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Ayurveda - Combinaciones inadecuadas de alimentos

Fruta

Legumbres

Huevos

Cereales

Miel

Limdn

Leche

Solanéaceas

Tapioca

Yogur

Proteinas

Almidones

Vegetales

iTodos los demas alimentos! La fruta se come mejor sola al
menos 30 minutos antes de una comida o, al menos 2 horas
después. jPosiblemente es la regla de combinacion de alimentos
mas importante de todas!

Fruta, queso, huevos, pescado, leche, carne, yogur. Sin embargo,
se recomienda comer legumbres con almidones (por ejemplo
arroz) para crear una proteina “perfecta”.

Fruta (jespecialmente melones!), judias, queso, pescado, kitchari,
leche, carne, yogur

Fruta, tapioca

La miel nunca debe cocinarse, calentarse, hornearse o hervirse ya
gue esto hace que las moléculas se conviertan en un pegamento
tdxico no homogeneizado el cual es irreconocible e indigerible
para el cuerpo; mezclada con cantidades iguales de ghee por
peso también se considera toxico.

Pepino, leche, tomates, yogur

Platanos, cerezas, melones, frutas acidas y jugos de frutas; pan
con levadura, pescado, kitchari, carne, yogur

Pepino, productos lacteos, meldn; En general, las solanaceas
deben ser evitadas por cualquier persona con una condicion
inflamatoria como artritis o Sll y también minimizadas por
alguien con condicién Pitta o aumento de fuego en el cuerpo

Fruta, especialmente platano y mango; judias, pasas, jaggery

Fruta, queso, huevos, pescado, bebidas calientes, carne, leche,
solanaceas

Almidones, alimentos ricos en carbohidratos, otras proteinas
(come solo un tipo de proteina a la vez ya que todas las proteinas
requieren diferentes enzimas para la digestion), alimentos ricos
en grasas que inhiben la secrecion de las enzimas necesarias para
digerir las proteinas.

Proteinas, alimentos con alto contenido de azUlcar

Fruta, verduras crudas con verduras cocidas, combina bien tanto
con almidones como con proteinas
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