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Sabado, 11. septiembre 2021

Oxymel: Tonico inmunoldgico casero

En el hemisferio norte de la Tierra, el otofio esta apareciendo lentamente. Con los dias
cada vez mas cortos y las temperaturas mas frias, a veces le pica la nariz o la garganta se
irrita. Entonces parece una buena idea ayudar al sistema inmunitario. Los ingredientes
para preparar un remedio para el fortalecimiento inmunologico, que se puede hacer en
poco tiempo, se pueden encontrar en todos los hogares.

La bebida que fortalece el sistema inmunitario a la que se hace referencia se llama
OXYMEL o miel agria. «Oxy» significa «agrio» en griego («oxos»

significa «vinagre»), «meli» es miel. Esto ya enumera los ingredientes principales de la
bebida, cuyos efectos vamos a examinar con mas detalle a continuacion.

[ VINAGRE es algo que la gente ha podido
hacer durante mucho tiempo. En la Biblia,
la sidra y el vinagre se mencionan varias
veces. El vinagre fue utilizado por los
egipcios, asirios, babilonios, israelitas,
griegos, romanos y tribus germanicas para
conservar la carne, el pescado y las
verduras, para preparar platos agrios, como

bebida para calmar la sed y como medicina.
En la antigiiedad, el vinagre se utilizaba por sus propiedades curativas para la
desinfeccion de las heridas externas, contra las picaduras de insectos y serpientes, o
como cataplasma para moretones y hematomas. Se bebia agua con vinagre para ayudar
a la digestion, para la limpieza interna y como antipirético.

El vinagre se puede obtener de frutas, verduras, cereales y de bebidas alcohoélicas como



el vino, la cerveza o el met. Es un producto natural acido y se produce mediante
procesos de fermentacion bioldgicos (bacterias del acido acético). El vinagre estimula
los 6rganos de la digestion, tiene un efecto refrescante, astringente y antipirético.
Usado en forma topica, el vinagre tiene un efecto antibacteriano, antiséptico
(desinfectante) y antimicotico y, por lo tanto, puede ayudar en caso de hinchazon,
inflamacion, edema, heridas quemaduras solares.

En tiempos mas recientes, el médico estadounidense Dr. De Forest Clinton Jarvis
(1881-1945) es considerado el pionero del vinagre de la actual sidra de manzana. En su
libro «Medicina popular», escribio: «La percepcion sensata y el conocimiento de las
leyes de la naturaleza nos permiten mantener y renovar continuamente la estructura
del cuerpo de tal manera que podamos vivir bien en €l durante el mayor tiempo posible.
Su resiliencia depende de la eleccion de los alimentos que ingerimos, los liquidos que
bebemos y el aire que respiramos. Los minerales que consumimos a través de la comida
y la bebida juegan un papel fundamental. Ayudan a mantener el funcionamiento de
nuestros cuerpos, es decir, hacen que valga la pena vivir nuestra vida .

Para el cuidado preventivo de la salud, el Dr. Jarvis recomend6 una receta basica simple
con los ingredientes agua, vinagre de sidra de manzana y miel para uso diario,
un «Tonico Oxymel», por asi decirlo:

«Ténico Oxymel» para el cuidado diario de la salud:
En un vaso de agua anada 1 cucharada de vinagre de sidra de manzanay 1-2
cucharaditas de miel. Beba en pequenos sorbos aprox. 2 hora antes del desayuno.

El vinagre de sidra de manzana contiene minerales y oligoelementos, acidos acético,
propidnico, lactico y citrico, una serie de enzimas y aminoacidos, fibras dietéticas como
la pectina de manzana y potasicas. El vinagre de sidra de manzana proporciona a
nuestro cuerpo minerales vitales, oligoelementos y vitaminas, previene la propagacion
de bacterias putrefactas en el intestino, fortalece el sistema inmunitario, estimula el
metabolismo y tiene un efecto depurativo, estimula la cicatrizacion de heridas, en
general mejora el estado de salud y retrasa el proceso de envejecimiento.

Sin embargo, al comprar vinagre, hay algunos puntos que deben tenerse en cuenta.
Compre so6lo vinagre natural, sin filtrar (si es posible de calidad organica), que esté libre
de colorantes y conservantes y no contenga antioxidantes ni espesantes. El vinagre
debe estar elaborado a partir de un producto natural regional, sin azticares anadidos y
producido por debajo de los 40 ° C.



El segundo ingrediente activo importante de )
Oxymel, la MIEL, es también uno de los -
productos médicos mas antiguos que se

conocen. La miel contiene mas de 180

ingredientes diferentes, que incluyen mas de 20

tipos de azticar, aminoacidos, enzimas,

polifenoles, flavonas, aceites esenciales, taninos

y vitaminas Bl1, B6 y C. Farmacologicamente, la

miel tiene propiedades térmicas, calmantes,

antiirritantes, expectorantes, antisépticas,
antibacterianas, antioxidantes, mineralizantes,
antiinflamatorias, sedantes y digestivas.

Al comprar miel, debe buscar variedades de miel regionales, organicas y lo menos
procesadas (por debajo de 40 ° C) como sea posible.

«Que tu alimento sea tu medicina y tu medicina sea tu alimento», escribio el médico
griego Hipocrates de Cos. Por lo tanto, los dos productos alimenticios, vinagre y miel,
que tienen propiedades curativas en si mismos, se pueden usar para hacer una medicina
natural bien tolerada para ninos y adultos, que se puede usar para tratar suavemente
muchas enfermedades y dolencias, como la inmunodeficiencia, fiebre, tos, indigestion,
diarrea, problemas de higado y vesicula biliar, debilidad cardiaca o dolencias
relacionadas con la edad. También son adecuados para el tratamiento de inflamaciones
y heridas, asi como para la desintoxicacion.

La bebida de miel y vinagre Oxymel se conoce en naturopatia desde hace siglos y se ha
mencionado en escritos desde Pitagoras (570-510 a.C.) e Hipocrates de Cos (460-370
a.C.). También se pueden encontrar numerosas preparaciones y recetas en los libros de
medicina monastica hasta los registros de Hildegard von Bingen (1098-1179 d.C).

El Oxymel se puede mezclar frio (crudo) o caliente, asi como opcionalmente prepararse
con aditivos de frutas y plantas. Especialmente para los nifios, también se puede utilizar
para preparar una tintura o un jarabe para la tos «sin alcohol». Como alternativa
saludable al azticar doméstico y al acido citrico de produccion industrial, Oxymel
también es adecuado para la conservacién rapida y sencilla de mermeladas, hierbas,
frutas y verduras en escabeche. Incluso caliente, Oxymel sigue siendo rico en sustancias
vitales. Con el Oxymel crudo, es decir, sin calentar, se pueden conservar jugos y



almibares

Receta basica Oxymel (mezclado en frio):

Mezclar bien 300 g de miel de bosque organico con 100 g de vinagre de sidra de
manzana organico y % de cucharadita de sal de roca en un frasco de vidrio o porcelana
y después se vierte en un frasco de vidrio. Se conserva durante unos 2-3 anos si se
almacena en un lugar fresco y oscuro.

Esta receta basica también se puede hacer con otros tipos de miel y vinagre, también se
puede variar la proporcion de miel y vinagre. Efectos: fortalecimiento inmunologico y
antiinflamatorio, antipirético, desintoxicante, regula la digestion, alivia la irritacion en
enfermedades respiratorias.

Aplicacion:

En caso de fiebre y para el fortalecimiento inmunologico: tomar 50¢ de Oxymel con %2
litro de agua o té.

Para enfermedades respiratorias: tomar 1 cucharadita de Oxymel puro, repetir si es

necesario.
Para fortalecer la digestion: tome 3 cucharadas de Oxymel en una taza de té o agua
tibia %2 hora antes del desayuno.

Jarabe de vitamina C con escaramujos o bayas
de espino amarillo:

Mezcle 200g de miel de flores organicas con
100g de vinagre de sidra de manzana organica.
Agregue 100g de cascaras de rosa mosqueta
frescas, finamente picadas (sin semillas) o bayas

de espino amarillo en un frasco con tapa de
rosca hasta que esté medio lleno, vierta sobre el
vinagre de miel. La fruta debe estar bien cubierta con el liquido. Elimine las burbujas de
aire con una varita de madera o de vidrio. Cierre el frasco de rosca, déjelo reposar
durante 1-2 semanas, girando el frasco todos los dias. Cuele el almibar terminado con
un colador fino, viértalo en frascos de vidrio mas pequefios, guardelo en un lugar oscuro
y fresco (se puede conservar durante aproximadamente 2 afio).

Aplicacion:
Para fortalecer el sistema inmunitario, tome 3 cucharadas de esta mezcla al dia con 1
vaso de agua.



Consejo: Si se trituran frutas, miel y vinagre y se mezclan en una licuadora, puede
disfrutar del almibar de inmediato (sin necesidad de colar). Conserve el frasco en el
refrigerador.

Oxymel Antibiotico (caliente, solo para adultos):

Mezcle 350g de miel de bosque organico con 750¢g de vinagre organico. Agregue 1
cebolla roja organica grande, finamente picada, 1 bulbo de jengibre organico finamente
rallado, 3 dientes grandes de ajo organico finamente picados, 4 raiz de rabano picante
organico finamente rallada, 1 chile picante organico finamente picado, 1 raiz de circuma
organica finamente picada, 1 cucharadita de semillas de mostaza, 1 cucharadita de clavo
de olor y 1 astilla de canela picada en un frasco de rosca hasta que esté medio lleno,
vierta sobre el vinagre de miel, todo debe quedar bien tapado. Elimine las burbujas de
aire una varita de madera o de vidrio. Cierre el frasco de rosca, deje reposar durante al
menos 2 hasta un maximo de 4 semanas en un lugar fresco y oscuro. Gire el frasco de
vidrio todos los dias, luego cuele con un colador fino, exprima bien el residuo, viértalo
en frascos de vidrio mas pequefos, guardelos en un lugar oscuro y fresco (se puede
conservar durante aproximadamente 1 afno).

Aplicacion:

Para fortalecer el sistema inmunitario, tome 1 cucharadita de esta mezcla con 1 vaso de
agua al dia.
Este antibiotico Oxymel también se puede agregar a los platos como

Receta de Oxymel segun Hildegard von Bingen:

Mezclar 100g de miel de flores con 100g de vinagre de vino blanco y 50¢g de gitam en
polvo (Dictamnus albus) y poner en un frasco de vidrio. Dejar reposar aprox. 2-4
semanas, moviendo el frasco una y otra vez (se mantiene durante aproximadamente 1
ano, agitar bien antes de usar).

Aplicacion: Beba 1 cucharada de esta mezcla cada 2 dias (antes del desayuno) con una
taza de agua tibia o té. Este Oxymel tiene propiedades tonicas y antidegenerativas para
el corazon y puede usarse para tratar dolencias relacionadas con la edad, inflamacion,
desintoxicacion, enfermedades cardiacas y pérdida de vitalidad.

Receta de Oxymel con método de coccion:
Hervir 200 ml de hierbas frescas (hierbas silvestres, tomillo, hisopo, romero, ...) con 100
ml de vinagre durante aproximadamente % a 1 hora y dejar reposar (no mas de 80 ° C).



Luego enfrie a menos de 40 ° C, cuele las hierbas y exprima bien, mezcle 400 ml de miel
en el vinagre de hierbas, conserve en frascos de vidrio y disfrute.

Aplicacion: tome 1 cucharada en 1 vaso de agua al dia.

Este método se puede utilizar para acelerar la extraccion de las plantas, cuando se
utilizan plantas frescas, raices, cortezas o resinas, en preparaciones para ninos
pequenos o para lograr una mejor estabilidad en la preparacion de jarabe
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