Acidobazicka rovnovaha

Zdrava krv obsahuje jednu patinu (20%) kyseliny a Styri patiny (80%) alkalii - t.z. zasad (acidobazicka rovnovaha).
Ked prijimame potraviny, ktoré hladinu kyselin v krvi zvy3uju (okysluju krv), zataZzujeme tym vylucovacie organy,
hlavne obli¢ky, ktoré nestacia plnit svoju funkciu. Dochadza k rychlemu zaplaveniu telesnych tkaniv kyselinami a
jedmi. Podla odhadu na toto zakladné zlo vsetkych ochoreni trpi asi 95% ludi.

Stopercentnu vinu na prekysleni (hyperacidite) ma
- méaso (akékolvek)

- Zivocisne tuky

- stuzené rastlinné tuky, rafinované oleje

- biely chlieb a pecivo, kolace

- biely rafinovany cukor, sol

- nezrelé ovocie

- a vSetko pecivo zhotovené z cukru a bielej muky

- Cokolada, ryby, syry (okrem tvarohu)

- avarené alebo pecené, pripadne smazené jedla

Stopercentne zasadité (alkalické) - bazické su:
¢ [ Vsetky druhy zeleniny, vsetko zelené (obsahujuce listovu zelen - chlorofil), cibula, zemiaky, jedlé
gastany, orechy, zrelé ovocie, mlieko (je slabo zasadotvorné), ovocie (podla druhu) a zelenina su

Mnohi ludia si prekvapeni, Ze citrény a paradajky, ktoré majia absolutne kysli chut, mézu byt
znacne zasadité. Vysvetlenie je dané tym, Ze ich kysla ¢ast nema mineralnu povahu. Organické
kyseliny sa rychlo zlu€uju s kyslikom a ako kyselina uhli¢itd a voda unikaju, zatial ¢o zdsadotvorné trvalé mineraly ako
sodik a podobne, su k dispozicii pre zluc¢enie s kyselinami a tvorbu mineralnych soli, ktoré moézu byt vylucované a
udrzuju alkalitu krvi.

Bohaty prebytok zasad, ako v organizme tak vo vyzive, je vemi potrebny. A to v zaujme najlepsieho vyuzitia
bielkovin. Ak si zmysly oslobodené od Ucinkov kyselin v otravenom tele, stanu sa z nich vidy ochotné a rozvazne
nastroje. Ked'vsak zasaditu zeleninu a ovocie pri zahrievani alebo vareni podrobime p6sobeniu vy$sej teploty, potom
sa, podla Dr. Hesselinka, stavaju kyselinotvornymi a vietko sa zmeni v prebytok kyselin !

Vyhybajme sa preto, ak je to moZné, zbytocnému vareniu alebo denaturdcii prirodzenych Zivych vitdlnych
pokrmov, ako ndm ich priroda pre nase zdravie pripravuje. Nerobme z nich pokrmy mrtve, okyslujtce krv.

Preéo v jednom jedle nemame suéasne jest zeleninu a ovocie?

Zelenina je silne bazicka - zasadita. Ovocie, i ked' je z vacSej Casti zasadité, obsahuje tiez kyselinu ovocnu. Zasady a
kyseliny voci sebe pdsobia antagonisticky - protichodne. Co si ¢lovek vybuduje bazickou stravou, znovu bura ovocnou
kyselinou. Len harmonicky zloZzené jedla mézu byt prospesné. Disharmdnia vedie k havarii. To je teda hlavnou
pri¢inou pre ktoru pri jednom chode nemézeme jest ovocie spoloéne so zeleninou.

Rovnako sa tak musime vyhybat nezrelému ovociu. Nachadza sa v iom provitamin C, ktory je
pred dozretim jedovaty a organizmu skodi. Preto je nutné jest vidy ovocie dozreté na sinku,
krasne zafarbené. Nasledne ndm odovzda svoje nadherné vitalne sily a krasu. Snazme sa ale
ovocie jest vzdy vcelku, to znamena neoddelovat stavu od balastného materialu. Z celého ovocia
odstredena ovocna kyselina vo forme ovocnej $tavy, pouzivana v nadmernom mnozstve, meni krv,
spbsobuje poruchy z prekrvenia a podporuje vysoky krvny tlak. Hlavne konzervované ovocné stavy

vo flasiach a plechovkach, zbavené Zivych riadiacich enzymov, krv prekyslia.



