
 

TCM & Manualtechnik  •  Body/Mind- & Bewegungskonzept  •  Beratung & Training  •  Workshop & Kurse  •  Gesundheitsartikel & Shop 
Geyrstraße 80  •  6020 Innsbruck Österreich  •  +43 [0] 512 365219  •  office@rwo-shr.at  •  www.rwo-shr.at 

SEA ENERGE Ökologischer Obst- & Gemüsereiniger 
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 Wasser, Konzentrat aus Mineralstoffen und Spurenelemente (aus dem Großen 

Salzsee in Utah/U.S), ätherisches Öl aus natürlichen Pflanzen. Kokosnuss, Aloe Ve-

ra Extrakt, Zitrus Extrakt. 

 

Aqua (Wasser), Mineral Salts (Mineralsalz), Sea Water Extract (Meerwasserextrakt), 

Coconut Oil (Kokosöl), Cocos Nucifera Shell Powder (Kokosnussschalen), Aloe 

Barbadensis Extract (AloeVera Extrakt), Citrus Modica Limonum Extract (Zitrus Ex-

trakt) 
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 Mit SEA ENERGE Obst- und Gemüsereiniger können  der zurückgebliebene  

Staub bzw. die  Pestizide von der Oberfläche von Obst und Gemüse ab-

gelöst werden, dadurch wird das Wasser während des Waschens trüb 

und farbig. Einfach nochmal mit sauberem Wasser abwaschen, dadurch 

bekommt das Obst und Gemüse ihren natürlichen Glanz. 

 Beim Reinigen von z.B. Meeresfrüchten oder Fleischwaren wird das Wasser 

aufgrund der Zersetzung von Wurmeiern, Bakterien,  sowie durch  verdor-

benes Gewebe auf der Oberfläche trüb und riecht schlecht (unange-

nehm).  Einfach mit sauberem Wasser abspülen. 
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SEA ENERGE und seine Inhaltsstoffe bestanden strenge Prüfungen,  wie die Oral-

prüfung auf akute Vergiftung, die Hauterregungsprüfung sowie den Bakterien-

hemmungstest; Nach der Reinigung kann das Gebrauchswasser über den  Ab-

fluss noch das verschmutzte Ökosystem regenerieren und weiter reinigen. 

 

Anwendungsbereich Anwendungsbeschreibung Anwendungsergebnis 

 

Gemüse: 

z.B. Blattgemüse, 

Pilze, Fruchtkörper... 

 

Obst: 

z.B. Weintrauben, 

Tomaten, Kirschen, 

Erdbeeren, Pfirsich, 

Apfel... 

 

1. Blattgemüse oder Salate 

werden generell zunächst nur 

grob zerkleinert. Alle Faulstel-

len, harten äußeren Blätter 

und/oder Blattspitzen, grobe 

Stiele und harte Mittelrippen 

werden entfernt. 

2. Legen Sie die zu reinigenden 

Früchte und das  Gemüse in 

eine große Schüssel (am bes-

ten mit einem dazugehöri-

gen Sieb). 

giftfrei und hygienisch, für mehr 

Sicherheit und Gesundheit 

 

zurückgebliebene Pestizide wer-

den von der Oberfläche von Obst 

und Gemüse effektiv abgelöst 

 

effektive Beseitigung von  Sand 

und Staub, Wurmeiern sowie Bak-

terien auf den Pflanzenwurzeln 
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3. Wasser mit ein paar Tropfen 

SEA ENERGE Ökologischer 

Obst- und Gemüsereiniger 

über die zu reinigenden 

Früchte und Gemüse in eine  

Schüssel geben.  

 

Kurz einwirken lassen und sanft 

mit den Händen reinigen. Spülen 

Sie die Lebensmittel dann mit 

Wasser ab. 

 

Das Wasser wird bei dem 1. 

Waschvorgang trüb und riecht 

schlecht bzw. unangenehm. 

Einfach mit sauberem Wasser ab-

spülen. 

 

 

 

 

 

 

Getreide: 

z.B. Reis, Hirse, Gers-

te...  

 

(Chin.-) Kräuter:  

z.B. Ginkgo, Lilien-

knolle (Bulbus Lilii), 

Chinesische Wolfs-

beere (Fructus Ly-

cii)... 

 

4. Wasser über die zu reinigen-

den Getreiden in eine Schüs-

sel mit 1-2 Pumpmenge SEA 

ENERGE Ökologischer Obst- 

und Gemüsereiniger in eine 

Schüssel geben.  

5. Kurz mit den Händen reini-

gen. Spülen Sie die Lebens-

mittel dann 2- 3 Mal mit Was-

ser ab. 

6. Bei Bedarf können Kräuter in 

Wasser kurz einwirken. 

 

Beseitigung von Koservierungsmit-

teln, Schädlingsbekämpfungsmit-

teln oder Bleichmitteln auf der 

Oberfläche der Getreide. 

 

Der Reis bekommt mehr Duft, Kon-

sistenz und einen besseren Ge-

schmack, ist  leichter genießbar 

und länger haltbar.  

 

 

 

 

Fleisch: 

z.B. Schwein, Rind, 

Geflügel... alle 

Fleischsorten 

 

1. Das vorbereitete Fleisch in 

eine Schüssel mit Wasser (ca. 

2cm über das Fleisch) geben. 

2. 2-3 Pumpmenge SEA ENERGE 

Ökologischer Obst- und Ge-

müsereiniger ins Wasser da-

zugeben  und gut vermi-

schen. 

3. Gut mit den Händen reiben 

und reinigen. Spülen Sie die 

Lebensmittel mit Wasser ab. 

4. Die ganzen Vorgänge noch 

einmal wiederholen.  

 

Reinigung von Bakterien sowie 

verdorbener Gewebeschicht auf 

der Oberfläche. 

 

Beseitigung von leicht schleimiger 

Schicht auf der Fisch- und Fleisch-

oberfläche nach Lagerung. 

 

Nach dem  Waschen wird der 

Geruch neutral und fleischtypisch, 

die Oberfläche glatt und das 

Fleisch elastisch  

 

Beseitigung von intensivem Fisch-

geruch der Meeresfrüchte. Auch 

die Konservierungsmittel auf der 

Oberfläche werden  sicher besei-

tigt. 

 

Deutlich weniger trübe Schaum-

bildung während des Garens. 

 

Manche Fleischsorten kann man 

deutlich länger lagern. 

Meeresfrüchte: 

z.B. Fisch, Garnelen, 

Schalentier, Krab-

ben... 

 

1. Die vorbereiteten Meeres-

früchte in einer Schüssel mit 

Wasser (ca. 2cm über die 

Lebensmittel) geben. 

2. 2-3 Pumpmenge SEA ENERGE 

Ökologischer Obst- und Ge-

müsereiniger ins Wasser dazu  

und gut vermischen.  

3. Grob mit den Händen reini-

gen. Spülen Sie die Lebens-

mittel mit Wasser ab.  

4. Wiederholen Sie  die Vor-

gänge 1 und 2. Die Lebens-

mittel für ca. 1 Minute einwir-

ken lassen. 

5. Spülen Sie die Lebensmittel 

gut mit Wasser ab. 

 
 


