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Komischerweise gibt es Menschen, die anstatt frische, knackige Bio-Fruchte,
voller Nahrstoffe, ungern essen oder komplett darauf verzichten. Sie sturzen sich
auf Trockenfruchte, denen ein grosser Teil der Lebensenergie fehlt und staunen
danach, dass sie immer wieder unter Blahungen leiden.

In der Natur gibt es keine Trockenfriichte. Kranke Korper brauchen unbedingt
frisches Obst. Darmerkrankte sollten es wissen. Denn nach einer Trockenfrucht
druckt der Korper auf einen inneren Knopf, der zum schnellen ausscheiden
anregt. Die ubersusste Trockenfrucht muss schnellstmoglichst wieder raus. Und
so eignet sie sich zum entschlacken. Wie das genau geht und auf was Sie achten
mussen, lesen Klienten in unserem E-Book.

Ich weiss, auf der Verpackung der Trockenfruchte steht «von der Sonne
verwohnt... voller Vitamine...» usw. Doch beim schonensten Trocknen verliert die
Frucht mindestens 50% an Nahrstoffen. Die so entstandene verstarkte Sussigkeit
ist fur Diabetiker und Zahne nicht gesund. Oder Sie mussen die Trockenfruchte
rund zehn Stunden einweichen, damit sich der Fruchtzucker losen kann. Wer
macht das schon? Frische Fruchte sind kein Problem.

Naturgetrocknete glanzende Fruchte sind noch zusatzlich mit Sirup bereichert
worden.

Grundsatzlich sind Trockenfruchte fur gesunde Menschen empfehlenswert. Sie
enhalten immer noch Nahr- und Balaststoffe. Zum Naschen sind sie wesentlich
besser als andere Sussigkeiten, Chips und Co. Wichtig: Sie sollten nach
spatestens 9 Monaten nach der Trocknung verzehrt werden. Naturlich auch in
Bioqualitat.
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