moder-
nen Hochleistungsmixer auf den Markt, 
der in Design und Leistung jeder Küche 
eine besondere Note verleiht. Durch sei-
ne makellose Verarbeitung und kraftvol-
le Arbeit bietet er ein exzellentes Preis-/
Leistungsverhältnis.“. 
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Der Volto | N überzeugt Feinschmecker und Gesundheitsfans zugleich. Ob Diät oder kulinarisch 

anspruchsvolle Küche: Durch seine vielfältigen Einsatz möglich keiten und sein ansprechendes, 

kompaktes Design überzeugt er ebenso wie durch seine hohe Leistungsfähigkeit. Fitness-Drinks, 

traditionelle Gerichte und vieles mehr lassen sich mit dem Volto | N mühelos herstellen. Dabei ist 

der leistungsstarke Alleskönner ein echtes Kraftpaket: Mit seiner Power für gesunde Ernährung, 

seiner klaren Formensprache, seine kompakte Höhe mit nur 45,5 cm und seinen übersichtlichen 

Bedienelementen wird er schnell zum Mittelpunkt in jeder Küche.
Mehr erfahren:

bianco di puro GmbH & Co.KG   •   Maarweg 255   •   D-50825 Köln
T 0221 50 80 80 0   •   info@biancodipuro.com   •   www.biancodipuro.com

BesuchEn Sie uns an

unserem Messestand

348-
350



NEU

Messe-Rabatt

10%*

Vorführungen unserer 
Kuvings- und Vitamix®-Geräte 
inkl. Verkostungen

*Nur bei Bestellungen auf dem Keimling-Messeee esteststestand, während der Rohvolution in n Speyeeye er.

Besuchen 
Sie uns:

Stand 122Stand 103

*Nur bei Bestellungen auf dem Keimling-Messestand, während der Rohvolution® in Berlin


