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Der Birkenzucker ist ein weißes, süßes, kristallines Kohlenhydrat, 
eine natürliche Art des Zuckers. Sein Geschmack und seine Erscheinung sind fast dem traditionellen Kristallzucker gleich, die auf den menschlichen Organismus ausgeübte biologische Wirkung ist gerade das Gegenteil. Der Verzehr des Birkenzuckers führt an sich nicht zum Fettwerden, wirkt heilsam auf unsere Zähne, alkalisiert unseren Organismus, man braucht kein Insulin zur Verwendung, beschleunigt die Verdauungsprozesse und fördert die Ausscheidung.

Erwachsenen, Kinder, Zuckerkranken, werdende Mütter, Leute, die abnehmen möchten oder Candida-Diät machen, können den Birkenzucker mit Sicherheit verzehren.

Vorteile / Eigenschaften des Birkenzuckers:

mildert das unnatürliche Hungergefühl
reduziert die Sehnsucht nach Zucker und Kohlenhydrat

fördert die Verdauungsvorgänge, behindert Verstopfung

hält den Blutzuckerspiegel niedrig und hilft in dessen Stabilisierung

der Insulinbedarf des Körpers wird nicht erhöht

niedriger Kalorien- und aufsaugender Kohlenhydratgehalt

verzögert Zahnfäule, Zahnsteinbildung, reduziert die Belagbildung
fördert die schadhaften Bakterien in unserem Organismus nicht

kann nachweislich bei Pilzerkrankungen und auch bei Candida eingesetzt werden alkalisierende, entgiftende Wirkung

fördert die Aufsaugung des Kalziums und der Vitaminen B

1. Unser Organismus

Die Entwicklung des heutigen Menschen brauchte Jahrmillionen und während dessen entwickelte sich ein sehr gut funktionierender Organismus, der sich auch der Änderung der natürlichen Umstände ausgezeichnet anpassen kann. Zu letzter Zeit haben sich unsere Nährstoffe und unsere natürlichen Umstände auf einem künstlichen Weg radikal geändert, aber nicht unser Organismus!

Durch die Ernährung nehmen wir die für den Aufbau, die Lebensfunktion des Organismus und für die Abdeckung des Energiebedarfs erforderlichen Nährstoffe auf. Zu den organischen Nährstoffen gehören Eiweiß, Fett, Kohlenhydrat und Vitaminen, welche während der Verdauung von unserem Organismus in ihre Bestandteile aufgelöst und gelagert und abhängig von den Umweltwirkungen verwendet werden.

2. Unsere Verdauung

Während der Verdauung – in Optimalfall – löst sich alle verdaulichen Kohlenhydrate langsam, stufenweise, zu unterschiedlichem Maß in einfache Zucker, also in Glukose auf. Diese, abhängig davon, wie viel Ernährungsstoff die Zellen brauchen, gerät in den Blutstrom, deshalb heißt diese Blutzucker. Der Organismus ist in der Lage – abhängig von dem potentiellen Energiebedarf – Blutzucker auch aus anderen Stoffen, meistens aus Fett herzustellen und diesen in den Blutstrom zuzuführen (Fettbrennen).

Es gibt ein Niveau, worüber der Organismus die Kontrolle über die zugeführten Stoffe verliert, weil diese zu konzentriert sind (z. B. Zucker), ihre Zusammensetzung unnatürlich ist (z. B. zuckerter Aufschnitt) oder in der Natur nie vorhanden sind (z. B. Aspartam). Diese gelten als künstlicher Eingriff, wovon der Organismus aus dem Gleichgewicht kommt und man versucht, diesen „Gleichgewichtsverlust“ mit der Eingabe weiterer künstlicher Stoffe zu kompensieren. Der Organismus weiß nicht, was mit den so eingegebenen Stoffen – z. B. Zucker – zu tun.

Wenn wir zuckerte oder andere Speisen mit verfeinertem Kohlenhydrat essen, löst sich in Blutzucker (Glukose) auf, infolge dessen steigt der Blutzuckerspiegel im Blut schneller. Der Organismus ist dafür nicht eingerichtet, weil Glukose in der Natur in reiner Form und in großer Menge kaum zu finden ist. Deshalb, wenn der Blutzuckerspiegel zu schnell steigt, führt das zu zahlreichen Problemen. Der Organismus ermißt und bestimmt schnell, wie viel von dieser puren Energie zur Verwendung angewendet und gelagert wird.

In der natürlichen Gegend des Menschen gerät viel Zucker in das Blut nur bei Lebensgefahr oder deren Möglichkeit. Dann ermisst der Organismus, dass das tatsächliche Überleben des Individuums wichtiger ist, als die damit verbundenen, den Organismus stark beschädigenden internen physischen Belastungen. Wenn diese Lage nicht besteht, hat der plötzlich steigende Blutzuckerspiegel nur schadhafte Folgen.

3. Zuckerverwendung und Insulin

Die Verarbeitung des Blutzuckers wird aufgrund der Entscheidung des Organismus von dem Insulin geregelt, das jeden Zucker aus dem Blut auszieht. Da der Blutzucker zu den Zellen zugeführt wird, ist das in der Lage, jeden sofortigen Energiebedarf zufrieden zu stellen. Von dem Rest werden die Kohlenhydratlager der Muskeln und des Lebers aufgefüllt, und der verbleibende überschüssige Blutzucker wird zu Fett gebildet und gelagert. Das ist – wenn es um einen konzentrierten Zucker geht – ein sehr belastender Vorgang.

Unser Organismus braucht viel mehr Zeit für die Verdauung der nützlicheren komplexen Kohlenhydrate – wie z. B. Lebensmittel mit verschiedenem Stärken- und Fasergehalt – und diese saugen sich langsamer auf. So belasten diese den Organismus nicht und tragen zu dessen typisch modernem Zivilisationsabbau nicht bei, sondern ernähren diesen. Der Birkenzucker wird von der Struktur her als komplexes Kohlenhydrat verdaut.

Der Verdauungsprozess beginnt in der Mundhöhle. Der Birkenzucker vermischt sich schnell mit dem Speichel und den darin enthaltenen Verdauungsenzymen. Nach dem Verschlucken gerät der Birkenzucker in den Magen. Der Magen, der auch als eine Art Gerichtspeicher im Organismus funktioniert, sammelt den verzehrten Nährstoff zusammen und leitet diesen in kleinen Portionen in bestimmten Intervallen in das Darmsystem weiter.

Im Dünndarm, wo der größte Teil der Kohlenhydratverdauung abläuft, wandelt sich die komplexe Stärke auf Wirkung der Enzyme zuerst in einfachere Zucker um. Die Zellen der Dünndarmzotten bauen diese Zucker weiter in Glukose ab, ein Teil welcher vor Ort, ein anderer Teil in einer ferneren Darmstrecke aufgesaugt wird.
4. Birkenzucker als gesundes Kohlenhydrat

Der Birkenzucker ist ein besonders langsam verdauliches Kohlenhydrat, das sich durch mehrere verschiedene Verbindungen in Glukose umwandelt. Das ist ein zeitaufwendiger Vorgang, deshalb wirkt der Birkenzucker auf den Blutzuckerspiegel des Organismus kaum. Während des gesamten Verdauungszyklus etwa 25% des Birkenzuckers sind in der Lage, sich in Glukose umzuwandeln und im Blut aufzulösen. Die restlichen 75% des Birkenzuckers bewegen sich im Darmsystem fort und nehmen an

anderen Verdauungsprozessen teil, womit weitere ständige

Energie unserem Organismus sichergestellt wird.

Für Zuckerkranke
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Ab Mitte des 20. Jahrhunderts ist die Entwicklung der Zuckerkrankheit infolge des sich in unserer Speisenordnung wesentlich erhöhenden Zucker- und reduzierten Fasergehaltes um fast das Zweifache angestiegen.

1. Kurz über die Krankheit

Der Diabetes – oder mit dem alltäglichen Namen die Zuckerkrankheit – ist die chronische Erkrankung des Stoffwechsels des Organismus und die Beschädigung der Regelung des Blutzuckerspiegels. Der Grund der Ausbildung der Zuckerkrankheit ist der Mangel des von der Bauchspeicheldrüse erzeugten Hormons namens Insulin oder die Unempfindlichkeit des Organismus gegen das Insulin oder beide.

Wenn ein Zuckerkranker zu viel Feinzucker oder Kohlenhydrat verbraucht, erhöht sich die Menge des Zuckers in seinem Blut. Die Bauchspeicheldrüse sollte mit erhöhter Insulinproduktion reagieren, aber gerade dieser Regelungsmechanismus fehlt bei Diabetikern. Die Erhöhung des Blutzuckerspiegels verursacht weitere Probleme: Hypertonie, hoher Cholesterinspiegel, hohes Blutfettniveau, Herzinsuffizienz. Gleichzeitig, wenn diese im frühen Stadium erkannt wird, kann die Krankheit mit beherrschtem Lebenswandel behandelt werden und die Kranken können ein fast normales Leben führen.

Für heute – als Folge der modernen Wissenschaften und Entdeckungen – sind wir dazu gekommen, dass wir von dem Genuss der Harmonie des süßen Geschmacks nicht absehen müssen, wir müssen nur die Art des von uns verzehrten Zuckers sorgfältig wählen. Die Lösung dafür heißt BIRKENZUCKER..

2. Der glykämische Index:

Der glykämische Index (GI) wurde ursprünglich für die Kontrolle des Blutzuckerspiegels von Diabetikern entwickelt. Der Index zeigt, wie schnell sich das im gegebenen Lebensmittel enthaltene Kohlenhydrat im Organismus einzieht – je niedriger der GI-Wert einer Speise ist, desto weniger Glukose gerät in den Blutstrom, so soll die Bauchspeicheldrüse auch weniger Insulin erzeugen, damit die Glukose zu den Zellen gelangt. Je weniger Insulin sich bildet, desto weniger Fett wird von dem Organismus gelagert.

Vom glykämischen Index her können die Lebensmittel in drei große Gruppen geteilt werden: Der Verzehr der Gruppen mit einem GI-Wert von 0-55 sind mit niedriger, mit einem Wert von 56-69 mittlerer und der Verzehr der Gruppe mit einem GI-Wert von 70-100 höherer Blutzuckerspiegelerhöhung verbunden. Als Vergleich: Der glykämische Index der konventionellen braunen und weißen Zucker befindet sich zwischen 68 und 100, also möglichst hoch, hingegen ist der Index des Birkenzuckers 7.

Zahlreiche klinische Versuche beweisen, dass der Organismus den Birkenzucker sehr langsam verarbeitet und nicht die gesamte Menge. Der Birkenzucker verursacht keine plötzliche Änderung im Blutzuckerspiegel: er löst weder die Erhöhung, weder die Reduzierung aus; eher stabilisiert und hält diesen niedrig. Die Diabetiker können – unter Anwendung des Birkenzuckers – süße Speisen verzehren, indem ihr Blutzuckerspiegel nicht steigt.

Für die Verdauung des Birkenzuckers ist kein Insulin erforderlich.

Nach einer am 21. Juli 1981 veröffentlichten Forschung haben 14 Insulinbenutzer versuchsweise ein mit entweder 30g Birkenzucker oder mit 30g Traubenzucker versüßtes Frühstück erhalten, während dessen die Reaktionen ihrer Organismen ständig kontrolliert wurden. Der Unterschied war spektakulär. Bei den Personen, die Traubenzucker verzehrt haben, war die Erhöhung des Blutzuckerspiegels und des Bedarfs an Insulin sofort messbar. Der Verzehr von 30 g Birkenzucker hat keine sofortige Nebenwirkung verursacht. Die weiteren Vermessungen nach 1 bzw. 2 Stunde/n haben bestätigt, dass die Verdauung und die Wirkung des Birkenzuckers der Stärke gleichwertig und für Diabetiker vollständig sicher sind.

3. Verzehr des Birkenzuckers für Diabetiker
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Die mit Birkenzucker zubereiteten Speisen können aufgrund der Regelung der einheitlichen internationalen lebensmittelhygienischen Anforderungen auch offiziell mit dem Unterscheidungsmerkmal „von Diabetikern verbrauchbar“ gekennzeichnet werden.

Bei der Zuckerkrankheit ist der Kohlenhydratgehalt eines gegebenen Produktes wichtig. 25% des Birkenzuckers ziehen sich direkt als Kohlenhydrat ein, jedoch während des gesamten Verdauungszyklus nehmen weitere 13-25% indirekt an der Verdauung von Kohlenhydraten teil und beeinflussen dadurch den Kohlenhydrat-Energiehaushalt. Bei den Zuckerkranken – unabhängig von der Phase der Krankheit – sollen 50% Kohlenhydrat eingerechnet werden, also 100g Birkenzucker bedeuten 50g Kohlenhydrat.

Für diejenige, die nach der Heilmethode der Zuckerkrankheit suchen, schlagen wir vor, mit ihrem Arzt über die Vorteile und physiologischen Wirkungen des Birkenzuckerverzehrs zu konsultieren. Viele leiden daran, dass sie nicht sicher sind, warum sie auf ihre Lieblingsspeisen und Getränke verzichten müssen.

Ein Menü, das wenig verfeinertes Kohlenhydrat (z. B. Weißmehl und davon zubereitete Kuchen, Backwaren u. ä.) enthält, stellt mit Birkenzucker kombiniert einen langfristig stabilen Insulinspiegel und reduziert die Notwendigkeit der Insulinspritzen.

Fürs Abnehmen

Das Übergewicht – sei es niedrig – ist die Quelle vieler Zivilisationskrankheiten. Unter den Gründen der Ausbildung stehen das von dem plötzlich gestiegenen Insulinniveau verursachte Hungergefühl und die infolge dessen unverhältnissmäßige Nahrungsaufnahme, unverhältnismäßige Kalorien- und Kohlenhydrataufnahme sowie Verdauungsstörungen. 

In unserer modernen Welt gibt es kaum ein Lebensmittel, das ohne konventionellen Zucker zubereitet wird. Diese ständige, und in den meisten Fällen nicht bewusste Zuckereinnahme erhöht unseren Blutzuckerspiegel regelmäßig drastisch und dadurch auch unseren Appetit.

Hingegen läuft die Verdauung des Birkenzuckers mit stabilem Blutzuckerspiegel ab, was die Reduzierung des Appetits fördert und die Ausbildung des Hungergefühls verzögert.

Mit der Verwendung des Birkenzuckers kann:

    die Reduzierung des Appetits

    die Verzögerung des Hungergefühls

    wenigere Kohlenhydrateinnahme

    wenigere Kalorien

    eine bessere Verdauung erreicht werden.

1. Appetitreduzierende Wirkung des Birkenzuckers

Gegenüber den konventionellen Zuckern erhöht der Birkenzucker den Blutzuckerspiegel stufenweise, und dadurch wird der Organismus nicht zur überschüssigen Insulinproduktion bewegt. Das fördert die Reduzierung des Appetits und verzögert das Hungergefühl.

2. Der Birkenzucker hat einen niedrigen Kaloriengehalt

Ein Hauptgrund des Übergewichtes ist, dass man mehr Kalorien in den Organismus einnimmt, als man verarbeiten kann. Im Vergleich mit den konventionellen Zuckern enthält der Birkenzucker um etwa 40% weniger Kalorien - während der Kaloriengehalt des konventionellen Kristallzuckers 400 kcal/100 g beträgt, ist dieser des Birkenzuckers nur 240 kcal/100 g.

3. Der Birkenzucker ist für den Organismus leicht zu verarbeiten

25% davon zieht sich durch den Dünndarm ein und gelangt mit dem Kreislauf zu der Leber, die es zur Glukose (Blutzucker) umwandelt. 75% bewegt sich durch den Dünndarm dank des langsamen Einziehens unverdaut fort, von der Darmflora des Dickdarms in Fettsäuren umgewandelt, wovon die Leber Energie gewinnt. Das wird als Körperfett nicht mehr abgelagert. Nur ein Viertel des von uns verbrauchten Birkenzuckers gilt als Kohlenhydrat, drei Viertel des Birkenzuckers kann als „unerreichbares Kohlenhydrat” bezeichnet werden.

Ein Teil der Glukose wird von dem Körper in einer wässerigen Lösung abgebunden. Das ist, was mit einer intensiven Schlankheitskur schnell von einigen Kilos befreit, aber betrifft das Körperfett tatsächlich nicht. Das dauerhafte Ergebnis kann mit dauerhaften Änderungen erreicht werden.

4. Der Birkenzucker hat eine Verdauung fördernde Wirkung

Die langsame Darmfunktion erlaubt dem Organismus, viel aufzusaugen und abzulagern. Wenn die Darmfunktion gesteigert wird, reduzieren sich die Zeit und die Menge des Nahrungsaufsaugens, so erleichtert sich das Verdauungsverfahren und dadurch reduziert sich die Chance des Fettwerdens.

Der Birkenzucker ist kein Schlankheitsmittel, sondern leere Kalorie. Er enthält Kalorie, aber verursacht keine Steigerung des Hungergefühls und dadurch trägt zu der wirksamen Schlankheitskur wesentlich bei. Mit dem regelmäßigen Verbrauch und der Erhöhung der mit Bewegung verbrachten Zeit tragen wir wesentlich zur Aufbewahrung unseres Wohlbefindens und unserer Gesundheit bei.

