LEPSZE JEST WROGIEM DOBREGO

Pézne lato jest jak niebywaty rog obfitosci. Nasycone promieniami stonca powietrze, soczyste
owoce, dojrzate warzywa, pachnace ziotami i kwieciem ogrody, pasieki napetnione miodem. W
ciepte popotudnie chetnie siegamy po lekkie potrawy. Cudownie smakujg rozgrzane w stoncu,
zerwane prosto z krzaka soczyste pomidory. Kabaczkowe leczo jest doskonatg potrawg na
rozne okazje. A lody z kawatkami gruszki wrecz same rozptywajg sie w ustach. W lecie w
naturalny sposéb organizm regeneruje swoje sity i gromadzi energie przed nadejsciem chtodow.
Wszystkie drobne dolegliwosci znikajg. To, czego organizm nie byt w stanie samodzielnie
posprzatac, jest sygnatem wotajgcym o pomoc - wysytanym przez ciato.

W ostatnim czasie najwiecej takich sygnatow zgtaszaty do mnie osoby podrdzujace po Swiecie.
Byty to dziwne, bardzo silne bdle gtowy - nawet z zaburzeniami widzenia. Tracity site i jak
czasem mawiaty, maity uderzenia goraca i niekiedy stabnacy oddech. Uktad pokarmowy ulegat
rozregulowaniu. Osoby te bardzo wolno wracaty do zdrowia, bez wzgledu na podawane leki.
Analiza tego gdzie byli i co jedli skierowata uwage na dodatki zywieniowe.

Niestety, dzisiejszy swiat kuchni, mimo dostepu do tylu wysmienitych przypraw z catego swiata,
jest nafaszerowany r6znymi konserwantami i tzw. polepszaczami smaku i zapachu, w tym
glutaminianem sodu.

Jest to jakie$ bzdurne podejscie do tego, co dobre. Bo czy zamawiajgc r6zne potrawy
oczekujemy, ze beda pachniaty i smakowaty podobnie?

Oczywiscie ze nie! A tak chyba myslg producenci i - co jest wrecz profanacja, np. kompozycji
ziotowych - co tam dodajg? Otdz glutaminian sodu.

Glutaminian sodu (E621) dawniej byt produkowany w krajach wschodu z wodorostéw.
Obecnie surowcami do produkcji na skale przemystowg staty sie gtdwnie gluten pszenny i
melasa z burakéw cukrowych.

Spotka¢ go mozna w zdecydowanej wiekszosci gotowych dan, np. zupki sypkie, przyprawy,
konserwy.

Tzw. ,zespot chinskiej restauracii” (czyli rewolucja w przewodzie pokarmowym) jest juz znany w
Swiecie i wynika z dodatku duzych ilosci glutaminianu.

Nie stroni od niego réwniez kuchnia japonska. Jak bardzo ten dodatek rozpanoszyt sie w
naszym handlu sprawdzicie sami na etykietach w sklepach spozywczych.

Dlaczego jest to wazne?

Wiele oséb, mimo przestrzegania diety, Swiadomych tego, ze np. nie moga jes¢ produktéw z
glutenem, czyli niektérych zbdz, dostaje je w ukrytej formie. Wystepuje tez nietolerancja
pokarmowa, czy wrecz alergia na ten dodatek. Problem polega na tym, ze trudno jest dotrzeé
do przyczyn choroby z powodu braku informacji o stosowanych przyprawach i tym, czym one
same sg ,przyprawione”!

Glutaminian jest substancja, ktéra bierze udziat w przekazywaniu sygnatow nerwowych. Co
stanie sie, gdy informacje ulegna znieksztatceniu?

Jak dziata jedzony w tzw. bezpiecznych dawkach glutaminian przez dziesiatki lat ? | jeszcze
jedno pytanie, ktére nalezy zada¢ producentom: Czy wezma odpowiedzialnos¢ za mate dzieci i
ich zdrowie, bowiem nigdzie nie ma ostrzezenia i informacji co do wieku, w jakim mozna go
dotgczac do zywnosci.

Przeciez przy tych tzw. matych dawkach bywa on szkodliwy nawet dla dorostych.

W przypadku stwierdzenia uczulenia na glutaminian nalezy niezwtocznie zgtosi¢ sie do lekarza.

Dodatkowg pomoc moze stanowi¢, sprawdzona w takich przypadkach, mieszanka ziotowa.



Porcja dla dorostych:
skrzyp polny 2 tyzki stotowe

mieta 1
glistnik Vo -
krwawnik 1

kigcze tataraku 1 -,-

Skrzyp nalezy gotowac w 1 litrze wody od 15 do 30 min. Po wytaczeniu doda¢ miete, glistnik i
krwawnik. Gdy mieszanka lekko przestygnie (ok. 20 min) dosypac pozostaly tatarak. Mieszanka
powinna naciggac¢ co najmniej 1 godz. Nalezy ja wypi¢ w ciggu dnia przed positkami, dzielac na
4 - 5 porciji.

U niektorych oséb dobre efekty terapeutyczne uzyskuje sie po zastosowaniu leku
homeopatycznego Arsenicum album CH 15.
Naprzemienne kgpiele chtodng i ciepta woda pobudzajg system energetyczny, dzieki czemu
nastepuje sprawniejsze odtruwanie organizmu.

Glutaminian sodu - przede wszystkim - po co nam taki dodatek - zadaje sobie pytanie
wachajac gatazke lubczyku z mojego ogrodu. Pachnie tak pieknie i mocno, ze az kreci w nosie.
Szmer pszcz6t uwijajgeych sie nad kwithgcym oregano powoduje, ze mam ochote powiedziec -
wiedzg co dobre.

Pézne lato to wyjatkowy czas, by doswiadczy¢ prawdziwych smakdw i zapachéw. To czas
zbioréw ziét na susz, lisci malin i jezyn na dobrg herbatke i domowych przetworéw, po ktérych
sie nie Slepnie, nie traci sit i oddechu.
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