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Joghurt und Sauermilchprodukte, wie z. B. Buttermilch
verlebendigen durch die Milchsiure den gesamten Organismus.
Sie sind belebende und erfrischende Substanzen, die das
Verdauungssystem regelrecht erhellen.

Heinz Grill

Die Milchsaure und ihre Bedeutung
fiir die Gesundheit

Beim letzten Zusammentreffen in Bologna konnte das Thema tiber
die Kieselsdure oder den Quarz in ein erstes Licht der Betrachtung
gelangen. Dieses Thema war sehr interessant, da es den sogenann-
ten menschlichen Lichtstoffwechsel betrifft. Lichtstoffwechsel ist ein
Wort, das in der allgemeinen Medizin nicht existiert. Es will ein me-
taphysisches, ein nicht ganz leicht kalkulierbares feinstoffliches Wir-
ken, das aber dennoch im menschlichen Organismus stattfindet, skiz-
zieren. Indem heute! das Thema tiber die Milchsiure hinzukommt,
ergédnzt sich dieser bisher skizzierte Lichtstoffwechsel noch einmal in
einigen wesentlichen Aspekten. Dennoch kann in der Kiirze der Zeit
nur ein kleines Fragment des wirklichen komplizierten Stoffwech-
selgeschehens, das im menschlichen Organismus jede Minute statt-
findet, beschrieben werden. Auf der rein korperlichen Ebene kann
jedoch das Wirken, das im menschlichen Verdauungssystem besteht,
nicht vollstandig zum Verstandnis gelangen. Wie und in welcher Art
ein kosmischer Einfluss in dieses Verdauungssystem hineintritt, kann
in diesen ersten Ausfithrungen eine kleine Skizze erhalten.

Die Kieselsdure, die den Lichtstoffwechsel aktiviert und die Milch-
sdure, die im inneren menschlichen Organismus eine bedeutsame
Rolle einnimmt, gehoren in einem gewissen Sinne nahe zusammen.
Beide Stoffe, trotz ihrer grofen chemischen Unterschiedlichkeit, be-
sitzen eine Affinitit oder zumindestens eine Art Beziehung zueinan-
der. Diese Beziehung kann auf den ersten Blick vielleicht dahinge-
hend verstanden werden, dass die Milchsdure und die verschiedenen
Milchsdurebakterien ein sehr giinstiges und gesundes Milieu im
Intestinum vorbereiten. Dieses giinstige Milieu wirkt auf den gan-
zen Menschen gesundheitsférdernd und kann ihm eine, wie es der
Gesundheit entspricht, schone lichtvolle Ausstrahlung geben. Fehlt
auf der anderen Seite dieses gesunde Niveau im unteren Bauchbe-
reich, dort wo die Verdauung sich mit einem intensiven Aufbaupro-
zess befindet, so bilden sich die verschiedensten Faulniserreger und
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verdunkeln in einer gewissen Weise den gesamten Organismus. Die
Krankheit ist eine hdufige Erscheinung eines bestehenden ungiinsti-
gen Niveaus in der Diinndarmflora. Durch diesen Zusammenhang
lasst sich bereits erstmals erkennen, dass ein Zusammenhang zwi-
schen der menschlichen Ausstrahlung, die normalerweise hell und
kristallklar, das heifit kieselfreudig sein sollte, und dem innersten
Verdauungsniveau, das gesund, kriftig und von einem ausgegliche-
nen und nicht zu sauren oder gar toxikologischen Niveau getragen
sein darf, besteht. Die Milchsdure, obwohl als Sdure bestehend, be-
wirkt im gesamten Organismus nicht unbedingt ein saures Niveau,
sondern wirkt im Allgemeinen sehr ausgleichend und antibakterizid.

Allgemein findet sich Milchsdure beispielsweise in einem Sauer-
teigbrot oder auch in einem fermentierten Brot. In einem Brot, das
mit Hefe gebacken wurde, fehlt diese so wesentliche Substanz.
Sauerkraut, wenn es nicht in Essig eingelegt ist, sondern in Milch-
sdure vergoren konserviert wird, tragt ebenfalls einen hohen Gehalt
an Milchsdurebakterien in den Organismus. SchliefSlich sind es die
Milchsdureprodukte wie Buttermilch, Joghurt oder Sauermilch, die
einen sehr lebendigen Effekt auf das allgemeine Milieu in der Darm-
flora des Menschen ausiiben. Sie sind reichhaltig an lebendigen
Milchsdurebakterien. Auch im Osten, im Orient gibt es Milchsau-
erprodukte, davon bekannt geworden ist das sogenannte Miso, ein
tiber ein- bis zwei Jahre vergorenes Sojaprodukt.

Sauerteigbrot

Wie verhilt sich die Milchsdure nun in den verschiedenen Zuberei-
tungen des Brotes? Auf den ersten Blick kénnte der Betrachter ver-
muten, dass es nach dem Backvorgang keine lebendigen Bakterien im
Brot gibt und infolgedessen es einerlei sei, ob nun ein Brot mit Hefe
oder mit einem Ferment, mit Sauerteig oder allgemein sogar direkt
mit Sauermilchzusatz gebacken ist. Der Sauerteig beruht im Wesent-
lichen auf einem Gérungsvorgang durch Milchsiure. Cirka 70 - 80%
der Milchsdure bezogen auf die gesamte gebildete Sdure und noch
mehr als dieser Sauerteig bereiten diese Milchsdureprozesse in einem
fermentierten Brot oder auch in einem so genannten Honigsalz-Brot
vor. Der Milchséduregehalt im Honig-Salz-Brot besitzt etwa einen An-
teil von 95% bezogen auf die gesamte gebildete organische Saure. He-
fen, obwohl sie anfallen, treten in ihrer Bedeutung zurtick, denn in
einer reifen Fermentierung werden sie in letzter Konsequenz fast ganz
tiberwunden. Durch die Bakterien, die in der Milchsdurereifung leben,
werden die verschiedenen Prozesse, die schlieflich zum Ausdehnen
und zur neuen Formgebung des Brotes fithren, bewirkt. Jedoch ist der
Backvorgang auf zu mindestens 200 °C ausgerichtet und in diesem er-
sterben schliefilich alle lebendigen Substanzen, das heift, es ersterben
auch die Bakterien, die fiir die Gdrung verantwortlich sind. Nur das
Resultat der Milchsdure, das heifit das verwandelte Kohlenhydrat,
das die Milchsaure fiir sich und ihren Aufbau verwendet hat, bleibt
zuriick. Die Hefe, die heute in den Bickereien die meiste Verwen-
dung findet, niitzt fiir ihren Aufbauprozess ebenfalls Kohlenhydrate,
sie wandelt diese aerob in Kohlendioxid und Wasser und anaerob in
Alkohol um. Nach dem Backvorgang erstirbt dieser bestehende Al-
kohol und es bleibt schlieBlich das Resultat von Einfachzucker tibrig.
Sowohl das Fermentbrot als auch das Hefebrot besitzen die Garungs-
prozesse nicht mehr. Sie sind in ihrer Form fiir sich abgeschlossen und
es bleiben nur noch die Ergebnisse der vorher gegangenen Prozesse
iibrig. Man kénnte deshalb vermuten, dass es einerlei sei, ob nun ein
Brot mit Hefe oder mit Sauerteig, mit Ferment oder mit Honig-Salz
hergestellt wurde.

Bei genauerer Betrachtung ldsst sich ein sehr wesentlicher Unterschied
in der Art der zurtickgebliebenen Substanz erkennen. Vielleicht kénn-
ten manche Analysen, die spezifisch ausgerichtet sind, diese Substanz
in ihren Unterschieden sorgfiltig beschreiben. Die wesentliche Be-
trachtung, die dieser Folgerung zugrunde liegt, entstand aus einer
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mehr metaphysischen Beobachtung. Wer ein milchsiurevergorenes
Brot, also ein Fermentbrot, ein Honig-Salz-Brot oder Sauerteigbrot
ohne Zusatz von Hefe betrachtet, bemerkt einen ganz wesentlichen
Unterschied zum modernen Hefebrot. Es wiirde sich dieser Unter-
schied nahezu wie kontrar zwischen zwei vollig verschiedenen Wel-
ten beschreiben lassen.

Honig-Salz-Brot

Die sogenannten Atherkrifte, die eine Art inneres Energievermd-
gen, das in der Substanz weiterlebt, beschreiben, geben einen ganz
wichtigen Aufschluss tiber das gegebene Brot und seine Qualitit.
Wihrend beispielsweise mit dem Lichtstoffwechsel, das heif3t mit
der Fahigkeit wie jemand aus seinem Organismus Licht produzie-
ren kann, die Kieselsdure in einer nahen Verbindung steht, so steht
mit der Milchsdure der sogenannte chemische Ather, der in einer
Art inneren Bewegung in der Substanz, in der sogenannten leben-
digen Substanz, die er auch lebendig und im Flusse hilt, in einer
Bewegung von Auf- und Abbau, von Anhebung und Absenkung, in
Verbindung. Dieser chemische Ather ist vielfach fiir ein gesundes
Milieu im Korper verantwortlich.

/
/
Milchsiure zieht zusammen, i
sowohl beim Joghurt als auch beim Brot. x\f'
Dort ist der andere Prozess ebenfalls /@j\

in die Tiefe und in die Zusammen-
ziehung gerichtet.

Zu dieser Betrachtung der Atherprozesse im menschlichen Leib wie
auch im Nahrungsmittel, das der Mensch zu sich nimmt, 14sst sich die
Qualititsfrage umfassender und genauer vorhersagen. Diese Quali-
tatsfrage ist nicht nur eine Angelegenheit der Substanzanalyse, son-
dern des Weiteren erfordert sie eine Erwédgung, wie die sogenannten
imponderablen Substanzen und das sind beispielsweise der Warme-
oder der Lichtgehalt, oder allgemein, wenn man den chemischen
Ather im Brot beriihrt, der dynamisch bewegende, in verschiedene
Richtungen gleitende Gehalt und schliefSlich auch der Lebensither,
der Kraft- oder zentrierende Anteil, der durch eine Art metaphysi-
sche Substanz im Nahrungsmittel besteht, angelegt sind. Natiirlich
sind die Qualitidt des Getreides, des Wassers und die verschiedenen
umliegenden hygienischen und sogar psychischen Bedingungen des
Menschen zu berticksichtigen.

Das gebackene Brot stellt eine Art erhdhtes Nahrungsmittel dar, denn
das Getreide wird auf eine Stufe der Form und des Durchgestaltet-
Seins hinauf veredelt. Zu dieser Veredelung des Getreides ist der
Gérungsprozess von besonderer Bedeutung. Geschieht die Verwand-
lung beispielsweise von Kohlenhydraten in Alkohol, so zerstort sich
ein relativ hoher Anteil an giinstigen Atherkraften. Entsteht aber der
ganze Transformationsprozess des Getreides durch eine solide Milch-
sduregdrung, konnen sich die Kohlenhydrate auf eine héhere und
vor allem dynamische Stufe veredeln und es kann im weiteren Ver-
lauf sogar der gesamte Eiweiistoffwechsel in seiner komplizierten
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Anfang der Endgare

Ende der Endgare:
Der Teig wird durch die Milchsiuregirung in eine leichte,
luftige und gelockerte Form verwandelt.

Monika Lepold
Die Wirkung der Milchsaure auf den Menschen

Die Milchsduregarung und ihre Lichtbeziehung im Brot

Durch die Milchsduregidrung im Sauerteig und Backferment wird
das Getreide durch lange Vorteigfiihrungen fiir die menschliche Ver-
dauung gut aufgeschlossen und gut bekdmmlich. Backhefe muss
der Fermentation mit Backferment zur Brotbereitung nicht zugesetzt
werden, wobei natiirliche Nektarhefen, die aus dem geringen Honig-
zusatz stammen, mitwirken.

Bei der Milchsduregérung werden durch getreideeigene Enzymtétig-
keit die Kohlenhydrate in kleine Zuckerbausteine, Glukose, gespalten
und durch die Milchsidurebakterien in Milchsidure und Aromastoffe
umgewandelt. In der langen Gérzeit findet dabei ein vielfaltiges Zu-
sammenspiel zwischen der Enzymtitigkeit, der Stoffwechseltatigkeit
der Milchsdurebakterien zu Milchsdure und durch die heterofermen-
tativen Milchsdurebakterien auch zusitzlich zu Kohlensiure, in Ab-
hingigkeit von Temperatur und Zeit, statt. Dieser veredelnde Prozess
hat den Anschein einer neuen ordnenden Kraft, die sich wihrend
dieser Zeit entwickelt. Durch die entstehende Siure wird das Getrei-
deeiweif3 gefestigt, das auch das strukturbildende und gashaltende
Geriist im Brot nach dem Backen bildet.

Dieser Reife- und Verwandlungsprozess hat den Getreidebrei in eine
luftige, gelockerte, und leichte Form gefiihrt. Ein Quellen, Schwel-
len zu einer neuen Form, die innen und auflen unterscheidet, fin-
det dabei statt — der Brotteig geht auf. So kann diese Verwandlung
tiber die physikalische und biochemische Seite hinaus, im Weiteren
in Bezug zum Luftelement, in dem sich die Lichtqualitdt einwebt,
beobachtet werden. Bei dem ausgebackenen Brot sieht man die fei-
nen Luftlocher in der Krume. Diese neu gestaltete, gelockerte Form
wirkt so, als wire das Getreide von einem Atemprozess durchzo-
gen. Es scheint als wire die im Getreidekorn manifestierte Lichtkraft
durch die Fotosynthese, dem enthaltenen Kiesel, der das Getreide
fiir das Licht 6ffnet und verbindet, dem reichlichen Gehalt an Phos-
phor, dem die Bedeutung als Lichttrdger zugeordnet wird, und dem
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Die vier Ather im Brot

Das Ubersinnliche Erfassen
der vier Ather im Brot

Ein Vortrag, gehalten 2005 in Piemont. Mit prak-
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geistigen Schau der vier Ather im Brot. Betrach-
tungen zu den verschiedenen Backtriebmitteln:
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in Mensch und Natur
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Licht- und Warmekrafte
in Mensch und Natur

Grundlagen zum Geistigen Schauen
und zum Aufbau der Atherkrafte

Der Autor beschreibt in seinem Vortrag, gehalten
2014 auf dem Andreashof in Uberlingen, die Bilde-
und Lebenskrafte in der Natur. Er zeigt dabei auf,
wie der Mensch selbst Licht und Warme und damit
Heilkréfte fur seine Umgebung freisetzen kann. Der
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