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FRUIT
Vermijdt fruit zonder pitten en fruit in blik.

Mandarijn
Mango

(alles behalve cantaloupe & watermeloen) Meloenen
Papayas

Pruimen
(met pit) Rozijnen

Tamarijn
Vijgen

(Cactus fruit) Vijg Cactussen
Zuurzak

Avocado
Bananen (alleen baby bananen of burro bananen)

Bessen (Alles behalve cranberries & aardbeien)

Dadels
Druiven (met pit)

Limoenen (Bij voorkeur Key Limes met pitten)

Kersen
Kokosnoot
Krenten

Limoenen: Limoenen zijn overduidelijk acide en niet alkalisch.
Maar in kleine hoeveelheden is het niet schadelijk is voor consumptie.
Mandarijnen: Sinaasappels worden vaak aangeraden, maar die blijken een kruising te zijn van 
de mandarijn en pompelmoes.

Aardbijblad
Allspice

Anijs
Brandnetel

Cascara sagrada
Damiana

Frambozen
Frambozenblad

Gember
Kliswortel

Koningskaars
Paardenbloem

Paardenbloemwortel
Vlierbessen

Vlierbloesem
Venkel

Rode Klaver
Sarsaparille

Tila (Linden Bloesem)
Vogelmuur
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Groenten
(alle, behalve Shitake) Paddestoel (champignon)

Paprika
Pompoen

(Verdolaga) Postelein
Raapstelen

(alle, behalve ijsbergsla) Sla
alleen Cherry & Roma Tomaat

(mexikaanse aardkers) Tomatillo
(Alle, behalve sjalot) Uien

Waterkers
(Jicama) Yamboon

(Wakame/Dulce/Arame/Hijiki/Nori/Seamoss) Zee Groenten/wier

Chayote (Mexikaanse flespompoen)

Courgette
Groene Bananen (Bakbanaan/plantain)

Izote (Cactus bloem/Cactus blad)

Karmozijnbes (pokeweed)

Kattestaart (Amaranthus tricolor)

Kikkererwten (Chick Peas)

Mosterd bladgroenten (Indische bruine mosterd, amsoi)

Nopales (Mexikaanse Cactus)

Olijven
Paardenbloem bladen

Bonen: Voor de gene die erop bleven staan om bonen te consumeren en Dr. Sebi
aanspraken, gaf hij simpelweg als advies om ‘kikkererwten’ te consumeren, omdat die het
minst schadelijk zijn. Hij spreekt duidelijk uit dat het een beetje zetmeel bevat.

Mosterdblad groenten: De Mosterd bladgroenten zijn lichtelijk zuur.
Maar tegelijkertijd zijn ze in kleine hoeveelheden niet schadelijk.
Kattestaart en paardenbloembladen worden boven deze bladgroenten aangeraden.

Granen: Het is geen verrassing dat velen “tarwe-allergenen” hebben, want tarwe is niet
een natuurlijke graan; het is een gekruisd product en is van zuur-basis.
Natuurlijk-groeiende granen zijn alkalisch; het is daarom aangeraden de
benoemde granen te consumeren inplaats van tarwe.

Hennepzaad
Paranoten

Pijnboompitten
Rauwe Sesam zaad & pasta (Tahini)

Walnoten

Amaranth
Fonio

Kamut (Khorasant)
Quinoa
Rogge
Spelt
Teff

Wilde Rijst

Noten & Zaden Granen
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Hennepzaad-, Kokosnoot- & Olijfolie:
Deze 3 oliën zijn NIET om mee te koken of te verhitten.

Boven een bepaalde temperatuur veranderd het chemisch structuur, verbranden ze
en verliezen zij hun minerale waardes. Voedsel zonder minerale waardes gaan opzoek
naar mineralen in je lichaam en trekken die leeg inplaats van ze bij te vullen. Deze oliën
verhitten wordt daarom streng afgeraden. Gebruik alleen op/in koude gerechten zoals
bijv.; salades (dressing), ijsdeserts & smoothies.

Pure Zee Zout
Zeewier (poeder of vlokken)

(Kelp/Dulce/Nori – heeft “zee smaak”)

Basilicum (zoete)
Bonenkruid

Dille
Dragonblad
Kruidnagel
Laurier blad

Oregano
Tijm

Dadel “Suiker”
100% Pure Agave Stroop (van cactus)

Avocado Olie
Druivenpit Olie
Hennepzaad Olie
Kokosnoot Olie

Olijf Olie
Sesam Olie

Achiote/Annato
Habanero

Koriander (cilantro)
Salie

Uien Poeder

Zoute smaken

Milde Smaken

Zoete Smaken

OLIËN

Scherpe & Hete Smaken
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