BitterKraft! steht fur:

v Bewahrte Apotheken-Qualitat
v Mit und fur Fachkreise entwickelt

v Produziert und entwickelt bei deutschen
Familienbetrieben

v BitterKraft! ist der Pionier der Bitterstoffe mit einer
Erfahrung von 30 Jahren

v 100 % Pflanzenstoffe aus kontrolliert biologischem
Anbau

v Einfaches Handling, auf die Vielfalt unserer Kunden
abgestimmt

Disclaimer: Alle Produktbeschreibungen, Verzehrempfehlungen und sonstige Inhalte dieser Broschiire
dienen nur informativen Zwecken. Sie sind nach bestem Wissen und Gewissen sehr sorgfiltig erstellt, be-
sitzen aber weder Anspruch auf Vollstandigkeit noch auf Richtigkeit. Die Lektiire dieser Broschire ersetzt
keinesfalls Anamnese und Diagnose sowie medizinische oder pharmazeutische Ratschlage durch einen Arzt,
Apotheker oder Heilpraktiker. Diese Broschiire darf nicht zu Diagnose- oder Therapiezwecken im medizini-
schen Sinne verwendet werden. Fiir Schiden jeglicher Art, die direkt oder indirekt aus der Anwendung oder
Verwendung der Informationen der Broschiire entstehen, wird keinerlei Haftung ibernommen.

<BitterKraft!

Bitterkraft GmbH
Berliner Strale 52j
38104 Braunschweig

Bestellungen:

08441/ 87 99 737
(Montag bis Freitag 8-19 Uhr)
Fax: 08441/ 87 99 749

bestellung@bitterkraft.com
www.bitterkraft.com
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Unsere Bitterstoffe — 100% Natur

PZN

04651941

15262668

18598618

18000489

19101703

19101726

19101732

19362616

17367733

NAME

Bitterstoffe Original

Bitterstoffe Original

Bitterstoffe Original

Bitterstoffe Spray

Bitterstoffe Pipette

Bitterstoffe Kapseln

Bitterstoffe Alkoholfrei Pipette

Bitterstoffe Alkoholfrei Spray

Bitterstoffe Alkoholfrei Tropfen

Kurkuma Bitterstoffe Tropfen

Wermut Bitterstoffe Tropfen

INHALT

20 ml

100 ml

200 ml

20 ml

50 ml

60 g/ 80 Stk.

50 ml

20 ml

100 ml

200 ml

200 ml

Fakten uber
Bitterstoffe

o

Moderne Gemusesorten enthalten weniger
Bitterstoffe, weil sie Uber Jahrzehnte her-
ausgezlichtet wurden. Der Verlust von Bit-
terstoffen in Lebensmitteln kann zu mehr
Appetit beitragen und somit die
Verdauungsfunktion beeinflussen.

o

Bitter nehmen wir Uber eigene Rezeptoren
wahr — es ist die Geschmacksrichtung, auf
die wir am empfindlichsten reagieren.

3]

Bitterstoffe sind wieder gefragt. Sie haben
in allen grofBen Krautertraditionen einen
festen Platz.

o

Bittere Salate, Gemuse und Krauter er-
weitern das Geschmacksspektrum einer

abwechslungsreichen Kiiche.

e

Bittere Krauter gehoren seit
Jahrhunderten zu den Klostergarten.

o

Bittere Pflanzenstoffe wie Gelber Enzian,
Angelikawurzel oder Artischocke werden
seit
Jahrhunderten in der Uberlieferten
Krauterkunde verwendet.

7]

Bitterstoffe kommen in vielen Pflanzen vor
und werden traditionell auch in der Pflege
verwendet.

FUR FACHKREISE
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BLUTWURZ

o . o . . . 3 "4.
Der Blutwurz ist eine Staude mit gelben, meist vierblattrigen Bliten. Friher war die ?} 2
Pflanze in den Klostergarten geschatzt. ¥

Wann haben Sie das letzte Mal

; 2
Bitteres gegessen? Verwendung

Heute enthalten Gemiuse und Salate nicht ] N ) o }
. . . .. Blutwurz wird traditionell in der Gberlieferten Krauterkunde verwendet.
nur weniger Vitamine als friher, sondern
auch weniger Bitterstoffe. Bitterstoffe ge-
horen zu den so genannten sekundaren
Pflanzenstoffen. Sie geben vielen Pflanzen
ihren typischen herben Geschmack. Aus

modernen Gemusesorten und anderen Nah-

ENZIANWURZEL

rungsmitteln ist zugunsten eines sifBeren i i ) ) o }
Verwendet wird nur die Wurzel des gelben Enzians, die sehr viele Bitterstoffe enthalt.

Geschmacks der Grof3teil der Bitterstoffe

herausgezichtet worden. Verwendung

Soi . R Enzianwurzel gehort zu den klassischen Bitterdrogen der tberlieferten Krauterkunde.
o ist es kaum mehr moglich, urspringlich

bittere Speisen zu sich zu nehmen.

Zu wenig Bitteres in der Ernahrung ... U N S E R E B |TTE R KRAUTE R

Mit dem Verlust der Bitterstoffe ist auch GALGANT

eine Ge:SChma_].Cksr'Chtung verschwunden.,. die Bei uns wurde die Pflanze durch Hildegard von Bingen bekannt. Verwendet wird der
Mahlzeiten friher abgeru ndet hat. Der suf3e- Wurzelstock, der waagerecht unter der Erde wéchst. Es werden nur Wurzeln verwendet,

re Geschmack moderner Sorten weckt eher ANGELIKAWURZEL die 3lter als sieben Jahre sind.

Lust auf mehr.
Sie wird nach wie vor traditionell in der Krauterkunde verwendet. Vor allem die Wurzeln Verwendur\g . . . . .
Galgant wird traditionell in der Klosterkiiche und in der Krauterkunde verwendet und

werden gerne eingesetzt‘ . . . -
gibt Speisen eine warme, wiirzige Note.

Umso mehr lohnt es sich, bittere Lebensmit-
tel bewusst wieder einzuplanen. Verwendung

Angelikawurzel gehort zu den klassischen Bitterdrogen der Uberlieferten Krauterkunde
und wird traditionell in Bitterzubereitungen verwendet.

INGWER

Der Ingwer war urspriinglich in China und Indien heimisch. Die Benutzung des Ing-
wers als Gewlirz und zur Bereitung aromatischer Likore ist bekannt und gilt in vielen
asiatischen Kiichen als vielseitiges Gewdurz.

ARTISCHOCKE

Ihre Blatter und Wurzeln enthalten besonders viele Bitterstoffe.
Verwendung

Verwendung

Ingwer wird traditionell in der Kiiche und in der Krauterkunde verwendet - frisch

Die Artischocke wird traditionell in der Krauterkunde verwendet. ﬂf; gerieben, als Tee oder als Gewtirz.

KARDAMOM

Kardamom wird in Indien als “Konig der Gewlirze” bezeichnet. Sein Preis wird nur noch
von dem des Safrans Uberboten. Die in der Kardamomfrucht enthaltenen delikaten
Samen werden als Gewlirz genutzt.

Verwendung

Kardamom gehdrt zu den klassischen Gewdirzen der Klosterkiiche.

ZIMTRINDE

Die Zimtrinde ist tatsachlich eine Rinde, namlich die des ceylonesischen Zimtbaums,
auch Kaneelbaum genannt.

Wirkung und Anwendung
Zimtrinde wird traditionell als Gewlrz und in der Krauterkunde verwendet und gibt
Speisen eine warme, siiflliche Note.

KURKUMA

Die Pflanze gehort zu den altesten Kulturpflanzen. Die gelben Pigmente, allen voran
Curcumin, geben Speisen ihre charakteristische Farbe.

Verwendung

Kurkuma ist in Indonesien Hauptbestandteil von Jamu und wird traditionell in der Ku-
che und in der Krauterkunde verwendet.

MARIENDISTELKRAUT

Die Mariendistel ist wohl eine der schénsten und grofiten Disteln. Die Mariendistel wird
seit dem 19. Jahrhundert intensiv erforscht.

Verwendung
Trockenextrakte der Mariendistel enthalten Silymarin. Mariendistel wird traditionell in
der Uberlieferten Krauterkunde verwendet.



