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Nach einigen Monaten Aufenthalt in Nepal im Jahre 2004 bekam ich ein Mail von einem Schweizer,
welcher auf den Philippinen im Aufbau seines Resorts war. Da er selbst nicht von der Schweiz
hinreisen konnte, bat er mich fiir kurze Zeit die Verantwortung als Uberbriickung zu tibernehmen.
Warum nicht? Schnell stimmte ich zu und buchte mir einen Flug auf die mir fremden philippinischen
Inseln. Eine Woche spater sass ich im Flugzeug direkt ber dem Himalaya. Atemberaubend, dieser
Ausblick auf die Giganten. 8 Stunden spater landete ich in Manila. Das Taxi brachte mich ins Zentrum
von Manila, wo ich eine ginstige Bleibe flr ein paar Nachte suchte.

Dieses Lichtermeer, diese vielen Menschen auf der Strasse...back to life. In Nepal gibt es dies nicht,
nicht einmal ein bisschen Nachtleben, um 23.00 Uhr war jeweils Schluss, und jetzt hier im Asiatischen
Las Vegas. Mein Grinsen brachte ich nicht mehr weg an diesem Abend. Ich war umgeben von guten
Gefuhlen und strotzte nur so vor Tatendrang. Das ist mein Land, hier fuhle ich mich wohl. Alles wird
zum Besten kommen.

Uberzeugter konnte ich nicht sein. Obwohl ich mich keine Stunde auf dieses Land vorbereitet

hatte, das einzige was ich machte, war im Flugzeug auf dem Hinflug mal kurz im Reisehandbuch zu
schmaokern welches ich mir im Second Hand Bookshop in Kathmandu ergattert hatte.

Eine Woche spéter erreichte ich meine Insel Dalupiri. 18 Stunden Busfahrt, 2 Stunden Féhre, 30
Minuten Trycicle, 20 Minuten Auslegerboot.

Die Insel zeigt sich mit 28 Kilometer Umfang, 10 Kioskgeschaften (Im Angebot sind; Zigaretten, Rum,
Bier, Benzin, Crackers, Seife, Knoblauch,

Coca-Cola, verrostete Nagel und Hahnerfutter), einen Holperweg welcher um die ganze Insel fuhrt,
Traumstrande und wohin ich schaue nur Kokosnusspalmen.

Zwei Monate spater, ich fuhlte mich schon fast wie eine Einheimische, kein Wunder da ich die einzige
Weisse bin, erdffneten sich mir plétzlich wieder neue Mdglichkeiten.



Téaglich jogge ich zu diesem Aussichtspunkt, rauf und runter und geniesse die Natur in vollen
zuigen. Fur die Einwohner absolut nicht vorstellbar was ich da mache. Sind sie doch bereits froh
wenn sie sich in dieser Hitze nicht gross bewegen muissen. Schlussendlich offerierte eine Familie
mir diesen Platz zum Kauf. Uberrascht, ja das war ich, dachte mir aber, wenn dies in mein Weg
kommt dann wird es so sein miissen. 2 Tage spater war bereits alles abgewickelt und ich bin
stolze Besitzerin von 2 Hektare Kokosnuss-Palmenland. Da stand ich nun, auf meinem Boden,
Uberall um mich nur wilder Dschungel und unzahlige Palmen.

Darwin, ein Einheimischer (mein standiger Begleiter) und ich, fingen an das Unkraut zu roden.
Das heisst von Hand mit einem Buschmesser schnitten wir Wochenlang das Gebusch zwischen
den Palmen. Muskelkater, Blasen, Schnittwunden waren an der Tagesordnung. Aber es zahlte
sich jede Minute aus, wir hatten den Frieden, wir genossen und waren einfach nur dankbar.

Seit ich auf dieser Insel bin, Gberlege ich mir wie ich Arbeitsplatze schaffen kénnte (ausser dem
Tourismus). Die Antwort war schnell gegeben, ausser Palmen gab‘s kaum was. Somit muss es
etwas mit dieser wie so schén gesagt wird; Baum des Lebens, zu tun haben. Der gesamte Baum
kann genutzt und verwertet werden. Schnell landete ich bei der Olherstellung. Diese Idee gefiel
mir, etwas womit ich mich 100%-ig identifizieren kann.

Gesundheit pur, einsetzbar im Kosmetik, Medizin und im Nahrungsbereich. Ein Produkt fir so
vieles, ich brauchte keine Medikamente mehr, keine teuren Body Lotion die dort sowieso kaum
zu kaufen waren und kann sogar herrliche Schokolade selbst herstellen.

So kauften wir einen kleinen Handapparat und probierten das hochwertige Kokosal selbst
herzustellen. Jasy, der Philippino Mann wusste wie man das ,Virgin“ Ol herstellt und brachte dies
Alen, einem Bewohner der Insel bei. So hat alles begonnen.

In der Zwischenzeit verglich ich die vielen verschiedenen Herstellungsarten des kalt gepressten
Or's. Dabei bin ich auf ein Pilotprojekt von einer Universitat gekommen. Immer wieder nahm ich
den Weg auf mich um nach Manila zu gehen und mehr ber dieses Geheimnis herauszufinden.
Schlussendlich war ich total von dieser Herstellung und deren Qualitat Gberzeugt das ich das
Projekt Gbernehmen mdchte. Zuerst musste aber eine Produktionsméglichkeit erbaut werden. So
begannen wir eine einfache Hitte mit 60m2 inmitten unseres Dschungels hinzustellen.
,Jnmaoglich!“; sagten mir die Einheimischen, zu gefahrlich sei es dort, zu viele Hexen und
Geister bewohnen den Dschungel.

Ich nahms zur Kenntnis und stellte mich fast jedem Baum, Strauch und den mir unsichtbaren
Hexen vor, sagte dass ich nichts kaputt mache, und das wir doch zusammen etwas aufbauen
koénnten. Das Gefuhl war gut und ich war tberzeugt.

Die Arbeiter lies ich kaum alleine, da sie sonst Angst haben und auch, damit nicht wieder eine
Tlre woanders eingesetzt wird als abgemacht, und zwar wegen dem Geist. Aber dazu mehr in
meinen personlichen Unterhaltungen und Vortragen.



In meiner Anwesendheit fihlen sie sich jedoch wohl. Eine der Frauenarbeit ist das zerkleinern der
grosseren Steine fur das Fundament. Dabei wird ein Stein auf einen anderen flachen gelegt und mit
einem Eisenhammer draufgeschlagen. Ich glaube nach rund 2 Stunden spurte ich meine Handflache
nicht mehr.

In der Zwischenzeit begannen die Manner die Backsteine herzustellen. Darwin war der Motorradfahrer
und musste den ganzen Tag das Wasser, den Sand und den Zement zu uns hochtransportieren. Zuerst
hiess es aber am Strand auf Ebbe warten und die 40 Sacke mit Sand zu flllen. Schlussendlich
brauchten wir Gber 300 Sandsacke.

Der Boden wurde vorbereitet, gemauert und mit den Balken begonnen. Welche direkt im Wald mit einer
Kettensage zu den Stlicken geschnitten werden wo ich bestellte.




Die Kokospalme

Die Kokospalme ist die bedeutendste und am vielseitigsten verwertbare Nutzpflanze Ozeaniens.
Sie ist der Lebensbaum der Stidsee, denn ohne sie ware die Besiedlung der pazifischen Inseln
nicht moglich gewesen: Neben Nahrung lieferte die Palme namlich auch

(Kokos-)Wasser, dass das fehlende Trinkwasser ersetzte. Die nahrhaften Friichte werden auch
als "Brot der Armen" bezeichnet.

Neben Fisch ist die Kokosnuss als Fett- und Eiweil3lieferant noch heute das wichtigste
Nahrungsmittel der Stdsee-Insulaner. Die Kokospalme wachst auf nahezu sterilem, sogar
salzhaltigem Boden und bendtigt hohe Niederschlagsmengen.

Als Heimat der schlanken Palme werden zwar die Sludsee-Inseln vermutet, es lasst sich jedoch
nicht sicher nachweisen.

Denn die schwimmfahigen Friichte konnen monatelang im Meerwasser treiben und bis zu 3000
Seemeilen zurticklegen, ohne dabei ihre Keimfahigkeit zu verlieren.

Dies erklart auch, warum die Kokospalme an allen tropischen Kisten und sogar an Flusslaufen
landeinwaérts zu finden ist.

Seit Mitte des 18. Jahrhunderts wird sie planméaRig, unter anderem auch in Indien, Philippinen
und Thailand, angebaut. Kokospalmen werden 20-30 Meter hoch und kdnnen tber 100 Jahre alt
werden. Aus den weiblichen Bliten der rispenférmigen Blitenstande reifen jahrlich rund 60
Nusse heran.

Die Krone der Pflanze besteht normalerweise aus etwa 30 bis zu 6 Meter langen, glanzend-
griinen sogenannten Fiederblattern.

Kokospalme Verwertung

Ob Stamm oder Palmwedel, Rinde oder Wurzel, Bliite oder Nuss: Es gibt nichts an der Palme,
das nicht vom Menschen verwertet wird. Als wohlschmeckendes, isotonisches Getrank wird das
Kokoswasser geschatzt. Das geraspelte Fruchtfleisch wird zu Kokosmilch gepresst, das
ausgepresste Fruchtfleisch wird fir Schweinefutter weiter verarbeitet.

Aus dem Fruchtfleisch wird pflanzliches Ol gepresst, das Kokosdl (unser kalt gepresstes Kokosol
wird direkt aus dem frischen Fruchtfleisch hergestellt), oder Kopradl (wird nach Raffinierung und
Desodorierung als Speisefett genutzt). Es wird bei Zimmertemperatur fest, da es hauptsachlich
aus gesattigten Fettsduren besteht. Das Kokos6l wird in der Nahrungsmittelindustrie zum
Backen, Braten und zur Herstellung von Sussigkeiten verwendet. Auf3erdem werden daraus
Seifen und Shampoos hergestellt und ist auch in Lotions und Cremes enthalten. Die Kokospalme
dient zur Herstellung von Arrak. Dieses alkoholische Getrank wird aus dem stiRen Pflanzensaft
des Baumes gewonnen. Vorsicht! Dieser Schnaps hat es in sich. Frisches Kokoswasser wird
zum Aromatisieren von Erfrischungsgetranken und Cocktails verwendet, wie "pina colada".

Der Zuckersaft der Blite wird zu Palmwein (Toddy) vergoren, zu Zucker oder zu Sirup eingedickt.
Aus dem Blutenstengel wird Essig hergestellt. Rinde und Wurzeln der Palme enthalten
Heilsubstanzen.

Den bis zu 30 Meter hohen Stamm verarbeiten die Einheimischen zu Bau- und Mdébelholz. Die
Palmwedel dienen zum Dachdecken und die langen, schmalen Blatter
werden als Flechtmaterial fir Matten und Kérbe verwendet.

Die Blattrippen werden zu Birsten, Besen oder Fischreusen gebunden und aus den braunen
Fasern der Basthiille werden Seile, Teppiche und Schiffstaue hergestellt. Die harten
Nussschalen dienen als Trinkgefal3, Heizmaterial oder werden zu diversen Handicrafts
verarbeitet.



Die Kokosnuss

Die Kokosnuss ist botanisch gesehen keine Nuss, sondern eine Steinfrucht (ein Samen). Die
Kokosnuss ist eiférmig, wird 12-30 cm lang und kann bis zu 5 kg schwer werden. Von der Blite bis zur
ausgewachsenen Kokosnuss vergehen rund 9 — 14 Monaten. Da sich alle 3 Monate neue Friichte
bilden wird alle 3 Monate geerntet.

Zu Beginn zeigt die Frucht sich gelb, dann wechselt sie zu einem saftigen hellgrun.

In diesem Stadium kann bereits geerntet werden, jedoch nur fir die personliche Lust oder als
Erfrischungsdrink. Das Fruchtfleisch ist dann erst rund 2 Millimeter dick, sodass es ausgeltffelt werden
kann. Eine leckere Wohltat. In Regionen wo die Nisse nicht wachsen kennt der Verbraucher diese Art
kaum, da sie nur frisch gegessen werden kann und wird nicht transportiert. Wenn das Griin zu einem
Dunkelgriin bis hin zu Gelb wechselt wird geerntet.

Das Fruchtfleisch ist in diesem Stadium rund 1cm dick. Die Frichte werden exportiert oder zu Kopra
verarbeitet.

Rund einen Monat langer dauert es, bis wir unsere Friichte ernten, nur die wirklich schénen, grossen
und mittlerweilen braunen Kokosniisse werden fir Herstellung von kalt gepresstem Kokosal
genommen. Die dicke, schiitzende Faserschicht wird von Hand entfernt, was eine hartnackige,
kraftaufwendige und mihsame Arbeit ist. Diese Schicht ist etwa 5¢cm dick.

Reichlich Ballaststoffe stecken im Fruchtfleisch der Kokosnuss.

100 Gramm enthalten 9 g Ballast, eine reichliche Menge und gut flr unsere Verdauung. Sehr viele
verschiedene Mineralien und Spurenelemente sind enthalten, davon besonders viel Kalium, das unser
Kdrper zu Regulation des Wasserhaushaltes braucht, und das in gréReren Mengen zugefiihrt,
entwassernd wirkt. Die Kombination von reichlich Faser und Mineralien ist fiir die harntreibende und
abfihrende Wirkung der Kokosnuss verantwortlich. Auch Kupfer, Eisen Zink und Phosphor sind in
wichtigen Mengen darin enthalten. Erwahnenswert der hohe Anteil an dem Spurenelement Selen, das
in der Krebsprévention eine wichtige Rolle spielt. Die Kokosnuss ist ein recht guter Eiweil3lieferant - bis
zu 6%. Leider enthalt die Kokosnuss einen hohen Fettanteil bis zu 40%, der auch fir die hohe
Kaloriengehalt von 363 kcal pro 100 Gramm verantwortlich ist.

Trotzdem sind die Bewohner nicht fettleibig, obwohl sie taglich Kokosnuss essen.

Zusammen mit Reis und Fisch ist dies die tagliche Nahrung. Es zeigt sich, dass der Kérper die Fette
nicht aufnimmt. Das ist auch mit dem kalt gepresstem Kokosdl nachweisbar, die Essloffel welche
eingenommen werden helfen sofort dem Verdauungstrakt.

Wie 6ffnet man die Kokosnuss?

Meistens wird geraten mit einem spitzen Gegenstand oder Schraubenzieher in eines der drei Locher
zu stechen und danach aufzuségen.

Einfacher geht es wenn man die Nuss in der offenen Hand hélt, z.B. als Rechtshander wird die Nuss
guer in der linken Hand gehalten sodass die drei Augen den Daumen berihren. Nun wird ein grosses
Messer, kleines Fleischbeil genommen und mit der stumpfen Kante auf die Nussmitte geschlagen.
Nicht fest schlagen, wenn es knackt, dann die Nuss ein wenig drehen und weiter geht’s. So ist die
Schale in wenigen Sekunden offen und héalt zwei hélften in der Hand.

Am besten dies Uber dem Waschbecken oder einer Schiissel machen damit man die Flissigkeit durch
die entstandenen Ritze fliessen lassen kann. Alles zu sehen auf unserem Youtube Filmchen.
https://www.youtube.com/watch?v=sKMy4TMbl48

Um das weisse, harte Kokosfleisch gut aus der Schale entfernen zu kénnen bieten wir den lokalen
,Luger® an. Von den Einheimischen kopiert geht dies ganz einfach. Ist bei uns neu erhaltlich unter
http://www.nardias.ch/produkt/nardias-kokos-brecher/
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Kokoswasser
Als Kokoswasser wird die Flissigkeit im Inneren der Kokosnuss bezeichnet. Mehr davon ist in
unreifen griinen Friichten enthalten, dann ist das Fleisch noch weich, sie gilt dann als Trinkfrucht.

Kokosmilch

Die Kokosmilch, sie wird in der asiatischen Kiiche auf vielfaltige Weise genitzt, wird aus dem
Fruchtfleisch gepresst. Falls kein frisches Fruchtfleisch vorhanden ist, kann die Milch auch wie
folgt erzeugt werden.100 Gramm getrocknete Kokosraspel und etwa 250 ml warmes Wasser
oder warme Milch, dies ergibt ca. 200 ml Kokosmilch. Entweder im Mixer purieren bis eine
samige Masse entsteht und danach die Masse in ein feuchtes Mulltuch geben und tber einer
Schiissel auspressen. Die andere Mdglichkeit ist, die Kokosraspeln ca. 30 Minuten bei
schwacher Hitze zu kochen und dann auch durch ein Mulltuch pressen.

Einkauf

Wichtig beim Kauf ist, dass die Kokosnuss unbeschadigt ist und noch etwas Flissigkeit enthalt,
das Fleisch ausgetrockneter Friichte hat oft einen unangenehmen, fast "seifigen" Geschmack.
Also die Kokosnuss vor dem Kauf schiitteln! Au3erdem sollten die Augen fest, Unbeschadigt und
ohne Schimmel sein. Ungeoffnet kann die Nuss bei Zimmertemperatur 2 bis 4 Monate
aufbewahrt werden. Frisches Fruchtfleisch halt sich 1 Woche im Kihlschrank, sollte aber mit
Wasser bedeckt werden, damit es nicht austrocknet. Es ist gut zum Einfrieren geeignet und halt
sich tiefgefroren bis zu 9 Monate. Getrocknete Kokosraspel sollten in einem luftdicht
verschlossenen Behélter kiihl und trocken aufbewahrt werden.

Herkdmmliches Kokosfett

Die meisten Kokospalmen wachsen in Plantagen auf den Philippinen, in Indonesien und Indien.
Ublicherweise werden die reifen Niisse wahrend des Jahres laufend geerntet, von ihrer faserigen
Hulle befreit, aufgeschlagen und die Kokosmilch ablaufen gelassen.

Anschlielend wird das stark wasserhaltige Fruchtfleisch getrocknet - entweder an der Sonne
(sun dried) oder tber Feuer (smoke dried).

Das offene Trocknen verlauft nicht immer besonders hygienisch, zudem kdnnen die
aufgeschlagenen Kokosnusse bei zu hoher Luftfeuchtigkeit schimmeln. Das Trocknen tber Feuer
geht zwar schneller, es kann jedoch zu unerwiinscht hohen Schadstoff-Gehalten an so
genannten polyzyklischen Kohlenwasserstoffen fithren, wie sie beim unsachgeméafen Grillen
entstehen und im Zigarettenrauch vorkommen.

Das getrocknete Kokosnussfleisch heil3t Kopra, es besteht zu 65 % aus Fett und ist das
eigentliche Ausgangsmaterial fur die konventionelle Herstellung von Kokosfett. Das Fett wird
durch Pressen der Kopra gewonnen. Das Rest6l im verbleibenden Kopraschrot kann mit Benzin
herausgelost werden.



Das auf diese Weise aus Kopra gewonnene Kokosfett ist fliir den menschlichen Verzehr zunachst
ungeeignet.

Es enthélt einen hohen Anteil an Geruchsstoffen wie natirlich gebildeten Ketonen und kurzkettigen
Fettsauren. Um ein Fett mit neutralem Geschmack und fir eine bequeme Verwendung in verarbeiteten
Lebensmitteln zu erhalten, muss das Ol erst aufgearbeitet werden. Dieser Vorgang umfasst eine
Raffination, die Desodorierung und das Bleichen, wobei hohe Temperaturen, Bleichmittel, Natronlauge
und heiRer Dampf angewendet werden, um unerwiinschte Begleit- und Geschmacksstoffe zu
entfernen.

Auch erwinschte Fettbegleitstoffe wie Vitamine werden dabei abgetrennt oder zerstort.

Nicht selten erfolgt nun noch eine Fetthartung oder Teilhartung, bei der die geringen Mengen an
ungesattigten Fettsauren im Kokosfett in gesattigte Fettsduren umgewandelt werden. Das Endprodukt
— herkdmmliches Kokosfett — ist ein rein weil3es, geschmacksneutrales, haltbares und hitzestabiles
Fett. Wurde es teilgehartet, kann es jedoch Spuren unerwiinschter Trans-Fettsduren enthalten.
Kurzum, wir haben es mit einem hoch verarbeiteten Produkt zu tun, dass zwar viele, aber langst nicht
alle Vorteile des Kokosfettes aufweist und noch unerwiinschte Rickstadnde und Reaktionsprodukte aus
Gewinnungsprozess und Fettbearbeitung enthalten kann.

Das so gewonnene Fett dient in erster Linie nicht dem Genuss, sondern es ist ein praktikables, sehr
hitzestabiles, leicht zu dosierendes, Gebrauchsfett zum Braten und Sieden. Wegen seiner
Angebotsform (in leicht zu dosierende Plattentafeln gegossen), nennt man es auch ,Plattenfett®.

Genau so, wie wir in Europa normalerweise als Verbraucher nichts von der urspringlichen Steinfrucht
der Kokospalme, dem faserigen Mesokarp bzw. den vielen Nutzungsmdglichkeiten der Kokospalme
durch Erfahrung wissen, genau so wenig erleben wir normalerweise den Genuss von naturbelassenem
Kokosdl. Das Kokosfett, das man in Europa im Handel kaufen kann, ist normalerweise festes, weisses
Plattenfett, oft in Mischung mit anderen Speisefetten.

Warum kalt gepresstes Kokosol?

Zur Orientierung, es gibt zwei verschiedene Herstellungsvarianten des Kokosnussols/Kokosfetts. Eines
davon ist das RBD (refined, bleached, deodorized) was soviel heisst wie raffiniert, gebleicht,
geschmacksverstarkt, Kokosnussoél, das andere das ,Virgin“ also das kalt gepresste Kokosnussol.

Der Unterschied ist der Prozess der Herstellung. ,Virgin“ ist keine offizielle Klassifizierung und
bedeutet; das Ol wurde unter tiefen Temperaturen hergestellt und ohne jegliche Chemie Zusétze.

Das RBD wird von getrockneter Kokosnuss hergestellt (Copra genannt) welche in der Sonne
getrocknet, gerduchert oder in einem Brennofen geheizt wurde.

Ol aus Copra ist die haufigste Herstellung und wird vor allem in der Kosmetik und Lebensmittelindustrie
verwendet. Auch wenn es unter hohen Temperaturen hergestellt und mit

chemischen Lésungen behandelt wird ist es immer noch eines der gesundesten Ole, weil die Fettsaure
in der Kokosnuss im Herstellungsprozess nicht beschadigt wurde. Das RBD Ol ist normalerweise
farblos, geschmack- und geruchlos, wird daher auch gerne in der Kiiche verwendet, da es den
Geschmack der anderen Zutaten nicht stort. Das kalt gepresste Kokosdl wird aus der frischen, jungen
Kokosnuss hergestellt. (nicht aus Copra, der getrockneten).

Dieses Ol wird in einem aufwendigen Verfahren hergestellt. Es wird mindestens 10 mal von Hand
gepresst. Sodass sich das Ol vom Wasser und dem Fruchtfleisch trennt. Ein Vorgang benétigt rund 12
Stunden, dann wird die oberste weisse Schicht entfernt, trennt das Ol weg und leert das Wasser aus.
Danach beginnt der Prozess von neuem. Zum Schluss wenn kein Wasser oder Fruchtfleisch mehr
vorhanden ist wird es gefiltert sodass der Standart und einem Messwert von 0.05 entsteht. Somit
kénnen wir die Export Qualitat erreichen.

Der Unterschied zum Billigverfahren ist nicht ersichtlich, jedoch im Geruch und Geschmack deutlich
nachvollziehbar. Leider gibt es auch Firmen welche das Billigprodukt als ,Virgin“ Ol anbieten.



Wenn man sicher sein will, am besten bei einer nachvollziehbaren Quelle beziehen. Schlechte
Qualitaten sind ersichtlich wenn der Geruch rauchig ist oder die Farbe einen gelben oder
graulichen Ton *nachweist. Dies kommt von der Sonnentrockunng wenn das Copra beginnt zu
schimmeln. Ist jedoch nicht schadlich, da die Trocknung das Copra steril macht. Die
Verbrauchsdauer ist jedoch nur auf ein halbes Jahr begrenzt.

Die Herstellung

- ¢ P
4 %
l' " \i‘l

\

Das gesamte Dorf ist involviert um die Kokosniisse zu sammeln, da fir rund 13 Liter 250 Nisse

benotigt werden. Keine Nusse, welche bereits auf dem Boden lagen oder noch nicht die vollen 14
Monaten gereift sind, nein nur die Qualitatsniisse werden eingesetzt. Selbst durch King, der Pilot
geerntet und verarbeitet . Mit einem Buschmesser wird nun jede einzelne Nuss mit einem Schlag
in zwei perfekte Halften geteilt.

Wenn eine Halfte grdsser ist als die andere ist es schwierig danach das Fleisch rauszuraspeln
mit dem Fraskopf. Danach folgt das ausraspeln welches wir nicht mehr ganz von Hand machen,
sondern mit einem Fraskopf, wo die hélfte Nuss daran geschabt werden kann. 2 Personen
bendtigen 3 Stunden fir 250 Nisse.

Sobald die ersten frischen, saftigen Raspeln vorhanden sind beginnen wir mit dem Pressen.
Fortlaufend fullen wir das Fleisch in unsere Chromstahl Schneckenpresse. Vorne kommt dann
die frische fetthaltige Milch heraus und auf der Seite das trockene Kokosfleisch. Nach mehreren
Durchgangen, kann die Milch weiterverarbeitet werden.

Nun wird die Milch mehrfach gereinigt und gefiltert und wird direkt in eine Zentrifuge beférdert. In
weiteren 4 Stunden erhalten wir das Ol getrennt vom Wasser oder eher der fettarmen Milch. Im
Ol sind immer noch Restpartikel von Wasser enthalten. Umso weniger Wasser/Feuchtigkeit das
Ol schlussendlich nachweisst, umso langhaltender und reiner ist es am Schluss. Zudem wird es
kaum mehr ranzig. So dampfen wir das Wasser heraus, filtern das gesamte Ol erneut, dies
passiert unter Druck, ansonsten wiirde das Ol kaum durchlaufen. Zu guter letzt und dies ist ein
spezielles know-how ziehen wir die letzten hundertstel Wasser via einem Vakum heraus.
Schlussendlich weist unser Produkt weniger als 0.05% Feuchtigkeit nach.

Weitere Informationen finden Sie hier:

http://www.coconut-connections.com/
http://www.coconutresearchcenter.org/
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Das so gewonnene Kokosfett ist bis ca. 25 Grad Celsius fest und wird bei hdheren Temperaturen
flussig. Es hat einen wunderbar frischen Kokosduft und -geschmack.

Facts fur was das kalt gepresste Kokosdl erwendet werden kann

« Hilft Ubergewicht abzubauen

* Unterstutzt und verhindert die vorzeitige Hautalterung

« Hilft bei Diabetes, chronische Mudigkeit, verschnellert das Heilverfahren

* Optimiert den Cholesterin sowie den Bluthochdruck

« Hilft bei chronischen Erkrankungen, Grippe, Infektionen

« Hilft bei Schnitt- und Schirfwunden, Schuppenflechte, Cellulite, trockene Haut
» Gibt mehr Kraft fir das tagliche Leben

Faserstoffe - Das Ol weisst gute Faserstoffe nach. Eine Tasse getrocknete Kokosnuss hat 9
gramm Fasern, d.h. 3 - 4 mal mehr als die meisten Frichte und Gemise. Zudem enthalt es
gleich viel Proteine wie Bohnen, Karotten etc. Enthalt Vitamin B1, B2, B3, B6, C, E, Fohlséure
sowie unter anderem folgende Mineralien; Kalzium, Eisen, Magnesium, Phosphor, Kalium,
Sodium und Zink.

Schmelzpunkt - Bei rund 25 Grad Celsius ist das Ol in einem fliissigen Zustand und wechselt bei
kuhleren Temperaturen in einen festen Zustand.

Rauchpunkt - Der Rauchpunkt ist bei 170 Grad C. Zum backen kann mehr eingestellt
werden,also bis 250 Grad und mehr, da die Innentemperatur vom Brot, Geback, Cake etc. unter
100 Grad C. bleibt. Daher keine Bedenken das die guten Inhalte zerstort werden.

In warmen Getranken kann das Ol gut gemischt werden. (Tee, Kaffee, heisse Schokolade,
warme Milch etc.) weil das Ol dann im flissigen Zustand bleibt.

Lagerung - Das Ol muss nicht kiihl gestellt werden, bei Raumtemperatur von 25 Grad ist es rund
3 jahre haltbar, bei Lagerung in einem kiihleren Ort sogar haltbar bis zu 15 Jahre.

Das verwertete Kokosnussfleisch verflittern wir an unseren eigenen Tieren und nutzen es auch
als Nahrstoff fur die Baume. Von der Gans, Uber die Hiihner bishin zu den Ziegen und Hunden,
alle fressen sie mit Vorliebe Kokosnuss. Sogar unsere zugelaufene Landschildkrote ist kein
Salatblatt sondern ern&hrt sich nur von Kokosnussfleisch.
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Kalt gepresstes Kokosdl als Medizin verwendbar
(Ausziige und (bersetzt vom Buch ,Healing of Miracle von Dr. Bruce Fife)

Kalt gepresstes Kokosol einzunehmen ist bestimmt eine der einfachsten Lésungen fir viele
Krankheiten welche wir tagtaglich sehen.

Labortests ergeben, dass Ole mit MCFA welche auch im Kokosnussél enthalten sind, effektiv ist
um erfolgreich Viren zu zerstore Verursachen kénnen; Bauchgeschwir, Halsinfektionen,
Lungenentziindung, Ohrenschmerzen, Rheumatisches Fieber, Dentalbereich,
Lebensmittelvergiftung, Urinweg Infektion, Hirnhautentziindung, Giftshopcksyndrome, Pilze,
Hefeinfektionen, Parasiten.

Cholesterin - Der Grund warum Kokosnusso6l das Cholesterin nicht negativ beeinflusst ist, weil es
hauptséachlich Fettsaure enthalt. Diese Fettsaure ist verschieden zu den anderen meist benutzten
Olen. Die Fettsaure wird verbrannt unmittelbar vor der Energieproduktion. So werden sie nicht
umgewandelt in Korperfett oder Cholesterin, was die anderen jedoch machen und beeinflusst
somit nicht den Cholesterin level.

Blutgerinnsel und Herz Krankheiten - Alle gesunde Ole beide, die gesattigten und ungesattigten
Ole mit der Ausnahme der Ole welche Omega 3 Fettsaure enthalten wie (Flachssamen Ol,
Fischol und Tropical Ol) verursachen zunehmend das verdicken des Blutes. Sogar das
sogenannte gesunde Olivendl verursacht Blutgerinnsel.

Getreide und Erdnussdl kénnen das Risiko fur einen Herzinfarkt oder Schlaganfall erhéhen. In
Omega 3 Fettsdure und MCEA (medium-chain fatty acids) was man im Kokosnussol vorfindet
verursacht das Gegenteil. Das Ol verbrennt sehr schnell nachdem es eingenommen wurde.
Studien belegen, dass die Bevolkerung welche sich hauptséchlich von Kokosnuss ernahren
tiefere Quoten der Gesundheitsprobleme in Verbindung mit Blutgerinnsel, Herzkrankheit,
Herzanfall oder Schlaganfall sowie Arterienverstopfung und chronischen Infektionen nachweisen.

Zahne, der Schliissel zum verstehen in Verbindung mit Herzkrankheit - Einem Gaul schaut man
auch zuerst ins Mauls um zu sehen wie es mit seiner Gesundheit aussieht. Viele Studien haben
ergeben, dass Herzkranke Patienten mehr Zahnfaule und Zahnfleisch Erkrankungen aufweisen
als andere. Einige Forscher legen fest, dass Mundbakterien Zahnkrankheiten verursachen. Sie
gelangen via kleinen Verletzungen im Zahnfleisch in die Blutbahn. In der Blutzirkulation
verursachen nun die Bakterien eine Entziindung , es entsteht zunehmend Blutgerinnsel und
fordert die Bildung arterieller Belag, dies alles fuhrt zu Herzkrankheiten, Schlaganfall und
Atherosclerosis.

Wenn eine Grippe in Anmarsch ist - Mische 2-3 Essloffel kalt, gepresstes Kokosdl mit warmen
Kaffee oder Tee zu jeder Mahlzeit. Der Prozess der Grippe wird sofort angeregt und es
verschlechtert sich fiir einen Tag, dann beginnt der Kérper jedoch schon zu reagieren sodass
nach 3 Tagen alles vorilber ist. Normalerweise braucht der Korper bereits 3 Tage bis er auf eine
Grippe Uberhaupt reagiert. Anwendung bei Grippe nehme sofort 4 - 8 Teeloffel pro Tag ein. Falls
es einem zu schlecht geht und man nicht im Stande ist das Ol oral einzunehmen, massiere es
am gesamten Korper ein. Bei Hals- und Brustschmerzen massiere es direkt ein.

Diabetiker - Kokosnussdl fordert nicht den Blutzuckerspiegel daher sehr geeignet fur Diabetiker.
Viele Diabetiker nutzen Kokosnussol weil das Ol ihnen hilft den Zucker zu kontrollieren und die
hypogliickemischen Symptome verringert werden.

Hautrisse - Schirfungen, Insektenstiche, Hautrisse, Verbrennungen und Schnitte das Ol
einmassieren.

Entziindungen - In einer Studie von Dr. S. Sadeghi haben Forscher herausgefunden, dass das
Ol einen anti Effekt in sich hat welches bei akuten und chronischen Entziindungen hilft.

Uber folgende Ursachen liegen Untersuchungen vor; Gallenblase Krankheit, Chronische
Mudigkeit (auch Wechseljahre), HIV-Virus, Krebs, Diabetes, Leber-Krankheit, Prostata
Erweiterung.
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Kalt gepresstes Kokosdl in Verbindung mit unserer Haut

Die geeignetste Hautcreme ist nicht nur eine welche eine geschmeidige Haut macht, sondern auch
gegen Beschadigungen nutzt, fordert die Heilung und gibt ein junges, gesundes Aussehen. Pures
Kokosdl ist die beste Naturceme welche erhéltlich ist und welche genau dies unterstitzt. Sie zieht sehr
schnell ein, halt das Gewebe straff und geschmeidig. Die Haut héngt nicht runter oder zeigt sich mit
uberhauften Falten. Der Unterschied zu gewohnlichen Cremes ist, dass das Ol nicht sofort wirkt wie
eine Lotion, denn es ist der Prozess der es ausmacht. Es a&ndert die Hautstruktur, die Zellen und die
Fasern. Wer trotzdem lieber eine Creme anwendet, der kann auf NARDIAS Pflegecreme ausweichen,
diese ist basierend auf kalt gepresstem Kokosol.

Viele gebrauchliche Cremes haben zu viel Wasser, die Haut fillt sich wie ein Ballon, sodass keine
Falten mehr zu sehen sind. Eine Art Straffungseffekt, leider nur fir kurze Dauer. Denn sobald das
Wasser sich verdunstet kommen die Falten wieder zum Vorschein. Aus diesem Grund sind die Fasern
so wichtig, sie halten alles straff zusammen. Leider wird durch falsche Cremes den Fasern Schaden
zugeflgt, sodass sie sich nicht mehr selbst erhalten kénnen.

Die Haut wird trocken und ledrig. Flr dieses Geschehen ist es gut, wen man einige Antioxidants in den
Zellen zur Verfigung hat, um das Gewebe zu schutzen. Wieviele Antioxidants wir haben, héangt von
unserer Erndhrung und unserer Lebensweise ab. Einige enthalten viel mehr zerstértere Radikale.

Zum Beispiel; eine Ernahrung mit wenig Antioxidanten Nahrstoffen wie (Vitamin A, C und E) kénnen
dann weniger produzieren sodass weniger Zellen instande sind sich selbst zu schutzen.
Zigarettenrauch, Umweltabgase, Ultra-Violettes Licht, Chemie wie in Schadlingsbekampfungsmittel,
Ernahrungszusitze und Gemiise-Ol kreieren freie Radikale.

Eines der klassischen Signale von der Hautalterung sind die braunen Flecken. Diese Pigmentierung
nennt sich Lipofuscin. Das ist ein Zeichen der freien Radikale welche die Fette (lipids) in unserer Haut
abschrecken. Daher der Name Lipofuscin. Die Oxidation der mehrfach ungesattigten Fettsauren und
der Proteine der freien Radikale aktivieren in der Haut die Hauptursache der Leberflecke. Leberflecke
verursachen keine

Schmerzen oder haben anzeichen fur irgendwelche Umstande. Wen wir sie nicht sehen kdnnten
wirden wir nicht wissen das sie da sind. Und doch haben sie einen Effekt auf unsere Gesundheit und
unsere Erscheinung. Wahrend Leberflecken klar auf der Haut ersichtlich sind , bilden sie sich jedoch
auch in unserem Kaorper, wie in der Lunge, Niere, Gehirn etc. Umso mehr Pigmente ersichtlich sind,
umso mehr sind auch in unserem Korper und umso mehr ist zerstort und unser Gewebe altert
schneller.

Was ausserhalb von unserem Kérper ersichtlich ist, ist das reine Spiegelbild was in unserem Kaorper
passiert. Denn die Zellen kdnnen die Lipofuscin Pigmente nicht beseitigen, es ist schlichtweg eine
Ansammlung der Alterszellen. Wenn sich diese Pigmente entwickeln tendieren sie zu immer mehr und
sind nicht schén anzusehen, dem kann vorgebeugt werden oder werden reduziert indem das Kokosol
in die Ernéhrung integriert wird oder es auf der Haut angewendet wird.
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Wie elastisch ist deine Haut, mache den Test.

Kneif' die Haut von deinem Handriicken fir 5 Sekunden. Lass danach los und zahle die
Sekunden wie lange es dauert bis sich die Haut wieder in den Normalzustand zuriickgebildet hat.
Um so schneller um so junger und elastischer ist deine Haut.

Zeit (Sekunden) Alter (Jahre)

1-2 unter 30
3-4 30-44
5-9 45 - 50
10- 15 60
35-55 70

Trockene Stellen vor dem Schlafen gehen mit Ol einreiben, (zB die Flsse dick einschmieren, mit
Plastik umbinden damit es Uber Nacht richtig gut einwirken kann)

Kokosdl als Make-up Entferner

Auch zum Entfernen von Make-Up kann Kokosdl sehr effektiv genutzt werden. So umgehen Sie
die Verwendung von Produkte mit chemischen Zusatzstoffen aus dem Drogeriemarkt. Zusétzlich
ist das Kokosdl ein natirlicher Feuchtigkeitsspender, deshalb verursacht es kein Austrocknen
und auch keine Irritationen der Haut.

Kokosdl als Zahnpasta

Sie mochten eine naturliche, fluoridfreie und preisglnstige Zahnpasta? Machen Sie lhre
Zahnpasta doch einfach selbst. Mischen Sie dazu gleiche Anteile von Kokosdl und Backpulver.
Geben Sie fiir Susse etwas Stevia hinzu und fur den frischen Geschmack etwas atherisches
Minzol.

Das kalt gepresste Kokosol in Verbindung mit Haare

Haarkur - Massiere 2 Teel6ffeln Kokosol in die Haare z.B. vor dem zu Bett gehen und wasche sie
am nadchsten Morgen aus. Das Haar wird schdon geschmeidig und glanzend. Deshalb ist es der
natirlichste und der am besten geeignete Balsam.

Falls du es als Packung verwenden mdchtest nimm ein bisschen mehr, massiere es gut ein und
lasse es fur mindestens 15 Minuten einwirken.

Als relaxing auch gut geeignet; knete das Ol geniigend in die Haare, tiberziehe die Haare mit
einer Plastikhaube (zieht mit der Warme gut ein) und nehme in dieser Zeit ein entspannendes,
wohltuendes Bad.

Spliss - Massiere einen Tropfen Ol in die Haarspitzen. Sei achtsam, verwende nicht zuviel, damit
die Haare nicht fettig scheinen.

Schuppen - Um lastige Schuppen zu beseitigen, massiere das Ol gut ein, lass es iiber Nacht
oder 2 Stunden einwirken und wasche es aus. Der Erfolg ist schnell sichtbar.

Kokosol schitzt und pflegt Haustiere

Wenn Sie lhren Hund jeden Morgen mit Kokosél einreiben, dann meiden ihn Fldhe und
grosstenteils auch Zecken. Der anfangs erscheinende Fettfilm verschwindet nach kurzer Zeit. Ihr
vierbeiniger Freund erhalt dadurch gesundes und glanzendes Fell und bestehende Hautprobleme
verschwinden.

Kokosol der Nahrung zufligen und es unterstitzt von Innen gegen Wirmer und andere Parasiten.

Bei Pferden erfolgreich anwendbar gegen Kriebelmicken oder bei Schirfwunden von Dornen
und Baumen. Einfach einreiben.



Ernahrung

Forscher der Mc Gill Universitat in Kanada fanden heraus, dass wenn man Ole aus lang-chain
triglycerides (Sojabohnendl, Erdnussél, Canda etc.) ersetzt mit einem MCT Ol so wie das Kokosnussol,
verliert man 18 Kilo pro Jahr ohne eine Diat zu &ndern oder auf

Kalorien zu zahlen. Natlrlich nur wenn gleich weiter gegessen wird und man nicht plétzlich Unmengen
in sich futtert. Der Korper verbraucht das Kokosnuss Ol sofort nach der Einnahe und speichert es nicht
wie andere Fette als Korperfett. © Mach einfach einen Olwechsel.

Ausser dem Kokosnuss Ol enthalten alle Fette, ob sie von der Kuh oder von Getreide hergestellt
wurden gleich viel Kalorien. Das MCFA im Kokosnuss Ol enthélt jedoch weniger Kalorien. Normales
Fett enthalt pro Gramm 9 Kalorien. Kokosnussél enthalt 6.9 Kalorien.

Beispiel;
1 Teel6ffel andere Fette 45 Kalorien Kokosnussol 34 Kalorien
1 Essloffel andere Fette 135 Kalorien Kokosnussol 102 Kalorien

Zusatzlich ist Kokosnussol verdaulicher und gesinder.

Mehr Power fiir Sport und welche die sich mide fiihlen.- Um die Leistung zu steigern mische den Sport
Drink mit 3 Teel6ffel Kokosnussol, dies jedoch nicht nur einmalig, sondern wende dies regelmassig an.
Es ist nicht gleichzusetzen wie Koffein, es ist feiner und lange ergiebig (dauerhafter) bis zu 24 Stunden.
In dieser Zeit fhlst du dich leichter und fitter. Auch sehr gut geeignet fiir Personen welche
Mudigkeitskrisen haben. Es wird sofort dein Stoffwechsel angeregt. Wenn der Stoffwechsel zunimmt,
arbeiten die Zellen effizienter. Daher sieht man auch schlanke Menschen welche mehr essen als
Fettleibige. Der Stoffwechsel funktioniert um einiges besser.

Ernahrungserganzung durch tagliches kalt gepressstes Kokosol

2 - 4 Teeloffel Kokosdl (50gr)

oder 1 halbe, junge frische Kokosnuss
oder 2,5 Tassen getrocknete Kokosnuss
oder 3 dl Kokosnuss Milch

Kein Problem wenn mehr zu sich genommen wurde. Studien belegen, dass man mit
1 Gramm/Kilo Kdrpergewicht auf der sicheren Seite ist. Beispiel; Person mit 70 Kilo Kérpergewicht
entspricht 70 gr=5 Teeldffel.

Das Ol am besten mit warmen Getranken mischen, damit es sich gut auflost.

Beginne nicht mit einer zu hohen Dosis, nimm nur 1 - 2 Teel6ffel und am besten nach dem Essen. Es
konnte Durchfall folgen wenn man sich nicht an Ol gewohnt ist.

Falls du Zweifel hast ob es was nitzt dann probiere es doch einfach 6 Monate aus. Danach siehst du
ob du dich besser fuhlst und besser aussiehst.

Nachgewiesene Facts im Zusammenhang mit kalt gepresstem Kokosol
- Verhindert Herzkrankheiten

- Verhindert hoher Blutdruck

- Verhindert Schlaganfall

- Unterstitzt den Babybauch vor Schwangerschaftsstreifen

- als pflegendes und schitzendes Baby6l (auch Babymassage)

- Verhindert Diabetes und lindert die Symptome

- Unterstitzt die Entwicklung guter Knochen und Zahne

- Unterstitz den Kiloverlust

- Toétet Viren wie Grippe, Hepatitis C, Masern, Herpes und andere Infektionen
- Reduziert Symptome in Verbindung mit Bauchspeicheldriise und Blasenentziindung
- Lindert Symptome der Gallenblase Krankheit sowie Bauchgeschwir
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- Reduziert und lindert die Schmerzen von Hamorriden

- Reduziert chronische Entziindungen

- Beschiitzt den Korper vor Brust-, Dickdarm-, und andere Krebse

- Lindert Paradontose und Zahnfaule

- Unterstutzt Symptome in Verbindung mit chronischer Mudigkeit Syndrome

- Lindert Prostata Vergrosserung

- Reduziert epileptische Anfalle

- Schitzt vor Nierenkrankheiten und Blaseninfektionen

- Lindert Leber Krankheiten

- Reduziert Schwangerschaftsstreifen und Hautrisse

- Lindert Hautwunden, Schnitte, Hautrisse, Verbrennungen, Insektenstiche

- Totet Bakterien wie Lungenentziindung, Ohrenschmerzen, Halsinfektionen,

Mundbakterien, Lebensmittelvergiftung, Harninfektionen, Hirnhautentziindung etc.

- Totet Pilze und Hefe wie Juckreiz und Windelausschlag

- Stosst oder tétet Bandwurm aus, Lause und andere Parasiten

- Reduziert Schuppenflechte, Ekzeme und Dermatitis

- Lindert trockene und fleckige Haut, Unterstitzt vorzeitige Hautalterung, ist
vorbeugend fur UV Strahlen (Hautfalten etc.)

- Halt Schuppen unter Kontrolle

Kokosnussol in der Kiiche

Schliesse alle Margarine, Gemisetle und Sojatle aus. Olivenél und Butter ist erlaubt aber
bevorzuge hauptsachlich nur oder wenn immer moglich das Kokosnuss Ol.

Wie bereits erwahnt wird das Kokosdl unter 25 Grad C. fest, somit ist es gut als Butter
anzuwenden. Wer den Geschmack von richtiger Butter vermisst, der kann Butter mit Kokosnuss
ol halb halb mischen. Fur Salat ist auch eine Mischung mit Olivendl sehr gut geeignet.

Kochen gegen Krebs

Du bist was du isst, so lautet ein altes Sprichwort. Unsere Erndhrung beeinflusst nicht nur unsere
Gesundheit und das allgemeine Wohlbefinden sondern kann einen wichtigen Beitrag im Kampf
gegen Krebs leisten.

Krebserkrankungen nehmen stark zu. Wir kennen alle mindestens eine oder mehrere
Krebskranke personlich oder sind gar selber davon betroffen. Chemotherapie, Bestrahlung
und/oder chirurgische Eingriffe sind die gangigsten Methoden im Kampf gegen die malignen
Zellen.

Gegen Krebs einwirken mit der richtigen Ernahrung, geht das?

Dies klingt im ersten Moment unglaublich, die Argumente Uberzeugen jedoch. Der
Naturheilpraktiker Hans-Jorg Schwyn aus Frauenfeld und Dr. med.Heinz Lischer aus Herisau
sind Uberzeugt, dass man mit krebshemmenden Lebensmitteln viel erreichen kann. Sie haben
dazu ein wissenschaftlich begriindetes Konzept entwickelt. Ein wichtiges Element dabei ist, dass
Kohlenhydrate reduziert werden, da Krebszellen von Glukose leben, ja richtig ,angeheizt*
werden.

Daher gilt es, entweder auf (raffinierte) Kohlenhydrate wie Zucker, Weissmehl und Co. zu
verzichten oder diese je nach Situation durch Vollkornprodukte zu ersetzen.

Auch auf Fertigprodukte sollte mdglichst verzichtet werden. Beim Konzept ,Kochen gegen Krebs*
geht es nicht nur um die Behandlung sondern auch um die Pravention von Krebs, denn
Vorbeugen ist in der Regel einfacher.So bieten viele GemUsearten, im speziellen alle Kohlarten
sowie gewisse Gewirze und Krauter eine gute Pravention. Heute sind ca. 20 bis 21 Stoffe in
Lebensmitteln bekannt, die Uberragende krebshemmende Eigenschaften aufweisen. In der Natur
gibt es aber wohl zwischen 50"000 und 100"000 Arten von sogenannten sekundaren
Pflanzenwirkstoffen. Auch wenn der Krebs einmal ausgebrochen ist, kann erndhrungstechnisch
einiges dagegen unternommen werden.



Die krebshemmenden Eigenschaften von vielen Nahrungsmitteln werden namlich nach wie vor véllig
unterschatzt.

Dies gilt fir alle Krebsformen, die Ernahrung sollte jeweils aber noch individuell abgestimmt werden.
Dafir stehen die zwei Spezialisten in ihren Praxen bei Bedarf zur Verfliigung. Bei Brustkrebs
beispielsweise hilft der, in allen Kohlarten enthaltene Stoff Indol-3-Carbinol. Studien beweisen sogar,
dass dieser der Chemotherapie Uberlegen ist. Aber auch Griintee ist dank Epigallocatechin-3-Gallat ein
gutes Mittel gegen Krebs.

In den Kochkursen lernen die Teilnehmer nicht nur viel Gber die richtige Ernahrung sondern auch, dass
diese sehr vielseitig, einfach, genussvoll und schmackhaft zubereitet werden kann. So gehért
beispielsweise ein Glas Rotwein dazu, denn dieses bietet nebst dem Genuss auch noch
krebshemmende Wirkstoffe OTC (Oligomere Proanthocyanidine) und Resveratrol. Schokolade - mit
mindestens 70% Kakaoanteil - kann durchaus gegessen werden. Da aber auch die richtige
Zubereitung der Lebensmittel in Bezug auf Pravention und Behandlung von Krebs wichtig ist, lernen
die Kursteilnehmer-/innen auch Wesentliches Uber dieses Thema.

,Kochen-gegen-Krebs* verwendet ausschliesslich NARDIAS Kokosfett. Einer der wichtigsten Griinde:
Transfettsauren, die bereits beim blossen Erhitzen von Pflanzendlen entstehen kénnen (Charles T.
McGee, M.D. beschreibt dies in seinem Buch Heart Frauds), werden in die Korperzellmembranen
eingebaut und stehen laut diversen Untersuchungen im direkten Zusammenhang mit Krebs und
anderen Krankheiten.

Kaltgepresstes Kokosfett (VCO) ist in dieser Hinsicht aber unbedenklich, es kann sogar hoch erhitzt
werden. Zudem sind die Kursleiter gemass ihren Rickmeldungen nicht nur von der Qualitat, von
weiteren positiven Merkmalen im Bereich Gesundheit, sondern auch von der Philosophie von
NARDIAS und ihrem kalt gepresstem Kokosél Giberzeugt.

Zum heutigen Zeitpunkt stehen Kochkurse in Wettingen und Frauenfeld an. Weitere kommen dazu.
Alle Infos unter www.kochen-gegen-krebs.ch

Sie moéchten einen Kurs in lhrer Nahe?

Sind Sie im Vorstand eines Vereins? Haben Sie eine Praxis? Bieten Sie Ilhren Kunden oder Mitglieder
einen Spezialanlass an. Die Crew kommt sehr gerne zu lhnen. Sie Gbernehmen die Organisation vor
Ort, es braucht nicht viel, bereits eine private Kiche reicht. Nehmen Sie bitte mit uns oder direkt mit
Herrn Schwyn Kontakt auf.

Rezept - Ideen mit Kokosnuss und Kokosnuss Ol

Muffins (12 Stuck)

3/4 Tasse lauwarmes Wasser

1 Ei

1/3 Tasse Honig

1/2 Tasse Apfelsaft

1 Teeloffel Vanillepulver

6 Teeloffel flissiges Kokosnussol

1 3/4 Tasse Mehl

2 Teeloffel Backpulver

1/4 Teeloffel Salz

Backofen vorheizen auf 250 Grad. Mische das Wasser, Ei, Honig, Apfelsaft, Vanillepulver und das
flussige Kokosnuss Ol (nicht heiss) in einer Schiissel. Mische es gut. In einer separaten Schussel
mische das Mehl, Backpulver und das Salz. Fiige nun die Mehlmischung in die flissige Mischung.
Ruhre kurz bis alles schon feucht ist. Fille die Masse in Muffin Formen oder einer geeigneten Form.
Backe es fur 15 Minuten. Jeder Muffin enthalt 1/2 Teel6ffel Kokosnuss Ol.
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Brasileiras (Brasilien)
Brasilianisches Kokosnuss Gebéack etwa 40 Gebackstlcke

225 g Zucker (Kokoszucker)

1/8 | Wasser

4 Eigelb, leicht geschlagen

25 g Mehl (oder Kokosmehl)

180 g frisch geriebene Kokosnuss oder statt dessen 180 g abgepackte Kokosnuss-Flocken
% Teeltffel Vanille-Extrakt

Kokosol zum Einfetten des Blechs

Wasser und Zucker in einem schweren 2 bis 3 | Topf tber Mittelhitze zum Kochen bringen und
rihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat. Dann ungestoért weiterkochen lassen, bis ein Sirup
entstanden ist, von dem einige Tropfen, die man in Eiswasser fallen 1af3t, sofort zu einem Faden
gelieren. Sofort anschlieRend Eigelb und Mehl in einer kleinen Schiissel gut vermengen, 2
ERlo6ffel heil3en Sirup dazuschlagen und diese Mischung langsam unter standigem Rihren zu
dem Sirup in den Topf gieRen. Dann kommt die geriebene Kokosnuf? dazu, und es wird tber
milder Hitze unentwegt geruhrt, bis eine sehr dicke, steife Masse entstanden ist. Sie darf
wahrenddessen auf keinen Fall kochen.

Den Topf vom Herd nehmen, Vanille-Extrakt hineinriihren und auf Zimmertemperatur abkihlen
lassen. Den Backofen auf fast 200° vorheizen. Den Kokosnul3-Teig eRl6ffelweise zwischen den
Handflachen schnell zu Ballchen rollen. Diese Béallchen mit jeweils etwa 2 cm Abstand auf ein
mit Butter bestrichenes Blech legen und in der Mitte des Ofens 15 Minuten backen. Sie sollen
goldbraun werden. Erst nach dem Abkuhlen servieren.

Kokosnuss Makronen (ca. 50 Sttick)
4 Eiweil3

1 Prise Salz

200 g Zucker (zb Kokoszucker)

1 Messerspitze Zimt

2 Tropfen Bittermandelaroma

200 g Kokosraspel

einige Tropfen Zitronensaft

Das Eiweil? mit dem Salz und dem Zitronensaft schnittfest (sehr steif) schlagen, dann den Zucker
und die Gewdlrze einrieseln lassen.
Zu einer dicken Creme weiterschlagen. Kokosraspel unterheben und mit einem

Teel6ffel kleine Haufchen auf das mit Backpapier ausgelegte Blech setzen.
Im vorgeheizten Backofen bei 120°C etwa 35 Minuten backen.

Kokosnuss-Orange-Pfannkuchen (12 Pfannkuchen)

1 Tasse Mehl

1 1/2 Teel6ffel Backpulver

1/4 Teeldffel Salz

1/4 Tasse geraspelte Kokosnuss

1Ei

1 Teeloffel Sirup (je nach Geschmack)

1/4 Tasse Kokoso6ll 1/4 Tasse lauwarmer Orangen Saft

Mische Mehl, Backpulver, Salz und Kokosraspeln in einer Schissel. In der zweiten Schiissel
mische Ei, Sirup, Kokosnuss Ol und Orangensaft. (warm, damit das Ol fliissig bleibt). Mische die
beiden Schiisseln und erhitze die Bratpfanne. Nimm dafiir einen Teeloffel Kokosnuss Ol. Brate
dit Pfannkuchen mit einem Durchmesser von rund 6-8 cm. Serviere sie mit einem Aufstrich
deiner Wahl. Jeder Pfannkuchen enthalt 1/3 Teeloffel Kokosnuss Ol.
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Kokosnuss Ol Pesto
Geeignet fur Dipp, Pasta, Gemuse oder Salatsauce (1/3 Tasse)

3 1/3 Teeloffel Kokosol

2 Teeltffel fein gehackte Zwiebel

1 Teeloffel fein gehackter Knoblauch

1/2 Teeloffel Basilikum

1/2 Teel6ffel Oregano

1/4 Teeloffel Paprika

1/4 Teeloffel Salz

1/8 Teeloffel schwarzer Pfeffer oder Cayenne Pfeffer

Mische und erwdrme alles in einem Pfannchen. Kurz bevor es kochelt (es darf nicht kochen) schalte
den Herd aus und lasse es noch auf der Platte. Nicht Gberheizen. Diese Masse kann genutzt werden
als Brotaufstrich, als Dipp mit Gemuse oder mische es mit Teigwaren.

Fir Salatsauce mische Wasser und Essig nach befinden dazu.

Geschnetzeltes Oriental (4 Personen)

1/4 Tasse Kokosnussol

1 mittlere Zwiebel, geschnitten

3 Knoblauchzehen, geschnitten

1/2 Peperoni

1/2 Brokkoli, in Stiicke geschnitten

500 gr Huhngeschnetzeltes

1 Tasse Pilze, geschnitten

2 Tassen Bohnensprossen

1 Teelo6ffel oder ein kleines Stiick zerschnitten Ingwer

1 Teeloffel Salz

3 Teeltffel Maizena

1 1/2 Tasse Wasser (evt. mit Bouillon)

1/2 Tasse geschnittene Mandeln, gerdstet

Erhitze das Kokosnussdl in einer grossen Bratpfanne. Flige Zwiebel, Knoblauch, Peperoni und Brokkoli
und brate alles an bis es zart ist. Fige das Geschnetzeltes, Pilze, Sprossen, Ingwer und das Salz
hinzu. Bedecke und kdchle das ganze fir rund 3 Minuten. Ruhre zwischendurch.

Fuge Maizena dazu und rihre gut bis es dicker wird, Nimm die Hitze zurlick. Richte das ganze an und
bestreue es mit den gerdsteten Mandelsplittern. Bei jedem angerichteten Teller gib je 1 Teelbffel
Kokosnuss Ol dazu.

Yoghurt Smoothie (2 Drinks)

1 Tasse Vanille Joghurt

1 Tasse Fruchtsaft

2 Tassen Frucht

4 Teeltffel flussiges Kokosal

Mische die Zutaten im Mixer. Wenn die Friichte gefroren sind dann bitte das Ol erst nach dem mixen
zufiigen und nochmals mixen.

Blumenkohlsuppe (3 Personen)

2 Tassen geschnittener Blumenkohl

1/2 Tasse geschnittener Sellerie

1/2 Tasse geschnittene Zwiebel

1 Tasse Wasser

2 Teeloffel Kokosnuss Ol

2 Teeltffel Mehl (noch besser Kokosmehl)
3 dI Kokosnussmilch oder Kokosnusspulver
1 1/4 Teeloffel Salz

1/8 Teelo6ffel schwarzer Pfeffer

1/4 Teeloffel Currypulver



20

Kochle Blumenkohl, Sellerie und Zwiebel 20 min. im Wasser. Piriere oder zerstosse die Masse .
Erhitze das Ol in einem Pfannchen und fiige das Mehl dazu. Kochle es bis es ein bisschen braun
ist. Ruhre standig.

Fuge die Kokosnussmilch oder Pulver langsam dazu, immer weiterrihren. Hitze runter stellen.
Mische es dann mit dem Purree und wirze es mit Salz, Pfeffer und dem Curry Pulver. Unter
standigem riihren wieder erhitzen aber nicht kochen. Flige am Schluss noch 1 1/3 Teeloffel
Kokosnuss Ol dazu zum servieren in jede Suppentasse.

Thai Crevetten mit Nudeln (4 Stlck)

300 gr Weizen oder Reisnudeln

1/4 Tasse Kokosnuss Ol

1 geschnittene Zwiebel

1 geschnittene Paprika

1 Brokkoli in Stiicke

1 Teelo6ffel griine curry Paste (greencurry)

250 gr Crevetten, geschalt

1/4 Tasse Fischsauces

bisschen Salz

Koche Nudeln nach Packanweisung. Erwarme das Kokosnussdl in einer Bratpfanne und brate die
Zwiebel, Peperoni und den Brokkoli an. Gebe die griin curry Paste und die Crevetten dazu.
Kdchle das ganze 5 Minuten. Gebe die Fischsauce dazu und nimm die Pfanne von der Herdplatte
weg. Mische es mit den Nudeln. Salze nach Geschmack dazu. Gebe beim servieren je einen
Teeloffel Kokosnussol dazu.

AL HEIMER
vorbeugen und
behandeln

DIE KETON-KUR:

Alzheimer zerstort Menschen

Die Alzheimer-Krankheit betrifft weltweit annahernd 30 Millionen Menschen, allein in den USA Uber
5 Millionen. Diese Menschen erkennen im Endstadium weder ihre eigenen Kinder wieder, noch
erinnern sie sich an ihre eigene ldentitat.

Alzheimer-Patienten sind Menschen, die im harmlosen Fall Kochtopfe im Kleiderschrank verstauen,
aber nicht wissen warum.

Menschen, die ohne Grund und Ziel durch die Wohnung irren. Menschen, die spontan aggressiv
werden kénnen und Menschen, die nicht mehr wissen, welchem Zweck Einrichtungen wie
beispielsweise Toiletten dienen. Einer der Betroffenen war Steve Newport.


http://www.zentrum-der-gesundheit.de/ia-alzheimer.html

Die Geschichte von Alzheimer-Patient Steve Newport

Steve Newport erkrankte bereits mit 59 Jahren an Alzheimer. Seine Krankheitssymptome
verschlimmerten sich so rapide, so dass er sich nach kirzester Zeit nicht mehr daran erinnern konnte,
welche Jahreszeit, welcher Monat und geschweige denn welches Jahr gerade war.

Auch der haufig angewandte Alzheimer-Test, bei welchem die Betroffenen gebeten werden, ein
Ziffernblatt einer Uhr zu zeichnen, zeigte deutlich wie weit die Krankheit bei Steve Newport bereits
fortgeschritten war.

Er zeichnete nur Kreise und einige Zahlen in einem sehr zufélligen Muster, was nicht im geringsten wie
eine Uhr aussah,

erklart seine Frau und Arztin, Dr. Mary Newport, in einem Interview.

Die Arzte hatten Steve langst aufgegeben, weshalb seine Frau beschloss, den Kampf gegen die
Alzheimer-Krankheit ihnres Mannes selbst in die Hand zu nehmen.

Neues Alzheimer-Medikament in der Testphase

Frau Dr. Newport begann alles tber die Krankheit ihnres Mannes herauszufinden, was bislang bekannt
war.

Dabei stiess sie unter anderem auf eine Studie, die den Wirkstoff eines neues Alzheimer-Medikaments
namens Axona'™ beschrieb. Axona™ befand sich zu diesem Zeitpunkt allerdings noch in der Testphase.
Die Wissenschaftler waren damals auf der Suche nach Teilnehmer fir eine Kklinische Studie mit dem
Medikament, woraufhin Dr. Newport ihren Mann sofort anmelden wollte. Leider traf Steves Bewerbung zu
spat ein, so dass er nicht mehr angenommen werden konnte.

Seine Frau gab jedoch nicht auf. Sie informierte sich weiter (iber den genauen Wirkmechanismus des
Medikaments, dessen Zusammensetzung und die mdglichen Ursachen von Alzheimer.

Alzheimer bedeutet Energieunterversorgung des Gehirns

Studien hatten gezeigt, dass das Gehirn von Alzheimer-Patienten schon im Frithstadium nur noch
unzureichend Glucose nutzen kann und daher an einer Energieunterversorgung leidet. Ohne Energie
sterben die Gehirnzellen ab, was zu den bekannten Symptomen von Alzheimer fiihrt.

Es scheint eine Art Diabetes des Gehirns zu sein. Es ist ein Prozess, welcher mindestens 10 oder 20
Jahre, bevor man Symptome bekommt, bereits beginnt und welcher sehr dhnlich zu Typ 1- oder Typ 2-
Diabetes ablauft, wobei man ein Problem mit Insulin entwickelt,erklart Frau Dr. Newport.

Doch interessanterweise kann unser Gehirn neben Glucose auch noch eine alternative Energiequelle
nutzen - die so genannten Ketone. Unser Korper kann beispielsweise in Hungerzeiten, wenn wir keine
Kohlenhydrate - und damit auch keine Glucose - zu uns nehmen, aus gespeicherten Fettsduren Ketone
bilden und so das Gehirn trotz Glucose-Mangel mit Energie versorgen.

Ketone kénnen jedoch auch direkt aus bestimmten Fetten aus der Nahrung produziert werden - den so
genannten mittelkettigen Triglyceriden (MCTs). MCTs kommen in der Natur vor allem in nicht gehartetem,
nativem Kokosol vor.

Nehmen wir also Kokos6l zu uns, werden die enthaltenen MCTs direkt in Ketone umgewandelt. Im
Vergleich zu den meisten Fetten, werden die MCTs nicht zuerst im Fettgewebe gespeichert, sondern
liefern dem Gehirn sofort neue Energie.
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Alzheimer-Medikamente auf der Basis von Kokosol

Nachdem Wissenschaftler herausgefunden hatten, dass bei Alzheimer eine Energieunterversorgung
im Gehirn stattfindet, und dass MCTs aus Kokosdl diesen Kreislauf zu durchbrechen, begannen die
Forscher mit der Entwicklung des Alzheimer-Medikaments Axona™. Axona™ ist nichts anderes als
eine Form von MCTs. Mittlerweile kann man Axona™ als medizinische Nahrung k&uflich erwerben,
doch die Kosten fir die Behandlung von Alzheimer mithilfe des Medikaments sind sehr hoch, da
man sehr viel davon bendtigt.

Da Kokoso6l ebenfalls ein relativ teures und nur begrenzt verfligbares Produkt ist, man jedoch recht
viel davon brauchen wirde, um alle Alzheimer-Patienten zu heilen, sind einige Wissenschaftler
immer noch mit der Erforschung &hnlicher Stoffe beschaftigt, die im Kdrper in Ketone umgewandelt
werden. Dr. Veech ist einer von ihnen.

Er entdeckte vor einigen Jahren dass synthetisch hergestellte Keton Ester eine viel starkere
Wirkung als MCTs auf die Keton-Produktion im Kdérper haben.

Dr. Veech kdmpfte lange Zeit fur etwa 15 Millionen US Dollar, um die Wirkung von Keton Estern bei
Parkinson und Alzheimer zu testen. In der Pharmaindustrie ist dieser Betrag nicht als extrem hoch
anzusehen, wenn man ihn mit anderen Forschungsgeldern vergleicht. Trotzdem hatte Dr. Veech
grosse Probleme, das Geld aufzutreiben.

Mittlerweile sind seine Studien mit den Keton Estern jedoch angelaufen. Mit Sicherheit hat dazu
auch die Unterstiitzung von Frau Dr. Newport und anderen Betroffenen, die sein Vorhaben bekannt
gemacht haben, beigetragen. Wir werden sehen, welche Ergebnisse Dr. Veechs Untersuchungen
bringen werden. Doch nun zurtick zur Geschichte von Steve Newport..

Kokosol statt Alzheimer-Medikament?

Aufgrund der oben genannten wissenschaftlichen Studien mit Axona™, begann Frau Dr. Newport
ihrem an Alzheimer erkrankten Ehemann, Kokosdél zu geben. Gleichzeitig sorgte sie dafir, dass
Steve seine bisherigen Alzheimer-Medikamente absetzte, da diese offenbar keine hilfreiche Wirkung
zeigten. Der Zustand von Steve hatte sich auch nach deren Einnahme stets verschlechtert und
wurde zu allem Uberfluss auch noch durch die Nebenwirkungen des Medikaments beeintrachtigt. Er
war apathisch geworden, hatte Appetit verloren und dadurch immer mehr abgenommen.

Frau Dr. Newport gab ihrem Mann zunachst zwei Teel6ffel Kokosol taglich. Sie steigerte die Dosis
mit der Zeit auf mehrere Essloffel taglich. Sie mischte das Kokosdl einfach unter sein Essen.
Uberrascht und gliicklich stellten die Newports fest, dass sich Steves Zustand immer weiter
verbesserte und er sich schon nach kurzer Zeit wieder an das aktuelle Datum erinnern konnte.

Es war als wirde das Ol einen Schalter in seinem Gehirn anknipsen und ihn wieder klar denken
lassen!, erzahlt Frau Dr. Newport.

MCTs aus Kokosdl gegen Alzheimer
Bevor Steve mit der Einnahme von Kokos6l begonnen hatte, konnte er sich nicht mehr daran

erinnern, wie man das Ziffernblatt einer Uhr zeichnet. Zwei Wochen nach Beginn seiner Kokosol-
Therapie zeichnete Steve bereits etwas, das deutlich ein Ziffernblatt erkennen liess.

Nach 37 Tagen Kokosol-Therapie wurde Steves Zeichnung noch genauer. Weitere finf Monate
spater liess auch Steves Zittern nach und auch seine Sehstérungen, die ihn vom Lesen abgehalten
hatten. Er interessierte sich wieder flir das Geschehen und die Menschen um ihn herum. Dr.
Newport fing an die frohe Nachricht tber den Zustand ihres Mannes zu verbreiten.

Sie richtete einen Blog ein, wo sie bis heute (4 Jahre nach Beginn der Kokosdl-Therapie) von den
Erfolgen berichtet.


http://www.zentrum-der-gesundheit.de/nebenwirkungen-von-medikamenten-ia.%20html
http://www.zentrum-der-gesundheit.de/pdf/kokosoel-alzheimer_01.pdf
http://www.zentrum-der-gesundheit.de/pdf/kokosoel-alzheimer_01.pdf
http://coconutketones.blogspot.com/
http://coconutketones.blogspot.com/

Frau Dr. Newport hat auch ein Buch Gber Ketone und deren Wirkung bei Alzheimer und anderen
neurologischen Erkrankungen geschrieben ("Alzheimer's Disease: What If There Was a Cure? The Story
of Ketones" by Mary T. Newport, MD)

Kokosol im Wandel der Zeit

Kokosdl hatte viele Jahrzehnte lang einen schlechten Ruf. Der Grund war einerseits, dass man nicht alles
Uber Kokos6l wusste und aus dem vorhandenen Wissen die falschen Schliisse zog. Andererseits steckten
mit Sicherheit auch die Machenschaften der Lebensmittelindustrie dahinter:

Friher war Kokosol Bestandteil vieler Eertigprodukte (Susswaren, Backwaren etc.). Doch dann entdeckte
die Lebensmittelindustrie die Vorteile der Hydrierung von Olen, wodurch Ole haltbar gemacht werden und
beispielsweise als Margarine oder in Form von hydrierten Speisedlen in Fertigprodukten verkauft werden
konnen. Dieses Verfahren flihrte zu niedrigeren Produktionskosten und hoheren Gewinnmargen. Nun
mussten nur noch Kunden fir die hydrierten Fette gefunden werden.

Dazu startete man eine Art Angstkampagne. Man verbreitete die Falschaussage, Kokosdl wiirde dick
machen sowie den Cholesterinspiegel heben und auf diese Weise zu Herzinfarkten und Schlaganfallen
fuhren. Diese Aktion liess die Verkaufszahlen fir Margarine in die H6he schnellen.

Gesund sein mit Kokosol

Fir die Gesundheit der Konsumenten war das sehr schade, denn Kokosol erhdht zwar zweifelsohne den
Cholesterinspiegel — allerdings nur den HDL-Cholesterinspiegel (HDL = gutes Cholesterin), was zu einem
reduzierten Risiko fur Herzinfarkt und Schlaganfall fuhrt.

Doch nun assen die Menschen immer mehr minderwertige hydrierte Fette samt der ihnen innewohnenden
schadlichen Transfettsauren (die im Kokosol fehlen) und — im Gegensatz zum Kokos6l — tatséachlich Herz
und Gefasse schadigen kénnen.

Darlber hinaus kann Kokosol — im Gegensatz zu anderen Fetten — ohne Gallenflissigkeit vom Kdrper
aufgenommen werden und eignet sich daher auch vorziglich in der Ernéhrung bei
Fettstoffwechselstorungen. Zusatzlich unterstitzt Kokosol als MCT-Fett — trotz héherer Kalorienzahl — die
Reduktion des Koérpergewichtes auf gesunde Weise, da die MCT-Fettsauren nicht ins Fettgewebe
eingelagert werden. Und wenn Kokos6l ausserdem das Gehirn gesund halt und mit Energie versorgt — um
SO besser.

Anmerkung:
Dieser Artikel ist nichts weiter als ein Bericht Uber die Erfahrung eines Alzheimer-Patienten mit Kokosol.
Wir wollen niemanden dazu auffordern sich bei Alzheimer nicht behandeln zu lassen.

Quellen

e Henderson ST et al., "Study of the ketogenic agent AC-1202 in mild to moderate Alzheimer's
disease: a randomized, double-blind, placebo-controlled, multicenter trial." Nutr Metab (Lond).
2009 Aug 10;6:31. (Studie tber das ketogene Mittel AC-1202 bei leichter bis mittelschwerer
Alzheimer-Krankheit: eine randomisierte,placebo-kontrollierte, multizentrische, Doppelblind-
Studie.) [Quelle als PDF]

e Webseite von Dr. Mary T. Newport, MD http://www.coconutketones.com/

e Lesen Sie mehr unter: http://www.zentrum-der-gesundheit.de/kokosoel-alzheimer-
ia.html#ixzz2M6XjX0Qcy

Hier sind Youtube Videos mit Dr.Newport.
http://www.youtube.com/results?search query=dr.+newport&og=dr.+newport&gs |=youtube.3..0i
1915.274.2104.0.2355.11.7.0.4.4.0.153.721.3j4.7.0...0.0...1ac.1.HGtOgTO8sCY
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http://www.zentrum-der-gesundheit.de/kokosoel-pi.html
http://www.zentrum-der-gesundheit.de/fertiggerichte.html
http://www.zentrum-der-gesundheit.de/aluminium-in-lebensmitteln-ia.html
http://www.zentrum-der-gesundheit.de/cholesterin.html
http://www.zentrum-der-gesundheit.de/herzinfarkt.html
http://www.zentrum-der-gesundheit.de/schlaganfall.html
http://www.zentrum-der-gesundheit.de/margarine.html
http://www.zentrum-der-gesundheit.de/gesundheit.html
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC2731764/?tool=pubmed
http://www.ncbi.nlm.nih.gov/pmc/articles/PMC2731764/?tool=pubmed
http://www.zentrum-der-gesundheit.de/pdf/kokosoel-alzheimer-ia_01.pdf
http://www.coconutketones.com/
http://www.zentrum-der-gesundheit.de/kokosoel-alzheimer-ia.html#ixzz2M6XjXQcy
http://www.zentrum-der-gesundheit.de/kokosoel-alzheimer-ia.html#ixzz2M6XjXQcy
http://www.youtube.com/results?search_query=dr.+newport&oq=dr.+newport&gs_l=youtube.3..0i19l5.274.2104.0.2355.11.7.0.4.4.0.153.721.3j4.7.0...0.0...1ac.1.HGtQqTO8sCY
http://www.youtube.com/results?search_query=dr.+newport&oq=dr.+newport&gs_l=youtube.3..0i19l5.274.2104.0.2355.11.7.0.4.4.0.153.721.3j4.7.0...0.0...1ac.1.HGtQqTO8sCY
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(Zentrum der Gesundheit) - Kokosol ist ein aussergewohnlich wertvolles Ol fiir die Gesundheit.
Neben all seinen Vorteilen fur die Gewichtsreduktion, fir einen gesunden Cholesterinspiegel,
einen aktiven Stoffwechsel und ein starkes Immunsystem kann Kokos6l sogar die Symptome von
Alzheimer lindern. Dies belegen nicht nur wissenschaftliche Studien, sondern auch Fallbeispiele
wie das von Alzheimer Patient Steve Newport.

Lesen Sie mehr unter: http://www.zentrum-der-gesundheit.de/kokosoel-alzheimer-
ia.html#ixzz2M6VpDVav

In Kokosodl steckt also weitaus mehr, als auf den ersten Blick zu sehen ist. Es leistet Ihnen nicht
nur in der Bratpfanne, sondern in vielen Bereichen des Alltags wertvolle Dienste.

Herzlichen Dank

NARDIAS-Natirlich Kokosnuss
Weissbadstr. 75, CH-9050 Appenzell, Tel. 071 888 02 83
www.nardias.ch, info@nardias.ch

www.facebook.com/nardiaskokosnuss



http://www.zentrum-der-gesundheit.de/kokosoel-alzheimer-ia.html#ixzz2M6VpDVqv
http://www.zentrum-der-gesundheit.de/kokosoel-alzheimer-ia.html#ixzz2M6VpDVqv
http://www.nardias.ch/
mailto:info@nardias.ch
http://www.facebook.com/nardiaskokosnuss

Erhatlich sind NARDIAS Produkte im OnlineShop oder persdnlich bei Ihnrem Berater.
NARDIAS-Nattrlich Kokosnuss Produkte:

- kalt gepresses Kokosol 30ml bis 16kg Eimer (grésser auf Anfrage)
- CocoSchoggo — Der Schokoladenaufstrich

- CocoBee — Der Honigaufsrich

- CocoSenf — Der wirzige Senf

- CocoButter — Die Kokosbutter

- CcocJam — Die Kokosmarmelade

- CocoSirup — Der Kokossirup von der jungen Kokosnuss
- CocoSchoggo Riegel — Der Schokoriegel

- Kokosblutenzucker

- Kokosmehl

- CocoSeasoning — Die Gewdlrzsauce

- CocoEssig — Der Speiseessig

- Nardias Pflegecreme

- Nardias Handcreme

- Nardias Lippenpflege, Pflegestifte

- Kokosdl gegen Wirmer und Zecken, fir die Fellpflege

- Nardias Pfotenpflege-creme

?NARDIAS

AAAAAA Kokosol Muster, 30g im Glas Fr. 5.00 ...... Pflegestift neutral Fr.  7.90
...... Kokosél Food, 220g im Glas Fr. 14.50 ...... Pflegestift ,Winterstick" Fr. 7.90
~~~~~~ Kokosdl, kalt gepresst, 390g im Glas Fr. 25.50 ...... Pflegestift ,Damit du mich nicht vergisst* Fr. 8.90
...... Kokosol, kalt gepresst, 720g im Glas Fr. 31.00 ...... Pflegestift ,Hab dich lieb* Fr. 890
...... Kokosél Food, 1.2kg im Becher Fr. 49.50 ...... Pflegestift ,Herzlichen Dank* Fr. 890
Kokos-Produkte Nahrungsmittel ohne Zusdtze ... Pflegestift ,Viel Gllick" Fr. 8.90
...... CocoBee, 170g im Glas Fr. 11.50 ...... Kokos-Seife, 90g im Palmenblatt Fr. 14.50
...... CocoSchoggo, 170g im Glas Fr. 11.50 ...... Kokos-Reiseseife, 30g in Dose Fr.  9.50
...... Kokos-Senf, 150g im Glas Fr. 11.50 ...... Reiseseife 3x30g, im Nachfiillbeutel Fr. 11.50
...... Kokosmehl, 1kg im Bag Fr 15.00 Kokos-Produkt-Tierbereich
Kokos-Produkte-Pflegebereich . Kokosol gegen Zecken und Wirmer, 220g im Glas Fr. 19.50
------ Kokosol Pflege, 50g im Glastiegel fur ....... NARDIAS Pfotencreme, 75g in Tube Fr. 16.00
Baby, Massage, Haut, Haare, Glastiegel Fr. 12.00 Buch
------ Kokos6l-Pflege, 125g im Glastiegel fiir ......Alzheimer vorbeugen und behandeln mit Kokosél ~ Fr. 27.50
Baby, Massage, Haut, Haare, Glastiegel Fr. 25.00 Handgerit
""" Kokosdl - Bodyspray, 50g in Glasflasche Fr. 12.00 ...... Patentierter Kokosfleisch Ausléser Fr. 35.00
...... NARDIAS Pflegecreme, 75g im Tiegel Fr. 16.00 1
...... NARDIAS Handcreme, 75g in Tube Fr. 16.00 - Gratis Pliegestift X 790~

Bestellung bitte faxen auf 061 500 05 22 oder senden an NARDIAS, Gontenstrasse 29, 9050 Appenzell

Name/VOrNAME ..ot eneaens Geburtstag
SUASSEINE. i Ort

) ~ %
Sl e e s e o e Datum/Unterschrift ...........ccccocernnrn. | formabeetle..... i v ~

NARDIAS Férderprojekt Philippinen | Weissbadstrasse 75 | 9050 Appenzell
Tel. 071 888 02 83 | Fax 061 500 05 22 | info@nardias.ch | www.nardias.ch

2/



