
Abteilung für Naturheilkunde 

   

bei Krebs 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Mit FN F2 kann man auf nur Leinwand umschalten!!!!!

Wir behandeln vollstationär chronisch Kranke mit Rheuma, Hauterkrankungen, Darmerkrankungen, metabolischen Syndrom über 2 Wochen mit den Methoden der klassischen Naturheilkunde… also schröpfen….. 
Diese vollstationäre Versorgung wird bundesweit nur in 8 Krankenhäusern angeboten. 
Wir waren 12 Jahre Modellabteilung und haben in zwei wissenschaftlichen Begleitungen nachgewiesen, dass naturheilkundliche Therapien genauso wirksam sind wie schulmedizinische Therapien.  Das medizinische Behandlungsergebnis bei orthopädischen Beschwerden war sogar besser als das einer Orthopädischen Abteilung. Im Moment läuft die 3. wissenschaftliche Begleitung
Wir sind bestrebt durch Studien die Wirksamkeit naturheilkundlicher Methoden zu belegen.
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•zu viel an Kalorien 
•zu viel Fett 
•zu viel Eiweiß 
•zu viel Zucker & Salz 
•zu viele Fremdstoffe 

Überlastung von Stoffwechselprozessen, 
Verdauungs- und Ausscheidungsorganen 

Bindegewebsverschlackung 
  Übersäuerung  

Vorführender
Präsentationsnotizen
Es kam also zu einer drastischen Änderung unserer Ernährungsgewohnheiten
Wir nehmen zuviel an Kalorien auf…Schätzen Sie mal wie viel Kalorien wir pro Tag verbrauchen? Tatsächliche Aufnahme beträgt 3411 Green-Peace
Wir essen zuviel Eiweiß. Welche Lebensmittel enthalten viel Eiweiß?
Jeder von uns verzehrt jährlich fast 42 Kilogramm Zucker – vor allem in Form von Süßigkeiten und Getränken. Allein in einem Liter Cola stecken ganze 37 Stück Würfelzucker, also etwa 100 Gramm.  (Das Erste - W wie Wissen)

Dies führt zu einer Überlastung der Verdauungs- und Ausscheidungsorgane und damit zu vorzeiten Alterungsprozessen und chronischen Erkrankungen und zwar aufgrund einer Bindegewebsverschlackung. 



Bindegewebsverschlackung 

  Vorzeitige Alterungsprozesse 

  Chronische Erkrankungen + Tumore 

AGEs 

Radikalenmüll 

Harnsäure  

Konservierungsstoffe 

Farb- und Aromastoffe 

Pestizide 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Aber nicht nur Säuren, sondern auch Pestizide, Konservierungsstoffe, Farb- und Aromastoffe, Zuckereiweißverbindungen, Harnsäure lagern sich im Bindegewebe zwischen Zellen und Blutgefäßen ab. 
 Die Versorgungswege zur Zelle werden blockiert. Die Zelle leidet Not. 
Auch im Bindegewebe geht alles drunter und Drüber. Die Aktivität von Fresszellen wird behindert, die Krebszellen eliminieren und Enzyme können nicht mehr optimal arbeiten. 


Unumstritten ist, dass die Köperzellen jeden Überschuss an Säuren oder Basen nach außen - also ins Bindungen. müssen (Leitzmann S. 99). 
Die Abbildung des „Grundregulations-Systems“ entstammt dem „Lehrbuch Biologische Medizin“ aus dem Jahr 2007 von Prof. Dr. Hartmut Heine. Unter Grundregulation werden die Vorgänge zwischen Kapillare und Zelle verstanden.
In diesem System kommt der Grundsubstanz (ECM) eine große Bedeutung zu. Die ECM ist an das Zentrale Nervensystem angeschlossen und auch an das Endokrinium
Die Grundsubstanz ist jeder Zelle als Molekularsieb vorgeschaltet und besteht aus einem Netz aus  Proteoglykanen und Glukosaminglykanen. Aufgrund ihrer negativen Ladung sind sie zur Wasserbindung befähigt. Durch dieses Molekularsieb muss der gesamte Stoffwechsel von Kapillare bis zur Zelle und umgekehrt:
In den Zellen werden Fette und Kohlenhydrate zu Wasser und Kohlendioxid abgebaut und über die Blutbahn zu Lunge transportiert und abgeatmet. Es entstehen flüchtige Säuren
Fixen Säuren aus dem Proteinabbau in Form von H+Ionen müssen über die Niere ausgeschieden werden. Sie können sich aber auch bei Bicarbonatmangel an die Proteoglykane in der Grundsubstanz binden – wenn sich hier nicht genügend Bicarbonat als Hauptpuffersubstanz des Körpers befindet.
Kommt
Erhöhung des oxidativen Stress (1) 
Begünstigung der Tumorentstehung: bei einem pH-Wert von < 7,0 können die zytotoxischen T-Zellen keine Tumorzellen mehr abtöten.
Es kommt zur Hemmung oder Aktivierung der Enzymaktivität und zu Funktionsstörungen von Botenstoffen
Es kommt zu Funktionsstörungen der Zytokine.  Dass sind Botenstoffe, die in alle Zellreaktionen eingreifen können. Dies hat große Bedeutung für die Entwicklung von chronischen Krankheiten und Tumoren.
Hier handelt es sich um lockeres Bindegewebe. Sehnen und Bänder bestehen aus straffen Bindegewebe. Im straffen Bindegewebe befinden sich mehr Kollagenfasern, die auch Wasser binden können. Daher können Bänder, Sehnen und Knorpel Belastungen abpuffern. Kommt es jedoch zu einer vermehrten Säureanfall, binden sich Säuren an die kollagenen Strukturen und denaturieren sie. Dadurch sinkt die mechanische Wasserbindungsfähigkeit. 
Bicarbonat ist die Hauptpuffersubstanz des Körpers. Bicarbonate liegen extra- als auch intrazellulär vor und können an beiden Orten Säuren binden. Möglich ist dies durch das fast in allen menschlichen Zellen vorkommende Enzym Carboanhydrase.

4.  TnF alpha ist das bedeutendste entzündungsfördernde Zytokin. Kalium hält sich in den Zellen auf. Bei Kaliummangel wandern H+ Ionen ein, um das elektrische Potential aufrecht erhalten zu können. Die gesamte Grundsubstanz ist zur Proteinspeicherung befähigt. das zeigt die Zunahme von Kollagen bei Adipösen. Bindegewebe hat allgemein viel Interzellulärsubstanz und relativ wenig Zellen. Bindegewebe dient als Füllraum für Freiräume. Straffes Bindegewebe enthält viele Kollegenfasern, wenig Grundsubstanz und Zellen.



Krebsfördernde Faktoren 
• Nikotin bei 50% der Krebserkrankungen 
• Aflatoxine (Schimmelpilze; in Getreide, Erdnüssen, Pistazien, 

      Feigen, Mandeln) 
• Acrylamid (BfR: 5-6fache Reduktion, wenn Chips, Pommes frites 

     + Kräcker nur 1x/Woche verzehrt werden) 
• Alkohol (Acetaldehyd bei Speiseröhren-, Leber- + Brustkrebs) 

• Cadmium (in Innereien, Muscheln, Wild + Wildpilzen) 

• Stark gesalzene Speisen bei Magenkrebs 
• Sehr heiß genossene Getränke bei 

Speiseröhrenkrebs 
• Übergewicht bei Brustkrebs (erhöhte 

Östrogenkonzentration) 

Vorführender
Präsentationsnotizen
BfR Bundesinstitut für Risikobewertung
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Vorführender
Präsentationsnotizen
Was meinen Sie wieviel Fett braucht der Mensch pro Tag? 60-80 g. Die Tatsächliche Aufnahme beträgt aber 110 – 130 g/Tag. Da kommen schon 45 kg reines Fett im Jahr zusammen. (Schauder Ollenschläger Ernährungsmedizin 110-130 g) 
Schätzen Sie mal die Fettzufuhr von Pommes rot-Weiß: 28 g; Currywurst: 33g!
100 g Nussecke hat 36 g Fett, 100 g Bienenstich 16 g Fett


Eisbein, Sauerkraut, Knödel: 991 kcal und 47 g Fett

��



 Weniger Fleisch und Wurst! 

DGE-Empfehlung: 
300-600 g Fleisch incl. Wurst pro Woche  
Bevorzugen Sie weißes Fleisch (Huhn & Pute) 
Nicht mehr als 30 g Wurst pro Tag! 

 
Tierische Fette mit hohem Anteil an gesättigten Fettsäuren, 
sowie Trans-Fettsäuren (industrielle Härtung von Fetten, 
Frittieren, starkes Anbraten) fördern Entwicklung von 
Dickdarm- + Prostatakrebs 

Vorführender
Präsentationsnotizen

1. Tipp: Weniger Fleisch und Wurst, denn es kommt durch die hohe Eiweißaufnahme zu einer Säurebelastung des Organismus (egal ob Huhn, Pute, Rind, Schwein). 
Das darin enthaltene Eiweiß wird zu Phosphor- und Schwefelsäure abgebaut, die sich im Bindegewebe einlagern kann, wie bereits beschrieben.  
Bei Arthrose ist die Gelenkflüssigkeit im Gelenkspalt deutlich saurer. Die Säure bewirkt, das Knorpelmasse weniger Wasser speichern kann und die Fähigkeit zur Abpufferung verliert. 
Auch kommt es zu einem Abbau von Muskelmasse, da Harnstoff aus Eiweiß zur Abpufferung von Säuren benötigt wird.
Wenn Sie also ein Steak essen, essen Sie dazu einen großen Salat, Gemüse und Kartoffeln. Letztere Lebensmittel spenden Basen, die Säuren binden. Gelegentlich ein Stück Fleisch ist aber auch wegen des Eisens und den Vitaminen B1 B6 und B12 durchaus gesund. Menschen die auf tierische Produkte ganz verzichten  - wie die Veganer - geraten leicht in eine Mangelernährung.
Auch Obst wirkt basisch. Somit ist die Zitrone unschuldig. Auch Essig wirkt basisch. Es ist das Eiweiß. Ist die Aufnahme von Obst, Gemüse und Kartoffeln zu gering, können die Säuren nicht durch Basen abgepuffert werden und verbleiben im Bindegewebe.
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Will the Grill kill ? 

Vergolden statt verkohlen! 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Will the Grill kill? Nicht wenn Sie folgende Grilltipps beachten.  Sie sehen, beim Grillen entstehen viele bedenkliche Stoffe. Wenn Fett in die Glut tropft, entstehen krebserregend PAK . Essen Sie Senf zu Bratwurst! 
In einer Studie verfütterte man Senfsaat an Ratten und injizierte ihnen dazu ein Krebsgift. Die Studie zeigte, dass Senf die Giftigkeit des Benzpyrens praktisch aufhob. Ein Klacks Senf zur Wurst reicht schon. Mehr ist nicht nötig.  Auch Kräuter wie Thymian und Rosmarin bremsen dank ihres Gehaltes an Flavonoiden die Aufnahme von PAK im Darm. Flavonoide binden die PAK so fest, dass diese unverändert wieder ausgeschieden werden

Vergolden statt Verkohlen
Dies gilt auch für Pommes frits. Backen Sie nicht heißer als 180 Grad mit Umluft oder 200 Grad ohne Umluft. Umluft trocknet die Oberfläche zu stark aus, was die Bildung von Acrylamid fördert. Dickere Pommes sind weniger belastet als dünne. 
Zum Braten von Kartoffel und Getreideprodukten möglichst kein Speiseöl, sondern wasserhaltige Fette wie Butter oder Margarine verwenden. 
 
HAA* = Heterocyclische Aromatische Amine  
PAK* = Polycyclische Aromatische Kohlenwasserstoffe (z. B. Benzpyren) 
Nitrosamine* (gepökeltes zusammen mit Eiweiß aus Käse erhitzt)
AGES = Advanced Glycation Endproducts - reichern sich in Geweben und Gefäßen an (Hinweise  auf Beteilung an Arteriosklerose, Diabetes, entzündlichen Erkrankungen etc.)

Werden Fleisch und Wurst zu lange und bei zu großer Hitze auf dem Grill oder werden zu stark angebraten, entstehen Heterozyklische Aromatische Amine (HAA). Sie entstehen aus Aminosäuren, Kohlenhydraten und Kreatin bzw. Kreatinin von Fleisch, Fisch und Wurst und können unter bestimmten Umständen Darmkrebs verursachen. Je länger und höher das Fleisch erhitzt wurde, desto größer ist die Bildung von HAA. Beim Rindersteak „well done“ sind dementsprechend mehr HAA zu erwarten als wenn es „medium“ serviert wird.




Zuviel 
Ω-6-Fettsäuren 

Leinöl 
Rapsöl 
Walnüsse 

entzündungsfördernd entzündungshemmend 

Arachidonsäure  
Distelöl 
Sonnenblumenöl 

Zuwenig 
Ω-3-Fettsäuren 

1-2 x Fisch / Woche ! 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Omega 6 und Omega 3 Fettsäuren sind lebensnotwendig. 
Wir nehmen aber zuviel Omega-6-Fettsäuren über Fleisch aber auch Distelöl und Sonnenblumenöl auf. Diese Lebensmittel im Übermaß fördern Entzündungen und Allergien. 
Gleichzeitig nehmen wir aber zuwenig entzündungshemmenden Omega 3-Fettsäuren über Fisch auf.  Verwenden Sie in Ihrer Küche Leinöl, Rapsöl und knabbern Sie Walnüsse. Denn auch diese Lebensmittel enthalten Omega-3-Fettsäuren und wirken entzündungshemmend.
Auch Olivenöl ist empfehlenswert. Es enthält weder O 6 noch O 3 und wirkt u. a. cholesterinsenkend.
Vermeidung von Übergewicht 
Erklärungsansatz: erhöhte Östrogenkonzentration durch vermehrten Fettansatz im Plasma 
Reduktion fetthaltiger Lebensmittel  - insbesondere tierischen Ursprungs wie fettes Fleisch, Wurst, Käse, Sahne 
Erklärungsansätze: vermehrte Produktion des Hypophysenhormons Prolaktin, Begünstigung Mamma-Carcinom im Tierversuch,Einfluss auf den Östrogenstoffwechsel
Beschränkung von Omega-6-Fettsäuren z. B. aus Distel-, Sonnenblumenöl und daraus hergestellten Margarinen 
Bildung lebenswichtiger Gewebshormone - aber: Beachtung der max. Zufuhrempfehlung von 10 g/d! Tatsächliche Aufnahme liegt weit darüber!
Übermaß: Förderung Tumorwachstum und Metastasierung im Tierversuch
Omega-9-Fettsäuren 	z. B. aus Olivenöl Keine krebsfördernde Wirkung
Omega-3-Fettsäuren 	z. B. aus fettem Fisch, Rapsöl, Leinöl Positiver Einfluss wahrscheinlich
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Mehr Obst & Gemüse !  
250 g Obst + 400 g Gemüse 

alternativ Obst- oder Gemüsesaft 

Basenlieferanten 
Radikalfänger 
Sekundäre Pflanzenstoffe 
 

 
 

Vorführender
Präsentationsnotizen
3. Tipp: Mehr Obst & Gemüse & auch Kartoffeln. Diese liefern Basen, die die Säuren aus Fleisch und Käse abpuffern.  
Dazu sollten ca. 650 g Obst+ Gemüse täglich verzehrt werden. Das hört sich viel an, aber wenn Sie 1 Apfel, 1 Banane (300),  1 Salat o. eine Kolrabi verzehren liegen sie schon bei ca. 500 g. Im Rahmen einer warmen Mahlzeit werden meist ja auch noch mal Gemüse & Kartoffeln verzehrt.  Ab und zu kann eine Portion Obst auch durch ein Glas Saft ausgetauscht werden. 
Unser Obst und Gemüse ist nicht schlechter als vor 50 Jahren. Im großen und Ganzen sind Gehalte an Vitaminen und Mineralstoffen konstant geblieben. Die Schadstoffbelastung hat sich verringert. Wichtig ist saisonal und regional einzukaufen. Also keine eingeflogenen Erdbeeren zu Weihnachten.

Vitamin C verhindert Umwandlung von Nitrat zu Nitrit und weiter zu Nitrosaminen im Magen
Phenolsäuren, Sulfide, Glcosinolate + Monoterpene können Tumorauslösung verhindern
Obst und Gemüse sind aber auch Radikalfänger: Carotinoide, Flavonoide, Polyphenole
Phytoöstrogene aus Hülsenfrüchten, Brokkoli, Karotten, Kürbiskernen…, aus Isoflavone vermutlich positive Wirkungen

Bevorzugung pflanzlicher Lebensmittel im Rahmen einer Vollwerternährung (nach Anemueller, Leitzmann): �Gemüse, Obst, Hülsenfrüchte, Nüsse, Samen, Vollkorn

Vegetarierstudie des Heidelberger Krebsforschungszentrums:�Nachweis einer ca. 50 % erniedrigten Krebsmortalität
 
Initiative der Dt. Krebsgesellschaft e. V. , DGE  u. a.
	zur Senkung des Krebsrisikos u. a. Erkrankungen: �	„5 am Tag“ – 5 Portionen Obst- und Gemüse / Tag �	
Protektive Wirkung durch Vitamine, Mineralstoffe, Spurenelemente Z. B. Antioxidative Wirkung der Vitamine A, E und C sowie des Mineralstoffs Selen 
Verringerung von DNA-Schäden
Sekundäre Pflanzenstoffe wie z. B. Phytoöstrogene aus Hülsenfrüchten, Getreide, Soja und Indole aus Kohl 
Schwächung Promotorwirkung des Östrogens
Basische Wirkung von Obst- und Gemüse Schutz vor Übersäuerung des Bindegewebes 
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Sekundäre Pflanzenstoffe und 
Antioxidantien 

• Polyphenole (z.B. Grünkohl, Artischocken, Beerenfrüchte, 
Radieschen; Schutz vor Radikalen, Nitrosaminbildung) 

• Sulfide (z.B. Knoblauch, Zwiebel neutralisieren Nitrosamine) 

• Glucosinolate (z.B. Senf, Meerrettich, Kohl, Kresse; aktivieren 
zelleigene Enzyme zur Neutralisation von z.B. Benzpyrenen) 

• Phytoöstrogene (Hülsenfrüchte), Indole (Kohl), Lignane 
(Roggen) schwächen Promotorwirkung des Östrogens 

• Karotinoide/Vit. A (z.B. Möhren, Tomaten, Paprika, Eigelb, 
Fisch, Milchprodukte; kontrollieren Zellwachstum, grenzen 
Tumorwachstum ein) 

• Vit. C, E, Selen (schützen vor freien Radikalen) 

 



Täglich Vollkornprodukte 

Verlust  
Ganzes Korn  

zu Weißmehl Typ 405 

Eisen 53 %  
Zink 73 %  
Magnesium 99 % 
Calcium 54 % 
Vitamin E 78 % 
Vitamin B1 87 % 
Vitamin B 2  68 % 
Folsäure 88 % 

4. Tipp 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Tabelle nochmal checken….

Der Gehalt an Vitaminen und Mineralstoffen im Weißbrot ist wesentlich geringer als der im Vollkornbrot, weil es zur Abtrennung von Keim und Schalenanteilen kommt. Außerdem sind im Weißbrot kaum Ballaststoffe enthalten. Der Magnesiumverlust ist enorm. 

 (1) Ballaststoffe senken das Risiko für Dickdarmkrebs und wahrscheinlich auch Brustkrebs. Nur Vitamin C und Calcium sind in geringen Mengen enthalten (VWWV 
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• Personen mit einer Ballaststoffaufnahme 

von 34 g/d hatten im Vergleich zu Personen 
mit einer Ballaststoffaufnahme von 12 g/d 
ein um 40 % geringeres Risiko für 
Dickdarmtumore. 
  
EPIC-Studie 

Täglich Vollkornprodukte 4.  Tipp 

Vorführender
Präsentationsnotizen
Ballaststoffe haben eine große Bedeutung für die Gesundheit. Sie können im Dünndarm nicht abgebaut werden und gelangen in den Dickdarm. Sie üben einen Dehnungsreiz auf die Darmwand aus. Das sorgt für regelmäßige Verdauung. Sie s ……. 

Ballaststoffe  sind auch Futter für die guten Bifidobakterien, die den Darm leicht ansäuern, indem sie Glucose zu Milchsäure und Essigsäure abbauen. Unerwünschte Darmbakterien und Krankheitserreger (wie etwa Salmonellen, Fäulnisbakterien oder Kolibakterien) mögen ein solch saures Milieu nicht (Bifidin Toxin?) und können sich kaum ansiedeln, bzw. werden von den „guten“ Darmbakterien – wie den Bifidobakterien – unter Kontrolle gehalten. Ein saures Darmmilieu bewirkt auch regelmäßigen Stuhlgang. Wenn Sie zur Verstopfung neigen, füttern Sie Ihre Bifidobakterien mit Präbiotika wie Lactulose oder Inulin.  

Wenn Sie allerdings schlecht kauen und unter Stress essen kann es sein, dass auch EW F und KH in den DickDarm gelangen. Diese Nährstoffe sollen im Dünndarm aufgenommen werden. Diese Nährstoffe werden dann nicht mehr verdaut sondern unter Gasbildung bakteriell zersetzt. Es entstehen ungünstige Stoffe, die den Darm schädigen und ihn durchlässig machen. Zahlreiche Medikamente beeinflussen die Darmflora ungünstig. 

Organasan Nährstofflexikon: 
Präbiotika: Nahrung für gesunde Darmbakterien – Fructooligosaccharide, Inulin und Lactulose��FOS gehören zu den unverdaulichen Oligosacchariden (Einfachzucker), die aus einem Sucrose-Molekül und aus ein bis drei Fructose-Molekülen bestehen. FOS sind in verschiedenen Lebensmitteln enthalten, u.a. in Bier, Bananen, Roggen und Hafer, Tomaten, Spargel, Knoblauch und Zwiebeln. Im menschlichen Darm dienen FOS den gesunden Darmbakterien als Nahrung, schädliche Bakterien können sie dagegen nicht verwerten. FOS können bei täglicher Aufnahme in geeigneten Mengen (ca. 1 bis 4 Gramm) die Bildung von Bifidobakterien und Lactobacillen auf bis zum 10-fachen erhöhen. Die übliche Aufnahme von FOS pro Tag ist allgemein geringer, aus der Nahrung werden meist weniger als ein Gramm (ca. 800 Milligramm) täglich aufgenommen. FOS können die Darmtätigkeit anregen und daher eine Obstipation (Verstopfung) vermeiden. FOS können auch die sogenannte intestinale Permeabilität (Durchlässigkeit der Darmwände) beeinflussen und die Darmwände in ihrer Schutz- und Barrierefunktion stärken. Da FOS den gesunden Darmbakterien als Nahrung dienen, wird auch das Immunsystem, das weitgehend über den Darm geregelt wird, gefördert. FOS haben möglicherweise antikarzinogene Fähigkeiten. Sie stärken die Funktion der Leber und können dazu beitragen, Triglyzeride zu senken, da sie die Leber daran hindern, Fettsäuren in Triglyzeride umzuwandeln. FOS fördern außerdem die Absorption von Kalzium und Magnesium.��Inulin ist ein Gemisch aus Polysacchariden (Mehrfachzuckern), das in vielen Pflanzen, darunter Chicoree und Artischocken, vorkommt und u.a. Fructose enthält. Bei Diabetes mellitus (Zuckerkrankheit) wird Inulin oft als Zuckerersatz verwendet und kann dazu beitragen, erhöhte Blutzuckerwerte zu senken. Inulin fördert außerdem die Absorption von Kalzium. Es wird im Dünndarm nicht resobiert, weil dem Menschen das dafür nötige Enzym fehlt. Erst im Enddarm kann Inulin von den dort vorhandenen gesunden Bakterien zu kurzkettigen Fettsäuren abgebaut und verwertet werden. Inulin hat möglicherweise auch antikarzinogene Fähigkeiten.��Lactulose ist ein (Disaccharid) aus einem Galaktose- und einem Fructose-Molekül und kann von Verdauungsenzymen nicht abgebaut werden. Sie wird aber von gesunden Darmbakterien zu Milch- und Brenztraubensäure fermentiert. Lactulose fördert das Wachstum von Bifidobakterium bifidus. Lactulose hat eine abführende Wirkung und wird zur Behandlung der Obstipation (Verstopfung) sowie bei Salmonellosen eingesetzt.��Ballaststoffe aus Vollgetreideprodukten wirken  u.a. Obstipation, Dickdarmdivertikulose, Dickdarmkrebs, Gallensteine, Übergewicht, Hypercholesterolämie, Diabetes mellitus und Arteriosklerose entgegen. Die EPIC-Studie ergab, dass die Personengruppe mit der höchsten Ballaststoffaufnahme 34 g/d im Vergleich zur Personengruppe mit der geringsten Ballaststoffaufnahme von 12 g/d ein um 40 % geringeres Risiko für Dickdarmtumoren hatte.  Lektine und Gluten können für  Menschen mit entsprechender Disposition  kritische Getreideinhaltsstoffe sein. b. Lektine  stehen im Verdacht Dysbiosen, und entzündliche Veränderungen der Darmwand zu bewirken und damit deren  Durchlässigkeit  zu erhöhen. Dadurch können angeblich Bakterien und Fremdproteine ins Blut gelangen und Allergien und Autoimmunerkrankungen auslösen.
Hitzebeständige Lektine kommen v.a. in Weizenkeimen vor. 
Eine geringer ausgeprägte Form der Glutenunverträglichkeit liegt bei 10–20 % der Reizdarmpatienten vor, sie zeigen erhöhte Gluten- und Gewebetransglutaminase-Antikörper, jedoch keine ohne Zottenatrophie. Diese Patienten profitieren von einer Kost ohne glutenhaltige Getreidesorten.
��
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 Täglich Milchprodukte 
Konventionell?                        Probiotisch? 

5. Tipp 

Besonders gesund sind Sauermilchprodukte, denn 
die Milchsäurebakterien trainieren das 
Immunsystem! Unterstützung mit Präbiotika wie 
Inulin + Oligofruktose (einschleichen wg Flatulenz) 

Vorführender
Präsentationsnotizen

Essen Sie regelmäßig Milchprodukte. Z. B. 2 kleine Scheiben Käse, 1 Glas Milch und 1 Joghurt. Ein Joghurt mit lebenden Milchsäurebakterien am Morgen schützt vor dem abendlichen Steak vom Grill, das möglicherweise krebserregende Benzpyrene enthält. Das kann aber auch milchsauer vergorenes Gemüse wie Sauerkraut. Joghurt wirkt positiv auf das Immunsystem. Dazu müssen nicht teure und zuckerreiche probiotische Präparate verzehrt werden. Auch Milchsäurebakterien aus konv. Joghurt überleben die Magensäure z. B. bis zu 30 % der Bifido.  Auch abgetötete Zellbestandteile trainieren das Immunsystem. 

Aussagen zu gesundheitlichen Effekten gelten immer nur für speziell untersuchte Produkte und sind nicht übertragbar.  Zu therapeutischen Zwecken ist der gezielte Einsatz von Mikrobiologischen Präparaten auf Basis einer Stuhlanalyse effektiver. Sauermilcherzeugnisse enthalten ähnlich hohe Keimzahlen wie entsprechende Präparate. (10 hoch 7 bis 10 hoch 9 KBE). Bewiesen ist die Wirkung probiotischer Milchprodukte im Hinblick auf virale und antibiotika-assoziierte Diarrhöen. Bei allen Krankheiten mit Beteiligung des Immunsystems ist der Einsatz von Sauermilchprodukten angezeigt. Dabei können immunologische Reaktionen gesteigert, oder auch unterdrückt werden (letzteres z. B. bei überschießenden Abwehrreaktionen des allergischen Formenkreises z. B allergische Asthma bronchiale, Heuschnupfen, Lebensmittelallergien, Neurodermitis, sonstige Allergien, Immunsuppression, INFEKTANFÄLIGKEIT ). Atemwegs- und Harnwegsinfektionen. Kritisch hinterfragt wird, ob nicht auch konventionelle Sauermilchprodukte mit lebenden Milchsäurebakterien ähnlich gesundheitsförderlich wirken können, dies aber bisher noch nicht ausreichend untersucht wurde. In einer vergleichenden Studie an der Universität Wien zeigte beispielsweise ein probiotischer Joghurt keine signifikant besseren Wirkungen auf die zelluläre Immunität von Versuchspersonen als ein konventioneller Joghurt (Meyer et al. 2006). Nachteile probiotischer Joghurts sind der oft höhere Zuckeranteil sowie der höhere Preis im Vergleich zu konventionellen Joghurts. Gemäß Schmiedel ist zu therapeutischen Zwecken die gezielte mikrobiologische Beeinflussung der Darmökologie auf Basis eines Stuhlflora-Befundes mit entsprechenden mikrobiologische Arzneimitteln sowie probiotischen Nahrungsergänzungsmitteln effektiver als der ungezielte Einsatz von Probiotika nach dem Gießkannenprinzip. 

Gesäuerte Milchprodukte werden aus wärmebehandelter Milch unter Zugabe von Milchsäurebakterienkulturen hergestellt. Die Bakterien wandeln einen Teil des Milchzuckers in Milchsäure und Aromastoffe um. Durch die Säure gerinnt das Milcheiweiß, die Milch wird dick.
Buttermilch ist Nebenprodukt der Butterherstellung. Sie enthält den Eiweißgehalt der Milch. Sie enthält jede Menge Calcium und höchstens 1% Fett, weswegen sich Buttermilch auch gut für Diäten eignet. Die bei der Herstellung von Süßrahmbutter aus Rahm übrigbleibende Milchflüssigkeit wird durch Zugabe von Milchsäurebakterien in die handelsübliche Buttermilch umgewandelt.�Molke (auch Käsewasser, Sirte oder Schotte genannt) ist die wässrige grünlich-gelbe Restflüssigkeit, die bei der Käseherstellung entsteht. Sie besteht zu 94 % aus Wasser, zu 4–5 % aus Milchzucker und ist nahezu fettfrei. Sie enthält weniger Eiweiß


Sie enthalten ähnlich hohe Keimzahlen wie Mikrobiologische Präparate.
Wirkung lässt sich auf immunmodulierende Effekt zurückführen. Letztlich sind mikrobiologische Präparate oral verabreichte Antigene der M-Zellen, die als spezialisierte Zellen über den Peyerschen Plaquus des GALT in der Schleimhaut sitzen und quasi eine Pförtner- und Konfektionierungsfunktion ausüben. Dadurch werden Mechanismen der unspezifischen als auch der spezifischen Abwehr bedient. Dieser Effekt ist selbst bei hoher Dosierung nicht dauerhaft. Nach Absetzen entsprechender Präparate können die Bakterien nach 8-10 Tagen nicht mehr nachgewiesen werden. 
So wirkt auch Kanne-Brottrunk. Er enthält per 100 ml ca.  10 hoch 9 MO  immunmodulatorisch. Die Milchsäure wird wahrscheinlich – wie auch beim Joghurt im Dünndarm resorbiert, und kann nicht den Colon pH-Wert beeinflussen. Es sein denn, er wird in Form von Einläufen verabreicht. 
Die IGA Bestimmung im Stuhl gestattet Aussagen über das darmassoziierte Immunsystem.





Leichte vollwertige Ernährung + 
Essverhalten 

• Häufige, kleine schlichte Mahlzeiten 
• Trinken zwischen den Mahlzeiten 
• Gründliches Kauen 
• Nicht zu heiße/kalte Speisen 
• Meiden von fettigen, stark gebratenen, frittierten, gepökelten, geräucherten, sehr 

süßen, sehr sauren, sehr scharfen + salzigen Speisen oder Getränken, 
Bohnenkaffee 

• Zarte Gemüse dünsten z.B. Möhren, Kohlrabi, Spinat, Zucchini, Gurken, Brokkoli 
• Reifes säurearmes rohes Obst z.B. Aprikosen, Birne, Banane, Mango, Himbeeren, 

Erdbeeren ggf. als Saft oder mit Sahne, Mandelmilch, Hafermehl oder in 
Quarkspeisen 

• Leicht verdauliche Vollkornprodukte z.B. feinkrumiges altbackenes Brot, 
Vollkorntoast, -zwieback, -kekse, Knäckebrot, Suppen, Breie + Müsli aus Hirse-, 
Hafer-, Dinkelflocken mit Weizenkeimen, Hefeflocken, Nussmusen+ Obst ergänzt, 
Naturreis, Hirse, Vollkornnudeln 

• Pellkartoffeln oder fettarmer Kartoffelbrei 
• Powerdrinks (z.B. Sanddornnektar + Molkenpulver + Wasser) oder Quarkspeisen 
• Bilanzierte Diäten 



Tipps bei Nebenwirkungen von 
Chemo + Bestrahlung 

Appetitlosigkeit 
o Starke Essensgerüche meiden, gut lüften 
o Immer kleine Snacks bereithalten, die zum Zugreifen verführen 
o Gerichte eingefroren bereithalten 
o Beim Kochen wenig würzen, selber nachwürzen bei Tisch 
o Zwischen den Mahlzeiten trinken 
o Appetitanregende Getränke z.B. Obstsäfte, pikant gewürzte Gemüsesäfte, 

Milchmixgetränke, Sauermilchprodukte 
Geschmacksveränderung 
o Saure Lebensmittel bevorzugen 
o Würzen bei Tisch mit Knoblauch, Zwiebelpulver, Kräutern 
o Geflügel + Fisch schmecken weniger bitter als Schwein oder Rind, eher 

Milchprodukte, Eier, Tofu bevorzugen 
o Saucen mit Fruchtsäften zubereiten 



Tipps bei Nebenwirkungen von 
Chemo + Bestrahlung 

Übelkeit 
o Vor dem Aufstehen trockene Nahrungsmittel essen 
o Nicht selber kochen 
o Essensgerüche meiden, geruchsarme Speisen, keine Lieblingsspeisen 
o Kalte Speisen + Getränke bevorzugen 
o Viele kleine appetitlich angerichtete Mahlzeiten, gründliches Kauen, langsames Essen 
o Fette, heiße, stark gewürzte + süße Speisen meiden 
o Nach dem Essen Pfefferminztee, Zähne putzen 
Erbrechen 
o Ausreichende Flüssigkeits- + Salzzufuhr 
Durchfall 
o Kaliumreiche Nahrungsmittel z.B. Banane, Aprikosen 
o 2,5-3 Liter Mineralwasser, ungesüßter Tee, Gemüsebrühe 
o Bei Unverträglichkeiten gegen Milchzucker u./o. Milcheiweiß Sojaprodukte einsetzen 
o Alkohol, Kaffee, kohlensäurehaltige Getränke meiden, wenig Frischobst 
o Mehrere kleine Mahlzeiten  
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Tipps bei Nebenwirkungen von 
Chemo + Bestrahlung 

Schluckbeschwerden 
o Nicht zu feste, bröselige  oder zu flüssige Speisen 
o Besser: Milchsuppen, Cremesuppen aus püriertem Gemüse, Kartoffeln oder 

Getreideflocken, weicher Käse, Joghurt, cremiger Quark, Pudding, Kartoffelbrei, weiche 
Knödel, Soufflés, sämige Saucen, fein geriebene Rohkost, Apfelmus, evtl. nachgewürzte 
Babynahrung 

o Kühle oder gekühlte Speisen 
o Sehr heiße Gerichte meiden 
o Kohlensäurehaltige Getränke meiden 

Mundtrockenheit 
o Wasserhaltige Nahrungsmittel z.B. Obst, Kompotte, flüssige Milchprodukte, Suppen 
o Gerichte mit viel Sauce 
o Häufiger einen kleinen Schluck trinken, um Mund zu befeuchten 
o Zitrusfrüchte als Zwischenmahlzeiten 
o Pfefferminz-, Zitronentee oder auch Bonbons + Kaugummi 
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