Gunther W. Frank
Kombucha - Das Teepilz-Getrank

Leseprobe
Kombucha - Das Teepilz-Getrank
von Gunther W. Frank
Herausgeber: Ennsthaler Verlag

GUNTHER W. FRANK

KOMBUCHA

DAS TEEPILI-GETRANK

PRAXISGERECHTE AMLETUNG FOR  —
ZUBEREITUNG UND ANWENDUNG = e —

http://www.narayana-verlaqg.de/b15971

Im Narayana Webshop finden Sie alle deutschen und englischen Bicher zu Homoéopathie,
Alternativmedizin und gesunder Lebensweise.

Das Kopieren der Leseproben ist nicht gestattet.
Narayana Verlag GmbH, Blumenplatz 2, D-79400 Kandern
Tel. +49 7626 9749 700

Email info@narayana-verlag.de
http://www.narayana-verlag.de

NAY,
e ?ger[a g

Waraxfufa I


http://www.narayana-verlag.de/Kombucha-Das-Teepilz-Getraenk-Guenther-W-Frank/b15971/partner/leseprobe
http://www.narayana-verlag.de/G-nther-W-Frank/a4834/partner/leseprobe
http://www.narayana-verlag.de/Kombucha-Das-Teepilz-Getraenk-Guenther-W-Frank/b15971/partner/leseprobe
http://www.narayana-verlag.de/Kombucha-Das-Teepilz-Getraenk-Guenther-W-Frank/b15971/partner/leseprobe
http://www.narayana-verlag.de/Kombucha-Das-Teepilz-Getraenk-Guenther-W-Frank/b15971/partner/leseprobe
http://www.narayana-verlag.de/partner/leseprobe
mailto:info@narayana-verlag.de
http://www.narayana-verlag.de/partner/leseprobe

Auf einen Blick — so gdlingt I1hr Kombucha-Tee

Sie bendtigen: « einen einwandfreien, |ebenskraftigen Kombucha-Teepilz
 einen Kochtopf und Wasser
» ein Gefél aus Glas, Porzellan oder Ton
* pro Liter Wasser etwa 70 g Zucker
und 5 g Schwarztee, griinen Tee oder Krautertee
* einluftdurchl&ssiges Tuch oder ein Papiertaschentuch
« einen Gummiring, einen Trichter, ein Sieb.

Zubereitung (Gewichtsangaben pro Liter)

1 Wasser in den Kochtopf gief3en und auf dem Herd zum Kochen bringen.

2. Wenn das Wasser kocht, Topf vom Herd nehmen und Tee ins Wasser geben:
— Schwarzer oder griner Tee: 1—2 Tedl 6ffel (5 g) oder | Teebeutel,
—Kréautertee: 2 Ted6ffdl. Etwa 15 Minuten ziehen lassen.

Am besten nehmen Sie folgende Teemischung: | Teil grinen Tee (also den unfermentierten
Schwarztee) und | Teil der auf der Seite 26 beschriebenen Kr&uter mischung (Schafgarbe, L6-
wenzahn, Brennessel, Barlapp), - also im Verhéltnis 1:1 mischen.

Normalerweise |&3t man den griinen oder schwarzen Tee nur etwa 3—5 Minuten ziehen. Wir
lassen den Tee fur Kombucha langer ziehen, damit mehr Stickstoffe in die Fliissigkeit Uiberge-
hen, die der Pilz fir seinen Stoffwechsel benttigt.

3. Teebléter durch ein Sieb absethen bzw. Teebeutel aus dem Wasser nehmen.
4. Etwa 70 g weil3en Zucker in die heil3e Teefllssigkeit schiitten und umrih-
ren, so dal? der Zucker vollig aufgel st wird. Bei Honigverwendung diesen
erst nach dem Abkuhlen zuftigen. Als Anhaltspunkt zum Abmessen:
| Teel6ffel Tee = etwa 3 Gramm, | ERI6ffel Zucker = etwa 20 Gramm.
5. Teeabkuhlen lassen auf etwa Zimmertemperatur (20—25° C) und in ein
Glas-, Porzellan- oder Tongefal3 schiitten.

Wenn Sie den Finger in den Tee halten, darf sich der Tee nur noch ganz leicht warm anfiihlen.
Den Pilz keinesfalls in den heil3en Tee geben. Sonst bringen Sie ihn gleich am ersten Tag um.
Am besten beginnen Sie Ihre Kombucha-Kwal3-Produktion mit einem 2-Liter-Einmachglas.
Dasist fast in jedem Haushalt vorhanden bzw. in jedem Haushaltswarengeschéft erhaltlich.
Spulen Sie das Glas vor dem Gebrauch mit sehr heif3em Wasser aus (ohne Spulmittel). Sau-
berkeit ist wichtig.

Das 2-Liter-Glasist eigentlich nur fiir den Anfang gedacht — zum Einsteigen und Ausprobie-
ren. Allméhlich werden Sie gr 63ere Mengen des kostlichen Kombucha-Kwal? produzieren
wollen. Sie kénnen dann z.B. einen grof3eren Tontopf (,, Sauerkraut-Topf"), ein Bowleglas,
ein Rumtopf-GeféR3, ein neues Aquariumgefal? (aus einem Glas, nicht verkittete Einzelschei-
ben) oder ein oder mehrere 5-Liter-Gléser nehmen.

Das Einfachste und Beguemste ist aber: Kaufen Sie ein Getr ankefal? wie es die Weinbauern
usw. verwenden. Diese Fasser gibt es bei Raiffeisen-Genossenschaften, in Haushaltswaren-
geschéften usw. in den GréRRen von 12,20,30 oder 60 Litern. Unten ist ein Zapfhahn, aus dem
Sie das fertige Getrank direkt in die Flaschen abfiillen kénnen. Und oben fiillen Sie einfach
den neuen Tee ein. Wichtig: Solche Plastikgefél3e missen aus lebensmittelechtem Polyethy-
len (PE) oder Polypropylen hergestellt sein, nicht aus billigem PV C oder Polystrol.
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Ansgtzen im Gargefal

HeilRer Tee vernichtet die Kombucha. Warten Sie deshalb, bis der Tee auf
etwa 20 bis 25° C abgekihlt ist. Die richtige Temperatur ist mit der Hand nur
schwer abzuschétzen. Am besten kauft man sich zu diesem Zweck einen Bade-
thermometer, den man dann nur fir die Kombuchazubereitung verwendet.

Hat der Tee die richtige Temperatur erreicht, so giefdt man ihn in ein Zwei- bis
Drei-Liter-Einmachglas, ein Porzellangeféld oder in einen Tontopf (, Sauer-
kraut- oder Gurkentopf"). Will man grof3ere Mengen des Getranks produzie-
ren, so verwendet man zweckméalligerweise einen gréf3eren Tontopf, ein oder
mehrere 5-Liter-Glaser. Diese sind in den Haushaltswarengeschéften meistens
nicht vorrétig, konnen jedoch beschafft werden. Laborbedarfshandlungen ha-
ben im allgemeinen eine grofRere Auswahl gut geeigneter, auch grolerer Glas-
behdlter. Auch eine grof3e Glasschiissel eignet sich. Sie bietet den zusétzlichen
Vorteil, dal3 sie eine dem Garvorgang forderliche grof3e Fliss gkeitsoberflache
ermoglicht. Selbst ein neues, sauberes Aquarium aus Glas ist gut geeignet und
leicht zu beschaffen. Nehmen Sie keine Metall- oder billige Plastikgefé3e. Zu
vertreten wére allenfalls hochwertiger Kunststoff aus der Gruppe der Polyole-
fine, z.B. Polyethylen (PE) oder Polypropylen. In Behdltern aus diesem le-
bensmittelechten Material werden auch Wein oder Most aufbewahrt, die einen
ahnlichen pH-Wert wie das Kombuchagetrank haben (Most bis etwa 2,6 pH).
Meiden Sie jedoch Behdlter aus Polyvinylchlorid (PVC) oder Polystrol. Aus
diesem Material kann das gesundheitsschadliche Styrol in die GérflUssigkeit
Ubertreten. Metall ist nicht geeignet, weil es mit den organischen S&uren, die
vom Teepilz gebildet werden, chemisch reagieren kann.

Beim erstmaligen Ansetzen sollten Sie darauf achten, dal3 Sie mit dem PFilz
auch die erforderliche Ansatzflissigkeit bekommen, namlich etwa 0,2 Liter
fertiges Kombuchagetrénk fir 2 Liter Tee. Dazu kann man auch etwas langer
vergorenen, also sauereren Teekwal3 verwenden.

Wenn Sie den Teepilz von jemandem ohne Ansatzfliissigkeit bekommen ha-
ben, so fiigen Sie dem Tee ein paar ERI6ffel Essig zu, eventuell abgekochten.
Henneberg (1926) halt es fur zweckmaldig, fur ¥ Liter Tee Y2 bis| EJ6ffel ab-
gekochten Essig zu verwenden, also 2 bis 4 ERI6ffel pro Liter.

Die Ansduerung zu Anfang des Gérprozesses, zu dem sich noch keine Saure
gebildet hat, dient der Vermeidung von Schimmelbildung und als Schutz gegen
unerwinschte Mikroorganismen. Im Interesse der Reinhaltung des Géarpro-
zessesist die Ansduerung unbedingt erforderlich.

Wenn Sie berdts fertigen Kombuchakwal3 haben, aso beim zweiten und den
folgenden Ansétzen, gief3en Siein den Tee (nach dem Abkuhlen!) pro Liter */4
bis Vs Liter, mindestens aber 10 Prozent fertiges Kombuchagetrank. Dies dient
wiederum der Ansauerung und fordert den besseren Start des Géarvorgangs.
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Die russische Wissenschaftlerin L. S. Danielova (1959) empfiehlt, die Nahrl6-
sung mittels ,, Salz- oder Essigsaure” auf einen ph-Wert von 5,0—5,5 anzusau-
ern, (Uber das Messen des ph-Werts wird im Kapitel ,Wann ist das Getrénk
fertig?' berichtet). Dies sei eine gute Grundlage fir die Bildung der antibioti-
schen Inhaltsstoffe.

Sie kénnen auch noch eine Scheibe Zitrone hinzugeben. So macht man esin
Rufdland. Auch Lakowitz (1928) empfiehlt, dem gezuckerten Tee eine Zitro-
nenscheibe zuzugeben. Die Zitronenscheibe muf3 jedoch grindlich gewa-
schen werden, da sonst stérende Mikroorganismen (Schimmelpilze) auftreten
konnen, die das Wachstum stark beeintréchtigen oder sogar hemmen konnen.
Unter solchen Umsténden wéchst die Pilzhaut, wenn tberhaupt, nur sehr
langsam und die Flissigkeit bekommt nicht ihren typischen, sondern einen
unangenehmen, muffigen Geruch (Schmidt, 1979).

Lindner (1917/18) empfiehlt, der Nahrlésung von vornherein etwas Alkohol
in irgendeiner Form zuzusetzen (Rum, Sherry, Portwein, Kognak oder der-
gleichen). Auch Waldeck (1927) berichtet, dal? der polnische Apotheker, der
ihm im Jahre 1915 das ,, Zauberpilz-Tranklein" gebraut hat, etwas Kognak
oder Rum von ihm verlangt habe. Die Zugabe von Alkohol, von der man je-
doch inzwischen abgekommen ist, soll den Bakterien ermdglichen, sogleich
mit der Essigsaurebildung zu beginnen fir den Fall, dal3 in der betreffenden
Kultur die alkoholbildenden Hefen noch nicht gentigend entwickelt sind (Stei-
geru. Steinegger, 1957). Nach Lindner (1917/18) dirfte bei Zugabe von Alko-
hol ,,dann auch die Schleimdecke selbst etwas durchsichtiger werden". Das
wird damit zu erkldren sein, dal? die Bakterien, die die galler artige Masse pro-
duzieren, gleich mit ihrer Arbeit beginnen und gegeniber den sich in die
Decke einlagernden Hefen einen zeitlichen Vorsprung haben.

Die russische Forscherin Danielova (1959) hat untersucht, welche Auswir-
kungen das Zusetzen von Alkohol zu der Nahrlésung bewirkt. In speziellen
Versuchen war festgestellt worden, dal3 die Essigbakterien aktiv an der Bil-
dung eines antibakteriellen Stoffes in dem Gérgetrénk mitwirken. Um ihre
Téatigkeit zu aktivieren, begann man, der Nahrlésung als Kohlenstoffquelle
5 % Aethylalkohol zuzufiigen. Gleichzeitig erwadhnt Danielova, dal? die Stick-
stoffe, die durch den Tee in die Flissigkeit gelangen, das Hefewachstum for-
dern. Um den Einfluf3 des Alkohols auf den Ertrag an antibakteriellen Stoffen
zu kléren, gab man ihn zu Vergleichszwecken am 1., 3. und 7. Wachstumstag
zu. Es zeigte sich, dal3 die Aktivitdt der Nahrlésung durch Zugabe von Alko-
hol zu Beginn (1. und 3. Tag) des Gérprozesses gesteigert wird, wdhrend sp&
tere Alkoholzugabe (7. Tag) keine erhdhte Wirksamkeit der Nahrldsung er-
zeugt.
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Trocknen des Pilzes

Als weitere Moglichkeit, den Pilz lange Zeit untétig aufzubewahren (z.B.
wahrend einer langen Weltreise) wéare noch zu erwahnen, dal3 man ihn auch
trocknen kann. Er sieht dann aus wie eine bréaunliche, lederartige, z&he Haut.
Wenn man diese Haut in eine N&hrldsung bringt, quillt sie, und die Mikroor-
ganismen beginnen sich wieder zu vermehren. Wahrend des Trocknungsvor-
ganges besteht jedoch — je nach den Umweltbedingungen — die Gefahr, dal3
sich in der Luft herumschwirrende wilde Hefen usw. auf dem Pilz ansiedeln.

Die getrocknete zdhe Pilzhaut wurde Ubrigens auch schon zur Herstellung von
Kunstleder verwendet. Die Auergesellschaft verarbeitete die genau konzen-
trisch gewachsenen Pilzschichten nach dem Gerben zu Glacelederhandschu-
hen (Lindner, 1913 und Harms, 1927).

Lakowitz (1928) berichtet zusétzlich, dal? man wahrend des Krieges erfolg-
reich versucht habe, aus der im grof3en herangeziichteten Xylinum-Haut Bal-
lonhtllen herzustellen.

Ein besonderes Verfahren zur Herstellung eines Trockenpréparates dachte
sich Vaentin (1928) aus. Er vermischte den zerschnittenen Pilz mit zerkleiner-
ten Hagebuttenschalen und trocknete dieses Gemenge bel 30° C. Mit 10 g
dieser Masse pro Liter Nahrldsung konnte er noch nach einem Jahr einen
guten Pilztee bereiten.

Der , echte" Teepilz

»Habe ich den echten Teepilz? Wo bekomme ich den richtigen Teepilz her?"
— das sind Fragen, die viele Leute beschéftigen und die immer wieder gestellt
werden.

Um die Antwort gleich vorwegzunehmen: Diese Frage ist nicht eindeutig zu
beantworten. Rei3 (1987) bringt es auf den Nenner: ,, Die genaue artliche Zu-
sammensetzung einzelner Teepilz-Préparate kann stark schwanken, so dai3 es
nicht ,den’ Teepilz gibt, sondern eine Vielzahl von Kulturen."

Diese Auffassung ist durch die tbrige Literatur abgedeckt. So bemerkt schon
Lindner (1913 und 1917/18), dal3 die einzelnen Kulturen sehr verschieden zu-
sammengesetzt sein kdnnen, vor allem im Blick auf die Hefen.

Und Valentin (1930), der mit verschiedenen Stdmmen experimentierte, sagt,
dai’ ihn die verschiedenen Untersuchungsergebnisse die Verschiedenheit der
einzelnen Pilzkolonien lehrten. Er schildert seine Ergebnisse mit folgenden
Worten:
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Gesundhetspogtive Wirkungen des
Kombucha-Tees

— Ein Blick indieLiteratur —

In einer im Jahre 1961 von Prof. Dr. Eduard Stadelmann erstellten Bibliogra-
phie sind allein 260 Publikationen erwahnt, die sich mit dem Teepilz befassen.
In der Zwischenzeit ist eine beachtliche Zahl dazugekommen. Ich versuche,
einen Querschnitt Uber die Vertffentlichung zu geben, die die gesundheitli-
chen Aspekte des Kombuchagetrénks behandeln. Dabei kann ich aus Platz-
grunden langst nicht alle Berichte erwéhnen.

Wer zu horen versteht, hort die Weisheit heraus.
Wer nicht zu héren versteht, hort nur Larm.
(Chinesisches Sprichtwort)

Schon Bacinskaja (1914) stellte fest, dal3 das Getrank als Regulator fir die
Magen-Darm-Tétigkeit wirksam sei. Die Autorin empfahl, vor jeder Mahlzeit
ein Glaschen davon zu trinken und die Portionen allméhlich zu erhéhen.

Professor S. Bazarewski brachte 1915 im , Correspondenzblatt des Naturfor-
schervereins zu Riga' einen Bericht, wonach in den baltischen Provinzen
Ruflands, und zwar in Livland und Kurland, unter der lettischen Bevolkerung
ein Volksheilmittel verbreitet sei, das den Namen , Brinum-Ssene" flihrt.
Wortlich Ubersetzt heil3t das , Wunderpilz". Diesem Pilz wird, so berichtet
Bazarewski, von der lettischen Bevolkerung , eine wunderbare Heilkraft fir
viele Krankheiten zugeschrieben”. Einige der von Bazarewski befragten Let-
ten behaupten, daf3 er bei Kopfschmerz helfe, wieder andere versicherten,
,dad dieser Pilz bei allen Krankheiten von Nutzen ist".

Prof. P. Lindner (1917/18) berichtete, dal3 das Getrank hauptséchlich als Mit-
tel gebraucht wird, um die Darmtrégheit zu regulieren. Lindner erwahnt
auch, dal3 die Teepilz-Massen (also der Teepilz selbst) neben dem eigentli-
chen Aufgul3 fir sich verzehrt werden kdnnen. Ferner teilt Lindner mit, daf3
er von dem Oberpostsekretdr Wagner aus Berlin-Charlottenburg Naheres
Uber die Heilwirkung des Teekwal? erfahren habe: ,,Ihm war vor Jahren in
Thorn dieses Getrank als Heilmittel gegen Hamorrhoiden empfohlen wor-
den, und er hat durch dessen regelméaRigen Genuf3 in der Tat Heilung gefun-
den.”

Der Geheimrat Prof. Dr. Rudolf Kobert (1917/18) entsinnt sich, dald mit dem
Pilz ein ,unfehlbares Mittel gegen Gelenkrheumatismus' hergestellt wurde.

Drei Zehntel heilt Medizin,
sieben Zehntel heilt Diét.
(Aus China)
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