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Vorwort

Ich wurde per Kaiserschnitt geboren und
konnte nicht gestillt werden. Das macht
mich zum perfekten Vorzeigekind der
Darmwelt im 21. Jahrhundert. Hätte ich
damals schon mehr über den Darm gewusst,
hätte ich Wetten abschließen können,
welche Krankheiten ich mal so bekommen
würde. Zuerst war ich laktoseintolerant. Ich
wunderte mich nie, warum ich nach meinem
fünften Lebensjahr plötzlich wieder Milch
trinken konnte, irgendwann wurde ich dick,
dann wieder dünn. Dann ging es mir lange
gut, und dann kam »die Wunde«.

Als ich siebzehn Jahre alt war, bekam ich
grundlos eine kleine Wunde auf meinem
rechten Bein. Sie heilte einfach nicht, und
nach einem Monat ging ich zum Arzt. Die



Ärztin wusste nicht wirklich, was es war,
und verschrieb mir eine Salbe. Drei Wochen
später war mein ganzes Bein voller Wunden.
Bald beide Beine, die Arme und mein
Rücken. Manchmal auch mein Gesicht. Zum
Glück war es Winter, und alle dachten, ich
hätte Herpes und eine Schürfwunde auf der
Stirn.

Kein Arzt konnte mir helfen – es war
wohl irgendwie Neurodermitis. Ich wurde
gefragt, ob ich sehr gestresst sei oder ob es
mir seelisch nicht gut gehe. Cortison
funktionierte ein bisschen, aber sobald ich
es absetzte, kam einfach alles zurück. Ein
Jahr lang zog ich im Sommer wie Winter
Strumpfhosen an, damit meine Wunden
nicht durch die Hose nässten. Irgendwann
raffte ich mich auf und begann, mich selbst
schlauzumachen. Durch Zufall stieß ich auf
einen Bericht über eine sehr ähnliche



Hauterkrankung. Ein Mann hatte sie nach
der Einnahme von Antibiotika bekommen,
und auch ich hatte ein paar Wochen vor der
ersten Wunde Antibiotika nehmen müssen.

Von diesem Moment an behandelte ich
meine Haut nicht mehr wie die Haut eines
Hautkranken, sondern wie die eines
Darmkranken. Ich aß keine Milchprodukte
mehr, kaum noch Gluten, nahm
verschiedene Bakterien zu mir und ernährte
mich insgesamt gesünder. In dieser Zeit
machte ich einige verrückte Experimente
… hätte ich damals schon Medizin studiert,
hätte ich mich nur ungefähr die Hälfte
davon getraut. Einmal überdosierte ich mich
mehrere Wochen lang mit Zink und hatte
danach monatelang einen erheblich
gesteigerten Geruchssinn.

Mit ein paar Kniffen bekam ich meine
Krankheit letztlich gut in den Griff. Es war
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