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Einleitung 

„Effektive Mikroorganismen" oder kurz „EM" sorgen seit eini-
ger Zeit für Furore. In Form von verschiedenen Spezialge trän-
ken eingenommen, zeigen sie vielfach höchst erstaunliche Heil-
wirkungen. Viele chronischen Krankheiten, bei denen jahrelang 
keine wesentliche Linderung erzielt wurde, können oftmals mit 
ihrer Unterstützung zur Heilung gebracht werden. Das Geheim-
nis dieser Heiltränke ist ihr hoher Gehalt an nützlichen probio-
tischen Mikroorganismen, an Enzymen und an der darin ge-
speicherten Biophotonen-Lichtenergie. 

Derartige Heilgetränke gehören in ganz verschiedenen Versio-
nen seit langem zum Heilschatz der traditionellen Naturmedizin 
vieler Länder. Seit Jahrtausenden werden natürliche Fermenta-
tionen, also Enzymumwandlungen, und Vergärungen durch 
Milchsäure genutzt, um hochwirksame Vitalkonzentrate herzu-
stellen. Diese „Zaubertränke" für die Gesundheit sind nichts 
anderes als der bekannte Kombucha, Kwass (Brottrunk) und 
Kefir. Ihre „Pilz"-Kulturen sind nämlich die Heimstatt von hoch-
effektiven Mikroorganismen, die durch Milchsäuregärung und 
enzymatische Prozesse zuckerhaltige Nahrung in Vitamine, Enzy-
me und andere Vitalstoffe umsetzen. Die Heilkraft dieser „Gärge-
tränke" hängt entscheidend von der Zusammensetzung der jewei-
ligen Kulutren und der Mischung der Mikroorganismen ab. Hier 
liegen die wichtigen Fortschritte in der modernen Erforschung 
und Weiterentwicklung dieser traditionellen Vitalgetränke. 

Während in den 1980er und 1990er Jahren vor allem das 
Teepilz-Gärgetränk Kombucha eine weite Verbreitung fand und 
gerade kleine Firmen enorme Fortschritte in der Herstellung 
einer gleichbleibend hohen Qualität von Fertiggetränken mach-
ten, sind es nach der Jahrtausendwende fermentierte Flüssig-
konzentrate aus Früchten und Gemüsen mit einem hohen 
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Einleitung      11 

Gehalt an „effektiven", das heißt für Darmflora und Immunsys-
tem nützlichen Mirkoorganismen. 

Vorläufer dieser Getränke ist das vor 50 Jahren in Japan ent-
wickelte Super-Ohtaka. Die Entdeckung der „effektiven Mikro-
organismen" gelang ebenfalls japanischen Wissenschaftlern. 
Der Agrarwissenschaftler und Hochschullehrer Prof. Dr. Teruo 
Higa erprobte diesen Cocktail aus mehr als 80 verschiedenen 
Mikroorganismen zuerst in der Landwirtschaft und erzielte 
enorme Erfolge. Die Erträge konnten um durchschnittlich 20 
bis 30 Prozent je nach Pflanzenart gesteigert werden. Heute 
rückt vor allem die Anwendung in der Heilkunde in den Mittel-
punkt des Interesses. 

Mittlerweile werden auch hier zahlreiche Varianten solcher 
Enzym-Konzentrate von verschiedenen Herstellern angeboten. 
Sie alle sind keine Heilmittel, sondern besonders hochwertige 
Lebensmittel - ganz nach der bekannten Forderung des grie-
chischen Arztes Hippokrates (460-377 v. Chr.): „Eure Nah-
rungsmittel sollen eure Heilmittel sein, und eure Heilmittel sol-
len eure Nahrungsmittel sein." 

Heute stellt zwar in der westlichen Welt eine ausreichende 
Versorgung mit Nahrungsmitteln kein Problem mehr da. Doch 
immer weniger erfüllen diese die Forderung des Begründers 
der klassischen Medizin nach einer Heilqualität der Lebensmit-
tel. Im Gegenteil, Mediziner und Ernährungsfachleute schät-
zen, dass in Westeuropa mindestens jede dritte Erkrankung auf 
das Konto „moderner Fehlernährung" geht. Manche sehen in 
ihr sogar die zentrale Ursache für fast alle „Zivilisationskrank-
heiten" und chronischen Leiden, die mittlerweile im Westen 80 
Prozent aller Erkrankungen ausmachen. Irgendetwas scheint 
mit der gegenwärtigen industrialisierten Landwirtschaft und 
Nahrungsmittelerzeugung verloren zu gehen, etwas sehr Wichti-
ges, was den Speisen auch gesund erhaltende und sogar heilen-
de Kräfte verleiht. Wissenschaftler sind jetzt dieser verlorenen 
Qualität auf die Spur gekommen. Ihre spektakulären Entde- 
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