O xymele von der

Yrautethummel

1. Holunder Oxymel

Holunder-Oxymel verbindet Honigr und Apfelessig mit
demv feinen Aromar vonw Holunderblitten oder reifenv
Holunderbeeren. In der Volksheilkunde wird Holunder

traditionell besondery in der Erkdltungszeit geschitzt.

Evkilt 4

Holunderblittenw werden traditionell zuw Begleitung
fridher Erkdltungsbeschwerden verwendet. Das Oxymel
wird dabei aly silfs -scumerliches Getrank verdiwmnt
genossenv und ersetzt keine mediginische Behandlung.

Haly und Atemwege

Honig wird traditionell als wohltuend fuw einev
gereigten Haly empfunden. Zusanmumen mit Holunder
entstent eivv avomatischer Saunerhonig; der besonders inv
der kalten Jadhuwreszeit beliebt ist.




Geschmack und Verwendung

Holunder-Oxymel schimeckt blumig, fruchtigrund silfs-
somerlichv. By kawwv mit Wausser verdivnt, als
alkoholfreier Aperitif oder invkleinenw Mengew finr
Salatdressings und kalte Speiserv verwendet werde.

Holunder-Oxymel einnelimen

Die Kongentration hingt von Regeptur, Pllangenteil
und Mischungsverhdltnis ab. Deshall- sollte das Oxymel
nach der Angabe des jeweiliger Produkty und
grundsitzlich verdiwnt verwendet werder.

Arnwendungsdauver

Aly Lebensmittel ko Holunder-Oxwymel gelegentlich
oder kurweise genossenw werdei.

Bed Erkcltungsbeschwerden, die sich verschlechter oder
evforderlich.

Traditionelle Kombinationevw

- Hagebutte
ergongt das Holunderaroma mit einer fruchtig-
scnerlichev Note:




- Thymiaw
wird traditionell inv Mischungen fiw die Atemwege
verwendet und verleiht dem Oxymel eine krdiftige
Krauternote.

. Zitrone

passt geschmacklich zuw Holunder und sorgt fiw eine
frische; klowe Scure.

Diese Kombinationew sind traditionelle oder
mediginische Empfehlung.

Qualitit und Lagerung

Das Holunder-Oxymel sollte gut verschlossen, kilhl und
lichtgeschiitzt gelagert werden. Natiwliche Trilbungen
oder Ablagerungen kdnnen vorkomumen und stellen bed
eivwandfreienm Geruch und Geschwmack nicht

Wichtige Hinweise
- Holunderbeeren

Fowr Zubereitungen diwfenw v reife und geeignete
PAlangenteile verwendet werden. Urnweife Beeren sowies
Blitter, Rinde und grofiere Stielanteile sind nicht




s Verzehw geeignet. Rohe Holunderbeeren kdnnes
Magen-Darm-Beschwerdew verursachei.

. Séuali
Oxymel enthdlt Honig und dewf Kindern unter zwolf
Monaten nicht gegeben werdei.

- Zucker und Sciure

Bei Diabetes, empfindlichem Magew oder Problemen

mit demv Zadhwuschwmelg, sollte die Menge angepasst und
das O xymel aunsreichend verdowunt werden.

- Anhaltende Beschwerdenw
Hohes Fieber, Atemnot, starke Schwnerzen oder
Beschwerde tlber mehwere Tage milsserv mediginisch
abgeklont werde.

Holunder-Oxymel ist einv traditionelles Lebensmittel und
keinvArgneimittel. Ey ersetzt weder eine Diagnose noch




2. MdadesifS Oxymel

Mddestifi verleint einem Oxymel ein fein-bluwmiges; leicht
mandelartiges Aroma. Die Plange enthdlt natiwliche
salicylathaltige Verbindungen wnd wird traditionell inv
der Erkdltungszeit sowie bei leichten Schunerzen
verwendet.

Evkiilt 4

Mdidesiifl wird inv der ewropdischen Pllangenheikunde
traditionell zu unterstittzenden Begleitung fridher

Erkaltungsbeschwerder genutszt. Das Oxymel kavuwv
verdiwnnt als aromatisches Getrank genossen werdei.

Leichte Schunerzen und Wohlbefinder

Volksheilkundlichy wird Mddesiifs bei leichten Kopf-,
Muskel- und Gelenkbeschwerden beschwieben. Stawrke;,
neue oder wiederkehrende Schunerzen gehdrew crgtlich
untersuchi.

Geschimack und Verwendung

Das Oxwymel schimeckt sif-scuerlich, blumig und leicht
herl- Es eignet sich verdiwnnt als Getrink oder in kleiner
Mengew zur aromakischen Verfeinerung kalter Speiserv

Mcidesiif3 -Oxymel eirvnehimen

Die Zusaummensetzung karwv je nach Regeptuwr deutlichs
schwanken. Mafigeblich sind daher die Angalev des




Produkts. Das Oxymel sollte nicht wwerdiwunt und nicht
inv grofienv Mengen verwendet werdew.

Arnwendungsdauer

MdidesilfS-Oxymel sollte nur zeitlich begrengt und
anlassbegogen verwendet werden. Bei ausbleibender
Besserung, Fieber oder zgunehwmenden Beschwerder ist
fachlicher Rat evforderlich.

Traditionelle Kombinationen

- Holunderblitten

wwdwvtra&fwmdbgmmmm mit ModestifS invder
Erkiltungszeit verwendet.

- Hagebutte
ergongt die blumige Note mit einem fruchtig-
scnerliches Geschimack.

ko als krdiftige aromatische Ergingung fiur die
kalte Jahweszeit dienev.

Diese Kombinationew sind traditionelle oder
mediginische Empfehlung.




Qualitit und Lagerung

Das Madesiifs-Oxymel sollte dicht verschlossen, ki und
vor Licht geschiitzt aufbewaluwt werden. Das Etikett sollte
deutlichy auf Mdadesifs und die enthaltenery

salicylathaltigen Plangerstoffe hinweise.
Wichtige Hirweise
- Salicylat- oder Aspirin-Allergie

Bew bekannter Uberempfindlichkeit gegen Salicylate
dowf MadesilfS nicht verwendet werden.

- Blutverdivnner und Blutungsneigung
Bei gerinvnungshemmenden Medikamenten,
Blutungsstorungen oder vor Operationes ist eine

drgtliche oder phawrmageutische Ricksprache
evforderlich.

- Schwangerschaft, Stillgeit und Mindervjidwige
In diesenv Gruppew ist MdadesifS nicht zur
eigerutiindigen Anwendung vorgesehe.

- Magenw und Dawrmv
Bei Magen-Darm-Geschwiwren, Blutunger oder starkerv
Magenbeschwerden sollte Mdadestiff nicht ohne
mediginische Empfehlung verwendet werden.

. Séuali
Wegen des enthaltenen Honigs darf das Oxymel
Kindernw unter zwolf Monaten nicht gegelben werden.




Mddesifs-Oxymel dowf nicht unkritischy mit
Schwnergmittel oder weiteren salicylathaltigen
Praparaten kombiniert werde.




3. Hagebutte Oxymel

Hagebutten geben einem Oxymel eine krdiftige rot-
orange Farbe und einen angenehun fruchtig-
saunerlichenw Geschimack: Sie werder alg Lebensmittel
wegerv hwer natiuwlichen Pllangenstoffe und ihwes
Vitamin-C -Gehalty gescheitzt.

Fruchtige Begleitung irv der kalten Jahresgeit

Hagebutten-Oxymel wird traditionell besonders im
Herbst und Winter alsy aromatisches Getrank genutzt. Es
ko eine abwechslungsreiche Ernddwung ergdngen; ist
aber kein Ersaty fiwr eine ausgewogene

Ndihw stoffversorgung.

Geschimack und Kiiche

Das Oxymel schumeckt fruchtig, herb-und sif-scnerlich.
Es eignet sichy mit Wasser verdivuwnt, als alkoholfreier
Aperitif sowie zum Verfeiner von Dressings, Obstsalater
oder kalten Soflen.

Hagebutten-Oxymel trinkey

Die Kongentration hangt vow der Regeptur und dew
Anteil der Frichte al. Do Produkt sollte gut geschuittelt,
nach Herstellerangabe dosiert und mit Wasser verdiwunt

genosserv werder.




Arnwendungsdauer

Aly Lebensmittel kann Hagebutten-Oxymel gelegentlichv
oder kurweise verwendet werdev. Sehw grofie tiigliche
Mengew sind wegen Zucker und Scure nicht sirvvwoll

Natiwliche Trid

Feine Fruchtbestonditeile konnen sichv o Boderv
absetzen. Day st bei einem naturbelassenes Produkt
ublich. Vor demw Gebrauch sollte die Flasche vorsichtig

geschuittelt werderu
Traditionelle Kombinationer
- Holunder
passt geschmacklich besonders gut zu Hagebutte und
wird traditionell. inn Wintermischungen verwendet.
- Zimk

verleiht dem fruchtigen Oxymel eine worme unds
wilrgige Note.

- Ingwer
sorgt fuwr eine kidiftige Schirfe und ergongt devv stifs -
saunerlichen Geschumack.
Diese Kombinationew sind traditionelle oder
mediginische Empfehlung.
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Qualitit und Lagerung

Das Hagebutten-Oxymel sollte gut verschlossen, kil und

lichtgeschuitst gelagert werdew. Fuur die Herstellung
mussenv die Frivchte sauber verowvbeitet und die

reigenden Horchew i Innerew sovgfiliig
herausgefiltest werden.

Wichtige Hinweise

. Séuali
Oxymel entholt Honigr und dewf Kindern unter zgwdolf
Monaten nicht gegeben werden.

- Zucker

Menschen mit Diabetes sollten den Honigantei und
die verzehwte Menge beriicksichtigen.

- Scuwre wnd Zahwnschmely
Das Oxymel sollte verdivnnt getrunken werdev.
Arnschlieflend kanw der Mund mit Wasser aunsgespidt
werden; direktes Zdhneputzen uwnmittelbowr nach
sauresv Getrdnken st ungiunutig.

- Tmpfindlicher Magerv

Bei Sodbrenwnen, Reflux oder empfindlichesm Magen
karwv die Essigscunre Beschwerdew verstoirken
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Hagebutten-Oxymel st einv aromatisches Lebensmittel. s
einer Erkrankung.

Limitiert durch traditionelle Wildsammlvng.
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