
jest olejem o charakterystycznym gorzkim i korzennym 
posmaku i zapachu z wyraŸn¹ nut¹ pieprzu i kminu. 

T³oczony na zimno wed³ug starej metody z najwy¿szej 
jakoœci polskich nasion czarnuszki siewnej (Nigella Sativa) 
dziêki czemu zachowuje wszystkie substancje aktywne. 
Wyró¿nia go du¿a zawartoœæ niezbêdnych nienasyconych 
kwasów t³uszczowych (NNKT) – ca 83%. Mo¿e byæ 
u¿ywany zarówno do picia jak i do masa¿u.

Dlaczego jest zdrowy?

Olej z Czarnuszki to naturalny antybiotyk, œrodek 
przeciwzapalny, przeciwgrzybiczny, antybakteryjny, 
uodparniaj¹cy i odtruwaj¹cy. Posiada w³aœciwoœci 
antynowotworowe. Dzia³a ¿ó³ciopêdnie, wiatropêdnie, 
moczopêdnie, wspomaga walkê z nadkwasot¹, rozkurcza 
miêœnie g³adkie. Obni¿a  zawartoœæ cholesterolu i trójglice-
rydów we krwi, zmniejsza ryzyko zawa³u serca, udaru 
mózgu, mia¿d¿ycy. Poprawia przemianê materii, wspomaga 
procesy trawienia. Odka¿a uk³ad pokarmowy i oddechowy, 
³agodzi objawy astmy. Chroni przed depresj¹ i stanami 
wyczerpania.

®SemCo

Zastosowanie oleju z czarnuszki w diecie

Zalecany w stanach os³abienia, obni¿enia odpornoœci, po rekonwalescencji oraz po 
chemio i radioterapii, przy bólach ¿o³¹dka, infekcjach przewodu pokarmowego, 
przy wzmacnianiu funkcji w¹troby. 

Wspomaga wytwarzanie prostaglandyn, czyli substancji podobnych do 
hormonów, steruj¹cych wieloma podstawowymi funkcjami organizmu, 
odpowiedzialnych za m.in. powstawanie i wzrost komórek. 

Stosowany w terapii chorób autoimmunologicznych, np. toczeñ, ³uszczyca, 
reumatyzm, alergie. 
Korzystnie wp³ywa na wygl¹d skóry i poprawia stan jej zdrowia, wspomaga 
eliminacjê zmian skórnych wszelkiego rodzaju. Chroni przed wolnymi rodnikami. 
Bierze udzia³ w tworzeniu prawid³owych, nowych komórek organizmu (skóra, b³ony 
œluzowe, œciany naczyñ krwionoœnych, gojenie ran, regeneracja organów). 

Profilaktycznie olej nale¿y spo¿ywaæ na zimno, codziennie 1 do 2 ³y¿eczek.

Wartoœæ od¿ywcza w 100 ml

Bia³ko

Wêglowodany

Cukry

T³uszcz, w tym:

– kwasy t³uszczowe nasycone

 – kwasy tuszczowe jednonienasycone

 – kwasy t³uszczowe wielonienasycone

 

Wartoœæ energetyczna
(energia) 3314 kJ (806 kcal)

0mg

0g

0g

10g

21g

62g

Cholesterol

B³onnik

Sód

< 0,5g

0g

0g

Charakteryzuje siê nastêpuj¹cymi w³aœciwiwoœciami
fizyko-chemicznymi:



Zastosowanie oleju z czarnuszki w kosmetyce

Stosowany zewnêtrznie wspomaga leczenie ³uszczycy, tr¹dziku, atopowego 
zapalenia skóry, wyprysków i egzemy. W naturalny sposób poprawia kondycjê 
skóry, przede wszystkim suchej i dojrza³ej. Zmiêkcza, wyg³adza skórê i uelastycznia 
j¹. Dziêki w³aœciwoœciom przeciwutleniaj¹cym, opóŸnia proces powstawania 
zmarszczek. 
£agodzi podra¿nienia, równie¿ te wywo³ane nadmiern¹ ekspozycj¹ na s³oñce.
Stosowany na w³osy niweluje ³upie¿ oraz uporczywe swêdzenie skóry g³owy. 
Przeciwdzia³a ich wypadaniu. Wzmacnia przesuszone i zniszczone w³osy.
Stosowany do smarowania i masa¿u, pomaga w zwalczaniu bólu i sztywnoœci miêœni.

Zdrowie na co dzieñ

Olej z czarnuszki jako omasta - t³uszcz dodawany do potraw.
Polecany jako dodatek do pieczywa, kasz, ziemniaków, makaronów, surówek 
i sa³atek warzywnych, miês, ryb, serów i nabia³u, majonezów, dresingów, sosów 
Winegret itp...
Nale¿y pamiêtaæ by olej dodawaæ do dañ przestudzonych, by nie straci³ 
swoich zdrowotnych w³aœciwoœci.

Sa³atka z orzechami
 2 garœci rukoli
 2 garœci sa³aty lodowej
 garœæ orzechów w³oskich
 3-4 pomidory koktajlowe
 2 ³y¿ki czarnych oliwek
 1ma³a czerwona cebula
 olej z czarnuszki (ok. 3 ³y¿ki)

Umyte sa³aty porwij na mniejsze kawa³ki i wsyp do miski. Pomidory koktajlowe 
pokrój w æwiartki, cebulê, oliwki pokrój w cienkie paski, dodaj do sa³at. Orzechy 
w³oskie lekko posiekaj i upra¿ na suchej patelni a¿ siê ³adnie zarumieni¹, ostudŸ 
i posyp nimi sa³atkê. Sa³atkê polej olejem z czarnuszki.

Sa³atka jarzynowa

 du¿e ziemniaki – 2 sztuki
 du¿a marchewka - 2 sztuki 
 zielony groszek konserwowy – 150 gramów 
 ser edamski – 125 gramów 
 olej z czarnuszki – 6 ³y¿ek 
 sok z cytryny 
 natka pietruszki (posiekana) – 1 ³y¿ka 
 czarne oliwki – 50 gramów 
 sól, pieprz 

Ugotuj ziemniaki w lekko osolonej wodzie, nastêpnie pokrój w kostkê. Pokrój 
w kostkê marchewkê, ugotuj. Ugotowan¹ marchew przelej zimn¹ wod¹. Pokrój 
w kostkê ser. Do salaterki w³ó¿ ugotowane warzywa, ziemniaki oraz pokrojony 
w kostkê ser edamski, dodaj groszek, posyp sol¹, pieprzem, polej olejem z 
czarnuszki i cytryn¹. Podawaj sa³atkê posypan¹ pietruszk¹ i oliwkami.
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Dlaczego wybraæ olej z SemCo?

SemCo to polska firma rodzinna z wieloletni¹ tradycj¹, wytwarzaj¹ca oleje t³oczone 
na zimno wed³ug tradycyjnych receptur. O wysokiej jakoœci olejów decyduje staranny 
dobór surowców, wytwarzanych we w³asnym specjalistycznym  gospodarstwie  
i tradycyjna  metoda  t³oczenia  na  zimno.

SemCo SGNiP  Krystyna Jerzy Just

Œmi³owo 16,  64-500 Szamotu³y
tel./fax: +48 61 292 04 02

www.semco.pl;   email:info@semco.pl
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