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os alimentos
con los que nos
nutrimos  estan
constituidos por
materia fisica, quimica y tangible,
los podemos ver, tocar, saber su
olor, su sabor y en apariencia
poca cosa mas.

Para entender y saber mas de
ellos tenemos que trasladarlos a
laboratorios mas o menos sofisti-
cados para detectar y determinar
sus propiedades nutritivas, sus
compuestos organicos, su esencia,
las proteinas, glacidos, lipidos,
vitaminas, oligoelementos, etc.

El método por
el cual
podemos “ver”
las
propiedades
cualitativas y
energéticas de

“0poso-
Ma KUDOLF STEINER,
unas indicaciones muy
precisas para llevar a cabo un
test que investigara todas estas
fuerzas suprasensibles que experi-
menta la materia viva.
Con este test se mide la potencia y
la naturaleza de las fuerzas forma-
doras de la materia organica, las
Imagenes de cristalizaciéon sen-
sible, no expresan una reaccion
quimica sino la materializacion de
unos campos de fuerza.
Cada sustancia posee una imagen
especifica, que en condiciones
iguales se reproduce en cada

que contienen para saber su valor I 2 experimento.

nutritivo y poder determinar su cuda qUIer En Espana, este método es muy
uso para que sea beneficioso a - poco conocido, pero en paises
nuestro organismo. sus tanCla como Suiza, Alemania, Holanda y
Todo ser vivo, por pequefio que s Francia, hay numerosas investiga-
sea, nace, crece, se desarrolla y Organlca- ciones que permiten afirmar que

muere, esta es la Ley Fundamen-
tal por la que rige el Universo.

Pero en el Universo existen otras Leyes, que no
pueden determinarse desde el punto de vista qui-
mico ni analitico de laboratorio por sofisticado y
complejo que éste sea.

Existe el aspecto energético, su valor extrinseco,
su tendencia, su vitalidad, su vigor, las fuerzas que
componen la materia viviente en su morfologia
mas profunda.

Es aqui donde nace la Cristalizacién Sensible,
para determinar un enfoque mas cientifico y poder
experimentar todas estas fuerzas tan sensibles que
forman la materia viva.

Entre los afios 1924 vy 1930, el quimico aleman
EHRENFRIED PrerrER recibid del cientifico y funda-

este método es cientifico y deter-
minante para conocer la calidad
de las sustancias alimenticias.

Pero...No sélo de pan vive el hombre!, también se
emplea el método de la cristalizacion sensible
sanguinea, con el que pueden determinarse pato-
logias, estados en determinados terrenos organi-
cos, asi como realizar un diagndstico precoz en un
futuro, para poder aplicar una medicina preventina
correcta.

Por tanto podemos enfocar la cristalizacion sen-
sible en dos grandes campos, la cristalizacion
sensible alimentaria y la cristalizacidon sensi-
ble sanguinea, dado que ambos son complemen-
tarios.

Si los alimentos que ingerimos son naturales y
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CRISTALIZACION SENSIBLE
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bioldgicamente sanos, es evidente
de que disfrutaremos de una bue-
na salud que es lo correcto, nos
nutriremos. Si por el contrario
s6lo comemos pero no nos nutri-
mos, en la cristalizacion sensi-
ble sanguinea este fendomeno se
reflejara en estados patologicos
de carencias de nutrientes y zonas
de tejidos débiles entre otros fac-
tores.

Volviendo a la cristalizacién
sensible de los vegetales, vemos a través de dife-
rentes test de cristalizacion los métodos agrarios
utilizados para el crecimiento y desarrollo de los
mismos. En los trabajos de comparacion de pro-
ductos agrarios obtenidos por diferentes técnicas
de cultivo, han demostrado que la agricultura bio-
I6gica expresa una energia superior a la de los pro-
ductos obtenidos con la agricultura convencional.

También juega un papel importante la conserva-
cidn de los alimentos, segln la forma de conserva-
cién pueden debilitarse, perder energia e incluso,
en algunos casos no ser un verdadero nutriente
para el ser humano, sino un complemento de relle-
no.

Se ha comprobado que la congelacion debilita de
una manera muy notable cualquier alimento, en
cambio la lactofermentacion enriquece las fuerzas
de crecimiento.

Referente a la coccion, las recientes investigacio-
nes efectuadas en diversos sistemas, como micro-
ondas, gas natural y electricidad, vienen a determi-
nar que la coccion o el recalentamiento a través de
microondas debilita notablemente las sustancias
nutritivas, las desnaturaliza y desvigoriza. Todas
las observaciones han llegado a la conclusion y se
ha podido demostrar con los resultados obtenidos
con la cristalizacién sensible que siempre reve-
lan una transformacion.
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(COMO SE OBTIENEN LAS IMAGENES DE CRISTALI-
ZACION SENSIBLE?

Es evidente que éste es el verdadero principio de
investigacion, del cual se desarrolla toda una prac-
tica de estudio y analisis mas profundo de lo que
queramos explorar, sea del reino vegetal, animal o
mineral.

Consta de dos etapas o procesos, el primero es el
resultado de verter una solucion de Cloruro de
Cobre en una placa de Petri, de las utilizadas en
los laboratorios de microbiologia, v se introduce en
una cabina termostatica de deshidrataciéon, a una
temperatura de 30° C. constantes, con una hume-
dad relativa del 55%, evitando cualquier tipo de
contaminacion, ya sea electromagnética o de polvo
ambiental. Pasadas 12 o 14 horas podemos obser-
var la sal de Cloruro de Cobre (Cy5Cu), cristaliza-
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Con este test se mide
la potencia y la
naturaleza de las
fuerzas formadoras
de la materia
orgdnica

do sin ninguna organizacion con-
creta Y sus ﬂng}ﬂS muestran una
gran desorganizacion.

Por el contrario, si a esta solucion
de Cloruro de Cobre mezclamos
un zumo o sustancia de cualquier
vegetal, incluso sangre, ya sea
humana o animal, en la propor-
cidn de 10 centimetros clbicos de
C1,Cu al 5% mas 20 centimetros
ctbicos de agua destilada mezcla-
da con la sustancia que queremos
cristalizar, obtendremos unas Imagenes ordena-
das, las agujas del Cloruro de Cobre se orientan y
organizan conforme a la vitalidad, a la fuerza v al
vigor de la substancia analizada.

El segundo proceso y el mas complejo es, después
de haber obtenido la imagen de la cristalizacion,
saber interpretarla correctamente desde todos los
puntos de vista, desde su energia hasta su manera
de organizarse para adquirir su fuerza o su debili-
tamiento, aqui es donde hay que aplicar una
metodologia, dependiendo siempre de la substan-
cia y de lo que interesa saber de ella.
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METODOLOGIA

La metodologia utilizada en la interpretacion de
las imagenes de cristalizacion sensible, depende
fundamentalmente de la preparacion, conocimien-
tos y sensibilidad del operador.

En este proceso de interpretacion hay dos gran-
des ramas, los operadores que trabajan e investi-
gan la cristalizaciéon sensible
vegetal y agroalimentaria, v la
cristalizacion sensible sangui-
nea.

Referente a la cristalizacion
sensible vegetal v agroalimen-
taria, MAGDA ENGQUIST en Sue-
cia y [.P. GAREL y MARIE
Francoise TessoN en Francia,
separadamente dieron las cla-
ves de interpretacion de las
imagenes de cristalizacion sen-
sible de un modo claro y prac-
tico.

En particular MARIE FRANGOI-
st TEssoN, consiguid codificar
esta lectura de imagenes a par-
tir de los conceptos iniciales de
cristalizacion sensible basados
en el principio de antroposofia
de Rudolf Steiner, donde las
imagenes se observan desde
una polaridad de fuerzas
suprasensibles, su expansion o
desarrollo y su organizacién o
estructura.
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Basandose en estos dos puntos
de vista, las sustancias vegeta-
les y agroalimentarias, apare-
cen como unas energias de
fuerza de vida que se oponen a
cualquier sustancia inerte o sin
vida. Estas energias se pueden
extender a cualquier base filo-
sofica que se desee como, Yin -
Yang, expansion - contraccion,
acido - base., fuerza - organiza-
cion, etc.
En cuanto a la cristalizacién
sensible sanguinea permiten
ver e identificar el sistema orga-
nico lesionado, el 6rgano con-
creto que sufre la difusion, asi
como preveer posibles lesiones
en cualquier otro terreno, ya
sean de tipo inflamatorio,
tumoral, etc.
] " Vemos pues, la importancia de
\ . este método como un potente
sistema de analisis clinico, para
cualquier terapeuta moderno.
En los anteriores graficos pode-
mos observar los diferentes
tipos de imagenes, de cristaliza-
cion sensible vegetal v agroali-
mentaria.
Vemos en la figura 1 v la figura
2 iméagenes de PAN, en la figu-
ra, 1 observamos un pan con
una imagen de cristalizacion
rica y armoniosa, que podemos
traducir en una buena calidad.
En la figura. 2 apreciamos una
imagen mal estructurada y per-
turbada por depésitos, podria-
mos traducirlo en una calidad
vital mediocre.
En las figuras 3 y 4 se refiere a
LECHE, en la figura. 3 observa-
bamos una gran exuberancia
de su textura y disposicion por
lo que podemos traducirlo en
una buena calidad nutritiva, se
trata de leche cruda de vaca.
En cambio en la figura 4 obser-
vamos una textura empobreci-
da que traducimos en signo de
debilidad, se trata de leche de

Figura 6
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Estas imagenes va de por si muestran que nues-
tra salud depende en gran medida de la calidad de
nuestra alimentacion.

Los analisis quimicos ordinarios ya permiten ver
el grado de toxicidad v de contaminacion de nues-

CRISTALIZACION SENSIBLE

tros alimentos, pero en el test de cristalizacion sen-
sible ademas, aporta un complemento de informa-
ciones sobre las fuerzas de vida de nuestros ali-
mentos.

Siguiendo con el aporte de informaciones de la
cristalizacion sensible, en el campo de la salud a
través de la alimentacion, podemos observar las
figuras 5 v 6.

En la figura 5 vemos una ZANAHORIA con una
estructura ordenada alrededor de un centro germi-
nativo bien formado, lo podemos traducir en una
buena calidad global.

En la figura 6 su estructura se ve inestable y la
textura mezclada, esto se traduce en una zanaho-
ria de baja calidad y poco vigor.

Es importante el analisis de la zanahoria en con-
creto por una razon especial, ademas de que se
basa en una prueba biolégica evidente, veamos a
nivel nutritivo su metabolismo para el ser humano.

El ser humano necesita la vitamina A (retinol),
¢ésta s6lo se encuentra en el reino animal, en la
leche, mantequilla, yema de huevo y aceite de
higado de bacalao, pero la tendencia actual v en
medicina natural se aconseja que se vaya sustitu-
yendo la proteina animal por la vegetal en la nutri-
cidn, por razones obvias de salud lo que conlleva a
un consumo mas vegetariano.

En la zanahoria encontramos la Vitamina A, pero
en forma de caroteno, ademas de encontrarse en
otros vegetales.

El higado de los vertebrados, en este caso el del
ser humano, es el Gnico capaz de transformar el
caroteno de los vegetales en Vitamina A.

El caroteno tambiénse llama por esta razon pro-
vitamina A, debido a esta trasformacion que expe-
rimenta cuando este nutriente es ingerido por ani-
males herbivoros y frigivoros.

Aqui vemos que nuestro organismo es capaz de-
transformar cualquier tipo de nutriente, en este
caso la provitamina A, Vitamina A, que es necesa-
rio para sintetizar pigmentos visuales de las células
de la retina, ademas de ser un importante antioxi-
dante entre otras cosas.

Por estas y muchas mas razones es importante la
cristalizacion sensible agroalimentaria, en el
campo de la medicina natural, es un gran coadyu-
vante de una buena salud, si sabemos realmente
de qué nos nutrimos.

Podemos anadir la famosa frase de Hipdcrates,
padre de la medicina moderna. Que el alimento
sea tu medicina, y que la medicina sea tu mejor ali-
mento!.

En breve, entre los meses de Mayo-Junio, esta previsto
realizar en la provincia de Barcelona, un curso de iniciacion
a la Cristalizacion sensible, que se comunicara con
antelacion, debido a que contaremos con la presencia de la
investigadora-especialista en cristalizaciones sensibles
vegetales y agroalimentarias Marie-Frangoise Tesson.
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