Nahrstoff-Tipp
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Wertvoller Bitterstoffkomplex in Kapseln

Geschmacksneutrale Bitterstoffe aus sieben traditionellen Bitterstoffpflanzen mit nattirlichem Calcium

Bitterstoffe

Alle Bitterstoffe besitzen eine Gemeinsamkeit - sie
schmecken bitter. Doch lassen sich Bitterstoffe als
sekundare Pflanzenstoffe keiner einheitlichen
chemischen Gruppe zuordnen. Es gibt jedoch
messbar unterschiedliche Starken im Geschmack —
je nach Bitterstoffen, die die jeweilige Pflanze
aufweist.

Aufgrund ihrer vielféaltigen Wirkungsweise wird die
wunderbare Naturkraft der Bitterstoffe schon lange
zur Steigerung des Wohlbefindens genutzt:
Bitterkrauter spielen eine zentrale Rolle bei
Hildegard von Bingen, Paracelsus und Kneipp sowie
in der Traditionellen Chinesischen Medizin (TCM)
und im Ayurveda.

Dabei werden die unterschiedlichen Bitterpflanzen so
kombiniert, dass sie sowohl synergistische als auch
antagonistische Wirkungen ergeben. Zum einen wird
die Wirkung bestimmter Pflanzeninhaltsstoffe
verstarkt, zum anderen werden eventuelle
unerwiinschte Nebenwirkungen einzelner Inhalts-
stoffe abgeschwacht. Ihre optimale Wirkung wird oft
erst durch das synergistische Zusammenspiel
unterschiedlicher Inhalts- und Wirkstoffe erzielt.

Physiologische Wirkung der Bitterpflanzen

Sobald die Zunge die Geschmacksrichtung bitter
wahrnimmt, werden Verdauungsséfte wie Magensaft,

Nahrstoffempfehlung

Néhrstoffe Tagesdosis  %NRV*
Artischockenblatt-Extrakt 300,00 mg *
davon Cynarin 7,50 mg
Léwenzahnwurzel-Extrakt 225,00 mg *x
davon Flavonoide 6,70 mg
Mariendistel-Extrakt 75,00 mg *
davon Silymarin 60,00 mg
Wermutkraut-Extrakt 75,00 mg s
Enzianwurzel-Extrakt 75,00 mg *x
Bitterorangen-Extrakt 60,00 mg *
davon Bioflavonoide 36,00 mg
Andornkraut-Extrakt 30,00 mg xk
Calcium 230,00 mg 29 %

*Prozentsatz der Nahrstoffbezugswerte gem. VO (EU) Nr.
1169/2011 ** Keine Nahrstoffbezugswerte vorhanden

Gallenflussigkeit und Bauchspeicheldrise, die Darm-
tatigkeit und der Leberstoffwechsel angeregt. Aber
wahrend alle unterschiedlichen Geschmacksrezepto-
ren auf der Zunge und im Mundbereich lokalisiert
sind, befinden sich Bitterstoff-Rezeptoren auch in
zahlreichen anderen Kdrperbereichen, wie dem
Gastrointestinal- und Urogenitaltrakt, den Immunzel-
len, den Bronchien und Spermien sowie dem Gehirn
und auf der Haut.

Im Magen-Darm-Trakt helfen diese Geschmacksre-
zeptoren dem Korper dabei, sich auf eine angemes-
sene Reaktion auf die aufgenommenen Lebensmittel
vorzubereiten. So fordern Bitterstoffe im Darm die
Peristaltik, also den Transportweg der Nahrung.
Dadurch wird die Schleimhaut des Darms dazu
angeregt, verstarkt Stoffwechselschlacken
auszuscheiden.

Heutzutage werden generell zu wenige Bitterstoffe
mit der Nahrung aufgenommen. Dieser Umstand
begunstigt Verdauungsbeschwerden, einschlief3lich
Blahungen, Magenschmerzen und Sodbrennen,
aufRerdem wird die Verdauung dadurch trage. Eine
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ausgewogene Erndhrung mit gentigend Bitterstoffen
kann das Verdauungssystem starken und die Auf-
nahme von Nahrstoffen sowie die Ausscheidung von
Giftstoffen verbessern.

Nahrstoffempfehlung

e Die Artischocke (Cynara scolymus) wird schon
seit Jahrhunderten zur Verbesserung der Verdauung
eingesetzt und gehdrt als Distel der Familie der
Korbblitler an. Wahrend die Blitenknospen mit den
Hullblattern gegessen werden, wird der Extrakt aus
den Artischockenblattern traditionell als Heilmittel
verwendet. Diese enthalten den hdchsten Anteil an
Bitterstoffen (z. B. Cynarin) und sind reich an
sekundaren Pflanzenstoffen. Die Bitterstoffe unter-
stitzen die Bildung von Magenséaure und regen die
Produktion der Gallenfliissigkeit sowie die Funktion
der Leber an. Durch die vermehrte Bildung der
Gallensauren wird die Verdauung von Fetten
erleichtert und der Darm entlastet. Einsatzmdglich-
keiten sind Leber- und Gallenprobleme sowie
Magen-Darm-Beschwerden.

e Lowenzahnwurzel (Taraxacum officinale) enthalt
phenolische Sauren, Flavonoide, einen hohen Anteil
an natirlichen Bitterstoffen sowie Cholin, Inulin,
Calcium, Natrium, Kalium, Kieselsaure und Schwefel.
Die enthaltenen Bitterstoffe fordern die Produktion
von Speichel und Magenséaure sowie die Freisetzung
von Verdauungshormonen und Enzymen. Zugleich
steigern die Bitterstoffe die Gallentétigkeit und regen
die Blasen- bzw. Nierenfunktion an. Bitterstoffe wie
Taraxasterol weisen eine entziindungshemmende
Wirkung auf, wahrend die enthaltene Sesquiterpen-
Fraktion fur die leberschiitzenden Eigenschaften des
Léwenzahns verantwortlich ist. Léwenzahn findet
Anwendung bei Vdllegefiihl und Blahungen,
Verdauungsbeschwerden und Appetitmangel, aber
auch bei Stérungen des Gallenabflusses.

e Mariendistel (Silybum marianum) gehort eben-
falls zur Familie der Korbblutler (Asteraceae). Die
wichtigsten Inhaltsstoffe der Mariendistel befinden
sich allerdings in den Mariendistelsamen, die erst
nach der Blitezeit zum Vorschein kommen. Der
Hauptwirkstoff der Mariendistel ist das Silymarin.
Dabei handelt es sich um einen Wirkstoffkomplex,
der sich aus den Flavonoiden Silibinin, Isosilibinin,
Silychristin und Silydianin zusammensetzt. Die
Mariendistel z&hlt zu den antioxidativ wirkenden
Heilpflanzen, die nicht nur freie Radikale neutrali-
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siert, sondern auch die kérpereigene Antioxidantien-
produktion anregt. Ferner aktiviert die Mariendistel
die korpereigene Entgiftungsfahigkeit der Leber
(Phase | und Phase 1), fordert die Regeneration der
Leberzellen und wirkt zugleich leberschitzend. Auch
verdauungsfordernde Eigenschaften werden der
Mariendistel zugesprochen.

e Wermut (Artemisia absinthium) wird auch der
Bitter Beifuf3 genannt. Allgemein starkt Wermut die
Magen- und Gallenwege und findet Einsatz in der
Behandlung dyspeptischer und gastrointestinaler
Beschwerden. Die enthaltenen Bitterstoffe regen die
Produktion der Verdauungsséfte an. Dadurch wird
die Verdauung der Nahrung verbessert (Fett- und
EiweiRverdauung) und Beschwerden wie Sodbren-
nen, Blahungen und Véllegefuhl werden gelindert.
Die antimikrobiellen und antientziindlichen Eigen-
schaften des Wermuts wirken positiv auf Magen und
Darm, so reduzieren sie damit zusammenhangende
Beschwerden.

e Die Enzianwurzel (Gentiana macrophylla) ist
reich an Bitterstoffen, die bei Verdauungsbeschwer-
den helfen kénnen. Dabei enthalt der getrocknete
Wurzelstock der Enzianwurzel zwei bis drei Prozent
Bitterstoffe, darunter Gentiopikrosid und das auf3erst
bittere Amarogentin. Weitere Inhaltsstoffe sind vor
allem bitter schmeckende Zweifachzucker sowie
geringe Mengen atherisches Ol. Diese Inhaltsstoffe
regen einerseits die Geschmacksknospen, anderer-
seits den Speichel-, Magensaft- sowie Gallenfluss
an. In der Volksmedizin wird die Enzianwurzel
verwendet, um Verdauungsbeschwerden (Blahungen
und Vollegefuhl), Appetitlosigkeit und Magenkrampfe
zu lindern.

e Bitterorangen (Citrus aurantium) enthalten bitter
schmeckende Glykoside (Neohesperidin und
Naringin), geschmacklose Glykoside wie Hesperidin
und Rutin sowie héher methoxylierte Flavonoide wie
Sinensetin, Nobiletin und Tangeretin. Diese Bitter-
stoffe sind vor allem in den Schalen der Bitteroran-
gen enthalten und finden Anwendung zur Anregung
der Verdauung, bei Verdauungsbeschwerden wie
Voéllegefuhl und Blahungen sowie bei Appetitlosig-
keit. Enthaltene Saponine unterstiitzen die
Regulation des Sauregehalts im Magen und sorgen
fur einen gesunden Verdauungstrakt bei Magen-
Darm-Stdrungen.
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e Andornkraut (Marrubium vulgare) enthalt den
Bitterstoff Marrubiin, dtherische Ole, Gerbstoffe und
Schleimstoffe, die einen positiven Einfluss auf die
Verdauung austiben. Dabei regt v. a. Marrubiin die
Magen-Darm-Tatigkeit an, was Blahungen und
Durchfall entgegenwirkt. Es unterstutzt die Gesund-
heit der Darmschleimhaut und lindert zugleich
Verdauungsbeschwerden. Durch seine cholagoge
Wirkung (Regulierung der Gallenproduktion) kann
Andorn auch bei Gallenbeschwerden helfen.

Praxishinweis

Vorteile von Bitterstoffen in Kapseln:

e Alternative zum traditionellen Krauterbitter,
allerdings ohne bitteren Geschmack

o Bitterstoff-Rezeptoren im Darm: Bitterstoffe
entfalten ihre Wirkung nicht nur im Mund- und
Rachenraum, sondern auch an Bitterstoff-
Rezeptoren in Magen und Darm zur Férderung
der Verdauung

e Optimale Kombination aus Bitterstoffen aller
Pflanzenteile — d. h. aus Blattern oder oberirdi-
schen Pflanzenteilen (Artischocke, Wermut und
Andorn), Wurzeln (Léwenzahn & Enzian) bzw.
aus Samen und Fruchten (Bitterorangen &
Mariendistel) — unter Berticksichtigung der
verschiedenen Heiltraditionen

e Standardisierter Bitterstoffgehalt ist entschei-
dend fur eine rasche und nachhaltige Wirkung

e KLOSTERSEGEN® eignet sich aufgrund der
ausgewogenen Kombination heimischer,
chinesischer sowie indisch-ayurvedischer Krauter
und Gewdlrze mit wertvollen naturlichen
Bitterstoffen ideal zur Verbesserung des
allgemeinen Wohlbefindens.

Bitterstoffe in Synergie mit natirlichem Calcium:
Die marine Rotalge Lithothamnium calcareum ist
eine einzigartige Meeresalge mit der Fahigkeit, im
Meerwasser naturlich vorkommende Mineralstoffe zu
sammeln und an sich zu binden. Das macht diese
Alge einerseits zur idealen Quelle fur bioverflighare
Mineralien, aul3erdem ist sie besonders calciumreich
(30 % Calcium). Dabei liegt das Calcium in der Alge
als Carbonat vor und weist eine hervorragende
Bioverfugbarkeit auf. Das enthaltene Calcium tragt
zur normalen Funktion von Verdauungsenzymen und
zu einem normalen Energiestoffwechsel bei, zudem
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hat es eine Funktion bei der Zellteilung und -speziali-
sierung.

Anwendungsempfehlung

e Die empfohlene Tagesdosis auf 3 Einnahmen
verteilt mit ausreichend Wasser vor den
Mabhlzeiten einnehmen.

e Zur taglichen Einnahme geeignet.

Anwendungsbereich

Naturliche Bitterstoffe wirken speziell auf die
Verdauungsorgane als ,Zentrum unserer Gesundheit®
und stérken so vor allem die ,Mitte“. Zu den
wichtigsten physiologischen Funktionen der
Bitterstoffe zahlen:

Optimierung der Verdauung

Bei Verstopfung und Durchfall
Magenverstimmungen und Reflux
Entséduerung und Entschlackung

Appetitregulation

o a0 > w D PRE

Anregung des Energiestoffwechsels bei
Erschopfung, Kreislauf- und Leberschwéche

~

Zur Entspannung bei nervoser Unruhe und
Schlafstérungen

8. Candida-Infektion

Sinnvolle Anwendungskombinationen

e Vitamine und Pflanzenstoffe zur Aktivierung des
Fettstoffwechsels, siehe Nahrstoff-Tipp 10019463.

¢ Indische Flohsamenschalen und Yucca zur
Verbesserung der Verdauung und Darmreinigung,
siehe Nahrstoff-Tipp 10020350.

e Olivenblatt-Extrakt aus frischen Olivenblattern mit
wertvollen sekundéaren Pflanzenstoffen hilft bei
Infekten, korperlicher bzw. geistiger
Leistungsschwéche, Energielosigkeit und Mudig-
keit sowie bei vorzeitigen Alterungsprozessen,
siehe Nahrstoff-Tipp 10020070.

e Basen tragen zu einem ausgewogenen Saure-
Basen-Haushalt und einem optimalen pH-Wert in
den einzelnen Abschnitten des Verdauungstraktes
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bei, siehe Nahrstoff-Tipps 10019413 und
10020682.

e Probiotische Darmbakterien, insbesondere
Bifidobakterien und Lactobazillen mit mindestens
5 x 10° koloniebildenden Einheiten (KbE) pro
Tagesdosis tragen zur Darmgesundheit bei, siehe
Nahrstoff-Tipp 10020031.

Wechselwirkungen

Vorsicht: Nicht anwenden bei bekannter Allergie
gegen Korbblutler (z. B. Arnika, Ringelblume, Schaf-
garbe), bei Verschluss der Gallenwege, Gallenstein-
leiden sowie Entziindungen der Gallenwege bzw. der
Gallenblase.

Silymarin oder Mariendistelextrakt reduziert bei
gleichzeitiger Einnahme die hepatotoxischen Eigen-
schaften von bestimmten Medikamenten. Dazu
zéhlen Analgetika, Antiepileptika, Tuberkulosemittel,
trizyklische Antidepressiva und Neuroleptika.
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