E2

34

Wissen

Die Stoffwechsel -Regulatoren

Essig und Zimt

Essig ist nach Salz das am haufigsten verwendete Wiirzmittel in der Kiiche. Essig ist nicht nur eine ab-
wechslungsreiche Speisewlirze, sondern hat auch viele weitere Eigenschaften, die einen positiven Ein-

fluss auf den Organismus entfalten.

Der botanische Name des Ceylon-Zimt mit anderem Namen Ca-

nehl lautet Cinnamomum ceylanicum oder Cinnamomum verum.
Er gehort zur Pflanzen-Familie der Lorbeergewachse (Lauraceae)
und stammt von der Insel Sri Lanka, zuvor Ceylon genannt, siid0st-
lich von Indien. Der Ceylonische Zimtbaum ist ein immergrtiner,

bis 12 m hoher Baum mit braungrauer Rinde und bis 12 cm langem,
rundlich-eiformigem, ledrigem Blatt. Er wachst in Ceylon in Hohenla-
gen zwischen 900 und 2000 m. Gesammelt wird die getrocknete,
vom duleren Kork und dem darunter liegenden Parenchym befrei-
te Rinde junger Schol3linge, die auf zurlick geschnittenen Stécken
wachsen. Die Rindenstlicke werden zu den bei uns bekannten
Zimtstangen zusammengerollt oder zu Pulver vermahlen.Neben
der Zimtrinde sind auch die Zimtblatter von Bedeutung, sie dienen
als Ersatz fir indische Lorbeerblatter. Zimt zeichnet sich durch sei-
nen charakteristischen Geschmack und Geruch aus: kraftig-wirzig
aromatisch, sti3, angenehm, warm und kaum bitter. Die Duftcha-

rakteristik wird bestimmt durch Zimtaldehyd.
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l. Weinessig

Essig fithrt dem Organismus zahlrei-
che Mineralstofte zu, die den Stoftwech-
sel aktivieren. Seit den Arbeiten des Bi-
ochemikers Hans Adolf Krebs in den
fiinfziger Jahren weify man auflerdem,
dass der Organismus fiir die vielfalti-
gen Stoffwechselvorginge Essigsdure in
relativ groler Menge (etwa 100 Gramm
am Tag) benétigt und sie zum Teil sel-
ber produziert. Innerhalb des Entgif-
tungsprozesses kann Essig auflerdem
die Ausleitung tiber Darm, Nieren und
Haut (Ganzkorperwaschungen) giins-
tig beeinflussen. Essigsdure als schwa-
che Séure schiitzt Zellen und Gewe-
be gegen Anderungen des pH-Wertes,
durch die Eigenschaften eines Puffers.
Pufferlésungen halten den pH-Wert
bei verschiedenen dufleren Einwirkun-
gen weitgehend konstant. Auch bei Zu-
gabe erheblicher Mengen Siure oder Ba-
se dndern sie ihren pH- Wert nur wenig.
Sie bestehen aus einer schwachen Siure
(z.B. Essigsdure) und einem Salz dieser
schwachen Saure (z.B. Acetat als Salz der

Bildtafel: Bentley, Robert and Henry Trimen, London 1880

Essigsdure). Eine Pufferlosung, die eine
bestimmte Menge Essigsdure und ih-
re konjugierte Base (= Acetat) enthilt,
kann den pH-Wert in einem Toleranz-
bereich stabil halten, wenn Saure oder
Base zugesetzt werden.

Die Essigsdure ist eine schwache Sau-
re, die Losung enthilt sehr viele Essig-
sduremolekiile. Sie konnen bei Zugabe
einer alkalisch (= basisch) reagierenden
Losung Protonen abgeben, weil folgen-
des Gleichgewicht weit auf der rechten
Seite liegt:

CH;COOH + OH- CH,C00- + H,0

Bei Zugabe einer sauren Lésung wer-
den Protonen von den Acetat-Ionen auf-
genommen:

CH;C00- + Hy0+ CH,COOH + H,0

Aber nicht nur durch ihre Eigenschaf-
ten als Puffer sondern auch durch ihre
Bedeutung als Aktivator im Energiestoff-
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wechsel spielt die Essigsdure eine zentrale
Rolle im menschlichen Organismus. Un-
ter der Bezeichnung Citratzyklus (auch
Zitratzyklus, Zitronensiurezyklus, Tri-
carbonsdurezyklus oder Krebs-Zyklus
genannt) fasst man eine Folge biochemi-
scher Reaktionen zusammen, die in le-
benden Zellen ablaufen, bei denen die Zi-
tronensaure (Salz: Citrat) beteiligt ist. Zu
Ehren von Sir Hans Adolf Krebs (1900-
1981) wird die Reaktionsfolge auch als
»Krebs-Zyklus“ bezeichnet. Krebs erhielt
1953 den Nobelpreis fiir Medizin fiir die
Klirung metabolischer Abbauwege. Der
Citrat-Zyklus dient als Drehscheibe fiir
viele abbauende und aufbauende Stoft-
wechselprozesse und kann tiber die Zu-
fuhr bestimmter Stoffe gesteuert werden.
Im Sinne der Stoffwechselregulation, be-
deutet dies, dass hohe Konzentrationen
der Ausgangsprodukte, wie Essigsdure,
aktivierend auf den Organismus wir-
ken. Aerobe Organismen besitzen Mito-
chondrien, in denen die bei der Glykoly-
se freigewordene Reduktionsaquivalente
recycled werden kénnen. Die Elektronen
werden dabei auf Sauerstoff tibertragen,
wobei Wasser entsteht. Auflerdem wird
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die Glucose vollstindig bis zum CO2
abgebaut. Auch Acetyl-Reste (resp. Es-
sigsdure-Reste) werden zu Kohlendio-
xid, unserem Stoffwechselendprodukt
abgebaut (oxidiert). Den gesamten Vor-
gang von der Gucose iiber die Glykoly-
se und die zusitzlichen Abbauschritte
in den Mitochondrien nennt man Zell-
atmung.

Die Zellatmung lauft insgesamt in 4
Abschnitten ab:

Glykolyse Bildung von Acteyl-CoA
Citratzyklus Atmungskette

Aktivierte Essigsdure
(Acety-CoA)

Essigsaure bzw. das Acetat, bilden zu-
sammen eines der Zentren des Stoff-
wechselgeschehens. Genau genom-
men handelt es sich dabei aber nicht
um Essigsdure, sondern um ihre akti-
vierte Form, genannt Essigsdure-CoA
oder Acetyl-CoA. Die Abkiirzung CoA
steht fiir Coenzym A. Das ist ein Faktor,
der bei vielen enzymatischen Reaktio-
nen mitwirkt.

Harnweg-

Echtes Goldrutenkraut

. Hochstdosierte

— Bei entziindlichen

erkrankungen
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Aufgrund des pH-Wertes von 7,4 liegt
die Essigsdure in unserem Kérper meist
dissoziiert vor, d. h. sie gibt ein Proton in
die Losung ab. Man spricht dann vom
Acetat der Essigsaure.

In den Zellen befindet sich ein En-
zym, die Acetat-Thiokinase. Diese kop-
pelt Acetat bzw. Essigsaure und den Thi-
oalkohol HS-CoA.

Wenn Essigsdure einmal in Acetyl-
CoA umgewandelt ist, kann die ganze
Vielfalt ihrer biochemischen Nutzung
einsetzen. Dabei entpuppt sich Acetyl-
CoA als eine wichtige Schaltstelle im
Stoffwechsel. Aktivierte Essigsdure ist
Grundbaustein fiir die Synthese von
Nebennierenrinden- und Sexualhor-
monen sowie von Gewebehormonen
wie den Prostaglandinen.

Aktivierte Essigsdure ist nicht nur
Synthesebaustein, sondern wird auch
zur Energieumwandlung oxidativ abge-
baut. Auch dabei werden Reduktionsi-
quivalente [H] und daraus letztlich auch
ATP gebildet. Diese Oxidation von Es-
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sigsdure (bzw. Acetyl-CoA) wird durch
die folgende Gleichung beschrieben:

CH;-COOH +2H,0
(Essigsaure)

2C0, +8[H] + Energie

Essigsdure ist somit ein zentrales In-
termediat im Kohlenstoft-Stoffwech-
sel aller Organismen, da sie an un-
zdhligen Reaktionen beteiligt ist. Da-
bei nimmt die aktivierte Essigsdure
(=AcetylCoA) die Schliisselrolle ein, wie
das folgende Schaubild zeigt.

Acetyl-CoA ist ein aktivierter Essig-
saurerest (CH3CO- = Acetylgruppe).

es mit diesen eine Thioesterbindung bil-
det. Besonders wichtig sind die Thioes-
ter zwischen Acetat und CoA (Acetyl-
CoA).

Diabetes

Personen, die unter Insulin-Resistenz
leiden, haben ein erhohtes Risiko an Di-
abetes Typ 2 zu erkranken. Ein amerika-
nisches Forscherteam konnte im Rah-
men einer Placebo kontrollierten Stu-
die belegen, dass Weinessig signifikant
die postprandiale Insulin-Wirksam-
keit bei Personen mit Insulinrestistenz
verbessert und zu hohe Blutzuckerwer-

Essigsaure/Acetat
Wein-Esssig

l Glykolyse

N

Fettabbau I

8

Acetyl-CoA —> Acetylcholin

/

Fettsauresynthese

!

Energiegewinnung

\;Fette
l

.\P-r?_staglandine

Atmungskette

!

CO,+H,0

!

Terpene

4

Cholesterin

\ !
g

DNA-Basen '

Aminosduren

Proteine

Das Schaubild stellt ibersichtlich die Aufbau- und Abbau-Prozesse dar, bei denen die aktivierte Essigsaure
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eine zentrale Rolle spielt.

Dieser ist an die SH-Gruppe des Cy-
steamin-Anteils von Coenzym A ge-
bunden. Im Startschritt des Citratzyklus
entsteht durch Ubertragung der Acetyl-
gruppe auf Oxalacetat der namengeben-
de Metabolit Citrat/Zitronensaure. Co-
enzym A (CoA) lagert die Essigsdure in
energiereicher Bindung an und beteiligt
sich als Coenzym am Umsatz von Essig-
sdure, lingerkettigen Fettsduren und an-
deren Sauren. Mit anderen Worten: CoA
aktiviert Fettsduren, so dass sie weitere
Reaktionen eingehen kénnen, und an-
dere Substanzen im Stoftwechsel,indem

te verhindern kann. Medikamente wie
Acarbose (Glucobay® 50/ 100,) oder
Metformin (z.B. Glucophage) kénnen
dazu beitragen den Ausbruch des Dia-
betes bei Risikopatienten zu verhindern.
Studienergebnisse lassen den Schluf} zu,
dass Weinessig dhnliche physiologische
Effekte, wie diese beiden oralen Antidi-
abetika (Biguanide) aufweist. Im Rah-
men der Studie wurden die Ergebnis-
se von Stoffwechselgesunden, Personen
mit Insulinresistenz und Diabetikern
Typ 2 ausgewertet. Verglichen mit ei-
nem Placebo stieg die Insulinwirkung

nach der Einnahme von 20 g Weines-
sig/ 40 g Wasser gesiifit mit etwas Sac-
charin signifikant. Untersucht wurden
Probanden, die entweder eine Insulin-
Resistenz aufweisen, unter Diabetes Typ
2 leiden oder Stoffwechselgesunde, bei
denen der Blut-Glucose-Stoffwechsel
im Normbereich liegt. Jede Versuchs-
gruppe erhielt eine ,, Testmahlzeit“ be-
stehend aus einem Bagel (Brotchen),
etwas Butter und Orangensaft, entspre-
chend einem Gesamtkohlenhydratanteil
von 87 Gramm. Blutproben wurden je-
weils vor der Mahlzeit (= 0 Minuten),
30 Minuten und 60 Minuten nach der
Mahlzeit entnommen. Gemessen wur-
den die Parameter Plasma-Glucose- (=
Blutzucker-) und Plasma-Insulin-Wer-
te. Diese Meflwerte liefern zuverlassige
Anbhaltspunkte fiir die Regulation des
postprandialen Stoffwechsels. Fiir die
Auswertung der Studienergebnisse be-
deutet dies, dass hohe Insulin- und Glu-
cose-Werte einen Riickschluss auf eine
ungeniigende Wirksamkeit des von der
Bauchspeicheldriise sezernierten Insu-
lins zulassen. Schlief3lich ist es die Auf-
gabe des Insulins, als korpereigenes
Peptid-Hormon, die Glucose-Werte zu
senken, indem die Kohlenhydrate dem
Energiestoffwechsel zugefiihrt werden.
Kommt es hier zu einer Entgleisung des
Stoffwechsels deutet dies entweder auf
die Unwirksamkeit von Insulin (=In-
sulin-Resistenz) oder Alters-Diabetes
(Diabetes Typ 2) hin. Die Studien-Er-
gebnisse (konnen bei den Autoren an-
gefordert werden) zeigen, dass Essig so-
wohl zu einer merklichen Senkung der
Insulin-, als auch der Blutzucker-Werte
beitragen kann.

Der regelmiflige Verzehr von Wein-
essig vor einer Mahlzeit fithrt zu einem
glinstigen Einfluss auf die Insulinwirk-
sambkeit bei Diabetikern Typ 2 oder Per-
sonen mit Insulin-Resistenz !

Die Lyon Diet Heart Study fand iiber-
dies heraus, dass eine mediterrane Er-
néhrungsform das Risiko einer korona-
ren Herzkrankheit senken kann. Neben
Olivendl, Friichten und Salat z&hlt auch
als wesentliche Komponente Weinessig
zu den Lebensmitteln, die einen akti-
ven Zellschutz bieten. Als Wirkprinzip
stellte ein schwedisches Forscherteam
eine durch Essig vermittelte verzoger-
te Magenentleerung fest. Im Ergebnis
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bewirkt der Verzehr von Essig einen
glinstigen Anstieg der Blutzuckerwerte
nach einer kohlenhydrathaltigen Mahl-
zeit. Empfohlen wird daher der Verzehr
organischer Sduren (Weinessig), um
die Uberzuckerung des Blutes und ei-
nen iiberhéhten Insulinbedarf nach ei-
ner Mahlzeit zu vermeiden.

Die Essigsdure (Acetic acid) als einer
der wirksamen Bestandteile im Wein-
essig, beeinflusst den enzymatischen
Abbau des Blutzuckers. Die sog. Sucra-
se-Aktivitit wird durch Essigsdure ge-
mindert, so dass im Resultat ein an-
tihyperglykdmischer Effekt resultiert
- der Blutzuckerwert steigt weniger
stark an. Praktisch bedeutet dies, dass
die Einnahme von Weinessig zu einer
Mahlzeit zu einem geringeren Insulin-
bedarf fithrt. Im Vergleich mit anderen
organischen Séuren (z. B. Zitronensau-
re, Bernsteinsdure etc.) zeigt nur die Es-
sigsdure diesen Effekt.

Eine aktuelle amerikanische Studie,
die sich mit dem Zusammenhang von
Ubergewicht und Insulin-Resistenz
befasst, konstatiert fiir Essig zu einer
Mahlzeit ein linger anhaltendes Sitti-
gungsgefiihl. In der Folge fiihrt Essig in
Kombination mit einer kalorien- und
fettreduzierten Erndhrung zu einer Re-
duktion des Korpergewichts.

Ausschliefilich aus rotem Weinessig
konnte ein sog. Enzym-Inhibitor (En-
zym-Hemmer) isoliert werden, der ei-
nen Blutzucker senkenden Effekt auf-
weist. Es handelt sich um die Caffeoyl-
sophorose aus rotem Weinessig. Diese
Verbindung wirkt direkt auf den Stoft-
wechsel, indem bestimmte Vorginge
langsamer ablaufen und der Blutzucker-
spiegel nach einer Mahlzeit nur langsam
steigt. Der Verzehr von rotem Weines-
sig hilft durch diesen aktiven Bestand-
teil (Caffeoylsophorose) den Insulinbe-
darf durch einen weiteren Stoffwechsel-
Mechanismus zu senken.

Allergiepotential

Gemifl erweiterter Zutatenkenn-
zeichnungsverpflichtung bei Lebens-
mitteln miissen ,Allergene“ Zutaten
oder Lebensmittel so gekennzeichnet
werden, dass ein mogliches Allergiepo-
tential fiir den Verbraucher ersichtlich
ist. Lebensmittel oder Zutaten kénnen
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Stofte enthalten, die eine IgE-vermittel-
te Antikorper-Reaktion auslosen kon-
nen. Es handelt sich dabei um eine be-
stimmte Form der Allergie. Bei Kenntnis
einer bestehenden Lebensmittelallergie
sollte der Verbraucher jene Stoffe mei-
den, auch wenn es sich nur um geringe
Mengen handelt.

Menschen, bei denen eine Zoliakie
(Sprue, gespr. Spru-e) diagnostiziert
wurde, sollten grundsitzlich Lebens-
mittel aus Weizen, Roggen oder Gers-
te meiden. Diese Getreidearten entha-
len Gluten (gespr. Gluteen). Patienten
mit Zoliakie haben eine Gluten-Unver-
traglichkeit. Gluten setzt sich aus den Ei-
weifibestandteilen Gliadin und Glutenin
zusammen und kommt in den Getrei-
desorten Weizen, Roggen, Hafer, Gers-
te, Dinkel und Griinkern vor. Es ist der
Stoff, der beim Backen dafiir sorgt, dass
der Teig zusammenhalt, daher auch der
deutsche Name: Klebereiweif3. In Reis,
Hirse, Mais und Buchweizen ist dage-
gen kein Gluten enthalten. Glutenfreie
Kost enthilt also ausschliefilich nur die-
se Getreidesorten und Mehle, die aus ih-
nen gewonnen wurden.

Bei dem Verzehr von Essig ist daher
besonderes Augenmerk auf die verwen-
deten Zutaten zu legen. Vorsicht ist ge-
boten bei Malzessig, da dieser Spuren
von Gluten enthalten kann. Glutenfrei
sind grundsitzlich alle klaren Essig-
sorten, wie Obstessig, Essigessenz, Rot-
weinessig, Weifiweinessig und Balsami-
co-Essig.

Berichte iiber IgE-vermittelte allergi-
sche Reaktionen auf Trauben und de-
ren Produkte sind in der Literatur wenig
beschrieben. Eine klinische Reihenun-
tersuchung, deren Grundlage Allergie-
Testungen von Personen mit bekannter
Uberempfindlichkeit gegeniiber Wein-
trauben war, kam zu dem Ergebnis, dass
nur in 5,7 % aller Falle die anaphylak-
tische Reaktion auf Weinessig zurtick-
zufithren ist. Ausgeprégter ist bei einer
bekannten Trauben-Disposition hin-
gegen die Reaktion auf Wein (28.6%)
resp. Weintrauben im unverarbeiteten
Zustand (25,7%). Zur Auswertung he-
rangezogen wurden Prick-Tests (Haut-
Reaktionen) und Serum IgE-Konzent-
rationen bezogen auf die einzelnen po-
tentiellen Antigene. Praktisch bedeutet

Wissen

dies, dass von 100 getesteten Personen
mit Trauben-Allergie nur ca. 20 iiber-
empfindlich auf das veredelte Produkt
Weinessig reagieren.

Ceylon-Zimt, Cinnamomum zeylanicum

l. Zimt

Im Jahre 1991-1994 untersuchte die
Kommission E (Phytotherapie) des Bun-
desinstitutes fiir Arzneimittel und Me-
dizinprodukte (BfArM) iiber 300 Ein-
zelarzneipflanzen. Zu den positiv beur-
teilten und in Deutschland registrierten
Pflanzen gehort der Ceylon Zimt, der
auch in der chinesischen Materia Me-
dica aufgefiihrt ist. Die British Herbal
Pharmacopoeia berichtet tiberdies von
antibakteriellen, fungistatischen und
motilititsférdernden (intestinal) Wirk
ungen.Wissenschaftliche Studien bele-
gen fur das Zimtrindendl Eigenschaften
als Fungizid und Antimykotikum.

Die Zimtrinde, als komplexes Ge-
misch aller wirksamen Substanzen,
zeichnet sich durch antioxidative Wir-
kungen auf verschiedene Enzym-Sys-
teme aus. Die Zimtsaure (Cinnamat)
verhindert die Lipid-Peroxidation und
senkt die Cholesterol-Werte.
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Zimtacetum wird aus Rotweinen auf
natiirliche Weise zu Essig vergoren und
in alten Holzféssern gereift — es ent-
steht ein wertvolles Naturprodukt.

Diabetes

Zahlreiche klinische Studien beschrei-
ben fiir Zimt einen positiven Einfluss
auf die Blutzuckerwerte sowie Serum-
Lipide (LDL, Gesamtcholesterin). Die
Risikofaktoren fiir die Entstehung einer
koronaren Herzkrankheit konnen signi-
fikant gesenkt werden. Als Wirkprinzip
wird die Phosphorylierung des Insulin-
Rezeptors angegeben, im Resultat wird
die Insulin-Wirksamkeit verbessert. Als
wirksame Bestandteile werden wasser-
l6sliche Polyphenol-Polymere sowie
Komponenten des dtherischen Ols an-
gegeben. Die antioxidativen Eigenschat-
ten der wirksamen Bestandteile verhin-
dern die sog. Lipid-Peroxidation und
reduzieren den Anteil reaktiver Sauer-
stoff-Spezies.

Auf der Grundlage vorangegangener
molekularbiologische Studien kommen
neuere Studien zu dem Ergebnis, dass
zimthaltige Produkte speziell bei Patien-
ten mit Alterdiabetes (Diabetes Typ II)
zu einer Verbesserung der Serumlipid-
Werte und verringertem Risiko cardio-
vaskuldrer Erkrankungen beitragen. In
diesem Zusammenhang wird fir Zimt-
Polyphenole, als Oligomere des Cate-
chins, bzw. Epicatechins, eine Blutzu-
cker senkende Wirkung dhnlich dem
Insulin beschrieben.

Klinische Studien be-
legen fiir Zimt im Ver-
gleich mit verschiede-
nen anderen bioakti-
ven Kriutern die am
starksten ausgeprag-
te Wirkung auf den
Glucose- und Insulin-
Stoffwechsel. Die zu-
siatzliche Aufnahme
von Zimt ist beson-
ders giinstig fiir Dia-
betiker und Menschen,
die dem Diabetes vor-
beugen wollen.

Allergiepotential

Interessanterweise
hat Zimt auch antial-
lergische Eigenschaf-
ten. Eine Zubereitung
aus Zimt kann die
Freisetzung von Hist-
amin verhindern, und
die sog. Mastzellen sta-
bilisieren, wie eine Forschergruppe aus
Japan in klinischen Versuchen beobach-
ten konnte. Mastzellen sind bestimmte
Zellen der korpereigenen Abwehr, die
viele Botenstoffe, unter anderem Hist-
amin gespeichert haben. Trifft eine sol-
che Mastzelle auf ein an IgE gebundenes
und prisentiertes Allergen, also einen
vom Korper als fremd erkannten Stoff,
so heftet sie sich daran an und schiittet
ihr ganzes Histamin aus,um die entspre-
chende Reaktionskette zur Elimination
in Gang zu setzten.

Trotzdem sind allergische Dispositi-
onen gegeniiber Zimt bei der Einnah-
me zu berticksichtigen. Die Einnahme
wihrend Schwangerschaft und Stillzeit
wird nicht empfohlen. In klinischen
Versuchen zur Untersuchung von Al-
lergenen zeigt Zimt im Gegensatz zu
Anis keine Disposition zur Auslésung
anaphylaktischer Reaktionen (Rhino-
cunctivitis oder gastrointestinale Sym-
ptome). Sowohl inhalativ als auch beim
Verzehr von Zimt konnte in Placebo-
kontrollierten Studien im Prick-Test
keine Uberempfindlichkeitsreaktion
festgestellt werden. Bei der Untersu-
chung von Lebensmitteln innerhalb
der Gruppe ,,Gewiirze“ zeigten Ingwer,
Muskat, und Oregano die haufigste Inzi-
denz allergischer Reaktionen - eine All-

ergie gegeniiber Zimt konnte in keinem
Fall festgestellt werden. Getestet wurde
jeweils eine 10% ige Losung des Gewir-
zes. Gegeniiber Zimt zeigten die Proban-
den erst im Konzentrationsbereich von
25% eine minimale Reaktion.

Zimtacetum® und PelLind®-
Kapseln bei Histamin-
Intoleranz

Mindestens 3% unserer Bevolkerung
leidet an einer sog. ,,Histamin-Intole-
ranz‘, sprich: die Aktivitit des korperei-
genen Enzyms,, DiAminoOxydase®, wel-
ches den Abbau von Histamin in unse-
rem Korper steuert, ist stark vermindert.
Histaminreiche Nahrungsmittel miissen
deshalb streng gemieden werden, da un-
ser Immunsystem nicht in der Lage ist,
das iiberschiissige Histamin abzubauen.
Es kommt zu Beschwerden, die sich mit
der Zeit manifestieren und die Lebens-
qualitit erheblich beeintriachtigen. Eine
fundierte Diagnose mittels einer Tes-
tung der DiAminoOxydase- Aktivitat
ist hier z. B. tiber das Labor Dres. Hauss
zu empfehlen.

Doch jetzt gibt es wieder Hoffnung:
Denn PelLind®-Kapseln, das weltweit
einzige diitetische Lebensmittel mit
dem patentierten, rein biogenen Kon-
tra-Histamin ,,DiAminoOxydase® in
Kombination mit Zimtacetum® (Fa.
medi-line), kann die Symptomatik ent-
scheidend verbessern, so dass ein vol-
lig neues, bisher unbekanntes positi-
ves Lebensgefiihl entstehen kann. Pel-
Lind® versorgt den Organismus von
aussen mit dem entscheidenden Ab-
bauenzym fiir Histamin, wobei Zimta-
cetum® den Korper anregt, sich selbst
zu helfen, in dem er wieder in die La-
ge versetzt wird, Enzyme selbst zu bil-
den. So kann langfristig die Einnah-
me von PelLind® reduziert und die Er-
néhrung wieder normalisiert werden.
Doch nicht nur bei einer Histamin-In-
toleranz wirkt Zimtacetum?® positiv auf
Koper und Geist. Auch bei vielerlei wei-
teren Beschwerden konnen die ,,natiir-
lichen Stoffwechselregulatoren® der Fa.
medi-line, wie z.B. Zimtacetum®, Herba-
cetum”’ etc., das Leben erleichtern. Allei-
ne durch die naturverbundene, traditi-
onelle Herstellungsweise des Essigs be-
sitzt dieser viele natiirliche Wirkstoffe,
Vitamine und Mineralstoffe. Auch das
gute Essigsdurebakterium ,,Acetum bac-
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ter“ bleibt bei dieser Verfahrensweise vollkom-
men erhalten, wobei der Zimtessig dadurch in
der Lage ist, Bakterien, Viren und auch Pilzkul-
turen wirksam abzutoten.

Erwihnt sei hier auch die positive Wir-
kung auf den Saure-Basen-Haushalt, welcher
optimal harmonisiert und einer zukiinftigen
Ubersduerung vorgebeugt wird. Nicht zuletzt,
und dies ist auch in Verbindung mit der Hista-
min-Intoleranz der entscheidende Vorteil, regt
Zimtacetum” die Bauchspeicheldriise an, ent-
sprechendes Sekret zu bilden und kurbelt die
enzymatische Verdauungsleistung des gesam-
ten Organismus an. Auch wird die Fettverbren-
nung beschleunigt und signifikant das Siifig-
keitsverlangen reduziert, so dass, vermutlich
durch die verbesserte Nahrungsverwertung,
der Appetit auf ungesundes Essen gebremst
- und damit auf vertragliche Speisen ver-
starkt wird.
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