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PEIMSE2 A VOTRE SANTE

ILS STIMULENT L'ÉLIMINATION
Remède dépuratif et tonique du D1

Valnet* (Aromathérapie, Editions
Maloine)
«Le soir, hachez deux gousses d'ail
avec quelques branches de persil et
ajoutez quelques gouttes d'huile
d'olive. Le lendemain, en faire une
tartine pour le peut déjeuner.» On
peut prendre une seule gousse et
couvrir la préparation d'huile d'olive.
Pour neutraliser l'odeur de l'ail,
croquer une pomme ou mâchez quelques

grains de café ou d'anis. Si l'ail
vous incommode trop ou vous est
déconseillé, prenez persil et huile
d'olive, éventuellement avec du jus
de citron.
L'huile d'OUVE: (uniquement de
première pression à froid). Outre ses
usages culinaires, on peut la conseil-

LES MÉRITES DE L'OIGNON
n faudrait plus d'une page pour

vanter les mérites appréciés depuis
l'Antiquité de ce bulbe facteur de
santé et de longévité.

C'est un diurétique puissant, un
stimulant général, équilibrant du système

glandulaire qui peut être consommé

cru en grande quantité contre la
fatigue, le surmenage, les œdèmes et
autres rétentions liquidiennes, contre
les infectons géruto-urinaires, les
troubles de la prostate, les fermentations

intestinales, le diabète.

Quelques indications parmi
des dizaines:

- contre la grippe, à prendre entre
les repas et au coucher, pendant
15 j, de l'eau dans laquelle vous
aurez laissé macérer de l'oignon
(1 oignon pour lA 1 d'eau);

1er contre l'insuffisance hépatique
et la constipation. Elle peut remplacer

l'huile d'amande douce en usage

externe.
Le PERSIL: Stimulant des fibres
intestinales, urinaires et biliaires,
excellent dépuratif. 20 g de persil
couvre la moitié des besoins
journaliers en vitamine C.
L'ATL: Une merveille connue depuis
l'Antiquité! Contre les piqûres de
guêpes, les cors, la surdité, les
vers, etc. En usage interne, c'est un
antiseptique intestinal et pulmonaire,

diurétique, tonique et
prophylactique des maladies infectieuses.

Contre-indiqué en cas d'hypotension,

dermatose, irritation des
voies digestives et toux.

- contre le rhume: hachez des
oignons et sucrez-les. Laissez les
macérer pendant un jour et prenez
plusieurs cuillerées par jour;

- pour mûrir un furoncle: faire cuire
un oignon au four et l'appliquer le
plus chaud possible sur la zone
à traiter. Résultat rapide;

- pour éloigner les moustiques la
nuit: une moitié d'oignon placée sur
la table de chevet.

Selon que l'oignon sera enveloppé
d'une ou de plusieurs pellicules, l'hiver

sera doux ou rude.

Enfin, savez-vous que d'encre
sympathique», invisible mais apparaissant

lorsqu'on expose le papier à une
source de chaleur est du pur jus
d'oignon? B.Fr.
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