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. EIERSCHALEN
MEMBRAN

Schmerzbekédmpfung auf

ganz natirlichem Wege -

oder was sich hinter jedem Ei

in lhrem Kishlschrank verbirgt ...

enn Sie morgen ein Ei zum Friihstiick essen, soll-
Wten Sie einen Blick in die Schale werfen. Sie wer-

den dann eine diinne Doppelschicht einer weiBen
Membran erkennen. Sie wissen nicht, woflr diese Mem-
bran gut ist? Diese fast unsichtbare Schicht kann tatsach-
lich der perfekte ,StoBdampfer” der Natur sein. Die Wis-
senschaftler nennen sie Eierschalenmembran. Mit ihrem
Polster schitzt sie den empfindlichen Inhalt des Eis vor
unbeabsichtigten StoBen und Erschitterungen. Und sie
ist unglaublich fest und trotzdem sehr elastisch. Wissen-
schaftler fanden heraus, dass die Eierschalenmembran
eine Fille starker natirlicher Wirkstoffe - einschlieBlich
Hyaluronséure - enthalt. Die Eierschalenmembran kleidet
das Innere der Eierschale aus und besteht aus zwei diin-
nen und resistenten Schichten, die sich als wirksam gegen
Gelenkbeschwerden erwiesen haben. Diese schiitzen das
zukiinftige Kiken vor schadlichen Keimen und erlauben
einen gesunden Skelettaufbau. Es handelt sich genau um
die Membran, die manchmal beim Pellen am hart gekoch-
ten Ei haften bleibt ...
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Wie ein natirlicher "StoBd&mpfer"
Eierschalenmembran wird aus einem der belastbarsten
Materialien der Natur hergestellt. Aus dem "StoBdampfer"
des Eis! Ohne diese starke Eierschalenmembran direkt
unter der zerbrechlichen Schale wirde das Ei unter dem
Gewicht des briitenden Huhns zerbrechen. Ein einfaches
Experiment, das Sie auch zu Hause nachmachen kdnnen,
zeigt die unglaubliche Kraft dieser Membran: Ein rohes Ei
wird dazu in Essig eingelegt und tUber Nacht liegen gelas-
sen. Am nadchsten Tag konnen Sie das Ei vorsichtig aus
dem Glas holen und absptlen. Was sehen Sie? Die Schale
des Eis hat sich komplett aufgeldst, nur die feine Eimem-
bran hélt den flissigen Inhalt zusammen. Wenn Sie das Ei
gegen das Licht halten, kdnnen Sie nun sogar den Inhalt
sehen. Die Membran ist flexibel, das Ei fiihlt sich an wie
ein Gummi-Ei. Genau diese Stabilitat ist nitzlich fiir Knor-
pel und Gelenke!

Eierschalenmembran bietet alle wichtigen Nahrstoffe fir
Knorpel und Gelenke. Die Eierschalenmembran ist die ein-
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zigartige, schiitzende Schutzschicht zwischen dem EiweiB
und der mineralisierten Eierschale. Was das zer-
brechliche Ei vor Schaden bewahrt, brau-
chen auch angegriffenen Knorpel und
Gelenke! Das Eierschalenh&utchen ist
eine Membran, die sich zwischen der
kalkhaltigen Schale und dem EiweiB
befindet. Die Formgebung des Eis
wird maBgeblich durch diese Mem-
bran bestimmt und schirmt dessen
Inhalt vor dem Eindringen von Bak-
terien ab.

Ihre Struktur ist durch hoch kol-
lagenhaltige Fasern definiert, die
wie ein Bindemittel Eiinnenleben
und AuBenschale vernetzen. Die-
ses biopolymere Netzwerk sorgt
ebenfalls fir den Transport von
Nahrstoffen, die das heranwach-
sende Kiiken benotigt. Kollagen ist
zu dem ein Strukturprotein, das bei
vielzelligen Tieren, aber auch dem
Menschen vorwiegend im Bindegewe-
be vorkommt.

Der Gedanke einer Aufwertung mit medi-
zinischem Hintergrund ist also nicht weit her
und lasst eine Weiterverwertung als Biomaterial
geradezu logisch erscheinen. Im selben Zuge wurde
die Eierschalenmembran bereits fir die gezielte Kno-
chenverheilung eingesetzt und als eine Art biologischer
Kitt als antibakterieller heilungsférdernder Verband ver-
Al ‘3'—'2- wendet. Versuchsreihen, wie die des Instituts fiir Plasti-
sche Chirurgie des Chang Gung Memorial Krankenhauses
in Taipei/Taiwan lassen deutlich werden, dass medizini-

sche Vorteile nicht von der Hand zu weisen sind.

Enthélt viele wichtige N&hrstoffe

Nahrungsergdnzungen auf Grundlage von Eierschalen-
membranen enthalten wichtige Nahrstoffe, die sog. Glyko-
saminoglykane, die die Zusammensetzung von Knorpelge-
webe beeinflussen kénnen. Eierschalenmembran ist reich
an eiweiBhaltigen und mineralischen Substanzen, die zu
gesunden Gelenken, Knochen und Béndern beitrégt. Das
enthaltene Glucosamin, Chondroitin und die Hyaluron-
saure haben eine entziindungshemmende Wirkungen die,
neben der Minimierung oder Verhinderung von Knorpelab-
bau und der Entwicklung von Gelenkproblemen, ebenfalls
die Synthese von neuen Knorpeln und der Synovialflis-
sigkeit unterstitzen, die wichtig fiir die Schmierung und
Flexibilitat des Gelenks ist. Hyaluronsaure und Kollagen
tragen zur Synthese von Knorpelmasse bei und spielen
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eine wichtige Rolle in der Erhaltung von gesunden Seh-
nen, Bandern und Knorpeln. Durch die Nutzung solcher
Erganzungsmittel kann die Verschlimmerung von Gelenk-
veranderungen und der Einfluss von Gelenkproblemen auf
den Alltag verhindert oder minimiert sowie Reparaturvor-
gange im Korper unterstitzt werden. Die Einnahme von
Schmerztabletten und entziindungshemmenden Medi-
kamenten kann reduziert werden. Eierschalenmembran
kann auch zur Vermeidung der Verschlimmerung entziind-
licher Gelenkerkrankungen wie Arthritis, Sehnenentzin-
dungen oder Gelenksteifheit genutzt werden.

Eine auBergewdhnliche

Nahrungsergénzung fir Gelenke!

Aktuelle klinische Studien haben gezeigt, dass sie Gelenk-
schmerzen lindert und deutlich die Bewegungsfreiheit ver-
bessert. Es ist finfmal aktiver als Glucosamin und Chond-
roitin und ubertrifft sie in Bezug auf die Schnelligkeit und
Effizienz der Wirkung. Ab dem 7. Tag bemerken die Anwen-
der eine Schmerzlinderung von 27,8 %. In nur 30 Tagen
werden die Gelenkschmerzen um 72,5 % reduziert und die
Beweglichkeit der Gelenke um 43,7 % erhoht. Die Gelen-
ke schmerzen weniger, sind weniger empfindlich, weniger
steif und erlauben somit eine groBere Bewegungsfreiheit.
AuBerdem erféhrt der Bewegungsradius des Knies eine
neue Dimension: Er erhdht sich von 64 auf 90°!

Die Hauptvorteile von natiirlicher

Eierschalenmembran:

e Starkt die Knochen- und Gelenkstruktur

* Reduziert Gelenkentziindungen | y

e Lindert Gelenkschmerzen “ i

* Verbessert die Beweglichkeit

e Fihrt zu einer besserer
Gelenkbefindlichkeit und Gesundheit

ﬂ.-

Fir wen eignet sich

Eierschalenmembran?

* Personen mit Gelenkschmerzen
oder morgendlicher Gelenksteifheit

¢ Manner und Frauen, die die
Beweglichkeit ihrer Gelenke und
Geschmeidigkeit ihrer Bewegungen
verbessern mochten

* Menschen mit Bewegungsein-

schrankungen, besonders an den Knien |

Sportler, die an Knorpelabbau leiden « '
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