NAHRUNG
ALS MEDIZIN

Unterstlitzt und starkt ihre Lebenskraft
auf ausgeglichene Weise.
Sanft und nachhaltig wirksam,
ohne Korper und Geist zu schaden

AUSGEGLICHENE LEBENSKRAFT
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A Kiinstler Peter Engels malte das Portrédt von Hippokrates (100 x 200cm), dem Vater der Me-
dizin. Es basiert auf den sparlich erhaltenen Bildhauerarbeiten, die von Hippokrates angefer-
tigt wurden. Als medizinisches Symbol malte er den Hermesstab, der im alten Griechenland
Symbol fiir Frieden, Schutz, Genesung, Einheit und Verséhnung war. www.peterengels.eu

Bart Maes, Griinder von Amanprana:

Wie alles begann

Im Jahr 1999 habe ich meine Anteile an einem mittelgrolen Unternehmen, das auf Pet-
roleum und Petroleumdfen spezialisiert war, verkauft. Ich génnte mir 7 freie Jahre, habe
600 Biicher tiber Erndhrung und Vitalitédt gelesen, besuchte Kongresse tiber Erndhrung,
wurde Vegetarier und habe Artikel Giber Erndhrung und Vitalitdt im In-und Ausland pu-
bliziert. Ich habe Amanprana gegriindet, weil meine Tochter starke Konzentrationspro-
bleme in der Schule hatte und eine Allergie gegen Kakao entwickelt hatte. Nach einem
Leidensweg mit vielen Untersuchungen haben wir ihre Erndhrung auf Omega-Ol, eine
kakaofreie Didt und ausschliefSlich biologische Produkte umgestellt. Innerhalb von 6
Monaten ist es uns gelungen, die Konzentrationsstérungen und
Kakao-Allergie meiner Tochter zu heilen. Das war eine Offenba-
rung. Mit dieser Erfahrung und dem Wissen tiber Erndhrung, das
ich inzwischen aufgebaut hatte, suchte ich eine Kombination von
Handel und Maoglichkeiten, der Gemeinschaft etwas zuriick zu
geben. Okinawa Omega-Ol war das erste Produkt von Amanpra-
na. Ich verbesserte die Zusammenstellung des Omega-Ols, wel-
ches meine Tochter benutzte, ergénzte die Omega-Serie mit Krdu-
tern und sorgte dafiir, dass die Ol-Mischung von Natur aus 8 Vitamin E-Sorten und viel
Carotine enthielt. Meine Frau und ich leiteten das anfangs sehr kleine Unternehmen im
Wohnzimmer und der Garage. Innerhalb kurzer Zeit war unser Haus zu klein und un-
sere Produkte eroberten die Regale der Geschéfte. Eines Tages gab ein Freund mir Infor-
mationen Uber geséttigte Fette und Palmol. Zuerst dachte ich, ,die gesattigten Fette sind
doch bestimmt nicht gesund?”. Skeptisch begann ich zu recherchieren und zu lesen,
nach einigen Monaten jedoch dnderte sich meine Meinung zum Thema. Ich informierte
mich tber gesttigte Fette und stellte fest, dass diese Fette viele Eigenschaften haben,
die den meisten Menschen nicht bekannt sind. Ich kam zu dem Schluss, dass geséttigte
Fette sehr gesund sind. Dieses Wissen stand im krassen Gegensatz zur bestehenden
Erndhrungslehre. Ich habe mich jedoch entschieden, dieses Wissen an diejenigen, die
es horen mochten, weiterzugeben. Das war der Beginn des Handels mit Kokos- und
Palmol. Danach folgten noch andere Produkte. Geld war zu diesem Zeitpunkt nicht
mehr meine wichtigste Motivation. Gesunde Lebensmittel auf den Markt zu bringen
- das war das Ziel. Unsere Kampagne ,Rettet das Meer” ist eine logische Fortsetzung
dieses Gedankens. Im Sanskrit bedeutet ,aman” Frieden oder Ruhe. “Prana” bedeutet
Lebenskraft. Darum bedeutet Amanprana ,ganzheitliche Lebenskraft”. Wir waren eines
der ersten Unternehmen, das biologisch abbaubare Etiketten benutzte.
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A Bart Maes

A Bei Amanprana sind wir uns der Worte Hippokrates bewusst: ,Nahrung soll deine Me-
dizin und Medizin deine Nahrung sein.” Bei Amanprana glauben wir an das Ganze und
nicht an getrennte Einzelheiten. Daher sind unsere Produkte so wenig wie méglich verar-
beitet, biologisch, vegetarisch und stammen wo immer es moglich ist, aus fairem Handel.

Nahrung als Medizin

Nahrung ist gemals Hippokrates, dem Begriinder der westlichen Medizin und Philo-
sophen, die Essenz von Gesundheit. Bevor ein Arzt eine Praxis beginnt, legt er den
Eid des Hippokrates ab. Hippokrates unterschied Wissenschaft und Naturphiloso-
phie. Er legte den Schwerpunkt auf Hygiene beim Patienten und beim Arzt. Gesunde
Ess- und Trinkgewohnheiten, die Bedeutung frischer Luft, das Selbstheilungsvermé-
gen des Korpers und die Herstellung eines Gleichgewichtes (Homé&ostase) waren die
Pfeiler seiner Therapie als griechischer Arzt (ca. 460-370 vor unserer Zeitrechnung).
Hippokrates sagte: ,Lass Nahrung deine Medizin sein”.

Die Natur verschafft uns Nahrungsmittel mit kraftigen, gesunden Eigenschaften, die
Krankheiten bekdmpfen und Gesundheit schenken kénnen. Von den meisten Wohl-
standskrankheiten ist bekannt, dass sie zu weniger als 15% von erblichen Faktoren
abhdngig sind. Die wichtigsten Griinde flr westliche Krankheiten sind Erndhrung
und Lebensweise. Raffinierte Nahrung ist wahrscheinlich die wichtigste Ursache fir
westliche Krankheiten und fir schlechte Gesundheit. Man gewinnt nicht mehr die
heilende Kraft daraus, die uns unraffinierte, reine Nahrung bietet. So verschwinden
bei der Raffination von Vollkornmehl zu Weillmehl 80% aller Mineralstoffe, 90%
aller Vitamine und nahezu alle Ballaststoffe. So werden auch bei der Geruchsbe-
seitigung und Raffination von Ol die vielen wertvollen Nihrstoffe entfernt, und es
entstehen unnatirliche Bindungen. WeiSbrot, weilSer Reis, weiller Zucker, weifle
Teigwaren, raffiniertes oder geruchsbefreites Ol werden zu nahezu ,kahlen’ Kalo-
rien reduziert. Der Korper muss kraftvolle Nahrungsmittel aufnehmen konnen, um
Speichel, Magen- und Darmsifte, Enzyme usw. produzieren zu konnen. Bei der
Produktion dieser Korperstoffe verbraucht der Kérper seinen eigenen Vorrat an Vita-
minen, Enzymen und Mineralstoffen und bekommt im Gegenzug die nahezu kahlen
Kalorien. Folge? Widerstand, Vitalitdt, Potenz, Denkvermogen, Konzentration, Hor-
mongleichgewicht usw. verschlechtern sich Schritt fir Schritt. Nach einigen Jahren
entstehen dann Wohlstandskrankheiten. Unsere Vitalitdt kann unseren Lebensrhyth-
mus nicht mehr bewdltigen.

Bis zum Anfang des 20. Jahrhunderts war gesunde Erndhrung die Basis jeder Thera-
pie. Der radikale Bruch, der im 20. Jahrhundert zwischen Erndhrung und Gesundheit
auftrat, bildet den Grund, warum wir trotz einer leistungsfahigen Medizin nicht in
der Lage sind, 70% aller vorzeitigen Todesfélle aufgrund westlicher Krankheiten zu
vermeiden. Lassen Sie mich mit den Worten des zweifachen Nobelpreisgewinners
Linus Pauling enden: ,Optimale Erndhrung ist die Medizin der Zukunft.
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A Die Durian wird “Kénigin der Friichte” genannt. Sie wird von Rohkostfans vergéttert und
in Indonesien als Aphrodisiakum gepriesen. Der indonesische Spruch: “durian jatuh sarung
naik” bedeutet “wenn die Duriane fallen, stehen die Sarongs”. Die traditionelle chinesische
Heilkunde schétzt den Durian fiir die erwdrmenden Eigenschaften.

Orac und Antioxidantien

Antioxidantien schiitzen vor Alterung. Sie halten die aggressiven freien
Radikale in Schach. Die Menge der Antioxidantien, die ein Lebensmittel
enthilt, driicken wir mit dem ORAC-Wert aus. Frisches Gemiise, Hiilsen-
frichte und Obst erreichen die hochsten Werte. Die Toplieferanten sind
einige Kriauter und essentielle Ole. Je weniger die Nahrung verarbeitet
wird, desto hoher ist der ORAC Wert. Allgemein wird davon ausgegangen,
dass wir taglich 3.000 bis 5.000 Orac-Einheiten aufnehmen missen, um
unseren Korper vor freien Radikalen zu schiitzen.

Bovis und Lebenskraft

Frisch geerntetes Gemdtise hat einen Wert zwischen 8000 und 10.000 Bo-
vis. Zum Zeitpunkt, wenn das Gemiise im Geschift liegt, ist schon ein
Drittel dieses Wertes verloren gegangen. Lang gekochtes Gemiise erreicht
selten einen Wert tiber 200 Bovis. Der beriihmte Niederlander Robert H.
Steelooper sagt dazu: ,Nahrungsmittel mit einem Bovis-Wert unter 7000
kosten dem Kérper Energie und machen ihn krank. Bei mehr als 7500 Bo-
vis geben die Nahrungsmittel Energie und kénnen fiir die Gesundheit als
gut bezeichnet werden. Bei einem Bovis-Wert iiber 9000 haben die Nah-
rungsmittel sogar eine reinigende und therapeutische Wirkung.”
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A lynne Mc Taggart schrieb: “Heilung beruht nicht einfach auf der Suche nach den guten
Medikamenten oder der richtigen Operation, sondern beginnt damit, die Verantwortung fir
die eigene Gesundheit selber in die Hand zu nehmen”. Carlo Petrini schreibt: “Wir missen
die Lebensmittel wieder in den Mittelpunkt unseres Lebens stellen”.

Glykamischer Index

Der Glykdmischen Index (Gl) gibt an, in wie weit Kohlenhydrate (Zucker) in
Lebensmitteln den Zuckerspiegel des Korpers beeinflussen. Bei Lebensmitteln
mit einem niedrigen GI (unter 50) wird der Zuckerspiegel kaum beeinflusst. Bei
Lebensmitteln mit einem hohen Gl (iiber 70) schwankt der Zuckerspiegel in
hohem Masse (nach oben und unten). Datteln, WeiRbrot und Pastinaken haben
einen sehr hohen Gl. Sie geben wohl sofort Energie (gut fiir Sportler). Menschen,
die viel sitzen, leiden jedoch viel zu schnell wieder unter einem Energiemangel.

Yin & Yang und das Gleichgewicht

Yin und Yang sind Gegensitze, erganzen sich jedoch und sind voneinander ab-
hdngig. In der indischen und chinesischen Heilkunde ist ein Mensch im Gleich-
gewicht, wenn beide Kréfte ungefdhr gleich stark vorhanden sind. Frauen sind
mehr Yin und Médnner mehr Yang. Menschen, die nicht im Gleichgewicht sind,
haben zu viel Yin oder zu viel Yang. Menschen, die zu viel Yin sind, miissen dem
Yang mehr Aufmerksamkeit schenken und umgekehrt. In der Polarititstherapie
sagt Marc Elsen tiber das Thema: , Den ungesunden Zustand kann man wie eine
Waage betrachten, die sich nicht im Gleichgewicht befindet. Es muss die Ursa-
che aufgespiirt werden. Die Yin-Polaritdt in der einen Schale muss genauso viel
wiegen wie die Yang-Polaritét in der anderen Schale.”

0
Die Polaritdtstherapie Gleichgewicht ;| Gleichgewicht
von Marc Elsen

Entgleisung ( \Entgleisung

+100 YANG -100 YIN
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h A Candhi, 3. Mai 1939: “Die Verwendung von Kokosbliiten Zucker
kann die Armut auf der Erde beseitigen. Der Saft der Kokospalme kann in Zucker umgewandelt
werden, der so weich wie Honig ist... Die Natur hat dieses Produkt so wachsen lassen, dass es
nicht in den Fabriken verarbeitet werden kann. Man kann Palmzucker nur dort produzieren, wo
es Palmen gibt. Die lokale Bevolkerung kann auf einfache Weise aus dem Nektar den Kokosbli-
ten Zucker herstellen. Es ist auch ein Gegengift bei Elend.”

Fairworld Kokosbliten Zucker, ein zusatz-
liches Einkommen fiir 2.000 Familien

Amanprana arbeitet bei der Herstellung des Kokos-

bliitenzuckers mit Lestari Mandiri und Hivos zusam- FAIH wnﬂl_n
men. Lestari ist ein Verband, der sich fiir die Belange | info www.noble-house.tk
von Kleinbauern und ihren Familien in Zentraljava
einsetzt. Hivos ist eine humanistische Organisation, die fiir eine faire, freie
und nachhaltige Welt steht. Eine Organisation, die auch fiir Chancengleich-
heit fiir Frauen steht. Da es bei diesem Projekt um humanitdre Rechte geht,
nennen wir es Fair World. Wir arbeiten in diesem Fair World Projekt mit
Bauernverbdnden in Zentraljava zusammen, die darauf achten, dass Ernte
und Produktion unseres Kokosblitenzuckers nach Bio-, Fair-Trade- und Fair-
World-Prinzipien erfolgen. Sie gehéren der Organic Alliance an, einer Orga-
nisation, die sich fir mehr Bio in Indonesien einsetzt. Gemeinsam wollen
wir 2.000 Familien in Zentraljava ein zusatzliches Einkommen verschaffen
und ihr Oko-Habitat schiitzen. Die Kokospalmen in ihren Girten bringen
jetzt eine eigene Ernte ein. Kokosblitenzucker wurde von der Nahrungs-
und Landwirtschaftsorganisation FAO zum nachhaltigsten Zucker gewahlt.

Was ist “Gula Java“?

Gula Java ist Kokosbliten Zucker aus Java. Der sifRe
Nektar der Kokosbliite ist ein sehr geschétzter reichhal-
tiger Stoff aus der Natur und wird durch die Erntemitar-
beiter hoch in den Baumen geerntet (Foto links oben).
Im Kessel Gber dem Holzfeuer verandert sich der Nektar
langsam in einen wunderbaren und nicht raffinierten
Zucker. Damit Sie jederzeit die Siife und den sanften
Karamellgeschmack geniessen konnen (Foto links unten).

V Kokosbliiten

s
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A Cula Java (Kokosbliiten Zucker) kann als Ersatz fiir Rohr- oder Riibenzucker verwendet wer-
den und auch Agavensirup, Ahornsirup oder andere Arten von Sirup ersetzen. Er schmeckt im
Tee und Kaffee, ist lecker auf Bratdpfeln, gebackenen Bananen, Pfannkuchen, Waffeln, Gebéack
und Kuchen oder wie oben auf einem Brétchen mit Quark oder Frischkidse. Perfekt in Cock-
tails z.B. Mojito und Caipirinha. Auch zum Dekorieren zum Beispiel fiir den Rand von Trinkgla-
sern und um asiatischen Rezepten Authentizitit zu verleihen. Idealer Snack fiir extra Energie.

Glykdmischer Index Gl: ORAC-Wert:
Bei einem niedrigen Gl schwankt Bei einem hoheren ORAC enthilt die
der Zuckerspiegel nicht so stark Nahrung mehr Antioxidantien

Raffinierter Zucker 68

Urzucker, Rapadura 61 .
Ahorn 54 ‘ \
Honig 48

Agave 40 Tomate  Mohre  Mango  Kiwi Gold Gula Java
Gula Java 35 pro 100gr 406 666 1.002 1210 2200

Gula Java Blocs: 100% nicht  Gula Java und andere Zucker

raffinierter ~ Kokosbliten-Wiir- Pro 100g Gulajava Brauner WeiBer

felzucker, 300g, Bovis 9.000, . Amanprana  Zucker Zucker
-30Yin, GI 35 Stickstoff 202 mg 10 0
! Phosphor 79 mg 3 0
X ) Kalium 1030 mg 65 2.5
Gula Java Fin: 100% nicht raf- &alcium 316 mg 24 ?
finierter Kokosbliiten-Puderzu- agnesium mg 7
cker, 490g, Bovis 8.500, -30  ghioid eme 13 %
Yin, GI 35 Borium 0,6 mg 0 0
Zink 2,2 mg 0,2 0,1
Gula Java Brut: 100% nicht E’i‘j‘e“nga” ?% 0

raffinierter ~ Kokosbliten-Roh-  Kupfer
zucker, 310g und 1050g, Bovis ~ Chrom
9.000, -30 Yin, Gl 35

Inositol




A 1 Essloffel Gula Java Kakao in warmer oder kalter Milch, Wasser oder einem Getreide-
drink. In einem Glas, einem Becher oder in Ihrer Trinkflasche. Fiir herrlichen Magerkakao.

Gula Java Cacao: Gesundes Leistungsgetrank
mit Kokosblitenzucker

Das neue gesunde Sportgetrank

Michael Phelps, 8-facher Olympiasieger im Schwimmen, trank wahrend
der Olympischen Spiele Kakao. Neue Forschungen bestdtigen, dass man
sich mit einem mageren Schokoladegetrank rascher von schweren korper-
lichen Anstrengungen erholt, und diese auch langer durchhalt als mit Sport-
getranken. Die James Madison-Universitdt folgerte, dass bei FuSballern, die
magere Schokolademilch (Gula Java Cacao) trinken, weniger Muskelabbau
auftritt als mit traditionellen Sportgetrdnken. Die Indiana-Universitit verof-
fentlichte, dass Radrennfahrer mit magerer Schokolademilch (Gula Java
Cacao) 50% langer fahren konnten und sich schneller erholten als mit
Sportgetranken. Die Harrisonburg-Universitdt in Virginia fligte kohlenhy-
dratreichen Sportgetranken etwas Eiweils bei und entdeckte, dass sich die
maximale Kraftanstrengung um nicht weniger als 29% bis 40% verldngerte.
Gula Java Cacao entspricht perfekt der neuen Sportgetrank-Definition:
unterschiedliche Zucker, EiweifSe und Elektrolyte (Mineralstoffe).

Das neue gesunde Familiengetrank
Gula Java Cacao schmeckt herrlich, sowohl mit Milch, Wasser als auch
mit Getreidetrunk. Warm, lauwarm oder kalt. Fiir Jung und Alt. Randvoll
gesunde Energie. Als guter Start zum Friihstlick, als energiereicher Snack,
bei Freizeit, Sport, Spiel, Studieren, Ausgehen und anderen Momenten, in
denen Sie korperliche und geistige Leistungen erbrin-
gen missen. Bei Burn-out oder Winterblues. Gula
Java Cacao bedeutet, lhre Batterien gesund aufladen
und geniefen. Der Kokosbliitenzucker ist Fair World §
und verhilft 2000 javanischen Familien
zu einem Zusatzeinkommen. Kakao und
Vanille sind Fair Trade.

FairTrade*
FairWorld®

Gula Java Cacao: 78,5% unraffinierter
Kokosblitenzucker®, 20% Magerkakao-
pulver*, 1% Vanille* und 0,5% Zimt. Fir
warmen oder kalten Kakao voller Energie,
390 g und 1300 g, Bovis 9.500, -30 Yin,
Gl 30, ORAC 19.152 pro 100g

n- sy WAl
A Nehmen Sie 1 Kaffeel6ffel (nur 28 kcal) Gula Java Matcha. Geben Sie beliebig kaltes oder
warmes Wasser, Milch (Gula Java Matcha Latte) oder einen Getreidedrink hinzu. Fiir Sup-
pen, Brot oder Geback. Als Streu-Garnierung fiir Misli, Joghurt, Salate und Fertiggerichte.

Gula Java Matcha:
Antioxidantien

Was ist Gula Java Matcha?

Die Erndhrungsspezialisten bei Amanprana kombinieren Gula Java mit
Matcha. Matcha ist zeremonieller Griintee aus Japan. Amanprana hat
sich fur die Kotobuki-Qualitdt entschieden, die von Kennern wegen des
reinen Geschmacks und hohen Nahrwerts besonders geschitzt wird.
Kotobuki ist stark und enthdlt mehr gesunde Tannine. Kotobuki Matcha
wird aus den gemahlenen Blattern der Camellia Sinensis zubereitet. Mit
einer Granitmihle werden die jungen, ganzen Blatter langsam — nur 40
g pro Stunde — zu einem griinen Pulver, Matcha, zermahlen. Der Gula
Java Kokosbliitenzucker sorgt dafiir, dass Gula Java Matcha seine Energie
langsam abgibt.

Ihre Tagesportion Antioxidantien in einem Becher Gula Java Matcha

,Kotobuki” bedeutet auf Japanisch ,langes Leben”. Das ist kein Zufall:
Die 4 Catechine und die Tannine tragen zur Verlangsamung des Alte-
rungsprozesses und zur Erhéhung der Widerstandsfahigkeit bei. Das
Eiweils L-Theanin, das Koffein und Gula Java verleihen lhnen eine ,sanfte
Aufmerksamkeit”. Der Gesundheitswert von Gula Java Matcha ist 10- bis
15-mal hoher als bei Griintee. Mit Gula Java Matcha nehmen Sie ganze
Teebldtter zu sich. Bei Tee werden die Blatter wegge-
worfen. Die Antioxidationswirkung der Polyphenole
(Catechine und Tannine) ist viel hoher als bei Vitamin FairTrade*
C oder E. Gula Java Matcha Kotobuki stammt aus der FairWorld®
Shimoyama-Region, was ,Nebelberg” bedeutet.

Gula Java Matcha: 80% unraffinierter Kokos-
blitenzucker®, 20% Matcha Kotobuki*. 400g, Bovis
10.500, -20 Yin, GI 30 ORAC 35.460 per 100g
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A Perilla Ol wird durch Kaltpressung aus den Samen der Pflanze ,Perilla Frutescens”
gewonnen. Perilla-Ol enthdlt mehr Omega-3-Fettsduren als Leinsamend! und viele
heilkréftige Stoffe. In Asien wird es bereits seit Jahrhunderten fiir eine Balance von Kérper
und Geist verwendet und um das ,Chi”, die innere Lebenskraft, wieder herzustellen.

Omega-3/6/7/9
Unerlasslich fur unsere Gesundheit

Auch Menschen, die sich bewusst mit reichlich Gemiise und Obst erndhren,
vergessen oft, dass es zwei essentielle Fettsduren gibt, die in einer gesunden
Erndhrung nicht fehlen diirfen. Es sind Alpha-Linolensdure (ALA) aus der
Omega-3-Familie und Linolsdure (LA) aus der Omega-6-Familie. Der Kérper
kann diese Fettsduren nicht selbst aufbauen. Sie missen mit der Nahrung
aufgenommen werden. Der Organismus kann nicht ohne Omega-Fettsduren
leben. ALA, LA- und Omega-Fettsduren allgemein sind Bestandteil vieler
wichtiger Prozesse im Korper. Sie stiarken die Muskeln der ,Pumpe”, férdern
die Durchblutung und beschleunigen die Regeneration. Sie sind gut fiir den
Cholesterin-Spiegel. Sie helfen bei Stimmungsschwankungen und Hitzewal-
lungen, verbessern Konzentration und Gedichtnis, wirken sich positiv auf
Seele, Stimmung und Haut aus.

Omega-Fettsauren zum Aufladen
der zellinternen Batterie

Der Mensch besteht aus Milliarden von Zellen. Die Vitalitdt jeder Zelle ist
zum Grofteil abhangig von der Qualitit und vom Schutz, den die Zell-
wénde (Membranen) bieten. Zellwiande bestehen hauptsdchlich aus Fetten.
Genligend Omega-3 und -6-Fettsdauren machen die Zellwidnde geschmeidig
und durchldssig, wodurch sie die Nahrstoffe optimal aufnehmen kénnen.
Sie sorgen gleichzeitig dafiir, dass die Batterien unserer Zellen aufgeladen
werden. Sie sorgen dafiir, dass elektrische Impulse erzeugt und weitergeleitet
werden. Zu wenig Omega-3/6 macht uns miide — korperlich und geistig.

‘| g

A Das weltberithmte Rezept von Dr. Johanna Budwig, um wieder Energie zu tanken.
Rezept: Hiittenkase (Frischkdsesorte) mit 1 Teeloffel oder Essloffel Okinawa Omega und
Weizenkeime verrithren und eventuell mit Kokosbliiten Zucker siilfSen. Statt Hiittenkdse
kann auch Quark, Biogarde oder Joghurt verwendet werden.

Johanna Budwig sagte iiber das Aufladen unserer Batterien: ,Die Zweipo-
ligkeit zwischen Fetten (Zellumhiillung) und Eiweilsen (Zellkern) ist fiir den
Erhalt und die Struktur aller lebenden Zellen von fundamentaler Bedeutung.
Diese Zweipoligkeit hangt grofStenteils von der Anwesenheit von ausreichend
Omega-3/6 ab. Ein Mangel an Omega-3/6 lihmt zahlreiche vitale Funktionen
unserer Zellen. Wenn die Zweipoligkeit zwischen dem Zellkern und der Zel-
lumhiillung vernichtet wird, beispielsweise durch einen Mangel an Omega-
3/6 oder durch den Konsum von teilweise oder insgesamt gehérteten Fetten
(Transfetten), ist die Folge, dass die elektrische Ladung verschwindet. Mit
anderen Worten, die Batterie der Zelle wird leer.”

Was ist Okinawa?

Okinawa ist eine Inselgruppe im Stiden von Japan mit 1,2 Millionen Einwoh-
nern und einer amerikanischen Militarbasis. Dort leben die meisten, aktiven
und gliicklichen 100-jdhrigen Menschen. Amerikanische und japanische Wis-
senschaftler haben 25 Jahre lang sechshundert 100-jdhrige Menschen unter-
sucht. In ihrem Buch ,Das Okinawa-Programm* beschreiben sie den 100-jah-
rigen Okinawanen wie folgt: schlank, mit gelenkigem Korper und starken
Knochen, geschmeidige junge Schlagadern, wacher Geist, wenig Gedacht-
nisprobleme, gesunde Libido, jugendlich, klare Augen und viel Energie.

Okinawa Omega: 3-in-1

Erstens enthdlt Okinawa Omega alle erforderlichen Omega-Fettsdauren. Zwei-
tens enthdlt es zahlreiche Substanzen, die diese Omega-Fettsduren schiitzen,
damit sie ihre Funktion optimal ausfihren konnen. Und drittens bereichern
die Kriuter, Gewiirze und atherischen Ole nicht nur seinen Geschmack son-
dern auch seine Wirkung.

Bum
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A Wiirziger Brokkoli mit Okinawa Happy Delight: Zutaten: 3 mittelgroe Brokkoli. Fiir die
Sauce: 0,5 Tasse Mandelmus, 1 EL Amanprana Kokosél extra vergine, 1 TL Okinawa Omega
Happy Delight, 2 cm frisch geriebener Ingwer, Saftvon 1 Limone/Zitrone, 1 TL Himalaya-Salz, 1
ELweilSes Miso, 2 ELShoyu, 0,5 frische Chilischote, 2 EL Kokosbliiten Zucker (oder Agavensirup).

Ausgeglichene Lebenskraft durch die
4 kostlichen Okinawa Omegas

1. Happy Perilla Special, Omega-3/6/6/9 und 7: Unser Flaggschiff mit ausge-
wibhlten, gesunden kalt gepressten Olen, die ausgezeichnet fiir den Kérper und
Geist sind. OLMISCHUNG NATIV EXTRA ZUTATEN: 25% Natives Perilladl*
Extra, 25% Natives Hanfol* Extra, 10% Natives Nigelladl* Extra, 7,5% Natives
Walnussol* Extra, 7,5% Natives Kurbiskernol* Extra (flir den reiferen Mann),
10% Natives Nachtkerzenol* Extra (fiir die reifere Frau), 10% Natives Rotes Pal-
mendl* Extra und 4,5% Natives Weizenkeimdl Extra. Mit 0,5% Nativem Happy
Delightol* Extra (=Ol gewonnen aus der Schale bio-dynamischer Orangen, Zit-
ronen und Limonen). Und weiter nichts. Bovis 15.000, -15 Yin, GI 0

2. Eicosan Perilla, Omega 3/3/3/6/ 9 und 7: mit Okinawa Omega-3 erholt
sich das Omega 3/6 Gleichgewicht schnell, wenn in lhrer Erndhrung zu wenig
Omega-3 vorhanden ist. Darlber hinaus fordern die traditionellen chinesischen,
ayurvedisch indischen und mediterranen Krduter auf ganzheitliche Weise die
Wirkung der Omega-3-Fettsduren. OLMISCHUNG NATIV EXTRA ZUTATEN:
80% Natives Perilladl* Extra, 15% Natives Rotes Palmendl* Extra und 4,5%
Natives Weizenkeimdl Extra. Mit 0,5% Nativem Eicosandl* Extra (=Ol von Ing-
wer, Kurkuma, Rosmarin, Kamille, Gewiirznelke, Koriander, Zimt). Und weiter
nichts. Bovis 14.500, -70 Yin, GI 0

3. Happy Delight, Omega-3/6/6/9 und 7: Mit bio-dynamischem Ol aus der
Schale von Limonen, Zitronen und Apfelsinen. Fiir eine geschmeidige Haut.
Sein frischer Geschmack ist ideal fiir Kinder. 50% Natives Sonnenblumendl*
Extra, 35% Natives Leinsamendl* Extra, 10% Natives Rotes Palmendl* Extra und
4,5% Natives Weizenkeimdl Extra. Mit 0,5% Nativem Happy Delightol* Extra
(=0l gewonnen aus der Schale von bio-dynamischen Apfelsinen, Zitronen und
Limonen). Und weiter nichts. Bovis 14.300, -40 Yin, Gl 0

* bezliglich biologischer Herstellung kontrolliert durch BE-BIO-02
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A Zubereitung: Waschen Sie den Brokkoli und schneiden Sie ihn in grobe Réschen. Diese
zerkleinern Sie mit Hilfe einer Kiichenmaschine in nicht zu feine und nicht zu grobe Stiicke.
Mixen Sie alle anderen Zutaten in der Kiichenmaschine, bis Sie eine glatte Sauce erhalten.
Mischen Sie die Sauce mit dem Brokkoli. Sofort servieren!

4. Indian Delight, Omega-3/6/6/9 und 7: Mit 10 mild schmeckenden indi-
schen, ayurvedischen Garam-Massala-Krdutern. Fiir starke Abwehrkrifte und
Harmonie. 50% Natives Sonnenblumendl* Extra, 35% Natives Leinsamenol*
Extra, 10% Natives Rotes Palmendl* Extra und 4,5% Natives Weizenkeimol
Extra. Mit 0,5% nativem Garam Massaladl Extra (=Ol von Koriander, Kiimmel,
Ingwer, Zimt, schwarzer Pfeffer, Kardamon, Nelke, Chili, Lorbeer, Muskatnuss).
Bovis 14.300, +15 Yang, GI 0

Wie nehmen Sie Okinawa Omega zu sich? Welche Mengen brauchen Sie? Okina-
wa Omega konnen Sie zu sich nehmen, wie Sie mochten. Tagein, Tagaus. Okinawa
Omega ist keine Nahrungsergdnzung, sondern ein intelligentes Nahrungsmittel. Fiir
lhre empfohlene Tagesmenge an ALA- und LA-Fettsduren gentigt 1 Teeloffel (5 g). Fiir
die optimale Menge und um Méngel zu beseitigen konnen Sie 1 bis 2 Essloffel pro Tag
einnehmen. Wenn Sie taglich einen Teeloffel zu sich nehmen und sich dabei gesund
erndhren, tun Sie das Beste fiir Ihre Gesundheit und erhalten die optimale Menge
in einem guten Verhaltnis. Wie nehmen Sie Okinawa Omega zu sich? Entweder pur
mit einem Loffel oder in Gemiisesaft, Joghurt, im Dressing oder mit der zubereiteten
Mahlzeit. Es eignet sich nicht zum Backen oder Braten. Sie konnen es aber auch
Kartoffelpiiree oder Tomatensaft hinzuftigen. Fir sie, fiir ihn, vom Babyalter bis 100.

Von Natur aus viele Carotine und Vitamin E. Omega-3 und 6-Fettsduren sind
sehr empfindliche Ole, die Amanprana sorgfiltig gepresst hat. Das Ergebnis:
eine sehr niedrige Peroxidzahl.
Darliber hinaus enthalten die
Ole von Amanprana von Natur
aus viele Carotine und Vitamin
E. Diese Antioxidantien und
Vitamine schiitzen das Ol vor
einer Oxidation durch Licht,
Sauerstoff und Hitze. Sowohl
in der Flasche, wie auch in
unserem Korper. Erhdltlich in
100ml und 500ml.




A In seinem Buch ,Hoezo Veggie” beschreibt Chefkoch Philippe Van Den Bulck auf geschmackvolle
Weise, wie Sie ganz einfach und innerhalb kiirzester Zeit kulinarische Veggie-Delikatessen zuberei-
ten kénnen. Rezept fir eine herrliche Blumenkohlsuppe: 2 geschnippelte Zwiebeln mit 2 Essléffeln
Kokosol glasig schmoren. Schneiden Sie 1 Blumenkohl in kleine Stiicke und heben Sie einige Blu-
menkohlstiickchen in einer kleinen Schiissel auf, um sie spdter zu braten. Geben Sie die Blumen-

Cannabis Sativa-Ol zur Aufrechter-
haltung des Omega-Gleichgewichts

Udo Erasmus, der Pate der Omega-Ole, schrieb in seinem Buch ,Vitale Fette,
fatale Fette”: ,Hanfol kann langfristig eingenommen werden, um ein gesun-
des Omega-Gleichgewicht aufrechtzuerhalten, ohne zu einem Omega-Defi-
zit oder Ungleichgewicht zu fiihren. Hanfol hat eine bessere ,Langzeit-"-
Zusammensetzung: 3 Teile Omega-6 und 1 Teil Omega-3. AulSerdem enthalt
Hanfol fast 2% GLA (Gamma-Linolensdure).” GLA ist ein unentbehrlicher
Wirkstoff, um gesund zu bleiben. In Balance Delight wurde das Hanfol mit
nachhaltigem rotem Palmol und Weizenkeimdl wegen des hohen Anteils an
Carotinen und Vitamin E angereichert. So vor Oxidation geschiitzt entfaltet
Hanfol seine gesundheitsfordernden Fettsduren.

Cannabis Sativa war bis 1937 eine Wunder-Pflanze
Die Encyclopedia Britannica und die meisten Blicher wurden auf Hanfpapier
gedruckt. Die Hanfindustrie war einer der weltweiten wichtigsten Wirtschafts-
zweige. Der Napoleon-Krieg 1812 wurde wegen Hanf ausgeldst. ,Kanevas”
bedeutet eigentlich Cannabis. Gemdlde von Rembrandt
und Van Gogh wurden auf Hanftuch gemalt. Bis 1820
wurden 80% der Textilwaren aus Hanf hergestellt. Der
it _erste Ford-T konnte mit Hanfol fahren und wurde aus
= Hanfkunststoff hergestellt, der 10-mal stirker als Stahl ist.
Im September 1937 wurde ein Hanfverbot verhdngt, weil
v sich grolle Industrien bedroht fiihlten. Aus einer Nutzpflan-

u I ; ze wurde eine Droge, die den Namen ,Marihuana” erhielt.
L]

Balance Delight, Omega-3/6/6/6/9 und 7: Zur Aufrecht-
) erhaltung des Omega-Gleichgewichts mit GLA. 85,5%
= R Hanf*, 10% Rotes Palm-*, 4,5% Weizenkeimol. Und
“ e weiter nichts... 500ml, Bovis 15.300, -10 Yin, GI 0 *=Bio-
m kontrolle durch BE-BIO-02
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kohlstiickchen zu den geschmorten Zwiebeln und lassen Sie sie mit den Zwiebeln schmoren. Geben
Sie 1 | Gemtsebriihe hinzu und lassen Sie das Ganze 20 Minuten kécheln. Mit 15 cl Hafersahne
mixen und mit Pfeffer aus der Miihle sowie Meersalz bestreuen. Braten Sie die kleinen Blumenkohl-
stiickchen im restlichen Kokos6l und geben Sie 5 geschnippelte Friihlingszwiebeln hinzu. Cannabis-
o0l dariiber geben und servieren. Herrlich und gesund. Weitere Rezepte unter www.noble-house.tk

4 Basisregeln zu Ol
von Bart Maes

1. Gesunde Ole sind ebenso wichtig wie Gemiise und Obst: Die Zeit, in
der wir dachten, dass Ole nur Hilfsmittel zur Zubereitung der Mahlzeiten
waren, gehort der Vergangenheit an. Die Energie aus Olen wurde bis dato
unterbewertet, Eiweifs dagegen lberbewertet.

2. Die Qualitit der Ole ist wichtiger als die Sorte: Benutzen Sie nur native
Ole. Raffinierte Ole sind sogar schidlicher als raffinierte Zucker. Sie erken-
nen raffinierte Ole daran, dass sie einen neutralen Geschmack haben oder
durch Raffinierung geruchlos geworden sind. Margarine wird oft Plastikbut-
ter genannt. Benutzen Sie nie Margarine! Es ist eine billige Imitation aus dem
zweiten Weltkrieg als Butter zu teuer war. Die gesunden Bestandteile des
Ols werden an die Pharmaindustrie teuer verkauft. Der Abfall wird geruch-
los gemacht, raffiniert und entfarbt und dient als Basis fiir Margarine.

3. Variieren Sie mit Olen, so, wie Sie auch mit Gemiise und Obst variieren:
Eine Karotte ist nicht dasselbe wie ein Kopfsalat. Sich nur von Karotten zu
erndhren, wire zu einseitig. Dieses Prinzip gilt auch fiir Ole. Sorgen Sie fiir
Abwechslung — auch bei Olen - so lautet die Schlussfolgerung.

4. Einige Ole kénnen Sie erhitzen, andere sind nur fiir kalte Gerichte
geeignet: Ole mit vielen MUFS (mehrfach ungesittigten Fettsiuren) diirfen
nur fir kalte Zubereitungen benutzt werden. Werden sie erwarmt, bilden
sich schidliche Stoffe. Ole, die erhitzt werden kénnen, enthalten moglichst
wenig MUFS.

Verarbeitung oder Raffination von Lebensmitteln
ist Hauptgrund fiir Wohlstandskrankheiten.
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A Vegetarisch marokkanische Berber-Tajine mit Olivendl Verde Salud (fiir 4 Personen). Zutaten:
1 rote und 1 griine Paprika, 1 rote Zwiebel, 2 Tomaten, 2 Zucchini, 1 Kirbis, Olivendl extra
vergine Verde Salud , 0,5 Tasse Oliven, 3 Stidngel Petersilie — fein gehackt, 3 Stdngel Koriander
— fein gehackt, 3 Lorbeerblitter, 2 EL Paprika, 1 TL gemahlener Kimmel, 3 Gewiirznelken, 2
Zimtstangen, eine Prise Cayennepfeffer, eine Tasse Rosinen.

Amanprana Walnussol
nativ extra aus dem Perigord #

Franck Monsallier, Gewinner der Goldmedaille des ,Salon des Huiles du
Monde”, baut in seinen Obstgdrten vier verschiedene Sorten Walniissen
fir eine zartes, reines Perigord-Aroma an. Franck Monsallier: ,Kein ein-
ziges Kilo Niisse entgeht meiner Aufmerksamkeit. Exzellentes Walnussél
beginnt mit Walniissen von bester Qualitat.”

Diese Nisse werden fiir das Walnussol von Amanprana niemals erwarmt
oder gerostet. Das ergibe einen hoheren Ol-Ertrag, die Qualitit wiirde
jedoch unter dem Verfahren leiden. Mit einer Granitmiihle werden die
Nisse zu einer feinen homogenen Masse fein vermahlen. Danach wird
in der Presse, die Franck Monsallier selbst entworfen hat, das Ol ohne
Wadrme aus der Masse gewonnen. Die Presse ist also eine einzigartige
Erfindung.

Bei der kalten Pressung ist der Ertrag geringer, die Qualitdit und der
Geschmack jedoch viel besser als bei anderen Verfahren. Zum Beispiel
liefern 5 bis 6 kg Walntisse nur 1 Liter kaltgepresstes Walnussol.
Und erst nach 30 bis 45 Minuten. Das Resultat ist ein Ol mit
weniger als 2 mg Peroxidation und einem Sduregehalt von weni-
ger als 0,5%, also ein ausgezeichnetes Produkt.

Aus all diesen Griinden wahlt Amanprana dieses Walnussol mit
seinen subtilen Aromen. Zum Schutz dieses Ols vor Licht haben
wir bewusst eine dunkle Glasflasche gewadhlt und einen Licht-
schutz aus Papier entworfen! Kostlich auf Brot, zu Salaten, Pasta,
Vinaigretten,... und zur Abrundung all lhrer Gerichte. Nach Off-
nung 6 Monate haltbar. 250ml. Guten Appetit!

Bovis 14.000, -50 Yin, GI 0 Omega-3 reich
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Zubereitung: Schneiden Sie das Gemiise in Stiickchen. Erhitzen Sie das Olivendl in einer Pfanne
und braten den Knoblauch und die Zwiebeln, bis sie schén braun sind. Dann fiigen Sie das
Gemdise zusammen mit den Krdutern zu und riihren alles gut um. 5 Tassen Wasser oder Briihe
zuftigen und alles ungefahr 15 Minuten kécheln lassen. Zuletzt fiigen Sie die Rosinen und Oliven
hinzu. Sie kbnnen diese Tajine mit Couscous oder Vollkornreis servieren.

2 Olivenole nativ extra. -
Verde Salud zum Backen g
& Braten. Hermanos Catalan
fur kalte Zubereitungen.

Die Qualitit von Verde Salud steht schwarz auf weif’ auf der Flasche. 100%
Picual. Es stammtaus einem Olivenhain gelegen in einem Naturpark in Anda-
lusien (kontrollierte Herkunftsbezeichnung Sierra Magina). Da es besonders
gefiltert ist, kann es Brat- und Backtemperaturen tiber 180°C gut vertragen.
Verde Salud, das fruchtige Native Olivendl mit der bitteren, gesunden Ge-
schmacksnote. Hersteller:TrujaldeMdgina.750ml. Bovis 12.400,10Yang, GI0

Die Gebriider Catalan gehen sorgsam mit ihren wertvollen Oliven um.
Sie stellen ihr Olivendl mit Liebe selbst her. Die Qualitdt beginnt bereits
bei ihren Olivenbdumen, die doppelt so viel Platz
bekommen. Jedem Baum stehen 36 Quadratmeter
zur Verfigung. Die Hazienda befindet sich mit-
ten im Olivenhain, wodurch die Ernte nach der
Handpfliickung innerhalb von 6 Stunden verar-
beitet wird. Die Pressung erfolgt ausschlieSlich
mechanisch, mit wenig Druck und unter 25°C.
Nach der Dekantation in rostfreie Stahltanks wird
das Amanprana Olivendl ohne Filtern auf Abruf
in dunkle Glasflaschen abgefiillt. Geschmack und
Antioxidantien bleiben optimal erhalten. Das Er-
gebnis: ein sehr mildes, harmonisches Olivendl
mit besonderer Geschmacksnote und intensivem
Terroir. Empfohlen fiir kalte Zubereitungen und
die feine Kiiche. Herkunft: La Rioja, Spanien.
100% Arbequina. Hersteller: Almazara Ecolégica
de la Rioja. 500ml. Bovis 13.700, 10 Yang, Gl 0
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A fin Qi-Board gehort zum Slow-Food-Gedanken. Thr Amanprana Kampferlorbeer-Qi-Board sorgt
fiir Resonanz, bzw. Verbundenheit mit Thren Nahrungsmitteln. Es ist attraktiv und strahlt positive
Energie aus. Sowohl von lhnen als auch von der Nahrung auf dem Brett. Es erzeugt sozusagen
eine positive Wechselwirkung. Das Qi-Board verschafft bei der Zubereitung lhrer Cerichte ein gutes

Qi-Board: 3 bis 5 Mal hygieni-
scher als andere Schneidebretter

Mehr ,,Qi“. Holz ist das Symbol fiir Friihling, Energie und Frische. Die positi-
ven, aufwdrts gerichteten Energieionen des Qi-Boards werden von der Nahrung
absorbiert und von der Person, die sie zubereitet. Sie erhalten sozusagen einen
hoheres energetisches Level.

Bovis-Wert Amanprana Qi-board: 17.000! Dr. Robert H. Steelooper testete
das Qi-Board auf seinen Bovis-Wert. Er verglich es mit einem Kunststoff- und
einem Glasschneidebrett. Seine Schlussfolgerung ist faszinierend. Das Kunststoff-
schneidebrett (Bovis 0) raubt Energie. Die negativen lonen des Kunststoffs wer-
den Ubertragen. Die Glasschneidebretter (Bovis 6.500) sind neutral. Qi-Boards
von Amanprana (Bovis 17.000) verstdrken die Energie der Nahrung.

Die besonderen Eigenschaften des Qi-boards. Jedes Qi-Board wird in-
dividuell in Handarbeit gefertigt und verfligt tber eine einzigartige Holzstruk-
tur und Form. Geleimte oder gepresste Holzabfdlle werden nicht verwendet.
Alle Qi-Boards sind aus einem Stiick gefertigt. [hre Messer werden nie wieder
stumpf, denn Kampferlorbeer ist weich genug, um die Klinge nicht zu bescha-
digen und hart genug, um das tiefe Eindringen des Messers zu verhindern. Das
Qi-Board passt perfekt zum Slow-Food-Gedanken: es unterstiitzt Sie darin,
ihre Mahlzeiten bewusst und mit Liebe zuzubereiten und diese zu genielen.
Eine Uni-Studie zeigt, dass Bakterien und Schimmel auf dem Amanprana Qi-
Board 3 bis 5 Mal weniger schnell wachsen als auf drei anderen Sorten Schnei-
debrettern. Daher liefert das Qi-Board fir die Nahrungsmittel- und Kiichenhygi-
ene einen nitzlichen Beitrag. Der Kampfer im Qi-Board verhindert namlich das
Wachstum von Keimen, Schimmel und Bakterien, er wirkt antimikrobiell.

Je niedriger der Wachstumsfaktor, desto hygienischer

Kampferlorbeer Zeder Kunststoff ~ Glas
Wachstumsfaktor| Qi-board Schneidebrett  Schneidebrett ~ Schneidebrett
Schimmel ‘ 3,3 8,9 9,7 5,7
Bakterien 0,07 1,7 7,3 3,8
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Cefuhl. Ihre Liebe geht darin iber. Und ein Gericht mit Liebe zubereitet schmecken Sie heraus! Es
verschafft mehr Energie und Zuneigung. Wenn Sie ein Qi-Board nutzen vergeht die Zeit langsamer. Sie
méchten sich mehr Zeit fiir die Zubereitung lhrer Mahlzeit nehmen. Ein Qi-Board gehért zum Slow-
Food-Gedanken: Bereiten Sie Ihre Nahrung bewusster zu und mit Liebe, und geniefien Sie Ihr Essen.

Slow Food

Bart Maes und Chantal Voets, die Griinder von
Amanprana, sind seit dem 31. August 2009
Mitglieder von ,Slow Food”. Den ersten Kon-
takt mit der Organisation hatten sie bereits
vor 10 Jahren und auch bei ihrem Besuch des
“Salons del Gusto” und Terra Madre in Turin in
2006 begeisterte sie diese Lebensweise. Slow
Food wurde in 1986 als eine ,6kologisch-
gastronomische” (Wein und Nahrung) Orga-
nisation durch den Nahrungsaktivisten Carlo
Petrini in der kleinen norditalienischen Stadt
Bra gegriindet. Slow Food bedeutete gute Ku-
che, einen entspannten Lebensstil, eine hohe
Lebensqualitdt und Schutz unseres bedrohten
Planeten. 100.000 Mitglieder in 132 Landern
teilen die Sichtweise von Slow Food. Die Or-
ganisation steht fir den Schutz traditioneller und nachhaltiger Qualitats-
lebensmittel, urspriingliche Pflanzenzucht und Herstellungsverfahren und
die Bewahrung der biologischen Vielfalt von Kulturpflanzen und wilden
Sorten. Vandana Shiva, Vize-Prasident von Slow Food, ist eine weltweit
renommierte Umwelt-Aktivistin. Sie kdmpft gegen genetisch gednderte
Organismen von Monsanto und informiert Kleinbauern in Indien tiber die
Vorteile des 6kologischen Landbaus. Die von ihr gegriindete Organisation
Navdanya in Indien kdmpft fiir die Erhaltung der biologischen Vielfalt und
die Rechte der Bauern.

A Carlo Petrini A Vandana Shiva

mm
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A Smoothie mit Ananas und Spirulina: Zutaten fir 4 Glaser (200 ml). Zutaten: 1 Essloffel
Amanprana Kokosfasern, Saft von 5 Orangen, Saft von 2 rosa Grapefruits, 2 Ananas (oder
1 grofle Ananas), 2 Datteln, 8 Spirulina-Tabletten. Zubereitung: Nehmen Sie eine grofSe
Kanne (oder einen Blender) und gielsen Sie den Saft der Orangen und Grapefruits hinein.

lhr Korper ist der Meister

Korper und Geist streben nach Gleichgewicht und Gesundheit — nach Selbst-
regulation auch Homdostase genannt. Dieses natiirliche Streben ist ein Uber-
lebensmechanismus jedes Lebewesens. Im Laufe von Millionen Jahren der
Evolution ist es gewachsen, hat sich angepasst und perfektioniert. Kérper und
Geist erreichen Gleichgewicht und Gesundheit, wenn wir ihnen ausreichend
Nahrstoffe liefern und Entspannung verschaffen. Wir brauchen uns aber nicht
mit Hilfe einer Rechenmaschine erndhren, sondern miissen Kérper und Geist
gentigend Vitamine, Mineralien, essentielle Fettsdauren, Eiweille, Fette, Kohlen-
hydrate, Antioxidantien usw. zuflihren. Den Rest erledigt der Korper selbst. Bei
kleinen Ungleichgewichten weils er sich selbst zu helfen. Er scheidet aus, was
zu viel ist und verwertet das wieder, womit er vorsichtig umgehen muss. Uber
Méngel missen wir uns allerdings sehr wohl Sorgen machen. Ein Mangel an
einem Ndhrstoff bringt negative Folgen fiir Kérper und Geist mit sich, weil alles
miteinander verbunden und voneinander abhdngig ist. Von Magnesium ist
beispielsweise bekannt, dass es an 400 Prozessen in unserem Korper beteiligt
ist. Und das gilt fir viele Nahrstoffe. Daraus leitet sich eines der Basisprinzi-
pen von Amanprana ab oder wie Herman Le Compte es ausdriickt: ,Alterung
erfolgt schneller, wenn die Mangel grofBer sind.” Amanprana vertraut auf die
Selbstregulation des Korpers.

Ballaststoffspitzen- Kokos- Weizen- Lein- Getrocknete |  Hafer-

reiter in Ubersicht mehl kleie samen Pflaumen kleie
g Ballaststoffe/100g 6lg 30g 359 16g 16g
Wovon lgslich bg 3y 9% g 89
Nicht laslich 55g 27y 26g 5g 8g
Phytinstiure nein ja ja nein ja
Gluten nein i nein nein i
Cyanid nein ja j nein ja
10 g Ballaststoffe 1 Essloffel | 2 Loffel 2 Loffel 4 Ltfel 4 Loftel
10 g Ballaststoffe 30 cal 72l 114 cal 150 cal 253 cal

| g

10g Ballaststoffe, nur 30Kcal
pro Essloffel Kokosmehl
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Entfernen Sie die Kerne aus den Datteln und hacken Sie diese fein. Die Ananas schélen
und in feine Wiirfel schneiden. Danach die Spirulina-Tabletten hinzufiigen. Mixen Sie alle
Zutaten gut mit dem Stabmixer oder Blender. So erhalten Sie ein Getrdnk mit einem hohen
Fasergehalt: 1 EL Kokosfasern beinhaltet 10g Ballaststoffe/Glas.

Glutenfreies Bio-Kokosfaser Mehl von Amanprana
fiir eine gute Verdauung und mit wenig Kalorien

Fiir eine reibungslose Verdauung brauchen Sie bei jeder Mahlzeit 10 g Ballaststoffe, viel Was-
ser und Bewegung. Viele Menschen erreichen diese Menge nicht und haben oft ein driicken-
des Gefiihl im Bauch und einen unregelmdBigen und/oder harten, mit Beschwerden verbun-
denen Stuhlgang. Die regelméfRige Zugabe von Kokosmehl (Ballaststoffe) zu den Mahlzeiten
sorgt fiir eine reibungslose Verdauung und eine flachen Bauch. Bei zu fliissigem Stuhlgang
konnen Sie ebenfalls Kokosfasern einnehmen, jedoch mit wenig Wasser. Weiterhin reinigt
Kokosmehl den Darm und unterstiitzt so Abwehrkrafte und Vitalitdt. Es sorgt auch dafir, dass
toxische Stoffe und Cholesterin schneller den Kérper verlassen und tragt so zur Gesundheit
bei. 1 Essloffel voll Kokosmehl enthalt nur 30 Kalorien und 10 g Ballaststoffe. Kokosmehl von
Amanprana zeichnet sich durch einen leckeren Kokosgeschmack aus. Es hat viel weniger
Kalorien als andere ballaststoffreiche Produkte, enthélt aber bedeutend mehr Ballaststoffe.
Kokosmehl enthalt kein Gluten, das den Darm reizen konnte, keine Phytinsdure, die die
Mineralaufnahme behindert und kein Cyanid, das die Kalorien-
verbrennung verringert. Stattdessen sind 8 essentielle Eiweile GLUTEN 0%
und gesunde MCT (mittellange Fettsdureketten) enthalten, die -

die Mineralstoffaufnahme fordern. Kurzum: Kokosmehl ist
Natur pur, gesund, schmackhaft, 100% pflanzlich. Nehmen Sie
3x tdglich zu jeder Mahlzeit 1/2 oder 1 Essloffel ¢ als Ballast-
stoffgetrdnk: 1/2 oder 1 Essléffel in einem Glas (25cl) Wasser,
Saft, Shake, Smoothie, Schokoladenmilch, Tee oder Kaffee o als
Ballaststoffstreu: 1/2 oder 1 Essloffel in Sofen, Joghurt, Misli,
Haferflocken, Desserts oder (iber Ihre Mahlzeit e als glutenfrei-
es Backmehl mit vielen Ballaststoffen fiir Brot, Geback, Kekse,
Snacks, usw. Ersetzen Sie 10 bis 15% lhres herkdmmlichen
Mehls durch Kokosmehl (Ballaststoffe) und fligen eventuell
noch etwas Wasser hinzu. Als 0,5kg- oder 1kg-Packung.

Bovis 11.350, +30 Yang, GI 40

FAIR -ZTRADE

Bio Kokosmehl aus “fairem Handel” fiir
eine nachhaltige, ethische, soziale Welt




Essen Sie Rohkost
~ flr die Enzyme.

“Eure Nahrung sei
dizin und
Medizin

re Nahrung.”

- Hippokrates -

A Rohe vegetarische Kofta-Kugeln: Zutaten: 1 Tasse eingeweichte Walniisse, 1 Tasse
eingeweichte Parantsse, 1 Tasse Pinienkerne, 1 EL weilses Miso, 0,5 Tasse Edelhefeflocken,
0,5 Tasse getrocknete Tomaten, 1 TL Himalaya-Salz, 0,5 TL Pfeffer, 1 Tasse frische gehackte
Krduter (Basilikum, Petersilie, Koriander), 1 EL rohe Weizenkeime Amanprana, 3 Stingel
feingeschnittener Staudensellerie, 1 kleine feingeschnittene rote Paprika.

Weizenkeimen 100g*  %Etm RO h e N a h run g?

B1Thiamin 1,8mg  128%
B2 Riboflavin 0,8mg  50% . , . .
B3 Niacin 10 mg 55% Rohkost sind frische, gekeimte, mit

S o Hilfe von Bakterien kultivierte oder ge-
Eg/?{lfl(ﬁ:ﬁ:aure ;On(])gmcg ggc;: trocknete Lebensmittel, die nie tiber 40
Vit E (6 Sorten) 25 mg 250% °C erwdrmt wurden. Rohe Nahrung be-

T 7 14 mg 93% inhaltet viele Enzyme, hat einen hohen
Cu Kupfer 07mg  63% Bovis-Wert und sehr viel Lebenskraft
Mn Mangan 203mg 579%  ,Chi”. Ergdnzen Sie darum ihren Spei-
Fe Eisen 93mg  66% seplan wann immer moglich mit Roh-

Mg Magnesium  325mg  108% kost, weil wir viel zu oft erhitzte Mahl-

g" §h|rom ]7?3"“9 ]52;%’7 zeiten essen. Wenn man Lebensmittel
e Selen mcg b . o . .
P Phosphor 1000mg  125% iiber 40 °C erhitzt, werden die Enzyme

Albha.Livonséure 800 ma** inaktiv, reduziert sich die Lebenskraft,
B5pPantoF:hen 14 mgg 23% wird der Bovis-Wert vermindert und ge-
B12 Cobalamin O:2 meg  20% hen Nahrstoffe verloren. Eine Mischung

KeESas o 957 mg  24% aus rohen und erhitzten Lebensmitteln

Ca Kalzium 71 mg 9% (Makrobiotik) mit vielen rohen Lebens-

Lecithin 29 mitteln im Sommer und erhitzten Le-

**Breitspekirum-Antioxidant, keine ETM; be_nsmitteln im Winter ist eine gesunde

im Allgemeinen wird 100mg empfohlen Mischung.

——
Vergleichen Sie die ORAC-Werte —
roher Weizenkeime mit
den folgenden gesunden Produkten:
&
Tomaten Romersalat  Kiwi Gold Spinat Brokkoli Erdbeeren ~ Weizenkeime

406 963 1.210 1.515 3.082 6.552  13.800

| g

Zubereitung: GielSen Sie das Einweichwasser der Nisse weg und spiilen Sie diese sorgfaltig
ab. Zerkleinern Sie die Niisse mit dem Mixer zusammen mit den anderen Zutaten aulSer
Sellerie und Paprika zu einem glatten und festen Teig. Mischen Sie mit der Hand den fein
gehackten Sellerie und die rote Paprika unter den Teig. Formen Sie Béllchen und lassen Sie
diese ca. 3 Stunden im Ofen oder Dehydrator bei max 38 °C trocknen.

Warum Aman- Kell¥.Nemy ¥ :{ili)

prana Bio-Weizenkeime lhre
Mahlzeiten aufwerten

Weizenkeime enthalten die Essenz des Lebens. Aus dem Keim des Weizenkorns
entsteht eine neue Pflanze. In ihm sind Vitamine, Mineralien, Eiweile, gesunde
Omega-3/6/9-Fettsduren, Ballaststoffe und weitere wichtige Nahrstoffe und Anti-
oxidantien wie Lezithin und 800mg Alpha-Liponsdure pro 100g enthalten. Streu-
en Sie Weizenkeime in Getranke, Miisli, Suppe, Yoghurt, SofSen, Nudelgerichte,
Reis, Kartoffeln und tiber Gemiise, Salate und Brot (nicht mit erhitzen, erst danach
hinzufiigen) oder nehmen Sie Weizenkeime einfach so zu sich, 1 bis 6 Essloffel
und mehr pro Tag. Sie verleihen lhren Gerichten einen kostlichen und siiffen Ge-
schmack. Die Verpackung schiitzt die Keime vor Sauerstoff und Licht. Bio-Kontrolle
durch BE-BIO-02. 0% genetisch manipuliert und 0% radioaktiv bestrahlt. Erhaltlich
in 2 Varianten von 400g. Roh: 13.800 ORAC, 100% Natur, 100% active Enzyme.
Amanprana ist wahrscheinlich der Einzige,
der eine rohe Variante der Weizenkeime
im Sortiment hat. Veredelt: 12.900 ORAC,
thermisch entbittert, aber nicht gerostet.

Nahrstoffe Amanprana Bio-Weizenkeime
pro 100g: Verbrennungswert 291kcal
/1226k]  Fett 28 g » Kohlenhydrate

24 g wovon Zucker 12 g e Fett 9,2 g ®
Fett mehrfach ungesattigt 5,9g ® wovon
Omega-3 5,4g ® wovon Omega-6 0,5g ®
Fett einfach ungesattigte Omega-9 1,5g

e Fett gesattigt 1,8 g * Ballaststoffe 25 g
e Natrium 5 mg  Wasser 9g ® Allergie-
Information: Enthalt Weizen und ist reich
an Gluten. Bovis 11.350, +30 Yang, GI 40
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A Wenn wir alle mehr vegetarisch und weniger Fleisch essen wiirden, wiirden wir den
natiirlichen Reichtum des Regenwaldes viel besser schitzen. Wenn wir kein Fleisch
konsumieren wiirden, gibe es gentigend landwirtschaftliche Criinde, um die wachsende
Bevolkerung gesund zu erndhren. Amanprana bringt das erste nachhaltige und ethische rote
Palmél auf den Markt.

Amanprana ist das erste nachhaltige
und ethische rote Palmol

Retten Sie den Regenwald und die Biodiversitit in Kolumbien
Amanprana unterstiitzt Gber den World Land Trust die kolumbische Um-
weltorganisation ProAves. Diese schiitzt den Lebensraum von Végeln (z.B.
dem Gelbohrsittich) und Amphibien, die vom Aussterben bedroht sind. Thr
Ziel ist es, den natirlichen Reichtum und die Biodiversitat von Kolumbi-
en intakt zu halten, indem sie Wildschlag und Entwaldung stoppt. www.
proaves.org.

Retten Sie 1 Baum im Regenwald

Unter der Patenschaft von Sir David Attenborough setzt sich der World
Land Trust (WLT) dafiir ein, den Regenwald und seine 10 Millionen Pflan-
zen und Tiere zu schiitzen. lhr Kauf des roten Palméls von Amanprana
hilft dem WLT, Stiicke des Regenwaldes zu kaufen. Pro Liter wird T Baum
gerettet. www.worldlandtrust.org

Unterstiitzen Sie die Menschenrechte in Kolumbien

Rotes Palmél von Amanprana stammt von Familien kleiner kolumbiani-
scher Palmenziichter in der Region Magdalena und Bolivar. Sie erhielten
unter anderem dank der Anfrage von Amanprana ein Biozertifikat. Die
kleinen ,Allianzen fiir den Frieden’ sind ein Modell fiir die wirtschaftliche
Entwicklung armer Gemeinschaften.

Qualitit und Nachhaltigkeit gehen Hand in Hand

Die Allianzen erhalten eine Pramie fir Bio, Unterricht, Gesundheit und
Nachhaltigkeit. Die Palmfriichte kommen von kleinen Allianzen zu Da-
abon, wo sie gemal} den Regeln der Kunst gepresst werden. Kurzum: Alle
Beteiligten sind gliicklich: Sie, die Ziichter und Amanprana.

‘|

A Die beste und gestindeste Weise, Zwiebeln zu schmoren ist mit rotem Palmél. Rezept: 1
Teeloffel Palmél in die Pfanne geben und auf niedriger Flamme erhitzen. Schmoren Sie die
Zwiebelringe, bis sie goldgelb sind.

Herrlich und gesund Braten und
Wokken mit rotem Palmol

Gesundheit mit rotem Palmol

Karotten enthalten Beta-Carotin. Rotes Palmol auch. Tatsachlich enthalt
Red Palm 10 Mal mehr Carotine als Karotten. Tomaten enthalten Lycopin-
Carotin. Red Palm auch. In Red Palm befinden sich eigentlich 30 Mal mehr
Carotine als in Tomaten. Red Palm ist darliber hinaus sehr reich an Vitamin
E (7 Arten). Rotes Palmol ist die reichste Quelle von Tocotrienolen, einem
spezifischen Vitamin E, das die Alterung der Augen und der Haut durch
die Sonne bis zu 30 Mal besser verhindert als andere E-Vitamine. Vitamin
E und Carotine sind natiirliche Antioxidantien, die Korper, Geist und Haut
gegen die Alterung schiitzen.

Mmmmm!
Rotes Palmdl verleiht lhren Gerichten den typisch afrikanischen und la-
teinamerikanischen Geschmack und eine schéne Goldfdarbung: Moambe,
Reis, geschmorte Zwiebel, Kartoffeln und Spiegeleier. Tipp: Rotes Palmdl
mit Spinat ist Supernahrung fiir die Au-
gen. 100% natirlich, 100% bio, 100%
nachverfolgbar, gesund und lecker.

Erhaltlich in 325ml und 1600ml. Bovis
11.500, 55 Yang, GI 0

NACHHALTIG - DUURZAAM
DURABLE - SUSTAINABLE

info www.noble-house.tk
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V Die meisten Margarinensorten haben Palmél als Basis. Die

Friichte der Palme sind wegen der Carotine rot. Aber... Warum

sieht man nirgendwo rote Margarine? Antwort: Weil in Marga-

rinen raffiniertes Palmél verwendet wird. Zahlreiche Néahrstoffe,
einschliefSlich der roten Carotine, Sterole und Vitamin E werden

- aus dem Robhstoff raffiniert und als Nahrungsergdnzung verkauft.

Die Vorteile von nativen Olen und
die Nachteile von raffinierten Olen

+ enthalten gesunde Nahrstoffe - rauben gesunde Nahrstoffe

versorgen den Korper - rauben Vitalitat

+ verschaffen dem Korper Lebenskraft verursachen Beschwerden durch
Mangelerscheinungen

+

+ enthalten Vitamin E, schitzen vor - rauben Vitamin E
Alterung

+ liefern Mineralien, wie Magnesium, - rauben Mineralien und vermindern
Eisen, Kalzium die Vitalitdt

+ enthalten Carotinoide, die positivauf - rauben Carotenoide, schlecht fiir

Haut und Augen wirken Haut und Augen
+ enthalten keine Solvente und keine enthalten schadliche Solvente,
chemischen Konservierungsmittel (E320)  die Kérper und Geist belasten

+ liefern Lezithin fir eine bessere - enthalten kaum Lezithin
Reiziibertragung

+ enthalten pflanzliche Sterole fiir einen - enthalten kaum Sterole
guten Cholesterinspiegel

+ enthalten Enzyme und fordern - rauben Enzyme
die Verdauung

+ liefern Gefdl schiitzende Polyphenole - enthalten kaum Polyphenole

+ liefern Chlorophyll, unterstiitzen den - enthalten kaum Chlorophyll,

Korper bei der Entgiftung und
verbessern den Sauerstofftransport

steigern die Giftanreicherung und
verringern den Sauerstofftransport

| g

-

A [rsetzen Sie Margarine durch Olmischungen ext- [emam ek~ ﬁ
ravergine Kokos+Oliven und Kokos+Oliven+Palmé/ F AIR TR AnE
von Amanprana. Wenn Sie im Kiihlschrank bewahrt ,g‘;ﬁ:l;\.

werden, kénnen Sie diese immer sofort verwendet | Bio Kokosol aus “fairem Handel” fii
werden. Herrlich gesund auf dem Butterbrot. eine nachhaltige, ethische, soziale Welt

Olmischung extra vergine aus 3 Welten
kostlich auf Brot, zum Backen und Braten

Mit Kokos+Oliven und Kokos+Oliven+Palmol kombiniert Amanprana die bes-
ten kaltgepressten Ol aus drei Welten: kalt gepresstes Kokosél aus den Philip-
pinen, natives Olivendl extra vergine aus Spanien und nicht raffiniertes Palmol
aus Kolumbien. Da die Fette in ihrem natlirlichen Zustand (iber einzigartige
Komponenten verfligen, férdern sie unsere Gesundheit und Vitalitdt. Streichen
Sie sie einfach statt Margarine auf Ihr Brot. Natives Kokosol extra beinhaltet
jede Menge Fettsduren und MCT. Es ist leicht verdaulich und wirkt. Das
Olivendl extra vergine beinhaltet viele Polyphenole. Diese gelten als wich-
tigste Komponenten des gesunden mediterranen Lebensstils. Natives Rotes
Palmol extra liefert sehr viel Vitamin E und Carotin, die eine dulerst positive
Wirkung auf Kérper, Geist und Haut haben. Die Olmischungen beinhalten
von Natur aus viele Sterole, die nicht gesondert zugefligt werden miissen.
Wenn die Ole im Kiihlschrank bewahrt werden, sind ist Kokos+Oliven und
Kokos+Oliven+Palmél sofort streichfihig. Nutzen Sie die Ole fiir Wokgerichte
und zum Braten. Gesunde Kiiche kann so einfach sein. Erhdltlich in 325ml
und 1600ml.

Gesunde Ole von
Amanprana haben
eine reine Quali-
tat. Sie enthalten
0% Transfette.
Kokos+Oliven:
Bovis 13.100,

45 Yang, Gl 0;
Kokos+Oliven+Palm:
Bovis 12.600,

50 Yang, GI 0




A Alfred Vogel: ,Ich bin 100-prozentig davon iberzeugt, dass die Natur uns alles bietet,
was wir brauchen, um unsere Gesundheit zu schiitzen und zu bewahren.”

Natives Kokosol extra und desodo-
riertes bio-Kokosol: der Unterschied

A Kopra mit Schimmel fir
desodoriertes Kokosol.

Desodoriertes  Kokosol wird aus ,Kopra”
hergestellt. In Asien werden die Kokosniisse
bei kleinen Betrieben in der Sonne fiir Kopra
getrocknet oder gerduchert. Man riecht den
penetranten Geruch von Kopra bereits aus der
Ferne. Hiihner, Vogel, Ziegen und Hunde laufen
tber die trockenen Kokosniisse. Durch das
feuchte Klima und den Niederschlag trocknen
die Kokosniisse nur langsam, schimmeln und
fermentieren. Die Kopra wird dann an eine
Raffinerie geliefert. Dort wird sie gepresst,
raffiniert, gebleicht und desodoriert. Danach
vermutet niemand, dass dieses geruchslose

Kokosol von stinkender, verschimmelter und unhygienischer Kopra stammt.
Amanprana sah dieses Verfahren in Indonesien, Sri Lanka, auf den Philippinen
und anderen Landern. Durch die hohen Temperaturen beim Pressen karamellisiert
der enthaltene Zucker, welcher sich dann mit den Proteinen (Maillard-Reaktion)
verbinden. Das braune Kokosol wird danach mit Aktivkohle-Filtern gebleicht.
Der Gestank wird unter hohem Druck mit Dampf aus dem Ol gepresst. Das

)
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A frisch geriebene Kokosntisse
fiir Kokosol extra vergine.

ist ein preiswertes Verfahren, weil man grofie
Mengen ohne Riicksicht auf die Gesundheit
produzieren kann. Wahrend der Raffination
werden nicht nur Schimmel und Bakterien
zerstort, sondern auch die vielen Nihrstoffe.

Kokosol extra vergine besteht aus frisch
geschélten Kokosnissen, die sofort zerkleinert
werden und bei niedriger Temperatur in
Trockenschranken getrocknet werden. Diese
Kokosraspel werden fiir Kokosol extra vergine
(VCOextra) kalt gepresst.
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A Die Aufspaltung der Kokosnuss-Frucht ist der Beginn des Verarbeitungsprozesses von so-
wohl desodoriertem, wie auch Kokosél extra vergine. In der weiteren Verarbeitung bestehen
jedoch deutliche Unterschiede. Sie wissen, was Sie essen.

Die Vorteile von nativem
Kokos- und Palmkernol

1.

10.

11.

12.

Sowohl Kokos- als auch Palmkerndl enthalten viele gesunde MCTs. Dies sind
mittellange Fettsdurenketten (Medium Chain Triglycerids), die kaum als Fett ge-
speichert werden, sondern zuerst zusdtzliche Energie liefern.

Sie sind leicht verdaulich und besonders gut geeignet fiir Menschen, die Probleme
mit der Fettverdauung haben.

Sie verbessern nicht nur die Kalzium- und Magnesiumaufnahme, sondern auch
die Aufnahme von allen fettloslichen Vitaminen (A, D, E und K) und die Aufnah-
me von den 600 verschiedenen Carotinoiden, die in nahezu allen Gemusesorten
vorkommen.

Sie verbessern die Darmflora, halten die Wande des Verdauungstrakts geschmei-
dig und fordern die Nahrstoffverwertung.

Sie verringern das Hungergefiih| und Heifhungeranfalle, enthalten weniger Kalo-
rien als andere Ole und steigern die Kalorienverbrennung.

Sie unterstiitzen ein schones Aussehen und halten Sie jung.

Sie versorgen die Zahne durch ihre MCT-Fette.

Sie senken den glykdmischen Index der Nahrung, wodurch sich Stimmungs-
schwankungen reduzieren und der Zuckerspiegel stabiler bleibt. Sie passen daher
ausgezeichnet in eine zuckerarme Erndhrung oder Diit.

Sie steigern die Kondition und sind daher besonders gut fiir Ausdauersportler ge-
eignet.

Sie enthalten viel Laurinsdure sowie Caprin-, Capryl-, Capron- und Myristinsdu-
ren, die die Abwehrkrdfte steigern und Viren und Bakterien* inaktivieren oder
bekdmpfen.

Ideal als Massagedl, Gleitmittel, Zahnpasta, natiirliches Deodorant. Es wird hdufig
zur Korper- und Haarpflege benutzt.

Kokos- und Palmkernél sind die idealen Tréger fiir essentielle Ole. Die molekulare
Struktur von Kokos- und Palmkerndl ist viel feiner als die Struktur anderer Ole.
Ein essentielles Ol, das mit Kokos- oder Palmkernél als Trager gemischt ist, dringt
sehr viel schneller und tiefer tiber die Haut in den Kérper. Das essentielle Ol wirkt
daher schneller und effizienter. Durch die Caprin-, Caprylsdure, Capronsdure und
Myristinsdure aus dem Kokos- und Palmkerndl wird die Wirkung noch erhoht.
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A Kartoffelpiiree mit Krautern und Kokosdl (fiir 4 Personen). Zutaten: Kokosdl extra vergine von
Amanprana, 8 Kartoffeln, frische Kréuter, wie beispielsweise Koriander, Minze, Petersilie usw., eine
Prise Cayennepfeffer und nicht raffiniertes Meersalz. Zubereitung: Kochen Sie die Kartoffeln, bis
sie weich sind. Wihrenddessen hacken Sie die Krduter (und eventuell auch eine Knoblauchzehe).
Die Kartoffeln noch heils durch eine Presse driicken. Danach Krduter und Gewtirze mit einem
Essloffel Kokosél unter die Kartoffeln mischen.

Brauchen wir auch gesattigte Fette?

Ol, jede Pflanze, jedes Tier und jeder Mensch besteht aus einer Kombination
von gesattigten sowie einfach und mehrfach ungesittigten Fettsduren. In unse-
rem Korper haben wir mehr als 30 Fettsduren, die alle ihre spezifische Funkti-
on ausiiben. Daher ist Abwechslung bei nativen Olen genauso wichtig wie bei
frischem Gemise und Obst. In einen gesunden Erndhrungsplan gehoren zwei-
mal mehr gesunde Fette als Eiweille. Die meisten Gesundheitsorganisationen
empfehlen, dass 30% unserer Kalorien aus gesunden Fetten stammen miissen,
gleichmaRig verteilt aus den drei Sorten. Ein Drittel dieser gesunden Fette muss
aus gesdttigten Fetten stammen. Lange wurde angenommen, dass gesattigte
Fette keine spezifische Rolle erfiillen und eher negative Auswirkungen auf die
Gesundheit austibten. Diese Behauptung ist iberholt. Untersuchungen in den
letzten 15 Jahren haben die spezifische Rolle von gesattigten Fetten hinreichend
aufgezeigt. Gesattigte Fette: 1) sind fur die Kalzium- und Magnesiumaufnahme
unerldsslich, 2) schiitzen die Omega-Fettsduren, 3) umgeben und unterstiitzen
unsere Pumpe*, 4) sind die einzigen Fette in unserem Atmungsapparat* und
sorgen flr eine bessere Atmung, 5) verstarken unsere Abwehrkréfte. Inzwischen
wissen wir, dass 45 bis 50% des Fettes in der Muttermilch aus gesattigten Fetten
besteht; dass Franzosen, Polynesier, Menschen aus Thailand und den Philippi-
nen, deren Erndhrung reich an gesattigten Fetten ist, Blutgefdlle in gutem Zu-
stand haben; dass gesattigte Fette, wie unter anderem in Kokos- und Palmkerndl
sichere Fette sind, da sie nicht oxidieren konnen; und dass gute Fette das Risiko
fur Falten und Alterung verringern.

* Die Gesetzgebung verbietet uns, die Dinge bei ihrem wirklichen Namen zu nennen.

Gesundes braten, backen und wokken mit
Palmkerndl oder Kokosol extra vergine

Kokosdle extra vergine sind die sichersten Ole zum Braten oder Erhitzen. Sie
sind gesund und verlieren ihre gesunden Eigenschaften kaum, auch wenn sie
oft erhitzt werden. Durch ihren reichen Gehalt an gesattigten Fetten werden sie
praktisch nicht toxisch. Man kann die Ole wihrend einer Periode von 1 bis zu

| g

i
i

A Karottenptiree mit Kokosdl (fir 4 Personen): Zutaten: Kokosél extra vergine von Amanpra-
na, 8 Kartoffeln, ein Biindel Karotten, eine Prise Cayennepfeffer, eine Prise nicht raffiniertes
Meersalz und frische Blattpetersilie. Zubereitung: Kochen Sie die Kartoffeln und Méhren bis
sie weich sind und driicken sie diese durch die Presse oder stampfen sie diese klein. Fiigen
Sie einen Essléffel Kokosol zu und eventuell eine geriebene Knoblauchzehe hinzu. Gut ver-
mischen und mit frischer Blattpetersilie garniert servieren

2 Jahre verwenden, wenn man sie regelmafig filtert. Sie sind sehr leicht verdau-
lich und sorgen fiir einen angenehmen sanften Geschmack fiir lhre Mahlzeiten

oder Pommes Frites. ———— X%~ I.K

| FAIR -~ TRADE
Mit Amanprana UNter- | st stisshe sonae et
stlitzen Sie das Fair Trade Kokosprojekt

Amanprana ist Partner von Peter Paul und Ecocert auf den Philippinen. Ecocert
ist eine franzosische Organisation, die biologische und Fair-Trade-Produkte
zertifiziert. Peter Paul ist eines der ersten Kokos-Unternehmen, welches direkt
nach der spanischen Besetzung selbststandig aufgebaut wurde. Das Unter-
nehmen beschaftigt 2.000 Mitarbeiter. Die biologischen Kokosniisse werden
durch 305 Kleinbauern in der Provinz Lezons geliefert. Im Jahr 2009 starteten
wir zusammen ein Fair Trade Projekt. Dort werden 3% der Verglitungen in
einen Gemeinschaftsfonds (ibertragen. Diese Mittel werden fiir Bildung und
Gesundheit, Umweltschutz, ein Kokos Saatgut-Programm, eine bessere Infra-
struktur flir die Bauern, Arbeiter und Lieferanten und ein Pramien-Programm
fur die Arbeiter genutzt. Dariiber hinaus zahlen wir fiir die Kokosniisse einen
Preis, der 10% hoher als Gblich ist. Seit 10 Jahren gibt es auch ein Bildungs-
programm fiir die Kinder und Ange-
horigen der Arbeitnehmer. Im Jahr
2010 haben 40 Schiilerinnen und
Schiiler dieses Programm genutzt.
Peter Paul unterstiitzt ebenfalls ein
ortliches Krankenhaus, welches so-
wohl den Arbeitnehmern, als auch
der Allgemeinheit zur Verfligung
steht.

Erhaltlich in 325ml und 1600ml.
Bovis 13.700, 70 Yang, GI 0
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A Fiir das Olziehen wird hiufig Sesam- oder Sonnenblumend! verwendet, weil sie billig
sind. Sie oxidieren jedoch zu schnell durch den Sauerstoff, der beim Olziehen im Mund vor-
handen ist. Amanprana verwendet 3 extra native Ole: Kokosél, das antiseptisch ist, eine sti-
rkere Saugwirkung sowie eine kleine Molekularstruktur hat (und so die Hautschranke dur-
chdringt); Olivendl, das reich an Chlorophyll ist und den Mundgeruch schnell beseitigt und
schlieBBlich Hanfol, das eine therapeutische Wirkung und einen leckeren Geschmack hat.

Amanprana Mundol fir
Mundhygiene und Detox

Mundhygiene

Beim Zdhneputzen werden nur 60% der Zahnfliche und 10% der gesamten
Mundhéhle erreicht. In unserem Mund leben 10 Milliarden Mikroorganismen
(Bakterien, Viren, Pilze und Protozoa). Sie konnen das Zahnfleisch entziinden
und Zahnplaque sowie Karies verursachen. Durch die schlechte Mundhygiene
konnen diese Mikroorganismen liber Zahnabszesse, Locher und Zahnfleischent-
ziindungen in die Blutbahn gelangen, wo sie die Organe und Zellen schadigen
konnen (Herdinfektionen). Dies trifft auf jeden Fall dann zu, wenn die schlechte
Mundhygiene mit einer geringen Widerstandsfahigkeit, Miidigkeit, ungesunder
Erndhrung und Stress einhergeht. So stellte bereits Hippokrates fest, dass Arthritis
durch Ziehen eines schlechten Zahns geheilt werden kann. Endokarditis ist eine
Entziindung der Herzinnenhaut durch Streptokokken (Bakterien). Arthritis ist
eine entziindliche Erkrankung der Gelenke, die durch Bakterien ausgelost wird;
bei den Nieren wird diese Entziindung Nephritis genannt. Eine gute Mundhygie-
ne wird das Herdinfektionsrisiko — und somit schwere Infektionsfolgen — dras-
tisch reduzieren. Die Beziehung zwischen Zahn- und Zahnfleischentziindungen
einerseits und Infektionen der Lungen und Atemwege andererseits wurde aus-
fihrlich nachgewiesen. Bei schwangeren Frauen mit Zahnfleischentziindung ist
das Risiko, Friihgeborene oder Babys mit Untergewicht zur Welt zu bringen,
7,5-mal groRer. Zahnfleischentziindungen kdnnen Darmprobleme verursachen.
Mehr als 200 Studien haben die Beziehung zwischen Diabetes und Zahnflei-
schentziindungen nachgewiesen. Zahneputzen allein reicht nicht aus.

Eine optimale Mundhygiene wird mit Amanprana Mund6l garantiert. Das
essentielle Ol aus Nelken, Zimt und Oregano und das Kokosdl sorgen fiir eine
ausreichende antiseptische Wirkung, um eine bakterielle Uberwucherung aus-
zuschlielben. Mundol ist in zwei Sorten erhaltlich: ,Menta” mit Minze und , Foe-
niculum” mit Fenchel. Diese sorgen fiir einen langfristigen leckeren Geschmack
und einen frischen Atem. 1 Kaffeel6ffel (5 ml) Ol in den Mund nehmen und
2 bis 5 Minuten lang spiilen und gurgeln. Fir eine vollstindige Mundhygiene
fiihren Sie das Olziehen jedes Mal nach dem Zihneputzen durch.

|

A Unser Korper, und nicht das Ol, ist ,der Held”: Er sorgt fiir die Regenerierung. Durch
das Olziehen werden allerdings die Kréfte im Kérper aktiviert. Olziehen trégt jedoch nur
zum Teil zu unserer Gesundheit bei. Ein gesunder Lebensstil und eine gesunde Erndhrung
sind dabei unentbehrlich. Empfohlene Literatur: , Oil Pulling Therapy, all disease starts in
the mouth. Detoxifying and healing the body through oral cleansing” von Dr. Bruce Fife.

,Olziehen” zur Entgiftung

Bereits vor 2000 Jahren wurde das Olziehen in den ayurvedischen medizini-
schen Texten ,Charaka-Samhita” und ,Sushrutas Arthashastra” beschrieben.
Die Anhdnger der Ayurveda reinigten ihren Mund durch Gurgeln mit pflanzli-
chem O, nicht nur fiir die Mundhygiene, sondern auch, um den Kérper wieder
gesund zu machen. Mehr als 30 verschiedene Leiden konnten damit geheilt
werden. Dr. Karach konnte wahrend eines Kongresses in der Ukraine eine Grup-
pe von Krebsspezialisten und Bakteriologen von der Heilwirkung des Olziehens
iberzeugen und entriss die heilsame Methode somit der Vergesslichkeit.

Das Olziehen ist eine ayurvedische Entgiftungsmethode, bei der das Ol in den
Mundraum und durch die Zahne gezogen und gedriickt wird. Dabei entfernt
das Olziehen Giftstoffe und Mikroorganismen aus dem Korper. Der Korper
bekommt die Gelegenheit, sich selbst zu regenerieren. Olziehen bringt Meridi-
ane (Energiestrome) im Korper in Gang und kann Blockaden I6sen. Die Zunge
ist ein Entgiftungsorgan. Weiller Zungenbelag weist darauf hin, dass sich der
Korper entgiften will. Olziehen beschleunigt und aktiviert die Entgiftung.

Spiilen Sie 1 Essloffel (15 ml) Ol 20 bis 30 Minuten lang durch den Mund. Sau-
gen, pressen, sduseln, kauen, spiilen, ziehen und gurgeln. Von links nach rechts,
von oben nach unten. Nicht herunterschlucken, sondern ausspucken. Fiihren
Sie das Olziehen jede Woche oder wihrend einer Entgiftungskur jeden Tag
durch. Vorzugsweise am Morgen und auf niichternen
Magen, nach dem Zahneputzen. Wenn Sie mehrmals
pro Tag Ol ziehen, dann tun Sie dies vorzugsweise vor
der Mahlzeit.

Zutaten: aromatisierte Olmischung: 49,2% Olivendl*®,
40% Hanfol*®, 9,2% Kokosol*®, 0,6% Zimt*®, 0,4%
Nelke®®, 0,4% Minze® (in Menta), 0,4% Fenchel*®
(in Foeniculum), 0,2% Oregano®®. *=Extra natives Ol,
s=essentielles Ol, B=BE-BIO-02. 100% Bio, 100% aktiv,
100% natlrlich, 100% Liebe. Erhéltlich in 500ml-
Flasche
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A Nur, wenn man es essen kann, kann man es auf die Haut auftragen. Das ist das
Motto von Amanprana. Die Haut spielt eine schiitzende, aber auch absorbierende Rolle.
Kérperpflegeprodukte werden teilweise vom Kérper aufgenommen. Amanprana nahrt,
schiitzt, hydratiert und reinigt die Haut und findet ihren Weg in jede Zelle unseres Kérpers.
Und die Aromen sind herrlich.

Fest fur lhre Haut,
Wellness fir Ihr ICH

Dana Van Oeteren, Entwicklerin der Amanprana-Kos-
metiklinie: ,Jeder kann die Pflegeprodukte von Aman-
prana auf eine eigene und einzigartige Art und Weise
interpretieren. So konnen sie eine bestimmte Stimmung
und ein Geflhl hervorrufen, das sehr personlich ist und
von den Absichten abhdngt, die man damit verbindet.
Sie wirken nicht nur ndhrend und bringen die Elastizi-
tat, Zartheit und Feuchtigkeit der Haut wieder ins Gleichgewicht. Sie kon-
nen auch emotionell eine enorme Unterstiitzung bieten. Jeder Inhaltsstoff
mit seinen jeweiligen Eigenschaften wird vollauf in unseren Korper aufge-
nommen und genutzt. Selbst bis zur kleinsten Zelle, um dort zu wirken.”

Bei Amanprana geht Gesundheit vor allem

Unsere Amanprana-Kosmetiklinie enthdlt 100% natirliche Inhaltsstoffe,
die sehr sorgfaltig auf Basis ihres Geruchs, ihrer Wirkung und ihrer quali-
tativen Eigenschaften ausgewdhlt wurden. Es wurden keine tberfliissigen
Bearbeitungsvorgange und Hinzufligungen von Isolaten oder Chemikalien
angewendet. So bleiben die hunderten wertvollen Komponenten erhalten.
Es ist eine Synergie der Elemente moglich. Erst dann kommen die heilenden
und energetischen Eigenschaften der Pflegedle gianzlich zur Geltung. Die
Wirkung und der Geruch von Pflanzen werden durch hunderte Bruchteile
bestimmt, und wenn wir diese Bruchteile isolieren wiirden, wiirden der
Zusammenhang und die heilende Wirkung fehlen, wie es in der Parfum-
und Kosmetikindustrie nur allzu hdufig vorkommt. Amanprana enthalt hun-
derte Stoffe, die ausschlieBlich von Natur aus vorhanden sind und einander
ergdnzen, neutralisieren, ausgleichen und harmonisieren.

Natiirliche Intelligenz und Lebenskraft

Unsere Amanprana-Tagesole, Korperole und Scrubs verfiigen tiber Lebens-
kraft (Prana), weil die Basisole kaltgepresst werden. Essentielle Ole verfi-
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A Atherische Ole nennen wir “dtherisch’, weil sie fiir die Pflanze lebensnotwendlig sind. Sie
sdubern, entgiften und transportieren Sauerstoff und Abfall. Essentielle Ole gehen Bindungen
mit Schwermetallen und toxischen Stoffen ein und leiten diese ab. Sie kénnen in unserem
Korper als Neurotransmitter, Steroide, Enzyme und als Molekiile mit Botschaft fungieren.

gen Uber eine ,homeostatische Intelligenz”. Sie erfiillen die Aufgabe zuerst
in der Pflanze und danach im Mensch. Sie machen einen sauren Korper
basischer und haben die Intelligenz, um schlechte Bakterien abzuttten
und die guten zu erhalten. Im Gegensatz zu Antibiotika starken sie das
Immunsystem und bekdmpfen auch Viren und Schimmel. Die Pflegedle
von Amanprana haben also diese homeostatische Intelligenz.

Die Begriinder der Aromatherapie, wie beispielsweise Gattefossé, Maury,
Buckle, Clarke, Tisserand und Price haben geniligend Beweise erbracht,
dass idtherische Ole iiber die Haut unseren Koérper und unseren Geist
erreichen. Uber die Haarfollikel und die SchweiRdriisen erreichen sie die
Blutgefdsse und das Lymphsystem. Wenn man itherische Ole auf die Hand
massiert, ist dieses in ca. 30 Minuten in der Haut aufgenommen und nach
einer Stunde sind sie bereits im Harn nachweisbar. In ca. 12 Stunden sind
sie in jeder Zelle unseres Korpers aufgenommen. Gleichzeitig konnen sie
sich mit den Hautfettzellen binden und werden sie freigegeben, wenn der
Korper dies benétigt.

Violettes Glas schiitzt die kostbaren Inhaltsstoffe

Sonnenlicht besteht aus sichtbarem Licht (Regenbogenspektrum) und
unsichtbarem Licht (ultraviolett und infrarot). In sichtbarem Licht verlieren
essentielle Ole ihren Geruch und ihre heilenden Eigenschaften.
Das unsichtbare Licht konserviert und aktiviert dahingegen
die Olmolekiile. Violettes Glas bietet die Losung: es ldsst
unsichtbares Licht durch und halt sichtbares Licht ganzlich
zuriick. Braunes Glas und Kunststoff konnen dies nicht. Violet-
tes Glas ist folglich besser fiir die Erhaltung der Qualitat, des
Geschmacks und Duftes.

Glasrohrchen im Flaschchen

Monomere aller Arten von Kunststoffen migrieren in Fetten,
Olen oder dlreichen Produkten. Sie stéren das Hormongleich-
gewicht, und selbst die kleinsten Teilchen sind krebserregend.
Darum verwenden wir bei Amanprana keinen Kunststoff, son-
dern ein Glasréhrchen im Flaschchen.
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A Amanprana bietet eine einzigartige Auswahl an Diiften und Wirkungen, die als “Tagesél”,
“Kérperol” oder “Scrub” verwendet werden kénnen. Sie enthalten alle eine qualitativ
hochwertige Basis aus kaltgepresstem extra nativem Mandeldl und extra nativem Olivendl.
Unser Mandelél aus 98% intakten SiiBmandeln aus Andalusien pressen wir selbst. Unser
Olivendl ist ein extra natives Olivendl der Briider Catalan aus La Rioja, reich an Chlorophyll,
Antioxidantien und mit einem milden Geschmack und Geruch. Diese Basiséle werden mit

Amanprana
Tagesol, Korperol und Scrub

Tagesdl als Verwohnung fiir Ihr Gesicht und als natiirliches Parfum
Erhdltlich in: Jasminum, Rosas, Nerolina, Lavandula, Pazzionata, Vanilla,
Torso, Babynero und Babaluna. Verwenden Sie unser ,Tagesol” auf lhrem
Gesicht. Pflegen Sie Ihre Gesichtshaut, weil diese ihre Geschmeidigkeit,
Feuchtigkeit oder Elastizitdt durch dufSere Einflisse verliert. Verreiben Sie
etwas ,Tagesol” auf lhrem Hals, Ihrem Nacken, lhren Wangen und sogar
lhren Ohren und lassen Sie sich vom einzigartigen Duft umhiillen. Oder
verwenden Sie sie zum Massieren lhrer Hinde und FiiRe, und lassen Sie
auf diesem Wege die essentiellen Ole eindringen und ihre unterstiitzende
Wirkung entfalten.

Korper- oder Massagedl fiir Gleichgewicht zwischen Korper und Geist
Erhaltlich in: Jasminum, Rosas, Nerolina, Lavandula, Vanilla, Aceite de
Almendra, Babynero und Babaluna. Verwenden Sie diese als Pflegedl fiir
den ganzen Korper, nach dem Duschen oder Baden und am besten auf der
noch feuchten Haut, damit sie besser eindringen konnen. Oder als Mas-
sageol, um sich herrlich zu
entspannen oder sich von
Stress zu befreien. Es sti-
muliert die Durchblutung,
wodurch das Gewebe mit
neuem Blut versorgt wird
und dadurch extra Sauerstoff und Nahrstoffe erhdlt. Auch die Zirkulation
des Lymphsystems wird stimuliert und die Ableitung von Abfallstoffen
gefordert. Probieren Sie auch unser “Aceite de Almendra”. Dies ist ein qua-
litativ hochwertiges, extra natives Mandel6l mit extra nativem rotem Palmol
und Weizenkeimol. Ideal, um auf sanfte Art und Weise Make-up zu entfer-
nen. Ideal als Basisol, um lhr eigenes Korper- oder Massageo! herzustellen.
Fligen Sie 0,5 bis 3% lhres bevorzugten essentiellen Ols hinzu.

| g

rotem Palmél angereichert, das 4 Tocotrienole (Vitamin E) und ein breites Spektrum von
Carotinen enthdlt, die die Haut mit Leib und Seele schiitzen. Sie verleihen lhrer Haut die
ndhrenden und wieder herstellenden Bestandteile, die sie verdient, und sorgen fiir eine
ausgezeichnete Basis als Trdger der duftenden essentiellen Ole. 100% natiirlich, 98 bis
100% bio, 100% aktiv und 100% essbar (aulSer Pazzionata, das nicht essbar ist, aber wohl
mit 100% Liebe).

Scrub fiir geschmackvolle und zarte Haut

Erhiltlich in: Jasminum, Rosas, Nerolina, Lavandula und Vanilla. Sehr zartes
Ergebnis. Die Zusammensetzung von nihrenden Olen und Kokosbliitenzu-
cker (Gula Java) bildet einen angenehmen und leckeren “Scrub”, der die Haut
superzart macht. Verwenden Sie diesen Scrub wahrend der Dusche und massie-
ren Sie die Haut zart oder kréftig, um die toten Hautzellen der obersten Haut-
schicht zu entfernen und die Blutzirkulation zu stimulieren. Je mehr Wasser Sie
wahrend des Scrubbens verwenden, desto zarter sie sich anfihlen wird. Wenn
Sie weniger Wasser verwenden, werden Sie mehr Hautzellen entfernen und die
Blutzirkulation besser stimulieren. So erhalten Sie ein zarteres Ergebnis. Spiilen
Sie den Korper danach mit warmem Wasser, und tupfen Sie die Haut nach dem
Duschen mit einem Handtuch trocken. Geben Sie dem Ol die Chance, weiter
einzudringen und genieflen Sie den angenehmen Duft und das zarte Ergebnis.

® Entspannend: Lavandula, Rosas, Jasminum, Pazzionata, Nerolina,
Babaluna, Babynero ® Erfrischend und anregend: Torso, Nerolina, Rosas,
Pazzionata, Vanilla ® Gleichge-
wicht und emotionelle Untersttit-
zung: Rosas, Lavandula, Jasminum,
Tosro, Nerolina, Babaluna, Baby-
nero, Vanilla ® Gute Nachtruhe:
Lavandula, Jasminum, Pazzionata,
Rosas, Babaluna, Babynero, Vanil-
la ® Warme Geborgenheit: Pazzio-
nata, Jasminum, Vanilla, Babynero,
Babaluna ® Aphrodisiakum: Paz-
zionata, Jasminum, Rosas, Vanilla

98,32-100% Bio, 100% activ,
100% natlrlich, 100% Liebe.
Tagesole: 50ml, Korperdle: 200ml,
Scrubs: 300g. www.noble-house.tk
fir 23 Seiten extra Information und

Inhaltsstoffe
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A Nichts ist so empfindlich wie die Haut unserer Babys und Kleinkinder. Speziell fiir
sie entwickelten wir ein Tages- und Kérperdl, das noch milder ist. Mit etwas weniger
essentiellen Olen. Amanprana wahlte fiir ihre empfindliche Haut essentielle Ole, die auf ihr
Alter und ihre Bediirfnisse abgestimmt sind. Natiirlich 100% biologisch, 100% wirksam,
100% natiirlich, 100% essbar und selbstverstandlich 0% chemisch.

Tagesol fur ihr Gesicht,
Korperol fur ihren Korper

,Was man nicht essen kann, tragt man nicht auf die Haut auf”. Diese Aus-
sage klingt vielleicht verriickt, aber sicherlich nicht unlogisch! Bekannte
Babyprodukte beim Apotheker enthalten Aromastoffe und andere Chemi-
kalien. Wenn wir dann fiir unsere Babys und Kleinkinder eine bewusste
Wahl treffen missen, ist Amanprana naheliegend. Die Zusammenset-
zungen aus extra nativem Mandel6l, extra nativem rotem Palmél und
essentiellen Olen nihren, schiitzen, lindern und hydratieren die Haut. Die
Dosis an essentiellen Olen ist an das junge Alter angepasst. Amanprana
entwickelte 2 Sorten: Babynero flir Babys und Babaluna fiir Kleinkinder.
Beide sind in einem Tagesol (speziell fiir das Gesicht und natirlich zu
parfimieren) und einem Korperdl (mit einem milden Duft) erhiltlich.

Babynero
Pflege fur Babys

Die Haut von Babys und Kleinkindern ist empfindlicher. Babynero ist ein
sonniges, frohliches und warmes O, das fiir Babys und alle darauffolgen-
den Altersgruppen verwendet werden kann. Verwenden Sie dieses Ol, um
Ihr Baby herrlich nach dem Bad einzucremen, um die Babyhaut zart und
geschmeidig zu halten. Massieren Sie Ihren Sdugling und schaffen Sie
damit von klein auf ein intensives Band zwischen Eltern und Kind. Wis-
senschaftliche Forschung weist nach, dass Sauglinge ein starkes Bedurfnis
an warmem und liebevollem Kontakt haben, dass sie sich folglich schnel-
ler entwickeln und sich gliicklicher fiihlen. Geben Sie etwas Babynero auf
ein Wattepad, um den empfindlichen Babypopo zu pflegen.
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A Schwangerschaftsstreifen vermeiden, vermindern oder lindern. Werdende Miitter
kénnen die heilsame Wirkung dieser Ole vollauf nutzen, um ihr wachsendes Bduchlein
mit diesem beruhigenden und ausgewogenen Ol zu verwdhnen, weil es die Flastizitit
und Geschmeidigkeit der Haut férdert und das Emotionale mehr ins Gleichgewicht
bringen kann. Dieses Ol hélt die Haut elastisch und verringert dadurch das Risiko von
Schwangerschaftsstreifen (erhaltlich als Tagesél und als Kérperol).

Babaluna
Wellness fir Kleinkinder

Babaluna ist mit seinen essentiellen Olen aus Lavendel, Kamille, Rosen-
holz und Rose ein sehr interessantes Ol zum Verwdhnen von Kleinkin-
dern. Ab 18 Monaten kann dieses Ol der empfindlichen Haut, die allzu
haufig verschiedenen dufBeren Einfliissen ausgesetzt ist, die Pflege bieten,
die sie bendtigt. Sicherlich fur trockene und empfindliche Haut hat dies
einen groflen Nutzen, weil es eine beruhigende und lindernde Wirkung
hat und die Genesung der Haut fordert, z.B. bei Rote, Akne, Ekzem und
anderen Hautentziindungen. Babaluna hat auch emotionell eine sehr
bedeutende und beruhigende Wirkung.

Kleine Kinder missen von jung auf sehr viele Reize aus ihrer Umgebung
verarbeiten. Sie missen in sehr kurzer Zeit enorme Mengen neuer Infor-
mation speichern, die sie ihrerseits entdecken und annehmen mdssen.
Dadurch kann selbst das kleinste Kind unruhig werden, was sich in Reiz-
barkeit, Schlaflosigkeit und Stress duRern kann. Lassen Sie dieses Ol die
Gemditer beruhigen und das Emotionale durch die harmonisierende und
entspannende Wirkung fiir Kérper und Geist zur Ruhe bringen. Verwen-
den Sie es nach dem Duschen oder
Baden und nehmen Sie sich die Zeit fiir
eine entspannende Massage, um vollig
zur Ruhe kommen zu kénnen. Dies ist
auch ein sehr entspannendes Ol vor
dem Schlafengehen, weil es eine gute
Nachtruhe férdern kann. (erhaltlich als
Tagesol und als Korperol)
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100% Bio, 100% activ, 100% nattrlich,
100% Liebe. Tagesole (50ml) und Kor-

peréle (200ml).
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A Amanprana spendet 1% vom Umsatz an “Rettet das Meer” Aktionen. So haben
wir schon “A Night of the Oceans” geférdert. Eine Spendenaktion fir die Organisa-
tion Sea Shepherd um die Weltmeere zu schiitzen und zu schétzen. Dos Winkel, Bot-
schafter der Meere, und die Sea First Foundation konnten sich schon auf uns verlassen.

Amanprana und ,Rettet das Meer’

STOPP Uberfischung: 70% aller Fischarten ist berfischt. Nur 3% der Arten ist
nicht gefahrdet. STOPP illegale Fischerei: Die Fangquoten der kommerziellen
Fischerei sind zu hoch, die Fischpopulation kann sich nicht erholen. Dariiber
hinaus wird einer von zwei Fischen illegal gefangen. STOPP das Féllen der Mang-
rovenwalder fiir Garnelenfarmen. Mangrovenwalder sind wichtige Brutplatze fiir
Fische und schiitzen die Inseln und Korallenriffe. STOPP das Aussterben der Ko-
rallen durch die Erwarmung des Meeres und durch zerstorerische Fangmethoden
mit Schleppnetzen. STOPP schmerzhafte Totungsmethoden. Kabeljau und Hering
sterben durch Ersticken erst nach 20 bis 60 Minuten. Viele Fische werden lebend
ausgenommen und fiihlen die Schmerzen noch 10 bis 50 Minuten. STOPP den
Fischfang. Fiir jeden Fisch, der gefangen wird, wird ebenfalls ein anderer Fisch
gefangen, getotet und wieder zuriick ins Wasser geworfen. Alle 2 Minuten stirbt
ein Delfin, Timmler und Wal in den Netzen der Fischer. STOPP Fischerei-Sub-
ventionen. Die Fischer haben eine Stimme, die Fische jedoch nicht. Momentan
arbeiten zu viele Menschen in der Fischerei. Laut Angaben des WWEFs tragen die
Fischerei-Subventionen in grofem Mafe zu schweren Umweltschdden im Meer
bei. STOPP die Natur zerstorende Fangmethoden. Schleppnetze zerstdren den
Meeresboden. Wissenschaftler vermuten, dass 98% des marinen Lebens auf dem
Meeresboden stattfindet. STOPP die industrielle Fischerei im Pazifik und rund
um den afrikanischen Kontinent. Europa ist der grote Rauber. Charles Clover
nennt die Fischereirechte vor Afrika Neokolonisation. STOPP den massenhaften
Konsum von Kunststoff. Kunststoff verschwindet nicht. Es landet schlieSlich im
Boden, in der Luft oder im Meer. Wissenschaftler erklaren, dass man sechs Mal
mehr kleine Kunststoff-Teilchen als Plankton in den Ozeanen findet. Kunststoff-
Teilchen wirken wie Xeno-Ostrogene. Unter Einfluss von Chemikalien entwickeln
weibliche Schnecken Penisse. STOPP die riicksichtslose Ausbeutung der Tiefsee.
1.500 Forscher fordern den Stopp die Tiefseefischerei. STOPP die Verschmutzung
der Meere. Die Nordsee war einst einer der saubersten und reichsten Fischgriin-
de, jetzt ist sie eine schlammige industrielle Briihe und ihr Boden eine leere Wiis-
te. STOPP die Fischfarmen. Sie verschmutzen das Okosystems und verbrauchen
viel zu viel Fischmehl von kleinen wilden Fischen. STOPP Sushi und Sashimi
mit Thunfisch, sonst ist der atlantische Blauflossen-Thunfisch laut Angaben des
WWFs im Jahr 2015 definitiv vom Erdboden verschwunden. Weitere Informatio-
nen Uber “Rettet das Meer” auf www.noble-house.tk

Noble-House nv e Baillet Latourlei 97 ¢ B-2930 Brasschaat, Belgien
Tel 00 32 (0)3 653 25 41 * info@noble-house.tk
Weitere Informationen, Rezepte und Nachrichte: www.noble-house.tk
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