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AZIJN VINAIGRETTE

"Dr. Clark, hoe zit het met 'appelazijn met de
moeder'? Hoe kunt u al die gezondheids-
voordelen en herstelverhalen na gebruik ervan
negeren?" Dit is een vraag die ik vaak krijg en die
ik in dit artikel zo goed mogelijk zal
beantwoorden.

Laten we eens naar het grotere plaatje kijken.

“God schiep de mens volkomen heilig en
gelukkig; en de schone aarde, zoals zij uit de
hand van de Schepper kwam, droeg geen enkele
plaag, geen enkel verval en geen enkele
schaduw van de vloek. Het is de overtreding van
Gods wet — de wet van de liefde — die ellende en
dood heeft gebracht.”?

Adam deed nooit balsamicoazijn over zijn eten
en Eva gebruikte nooit mayonaise om haar
creaties op smaak te brengen. Ze zouden nooit
geweten hebben wat bederf of azijn was, maar
de zonde veranderde dit alles. Na de intrede van
de zonde kon voedsel bederven en azijn
ontstaan. Bedorven voedsel was nooit Gods
plan. Met de zonde en bedorven voedsel
kwamen ziekte, pijn en dood.

Hoe zit het met voedsel dat voor medicinale
doeleinden wordt gebruikt, dat bedorven,
gefermenteerd, verrot, verouderd, enzovoort is,
of andere tekenen vertoont van de gevolgen van
de zonde in onze aftakelende wereld, die als een
oud kledingstuk slijt? Kunnen we ons
voorstellen dat we de zonde kunnen gebruiken
en dat deze rottingsprocessen, die na Eden in
onze wereld zijn gekomen, voedsel zelfs kunnen
verheffen tot geneeskrachtige eigenschappen?
Dat lijkt me twijfelachtig. Persoonlijk geef ik de
voorkeur aan voedsel waar niemand of niets

anders van heeft gegeten voordat ik het eet,
vooral als ze hun afval erin achterlaten
(glimlach). Ik geloof niet dat God ons genezing
verschuldigd is vanwege de wegen die zonde en
Satan hebben gebaand.

Het klopt dat azijn tegenwoordig vrij algemeen
gebruikt wordt als gezondheidstonicum, met
veel reclames voor de vermeende genees-
krachtige eigenschappen ervan.

Mensen vragen me of het voor hun gezondheid
zou zijn om biologische appelazijn in te nemen.
Meestal vraag ik ze dan waarom ze niet liever
voor een meer natuurlijke optie kiezen en
gewoon de rotte appels opeten.

Azijn komt niet van nature voor, behalve als
fermentatieproduct. Het is het eindproduct van
fermentatie. Weinig organismen kunnen het
verder afbreken, dus stoppen ze bij azijn en
scheiden het uit. Daarom wordt het veel
gebruikt als conserveermiddel. Bacterién lijken
afgeschrikt te worden wanneer ze hun eigen
afvalproducten vermengd aantreffen met wat
zij voor voedsel aanzagen.

Hoe wordt azijn gemaakt? In de VS wordt de
meeste azijn gemaakt van appels, door de
afbraak ervan door gisten en bacterién. Dat
klopt, de meeste azijn is appelazijn.

“Azijn is het product van een gemengde
fermentatie  van  gist, gevolgd door
azijnzuurbacterién. Azijn, letterlijk vertaald als
zure wijn, is een van de oudste fermentatie-
producten die door de mens worden gebruikt.
Het is het azijnzuur dat ontstaat door de
fermentatie van alcohol (ethanol) dat de



karakteristieke smaak en het aroma aan azijn
geeft.”

“Azijn kan gemaakt worden van vrijwel elke
fermenteerbare koolhydraatbron, bijvoorbeeld
fruit, groenten, siropen en wijn. De basisvereiste
voor de productie van azijn is een grondstof die
een alcoholische fermentatie ondergaat.
Appels, peren, druiven, honing, siropen, granen,
gehydrolyseerde zetmeel, bier en wijn zijn
allemaal ideale substraten voor de productie
van azijn. Om een product van hoge kwaliteit te
produceren , is het essentieel dat de grondstof
rijp, schoon en in goede conditie is.”?

“Zelfs zoete cider zoals die gewoonlijk wordt
geproduceerd, brengt gezondheidsrisico's met
zich mee. Als mensen zouden kunnen zien wat
de microscoop onthult over de cider die ze
kopen, zouden weinigen die nog willen drinken.
Vaak letten ciderproducenten niet op de
kwaliteit van het gebruikte fruit, waardoor sap
van aangetaste en rotte appels wordt geperst.
Degenen die er niet aan zouden denken om de
giftige, rotte appels op een andere manier te
gebruiken, drinken de cider die ervan gemaakt
is en beschouwen het als een luxe; maar de
microscoop laat zien dat deze aangename
drank, zelfs vers van de pers, volstrekt
ongeschikt is voor consumptie.”3

Azijn bevat de kiemen van rotting en bederf, die
andere voedingsmiddelen kunnen besmetten
en bederven.

“Goed bereide groenten en fruit van het seizoen
zijn gunstig, mits ze van de beste kwaliteit zijn,
geen enkel teken van bederf vertonen, maar
gezond en onbesmet zijn door ziekte of rotting.
Er sterven meer mensen door het eten van
bedorven fruit en bedorven groenten, die in de
maag fermenteren en bloedvergiftiging
veroorzaken, dan we ons kunnen voorstellen.”*

"De salades worden bereid met olie en azijn, er
vindt fermentatie plaats in de maag en het
voedsel wordt niet verteerd, maar gaat rotten.
Daardoor wordt het bloed niet gevoed, maar
raakt het vervuild met onzuiverheden, en
ontstaan er problemen met de lever en de

nieren. Hartproblemen, ontstekingen en vele
andere kwalen zijn het gevolg van een dergelijke
behandeling, en niet alleen het lichaam wordt
aangetast, maar ook de moraal en het religieuze
leven."

“Ik vertelde hen dat als ze hun voedingspatroon
niet zouden veranderen, lichamelijk, geestelijk
en moreel verval ongetwijfeld het gevolg zou
zijn. We moeten ons lichaam voeden met
eenvoudig, goed en voedzaam voedsel, anders
zal er een tekort aan bloed ontstaan.”®

Veel voedingsmiddelen  bevatten azijn,
waaronder: brood, dressings, sauzen,
mayonaise (zowel de gewone als alle
"veganistische" varianten), ketchup, mosterd,
barbecuesaus, hete saus, augurken, gebakken
bonen, aardappelsalade, om er maar een paar
te noemen.

Azijn verstoort de eiwitvertering, waardoor
ondervoeding een reéel risico vormt bij gebruik
ervan.®

Omdat azijn een product van fermentatie is, zit
het vol giftige afvalproducten van rotting, zoals
aflatoxinen’ en ethylcarbamaat®, die ontste-
kingen en kanker kunnen veroorzaken.

Aflatoxinen, die ontstaan tijdens het
verouderings- of fermentatieproces,® zijn een
bron van ontstekingen.® Voedingsbronnen van
aflatoxinen zijn onder andere: kaas,*! wijn, azijn
en alle voedingsmiddelen die ontstaan door
rotting of fermentatie.

"Aflatoxinebesmetting kan zeer wijdverspreid
voorkomen. Het kan worden aangetroffen in
meer dan honderd soorten landbouwproducten
en voedingsmiddelen, zoals pinda's, mais, rijst,
sojasaus, azijn, plantaardige olie, pistachenoten,
thee, Chinese medicinale kruiden, eieren, melk,
veevoer, enzovoort."

“Aflatoxinen zijn zeer giftige, mutagene,
teratogene en kankerverwekkende stoffen....
Aflatoxine B1 is bijvoorbeeld tien keer zo giftig
als kaliumcyanide, 68 keer zo giftig als arseen en
416 keer zo giftig als melamine. Bovendien is de
kankerverwekkendheid ervan meer dan 70 keer



zo groot als die van dimethylnitrosamine en
10.000 keer zo groot als die van
benzeenhexachloride (BHC). Het Internationaal
Agentschap voor Kankeronderzoek (IARC) van
de  Wereldgezondheidsorganisatie =~ (WHO)
accepteerde in 1987 dat aflatoxine als een
carcinogeen van groep 1 moest worden
geclassificeerd, en vervolgens werd AFB1 in
1993 door de WHO-IARC geclassificeerd als
groep 1 (kankerverwekkend voor de mens).
Volgens recent onderzoek van de Universiteit
van Pittsburgh speelt aflatoxine mogelijk een rol
bij 4,6-28,2% van alle gevallen van
hepatocellulair carcinoom (leverkanker)
wereldwijd.”1?

Azijn veroorzaakt ontstekingen en een
ongewenste verhoogde doorlaatbaarheid van
de bloedvaten.’®* Het veroorzaakt ook een
verhoogde darmpermeabiliteit, soms aange-
duid als 'lekkende darm'.!* Wetenschappers
gebruiken  zwakke azijnoplossingen om
ontstekingsziekten in de darmen van ratten op
te wekken als model voor het bestuderen van
colitis ulcerosa en de ziekte van Crohn bij
mensen.15,16,17

In azijn behandelde komkommers (augurken)
bevatten  schadelijke  kankerverwekkende
nitraten die maagkanker en darmkanker
veroorzaken®1? Andere chemicaliéen die
ontstaan tijdens het inmaken van voedsel?®
verhogen oxidatieve stress, ontstekingen,?!
auto-immuunziekten en kanker.?223

Omdat azijn in de lever wordt afgebroken,
neemt het risico op leverkanker toe wanneer
het aan het dieet wordt toegevoegd.?*

Azijn verhoogt het risico op blaaskanker.?®

We hebben geen enzym in ons
spijsverteringskanaal dat azijn afbreekt, dus het
komt rechtstreeks in de bloedbaan terecht?® en
verzuurt het bloed, wat leidt tot cellulaire
acidose.?’” En omdat het zuur is, kan het je
tanden aantasten?® en maagzweren
veroorzaken wanneer het in de maag
terechtkomt.?®

Azijn wordt gebruikt om bot te demineraliseren,
zodat het in plakjes gesneden en onder een
microscoop bestudeerd kan worden. Om legaal
te zijn, moet azijn minimaal 4% azijnzuur
bevatten; calcium wordt aan het bot onttrokken
om dit zuur te bufferen en uit het lichaam te
verwijderen, wat osteoporose veroorzaakt.3°

Het echte nadeel is het effect van azijn op het
hele lichaam.

“De gehaktpasteitjes en de augurken, die nooit
in een menselijke maag thuishoren, zorgen voor
een erbarmelijke bloedkwaliteit.”3!

Om teiillustreren hoe azijn het bloed beinvloedt:
het verhoogt het cholesterolgehalte.??

Als men probeert de schildklieractiviteit te
optimaliseren of hypothyreoidie te behandelen,
zou azijn® averechts werken en de
schildklierfunctie zelfs kunnen verslechteren.

Bij het herstel van ziekte is een terugkeer naar
de natuur, zoals die te vinden was in de Hof van
Eden, zeer nuttig. Dit betekent een levensstijl
die zoveel mogelijk vrij is van de gevolgen van
zonde. Dit houdt onder andere in dat alle
producten van fermentatie vermeden moeten
worden.

“Op het platteland vinden de zieken veel dingen
die hun aandacht afleiden van zichzelf en hun
lijden. Overal kunnen ze de schoonheid van de
natuur aanschouwen en ervan genieten — de
bloemen, de velden, de fruitbomen vol met hun
rijke vruchten, de bomen in het bos die hun
weldadige schaduw werpen, en de heuvels en
valleien met hun gevarieerde groen en vele
levensvormen. En niet alleen worden ze
vermaakt door deze omgeving, maar
tegelijkertijd leren ze ook zeer waardevolle
geestelijke lessen. Omringd door de
wonderbaarlijke werken van God, worden hun
gedachten verheven van de zichtbare dingen
naar de onzichtbare dingen. De schoonheid van
de natuur leidt hen ertoe na te denken over de
onvergelijkbare charmes van de aarde, die
vernieuwd zal zijn wanneer er niets meer zal zijn
om de schoonheid te bederven, niets om te



bezoedelen of te vernietigen, niets om ziekte of
dood te veroorzaken.”3*

Azijn, het resultaat van zonde, verbetert uw
goede, verse voedsel, uw hersenen, uw
denkvermogen of uw beoordelingsvermogen
niet. Een van de effecten van azijn is dat het de
geest afstompt. Dit is de reden waarom Jezus
het weigerde.

“In een andere profetie verklaarde de Heiland:
‘Mijn hart is gebroken door verwijten, en ik ben
vol droefheid. |k heb gezocht naar iemand die
medelijden met mij zou hebben, maar er was
niemand. Ik heb gezocht naar troosters, maar ik
heb er geen gevonden. Men gaf mij gal te eten,
en in mijn dorst gaven ze mij azijn te drinken.’
Psalm 69:20, 21. Aan hen die aan het kruis
gestorven waren, was het toegestaan een
verdovend drankje te geven, om het gevoel van
pijn te verzachten. Dit werd Jezus aangeboden,
maar toen Hij ervan geproefd had, weigerde Hij
het. Hij wilde niets aannemen dat zijn verstand
kon vertroebelen. Zijn geloof moest zich stevig
aan God vastklampen. Dit was zijn enige kracht.
Zijn zintuigen vertroebelen zou Satan een
voordeel geven.”3®

Maar mensen hebben een voorliefde
ontwikkeld voor dit rottingsproduct. Het maakt
het eten aantrekkelijk, omdat het meestal
excitotoxinen bevat zoals mononatrium-
glutamaat. Als men eenmaal aan de smaak
gewend is, wordt de stof verslavend.

“In deze snelle tijd geldt: hoe minder opwindend
het eten, hoe beter. Specerijen zijn van nature
schadelijk. = Mosterd, peper, specerijen,
augurken en andere soortgelijke dingen
irriteren de maag en maken het bloed
koortsachtig en onzuiver. De ontstoken maag
van een dronkaard wordt vaak afgebeeld als een
illustratie van het effect van alcoholische
dranken. Een soortgelijke ontstoken toestand
wordt veroorzaakt door het gebruik van
irriterende specerijen. Al snel bevredigt gewoon
voedsel de eetlust niet meer. Het lichaam voelt
een behoefte, een hunkering, naar iets
stimulerenders.”3®

Pas op, azijn kan verslavend zijn en het kan erg
moeilijk zijn om van het gebruik af te komen.

“Er was een tijd dat ik in een situatie zat die in
sommige opzichten vergelijkbaar was met die
van jou. lk had toegegeven aan de drang naar
azijn. Maar met Gods hulp besloot ik deze
begeerte te overwinnen. Ik vocht tegen de
verleiding, vastbesloten om me niet door deze
gewoonte te laten beheersen.”

“Wekenlang was ik erg ziek, maar ik bleef maar
zeggen: ‘De Heer weet alles. Als ik sterf, sterf ik,
maar ik zal niet toegeven aan dit verlangen.’ De
strijd duurde voort en ik leed wekenlang hevig.
ledereen dacht dat ik het niet zou overleven.
Wees ervan verzekerd dat we de Heer zeer vurig
hebben gezocht. De meest vurige gebeden
werden opgezonden voor mijn herstel. Ik bleef
de drang naar azijn weerstaan en uiteindelijk
overwon ik. Nu heb ik geen enkele behoefte
meer om zoiets te proeven. Deze ervaring is me
op vele manieren van grote waarde geweest. Ik
heb een volledige overwinning behaald.”

“Ik vertel je deze ervaring om je te helpen en aan
te moedigen. lk heb er vertrouwen in, mijn zus,
dat je deze beproeving kunt doorstaan en kunt
laten zien dat God Zijn kinderen in alle tijden van
nood bijstaat. Als je vastbesloten bent deze
gewoonte te overwinnen en er volhardend
tegen strijdt, kun je een ervaring van de hoogste
waarde opdoen. Wanneer je vastberaden je wil
oplegt om deze gewoonte af te leren, zul je de
hulp van God ontvangen die je nodig hebt.
Probeer het, mijn zus.”?”

Zijn er gezonde alternatieven voor azijn?
Citroensap is erg gezond, omdat het citroenzuur
bevat in plaats van azijnzuur, en kan in de
meeste recepten met een goed resultaat als
vervanging voor azijn worden gebruikt. Probeer
het eens.

Azijn kan je zintuigen prikkelen en je eetlust
voor bepaalde voedingsmiddelen vergroten,
maar laat de heerlijke smaak je er niet toe
verleiden je gezondheid te schaden.
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