
Ghee ist im europäischen Raum auch als Butterschmalz bekannt. Im Unterschied
zur normalen Butter besteht es praktisch zu 100 % aus Fett. Zusätzliche
Bestandteile, wie Wasser und Eiweiß, sind im Ghee nicht zu finden. In ihm stecken
75 % gesättigte, und 25 % ungesättigte Fettsäuren. Dies wirkt zunächst wenig
gesundheitsfördernd, da nach allgemeiner Meinung die gesättigten Fettsäuren für
hohe Cholesterinwerte verantwortlich gemacht werden. Doch Ghee kann sich sogar
positiv auf den Cholesterinspiegel auswirken und allgemein auf die Gesundheit.
Nicht umsonst setzt man beim Ayurveda seit Jahrtausenden Ghee ein, um
Krankheiten zu heilen und gesund zu bleiben. Auch wir können dies nutzen!

Ghee ist in zweierlei Hinsicht zu empfehlen:

Zunächst kann es als Ersatz für Butter und andere tierische Fette dienen, die
oftmals gesundheitsschädliche und entzündungsfördernde Stoffe enthalten.
Außerdem hat Ghee einen zusätzlichen Vorteil zu bieten – auch gegenüber
pflanzlichen Fetten, wie Olivenöl. Erhitzt man beispielsweise Olivenöl, bilden sich
gesundheitsschädliche Stoffe in Form von „freien Radikalen“, die im Körper
zellschädigende, oxidative Eigenschaften entfalten und uns krank machen können.
Bei Ghee dagegen bleiben die Fettsäuren stabil, es entstehen keinerlei schädliche
Stoffe. Deshalb kann man es auch zum scharfen Anbraten oder Frittieren
verwenden.

Ghee enthält zudem gesundheitsfördernde Fettsäuren mit einer verblüffenden,
entzündungshemmenden Wirkung. Sein Konsum wirkt sich allgemein sehr positiv
auf den menschlichen Organismus aus.

Speziell profitieren sowohl Verdauungsorgane, der Stoffwechsel als auch das
Immunsystem von den gesunden Wirkungen.

Grund genug, uns dieses Ghee einmal näher anzuschauen und es gezielt
einzusetzen.

Entzündungshemmend und abwehrstärkend
Ghee wird in der Ayurvedischen Medizin seit Jahrtausenden eingesetzt, um
Entzündungsprozesse in Magen und Darm nachhaltig und schonend zu behandeln.
Auch zur Heilung von Geschwüren und zur Regeneration nach solchen
Erkrankungen wird es eingesetzt.



Diese entzündungshemmenden Eigenschaften resultieren wohl u. a. aus den
enthaltenen Omega-3-Fettsäuren, die bekanntlich wirkungsvoll gegen
Entzündungsprozesse eingesetzt werden können.

Wir als Hashimoto-Erkrankte können genau diese Wirkung gebrauchen. Denn wie
wir wissen, geht oftmals mit Hashimoto eine Entzündung im Darm einher. Aber die
entzündungshemmende Wirkung wird sich auch auf den Zustand unserer
Schilddrüse auswirken.

Zudem gilt Ghee als stärkend für das Immunsystem. Und auch diese Eigenschaft
können wir mit unserer dauerhaft überforderten „Gesundheitspolizei“ sehr gut
gebrauchen.

Schnellere Verdauung, besserer Stoffwechsel
Ghee ist leichter verdaulich als gewöhnliche Butter.

Zudem wirkt es sich beschleunigend auf den Verdauungsprozess aus. Denn es
fördert das „Feuer“, das in der ayurvedischen Heilkunst eine der drei „Doshas“
(Bioenergien) darstellt.

Eine beschleunigte Verdauung bedeutet, dass Gifte und Stoffwechselabfälle
schneller abtransportiert werden. Dies stellt eine Entlastung der Verdauungsorgane
und somit eine Stärkung des Darms dar. Und du kennst ja bereits die
Zusammenhänge zwischen Darm und Immunsystem aus meinem eBbook.

Ein verbesserter Stoffwechsel und allgemein eine Unterstützung des
Hormonsystems sind gerade bei einer geschwächten Schilddrüse ein Segen.

 

 


