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Acidophilus
Milch ist ein guter Nährboden für allerlei
Bakterien. Diese Behauptung lässt sich
leicht beweisen, müssen wir doch nur ein-
mal im Sommer eine unbehandelte Frisch-
milch im normal warmem Räume stehen
lassen. Sie wird bestimmt sauer werden.
Ein Milchsäurebazillus, dessen Sporen
schon in der Milch mitgeliefert wurde
oder auch erst in der Küche dazugekom-
men ist, hat die Säuerung verursacht.
Milch, die nicht mehr sauer werden kann,
weil sie mit Chemikalien behandelt wur-
de, wird, wenn man sie stehen lässt, Fä-
den ziehen und faulen. Die erwähnte Bei-
gäbe ist, wie die Auswirkung beweist,
demnach nicht ohne weiteres empfehlens-
wert.
Es gibt bekanntlich verschiedene Arten
von Milchsäurebakterien, die bei der Spe-
zialkäsebereitung eine grosse Rolle spie-
len. Auch der Joghurt entsteht durch
Impfung der Milch, und zwar mit beson-
deren Joghurtbakterien. Nicht alle Arten
von Milchsäurebakterien sind auf die
Dauer eingenommen gesundheitlich von
Vorteil. Wir sollten daher auch Joghurt
nicht andauernd einnehmen, wiewohl er
von Zeit zu Zeit sehr gut ist. Nimmt man
ihn jedoch das ganze Jahr hindurch un-
unterbrochen ein, dann kann er die Bäk-
terienflora im Darm einseitig und somit
ungünstig beinflussen. Es gibt Forscher,
die behaupten, dass bei täglicher Einnah-
me von Joghurt während längerer Zeit die
Colibakterien, die wir im Darm benöti-
gen, degenerieren, weshalb es ratsam er-
scheint, in der Joghurteinnahme immer
wieder Pausen einzuschalten.

Eine günstige Bakterienart

Acidophilus ist eine andere Bakterienart,
die im Milchmedium gedeiht und den Vor-
zug aufweist, sich mit den Darmbakterien
sehr gut zu vertragen. Statt dass bei län-

gerer Einnahme von Acidophilus eben-
falls Nachteile entstehen würden, ergibt
sich das Gegenteil, denn dadurch kann
sich eine gesunde Darmflora entwickeln.

Selbst bei der Dysbakterie, die man heute
leider so oft beobachten kann, leistet Aci-
dophilus sehr gute Dienste im Aufbau
einer neuen, gesunden Darmflora. Ameri-
kanische Forscher behaupten sogar, dass

Acidophilus durch eine intestinale Bio-
synthèse an der Bildung von Vitamin B12
im Darm beteÜigt sei.
Bekanntlich ist Vitamin B12 sehr mass-
geblich an der Bildung der roten Blut-
körperchen beteiligt, weshalb Acidophi-
lus, wenn es sich wie erwähnt mit ihm
verhält, auch bei Blutarmut eine grosse
Hilfe sein kann. Er wäre somit auch im
Kampfe gegen perniciöse Anämie eine gu-
te Unterstützung. Zuviel und zuwenig
Magensäure beeinflusst die Darmflora im-
mer nachteilig und verändert sie ungün-
stig, so dass Blähungen und mangelhafte
Verdauung die Folge sein können. Auch
in diesem Falle bewährt sich die Ein-
nähme von Acidophilus ausgezeichnet, da
sie sich regulierend auswirkt. Acidophilus
wirkt sich auch bei Darmschleimhautent-
Zündungen und Darmkatarrhen sehr gün-
stig aus. Ebenso vermag die Einnahme
von Acidophilus manche Ursachen der
Verstopfung gut zu beeinflussen.
In Folge der erwähnten vorteilhaften Um-
stände wäre es angebracht, dass zur heu-
tigen Zeit jeder von uns zwei- bis drei-
mal im Jahr im Verlauf von 1 bis 2 Mona-
ten regelmässig Acidophilus einnehmen
würde, da sich dadurch die Bakterienflora
wieder normalisieren lässt. Technisch
könnte man dies mit einer Vergaserrei-
nigung unseres Autos vergleichen, denn
wenn sich dessen Vergaser in guter Ord-
nung befindet, dann lässt sich auch das
Benzin besser auswerten. Dieser bildliche
Hinweis wird besonders den Automobiii-
sten verständlich sein. Bei der grossen
Inanspruchnahme der heutigen Lebens-
weise sollten wir auch kleine Hilfeleistun-
gen nicht verächtlich von uns weisen,
tragen sie doch gemeinsam dazu bei, ge-
wisse Störungen leichter beheben zu kön-
nen. In diesem Sinne ist uns auch der
Acidophilus eine willkommene Hilfe.
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