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Si bien el remedio astrológico más poderoso es el Yoga y la meditación, así como Brakti, devoción, oración y entrega a Dios, existen técnicas para ayudar a neutralizar o suavizar las influencias astrales negativas y potenciar las positivas. Entre ellas están los Mantras o sonidos trascendentales, Yantras o diagramas geométricos y numéricos, Yagñas y Pujas o rituales y adoraciones, Pratna o uso de gemas y metales apropiados, así como la nutrición y el uso de determinadas hierbas.

Ayurveda es un completo sistema de medicina constitucional. Cada individuo tiene una constitución única y este sistema nos muestra cómo formular dietas ajustadas a las necesidades particulares de cada quien. Ayurveda puede ser aplicado solo en este nivel y dar excelentes resultados para el tratamiento de muchas enfermedades físicas y condiciones psicológicas. Ayurveda es principalmente medicina natural y no hay un sistema estandarizado de método de tratamiento porque el tratamiento por excelencia es “Cómo vivimos”, y eso varía de una persona a otra al abordar el tema de salud y enfermedad.

El empleo de las plantas medicinales con fines curativos es una práctica que se ha utilizado desde hace siglos atrás. Durante mucho tiempo los remedios naturales, y sobre todo las plantas medicinales, fueron el principal recurso para combatir y prevenir enfermedades. Muchas de las especies vegetales utilizadas por sus virtudes curativas entre los antiguos egipcios, griegos y romanos pasaron a formar parte de la farmacopea medieval, que más tarde se vio enriquecida por los conocimientos del Nuevo Mundo. Se sabe de la utilización de las plantas como mínimo desde hace 5.000 años, pero su uso posiblemente se remonta a tribus prehistóricas, en una aplicación mágico-religiosa. 

Las hierbas aromáticas son aquellas cuyos principios activos están constituidos, total o parcialmente, por esencias. Estas hierbas se utilizan como especias y condimentos por sus características organolépticas, que brindan a los alimentos y bebidas aromas, colores y sabores, que los hacen más apetitosos, al olfato, vista y paladar. 

El uso de las hierbas aromáticas ha formado parte de nuestra historia y costumbres, ya que han sido usadas como remedio para combatir todo tipo de enfermedades desde épocas prehistóricas, y su aprovechamiento comenzó a partir de la experimentación con diferentes especias que, de acuerdo a sus características únicas ofrecían aromas y sabores en los alimentos, alivio del dolor y cura de diversas afecciones.

Las hierbas se convirtieron desde hace mucho tiempo en un pilar clave de la cocina porque, además de otorgar aroma y sabor a los alimentos, tienen propiedades antimicrobianas, anti fúngicas y antioxidantes. Sus efectos benéficos están vinculados a los fenoles y ácidos fenólicos de sus aceites esenciales.

En conclusión, las hierbas y especias brindan numerosos beneficios para la salud porque, además de complementar una dieta sana, potencian los efectos de la práctica habitual de deporte. Por todo esto, podemos considerarlas nuestras aliadas incondicionales para promover un cambio positivo en nuestros hábitos alimenticios, estilo de vida saludable y bienestar general. 
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AJO:

El ajo es una planta de la misma familia que la cebolla, los puerros y las chalotas. Sobre su origen, se dice que llegó a Oriente hace unos cuatro mil años, procedente de Asia central. Su uso en la India y Egipto está documentado en el tercer milenio antes de Cristo.  Históricamente, fue muy utilizado como remedio de diversas enfermedades. Actualmente, hay datos científicos que apoyan su uso. 

El ajo es cultivado en amplias zonas del mundo y muy utilizado en la cocina, contiene cantidades significativas de algunos micronutrientes como el manganeso, la vitamina B6, la vitamina C y el selenio, y es bajo en calorías. Es rico en polifenoles y otras sustancias antioxidantes, que aumentan más en el ajo negro (obtenido a través de una transformación del ajo blanco a temperatura y humedad constantes). Sus principales beneficios derivan de su riqueza en sustancias antioxidantes. Se han demostrado ciertos beneficios para el control en las personas con hipertensión arterial, con hipercolesterolemia y con diabetes mellitus tipo 2. 

El ajo tiene propiedades hipotensoras e hipolipemiantes, mejorando la circulación sanguínea y ayudando a personas con problemas de colesterol. Asimismo se le atribuyen propiedades contra los parásitos intestinales y las infecciones urinarias. También es un antiagregante plaquetario, por lo que su consumo excesivo o en formas concentradas puede interferir en los medicamentos anticoagulantes. 

Para obtener beneficios del ajo, la Organización Mundial de la Salud (OMS) da las siguientes pautas: una dosis diaria de 2 a 5 g de ajo fresco (aproximadamente un diente de ajo), de 0,4 a 1,2 g de ajo en polvo seco, de 2 a 5 mg de aceite de ajo, de 300 a 1.000 mg de extracto de ajo, u otras formulaciones equivalentes de entre 2 y 5 mg de alicina. 

AJWAIN:

Ajwain o semillas de ajwain, también conocida como semillas de carambola o comino de Etiopia, es una especia que es muy consumida en la comida asiática y africana, principalmente en la India, y que se cree que es originaria de Egipto. Estas semillas de ajwain o carom son conocidas científicamente como Trachyspermum ammi, pertenecientes a la familia de las apiáceas y originarias de Egipto. También se cultivan en la India, Irán, Iraq y Pakistán, siendo utilizada por la medicina naturista desde hace siglos. Se les llama semillas, pero en realidad son frutos que crecen en forma de vaina en la hierba ajwain, muy similar al perejil.

Estos frutos tienen forma ovoide y son de color verde o marrón, parecidas al comino. Tienen un olor casi igual al del tomillo por la presencia de una sustancia activa, el timol, que les da la característica medicinal. Además de aromáticas, tiene un ligero sabor amargo y otorgan picor en preparaciones culinarias.

Dentro de los compuestos activos resaltan los aceites esenciales de color pardo. Estos, de acuerdo a estudios recientes, son 69 % timol y 23 % gamma terpineno. Otros componentes son el eudesmol y el 3-thujeno. La presencia de estas sustancias le otorga a estos frutos propiedades anti espamódicas, estimulantes y anti flatulentas. También se usa como remedio tradicional para aliviar el asma y problemas bronquiales. Resaltan además las propiedades antioxidantes de estas semillas, así como su acción antiinflamatoria, anti fúngica e hipolipemiante,

Las semillas de ajwain son capaces de combatir, no solo bacterias resistentes, sino también ciertos hongos, como Candida krusei y Candida albicans, Curvularia lunata, Fusarium chlamydosporum y Alternaria grisea.

Masticar semillas de carambola crudas solas o con un poco de azúcar puede ayudar con la digestión. Ajwain también tiene propiedades que ayudan a reducir el efecto causante de flatulencia de los frijoles y se ha demostrado que cura la diarrea, la disentería y la indigestión cuando se convierte en un té o tisana: 1 cucharada de ajwain se hierve en 1 taza de agua hasta que el agua se reduzca a la mitad de su volumen original.

Para aliviar los síntomas de un resfriado o la nariz tapada, se agrega 1 cucharada de ajwain a un recipiente con agua hirviendo y se inhala el vapor. Se ha demostrado que el aceite de Ajwain, que se obtiene triturando las semillas y destilando al vapor, alivia el dolor reumático cuando se aplica a la parte afectada del cuerpo.

ALBAHACA:

La albahaca es originaria de la India, donde se suele consagrar a la deidad de Vishnu y se emplea a fondo en la medicina ayurvédica, junto a la muy
















































































































































































































































































































































































































































	La pimienta de Jamaica contiene carbohidratos, muy rica en fibras. Por cada 100 gr que se consume aporta 21,6 gr de fibra. Tiene también agua y proteínas. 

	Dentro de las vitaminas destaca el aporte de vitamina C, así que un consumo mesurado de esta pimienta ayuda a la absorción del hierro y también actúa como un antioxidante. Otras vitaminas que contiene son las vitaminas B6, B3, B2, B1 y A.

	En cuanto a los minerales la pimienta negra tiene un gran aporte de calcio y hierro, ayuda al fortalecimiento de los huesos y a evitar anemias. Otros minerales que contiene, aunque en menor cantidad, son magnesio, fósforo, potasio, zinc y sodio.

	También contiene eugenol una sustancia que le confiere las propiedades saborizantes y de perfume que la caracteriza. Esta misma sustancia le proporciona propiedades de uso medicinales como analgésico y antiséptico. 
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