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Wenn die Natur auftischt
Warum Basenfasten jetzt besonders gut gelingt
Frische, Vielfalt und neue Leichtigkeit: Mit dem wachsenden Angebot an regionalen Lebensmitteln im Frühling und Sommer beginnt die ideale Zeit für  Basenfasten – und für eine bewusste Auszeit im Basenfasten-Hotel. Jetzt kommen wieder Zutaten auf den Teller, die diese Ernährungsform
besonders lebendig machen.
Was basische Ernährung auszeichnet, wird dabei unmittelbar spürbar: Frische, Geschmack und natürliche Balance. Aromatische Kräuter, knackiges Gemüse und sonnengereifte Früchte bringen bis in den Herbst hinein neue Impulse auf den Teller – Zutaten, die nähren und zugleich mit Geschmack überzeugen.

In dieser Fülle wird Basenfasten zu einer genussvollen, abwechslungsreichen Ernährungsform, die spürbar guttut und Freude macht, dabei natürlich und leicht ist und ohne jedes Gefühl von Verzicht auskommt.

Die basische Küche eröffnet dabei überraschend viel Raum für Kreativität: ein frischer Wildkräutersalat mit Gurke und Radieschen, fein abgestimmt mit
Zitronendressing, Zucchini-Spaghetti mit aromatischer Tomatensauce und
Basilikum, Ofengemüse aus Karotten, Fenchel und Süßkartoffeln mit Rosmarin oder eine raffinierte Süßkartoffellasagne. Gerichte, die zeigen, wie köstlich bewusste Ernährung sein kann.

Wenn der Körper nach Entlastung ruft
Unabhängig von der Fastenzeit entfaltet Basenfasten seine Stärke immer dann, wenn der Körper eine Pause braucht. Wenn der Alltag zu dicht geworden ist. Wenn Mahlzeiten nebenbei stattfinden und das Bewusstsein für Ernährung verloren geht. Wenn das Bedürfnis wächst, sich selbst und dem
eigenen Körper wieder mehr Aufmerksamkeit zu schenken.

Basenfasten ist kein radikaler Einschnitt, keine Nulldiät und kein klassisches Heilfasten. Es ist ein bewusstes Vereinfachen: essen, was entlastet, was gut verdaulich ist und zurück in einen natürlichen Rhythmus führt.

Damit wird deutlich: Basenfasten muss nicht an die Fastenzeit gebunden sein. Seine größte Wirkung entfaltet es dann, wenn Abstand vom Alltag möglich wird – an einem Ort, der Ruhe schenkt und den Blick wieder auf das Wesentliche lenkt. Genau hier setzen spezialisierte Basenfasten-Hotels an: mit professioneller Begleitung, abgestimmten Mahlzeiten, sanfter Bewegung, wohltuenden Anwendungen und der Kraft der Natur. Ein Rahmen, in dem Loslassen leichter fällt und Körper und Geist wieder in Balance kommen.
Über die Basenfasten-Hotels

Die Basenfasten-Hotels sind spezialisierte Häuser, die sich auf das
Basenfasten nach der Wacker-Methode konzentrieren. Gäste erwartet ein ganzheitliches Konzept aus basischer Ernährung, Bewegung, Entspannung und professioneller Begleitung. Ziel ist es, den Körper zu entlasten, das Wohlbefinden zu steigern und neue Impulse für einen bewussten Lebensstil zu setzen. Die Hotels befinden sich in ausgewählten Regionen im deutschsprachigen Raum und verbinden Gesundheitskompetenz mit naturnaher Erholung.
Hier geht´s zu den basenfasten Hotels
Basenfasten & Golf – Hufeland Klinik
Leistungen: Basische Vollverpflegung, Einführungsgespräch, Arztgespräch, Blutuntersuchung, medizinische Überwachung, Abschlussgespräch, täglicher Leberwickel, 1 x /2 x klassische Massage 30 Min. (bei 4/7 Nächten), 2 x /4x Greenfee (bei 4/7 Nächten) für den Golfclub Bad Mergentheim, Vorträge, Bewegung und Entspannung – Preis p. P.: ab 1.495 Euro im Standard EZ  
Bildungsurlaub - Vulkanhotel balance & selfness
Leistungen: 6 x Übernachtung, 6 x Vollpension, ausreichend Wasser und Kräutertee, 2 x wiegen und Auswertung, 30 Stunden Präventionskurs zu unterschiedlichen Themen, Naturerlebnis in der Vulkaneifel – Preis p. P.: ab 1.236 Euro 
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