
Zutaten:
 
Myrrhe: 6 g, auf Bestellung in der Apotheke erhältlich 
Zimtstangen: 3 g erhältlich am Gewürzstand des Lebensmittelgeschäftes 
Citronellagras: 3 g Reines Citronellagras ist in Deutschland im Handel in guten
Gemüseabteilungen erhältlich; man kann aber in einem botanischen Garten nachfragen,
ob man für diesen Zweck eine geringe Menge Gras zur Verfügung gestellt bekommt.
Alternativ kann man auch Zitronenmelisse verwenden, die man in vielen Kräutergärten
findet. 
Gewürznelken: 6 g Zimtnägelchen, die eigentlich hier benötigt werden, sind in
Deutschland ebenfalls nicht erhältlich. Einen einfachen und kostengünstigen Ersatz stellen
Gewürznelken aus dem Lebensmittelladen dar. 
Olivenöl: 0,004 l hier kann man aber ohne weiteres etwas großzügiger sein und zwei
Schnapsgläser Olivenöl verwenden, um den Erfolg deutlicher ausfallen zu lassen; am
Geschmack und Geruch des Öl ändert sich nicht viel. 

Herstellung 

1. Wiege die Spezereien genau ab. 
2. Bringe eine geringe Menge Wasser im Kochtopf zum Kochen. 
3. Gib das Citronellagras dazu (Wasser soll die Blätter gerade bedecken) wenn es kocht,
den Topf vom Herd nehmen – Sud ziehen lassen. 
4. Zunächst Myrrhe (separat – nicht mit Nelken!) im Mörser fein zerreiben   
5. dann Nelken (separat) im Mörser fein ebenfalls zerreiben. (Beide zerriebene Spezereien
sollen sich wie Sand anfühlen.) 
6. Beide Stoffe dem Sud zufügen und unterrühren. 
7. Zimt mit den Fingern in ganz kleine Bruchstücke zerkleinern und dem Sud beigeben. 
8. Das Öl aufgießen! 
9. Den Kochtopf wieder auf die Kochstelle stellen, das Gemisch erhitzen bis es kocht. 
10. Den Topf vom Herd nehmen – kurz abkühlen lassen. 
11. Den Sud in ein Glas gießen. Nach mehreren Stunden (am besten am nächsten Tag)
weitermachen: Drei Schichten haben sich gebildet: Unten - Gewürze und Spezereien
Mitte - Wasser, dunkelbraune Farbe Oben - hellere Ölschicht 
12. Die Ölschicht von den anderen Schichten trennen, dazu Glas in ein größeres Gefäß
stellen. 
13. Langsam Wasser in das Glas nachfüllen, bis das oben schwimmende Öl über den Rand
in das größere Gefäß abfließt – das ist das Salböl.
14. Das Salböl eventuell noch einmal durch ein Sieb gießen. 
15. Mit einem Trichter das Öl in ein kleines Fläschchen abfüllen. 

(Quelle: W. Zwickel, Faszination Bibelgarten, gekürzt und adaptiert Gütersloh
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Wenn du ein Öl segnen/weihen lassen möchtest, kannst du zu deinem Pastor
oder Leiter in deiner Gemeinde gehen und darum bitten, dass sie für dich
darüber beten. 

Du kannst aber auch selbst über das Öl beten und es heilig sprechen, da wir
laut Bibel Könige und Priester in Christus sind (Offb.1,6). 

Spreche dieses Gebet, um dein Öl zu segnen und zu heiligen: 

In Jesu Namen danke ich dir Vater für das Öl, das ich es heiligen darf. 
Ich danke dir Jesus, dass du am Kreuz all meine Krankheiten und Sünden
getragen hast. 

Ich heilige und segne dieses Salböl, dass auch ein Zeichen deines
endgültigen und vollbrachten Werkes ist. 

Wann immer und wo ich auch das gesegnete Salböl auftrage, wird dein
gesalbtes Öl mit Heilungskraft, Macht und Herrlichkeit fließen, so wie es im
Markus 6,13 und Jakobus 5,14 geschrieben steht. 

Ich danke dir dafür Jesus, dass wir das tun dürfen und der Vater verherrlicht
wird durch dich.

 - Amen

GEBET UM EIN SALBÖL ZU SEGNEN 


