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Vorwort


Ich hab´s satt!


Das waren meine Worte, als ich immer wieder lesen musste, was die Industrie uns so alles vorsetzt.


Erdöl und Chemikalien in Lebensmitteln und Körperpflegemitteln, Aluminium im Deo, tierische Abfallprodukte in vielem. Oh diese Liste ist lang, sehr lang.


Schon vor einigen Jahren hatte ich begonnen Kräuter anzupflanzen. Ich lernte mehr und mehr über die


Pflanzen, und auch über „ Unkräuter“. So startete ich damit, diese nicht nur als Speisezugabe zu nutzen, sondern auch verschiedene Salben, Cremes, Würzmischungen daraus herzustellen.


Es gibt viel Hilfe aus der Natur für die Erkrankungen. In diesem 1. Teil des Buchen „ Segen der Natur „ findest Du viele Informationen dazu. Sowie umfassende Infos über Kräuter und Unkräuter, wie und wozu man sie verwenden kann, was man beachten sollte.


Heilmittel mit Zutaten aus der Natur hergestellt, können sehr hilfreich sein.


Bitte unbedingt beachten:


Bevor Du eines deiner Medikamente ersetzen, oder ein Naturprodukt zusätzlich einnehmen möchtest spricht mit deinem Arzt darüber!


Vor allem bei Kleinkindern sollte man vorsichtig handeln.


Traude Schubert









Teil 1 – Wissenswertes zu


Ahorn
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In der Natur finden sich viele kostenlose Nahrungsmittel.


Oft ist uns gar nicht bewusst, dass wir gerade an einer tollen Nahrungsquelle vorbeigelaufen sind. Der Ahorn ist durch das Ahornsirup aus Kanada bekannt, aber auch hier zu Lande gehört er schon lange für Tier und Mensch dazu.


Kein Wunder also, dass er noch andere Namen wie “Maßholder”, “Speisebaum” und “Salatbaum” trägt.


Mit seinen gesunden und heilenden Inhaltsstoffen, die du bis Ende April nutzen kannst, bereichert er die Speisekarte im Frühling.


Inhaltsstoffe:




	Gerbstoffe,


	Flavonoide,


	Kalium,


	Calcium,


	Magnesium,


	Mangan und


	Eisen zählen dazu





und wirken unter anderem Fieber- und Blutzuckersenkend.


Zusätzlich enthalten die jungen Triebe 5 % Eiweiß, die du schnell und einfach in einem Eiweiß-Power-Salat verarbeiten kannst.


Anwendungen:




	Die Anwendungsmöglichkeiten für den Ahorn sind sehr vielfältig, von der Sauerkrautherstellung, in Suppen, in Salaten bis hin zum Teeaufguss.


	Ahorn wirkt entzündungshemmend sowie fieber- und blutdrucksenkend.


	Er wird deshalb zum Beispiel bei Blutergüssen und Insektenstichen verwendet.





In der Ernährung:




	Die jungen Blätter des Ahorns können pur direkt vom Baum gegessen, in Salaten oder als Gemüse verwendet werden.


	Ebenfalls möglich, wenn auch mit etwas mehr Aufwand verbunden, ist die Gewinnung von Ahornsirup aus europäischen Bäumen.


	Als Spinatersatz bieten sich Ahornblätter ebenso an. Gekocht in einem Topf geht das sehr rasch, weil die jungen Blätter zart sind und schnell gar werden.





Ahornsalat


Ahornblätter eignen sich gut als gesunde Salatgrundlage. Dafür werden nur die jungen Blätter (bis Ende April ernten) verwendet.


Gepflückte Blätter sollten sauber und frei von Raupen und Läusen sein. Weil sie sehr zart sind, kann man sie nicht oder nur sehr vorsichtig waschen.


Kürze beim Pflücken die Stiele und verwende die Ahornblüten und -blätter möglichst frisch, denn die zarten Blätter welken sehr schnell und verlieren ihre positiven Inhaltsstoffe.


Ahornblätter in Suppen


Alternativ sind Ahorn-Blätter auch eine gute Zutat zu Suppen. Getrocknet beigefügt verfeinern sie das Aroma beispielsweise einer Kürbiscreme- oder Linsensuppe. Einfach gegen Ende des Kochens beimischen oder über das fertige Gericht streuen.


Ahornsaft und Ahornsirup


Ahornsirup ist eigentlich ein typisch kanadisches Süßungsmittel. Der Saft des Zuckerahorns wird zu Sirup eingedickt und ist aufgrund seines sehr hohen Zuckeranteils ein natürlicher Zuckerersatz.


Aber auch in Mitteleuropa tragen heimische Ahornbäume Saft in sich, der zu Sirup verarbeitet werden kann. Zwischen März und April kann dieser Saft durch leichtes Anbohren des Baumes gewonnen werden. Da der Baum hierbei leicht beschädigt wird, eignen sich nur eigene Bäume.


Aus den im April blühenden Ahornblüten lässt sich ebenfalls ein Sirup herstellen.


Keimlinge nutzen


Im März findet man unter dem Baum auch Keimlinge, die man zum Beispiel in Salzlake oder Gewürzessig einlegen kann.


Blütenbüschel essen


Ab April kann man die Blütenbüschel essen oder zu Salaten geben.


Über einen fertigen grünen Salat gestreut verleihen sie ein wohlschmeckendes Aroma.


Ahornfrüchte als Snack und im Salat
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Ab mitte Mai kannst du einige der vielen Ahornfrüchte sammeln und in der Küche nutzen. Die jungen grüne Früchte mit ihren markanten Flugblättern enthalten viel genauso wie die Blätter und Keimlinge viel Gerbstoffe, Flavonoide, Kalium, Calcium, Magnesium, Mangan, Eisen und reichlich Eiweiß.


Ahornsauerkraut


Ahornblätter eignen sich zum Einlegen, ähnlich wie Sauerkraut.


Dafür sollten nur junge und frische Ahornblätter verwendet werden.


In mehreren Schritten wird das Ahornsauerkraut in ein Gefäß oder eine Schale geschichtet, gepresst und anschließend luftdicht verschlossen.


Danach muss das Ahornsauerkraut vier bis acht Wochen reifen. Somit ist die Herstellung zwar etwas aufwendiger, dafür hast du aber im Herbst ein ganz besonderes Gericht.


Frittierte Ahornblätter


Ein aktueller Trend in Japan sind frittierte Ahornblätter. Sie werden als Snack zwischendurch genascht und sind ganz schnell selbst hergestellt.


Für je 15 sogenannte Tempure-Ahornblätter benötigst du:






	1

	Eigelb






	50 g

	Mehl






	50 g

	Speisestärke








	100 ml

	kaltes Wasser







Zubereitung:




	Einfach alle Zutaten verrühren, bis die Konsistenz an flüssigen Honig erinnert.


	Die Ahornblätter nacheinander darin wälzen und in einer Pfanne mit etwas Speiseöl ausbacken.


	Am Besten schmecken sie ganz frisch aus der Pfanne.





Gefüllte Ahornblätter


Ähnlich der gefüllten Weinblätter kann man auch junge Ahornblätter mit vielen leckeren Zutaten füllen. Mit Reis und Gewürzen kurz im Ofen erwärmt ergeben sie eine leckere Vorspeise oder Beilage.


Heilende Anwendungen


Ahorn ist nicht nur als Speise geeignet, sondern seine wertvollen Inhaltsstoffe können auch für die Gesundheit eingesetzt werden.


Ahorn-Honig-Trunk


Um Fieber oder den Blutzucker zu senken, eignet sich ein Ahorn – Honig- Trunk


Ahorn-Tee


Ein Aufguss mit Ahornblättern kann fiebersenkend und entzündungshemmend wirken und außerdem bei Magen-Darm-Beschwerden helfen. Getrocknete und gemahlene Rinde kannst du ebenfalls zu einem Tee aufgießen.


Insektenstiche lindern


Um Insektenstiche schnell zu kühlen, helfen Ahornblätter. Einfach ein paar Blätter zwischen den geschlossenen Händen zerreiben und auf die Einstichstelle drücken. So wirkt der Ahorn ähnlich kühlend wie Wasser und verringert zugleich die Gefahr von Entzündungsprozessen.


Erkennung und Sammeltipps


Otto Wilhelm Thomé [GFDL, CC-BY-SA-3.0 or CC BY-SA 2.5-2.0-1.0], via Wikimedia Commons Im deutschen Sprachraum wachsen vor allem Spitz-Ahorn (Acer platanoides), Berg-Ahorn (Acer pseudoplatanus) und Feld-Ahorn (Acer campestre).


Seltener anzutreffen sind der Französische Ahorn (Acer monspessulanum), Schneeball-Ahorn (Acer opalus) und der Tatarische Steppen-Ahorn (Acer tataricum).


Erkennbar sind alle Ahornarten an der charakteristischen Blattform, die mal drei- und mal fünfgliedrig aussehen kann.


Die Blätter verfärben sich stark in den Jahreszeiten.


Die Borke des Spitz-Ahorns ist schwarzbraun und längsrissig. Der Baum wächst in ganz Europa und wird bis 30 Meter hoch.


Leicht verwechselt wird der Ahorn mit der sogenannten Ahornblättrigen Platane (Platanus acerifolia), weil dieser


Baum eine ähnliche Blattform aufweist.


Dieser wird häufig als Straßenbaum gepflanzt und trägt braune, kugelförmige Sammelfrüchte.


Im Gegensatz zum Ahorn verfärben sich die Blätter der Platane nicht im Jahresverlauf.


Beim Sammeln sind zartgrüne Blätter zu bevorzugen. Sie enthalten noch nicht so viele Bitterstoffe wie ältere Blätter. Die ersten Blätter sind schon früh im Jahr reif zum Ernten, in manchen Jahren schon im März.


Anbautipps


Zum Anbau als Zierbaum ist der Japanische Ahorn (auch Fächerahorn genannt) besonders beliebt. Seine Blätter sind im Sommer leuchtend hellgrün und färben sich im Herbst intensiv braunrot. Aber auch die weiter oben genannten, besser nutzbaren Arten gedeihen in Gärten und erfreuen uns so mit ihren nutzbaren Produkten.


* * *









Antibiotika



WICHTIG!!




	Ich möchte noch einmal darauf hinweisen, dass alternative Heilmethoden nicht einen Besuch beim Arzt ersetzen können.


	Bitte setzt euch immer wegen eures Krankheitsbildes mit einem Arzt auseinander.


	Diese Rezepte sind auf eigene Gefahr zur Anwendung geeignet.


	Es sind nur Erfahrungsberichte aus meinem Leben und nur auf eigenes Risiko umzusetzen.





***


Das ist das stärkste natürliche Antibiotika aller Zeiten – beseitigt, nach Angaben aus alten Schriften, alle Infektionen im Körper.


Das Grundrezept dieses starken Tonikums reicht zurück in das mittelalterliche Europa, d. h. in eine Ära, als Menschen unter allen Arten von Krankheiten und Epidemien litten.


Dieses meisterhafte „Reinigungs“-Tonikum ist eigentlich ein Antibiotikum, das grampositive und gramnegative Bakterien tötet.


Es hat auch eine starke antivirale und antimykotische ) Formel, erhöht die Durchblutung und den Lymphfluss in allen Teilen des Körpers. Dieses pflanzliche Heilmittel ist die beste Wahl für den Kampf gegen Candida .


Die Gram-Färbung findet Anwendung in der mikroskopischen Untersuchung von Bakterien.






	
-

	Antimykotikum 

	= Arzneimittel zur Behandlung von Pilzkrankheiten





	-

	Candida

	= Pilzerkrankung bei Mensch und Tier







Dieses Tonikum hat vielen Menschen geholfen, viele Viren, Bakterien, Parasiten und Pilzerkrankungen zu heilen und sogar die Pest!


Seine Kraft sollte sicherlich nicht unterschätzt werden.


Es kann viele chronische Zustände und Erkrankungen heilen. Es fördert die Durchblutung, und reinigt das Blut. Dieses Rezept hat Millionen von Menschen im Laufe der Jahrhunderte geholfen, die tödlichsten Krankheiten zu bekämpfen. Das Geheimnis liegt in der leistungsstarken Kombination aus hochwertigen natürlichen und frischen Zutaten!


Zusammenfassend ist dieses Tonikum wirkungsvoll bei der Behandlung aller Krankheiten, es stärkt erfolgreich das Immunsystem, es wirkt antiviral, antibakteriell, antimykotisch und gegen Parasiten. Hilft bei den schwersten Infektionen.


* * *


Meister – Tonikum - Rezept
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Vielleicht tragen Sie besser Handschuhe bei der Zubereitung, vor allem beim Umgang mit Chili- Schoten. Es ist schwierig, das Brennen aus den Händen zu bekommen!


Seien Sie vorsichtig, der Geruch ist sehr stark, und es kann sofort die Nasen- Nebenhöhlen stimulieren.


Zutaten:





	700 ml 

	Apfel-Weinessig (immer biologischen verwenden)





	¼ Tasse

	fein gehackter Knoblauch





	¼ Tasse

	fein gehackte Zwiebeln





	2 frische

	Peperoni, die schärfsten, die zu bekommen sind (Vorsicht beim Putzen – Handschuhe tragen!!!)





	¼ Tasse

	geriebener Ingwer





	2 EL

	geriebener Meerrettich





	2 EL

	Kurkuma-Pulver oder 2 Turmeric-Wurzeln







Zubereitung:




	Alle Zutaten in eine Schüssel geben, außer den Weinessig.


	Die Mischung in ein Einweckglas umfüllen.


	Gießen Sie den Apfelessig ein und füllen Sie damit das Glas bis an den Rand.


	Am Besten ist es, wenn zwei Drittel des Glases aus trockenen Zutaten bestehen, und der Rest mit Essig aufgefüllt wird.


	Gut verschließen und schütteln.


	Bewahren Sie das Glas in einem kühlen und trockenen Platz für 2 Wochen auf.


	Mehrmals täglich gut schütteln.


	Nach 14 Tagen pressen Sie die Flüssigkeit in eine Plastikschale.


	Nehmen Sie am Besten ein Sieb dafür.


	Quetschen Sie so lange, bis der ganze Saft heraus kommt.


	Ihr Meister-Tonikum ist fertig zur Verwendung.


	Sie brauchen das Tonikum nicht im Kühlschrank aufbewahren.


	Es ist lange haltbar.





Tipp:




	Verwenden Sie die trockenen Zutaten-Reste beim Kochen.


	Sie können es auch mit etwas Olivenöl vermischen und für ein Salat-Dressing oder in Ihren Eintöpfen verwenden.


	Es eignet sich auch um Grillgut zu würzen.





Vorsicht: Der Geschmack ist sehr intensiv und scharf!


Extratipp:




	Essen Sie eine Scheibe Orange, Zitrone oder Limone, nachdem Sie das Tonikum benutzt haben, um das brennende und das Hitze-Gefühl zu reduzieren.


	Ich habe gute Erfahrunge mit einer Scheibe Toast gemacht.


	Gurgeln und hinunterschlucken.


	Nicht mit Wasser verdünnen, da es die Wirkung reduziert.


	Nehmen Sie 1 Esslöffel jeden Tag, um das Immunsystem zu stärken und gegen Erkältung.


	Erhöhen Sie täglich die Menge, bis Sie eine Dosis von 1 kleinen Glas pro Tag (die Größe eines Alkohol-Glases) erreichen.





Anwendungen:


Im Akutfall:


Wenn Sie gegen eine ernstere Krankheit oder Infektion


ankämpfen, nehmen Sie 1 Esslöffel des Tonikums 5-6 mal pro Tag.


Anmerkung:


Es ist ungefährlich für schwangere Frauen und Kinder (in geringer Dosierung verwenden!), weil sie rein natürliche Zutaten sind und keine Giftstoffe enthalten.


* * *


Nutzen der Zutaten für die Gesundheit:


Knoblauch




	ist ein starkes Antibiotikum mit einem breiten Spektrum von gesundheitlichen Vorteilen.


	Im Gegensatz zu chemischen Antibiotika, die Millionen von nützlichen Bakterien töten, die Ihr Körper braucht, ist sein einziges Ziel Bakterien und Mikroorganismen.
Knoblauch fördert und erhöht auch das Niveau der gesunden Bakterien.


	Es ist ein starkes Antipilzmittel und zerstört jedes Antigen, athogen, und schädliche krankheitsverursachende Mikroorganismen.





Die Zwiebel




	ist nächste Verwandte des Knoblauchs und sie hat eine ähnliche, aber mildere Wirkung.


	Gemeinsam erschaffen sie ein starkes Kampf-Duo.





Meerrettich




	ist ein wirksames Kraut, effizient für Nasennebenhöhlen und die Lunge.


	Es öffnet die Nasennebenhöhlen-Kanäle und verbessert die Durchblutung, wo im Allgemeinen Schnupfen und Grippe üblicherweise anfangen, wie die meisten Ärzte zugeben würden.





Ingwer




	hat starke entzündungshemmende Eigenschaften, und es ist ein starkes Stimulans für die Durchblutung.





Chilischoten




	sind die stärksten Stimulatoren für den Blutkreislauf.


	Sie senden gerade ihre antibiotischen Eigenschaften, um die Krankheit zu bekämpfen dahin, wo sie am meisten gebraucht werden.





Kurkuma




	ist das perfekte Gewürz, es beseitigt Infektionen und reduziert Entzündungen.


	Es blockiert die Entstehung von Krebs und verhindert Demenz.


	Es ist besonders nützlich für diejenigen, die mit Gelenkschmerzen zu kämpfen haben.





Apfelessig




	da muss es etwas sehr Gesundes im Gebrauch von Apfelessig geben, weil der Vater der Medizin, Hippokrates, um etwa 400 vor Christus Essig wegen seiner gesunden Eigenschaften verwendete.


	Es wird behauptet, dass er früher nur zwei Heilmittel benutzte: Honig und Apfelessig.


	Apfelessig wird aus frischen und reifen Äpfeln gemacht, die später fermentiert werden und strenge Verfahren durchlaufen, um das Endprodukt zu erhalten.


	Apfelessig enthält Pektin, eine Faser, die schlechtes Cholesterin senkt und den Blutdruck reguliert.


	Gesundheitsexperten sind sich einig, dass die Menschen mehr Kalzium brauchen, wenn sie älter werden.


	Essig hilft bei der Extraktion von Kalzium aus den Nahrungsmitteln, was den Prozess zur Aufrechterhaltung der Knochenfestigkeit unterstützt.


	
Kaliummangel verursacht eine Vielzahl von Problemen wie Haarausfall, brüchige Nägel und Zähne, Nasennebenhöhlen-Entzündung und eine laufende Nase.


	Apfelessig ist reich an Kalium.


	Studien haben gezeigt, dass Kaliummangel zu einem langsameren Wachstum führt.


	Alle diese Probleme können vermieden werden, wenn Sie Apfelweinessig regelmäßig verwenden.


	Kalium entfernt auch toxische Abfälle aus dem Körper.


	Beta-Karotin verhindert von freien Radikalen verursachte Schäden, hält die Haut straff und jung.


	Apfelessig ist gut für diejenigen, die Gewicht verlieren wollen.


	Es spaltet Fett, was eine natürliche Gewichtsabnahme unterstützt.


	Apfelessig enthält Apfelsäure, die effizient ist im Kampf gegen Pilz- und Bakterieninfektionen.


	Diese Säure löst Harnsäureablagerungen auf, die sich rund um die Gelenke bilden und lindert somit Gelenkschmerzen.


	Gelöste Harnsäure wird später vom Körper ausgeschieden.





Es wird angenommen, dass Apfelessig nützlich ist bei der Behandlung von :




	Erkrankungen wie Verstopfung,


	Kopfschmerzen,


	Arthritis,


	Knochenschwäche,


	
Verdauungsstörungen,


	hoher Cholesterinspiegel,


	Durchfall,


	Ekzeme,


	entzündete Augen,


	chronische Müdigkeit,


	leichte Lebensmittelvergiftung,


	Haarausfall,


	Bluthochdruck,


	
- Übergewicht,



	und vieler anderer gesundheitlicher Probleme.





Ich verwende dieses Antibiotika seit über 4 Jahren, und bin total begeistert davon.


* * *


Brunnenkresse
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Diese Pflanze kann helfen, wenn Sie sonst Antibiotika, Chemotherapie und Beta- Blocker anwenden müssten. Brunnenkresse ist ein wahres Powerfood, doch die meisten Menschen haben sie (noch) nicht auf dem Speiseplan.


Dabei eignet sie sich perfekt für Salate und andere Gerichte.


Wenn du die folgenden Vorteile der grünen Heilpflanze kennst, wirst du sie nicht mehr missen wollen.


Und das Beste: Sie ist das ganze Jahr über verfügbar.


Info:


Brunnenkresse enthält 17 verschiedene Nährstoffe, die präventiv gegen eine Vielzahl von Krankheiten wirken.


Dazu gehört auch Krebs.


Auch senkt die Kresse den schädlichen LDL-Cholesterinwert im Blut, was Herz- Kreislauf-Erkrankungen vorbeugt. So können Beta- Blocker unter Umständen vermieden werden.


Außerdem hat Brunnenkresse eine sehr hohe Konzentration an Vitamin C, die die vieler anderer Obstund Gemüsesorten noch übertrifft. Weiterhin ist sie reich an Vitamin K.


Dieses Vitamin unterstützt die Blutgerinnung, stärkt die Knochen und erhält die Gesundheit des Gehirns.


Auch für die Augengesundheit ist Brunnenkresse eine sehr gute Wahl.


Sie ist nämlich reich an:




	Vitamin A, Lutein,


	Beta-Carotinoiden und


	Zeaxanthin.





Außerdem ist die Gruppe der:




	B-Vitamine ebenso vertreten:





Die Kresse enthält auch:




	Riboflavin,


	Niacin,


	Vitamin B6 (Pyridoxin),


	Thiamin und


	Pantothensäure.





Diese Nährstoffe sind wichtig für einen gesunden Stoffwechsel.


Als ob das nicht schon genug wäre, ist Brunnenkresse zudem noch reich an Mineralien und Metallen.


Dazu gehören:




	Kupfer,


	Kalzium,


	Kalium,


	Magnesium,


	Mangan und


	Phosphor.





Kalium ist ein Gegenspieler von Natrium und reguliert den Blutdruck sowie die Herzfrequenz. Kalzium ist wichtig für die Knochen, die Zähne sowie die Skelettmuskelaktivität.


Weiterhin wirkt Brunnenkresse bei Erkältungen, Bronchitis,Zahnfleischentzündungen,


Blasenentzündungen, Ekzemen und vielen weiteren Beschwerden.


Anstatt Entzündungen also mit Antibiotika zu bekämpfen, die den Darm schädigen können, kannst du es also mit Brunnenkresse zuerst probieren. Genug Gründe also, diese Powerpflanze häufiger in den Speiseplan zu integrieren.


So kannst du Brunnenkresse schmackhaft zubereiten:




	Gib sie einfach in deine Suppen und Eintöpfe.


	Brunnenkresse ist sehr hitzeresistent, sodass du keine Angst zu haben brauchst, dass die Nährstoffe verlorengehen.


	Allgemein kannst du die grüne Pflanze einfach als Ersatz für deine gewohnten Blattsalate verwenden.


	Ebenso gut eignet sich die Heilpflanze als Beilage auf Sandwiches.





***


Kurkuma und Honig – ein einzigartiges Antibiotikum
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Selbst Ärzte können die mächtigen Antibiotika-Eigenschaften von Honig mit Kurkuma, nicht erklären (einzeln natürlich schon). Kurkuma wird (wie viele wissen) seit Jahrhunderten in der traditionellen indischen, ayurvedischen und chinesischen Medizin und Küche verwendet.


Kurkuma hat eine dunkelgelbe Farbe und einen sehr spezifischen Geschmack.


Seine Popularität kommt jedoch von den zahlreichen medizinischen Eigenschaften, die es in sich hat.


Kurkuma behandelt:




	Wunden,


	kleinere Schnitte,


	Muskelkrämpfe,


	Atemprobleme,


	Lebererkrankungen,


	Hauterkrankungen,


	Muskelverstauchungen,


	Verdauungsstörungen,


	Infektionen,


	Entzündungen und


	Magenprobleme.





Das liegt daran, dass es einen hohen Anteil an Kurkumin enthält, dessen Hauptwirkstoff starke antioxidative, antimikrobielle und entzündungshemmende Eigenschaften besitzt.


Kurkumin verhindert:




	Mikroben,


	Gastritis,


	H. Pylori und


	Magen-und Magengeschwüre.





Es wirkt sich positiv auf




	die DNA,


	das Zellüberleben und


	die Entzündungsmoleküle aus.





Desweiteren gibt es Laboranalysen die bestätigen, dass Kurkumin Krebszellen zerstört.


Kurkuma beseitigt die Symptome von Osteoarthritis.


Darüber hinaus stärkt Turmeron, ein weiterer Wirkstoff in Kurkuma:




	die Gehirnfunktion,


	bekämpft Alzheimer und ist sogar in der Lage,


	Gehirnzellen zu reparieren.





Honig wirkt antiseptisch und enthält viel Lebensenergie


* * *


Natürliches Kurkuma-Honig Antibiotikum
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Zutaten





	1 EL

	Bio-Kurkuma







	100 Gr.

	Bio-Honig







Herstellung:


Gib beide Zutaten in ein Glas und vermische sie gut miteinander.


Anwendung:




	
1. Tag: Nimm 1/2 TL davon alle 60 Minuten, um gegen Grippe und Erkältungen anzukämpfen.


	
2. Tag: Nimm am folgenden Tag alle 2 Std. die gleiche Dosis zu dir.


	
3. Tag: Dann 3mal täglich.


	Bevor du es schluckst, lasse es in deinem Mund schmelzen.





Tipp:


Verreibe ein wenig Kurkuma in der Armbeuge zur Prüfung ob du allergisch reagierst.


* * *


Hausmittel „natürliches Antibiotikum“


Früher hatte man sich einige Heilmittel selbst her gestellt, dazu gehört auch dieses natürliche Antibiotika.


Zutaten:





	500 – 700 ml

	Apfelessig







	1/4 Tasse

	fein gehackten Knoblauch





	1/4 Tasse

	fein gehackte Zwiebeln





	2 EL

	geriebenen Meerrettich





	1/2

	Rote Beete







Diese Mischung kann deine Blutzirkulation anregen und auch Deinen Lymphfluss positiv beeinflussen. Wenn Du möchtest, kannst Du natürlich noch weitere Zutaten hinzufügen.


Zubereitung:




	Nimm alle Zutaten und mische sie gut zusammen.


	
Am Besten nimmst Du für die Zubereitung ein paar Einweckgläser oder andere saubere Gläser mit Schraubverschluß.


	Gib die Zutaten in das Glas und gieße alles mit dem Apfelessig auf, so das das Glas im Idealfall zu 1/3 mit dem Essig gefüllt ist.


	Verschließe jetzt das Glas und schüttel es gut durch.


	Bewahre das Glas an einem dunklen Ort auf.


	Da mein Kellerraum hier zu warm ist, stelle ich es lieber ganz oben in den Kühlschrank. Da ist es dunkel aber nicht zu kalt.


	Mindestens einmal täglich schüttel und das die nächsten zwei Wochen lang.


	Danach kannst Du die Flüssigkeit aussieben und das Hausmittel ist fertig.





Anwendung:




	Es gibt mehrere Möglichkeiten, wie Du das Hausmittel anwenden kannst.


	Du kannst mit dem Hausmittel Gurgeln, um z.B. Keime im Rachen zu vermindern.


	Du kannst auch mehrmals gurgeln, wenn es wirklich ganz schlimm ist.


	Oder du nimmst täglich 1 Teelöffel davon zu dir.


	Am Besten gleich danach eine Scheibe Toast essen, oder ein kleines Glas Milch trinken.





Hinweis:




	Ich möchte noch einmal darauf hinweisen, dass alternative Heilmethoden nicht einen Besuch beim Arzt ersetzen können.


	Bitte setzt euch immer wegen eures Krankheitsbildes mit einem Arzt auseinander.


	
Diese Rezepte sind auf eigene Gefahr zur Anwendung geeignet.


	Es sind nur Erfahrungsberichte aus meinem Leben und nur auf eigenes Risiko umzusetzen.





***









Apfelessig
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1. Schnelle Verdauung


Da Apfelessig die Bildung von Verdauungssäften anregt, kannst du mit dem Essig deine Verdauung verbessern.


Wenn du dein Essen (Gemüse, Salat, Kartoffeln etc.) mit einer leckeren Apfelessig-Öl-Kräuter Marinade einlegst, wird das Essen gleich viel bekömmlicher und effizienter verdaut.


2. Bikinifit mit Apfelessig?!?


Es gibt unzählige Diäten, die den Apfelessig als Fatburner anpreisen. Doch was ist dran, an dieser Behauptung?


Fakt ist, dass in einer Studie mit Mäusen, die täglich etwas Apfelessig zu sich nahmen, das Körpergewicht deutlich reduziert werden konnten.


Das lag daran, dass der Appetit gezügelt wurde und die Verdauung in Schwung kam.


Ob diese Studie auch 1 zu 1 auf Menschen übertragbar ist, ist unklar. Jedoch zeigen unzählige


Erfahrungsberichte, dass Apfelessig in einer Diät begleitend tolle Resultate bringen kann. Und probieren geht über studieren, oder?


2a. Apfelessig gegen Heißhungerattacken


Ebenfalls reguliert Apfelessig den Blutzuckerspiegel. Das heißt, der Körper muss nicht mit ständigen Schwankungen des Blutzuckers umgehen. Dadurch werden die lästigen Heißhungerattacken unterbunden. Gerade diese Heißhunger Anfälle sind in einer Diät bekanntlich verantwortlich dafür, dass die Pfunde nicht purzeln wollen. Wenn Apfelessig also die Ursache von Heisshungerattaken bekämpfen kann – dann her mit dem Apfelessigdrink!


2b. Apfelessig unterstützt Fettabbau


Wenn der Blutzuckerspiegel ständig zu hoch ist, führt das auch oft zu einem zu hohen Insulinspiegel. Vielleicht wusstest du es noch nicht, aber ein hoher Insulinspiegel hemmt den Abbau von Fettgewebe. Obwohl du deine Diät ganz eisern durchziehst, nimmst du nicht ab!


Der Apfelessig sorgt dafür, dass der Blutzuckerspiegel reguliert wird und sich der Insulinspiegel wieder im Normbereich befindet. So purzeln dann auch endlich die Pfunde!


2c. Apfelessig macht satt


Die Thesen zum Blutzucker- und Insulinspiegel sowie einem besseren Sättigungsgefühl werden von vielen Studien, wie z. B. einer schwedischen Untersuchung aus 2015 bewiesen. Es zeigte sich, dass Mahlzeiten, die Apfelessig enthielten, für ein besseres Sättigungsgefühl sorgten. Ebenso wurde der Blutzucker- und Insulinspiegel deutlich weniger angehoben.


Fazit:


Wer begleitend zu einer Diät Apfelessig verdünnt mit Wasser trinkt und / oder den Essig im Essen verarbeitet, hat deutlich höhere Erfolgschancen die Diät durchzuhalten.


3. Apfelessig gegen Schuppen


Wer mit lästigen Schuppen zu kämpfen hat, sollte sich mal eine Kur mit Apfelessig gönnen. Dadurch wird der pH-Wert der Kopfhaut wieder ins Gleichgewicht gebracht und Pilze und Viren verschwinden.


Dazu 2 EL Apfelessig mit 2 EL Wasser und 2 Tropfen Teebaumöl vermischen. Für 5 Minuten auf der Kopfhaut einmassieren, danach nochmal 10 Minuten einwirken lassen.


Danach alles gut auswaschen. Nach Bedarf 2-3 mal wöchentlich wiederholen.


4. bei Altersflecken und Pickeln


Die antibakterielle und keimtötende Wirkung des Apfelessigs eignet sich prima zur Pflege von Hautunreinheiten. Insbesondere bei Akne oder Hautflecken ist eine Behandlung mit Apfelessig sehr effektiv.


Der natürliche pH-Wert wird wieder hergestellt und so kann eine zu trockene oder zu fette Haut verhindert werden. Apfelessig und Wasser werden einfach zu gleichen Teilen gemischt, um sich damit die Haut zu waschen.


5. Apfelessig gegen Fußpilz


Ein Fußbad in Apfelessig lindert den Juckreiz, zudem wirkt es keimtötend und vertreibt den lästigen Fußpilz. Die Füße einfach darin baden oder Apfelessig mit warmen Wasser mischen.


Alternativ kannst du deine Füße einfach mit unverdünntem Apfelessig einschmieren oder sogar einen Essigstrumpf ausprobieren. Hierfür einfach Apfelessig mit Wasser mischen, Socken darin tränken und ein trockenes Paar Socken darüber anziehen.


6. Apfelessig bei Verstopfung


Wenn du leichte Verstopfungssymptome hast, reicht es meistens aus, den Tag mit einem Glas Wasser mit 1 EL Apfelessig zu dir zu nehmen. Denn dies regt die Verdauung an und Beschwerden wie Blähungen und Verstopfungen werden gelindert.


7. Apfelessig bei Arthrose


Gegen die Schmerzen und steifen Gelenke bei Arthrose kann auch Apfelessig helfen. Seine entzündungshemmenden und Basen bildenden Eigenschaften helfen, eingelagerte Giftstoffe in den Gelenken zu lösen und aus dem Körper zu schwemmen.


Apfelessig versorgt die Gelenke ebenfalls mit wichtigen
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