Tento text neni zaloZen na védeckych diikazech. Informace v ném jsou z ¢asti zkreslené, z ¢asti nepravdivé.

Co jsou kvasnice a odkud pochazi?

Termofilni kvasinky (drozdi, Saccharomyces cerevisiae - pivni, pekarskd nebo vinna kvasinka) se v
pfirodé pfirozené nerozmnoZzuji; jedna se o uméle vyrabény produkt. Tyto kvasnice, pouZivané pfi
peceni chleba, pti vareni piva a pfi vyrobé alkoholu, jsou neuvéfitelné stabilni, a nenici je ani vysoké
teploty, ani travici proces v lidském gastrointestinalnim traktu.

Buniky termofilnich kvasinek navic samy o sobé produkuji toxické |atky, které se diky své malé velikosti

a molekulové hmotnosti Siti po celém téle, otravuji ho, a dokonce ho zabiji.

V minulosti se s chlebem pfi jeho peceni zachdazelo s Uctou a laskou, protoze byly zndmy jeho cenné
vyzivové vlastnosti. Selsky chléb zakvasovali Zitnou moukou, ovsem, psenici, je€menem nebo sldmou.
V nékterych vesnicich se dodnes uchovaly recepty na peceni chleba bez drozdi, s pouzitim specialné
pripravenych kvask( (zakvas(), které byly prospésné, a které obohacovaly lidské télo o kyseliny,
vitaminy a mineraly pfirodniho plavodu.

Kvdasky navic obsahovaly vlakninu, Zivé enzymy, pektin a pfirodni biostimulanty, a samotny proces
peceni chleba byl obfadem, jehoZ tajemstvi byla peclivé stifeZena, a byla pfedavana dalsi generaci.

Kazda rodina, komunita a osada méla své vlastni postupy a recepty na vyrobu chleba, ktery byl v
disledku toho hrubsi a zdravéjsi, protozZe se obvykle pouzZivala celozrnna Zitna mouka, ktera si
zachovala prospésné vlastnosti celého zrna. A tak byl chléb peceny v peci neuvéfitelné chutny a
aromaticky; neztvrdl po celé tydny, a ani se na ném netvofila plisen jako u moderniho chleba, a mohl
se skladovat mésice.

Chléb se vsak dnes vyrabi zcela jinym technologickym postupem a ingredience, pouZivané pfi jeho
vyrobé, nepochybné nasemu télu skodi, misto aby mu prospivaly.

Ptirodni kvasky byly nahrazeny termofilnimi kvasinkami — uméle vytvofenymi houbami
Saccharomyces, jejichZ technologie rozmnozovani je ponékud znepokojiva.

Termofilni kvasinky se nyni mnozi pomoci tekutého Zivného média, které se ziskava takto:

Je dobfe zndmo, Ze hlavni slozkou pfi peceni chleba jsou kvasinky. Misto nich se nyni pouzivd melasa
(¢erna melasa, krmny cukerny sirup — vedlejsi produkt vyroby cukru), ktera se fedi vodou, dezinfikuje
chlorovym vapnem, Cifi se, a pak - pozor! - pfidava se kyselina sirova pro okyseleni.

Docela skvélé, ze? Nékdo by se mohl zeptat, pro¢ pouzivat ptirodni ingredience — ,,Zivé“ kvasinky, slad
a chmel — kdyz je rychlejsi, snazsi a hlavné levnéjsi vyrobit umély, trebaZze nebezpecny, termofilni

v

podobny produkt "za par halér", ktery se pak da prodat za mnohem vyssi cenu?

Termofilni kvasnice pouzivané v soucasné dobé jsou relativné novy produkt; néktefi se domnivaji, Ze
jej vyvinuli vyznamni biologové v nacistickém Némecku béhem druhé svétové valky. Némecké zdroje z
Treti FiSe, pozdéji objevené v Leninové knihovné, jasné ukazuji, Ze termofilni kvasinky byly péstovany
na lidskych kostech (mrtvolach) zabitych lidi za t¢elem vyroby biologické latky (presnéji biologické
zbrané) schopné znicit celé Zivé populace, vyhladit celé narody (pfedevsim slovanské) a jejich staty.
Tyto materidly byly tak Sokujici, Ze pfistup k nim byl okamZité zablokovan, a vSechny dokumenty byly
utajeny. V , divokych devadesatych letech” viak vSechny tyto ,nepratelské” technologie snadno
pronikly mezi slovanské narody a okamZité se zakorenily ve vSech odvétvich potravinarského
pramyslu, a plody tohoto sklizime dodnes.

Védci v mnoha zemich jsou nyni hluboce znepokojeni skodlivymi ucinky termofilnich kvasinek na
lidsky organismus. Co pfesné tyto termofilni kvasinky jsou a pro¢ zhorsuji zdravi?

Toxicita umélého termofilniho kvasinkového proteinu narusuje membrany plazmatickych bunék, ¢imz
je Cini vysoce zranitelnymi vici patogennim mikroorganism(m, takZe samotny destruktivni proces
zacind v travicim traktu, nu a poté se Siti dale.
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Siteni termofilnich proteind v lidském téle je obrovské, co? umoZiiuje pronikani stale vétsiho poctu
Skodlivych mikroorganism( a potlacovani prospésné mikrofléry. V disledku toho tyto poruchy vedou
k naruseni normalniho fungovani gastrointestindlniho traktu a ke sniZzeni produkce aminokyselin a
vitaminud skupiny B. V disledku toho Zaludek, slinivka brisni, jatra, Zluénik a stfeva velmi trpi
intervenci umélych kvasinek.

Celd vnitini vystelka lidského Zaludku je pred kyselinami chranéna specialni sliznici, ktera ji spolehlivé
chrani. Jakmile se vSak ¢lovék zacne prejidat kvasinkovymi produkty (nebo kyselinotvornymi
potravinami), zvySuje zatéz celé sliznice, a ta nemusi byt schopna zvladnout agresivni Gcinky, coz ma
za nasledek bolesti zaludku, paleni Zahy, a dokonce i viedy.

Dalsim Skodlivym prikladem uzivani termofilnich latek je hromadéni pisku ve Zlu¢niku, v jatrech a ve
slinivce bfisni. Hrudky tohoto pisku jsou velmi nebezpecéné pro zdravi, a casem se méni v kameny, coz
zhorsuje funkci travicich organ(. V samotnych stfevech se zintenziviuji hnilobné procesy, dochazi k
zacpé, a mohou se vyvijet nadory.

V téle se tak aktivuje patogenni cizi fléra, ktera poskozuje zdsadité rozhrani, a vSechny toxické odpadni
produkty se vylucuji pomaleji. To mlzZe vést ke vzniku plynovych kapes nebo fekalnich kament ve
stfevech. Tyto kameny ndsledné prordstaji do stfevni stény, ¢imz sniZuji jeji ochranné a travici funkce
a shizuji syntézu a vstrebavani vitaminl a mikroelementd.

Kromé toho ma pouzivani termofilnich kvasnic v potravinach obzvlasté negativni dopad na
vstfebavani vapniku, a jeho sniZeni je pro vnitfni organy a procesy témér katastrofalni. MUze také
zpUsobit aciddzu (nerovnovahu acidobazické rovnovahy téla), jejiz ptiznaky zahrnuji:

- fyzickou a psychickou unavu,

- horkost v Ustech a Sedavy povlak na jazyku,
- tmavé kruhy pod ocima a nevolnost,

- bolest sval( a gastritidu.

Télo vynaklada obrovské usili na obnoveni ztracené rovnovahy a aktivné vycerpdava své alkalické
zasoby (zelezo, vapnik, hotcik, sodik). VSechny tyto prvky jsou odebirdny z kosti, coz je pficinou jejich
necekané kiehkosti, a dale také osteopordzy.

Dalsim prikladem extrémné skodlivych ucinka termofilnich kvasinek na lidské télo jsou anatomické
poruchy. Celé lidské télo je propojeno - srdce, plice, jatra, ledviny, slezina, Zaludek a dalsi organy
dostdvaji stimulaéni impulsy z pohybu hlavniho dychaciho svalu - branice, ktera je masiruje, a zaroven
je nabiji potfebnou energii. Kvaseni kvasinek roztahuje stfeva a brani branici vykondvat plny rozsah
pohybu, coZ ji nuti deformovat se a zaujmout abnormalni polohu. To nuti srdce do horizontdlni
polohy, stlacuje spodni ¢ast plic, vytlacuje Zluénik z normalni polohy a stlacuje a roztahuje travici
orgdny. Za normalnich okolnosti branice, jako pumpa, vytvari rovhomérny tlak v hrudniku a vede krev
jak shora, tak také zdola. Omezeni jejiho pohybu nedovoli, aby tento proces probéhl v plné mire, coz
zpUsobuje stagnaci krve v koncetinach, v hlavé, v panvi a v dalSich orgdnech. Takova stagnace mze
vést ke kfeCovym Zilam, krevnim srazenindm, nebo k celkovému oslabeni imunitniho systému.

Za zminku stoji také experiment francouzského védce Etienna Wolffa. Po dobu 37 mésicl kultivoval
maligni nddor Zaludku ve zkumavce s roztokem extraktu z drozdi.

Soucasné byl za stejnych podminek, bez kontaktu s Zivou tkani, po dobu 16 mésict kultivovan stfevni
nador. Experiment ukazal, Ze se nador v kvasnicovém roztoku béhem tydne zdvojnasobil a
ztrojnasobil. Jakmile vSak byl extrakt z roztoku odstranén, nador odumfel. To vedlo k zavéru, ze
kvasnicovy extrakt obsahuje latku, ktera stimuluje r0st rakoviny.

Toto Fika o chlebu Viktor Chruscev, kandidat lékarskych véd a naturopaticky lékar Viktor Chruscov:

Vyradil jsem soucasny chléb ze své (a svych pacientll) stravy.
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Jde o to, Ze pokud jime kvasnicovy chléb, kvasinky, které se dostanou do naseho krevniho obéhu, se
zacnou mnotZit, a pfitom spotfebovavaji nase vitaminy, mikroelementy a bilkoviny.

Zaroven uvoliuji odpadni produkty — toxiny, coZ znamena, Ze kvasinky parazituji v nasem téle. A proto
povazuji moderni chléb za jeden z nejdésivéjsich vynalez( lidstva.

Béhem peceni jsou moderni kvasinky ukryty v lepkovém pouzdru. Ve stfevech se z tohoto pouzdra
uvolnuji, poskozuji sliznici a narusuji normalni stfevni mikrofléru. Navic parazituji nejen ve stfevech,
ale také ziji v krevni plazmé a volné se rozmnozuji (primarné pucenim).

To mlZe mit za nasledek rizné typy intoxikaci, plisriové infekce a poskozeni imunitniho systému, coz
mUze vést k mnoha chronickym onemocnénim a nadortim.

A pokud prestanete jist moderni kvasnicovy chléb, bude trvat pét let, nez ve vasi krevni plazmé
nezjistime kvasinkové bunky.

Az do 40. let 20. stoleti se pouZival zcela jiny typ kvasinek. Rikalo se jim také ,chmelové kvasinky*.

Tyto kvasinky nebyly antagonistické vici lidské symbiotické mikroflore (tj. nezabijely prospésné
bakterie Zijici v tlustém strevé), ale tésto kynulo cca 24 hodin, coz pro pekare nebylo uspokojivé.

Aby zintenzivnili vyrobni proces, zacali pouzivat zcela jiny typ kvasinek, které jsou oficidlné
povazované (a to je verejné zndmé) za ,podminecné patogenni mikroorganismy*, coz znamena, Ze za
urcitych podminek zpUsobuji onemocnéni. Dnes se jim fikd ,,termofilni kvasinky*.

Tésto s témito kvasinkami kyne asi hodinu.

Termofilni kvasinky, které se v soucasnosti pouZivaji pfi peceni chleba, jsou ANTAGONISTE LIDSKE
SYMBIOTICKE MIKROFLORY.

To znamena, Ze sekrety téchto kvasinek zabiji pratelské mikroby v nasem tlustém streveé, které
normalné produkuji vitaminy, esencidlni aminokyseliny, prospésné biologicky aktivni latky, a mnoho
dal$iho, co lidské télo potiebuje pro spravné fungovani, tj. pro ZDRAVI.

Existuje pfiblizné 500 druh( kvasinek.

voevs

V poslednich letech se plisfiova onemocnéni rozsitila, postihuji témér kazdého a nejsou lécitelna
farmaceutickymi léky.

Podle rGznych odhad( je mykdzami postizeno 80 % dospélé populace a 95 % déti.

V poslednich letech se projevuje trend naristu vyskytu mykéz nejen u dospélych, ale i u déti, a to
zejména komplexnich, systémovych mykoz.

Dalsi nebezpecnou latkou, nachazejici se v modernim chlebu, je lepek.

Lepek je bilkovina, nachazejici se ve vétsiné obilovin (pSenice, Zito, oves a jeCmen). Za sucha je
bezbarvy a bez chuti, ale po pridani vody se zbarvi do Seda a ma lepivou texturu (odtud jeho nazev -
lepek).

Lepek je to, co ddva mouce po smichani s vodou elastické a pruzné tésto, coz je pro pekarsky primysl
klicové.

Zvlasté nebezpecny je lepek pro lidska stfeva. Tenké strevo je Zivotné duleZity organ. Cely jeho povrch
je pokryt drobnymi klky, které usnadniuji vstiebavani a asimilaci vSech prospésnych Zivin, minerall a
vitamin(, které ¢lovék potrebuje. Po vstupu do tenkého streva lepkava lepkova hmota pokryje jeho
stény a slepi klky k sobé, ¢imz vytvofi vrstvu hlenu. To brani vstiebavani Zivin, coz ¢lovéku brani v
plném vstiebavani mikroZivin a prospésnych latek z potravy.

Lepek predstavuje také mimoradné nebezpedi pro lidi s genetickou predispozici a individualni
intoleranci na tento protein. Tento stav se nazyva celiakie. Ackoli se celiakie vyskytuje u 1 % populace,
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statistiky ukazuji, Ze kazdy treti ¢lovék vykazuje néjakou formu intolerance lepku. Lidé s celiakii maji
zhorsenou funkci stfev a silné oslabeny imunitni systém: imunitni systém rozpozna lepek jako cizi
protein a za¢ne s nim aktivné bojovat, ¢imzZ poskozuje stény tenkého stieva. Nastésti tomu Ize predejit
Uplnym vylouéenim potravin obsahujicich lepek (v sou¢asné dobé neexistuje zadny Iék na celiakii).

Krome toho se lepek casto priddva do potravin, aby se zvysila jejich elasticita a dodal se jim
pozadovany tvar. Proto se nachazi v keupu, v rznych dresincich, klobasach, bonbonech, zmrzling,
chipsech, a dokonce i v tabletach a vitaminovych kapslich.

Pritomnost lepku v téchto produktech je snadno identifikovatelna: pokud je na etiketé uvedeno
,modifikovany potravinarsky Skrob” , hydrolyzovany rostlinny protein“ nebo ,texturovany rostlinny
protein®, jedna se o lepek.

Vzhledem k mnoha nebezpeénym zdravotnim faktim o modernim priimyslové vyrabéném chlebu
doporucuji nahradit ho zdravéjSim a vyZivnéjsSim obdobnym pecivem.

Prelozila Ivanka MareSova



