REZEPTE / IDEEN / TIPPS FUR DIE
PAKURI - CHAGA - BIRKENPILZ
BROCKEN

Kochanleitung fiir die wohl meistgenutzte Art, ithn
Zu konsumieren:

Birkenpilztee

Auf circa 0,5 Liter Wasser:
2-3 kleine Brocken, ca. 10 Gramm

Aufkochen und dann 15 Minuten leicht kécheln lassen. Das Wasser sollte in etwa 80
Grad heil3 sein. Nicht kochen lassen, da aktive Inhaltsstoffe zerstort werden konnten.

Von der Platte nehmen und etwas ziehen lassen.

Durch ein Sieb abgielen — fertig]

Wenn die Brocken erst nach einiger Zeit wieder verwendet werden, sollten die
gebrauchten Brocken in einem Gefal3 mit Wasser bedeckt im Kiihlschrank gelagert

werden.

Die Brocken konnen viele Male wiederverwendet werden. Bis zu 20 x oder so lange,
bis sie Farbe ins Wasser abgeben.

Fir den niachsten Aufguss, einfach wieder ins Wasser geben und erneut kécheln
lassen.

Solange bis das Wasser wieder Farbe annimmt.

Niemals kochen lassen. Maximal 80 Grad.

Zweite Portion genief3en.

Beim nachsten Autkochen wird die Kochzeit wieder ansteigen.

Je ofter die Brocken ausgekocht werden, desto linger miissen sie im Wasser kocheln.



Der Chaga gibt Wirkstoffe ab, solange das Pulver Farbe spendet. Und das ist lange. Er
braucht nur mit jedem Mal linger dazu.

Man kann ihn ruhig bis zu 5-6 Stunden koécheln lassen.
So kann man das mehrere Tage machen.

Als Geschmackszusatz eignet sich: Sternanis, Kardamom, Zimt, Minze, Honig,
Lakritze etc.
Es schmeckt aber eigentlich auch pur sehr gut.

Die Farbe des fertig aufbrithten Tees, ldsst sich am besten mit der von sehr
schwarzem Tee vergleichen. Frische Chaga-Brocken firben das Wasser nach einiger
Zeit fast schon so schwarz wie Kaffee.

Eine andere sehr einfache Zubereitungsart des Tees:

Einfach 2-3 Brocken in ein groB3es Trinkglas geben und mit heilem (max. 80 Grad)
Wasser iibergie3en.

Mehrere Stunden ziehen lassen.

Je dunkler sich das Wasser firbt, desto besser.




Chaga-Sima / Chaga-Met

Zutaten:

- 10 Liter Chaga-Aufguss

- 1 Kilo guter Honig

- 4 unbehandelte Zitronen

- ca. %2 Teel6ffel Trockenhefe

- 5-10 Rosinen oder Gojibeeren / Flasche

Unbehandelte Zitronen gut abwaschen, abschilen. Das Weil3e der Zitronen (bitter)
entfernen und dann in Scheiben schneiden.

In einem groBen Behaltnis den warmen Aufguss, den Honig, die Zitronenscheiben
und die diinnen Schalen vermengen und umriihren.

Auf die Oberfliche der handwarmen Flussigkeit die Trockenhefe streuen.

Danach mit einem Tuch abdecken und fur 1,5 - 2 Tage bei Zimmertemperatur stehen
und giren lassen.

Die Flussigkeit durch ein Sieb in Flaschen fillen.

In jede Flasche gibt man 5-10 Rosinen oder Gojibeeren. Mit Kronenkorken, Kork
oder sonstigen Flaschenverschlissen aus Kunststoff verschlieBen und kiihl stellen.

Die am Boden des Behailtnisses abgesetze Hefe nicht in die Flaschen leeren!

Kihl stellen ist sehr wichtig, da durch die Garung der Druck in den Flaschen zu hoch
werden konnte. Platzgefahr!

Nach etwa 3 Tagen ist der Trank fertig. Die Rosinen oder Beeren steigen an den
Flaschenhals.

Sima ist ein finnisches Traditionsgetrank, dass traditionell zum 1. Mai getrunken wird.
Aber auch wihrend des ganzen Jahres schmeckt es hervorragend.

Man geht davon aus, dass das Sima vom germanischen Géttertrank Met abstammit,
der ja den Germanen ein langes Leben beschert haben soll. - Mit dem Chagaaufguss
anstatt Wasser glaube ich das sofort!



Starker Thermoskannen-Tee
Ideal wenn man in der Frih raus muss und fertigen Chaga mit haben méchte.

In 80 Grad heilem Wasser (1-L-Thermos)
2-3 Brocken Chaga,

etwas frischen Ingwer

und Honig je nach Geschmacksvorlieben

uber Nacht ziehen lassen.



Chagaol selbermachen

Die Inhaltsstoffe des Chagas lassen sich auch in Ol 16sen.

Viele Menschen nutzen das Chagadl fiir Massagen, fiir Hautunreinheiten,
Pigmentfehlern, Psoriasis, etc.

Aber auch innerlich kann das Ol hervorragend angewandt werden.

Auch als Grundlage, um Schokolade herzustellen ist Chagaol geeignet.
Zum Trinken, iiber das Dessert (Eiscreme) — es gibt vielerlei M6glichkeiten.

Unsere Chaga-Brocken kann man dafiir verwenden.

Jedoch muss man sie so fein wie méglich mahlen.

Vorsicht beim Mahlen, da das Pulver sehr feinen Staub aufwirbelt. Also etwas warten,
bevor man den Deckel der Mihle 6ffnet.

Als einfachste Form bietet sich Olivendl an.
Im Verhiltnis von 1 Teeloffel Chagapulver zu 6 Essloffel hochwertigem Olivendl.
Schon nach einer Nacht 16sen sich die Stoffe. Aber je linger es zieht, desto besser.

Wenn man ein noch hochwertigeres Ol herstellen mochte, dann gilt Lanolin als
womoéglich beste Grundlage.

Hier ein kleiner Leitfaden wie man Chagadl selber herstellen kann:

Erster Schritt:

Das gewtinschte Grundfett schmelzen, damit es einen fliissigen Zustand erreicht:
Kakaobutter, kaltgepresstes Kokosol, Butter, Lanolin, oder jegliches fliissiges,
hochwertiges Pflanzendl.

Man kann auch mehrere Arten von Fetten miteinander mischen.

Weiters eignen sich: Jojoba, Sheabutter, Olivenol, Mandel6l oder Hanfél.

Das Grundfett sollte auf 40 — 50 Grad erhitzt werden. Nicht hoher.

Zweiter Schritt:

Den Chaga hinzufiigen.

In das leicht kéchelnde (leicht brodeln, simmern lassen unter leichter Hitze)
Grundfett den fein gemahlenen Chaga hinzuftgen.

Ein starkes Ol erhilt man im Verhiltnis 3:2, 3 Teile Grundfett, 2 Teile Chagapulver.
Man kann aber auch weniger Chaga verwenden.

Das Pulver in das Ol einriihren und dann fiir 6 — 24 Stunden kécheln lassen.
Zwischendurch immer wieder umrithren.

Dritter Schritt:
Absieben



Nach dem zweiten Schritt muss das Ol gesiebt werden. zB. mit einem sehr feinen
Metallsieb oder einem feinen Nylonsieb.

Das Pulver sollte so gut es geht ausgepresst werden um so viele Inhaltsstoffe wie
moglich aus dem Chaga zu bekommen.

Aus dem tUbriggebliebenen Pulver lisst sich dann noch Tee zubereiten.

Vierter Schritt:
Aufbewahrung

Am besten eignen sich gliaserne Gefil3e.

Wenn man eine festere Konsistenz, ahnlich einer Salbe wiinscht, kann man vor dem
Abfillen dem Ol Bienenwachs hinzufiigen um es so salbenartiger zu bekommen.



TIPPS
- Man kann aus dem Aufguss Suppen zubereiten.
- Bereiten Sie einmal Smoothies mit dem Aufguss aus Pakuri zu.
- Allgemein lasst sich sagen, dass der Aufguss aus Chaga-Brocken als Grundzutat fiir
alles geeignet ist:
- Suppen, Getrinke, Teige, ... iberall, wo man Wasser ersetzen kann.
- Kochen Sie Reis damit.

- Verwenden sie es als Aufgusswasser fiir die Sauna.

- Geben Sie Thren Haus- oder Nutztieren auch vom Chaga - ebenso Tiere profitieren
von seinen Figenschaften.

- Sehr empfehlenswert als Mundwasser.
- Verwenden Sie den Aufguss, um damit ihre Haut zu reinigen.

- Waschen Sie Thre Haare mit dem Aufguss.

koksk

Achtung:

- Menschen mit Pilzallergien kénnten den Pilz schlecht vertragen - doch selbst bei vorliegender Allergie bietet
sich ein Test an, ob man den Chaga nicht doch vertrigt.

- Nicht gleichzeitig mit Antibiotika einnehmen!

- Bei intravendser Glukose muss man auf das Wundermittel aus dem hohen Norden leider auch verzichten.

Nabrungserganzgungsmittel wie der Chaga-Pilz kinnen eine gesunde Erndbrung und Lebensweise nicht ersetzen. Bei schwerwie-

genden Krankheitssymptomen sollte dennoch ein Arzt konsultiert werden!

Hinweise gemal§ Nabrungserganzgungsmittelverordnung
Nahrungserginzungsmittel kénnen kurzfristic Erndhrungsfehler oder die Folgen einer Mangelernihrung zum
Beispiel durch eine Diit ausgleichen. Sie sind aber kein Ersatz fir eine ausgewogene und abwechslungsreiche

Erndhrung.




