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 Proprieta’ benefiche dell’aceto di mele biologico

L’aceto di mele è una manna per il nostro organismo in quanto oltre a rallentare il processo di indurimento del sistema vascolare (pareti arteriose e venose), è un magnifico apportatore di potassio, che rappresenta per il tessuto muscolare quello che è il calcio per le ossa e, assieme al sodio funge da pompa per introdurre gli elementi nutritivi nelle cellule del corpo e per rimuovere i prodotti di scarto.

L’aceto di mele è una manna per il nostro organismo in quanto oltre a rallentare il processo di indurimento del sistema vascolare (pareti arteriose e venose), è un magnifico apportatore di potassio, che rappresenta per il tessuto muscolare quello che è il calcio per le ossa e, assieme al sodio funge da pompa per introdurre gli elementi nutritivi nelle cellule del corpo e per rimuovere i prodotti di scarto.

Ma l’aceto di mele contiene anche fosforo, cloro, magnesio, calcio, zolfo, ferro, fluoro, silicio, nonché tracce di molti altri minerali.
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Un buon aceto si ricava da mele intere e non solo da parti di mele (come torsoli e bucce), sottoprodotti di scarto dopo averne utilizzata la polpa per fabbricare succhi e omogeneizzati.  L’aceto di mele biologico e’ migliore in quanto la buccia della mela non contiene sostanze nocive al contrario di quella convenzionale che contiene fino a 100 tipi di veleno, che vengono poi trasportati nel prodotto finale. 

L’aceto di mele ha un’azione battericida, che previene enteriti e diarree causate da salmonelle e altri batteri dannosi per il nostro organismo. Per questo motivo è buona norma berne un cucchiaio in mezzo bicchiere d’acqua, prima di mangiare alimenti di dubbia freschezza.

Eccone alcuni utilizzi:

	Un cucchiaio di aceto in mezzo bicchiere d’acqua preso prima dei pasti, favorisce la salute dell’apparato digerente e di tutto l’organismo.

	In caso di disturbi renali con presenza di pus nelle urine, prendere 3 bicchieri d’acqua al giorno con aggiunto un cucchiaino di aceto ciascuno: generalmente dopo 5-6 giorni c’è un miglioramento.
Nel caso di sonno irrequieto con difficoltà ad addormentarsi, la spossatezza e la stanchezza cronica sono inevitabili. L’aiuto può venire dalla seguente preparazione: amalgamare 3 cucchiai di aceto con una tazzina di mele bio: prenderne 2 cucchiaini prima di coricarsi. In genere ci si addormenta dopo mezz’ora, ma nel caso si sia ancora svegli prenderne altri 2. Lo stesso discorso vale se il risveglio avviene nella notte.

Nel caso di emicrania, riempire un piccolo recipiente con acqua e aceto in parti uguali e portarli lentamente ad ebollizione. Quando i vapori incominciano a salire ci si chini sopra inspirando parecchie volte, per almeno 5 minuti.

Mal di gola: fare un gargarismo con un cucchiaino di aceto di mele aggiunto a mezzo bicchiere d’acqua. Appena concluso il gargarismo, deglutire il tutto per permettere che l’aceto disinfiammi anche le parti più profonde della gola. Vale anche per le tonsille gonfie.

Quasi sempre dietro ogni capogiro c’è una reazione alcalina delle urine. Se tale reazione la si fa diventare acida, il capogiro diminuisce sensibilmente. Prendere un bicchiere di acqua con un cucchiaino di aceto di mele prima di ogni pasto. La cura và continuata per 2-3 settimane: ci sarà un progresso, e poi per altre 2-3 settimane e ci sarà un netto miglioramento.
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USO COSMETICO
· Pelle 

· Ridona il giusto PH alla pelle
una tazza nel bagno 

· Astringente 

· Lozione 

· Crema 

· Capelli 

· Eccesso produzione sebacea 

· Forfora 

· Prurito 

· Macerato 

· Denti 

· Prevenzione tartaro 

· Contro la carie
sciacqui con due cucchiaini di aceto in un bicchiere di acqua, una volta alla settimana 
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USO CULINARIO RICETTE:

MAIONESE SENZA UOVA

2 cucchiai di senape dolce o dietetica
olio quanto basta aceto di mele quanto basta 
sale marino integrale

Sbattete la senape e un po'di aceto di mele con 
una forchetta, poi lentamente aggiungete l'olio; 
si formerà un'emulsione come la maionese, di 
sapore assai stuzzicante. Se l'emulsione dovesse 
diventare troppo fluida, basta aggiungere dell'altro 
aceto di mele per farla riprendere. L'aggiunta di 
sale dipende dal tipo di senape usato che comunque 
dovrebbe essere sempre del tipo dolce, non di quello 
forte francese.

Questa salsa dà sapore a carni, pesci e verdure ed è 
di facile digestione.

ACETO AROMATICO

Erbe o altri sapori che si prestano a questa preparazione:

dragoncello aglio (tritato)
basilico sedano (foglie, semi)
aneto
peperoncino 
menta 
chiodi di garofano 
melissa 
origano
finocchio (foglie, semi) 
timo 
rosmarino
scalogno 
curry 
pepe in grani 
bacche di ginepro 
alloro

Per erbe seccate si calcola un pugno per ogni mezzo litro di aceto di mele, per quelle fresche quasi il doppio. Comunque l'intensità dell'aroma dipende dall'annata, dal luogo di coltivazione e, naturalmente, anche dai vostri gusti personali, per cui adatterete di volta in volta la quantità,eventualmente allungando con altro aceto di mele liscio un aceto aromatico
riuscito troppo intenso.

SOTTACETI SPEZIATI

In tre parti di aceto di mele e una parte di acqua, mettete:
pepe 
zenzero 
alloro
cannella 
peperoncino 
chiodi di garofano 
semi di sedano 
semi di senape 
cipolline piccole

Inoltre aggiungete tutte le verdure adatte, tagliate a pezzi:
cetrioli, peperoni, carote, rape, sedano a gambo, fagioli scottati, eccetera. 
Portate a bollore con un pizzico di sale e versate il tutto, ancora caldo, 
nei vasetti. Chiudete immediatamente con coperchi ermetici ed etichettate, 
segnando anche la data di confezione.

RICETTA BASE PER MAIONESE CON ACETO DI MELE

2 tuorli d'uovo
olio di oliva extra vergine quanto basta 
1 presa di sale marino integrale
1 cucchiaio di aceto di mele

Sbattete i tuorli d'uovo aggiungendo molto 
lentamente l'olio a filo, fino a quando avrete 
raggiunto la giusta consistenza dell'emulsione; 
alla fine incorporate il sale e l'aceto di mele. 

Variate con aggiunte di scalogni o aglio tritati 
finemente, capperi, senape, dragoncello, curry, 
peperoni tritati, prezzemolo, cren, panna montata, 
salsa tabasco, eccetera. Queste aggiunte vanno 
incorporate con estrema delicatezza, senza più 
sbattere la maionese, sia per non farla decomporre,
sia per conservarne il colore originale.

SALSA TARTARA 

200 g maionese
2 cucchiai di aceto di mele 
1 uovo sodo 
1 cipolla 
1 cucchiaio di erba cipollina 
1 cucchiaio di prezzemolo 
1 cucchiaio di capperi cetriolini sott'aceto (facoltativi)

Tritate uovo, cipolla, erba cipollina, prezzemolo e, volendo, 
anche i capperi ed incorporate delicatamente alla maionese,
insieme all'aceto di mele. A seconda che usiate capperi sotto 
sale o sotto aceto il sapore della salsa tartara può variare 
leggermente; scegliete secondo i vostri gusti.

La salsa tartara si presta soprattutto per tartine e per guarnizioni di verdure crude e di antipasti.

SALSA KETCHP CON ACETO DI MELE

1 kg pelati
sale 
1 cucchiaino di senape in polvere 
un pizzico di pepe 
aceto di mele a piacere
1 cucchiaio di miele per ogni mezzo chilo di pelati

Frullate i pelati e fate bollire per alcuni minuti con 
tutti gli altri ingredienti tranne il miele, che viene 
aggiunto solo alla fine. Travasate A tutto, ancora
caldo, in vasetti di vetro e chiudete ermeticamente.

La salsa è pronta per l'uso subito, ma si conserva
anche per qualche settimana
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ZUPPA DI CIPOLLE ALL’ACETO DI MELE

Ingredienti per quattro persone:
1 kg cipolle (in estate, usate quelle rosse) 
2 cucchiai di aceto di mele 
2 cucchiaio olio extra vergine 
sale marino integrale 
1 carota 
1 gambo di sedano 
1 patata 
4 cucchiai di panna dolce 
4 cucchiai di formaggio grattugiato 
   oppure 4 fette di formaggio 
4 fette di pane integrale raffermo

Sbucciate e tagliate a fette le cipolle, mettetele in un tegame,
spruzzate di aceto di mele e fate andare un momento a fuoco lento, 
finché l'aceto è stato assorbito. Poi versate l'olio e fate andare a 
fuoco lentissirno finché le cipolle sono morbide e completamente 
sfatte, non devono mai colorirsi; occorrendo, aggiungerete un po' 
di acqua o di brodo vegetale per evitare che si asciughino. 
Nel frattempo mondate e tritate le altre verdure, aggiungetele alla 
cipolla e fate cuocere ancora, con 1 litro di acqua o brodo di 
verdura finché tutto è ben morbido.

Tostate il pane, versate la minestra, con l'aggiunta di sale e pepe, 
in una pirofila, insieme alla panna, adagiatevi sopra A pane, 
cosparso di formaggio grattugiato o a fette, e fate gratinare in 
forno, sotto i raggi. Servite subito.

ZUPPA DI PESCE IN BRODETTO DI ACETO DI MELE

Ingredienti per quattro persone:
pesci e frutti di mare di vostra scelta: 
seppie, gamberi, scampi, cozze, scorfano,
pescatrice e così via 
4 grosse cipolle 
4 cucchiai di aceto di mele 
2 o 3 cucchiai di olio 
500 g pomodori freschi o pelati 
1/2 1 vino bianco 
2 spicchi di aglio sale pepe o peperoncino

Portate ad ebollizione l'aceto e versatevi le cipolle tritate. 
Quando saranno cotte, aggiungete l'olio, poi il pomodoro,
l'aglio, il sale e il pepe o peperoncino. Quando anche il 
pomodoro sarà cotto, versate il vino, fate riprendere il bollore 
e sistemate il pesce, quello più duro sul fondo del tegame; 
coprite e lasciate andare a fuoco molto lento per circa un quarto d'ora.
Saranno le cipolle cotte nell'aceto che daranno sapore al brodetto,
ma l'acidità sarà scomparsa quasi completamente nel corso della cottura.
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