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Im Unterschied zu den bekannteren Rauschgiften, die high machen, erzeugt Glutamat kiinstlich Appetit, weil es die Funktion unseres Stammhirns stort. Das Stammhirn ,,limbisches
System"” regelt neben den elementaren K drperfunktionen unsere Gefiihlswahrnehmung und den Hunger.

Der Geschmacksverstérker Glutamat befindet sich in unzahligen Fertignahrungsmitteln und Wirzmitteln, obwohl bekannt ist, dass Glutamat gesundheitsschadlich ist.

Inzwischen weil3 man, dass Glutamat bei Krankheiten wie Alzheimer, Multipler Sklerose oder Parkinson eine unheilvolle Rolle spielt. Die Sinneswahrnehmung wird deutlich
eingeschrankt und die Lernfahigkeit und das allgemeine K onzentrationsvermégen nehmen nach Einnahme von Glutamat bis zu mehrere Stunden lang nachhaltig ab. Bei Allergikern kann
Glutamat epileptische Anfélle bewirken oder sogar zum Soforttod durch Atemldhmung fiihren. Nach Meinung des an der Hirosaki Universitét in Japan tétigen Forschers Dr. Ohguro ist
Glutamat auch fur eine Schadigung der Augen verantwortlich. Fest steht aber, dass Konzentration und Lernféhigkeit durchaus mit einer intelligenten Auswahl der Speisen und Getranke
verbessert werden kénnen. Und wer sich so erndhrt, dass er weniger vergisst, hat auch gleich bessere Laune. Die Wechselwirkung von Ernghrung und Gesundheit ist evident und gerade
angesichts der Kostenexplosion im Gesundheitswesen sollte sich jeder darauf besinnen, was er selbst firr seine Gesundheit tun kann. Man muss auch kein Ernghrungswissenschaftler sein,
um eine gesunde und schmackhafte Erndhrung, die sich nebenbei auch positiv auf eine schéne Haut auswirkt, auf den Tisch zu zaubern.

Wasist Glutamat und wie entsteht es? Glutamat sind Salze der Glutaminsdure. Der Japaner Kikunae Ikeda entdeckte im Jahr 1908 das Mononatrium-Glutamat . Heute gilt Umami a's
flnfte Grundgeschmacksrichtung neben salzig, sauer, stif3 und bitter. Hervorgerufen wird der Umami-Geschmack durch die Aminoséure ,, Glutaminsaure”.

Glutamat-K rankheitsstérungen:
* Depressionen

* Chronische Verstopfung der Nasenschleimhéute
* Herzjagen

* Herzklopfen

* Hirnschaden (L asionen)

* Hyperaktivitét

» Konzentrationsschwéche

» Wachstumsstérung

* SchweiRausbriiche

» Mundtrockenheit

* Sodbrennen
 Ungewohnlicher Durst

* Frosteln

* Gerttete Hautpartien

* Stresswirkungen

* Gesichtsmuskelstarre
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» Kopfschmerzen

» Nackentaubheit

* Gliederschmerzen

* Allgemeine Schwéche
» Magen- und Darmprobleme
+ Ubelkeit

* Erbrechen

* Durchfall

* Bluthochdruck

* Migréane

* Beguingtigt Alzheimer
* Multiple Sklerose

* Parkinson

» Augenschéaden

* Heilthunger

Es braucht nun mal Zeit und Geduld und Beharrlichkeit, um jahrelange oder sogar jahrzehntelange Fehler in der Lebensweise wieder auszugleichen. In den aktuellen wissenschaftlichen
Studien setzt sich immer mehr die Meinung durch, dass die Kohlenhydrate Mitverursacher erndhrungsbedingter Zivilisationskrankheiten sind.
Die Low Carb Biicher der Autorinnen ,, Sabine Beuke & Jutta Schiitz* haben sich einen festen Platz in den Bestsellerlisten und in der Presse erobert.

Buchdaten:

LOW-CARB - 555 Rezepte/BEST OF
Autoren: Jutta Schiitz, Sabine Beuke
Verlag: Books on Demand

Paperback - 244 Seiten - € 9,99

ISBN 978-3-7386-3677-2

* Die Autorinnen empfehlen: Natirliches Glutamat selbst gemacht!

Zutaten:

1Y% grof3e Zwiebeln, ¥2 Knolle Knoblauch

2509 Karotten, 175g Lauch

250g Tomaten

1Y% Knolle Sellerie

1 Bund Petersilie, 1 Bund Liebstdckel

60g Meersalz

Zubereitung:

Den Backofen auf 90 Grad vorheizen. Karotten, Lauch, Sellerie, Zwiebeln schadlen und putzen. Dann in gleichméfiige Stiicke schneiden. Tomaten vom Stielansatz befreien und klein
warfeln. Den Knoblauch hduten und klein pressen. Petersilie und Liebstockel fein hacken. Allesin einer Schiissel gleichméldig vermengen und auf das Backblech verteilen.
Bel 90 Grad zirka sechs Stunden im Ofen trocknen lassen.
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Nicht zu viel Gemise auf einmal auf das Blech legen — so kann es gleichméfiger und schneller trocknen. Im Anschluss die Trockenmasse in einen Mixer geben und fein mahlen. In einem
verschlossenen Gefé3 ist das Glutamat bis zu zwdlf Wochen haltbar!
Zum Wirzen benétigt man nur zirka 1 TL Pulver - fir etwa 150 ml Flissigkeit.

Firmeninformation:
Jutta Schiitz schreibt Blicher, die anspornen, motivieren und spezielles | nsiderwissen liefern. Weitere Informationen zur Autorin und ihren Biichern findet man auf der Webseite - sowieim
Kultur-Netzwerk (Kommunikationsplattform fir Kunst, Literatur, Musik, Film, Bihne, Entertainment und Medien).

Pressekontakt:

Jutta Schiitz

D-33611 Bielefeld
info.schuetz09@googlemail.com [1]
www.jutta-schuetz-autorin.de/ [2]
http://kinder-entdecken.jimdo.com/ [3]

e Gesundheit und Vorsorge
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