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Tato kniha je věnována památce Paula Sorseho

a jeho vizím o potřebě šířit ve světě

znalosti léčivých účinků kokosu.
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„Pokud triglyceridy se středním řetězcem v kokosovém oleji prospívají těhotným, kojencům a dětem, rekonvalescentům, seniorům a atletům, nemůže být kokosový olej špatný.“ Z této úvahy vyšel Dr. Bruce Fife při vyhledávání a případném osvětlování skutečných faktů o kokosovém oleji, dosud ukrytých v odborných časopisech čtených jen několika málo lékaři. V této knize, která je již jeho čtvrtou knihou o přednostech kokosu, přináší Dr. Fife přehled mnoha zdraví prospěšných vlastností kokosu a možností jeho léčebného využití.

Nejpozoruhodnější vlastností kokosového oleje je skutečnost, že třebaže je potravinou, je také antibiotikem, posilovačem imunity a prostředkem, který reguluje obranný mechanismus a funkce organismu. Obnovuje normální rovnováhu tkáně buněk, které se staly „disfunkčními“.

Coby potravina je výživný, bezpečný a je možné ho užívat téměř ad libitum (dle libosti). Nejenže sám dodává energii a výživu, ale také absorbuje z dalších potravin v tucích rozpustné vitaminy (A, D, E a K) a minerály (vápník, hořčík, železo).

Současně je účinným – a netoxickým – lékem. Chrání organismus před infekčními činiteli (viry, bakteriemi, kvasinkami, houbami, parazity, červy), neboť je dokáže zničit. Jinými slovy jde o antibiotikum s nejširším rozsahem působení mezi prostředky proti patogenům. Přitom nemá nepříznivé vedlejší účinky a nevyskytly se vůči němu ani projevy nesnášenlivosti. Úžasný dar paní Přírody!

A to není všechno, to je jen začátek. Kokosový olej pomáhá regulovat imunitu, metabolismus, a funkce organismu, který pak lépe pracuje, lépe metabolizuje, lépe se hojí. Chronická onemocnění, jako jsou cukrovka, astma, ateroskleróza, vysoký tlak, artritida, Alzheimerova choroba, autoimunitní nemoci jako Crohnova či Sjögrenova choroba a lupénka, ba dokonce i rakovina, se jeho působením mohou zmírnit a je snazší je normalizovat při nižším dávkováním a někdy i s vyloučením běžné terapie.

Všechny tyto chorobné stavy jsou zánětlivého původu. Zánět, charakterizovaný přesouváním bílých buněk k zanícenému či poškozenému mísu, je mechanismus, jímž se tělo brání, respektive, snaží se o zlepšení a zhojení. Pokud je tento proces úspěšný, zánět pomine samovolně. Pokud ne – a to je časté –, pak se zánět stává chronickým, případně vede k propuknutí vlastní choroby se všemi jejími příznaky a komplikacemi.

Jak se ho pokoušíme léčit? Samozřejmě hledáme příčinu a tu se snažíme vyléčit. Tady ale často selháváme, a tak léčíme podle symptomů; současně se pokoušíme zmírnit zánětlivý proces (před časem se masově užíval lék Vioxx, který byl nakonec z lékáren stažen pro své vedlejší účinky). Zánětlivý proces v těle je velmi složitý komplex pro a proti mechanismů, obranných látek i protilátek (cytokinů), jejichž různé aktivity se stále ještě snažíme rozluštit. Interleukiny (víc než tucet druhů), faktory nádorové nekrózy (různé typy), interferony (rovněž více druhů) a další jsou vylučovány makrofágy, polymorfonukleárními granulocyty, T-lymfocyty, B-lymfocyty, pomocnými a „zabíječskými“ buňkami a plazmatickými buňkami. Tělo má arzenál, před nímž mohou ozbrojené síly US zelenat závistí. Naneštěstí ale my, vlastníci tohoto těla, pořád setrváváme v nevědomosti o tom, co nám dal stvořitel do vínku.

A tak se pro pomoc obracíme k přírodě. Nabízí nám kokosovník a vodu, proteiny a olej z jeho ořechů, z nichž pro nás příroda vytvořila další obranný arzenál. Obsahuje růstové a protizánětlivé faktory a regulátory připravené k použití. Například nyní máme doloženo, že kokosový olej omezuje („stlačuje“) prozánětlivé cytokiny ( jako jsou interleukiny IL-1, IL-6, IL-8) a stimuluje („vytlačuje vzhůru“) cytokiny protizánětlivé ( jako IL-10). Už toto malé zjištění nám umožňuje nahlédnout, proč je kokosový olej prospěšný v tak širokém záběru chorobných stavů.

Dnes se na Filipínách říká kokosovému oleji „lékárna v lahvi“ a panenským kokosovým olejem se léčí více či méně nemocní s téměř každým představitelným zdravotním problémem – a dosahuje se neuvěřitelně rychlé úlevy a hojení. Po stovkách ba tisících přicházejí výpovědi o úspěchu terapie, vesměs provázené dotazem: „Kde získám víc tohoto panenského oleje?“ Dodávky sotva stačí poptávce. V 9. kapitole této knihy „od A do Z“ je užitečný přehled postižení, která je možno kokosovým olejem léčit.

Dr. Fife žádá o další výpovědi. Tady je jedna nad rámec jeho seznamu. Můj bratranec a spolužák na medicíně na filipínské univerzitě, ročník 1943, začal vynechávat naše třídní srazy kvůli svému postižení Sjögrenovým syndromem, vysycháním pokožky a sliznic – ústní, krční, oční i rektální. Musel pít vodu ke každému soustu, neboť neměl sliny, musel si zvlhčovat oči očními kapkami, musel si natírat kůži a rty dětským olejem, aby nepopraskaly. Na jednom srazu, který se mu podařilo navštívit, jsem mu dal několik lahví panenského kokosového oleje s tím, aby užíval 3 lžíce denně. Už další noc mi volal, že je na tom o 80 procent lépe. Dnes dobře jí, opět má svou hmotnost, jeho kůže získala vlhkost a oči vyžadují nejvýš 2 až 3 kapky zvlhčovače denně. A tento „zázrak“ dokázal samotný kokosový olej za pouhé dva měsíce.

Protože tento úžasný olej obsahuje nasycené mastné kyseliny, musel čelit pomluvám, že může přispívat k srdečním onemocněním. Doloženým faktem ale je, že populace, které ve své stravě tento olej každodenně užívají, trpí koronárním onemocněním srdce minimálně nebo vůbec – a také netrpí rakovinou, diabetem či jiným chronickým postižením. Příběh „Můj boj s rakovinou“ (kapitola 3) vypráví o ženě, u níž se vyvinula velmi zhoubná a léčbě odolávající rakovina prsu; v její rodině se podobné zatížení nevyskytovalo. Vynechala kokosový olej a nasycené tuky a užívala pouze ty, které jí doporučil lékař – sójový a kukuřičný olej. Jsou snad tyto „hodné“ rostlinné oleje, které jsou zařazené do amerického programu potravní pyramidy, viníky pokračující zdravotní krize s nárůstem diabetu, srdečních onemocnění, Alzheimerovy choroby a rakoviny?

Naše znalost zatím vychází z úspěchů a nezdarů. Je třeba intenzivní a rozsáhlé studium toho, jak kokosový olej likviduje choroboplodné zárodky a reguluje tělesné funkce i jak přitom může selhat. Čeká nás spousta výzkumů. Nakonec budeme vědět trochu víc – ne o tajemství života, ale o tom, jak můžeme žít zdravěji a tak, abychom si zdraví udrželi až do dosažení předpokládané možné délky života (120–140 let).
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KAPITOLA 1



Zázračný muž

 

Podle vyprávění Jacka DiSandro Bruci Fifeovi

 

 

Paul Sorse byl jedním z nepozoruhodnějších lidí, jaké jsem kdy potkal. Dobře se pamatuji, jak jsem se chtěl najíst v malém krámku na Thames Street v Newportu na Rhode Islandu, když dveře s rachotem rozrazil muž. „Kde je Paul?“ ptal se s obličejem zkřiveným bolestí a s rukou obalenou kusem látky, z něhož kapala krev. Chuť k jídlu mě rychle přešla.

Vlastník krámku, drobný starý Filipínec, vyšel ze zadní místnosti.

„Co se děje?“

„Měl jsem nehodu. Posekal jsem si ruku sekačkou na trávu. Prosím, udělejte něco!“

Porfirio Pallan Sorse*, pro přátele jen Paul, vzal muže za pult a prohlédl si zranění. Horní část mužova palce visela do strany, připojená ke zbytku jen tenkým proužkem kůže. Kost naštěstí nebyla poškozená. Pavel mužův palec zvedl a dal zpět na místo, obalil gázou a tu pak nechal nasáknout kokosovým olejem.

„Zvlhčujte obvaz kokosovým olejem a přijďte se mi za pár dní ukázat,“ řekl zraněnému.

O několik týdnů později jsem toho muže, který byl Paulovým pravidelným zákazníkem, viděl znovu. K mému úžasu byl jeho palec zcela zahojený. Dokonce ani jizva nezůstala.

Podobné zkušenosti jsou tu běžné. Paul má dlouhý seznam věrných zákazníků, a ti se na něj obracejí s prosbou o radu a léčbu různých zdravotních potíží. Třebaže není diplomovaný lékař, se svými zdravotními problémy za ním přicházejí lidé zdaleka. Jedna žena ve středním věku se svěřila, že ji léta sužovalo chronické postižení kůže, které lékaři nedokázali určit. Dávali jí masti, krémy a pilulky, ale nic z toho nezabíralo. Byla zoufalá a ochotná zkusit cokoli, co by jí přineslo úlevu. Paul jí poradil, aby si postižená místa pokožky masírovala kokosovým olejem. Začala ho užívat denně a k jejímu překvapení problém jakoby kouzlem zmizel. Stala se oddanou zastánkyní oleje a pokračovala v návštěvách krámku, aby si doplnila jeho zásobu.

Také já sám jsem zažil zázračné zhojení díky oleji. Vzadu na hlavě jsem měl tvrdý výrůstek, pořádně velkou cystu. Můj lékař navrhoval operativní odstranění, ale než jsem na to přistoupil, ukázal jsem cystu Paulovi. Řekl mi, abych na ni s mírným zatlačením nanášel kokosový olej, a dbal o to, aby byla stále zvlhčená. Dělal jsem to několik hodin při sledování televize. Po chvíli začala cysta měknout a později zničehonic uvnitř obsažená tekutina vystoupila póry ven a boule byla pryč. Žádná známka prasknutí. A nikdy už se nevrátila.

Zpočátku jsem nad některými věcmi, které jsem viděl v Paulově krámku, a výpověďmi zákazníků žasnul, ale časem jsem si na zázračná vyléčení zvykl. Lidé z celého Newportu sem přicházeli pro kokosový olej nebo pro pomoc se zdravotním problémem. Paulova léčba vždycky zahrnovala užití kokosového oleje; byl také jediným produktem, který prodával.

Jeho sláva léčitele, který užívá výhradně jen kokosový olej, byla známá po celém městě. Noviny o něm a jeho oleji s označením Copure (pure coconut oil) napsaly řadu článků. Několik velkých kosmetických firem od něj chtělo jeho tajný vzorec na přípravu oleje odkoupit, ale vždy odmítl. Vlastní příprava a kontrola nad kvalitou jeho produktu pro něj znamenaly víc než peníze.

Skutečně věřil v léčivou sílu kokosového oleje a pomoc lidem pro něj byla důležitější než jejich peníze. Pro něj byl kokosový olej všelékem, užitečným při všech nemocech a potížích. Mnozí z jeho zákazníků s ním souhlasili.

Poprvé jsem se s Paulem setkal před 25 lety. V té době už se mu blížila osmdesátka. Vzpomínám si, jak jsem míjel jeho obchůdek. Zvenku byl poutač s nápisem: „Copure: prastarý přírodní prostředek pro samoléčbu (uleví vždycky).“ Jiný nápis tvrdil: „Copure přes póry vyživuje a zvlhčuje nervová zakončení a okamžitě ulevuje od bolesti.“ Podél vnitřní strany výlohy byly vyrovnané kokosy a manga. Podivné, říkal jsem si, a zlákán jeho jedinečností, vstoupil jsem do krámku.

Vnitřek připomínal malé bistro. Byly tam možná tři stolky a pár židlí, pult a za ním police s množstvím lahví naplněných olejem. Vzadu byl malý kuchyňský stůl, lednice a nádherný, 45 let starý obrovský litinový sporák s 10 hořáky a velkou troubou. A až úplně vzadu byla malá místnůstka velikosti šatny s dřevěným lůžkem. Tady Paul spal – jeho obchod byl jeho domovem. Nebyly tu žádné ozdoby a vymoženosti, žil jen s tím nejpotřebnějším.

Stali se z nás dobří přátelé. Dokázal mluvit skoro nepřetržitě, většinou o svém kokosovém oleji a o tom, jak olej jednoho dne vyléčí nemoci světa. Nikdy ho neprovázel tělesný odér nebo zápach z úst. Úžasné bylo, že se Paul za celých 25 let naší známosti nesprchoval nebo nemyl vodou a mýdlem. Místo toho se každý den od hlavy k patě masíroval kokosovým olejem. Denně ho také trochu pil – a když se necítil dobře, pil ho hodně. Jeho vynikající zdraví, fyzická kondice a tvář, na které nebyly znát vrásky ani po osmdesátce, byly vizitkou účinnosti kokosového oleje.

Nepil ani nekouřil, ale jedl téměř cokoli, třebaže nezdravému jídlu se vyhýbal. Byl si jistý, že můžeme jíst všechno, pokud naše útroby fungují, jak mají, a rychle to z těla vyloučí. Říkal: „Vyčistíme potrubí,“ a k tomu účelu připravoval dušenou směs švestek, kokosového mléka, meruněk a zázvoru. Hotové pyré bylo možné dát na dezerty, zmrzlinu, koláč nebo ho jíst samotné. Bylo tak lahodné! Byl proslulý kuchař a vše, co uvařil, chutnalo neuvěřitelně. Vážně mi jeho vaření chybí.

Třebaže byl vynikajícím kuchařem a jeho obchod občas připomínal malou restauraci, prodáváním jídla se neživil. Často navařil plný hrnec něčeho k jídlu a nabídl z něj těm, kdo měli hlad. Příležitostně servíroval jídlo pravidelným zákazníkům, přátelům nebo komukoli, kdo byl v nouzi. Každý den šel po Thames Street nevidomý muž a vyťukával si holí cestu k Paulovu krámku. A Paul mu připravil pokrm jako pro krále. Dělal to den co den celá léta a účtoval si nanejvýš dolar nebo dva – a to ještě jen proto, aby se slepec necítil trapně. Totéž dělal pro alkoholika, který se tu a tam stavil. Paul měl malou postavu, měřil jen asi 155 cm a vážil něco přes padesát kilo, ale jeho srdce bylo veliké.

Kokosový olej byl Paulovým živobytím i velkou láskou. Veškerá jeho konverzace začínala či končila hovorem o kokosovém oleji. „Kokos je králem mezi potravinami, mango zase královnou,“ říkával. Zvedl zavařovačku s olejem: „Tajemství dobrého zdraví je v téhle sklenici. Na světě umírají miliony lidí hladem nebo na nemoci. Jsem smutný, když to vidím, když pro ně mám řešení.“ Jeho obchod byl čistý a uspořádaný. Kdykoli jsem vstoupil, přivítala mě vůně čerstvého kokosového oleje nebo velkolepého pokrmu, který vařil. Není divu, že se tam nakonec mnozí stravovali.

Paul nikdy neinzeroval. Ani nemusel, olej se prodával sám. Jakmile ho někdo jednou použil, byl lapen. Olej byl nad všechny komerční krémy a pleťové vody a byl výborný i na vaření. A jako mazání byl nesrovnatelný.

Paul naprosto spoléhal na osobní nákupy, vracející se klienty a ústní reklamu. Jeho operace byly malé a jeho krámek byl ve srovnání s většinou obchodů překypujících zbožím skoro prázdný. Neměl žádné zaměstnance.

Potenciální zákazníci mohli vstoupit do jeho obchodu náhodně, aniž by tušili kam vcházejí. Jakmile vešli, Paul je s přátelským úsměvem přivítal a začal mluvit o svém oleji. Dokud byli ochotni poslouchat, povídal o svém jediném prodejním artiklu, o všestranném čistém kokosovém oleji Copure. „Je dobrý,“ prohlašoval, „na všechno od pořezání po nachlazení, bolesti hlavy, popáleniny, úžeh, puchýře, škrábance, zánět dutin, astma, artritidu, revma, bolesti a poranění, zatuhnutí kloubů a svalů, zarudlé oči, podráždění jedovatým břečťanem, bolesti zubů, bolavé dásně a kornatění tepen.“

Paul jim také nabídnul nápoj z citronové šťávy, zázvoru a kokosového mléka. „Dobrý pro zdraví,“ říkal o něm, „ne jako kola.“

Jeho tvrzení o oleji se zdálo být příliš dobré na to, aby to byla pravda, a někteří lidé ho zpočátku mohli považovat za prohnaného obchodníka, který jim chce olej vnutit; brzy ale zvítězilo jeho přátelské chování a pohostinnost. Nechával je, aby si trochu oleje vyzkoušeli, aby věděli, jak působí. Pokud byl zákazník bolavý, Paul ho olejem namasíroval – a zdarma. Často také v souladu se svou životní a zdravotní filozofií věnoval potenciálním zákazníkům vzorek oleje zdarma a nabídl jim něco k jídlu.

Když rozdával sklenice s olejem, hovořil o jeho léčivých účincích a povzbuzoval lidi, aby je využili při svých zdravotních problémech. Za léta tak získal mnoho věrných přívrženců a následovníků. „Rozdávám hodně,“ říkal, „aby se znásobila znalost tím, že se o oleji hovoří.“

Jeho příběhy byly tak fascinující, jídlo tak vynikající a produkt tak zázračný, že se lidé vraceli. Věděl, že jakmile někdo jednou začne olej užívat, objeví jeho neuvěřitelné schopnosti a přijde si pro další. Proto byl tak úspěšný. Olej účinkoval. Kdyby ne, těžko by Paulův byznys přežil skoro 50 let, během nichž olej prodával.

Jeho zákazníci přicházeli z nejrůznějších oblastí. Norma Taylorová, tenisová profesionálka, byla jeho pravidelnou zákaznicí stejně jako Dick Gregory, humorista a politický aktivista. Kathleen Cotta, která vedla bylinnou farmu v Portsmouthu, přijížděla, aby vždy koupila dvě sklenice oleje, jednu pro vnější a druhou pro vnitřní použití. „Věřte nebo ne,“ říkala, „dávám si ho do kávy nebo čaje. Je to jako vitaminy.“

Paul nikdy neprodával svůj výrobek jako lék na konkrétní nemoc nebo zdravotní problém. Na nálepce bylo napsáno: „Mnohoúčelový čistý kokosový olej. K aplikaci na pokožku a vlasy a pro vnější i vnitřní každodenní užití.“

Ti, kteří byli zvyklí olej užívat, přísahali na to, že jde o všelék užitečný při většině nemocí a zdravotních problémů. Lidé přicházeli a vyprávěli mu, v čem jim ulevil nebo jak vyléčil určitý zdravotní problém. Po léta tak viděl, že jeho olej funguje. Proto mohl popsat potenciálním zákazníkům mnoho situací, v nichž pomohl.

V osmdesátých letech, když měl prezident Ronald Reagan problém s hemoroidy, Paul prohlásil: „Kdyby měl můj olej, neměl by hemoroidy.“

Coby mazání na tělo nemá kokosový olej konkurenci. Paul říkal, že si poradí s každou kožní poruchou, dokonce i s lupénkou. Pokožka musí být setrvale zvlhčována olejem, dokud problém neustoupí. Říkal mi, že pokud se olej aplikuje současně s mírným tlakem, dokáže zastavit i krvácení z rány. Chrání před infekcemi. Když se jím masíruje celé tělo, pomáhá regulovat tělesnou teplotu; při horečce vaši teplotu sníží. Ulevuje od svědění, zmírňuje bolest a otok při bodnutí včelou, poštípání hmyzem a podráždění jedovatým břečťanem. Je vynikající na popáleniny, předchází proleženinám a hojí je, vyhlazuje vrásky, působí při akné i lupech, pomáhá při popraskaných rtech, slunečních spáleninách, omrzlinách, vyrážce a bolavých dásních.

Pokud se užívá během těhotenství a po porodu, může působit jako prevence před vznikem strií. Místní gynekologové se o tom u Paula poučili a dodnes doporučují matkám novorozenců, aby užívaly kokosový olej proti tvorbě strií a pro revitalizaci pokožky.

Paul říkal, že olej při vstupu do pokožky pročišťuje póry a tělo může vylučovat zbytečné látky. Jak se póry zanášejí nečistotami, ucpávají se a vznikají pupínky, vřídky atd. Olej se dostává do pórů a nahromaděné nečistoty rozpouští. Aby to demonstroval, nechal Paul někoho žvýkat žvýkačku, a pak mu dal lžíci oleje. Jak člověk pokračoval ve žvýkání s olejem, žvýkačka se mu v ústech rozpustila. „Totéž se děje se zanesenými póry,“ říkal Paul. Vždycky ho zamrzelo, když viděl nalíčenou dívku. Říkal, že make-up zanáší póry a je příčinou tvorby vrásek.

Zdá se, že kokosový olej dělá zázraky při téměř všech kožních problémech. Moje žena měla na hrudi velkou, temnou pigmentovou skvrnu. Paul jí řekl, že se jí s pomocí kokosového oleje může zbavit. Zaujalo ji to, nikdo nestojí o skvrny na kůži. Poradil jí, aby skvrnu olejem často potírala, aby ji udržovala vlhkou. Říkal také, že by nejspíš mohla pomoci i aplikace jednou denně, ale že to půjde mnohem rychleji, když bude skvrna zvlhčovaná permanentně. A tak během dne nanášela olej jednou za hodinu či za dvě podle instrukcí. Jak den pokračoval, začala se skvrna smršťovat a začaly se na ní otvírat póry či malé dírky. Nakonec prostě odpadla. Bylo to neskutečné!

Mám dva psy. Jednomu se vytvořila vedle oka bulka. Veterinář řekl, že to vypadá na nádor, a doporučil okamžitou operaci, protože to bylo příliš blízko oka. Napadlo mě, že když je kokosový olej dobrý pro lidi, mohl by prospět i zvířeti, a začal jsem jím psovi čelo natírat. Jak šel čas, bulka se zmenšovala a zmenšovala, až nakonec zmizela. Nikdy se už neobjevila. Unikli jsme operaci.

Po nějakém čase se mému druhému psovi udělaly vředy na spodní části čenichu, přímo nad horním rtem. Veterinář mu dal antibiotika, ale ta věci nijak neprospívala. Po týdnu jsem medikaci ukončil a začal na vředy aplikovat kokosový olej. Několik dnů se dokonce zhoršovaly, ale pak se začaly hojit a pes se bez problémů zotavil.

Paula tyto výsledky nepřekvapily, řekl mi, že kokosový olej působí na zvířata stejně dobře jako na lidi. Jeho otec užíval kokosový olej pro dobytek po značkování. Olej mírnil bolest a urychloval zhojení.

Olej ale nebyl jen na mazání, Paul ho užíval při každém vaření. A každý den nábožně spolknul lžíci oleje. Olej působil jako tonikum, které ho udržovalo uvnitř i vně mladým. A byl rovněž účinnou medicínou. „Když se užívá vnitřně,“ říkal, „napomáhá žaludku a trávicí soustavě.“

Olej byl tonikem, medicínou a obnovovatelem zdraví. „Udělá tě šťastným, zdravým a krásným,“ říkal Paul často – a považoval ho přímo za fontánu zdraví.

Léta jsem se u Paula stavoval skoro denně. Jeho kokosový olej byl stejně dobrý či lepší než kterýkoli jiný na trhu. Bral jsem pytle kokosů z míst, kde se pěstovaly pro velkoobchod; na pytel bylo 20 ořechů.

Nejčastěji pocházely z Mexika. Někdy byly kvalitnější a někdy méně, což by přirozeně mělo mít dopad na výsledný produkt, ale olej vždycky působil, jak měl.

Paulovi trvalo zhruba tři dny, než připravil 4 až 5 galonů (cca 15 až 19 litrů) oleje, který se pak dalších asi 30 dní fermentoval. Často jsem mu s procesem pomáhal. Rozbíjeli jsme kokosy kladivem, šroubovákem vydloubali dužinu, pomleli kokos na masovém mlýnku, uvařili ho, vychladili, vylisovali, nechali mírně vařit celý den, filtrovali, čekali, až se usadí nečistoty a olej stoupne, a nakonec nechali ve sterilizovaných zavařovacích sklenicích nejméně jeden měsíc fermentovat. Byla to únavná procedura, ale každý krok se vykonával s úctou k výslednému produktu.

Během fáze lisování užíval Paul ruční mačkadlo na brambory. Pracoval s ním celé hodiny, aby se oddělil olej od vody. Jednoho dne jsem se rozhodl, že mu s mačkáním pomohu. Tehdy bylo Paulovi 82 let, zatímco já byl relativně mladý a zdravý, ale vydržel jsem to dělat jen asi 15 minut. Měl jsem otlačené dlaně, bolavé předloktí a musel jsem přestat. Řekl jsem Paulovi, že snad musí být snazší způsob. Jednoho dne, když jsem jel vyzvednout kokosy, jsem uviděl vinný lis – to bylo řešení. Koupili jsme lis na 50 galonů (asi 227 litrů) a byli schopni zdvojnásobit produkci s menším nárokem na Paulův pot (a mé slzy). Jeho syn pak ten lis používal ještě mnoho let, až do ukončení výroby.

Paulův léčitelský úspěch a pověst zázračného muže pramenily ve výhradním užívání jediné tradiční medicíny, kokosového oleje. Na Filipínách a tichomořských ostrovech se kokosový olej užíval po tisíciletí. Jejich obyvatelé ho mají za „lék na všechny nemoci“. Palmy kokosovníku jsou zdrojem obživy pro mnoho lidí v Asii a na ostrovech. Pradávné filipínské přísloví říká: „Ten, kdo pěstuje kokosovníky, pěstuje čluny a oblečení, jídlo a pití, bydlení pro sebe a dědictví pro své děti.“

Kokosovník je zdrojem, z něhož člověk získává mnohem víc produktů než z kterékoli jiné rostliny. To je důvodem, proč si ho na Filipínách vysoce cení a přezdívají mu „Strom života“.

Porfirio (Paul) Sorse se narodil na Filipínách 2. října 1895 jako druhé z pěti dětí. Jeho otec byl baptistickým knězem. Když jeho farníci onemocněli, léčil je Paulův otec kokosovým olejem, který byl tehdy tradičním léčebným prostředkem na celých Filipínách. Olej si připravoval sám metodou, kterou převzal od svého otce a ten zas od svého otce. Tehdy se Paul naučil připravovat čerstvý panenský kokosový olej.

Během svého raného mládí pracoval Paul na rodinné farmě a na rýžových polích. Když začala první světová válka, začalo americké námořnictvo rekrutovat Filipínce do armády (Filipíny byly tehdy teritoriem USA). Mladý Sorse narukoval jako kuchař a sloužil v námořnictvu tři roky. Po skončení války z námořnictva odešel a do roku 1952 pracoval jako kuchař v obchodním loďstvu. Pak se přestěhoval do New Yorku a žil s krajany v Greenwich Village. Své kuchařské dovednosti prohloubil při zaměstnání na takových místech, jako je Waldorf Astoria. Pracoval také v několika bohatých rodinách jako kuchař, řidič a údržbář. Uměl uvařit vynikající jídla, stejně jako se svým zaměstnavatelům postarat o děti, zvířata a automobily.

Jeden čas pracoval v rodině Chryslerových. V této souvislosti Paul zmínil, že jeho šéf vyjádřil spokojenost s jeho prací a slíbil mu, že ji odmění. Krátce poté muž zemřel při havárii soukromého letadla. Podle Paulova vyjádření mu zanechal „veliké množství peněz“. Nikdy jsem nezjistil, co je pro Paula velké množství peněz, ale podle toho, jak skromně žil, pochybuji, že to bylo víc než pár tisíc dolarů. Paulovi to ale mohlo připadat jako značná suma. Řekl, že peníze dal filipínskému příteli, aby mohl jít na Kolumbijskou univerzitu a stát se doktorem. Nečekal, že mu přítel peníze vrátí. Řekl mu, aby, až se stane úspěšným lékařem, pomohl penězi lidem na Filipínách. To byl Paul – vždycky se snažil ostatním pomoci.

Paul začal připravovat dávky kokosového oleje pro nemocné stejně, jako to dělal jeho otec. Olej jeho otce byl ale připravovaný primitivními metodami a obsahoval velké procento vody, což způsobovalo, že po několika týdnech žlukl. Paul původní otcův recept vylepšil a zbavil olej veškeré vody, takže se jeho životnost prodloužila na neurčito, byl hladší a lépe se vstřebával do kůže.

Když v roce 1952 Paul odešel v 57 letech do penze, rozhodl se obchodovat se svým kokosovým olejem na plný úvazek. „Je to užitečný produkt, slouží lidem,“ řekl. „Činí je šťastnými, zdravými a krásnými. Prostupuje skrz póry k nervovým zakončením. Pomáhá žít delší a zdravější život.“ Dalších 45 let věnoval propagaci zdravotních benefitů kokosového oleje.

Paul zemřel 28. března 1998 v pozoruhodném věku 102 let. Lidé, kteří ho znali, říkali, že vypadal a působil jako mnohem mladší člověk, a že až do konce byl aktivní při zpracovávání kokosu na svůj olej – i to je důkazem účinnosti jeho produktu. Paul skutečně objevil fontánu mládí. Byl tím nejneuvěřitelnějším člověkem, jakého jsem kdy poznal. Chybí mi.

 

 



*  Paulovo příjmení, Sorse, se vyslovuje jako „sor-sí“.
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V roce 1995 oslavil Paul Sorse své sté narozeniny. Úctu mu vyjádřili zastupitelé města Rehoboth v Massachusetts, jehož byl nejstarším obyvatelem. Stále bystře myslící a fyzicky aktivní Paul připravil pro gratulanty bramborový salát a ďábelská vejce.

 


 

KAPITOLA 2



OVOCE ŽIVOTA PLOD KOKOSOVNÍKU

 

 

Kokosovníky jsou skutečně jedním ze zázraků přírody. Říká se, že mají tisíc možných využití. Každá část stromu se užívá k určitému účelu a je možné z něj získat vše k udržení života. Je zdrojem potravy a pití k výživě organismu, medicíny k udržení a obnovení zdraví a materiálu na postavení přístřešku či zhotovení oděvu a nástrojů k zajišťování základních životních potřeb. V Indii nazývají kokosovník „kalpa vriksha“, což znamená „strom který poskytuje vše potřebné k životu“. Na Filipínách a ostrovech v Tichomoří se mu říká „strom života“.

Někteří lidé řadí kokos k ořechům, jiní ho označují jako semeno*. Ti, kdo žijí v tropech a užívají kokos denně, mu říkají ovoce – ovoce ze stromu života. Pro to, i pro jeho výživové a medicínské hodnoty, může být oprávněně nazýván „ovoce života“.

V tropech jsou kokosy běžným jevem. Palmy kokosovníku hojně rostou téměř všude a staly se symbolem poklidu v ostrovním ráji. Většina lidí žijících mimo tropy skutečný kokosovník nikdy neviděla. Pokud ano, očekávají, že uvidí i velké, hnědé a „vlasaté“ ořechy, které znají z prodejen potravin. To, s čím se setkají, je ale hodně odlišné. Plod kokosovníku v přirozené podobě je oproti ořechu z obchodu víc než dvojnásobně velký a je pokrytý hladkou silnou, zelenou nebo žlutou slupkou. Tato slupka se před naložením na lodě oloupe a sundá. To, s čím se lidé mimo tropy setkávají v obchodech, je tvrdý hnědý vnitřní „ořech“.

Na rozdíl od většiny ovocných stromů plodí kokosovník celoročně, takže má sezónu stále. Kokosy rostou v trsech, v nichž je obvykle 5 až 12 plodů, někdy i víc. Dospělý kokosovník produkuje trs plodů každý měsíc, tedy 12krát do roka. Na produktivním kokosovníku se může urodit 100 až 140 kokosů ročně.
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Vědecky se kokosovník ořechoplodý označuje latinským Cocos nucifera. Je jedním z nejplodnějších a ve světě nejrozšířenějších stromů. Roste na ostrovech a v pobřežních oblastech většiny tropů. Hojně se vyskytuje k obratníku Raka (23° 27´s. š.) na sever od rovníku až po obratník Kozoroha (23° 27´ j. š.) jižně od něj. Na některých místech sahá výskyt za hranici tropů, na sever až za 26° s. š. ve střední Indii a na jižní Floridě, na jih za 27° j. š. v Chile a na jihu Brazílie. I když se kokosovníky mírně šíří i mimo tropy, jen málokdy tam dozrávají plody. Palmy kokosovníku standardně dosahují výšky 18 až 21 metrů a dožívají se až 70 let.

 


 

Plné zralosti dosáhne kokosový ořech po asi 14 měsících; pak má tvrdou hnědou skořápku a obsahuje trochu tekutiny a silnou vrstvu bílé dužiny. V průběhu dozrávání se chuť, textura, velikost ořechu i obsah dužiny mění. Hodně mladý kokosový ořech (méně než 6 měsíců starý) je zcela zaplněný tekutinou a obsahuje jen velmi málo dužiny. V této etapě je dužina (endosperm) měkká, připomíná želé a dá se jíst lžičkou. Jak tekutina, tak dužina jsou velmi sladké a lahodné. Ve zhruba 6 až 7 měsících dosáhne ořech konečné velikosti. Nyní je vyvinutý pouze z poloviny a trvá dalších 6 až 7 měsíců, než dozraje úplně. V průběhu zrání se zmenšuje obsah tekutiny a přibývá dužiny, která houstne a tuhne. Kolem 10. až 12. měsíce se poměr tekutiny a dužiny obrací. Ve zralém ořechu je jen málo tekutiny a naopak silná vrstva tuhé dužiny. Tekutina i dužina časem ztrácejí na sladkosti. V obchodech jsou běžné hlavně zralé kokosové ořechy, ale v tropech patří mladé nebo zelené ořechy k nejoblíbenějším pokrmům. Starší ořechy se obvykle suší na slunci. Sluncem vysušená dužina se nazývá kopra a užívá se k výrobě oleje. Čerstvá dužina se proměňuje ve strouhaný kokos, kokosové mléko nebo panenský kokosový olej.

Oproti vyzrálým ořechům s tmavě hnědou skořápkou mají mladé ořechy obvykle světle hnědou nebo načervenalou barvu. Je také mnohem snazší je rozbít, otevřít a jíst. Během zrání skořápka tvrdne a při plné zralosti je nutné ji otvírat násilím – často k tomu slouží údery kladiva a bodce. S jistou mírou zkušenosti můžete ořech přeseknout napůl několika ranami tupé strany mačety.

Z kokosového ořechu lze získat několik druhů poživatin; nejběžněji dužinu, vodu, mléko, smetanu a olej. Mezi další kokosové produkty patří cukr, víno a ocet. Kokosová dužina je jedlou bílou částí semene. Obvykle se prodává strouhaná a sušená; čerstvá se může rychle kazit. Sušená zůstává poživatelná mnoho týdnů – a ještě déle, je-li přepravovaná ve vzduchotěsných obalech a udržovaná v chladu; ostatně hlavně tak ji známe z obchodu. Do většiny strouhaného kokosu se přidává cukr, ale můžeme ho získat i neslazený, zejména v prodejnách zdravé výživy. Kokosový olej se získává z čerstvé nebo sušené dužiny. Tekutině v čerstvém ořechu se často mylně říká kokosové mléko, ale ve skutečnosti jde o kokosovou vodu. Kokosové mléko je něco zcela jiného. Liší se od vody chutí, vzhledem i obsahem živin. Kokosové mléko se vyrábí ze šťávy extrahované z dužiny. Kokosová voda je čirá nebo lehce matná a vesměs připomíná vodu. Oproti tomu kokosové mléko je husté a bílé a vypadá stejně jako kravské mléko.

Kromě ořechů, kokosového mléka, vody a oleje z nich, poskytují kokosovníky i další jedlé produkty. Květy, které jinak dozrávají v peckovice plodů, jsou zdrojem kokosového cukru a vína. Pupen neotevřeného květu se seřízne a míza (tzv. palmové víno), která vytéká, se sbírá do nádob z kokosových skořápek nebo bambusu. Na Filipínách se palmové míze říká „tuba“. Z řezu vyteče denně až čtvrt galonu (tedy téměř litr) mízy. Ovšem pro její získání je nutné šplhat do koruny kokosovníku, a to vyžaduje hodně síly a zkušeností. Podle všeho ale ti, kdo to podstupují, považují odměnu za přiměřenou vynaloženému úsilí.

Pro výrobu cukru se míza sbírá každé ráno a vaří se v obrovských hrncích, dokud se nezmění v hustý lepkavý sirup, který se pak nechá vychladnout a ztuhnout. Protože se jen málo upravuje, liší se barva, chuť, vůně i sladkost várku od várky. Barva může přecházet od béžové k tmavě hnědé. Podle toho, jak dlouho byla míza zahřívaná, může být měkká a lepkavá jako karamely nebo tvrdá jako roksové bonbony. Často se také prodává v podobě krystalků.

Čerstvá míza, bohatá na vitaminy a minerály, je cennou složkou výživy v místech, kde je málo ovoce a zeleniny, například na atolech vulkanického původu.

Míza velmi rychle fermentuje a už za pár dní v horkém tropickém klimatu obsahuje 10 % alkoholu. Je z ní kokosové víno, které se pije v mnoha částech světa. Někdy se pro zvýšení obsahu alkoholu ještě destiluje. Na Filipínách se tomuto populárnímu destilátu, který připomíná vodku nebo džin, říká lambanog.

Protože je voda, tedy šťáva uvnitř kokosu sladká, dalo by se předpokládat, že také může fermentovat na alkohol. Obsahuje ale méně cukru než tuba, proto se k výrobě alkoholu používá velmi málo. Z fermentované kokosové vody se spíš než alkohol dělá ocet.

 

 



*  Botanicky je kokosový ořech klasifikován jako semeno peckovitého plodu kokosovníku ořechoplodého. Je největším známým semenem vůbec.

 


 

KOKOS KAŽDÝ DEN

 

Celé generace lidí žijících v oblastech, kde rostou kokosovníky, považují kokosové ořechy za zdroj potravy i zdraví. Tito lidé používají kokosové ořechy v nějaké formě doslova každý den svého života, a tím, že je jedí nastávající matky, prospívají ořechy dětem dokonce už před narozením. Nastávající matky si masírují břicho kokosovým olejem, aby byl porod snazší a aby se netvořily strie. Po porodu se olej užívá pro rychlé zhojení a k masírování prsou, která jsou citlivá a bolestivá po kojení.

Na Samoe je prvním jídlem, které matka po porodu dostane, kokosový pokrm zvaný vaisalo. Je připravený z mladé kokosové dužiny a šťávy a zahuštěný škrobem na kaši. Smyslem podávání vaisala není pouze nakrmit matku, ale také nastartovat rychlou a hojnou tvorbu mateřského mléka. Vaisalo je na Samoi ovšem běžným pokrmem nejen pro matky; často se podává k snídani nebo jako dezert.

Od prvního dne svého života se děti seznamují s kokosovým olejem. Matky jím masírují děti od hlavy k patě. Říká se, že to prospívá svalům i kostem a chrání pokožku před infekcemi a poškozením. Pár kapek se vždycky vmasíruje i do měkké části hlavičky ve víře, že se tak předchází nemocem. Když miminkům rostou zoubky, užívá se olej k masáži dásní, aby ulevil od bolesti a urychlil hojení.

Na ostrovech se voda z čerstvého kokosu využívá jako náhrada kojenecké výživy a často děti dostávají jak mateřské mléko, tak kokosovou šťávu. Když matka nemůže kojit nebo když má dítě zažívací potíže, dostává vodu z mladých kokosů. Teprve po dosažení jednoho nebo dvou měsíců začíná dostávat o něco víc. Šťáva a dužina z nezralých kokosových ořechů se užívá také tehdy, kdy se dítě odstavuje od mateřského mléka. Dužina mladých kokosových ořechů je měkká a velmi jemná, nikoli hustá a tuhá jako ve vyzrálých kokosech.

Pro všechny věkové kategorie obyvatel mnoha ostrovů jsou kokosové ořechy primárním zdrojem potravy. Dužina se jí čerstvá, sušená, opečená i smíchaná s kokosovým mlékem a vodou na kaši. V některých oblastech pokrývá konzumace ořechů v té či oné formě většinu denního příjmu kalorií.

V minulosti a leckdy i dnes sice mohou mít děti jen nejnutnější oblečení, ale jejich tělo vždycky chrání kokosový olej. Natírají se po koupání i před pobytem venku: ve dne na ochranu před sluncem, večer k obraně proti moskytům a savému či bodavému hmyzu. Ostatně každý, od nejmladších po nejstarší, se denně natírá kokosovým olejem po celém těle. Chrání před paprsky pálícího tropického slunce a udržuje pokožku mladou a zdravou. Slouží jako vynikající hydratační krém a přípravek na opalování. Užívá se také na vřídky, vyrážku, pořezání a pohmožděniny. Při ušních bolestech se zahřívá a nalévá do ucha.

V Thajsku, na Srí Lance, v Indii i jinde se kokosový olej tradičně užívá při vaření, zatímco ostrovanům v Tichomoří slouží především jako kosmetický a hojivý prostředek. Většina tuků v jejich stravě je z kokosového mléka a smetany, v nichž se vaří skoro všechno.
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Trs plodů v koruně kokosovníku.
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 Plod se slupkou, rozpůlený plod s viditelným „ořechem“ uprostřed a oloupaný kokosový ořech.
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Při obvyklém způsobu loupání kokosů se užívá zašpičatělý kolík, zabodnutý do země ostrým koncem nahoru. Jak se kokos tlačí dolů na špičku, odtrhává se pruh slupky. Kokos se otáčí a proces se opakuje, dokud není všechna slupka pryč. Zkušený pracovník dokáže kokos oloupat za pár vteřin.

 

 


 

Samoané připravují téměř všechny své pokrmy ve vysokotučné kokosové smetaně, dokonce i ovoce a zeleninu s vysokým obsahem škrobů. Jedí kokosovou smetanu každý všední den, aniž by ji jako mnozí jiní ostrované ředili. O nedělích připravují Samoané jídlo v hliněných troubách; jedinou zeleninou, kterou obvykle jedí, jsou listy tara (kolokázie), jež užívají k zabalení husté kokosové smetany s cibulí a solí.

Na Filipínách i jinde si ženy po koupeli vtírají kokosový olej do vlasů. Ukázalo se, že ženám, které žijí ve venkovských společenstvích a stále užívají kokosový olej, zůstávají krásné tmavé vlasy až do stáří, zatímco ženy z měst, kde se kokosový olej užívá méně často, šedivějí mnohem dříve.

Kokos v té či jiné formě je zdrojem živin, lékem, ochranným a hojivým prostředkem a zkrášlujícím přípravkem. Lidé ho užívají doslova od prvního do posledního dne svého života.

 

 

KOKOS V TRADIČNÍ MEDICÍNĚ

 

Po celém světě je mnoho lidí různých ras, kultur, jazyků a náboženství, kteří si váží kokosu jako důležitého zdroje potravy i jako medicíny. Kdybyste při návštěvě ostrovů Samoa onemocněli a svěřili se tradičním léčitelům, částí vaší léčby by bylo užití kokosu. Kdybyste se octli churaví v pobřežních džunglích Střední a Jižní Ameriky, domorodí léčitelé by vám vrátili zdraví pomocí kokosu. Na Filipínách se kokosový olej užívá k rychlejšímu zahojení popálenin, řezných ran a pohmožděnin. Masírují se jím ztuhlé klouby a bolavé svaly, a dokáže dokonce urychlit hojení zlámaných kostí. Ve Východní Africe by vám domorodci dali vypít šálek palmojádrového oleje, který je kokosovému podobný. Je pro ně zdravotním tonikem a prvním lékem, který užijí bez ohledu na druh nemoci.

V Indii se kokos v mnoha podobách užívá při různých zdravotních problémech i k výživě organismu. Ajurvédská medicína rozpoznala hojivé vlastnosti kokosového oleje už před víc než 4000 let. Cení se antimikrobiální působení oleje a užití kokosového oleje v kombinaci s bylinami je široce rozšířené. Různě zpracovaný kokosový olej silně podporuje růst vlasů a chrání pokožku před infekcemi a poškozením slunečním zářením. Sušený kokos se užívá k vyloučení parazitů a zlepšení trávicích funkcí.

Ve všech rovníkových oblastech světa, kde kokosovníky hojně rostou, se produkty z kokosových ořechů s mimořádnou mírou úspěšnosti užívají při léčbě celé škály nemocí a potíží. Patří mezi ně například: amenorea, astma, bolesti krku, ucha a žaludku, bronchitida, dysmenorea, erysipel (růže), hemateméza, hemoptýza, horečka, chřipka, kapavka, kašel, kolitida, kurděje, ledvinové kameny, nádory, nachlazení, nevolnost, ochablost, otoky, paraziti, podvýživa, pohmožděniny, popáleniny, rány, svrab, syfilis, tuberkulóza, tyfus, úplavice, vodnatost, vředy, vši, vyrážky, zácpa, zánět dásní a žloutenka.

Dokud nebyli k dispozici školení lékaři, zajišťovali všechny zdravotní potřeby obyvatel tradiční léčitelé. Na Filipínách se takovému léčiteli říká manghihilot. Ačkoli většinu lékařské péče na Filipínách převzala moderní medicína, v některých venkovských oblastech působí léčitelé stále. Jako základ léčby většinou užívají kokosový olej; čerstvý olej si také sami připravují. Olej se často kombinuje s dalšími přísadami, například s česnekem, zázvorem a pálivou paprikou.

Paul Sorse, jehož příběh byl vylíčen v předchozí kapitole, se seznámil s hojivými účinky kokosového oleje u svého otce, a tuto svou znalost ještě prohloubil a rozšířil. Víc než 50 let připravoval a užíval kokosový olej k léčbě nemocí a poranění, i k tomu, aby sebe i ostatní udržel „šťastnými, zdravými a krásnými“. Nazýval kokosový ořech králem mezi potravinami, považoval ho za všelék a povzbuzoval lidi, aby kokosový olej vyzkoušeli při různých potížích. „Neublíží a může udělat mnoho dobrého,“ říkával. Prohlašoval, že se hodí k ošetření popálenin (včetně slunečních), puchýřů, řezných ran, škrábanců, ekzému, hmyzího štípnutí, projevů plísňových onemocnění, hemoroidů, pohmožděnin, omrzlin, pupínků a také k vyhlazení vrásek, a že pomáhá při zánětech dutin, astmatu, bolestech hlavy, artritidě, revmatizmu, zatuhlosti kloubů, bolavých svalech, nemocných dásních, bolestech zubů i zácpě. Tvrdil, že možnosti jeho užití nemají hranice. „Není třeba kupovat speciální produkt pro každou potíž,“ říkal a učil, že kokosový olej se dá užít pro mnohé z nich.

Věrnost Paulových zákazníků svědčí o účinnosti oleje – kdyby nefungoval, nevraceli by se k němu. Paul věřil, že k tomu, abyste se přesvědčili, stačí olej vyzkoušet. Souhlasím s ním. Malá zkouška stačí k demonstraci jeho účinnosti. Naneste ho na kůži a uvidíte, co s ní dokáže. Suchou, zhrublou pokožku umí vyhladit a zjemnit během pár týdnů. Zkuste to a přesvědčte se, zda vaše pleť vypadá mladší a zdravější. Mohu potvrdit, že působí až zázračně. A co dokáže na vnějšku těla, může udělat i uvnitř.

Život Paula Sorseho je svědectvím o účinnosti i nezávadnosti kokosového oleje. Pil ho, užíval při veškerém svém vaření a prakticky se jím denně omýval od hlavy k patě. Určitě mu olej neubližoval, vždyť se Paul dožil 102 let. Naopak právě v oleji mohlo být tajemství Paulovy vitality, zdraví a spokojenosti.

 

 

OBAVY Z KOKOSOVÉHO OLEJE

 

Třebaže má kokos dlouhou a respekt vzbuzující historii, před časem si vysloužil nezaslouženou špatnou pověst. Jmenovitě kokosový olej dostal nálepku tepny ucpávajícího nasyceného tuku. Proč? Vedla k tomu směs mylných představ, předsudků a marketingu. Vzhledem k negativní publicitě, jaké se tukům s převahou nasycených masných kyselin v minulosti dostalo, jsou někteří lidé zmatení a pochybují o zdravotních přínosech kokosového oleje.

Po více než tři desetiletí byly nasycené mastné kyseliny obecně spojovány se zvyšováním krevního cholesterolu. Kokosový olej, který jich obsahuje hodně, byl vystaven náporu kritiky. V polovině 80. let sójový průmysl sponzoroval multimediální kampaň, „vysvětlující“ veřejnosti, jak prospěšný je sójový olej a jak nebezpečné jsou nasycené tuky a tedy i kokosový olej. S dobrým záměrem, ale na základě zavádějících předpokladů, se pak k ataku připojily různé zájmové skupiny, například Centrum pro zapojení vědy ve veřejném zájmu (CSPI). Těmto skupinám se společně podařilo démonizovat všechny nasycené tuky a zejména kokosový olej. Bylo to CSPI, které ho orazítkovalo jako „tuk ucpávající arterie“.

Co už ale veřejnost tehdy nevěděla, a popravdě to nevědělo ani CSPI, že je mnoho různých typů nasycených mastných kyselin, stejně jako existují různé polynenasycené mastné kyseliny. Každá z nich pak má na tělo jiný vliv. Některé nasycené tuky zvyšují krevní cholesterol, jiné nikoli. Kokosový olej nemá škodlivý účinek na cholesterol, tento fakt ale nebyl v kampani proti nasyceným tukům, sponzorované výrobci rostlinných olejů, nikdy zmíněn. Lidé předpokládali, že škodlivé jsou všechny zdroje nasycených mastných kyselin. Zanedlouho skoro každý věřil, že kokosový olej způsobuje srdeční onemocnění. Dokonce i odborníci na zdravou výživu byli zmateni. Třebaže se mnozí vědci, kteří znali pravdu o kokosu, pokoušeli uvést věc na pravou míru, bylo už přesvědčení o tom, že kokosový olej škodí srdci, tak zakořeněné, že jim lidé nenaslouchali. Naopak, tito vědci byli za obhajobu kokosového oleje kritizováni a zesměšňováni. Obrátili se k němu tedy zády a mlčeli. Výrobci potravin s ohledem na zákaznické obavy z nasycených tuků začali ze svých výrobků kokosový olej odstraňovat. Začátkem 90. let kokosový olej prakticky zmizel ze stravování v Americe i leckde jinde ve světě. Dokonce i v oblastech, kde se kokosovník pěstuje, jako jsou Filipíny, byl kokosový olej vynecháván.

Pravda o kokosovém oleji zůstala ukrytá v odborných medicínských časopisech, které čte jen málo lidí, a ještě méně lidí jim rozumí. Mnozí vědci, kteří rozeznali výživový a medicínský potenciál kokosového oleje, pokračovali ve svých výzkumech. Zatímco veřejnosti se prezentovala nebezpečnost kokosového oleje, řada příslušníků lékařské komunity ho aktivně užívala pro své pacienty. Kokosový olej v některé formě sloužil a stále slouží k výživě a intravenózní léčbě kriticky nemocných pacientů. Kokosový olej je hlavní složkou nemocniční i komerční kojenecké výživy. Je užíván ve volně prodejných lécích a přidáván do pokrmů jako ochrana před kažením. Užívají ho výživové doplňky, jako jsou nápoje v prášku, nebo energetické tyčinky. O tom ovšem ví jen málo lidí. Na obalech se uvádí obsah MCT (tj. triglyceridů se středním řetězcem, což je frakce kokosového oleje) nebo kaprylové či laurové kyseliny (což jsou ty takzvaně arterie ucpávající nasycené mastné kyseliny v kokosovém oleji), aby se skryla skutečnost, že výrobek obsahuje nějakou formu kokosového oleje.

 


 



 

Parkinsonova nemoc

 

V současné době pečuji o svého 85letého otce, který má řadu problémů včetně demence, Parkinsonovy nemoci a rakoviny lymfatických uzlin. Rozhodně jevil všechny příznaky Parkinsonovy nemoci, ale protože se projevovaly dřív, než jsme otce vzali k lékaři, váhal doktor s diagnózou. Když jsem mu říkala, že otec měl třas, šouravou chůzi a chodil v předklonu, a že se to vytratilo po užívání kokosového oleje, jen se na mě podíval a prohlásil, že pak to nemohla být Parkinsonova nemoc, protože tu takhle zvrátit nelze. Můj otec ale ví, že když nedostane svůj panenský kokosový olej, třas se vrátí. Co dodat?

Donna

 

 

Prostata

Trpěl jsem nezhoubným zvětšením prostaty možná celá desetiletí. Asi před 7 až 8 lety už začalo být močení tak problematické, že jsem požádal lékaře o nějaký lék. Několik let jsem ho užíval, ale močová trubice zůstávala uskřinutá. Občas jsem zkusil lék vynechat a uvolnila se! Pak jsem se na internetu dočetl, že vedlejším účinkem tohoto léku jsou dýchací potíže. Přešel jsem tedy na saw palmetto (extrakt z plodů palmy serenoa), které se zdálo stejně dobré jako lék (Proscar).

Zjistil jsem ale, že složení mastných kyselin v něm je podobné jako v kokosovém oleji, nebo se přinejmenším shodují v řadě složek. Tak jsem opustil saw palmetto, které je tady ve Finsku drahé, a už asi 3 roky spoléhám výhradně na kokosový olej. Žádné další problémy s močením!

Iikka



 

 


 

TRADIČNÍ MOUDROST

 

Kokosový olej, dužina, mléko a další produkty byly po celé generace základními potravinami obyvatel asijských, tichomořských a dalších ostrovů. Během několika posledních desetiletí ale lidé v oblastech s produkcí kokosů přijali západní styl stravování i života a dlouho udržovaná tradice začala ustupovat. Jak se moderně zpracované potraviny stávaly dostupnějšími, ztrácely ty tradiční na popularitě. Také zdejší lidé byli ovlivněni mylnými představami o kokosu a kokosovém oleji zvlášť. Spotřeba i užívání oleje, ocejchovaného jako škodlivina, dramaticky klesla. Lidé ho nahrazují margarínem, ztuženým tukem nebo rostlinnými oleji. Zdravotní problémy typu srdečních onemocnění a obezity, které tu ještě před pár desetiletími byly téměř neznámé, se nyní vyskytují běžně. Platí to zejména o městech, kde jsou lidé vzdělanější a více ovlivňováni Západem. Většina mladší městské generace nepřišla s tradičním užitím kokosu do styku a ví o něm jen velice málo.

Naštěstí v mnoha venkovských oblastech lidé ještě stále užívají kokos stejně, jako to dělali jejich rodiče a prarodiče. Týká se to hlavně těch chudších, kteří si nemohou dovolit mnohem dražší dovážené oleje. Tito lidé jsou schopni užívat si blahodárné účinky kokosu a přenést tuto tradici i na své potomky.

Jak se povědomí o uplatnění kokosu ve výživě i medicíně zvyšuje, nachází si cestu do stále více rodin a domácností. Těžit z jeho užitečnosti mohou lidé z různých oblastí života a ve všech částech světa.

 

 



Aktivní uhlí z kokosové skořápky
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Tvrdá skořápka kokosového ořechu se využívá různě. Slouží jako nádoba na vodu, hrnek, jídelní miska, naběračka, dekorace i jako palivo při vaření. Snad nejprospěšnější je po proměně ve filtr. Při hoření se v zuhelněné skořápce tvoří četné drobné dírky, které jsou schopné absorbovat pachy, toxiny a chemické látky. Aktivní (dřevěné) uhlí z kokosové skořápky je velmi účinným absorpčním činidlem, které se užívá v plynových maskách, vodních a vzduchových filtrech a dokonce i jako lék.

K aktivaci dochází vytvořením množství mikroskopických pórů v uhlí. Dociluje se toho tím, že se kokosové skořápky řadu hodin zahřívají ve speciální peci při teplotě 900–1260 °C a propařují párou. Tento proces uvolňuje uhlovodíky a další těkavé látky tvořící komplexní síť kapilár a štěrbin. Uhlí se pak roztlouká na granule.

Nečistoty a toxiny se do těchto pórů absorbují a zachytí se v nich. Aktivní uhlí se užívá v různých výrobcích od cigaretových filtrů po zařízení proti znečišťování ovzduší. Můžete ho také koupit v lékárně nebo prodejně zdravé výživy jako detoxikační prostředek a volně prodejný přípravek při otravách. Po spolknutí absorbuje toxiny v zažívacím traktu.

Aktivní uhlí je účinnější než ipekak (ipekakový sirup), který vyvolává dávení a doporučuje se při náhodných otravách. Aktivní uhlí se rovněž aplikuje v nemocnicích pacientům, kteří spolkli jedovatou látku. Pokud je užito do hodiny po požití jedu, je i vhodným domácím léčivem.



 


 

KAPITOLA 3



Z pokladu kokosové medicíny I. Kokosový olej

 

 

V přírodní medicíně je kokos něco jako truhla s pokladem. Produkty z něj – dužina, olej, mléko a voda – je možné využít ve výživě, prevenci nemocí, k hojení poranění a překonání nemocí. Pokud jsou užívány správně a s rozvahou, mohou být tyto produkty užitečné při řešení širokého spektra zdravotních problémů. Mnoha běžným zdravotním potížím, s nimiž se dnes setkáváme, by bylo možné předejít nebo je zmírnit jejich užíváním.

V knize je toto téma rozděleno do dvou částí: Z pokladu kokosové medicíny I a II. V této a následujících dvou kapitolách se zaměříme na zdravotní přínos kokosového oleje. V druhé části (kapitola 6) je pozornost věnována dužině, vodě a mléku.

Tou nejdůležitější položkou, která dělá z kokosu jednu z nejlepších přírodních potravin, je v něm obsažený olej. To je i důvodem, proč jsou mu věnovány celé tři kapitoly. Pokud jde o jeho užitečnost při přípravě pokrmů a v medicíně, převyšuje kokosový olej všechny ostatní. V této kapitole se dozvíte, čím se kokosový olej od těch ostatních liší, a proč se mu říká „nejzdravější olej na zemi.“

 

 

TAJEMSTVÍ OLEJE

 

Kokosový olej je jedinečný. Je zcela jiný než většina dalších jedlých olejů. A je to právě jeho odlišnost, co mu propůjčuje podstatnou část výživových a léčivých vlastností. Od ostatních olejů ho odlišují tukové molekuly, jimiž je tvořen. Všechny tuky a oleje jsou složeny z tukových molekul, známých jako mastné kyseliny. Existují dvě metody jejich klasifikace. Ta první, kterou pravděpodobně znáte, je založena na míře nasycenosti. Mastné kyseliny se dělí na nasycené a nenasycené, ty pak na mononenasycené a polynenasycené. Druhá metoda je založena na velikosti molekul nebo délce uhlíkového řetězce v mastné kyselině. Pak se mastné kyseliny dělí na ty s krátkým řetězcem (angl. zkratka SCFA), středním řetězcem (MCFA) a dlouhým řetězcem (LCFA). Jsouli tři mastné kyseliny spojené v molekule glycerolu, hovoříme o triglyceridu. Můžeme tedy mluvit i o triglyceridech s krátkým (SCT), středním (MCT) a dlouhým (LCT) řetězcem. Někteří užívají pojmy mastné kyseliny a triglyceridy jako zaměnitelné.

Mastné kyseliny s krátkým řetězcem zahrnují kyselinu máselnou a kapronovou, které mají řetězec se čtyřmi, respektive šesti uhlíky. Mezi kyseliny se středním řetězcem patří kyselina kaprylová, kaprinová a laurová s 8, 10 a 12 uhlíky v řetězci. Mastné kyseliny s dlouhým řetězcem pak mají 14 a víc uhlíků.

 

 

[image: ]

Kyselina laurová je mastnou kyselinou se středně dlouhým řetězcem s 12 uhlíky. Je převládající MCFA v kokosovém oleji.
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Kyselina stearová je mastnou kyselinou s dlouhým řetězcem s 18 uhlíky. Patří k nejběžnějším mastným kyselinám v naší stravě.

 

 

Drtivá většina tuků v naší stravě, ať už jsou nasycené či nenasycené, rostlinné či živočišné, je tvořena mastnými kyselinami s dlouhým řetězcem (LCFA). Sójový, kukuřičný, řepkový a olivový olej, sádlo a kuřecí tuk jsou – stejně jako převaha dalších konzumovaných tuků a olejů – složeny výhradně z kyselin s dlouhým řetězcem. Zhruba 98 až 100 % tuku, který přijímáte každý den, je z těchto kyselin; pokud ovšem nejíte hodně kokosu a kokosového oleje. Kokosový olej je výjimečný, neboť se skládá především z mastných kyselin se středním řetězcem (MCFA).

A to jsou právě ty kyseliny, jež ho odlišují od ostatních a díky nimž má své pozoruhodné výživové a medicínské vlastnosti.

Kvůli předsudkům a nedorozuměním ohledně povahy mastných kyselin se donedávna mimo výzkumnou komunitu nedostávalo kokosovému oleji mnoho pozornosti. Dokonce i dnes se mnoho lidí obtížně orientuje v různých typech nasycených mastných kyselin. Řada špatně informovaných pisatelů článků apod. dál slepě řadí kokosový olej k sádlu a hovězímu loji coby tuk usazující se v arteriích. Když ale pochopíte, jak se kokosový olej v těle metabolizuje, porozumíte i tomu, že nepřispívá ke kornatění tepen nebo srdečnímu onemocnění. Ve skutečnosti může naopak přispět k ochraně před chorobami srdce. Více o tomto tématu najdete v kapitole 5.

Kokosový olej se řadí mezi tzv. funkční potraviny, tedy takové, které mají kromě výživové hodnoty i příznivý účinek na zdraví konzumenta. Výzkumníci v medicíně studovali kokosový olej po desetiletí a získali o tomto kdysi pomlouvaném oleji mnoho poznatků. Zbývající část kapitoly je věnována některým ze zjištěných a zdokumentovaných faktů o kyselinách se středním řetězcem, nacházejícím se v kokosovém oleji. Na podporu těchto údajů jsou uvedeny i odkazy na medicínské studie, které můžete využít i při případném vlastním zkoumání.

 

 

TRÁVENÍ A VSTŘEBÁVÁNÍ ŽIVIN

 

Jak napovídá jejich označení, jsou mastné kyseliny se středním řetězcem kratší než kyseliny s řetězcem dlouhým. Velikost či délka molekuly mastné kyseliny je mimořádně důležitá, neboť naše tělo zpracovává mastné kyseliny v závislosti na jejich velikosti. Proto na něj mají mastné kyseliny se středním řetězcem v kokosovém oleji zcela jiný efekt než ty s dlouhým řetězcem, které se běžně nacházejí v našich pokrmech.

Protože MCFA jsou kratší než LCFA, jsou mnohem stravitelnější a podstatně lépe rozpustné ve vodě. Ve skutečnosti – na rozdíl od LCFA – žluč a trávicí enzymy vylučované slinivkou nejsou ke strávení MCFA potřeba. Kokosový olej tak může poskytnout rychlý a snadný přísun živin bez zatěžování enzymatického systému těla.

Dovolte mi stručné vysvětlení trávení a metabolismu tuků. Když přijímáte stravu obsahující triglyceridy s dlouhým řetězcem (LCT), prochází vaším žaludkem do střevního traktu. Téměř celé trávení LCT se odehrává ve střevech, a k tomu jsou nezbytné trávicí enzymy ze slinivky a žluč ze žlučníku. Při procesu trávení LCT se narušují vazby spojující jednotlivé mastné kyseliny. Ty se vstřebávají do střevní stěny, kde se shromažďují do malých shluků tuku a proteinů, kterým se říká lipoproteiny. Lipoproteiny se dostávají do krevního oběhu a cirkulují tělem; přitom se z nich do krevního oběhu uvolňují malé částečky tuku. Tohle je zdroj tuku, který se usazuje v našich tukových buňkách a zanáší stěny našich cév.
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Mastné kyseliny s dlouhým řetězcem se vstřebávají do střevní stěny. Kombinují se s cholesterolem a proteiny do tzv. chylomikronů, lipoproteinů bohatých na triglyceridy. Ty jsou uvolňovány do krevního oběhu a mohou se případně transformovat do lipoproteinů s nízkou hustotou (LDL). LCFA cirkulují v těle jako složka lipoproteinů. Naopak mastné kyseliny se středním řetězcem (MCFA) procházejí střevní stěnou do vrátnicové (portální) žíly, odkud jsou poslány přímo do jater, kde jsou přeměňovány v energii.

 


 

Při požívání triglyceridů se středním řetězcem je proces jiný. Ty sice také putují ze žaludku do střev, ale protože jsou tak snadno stravitelné, k jejich rozštěpení na jednotlivé mastné kyseliny dochází před opuštěním žaludku. Proto nepotřebují pankreatické enzymy ani žluč. Jak vstupují do střevního traktu, jsou hned absorbovány do vrátnicové žíly a poslány přímo do jater.1 V játrech jsou obvykle využity jako „palivo“ k výrobě energie. Takto MCFA obejdou lipoproteinovou fázi ve střevní stěně a v krevním oběhu nekolují v takové míře jako jiné tuky. Díky tomu se nenabalují uvnitř tukových buněk ani neusazují na cévní stěně. Jsou využívány k přeměně na energii, nikoli na tělesný tuk a arteriální plak.2-4



	
	


	
		Vážení čtenáři, právě jste dočetli ukázku z knihy Léčebná síla kokosu.

		Pokud se Vám ukázka líbila, na www.palmknihy.cz si můžete zakoupit celou knihu.
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5.jpg
SKLADBA MASTNYCH KYSELIN VRUZNYCH TUCICH

Mastna kyselina Kokosovy | Palmojadrovy | Palmovy Maslo Sadlo Lij Sojovy | Kukufiény
Mislova (C4; 0)* - - - 3 = e - =
Kapronova (C6; 0) 0,5 - = 9 = = = =
Kaprylovi (C8; 0) 78 4 - 1 - - - -
Kaprinova (C10; 0) 67 4 - 3 - - - -
Laurova (C12; 0) 475 45 0,2 4 = = - =
Myristova (C14; 0) 18,1 18 1,1 12 2 3,0 > o
Palmitova (C16; 0) 88 9 44,0 29 24 29,0 11 11,5
Stearovd (C18; 0) 2,6 3 45 11 18 22,0 4 22
Arachidonova (C20; 0) 0,1 - - 5 1 = = =
Palmitolejovi (C16; 1) - - 0,1 4 = = e =
Olejova (C18; 1) 6.2 15 39,2 25 42 43,0 25 26,6
Linolova (C18; 2) 1,6 2 10,1 2 9 14 51 58,7
Linolenovi (C18; 3) - - 0,4 - - - 9 0,8
% nasycenych 92,1 83 49,8 69 46 54,0 15 13,7
9% mononenasycenych 6,2 15 39,3 29 42 43,0 25 26,6
% polynenasycenych 1,6 2 10,5 2 9 14 60 59,5

* Cje znatka ubliku,

mastné kyseliny: 0~ nasycens, 1 ~ mononenasycend, 2 a 3~ polynenasycené mastné kyseliny.
Zdroj: Applewhite, T.H. (editor): Proceedings of the World Conference on Lauric Oils: Sources, Processing and Applications. Champain, Tllinois: Acos Press

1994.

slo za ni udivi pocet atomi uhliku v Fetézci masté kyseliny. Cislo za stiednikem udivi poéet dvojnych vazeb a indikuje typ
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