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55 The nutrient preparation according to the invention can be used also as a supplementary nourishment in
goneral, for example in the form of a health drink.
The invention will now bs described in more detail with reference to the following nonrestrictive
Example.
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.= is allowed to cool;
- is mixed with g-glucanase which is allowed to act until the viscosity of the mixture has decreased
to below 0.020 Pas; and
50 - is mixed with lactobacilli having the ability to spontaneously adhere to the intestine and
fermented.
2. A method as claimed in claim 1, characterized in that lactobacilli are admixed to the composition after
fermentation.
55
3. A method as claimed in claim 1 or 2, characterized in that the lactobacilli have been isolated from the

intestine of healthy persons.
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40 abklihlen gelassen wird,

mit 8-Glucanase vermischt wird, die wirken gelassen wird, bis die Viskositét der Mischung unter 0,020
Pas gesunken ist; und '
mit Lactobacilli, welche die FZhigkeit zur spontanen Adhésion an den Darm haben, vermischt und
fermentiert wird.
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2. Verfahren nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, daB8 Lactobacilli zu der zusammensetzung
nach der Fermentation dazugemischt werden.
8. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzelchnet, daB die Lactobacilli aus dem Darm
50 gesunder Personen isoliert worden sind.

4. Verfahren nach einem der Ansprliche 1 bis 3, dadurch gekennzelchnet, daB Sojamehl zu der
Zusammensetzung vor der Fermentation zugegeben wird.

s5 6. Verfahren nach einem der Ansprlichs 1 bis 4, dadurch gekennzeichnet, da8 die Zusammensetzung
mit zus8tzlichen Mineralstoffen und vitaminen vor oder nach der Fermentation angersichert wird.
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2. Procédé selon la revendication 1, caractérisé en ce que les lactobacillus sont mélangés a la
composition aprés la fermentation.
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3. Procédé selon la revendication 1 ou 2, caractérisé en ce que les lactobacillus ont ét6 isolés & partir de
Iintestin de personnes saines.
4. Procédé selon I'une quelconque des revendications 1 & 3, caractérisé en ce que I'on mélange de la
50 farine de soja & la composition apréds la fermentation.

6. Procédé selon I'une quelconque des revendications 1 & 4, garactérisé en ce que I'on enrichit la
composition avec des substances minérales supplémentaires et des vitamines avant ou aprés la
fermentation.
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6. Procédé selon I'une quelconque des revendications 1 & 5, caractérisé en ce que les lactobacillus ont

été sélectionnés en tenant compte des caractéristiques suivantes :
- [l'aptitude & fermenter la farine d'avoine ;
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