Dzień dobry.
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Ponieważ mieliśmy sporo pytań dotyczących poprzedniego tematu, dzisiaj druga porcja leczniczych roślin. Pamiętajcie, że lepiej zapobiegać (to znaczy: przeciwdziałać, nie dopuścić do choroby, uważać na siebie) niż leczyć.


Jeśli nie tylko chcecie smacznie gotować, ale też chcecie dopomóc swoim domownikom w dochodzeniu do zdrowia? Dzisiaj pokarzę wam przyprawy, które znajdziecie w swojej kuchni. 

Kminek


Kiedy boli Cie brzuch, masz niestrawności. Łyżeczka kminku zamiast kropli żołądkowych.

Kminek jest bardzo pospolitą rośliną, którą można spotkać na polskich przydrożach, pastwiskach czy łąkach. Właściwości kminku są znane i stosowane w ziołolecznictwie już od bardzo dawna. Najczęściej wykorzystywane są owocostany kminku, które muszą być dojrzałe, owocostany są suszone, natomiast owoce są omłacane. 
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Majeranek


W kuchni stosowany jest przede wszystkim jako przyprawa do tłustych mięs, wędlin, kiełbas, pieczeni i zup (grochowej, żurku, flaków). Majeranek to nie tylko przyprawa ułatwiająca trawienie, ale również zioło o wielu właściwościach leczniczych. Działa przeciwzapalnie, przeciwbólowo, rozkurczowo i moczopędnie, dlatego wspomaga leczenie przeziębienia, dolegliwości układu pokarmowego, a także wspiera odchudzanie. 

[image: image3.jpg]


[image: image4.jpg]



Rozmaryn


Rozmaryn ma właściwości przeciwzapalne, przeciwgrzybicze, przeciwbakteryjne – szczególnie wobec bakterii powodujących próchnicę, przeciwwirusowe, przeciwutleniające, poprawia trawienie, przeciwnowotworowo, moczopędnie i przeciwwrzodowo, chroni przed szkodliwym działaniem promieni słonecznych podczas opalania czy chodzenia w czasie słonecznego upalnego dnia.
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