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BnarocnoBeHa 6unka

- Cnicus benedictus
OCHOBEH KOMMOHEHT Ha Bcsika A06pa ropuMBKa 3a cToMax

Benediktenkraut nycka Abaru, e4po HasbbeHW 1 6enn MbXeCTU INCTa OT HaCUTEHO 3eN1eHO BbB popMaTa Ha po3eTka Npes NposeTTa, NpeAn IMCTHO, 6510
KOCMaTV 1 NeTOBbIbIHO CTE/10 € 60ANUBY, MPEAVMHO YepPBEHO-BOCHYHM NPULIBETHULIM Ha LIBeTHaTa Nbrka Aa Ce NosiBuM B cpejaTa. Mpes oHu 6ogunkaTa
UbTU C XKBAT UBAT Mapraputka. MbpBuTe cBejeHNs 3a NevebHNs edekT ce cpeLlaT B CPesHOBEKOBHU 1 PAHHOMOAEPHUN N3TOUHMLM. EGeKTUBHY cnnm:
O6nacTnTe Ha NpuUaoXeHe ca 3aryba Ha aneTuT U NojromMaraHe Ha XpaHoCMWUIaHeTo. B 6UNkoBrTe NMKbOPY 1 CTOMALLIHK YaiioBe ropunsata 6eHeAnKT1HCKa
6u11ka e YacT OT peLienTaTa, KOSTO HaCbp4aBa XpaHoCMmUNaHeTo. KoraTo ce 13nosi3Ba BbHLLHO, Ce ka3Ba, Ye pacTeHVeTo NoArnomMara 3a3ApaBsaBaHeTo Ha paHu.
Yaii: MscmneTe 250 ml BpsilLa BoAa BbPXY eAHa YaeHa TbXMUYKa M3CyLLeHN IMCTa, OCTaBeTe HanmTKaTa Aa kucHe Ao 30 MUHYTW, Npean Aa npeeanTe. TBbpAM
Ce, Ue YasaT ycrnokosiBa CToMaxa 1 Yepeata v CTUMy/vMpa anetuta. He nniite TBbpAe MHOTO, Thii KaTo TOBa CbLLO MOXe Aa NPUYNHU rageHe. EgHa Yalua npes
Lenvsi AeH ce cumTa 3a 4ocTaTbyHa. B kyxHaTa: OT Masikvst KOpeH MOXe ja Ce MPUroTBM BKYCEH ropYmnB 3e/ieHYyK. LIBeTHWUTe rnaBu MoraT Aa ce MoApeAsT KaTo
apTuwok. EctecTBeHO MecTonosioXeHue: MprpojHn HaxoauLa Ha Benediktenkrauts morat ga 6bAaT HamepeHy okono CpeAnseMHO Mope, B torosanagHa u
torovstoyHa EBpona o Mana Asus n CeBepHa Appuika. YcneluHo oTrnexxaaHe: Ceiite Ha OTKPUTO MeXAy MapT U Maid, 3a npeAnoynTaHe B MACbYeH XyMycC
1y B annuHeyma. Mpean Aa HanpasBuTe ToBa obaye, TpsiGBa Aa 3aeeTe CeMeHaTa € ropeLla BoAa U Aa M1 0CTaBUTe Ja Ce HakMCHAT 3a ejHa Hol, 3a Aa
yBeNM4nTe NokbABaHeTo. MoceliTe ceMeHaTa Ha AbN1604YMHA OKO/O €ANH CAHTMMETBLP 1 Pa3cTosiHMeE 3a 3acaxaaHe 30 caHTiMeTpa. Cej ToBa NOKbABAHETO
CTaBa B paMKuTe Ha HKONIKO ceagmuLm. Hali-ao6poTo mecTononoxeHue: Benediktenkraut Bupee Hail-4o6pe Ha C1bHYeBM MecTa. ONTUMAaHa rpuxa:
OcBeH MosvBaHe Npu CUHa cyLla, 6uikata beHeauKT He U3KMCKBa ApYrU crieynanHun rpuxi. Pekonta: Jinctata v bGTALLMTE 6UIKY € Hall-go6pe ga ce 6epaT
HSIKOZIKO MbTW MeXAy FOHU 1 aBrycT. bepat ce McTaTa 1 BbpPXOBeTe Ha eTopacTuTe ¢ LBeToBeTe. [TbpBo cbbepeTe NPUOCHOBHMTE AncTa Ha 5 4o 10
CaHTUMeTpa Haj 3eMsiTa, MO-KbCHO INCTaTa Ha CT60TO 1 HaKpas CbLLO U BbPXOBETe Ha LibGTALLMTE KNOHW. MoxeTe ja n3cylumTe cbbpaHnTe NpoAyKT Ha
TBHKW CI0EBE U BbP3aHW Ha rpo3aoBse npu okosio 30° no Lienswnit. CbcTaBkuTe MOraT Aa ce CMUNAT 1 CbXpaHsBaT B XapTUEHW UV NaaTHeHN TOp6U Ha
TbMHO 1 XN1agHo MsicTo. [pes 3mmarta: Benediktenkraut e egHOroANLLIHO U ce 3acsiBa OTHOBO Mpe3 c/iejBallata rognHa.

- - Velsignet urt

Cnicus benedictus
- - Vaesentlig bestanddel af enhver god mavebitter
Benediktenkraut spirer lange, grofttandede og hvide beharede blade af frodig gren i rosetform om foraret, inden en bladagtig, hvid beharet og
femkantet stilk med sine tornede, for det meste redvoksagtige daekblade af blomsterknoppen viser sig i midten. | juni blomstrer den
tidsellignende urt med en gul margueritblomst. De ferste rapporter om den helbredende virkning kan findes i middelalderlige og tidlige moderne
kilder. Effektive kraefter: Anvendelsesomraderne er appetitleshed og fordgjelsesstatte. | urtelikerer og mavete er den bitre benediktinerurt en del
af opskriften, der fremmer fordgjelsen. Nar den bruges eksternt, siges planten at understatte sarheling. Te: Haeld 250 ml kogende vand over en
teskefuld tarrede blade, lad brygget traekke i op til 30 minutter, for det sigtes. Teen siges at berolige mave og tarme og stimulere appetitten. Drik
ikke for meget, da det ogsa kan give kvalme. En kop i Igbet af dagen anses for tilstraekkelig. | kekkenet: En smagfuld bitter grantsag kan tilberedes
af den lille rod. Blomsterhovederne kan arrangeres som artiskokker. Naturlig beliggenhed: Naturlige forekomster af Benediktenkrauts kan
findes omkring Middelhavet, i det sydvestlige og sydegstlige Europa til Lilleasien og Nordafrika. Succesfuld dyrkning: Sas udendars mellem marts
og maj, gerne i sandet hummus eller i klippehaven. Inden du ger det, ber du dog haelde varmt vand over frgene og lade dem traekke natten over
for at @ge spiringen. Sa freet i en dybde pa cirka en centimeter og en planteafstand pa 30 centimeter. Spiring sker derefter inden for et par uger.
Den bedste beliggenhed: Benediktenkraut trives bedst pa solrige steder. Optimal pleje: Ud over at vande i ekstrem terke kraever Benedikt-
urten ingen anden serlig pleje. Host: Blade og blomstrende urter hastes bedst flere gange mellem juni og august. Bladene og skudspidserne
med blomster hestes. Host forst basalbladene 5 til 10 centimeter over jorden og senere staengelbladene og til sidst ogsa de blomstrende
grenspidser. Du kan terre det indsamlede gods i tynde lag eller bundet i bundter ved omkring 30° Celsius. Ingredienserne kan males og
opbevares i papirsposer eller stofposer et merkt og keligt sted. Om vinteren: Benediktenkrauten er en enarig og sas igen i det falgende ar.

Benediktenkraut
- Cnicus benedictus
J Wesentlicher Bestandteil jedes guten Magenbitters

Benediktenkraut treibt im Fruhjahr lange, grob gezahnte und weilR behaarte Blatter von saftigem Griin in Rosettenform, bevor in deren Mitte ein ebenfalls
belaubter, weil behaarter und fiinfkantiger Stangel mit seinen dornigen, zumeist rot-wachsern behaarten Hullblattern der Blitenknospe erscheint. Im Juni
bluht das disteldhnliche Kraut mit einer gelben Korbblite. Erste Berichte Gber die Heilwirkung finden sich in mittelalterlichen und frih-neuzeitlichen Quellen.
Wirkende Krafte: Als Anwendungsgebiete gelten Appetitlosigkeit und Verdauungsférderung. In Krauterlikéren und Magentees gehort das bittere
Benediktenkraut zur verdauungsférdernden Rezeptur. AuRerlich angewendet soll die Pflanze die Wundheilung unterstiitzen. Tee: UbergieRen Sie einen
Teeldffel getrockneter Blatter mit 250 ml kochendem Wasser, lassen Sie den Sud vor dem Abseihen bis zu 30 Minuten ziehen. Der Tee gilt als beruhigend fur
Magen und Darm und soll den Appetit anregen. Nicht zu viel trinken, da dies auch einen Brechreiz bewirken kann. Eine Tasse Uber den Tag verteilt gilt als
ausreichend. In der Kiiche: Aus der kleinen Wurzel kann man ein schmackvolles Bittergemuse zubereiten. Die Blutenkdpfe kdnnen wie Artischocken
angerichtet werden. Naturstandort: Natdrliche Vorkommen des Benediktenkrauts finden sich rund um das Mittelmeer, im stidwestlichen sowie im
stiddstlichen Europa bis nach Kleinasien und Nordafrika. Anzucht: Saen Sie zwischen Marz und Mai ins Freiland, am besten in Sand-Humus oder in den
Steingarten. Zuvor sollten Sie die Samen allerdings mit heiBem Wasser GbergieRen und tber Nacht vorquellen lassen, um die Keimfreudigkeit zu erhéhen.
Setzen Sie den Samen in eine Saattiefe von circa einem Zentimeter und einem Pflanzabstand von 30 Zentimetern. Die Keimung erfolgt dann innerhalb einiger
Wochen. Standort: Benediktenkraut gedeiht am besten an sonnigen Standorten. Pflege: Neben Wassergaben bei extremer Trockenheit benétigt das
Benediktenkraut keine weitere besondere Pflege. Ernte: Laub und bliihendes Kraut ernten Sie am besten mehrmals zwischen Juni und August. Geerntet
werden die Blatter und die Sprossspitzen mit Bliten. Ernten Sie zundchst die Grundblatter 5 bis 10 Zentimeter Uber dem Boden und spater die Stengelblatter
und schlieBlich auch die bluhenden Zweigspitzen. Das Sammelgut kénnen Sie in diinnen Schichten oder zu Bischeln gebunden bei etwa 30° Celsius trocknen.
Zerrieben kann man die Bestandteile gut in Papiersackchen oder Stoffbeuteln dunkel und kiihl lagern. Im Winter: Das Benediktenkraut ist einjahrig und wird
im Folgejahr neu ausgesat.

N L7 St. Benedict's thistle
Cnicus benedictus

A Essential ingredient of digestive bitters

In spring, the blessed thistle develops long, large-toothed and white hairy leaves of luscious green colour in the shape of a rosette. Out of its middle,
an equally leafy, white hairy and pentagonal stem appears later on with its thorny, mostly red-waxy hairy bracts of the flower bud. The thistle-like
plant blooms in June with a yellow composite flower. The healing effects of St. Benedict's thistle were already mentioned and can be found in medieval
and early modern sources. Active agents: St. Benedict's thistle is used with lack of appetite and to aid digestion. It is also part of the digestive formula
in cordial and tummy teas. With external application it is said to support wound healing. Tea: pour 250 ml of boiling water over one tablespoon of
dried leaves and let it steep for up to 30 minutes before straining. Blessed thistle tea is considered soothing for the stomach and intestines and
stimulates the appetite. Be careful with the dosage: too much tea can cause nausea. One cup throughout the day is considered sufficient. In the
kitchen: the small root can be prepared as an aromatic bitter vegetable and the flower heads can be used like artichokes. Natural location: Wild
growing St. Benedict's thistle can be found in the Mediterranean as well as in southwestern and southeastern Europe to Anatolia and North Africa.
Successful cultivation: For outdoor cultivation, you can sow the seeds between March and May, ideally in sandy humus or in the rock garden.
Beforehand, however, you should pour hot water over the seeds and let them swell overnight to increase germination. Plant the seeds with a seed
depth of about 1 cm and a planting distance of 30 cm. Usually, germination takes place within a few weeks. The best location: Blessed thistle thrives
best in a sunny location. Optimal care: Apart from watering the plant in extreme drought, milk thistle does not require any special care. Harvest: it is
best to harvest the leaves and flowering herb several times between June and August. You may harvest the leaves and the shoot tips with flowers.
Start with the base leaves first by harvesting them 5 to 10 cm above the ground. Later you can take the stem leaves and finally the flowering tips of the
twigs. You can dry the collected herbs in thin layers or bundled at around 30° Celsius. The herb can be stored well in paper bags or cloth bags in a dark
and cool place when grated beforehand. In the winter: St. Benedict's thistle is an annual plant and must be sown again in the following year.
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Onnistatud rohi
- Cnicus benedictus
Iga hea kbhumoru oluline komponent

Benediktenkraut v8rsub pikad, jamedalt hambad ja valged karvased lehed lopsakas rohelised rosetti kujul kevadel, enne kui keskele ilmub
lehtjas, valge karvane ja viisnurkne vars oma okkaliste, enamasti punakasvahaliste ienupu kandelehtedega. Juunis &itseb ohakalaadne trt
kollase tikridiega. Esimesed teated ravitoime kohta leidub kesk- ja varauusaegsetes allikates. T6husad jéud: kasutusvaldkonnad on isutus ja
seedimise toetamine. Urdilikédrides ja kdhuteedes on mdru benediktiini Grt osa seedimist soodustavast retseptist. Valispidisel kasutamisel
toetab taim vaidetavalt haavade paranemist. Tee: Valage teelusikatais kuivatatud lehtedele 250 ml keevat vett, laske joogil enne kurnamist
kuni 30 minutit tsmmata. Véidetavalt rahustab tee magu ja soolestikku ning ergutab sddgiisu. Arge jooge liiga palju, kuna see v&ib
pdhjustada ka iiveldust. Piisavaks peetakse Uhte tassi kogu paeva jooksul. Koogis: Vaikesest juurikast saab maitsva mdru juurvilja. Lillepead
saab paigutada nagu artiSokki. Looduslik asukoht: Benediktenkrautsi looduslikke esinemisi v8ib leida Vahemere imbruses, Edela- ja Kagu-
Euroopast Vaike-Aasia ja P8hja-Aafrikani. Edukas kasvatamine: Kiilvake martsist maini due, eelistatavalt liivasesse hummusse v&i
kiviktaimlasse. Enne seda tuleks aga seemned Ule valada kuuma veega ja lasta neil idanemise suurendamiseks tled leotada. Kilvake seeme
umbes Uhe sentimeetri sigavusele ja istutuskaugusele 30 sentimeetrit. Idanemine toimub siis m&ne nddala jooksul. Parim asukoht:
Benediktenkraut Gitseb kdige paremini paikesepaistelistes kohtades. Optimaalne hooldus: Lisaks aarmise pdua korral kastmisele ei vaja
Benedicti Grt muud erilist hoolt. Saagikoristus: lehti ja ditsvaid Urte on kdige parem koristada mitu korda juunist augustini. Lehed ja
vBrseotsad koos bitega koristatakse. Korjake esmalt 5-10 sentimeetrit maapinnast aluslehed ja hiljem varrelehed ning I8puks ka &itsvad
oksaotsad. Kogutud kaupa void kuivatada dhukeste kihtidena v8i kimpudesse seotuna umbes 30°C juures. Koostisained v8ib jahvatada ja
hoida paber- v&i riidest kottides pimedas ja jahedas kohas. Talvel: Benediktenkraut on Uheaastane ja kulvatakse uuesti jargmisel aastal.

Siunattu yrtti
Cnicus benedictus
Olennainen osa jokaista hyvaa vatsakarvausta

Benediktenkaali itaa kevaalla pitkat, karkeahampaiset ja valkokarvaiset rehevanvihreat lehdet ruusukemuodossa, ennen kuin keskelle ilmestyy vehred,
valkoinen karvainen ja viisikulmainen varsi, jossa on piikikas, enimmakseen punaisen vahamaiset kukkapuun kannet. Kesakuussa ohdakemainen yrtti
kukkii keltaisella paivankakkaralla. Ensimmaiset tiedot parantavasta vaikutuksesta I6ytyvat keskiaikaisista ja varhaismoderneista lahteista. Tehokkaat
voimat: Kayttokohteet ovat ruokahaluttomuus ja ruuansulatuksen tukeminen. Yrttilikooreissa ja mahateissa katkera benediktiiniyrtti on osa
ruoansulatusta edistavaa reseptia. Ulkoisesti kdytettyna kasvin sanotaan tukevan haavan paranemista. Tee: Kaada 250 ml kiehuvaa vetta
teelusikallisen kuivattujen lehtien paalle, anna hauduttua 30 minuuttia ennen siivildimista. Teen sanotaan rauhoittavan vatsaa ja suolistoa seka
stimuloivan ruokahalua. Al3 juo liikaa, koska se voi myés aiheuttaa pahoinvointia. Yksi kuppi koko péivén katsotaan riittavéksi. Keittiossa: Pienesta
juuresta voidaan valmistaa maukas katkera vihannes. Kukkapaat voidaan jarjestaa kuten artisokat. Luonnollinen sijainti: Benediktenkrautsin
luonnollisia esiintymia 16ytyy Valimeren ymparilta, Lounais- ja Kaakkois-Euroopasta Vaha-Aasiaan ja Pohjois-Afrikkaan. Onnistunut viljely: Kylva
ulkona maalis-toukokuussa mieluiten hiekkaiseen hummukseen tai kivikkopuutarhaan. Ennen kuin teet niin, sinun tulee kuitenkin kaata kuumaa vetta
siementen paalle ja antaa niiden liota yon yli itamisen lisdédmiseksi. Kylvé siemenet noin sentin syvyyteen ja 30 senttimetrin istutusetaisyydelle.
Itaminen tapahtuu sitten muutaman viikon sisalla. Paras sijainti: Benediktenkraut viihtyy parhaiten aurinkoisissa paikoissa. Optimaalinen hoito:
Aarimmaisen kuivuuden aikana kastelun liséksi Benedict-yrtti ei vaadi muuta erityisté hoitoa. Sadonkorjuu: Lehdet ja kukkivat yrtit on parasta korjata
useita kertoja kesa-elokuun valisena aikana. Lehdet ja versonkarjet kukkineen korjataan. Korjaa ensin tyvilehdet 5-10 senttimetria maanpinnasta ja
my6hemmin varren lehdet ja lopuksi kukkivat oksien karjet. Voit kuivata keratyt tavarat ohuina kerroksina tai nippuihin sidottuna noin 30 asteessa.
Ainesosat voidaan jauhaa ja sailyttaa paperipusseissa tai kangaspusseissa pimeassa ja viiledssa paikassa. Talvella: Benediktenkraut on yksivuotinen
ja kylvetaan uudelleen seuraavana vuonna.

Chardon béni
l I Cnicus benedictus

Composante essentielle de tout bon digestif amer
Au printemps, la plante pousse en rosette de longues feuilles a dents grossieres et a poils blancs. Au centre de la tige pentagonale, également feuillue et a
poils blancs, apparait la bractée épineuse du bouton de fleur qui est le plus souvent rouge-vert. En juin, I'herbe ressemble a un chardon fleurit. Les
premiers rapports sur ses propriétés curatives se trouvent dans des sources médiévales et modernes. Des effets efficaces : Les domaines d'application
sont la perte d'appétit et le soutien digestif. Dans les liqueurs et les tisanes pour I'estomac, I'amertume de I'nerbe bénédictine fait partie de la formule
digestive. Appliquée en externe, la plante favoriserait la cicatrisation des plaies. En infusion : Ajoutez 250 ml d'eau bouillante a une petite cuillére de feuilles
séchées, laissez infuser jusqu'a 30 minutes avant de filtrer. On dit que I'infusion calme I'estomac et les intestins et stimule I'appétit. Ne buvez pas trop, car
cela peut également provoquer des nausées. Une tasse par jour est suffisante. En cuisine : vous pouvez préparer un savoureux légume amer a partir de la
petite racine. Les tétes de fleurs peuvent étre disposées comme des artichauts. Emplacement naturel: On trouve I'herbe bénédictine a I'état naturel
autour de la Méditerranée, dans le sud-ouest et le sud-est de I'Europe, en Asie mineure et en Afrique du Nord. Culture réussie: Semez a I'extérieur entre
mars et mai, de préférence dans de I'humus sableux ou dans la rocaille. Mais avant cela, vous devez arroser les graines avec de I'eau chaude et les laissez
gonfler pendant la nuit pour augmenter leur capacité de germination. Placez la graine a une profondeur de semis d'environ un centimetre et plantez a une
distance de 30 centimeétres les unes des autres. La germination aura alors lieu quelques semaines apres. Le meilleur emplacement: Cette herbe prospére
dans les endroits ensoleillés. Soins optimaux: Hormis I'arrosage en cas de sécheresse extréme, I'nerbe bénédictine ne nécessite pas d'autres soins
particuliers. Récolte : Il est préférable de récolter les feuilles et les herbes a fleurs plusieurs fois entre juin et ao(t. Récoltez les feuilles et les extrémités des
pousses avec les fleurs. Récoltez d'abord les feuilles de la base entre 5 et 10 centimeétres au-dessus du sol, puis les feuilles de la tige et enfin les extrémités
des branches fleuries. Vous pouvez faire sécher le matériel collecté en fines couches ou en paquets a environ 30° Celsius. Il faut raper les composants et
les stocker dans des sacs en papier ou en tissu dans un endroit sombre et frais. En hiver: La plante est annuelle, on doit |la ressemer |'année suivante.

EvuAoynpévo pBotavo
Cnicus benedictus
ATapaitnTo cUCTATLKO yLa KABE KAAO OTOpAYXL TILKPA

To Benediktenkraut BAactaivel paKpLd, XOVTPOOSOVTWTA KaL AEUKA tptxwtd @UA\a pdoLvou o€ Hopyr po(s’taq TNV QVoLEN, TPV EPPaVLOTEL TN Péon €vag QUAAWSNG,
AEUKOG TPLXWTOG KA TIEVTAYWVLKOG HLOYOG g Ta akavBwsn, Kupiwg KOKKIVA KNPWSN BPAKTLA TOU UTTOUHTIOUKLOL avBéwv. Tov lolvio, To Botavo Tou HotddeL pe
yatSoupayKaeo avBideL pe éva Kitpvo AoulousL papyapttac OL TTPWTEG AVAPOPEG yLA TO BspansuuKo amoTéAEopA BPLOKOVTAL OE HESALWVLKEG Kal nprpsg cuyxpovsq
TINYEG. Anore)\ecpatmec 5uvapeL§ OL neptoxeq scpappoyr]c elval n anwAela dpegng kat n T[ET['ELKI'] urtootrpLEn. Zta Akép Bomvwv KOl OTO OTOMAYLKO TOAL, TO TIKPO
Botavo Bevediktivn elval p€pog TG cuvtayrig Tou TtpodyeL Ty TEPn. Otav xpnotpoToteitat EWTEPLKA, TO QUTO Aéyetal OTL UTTOOTNPLEEL TNV ETTOVAWGON TIANYWV. ToAL:
Pi&te 250 ml Bpaotd vepd Mavw amd €va KOUTAAAKL ToU YAUKOU amo&npapéva @UANG, agrjote To popnua va Bpacel yia €wg kat 30 Aemtd mpLv To otpayyloete. Aéyetat
OTL To TodL Katanpadvel To OTOPAXL KaL Ta évtepa Kal Sleyelpet TV peEn. Mnv Tiivete TIOAY, kaBwg autd pmopel eniong va pokaléoet vautia. Eva @ALTt{avt katd t
Stdpketa tng Nuépag Bewpeital apketd. Ztnv kouliva: Eva vooTipo Tikpd Aaxavikd pmopel va mapaockeuaotel and tn pikpr plda. Ta Ke@Aaiila tTwv AoUAOUSLWY PTtopolv
va taktotmonBolv cav aykwapeg. PUcLKr tomoBecia: Ta puolkd pawvopeva Benediktenkrauts pmopolv va BpeBolv yUpw amd tn Mecdyelo ©diacoa, otn
VOTLOSUTLK Kal VOTLOAVATOALKN) EUpWTIN €wg tn Mikpd Acia kat tn Bopeta A@pLkr). ETLtuxnpévn KaAALEpyeLa: Imopd o€ e5WTEPIKOUG XWPOUG peTagl Maptiou Kat
Matou, katd Tpotipnon o€ agpwsdn xoUpoug fi atov Bpaxdknro. Mptv To Kavete, wotdoo, Ba Tipémel va piete {e0Td vepd TTAVW ATTO TOUG OTIOPOUE KAL VA TOUG APROETE
va pouAtdoouv 6An T vuxTa yla va av§roete tn PAAotnon. ZmMEPVOUNE Tov oTtopo o€ BABog Tepimou evdg ekatooTou Kal andotaon UTeuong 30 EKATOOTA. XTn
ouvéxela, n BAdotnon eppavidetal péoa o€ Alyeg €fSouades. H kaAUtepn tomoBeoia: To Benediktenkraut euSokiuel kaAUtepa o NALOAouaTeG Toiobeaieg. BEATLOTN
ppovtida: EKTog amo to motopa og akpala §npaocia, To Bétavo Benedict Sev amattel GAAN Staitepn @povtida. Zuykoptdn: Ta @UAa Kat Ta avBLopéva Botava
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i Luibh bheannaithe
Cnicus benedictus
Comhphairt riachtanach de gach bitters boilg maith

Benediktenkraut sprouts fada, garbh fiaclacha agus duilleoga gruagacha béana de glas lush i bhfoirm rosette san earrach, sula bhfeictear gas duilleach,
fionnach ban agus peinteaganacha lena bracts dealga, dearg-waxy den bachlég blathanna i lar. | mi an Mheithimh, blathann an luibh cosuil le feochadan le
blath bui Néinin. Is féidir na chéad tuairisci faoin éifeacht leighis a fhail i bhfoinsi mednaoiseacha agus luath-nua-aimseartha. Férsai éifeachtacha: Is iad na
réimsi iarratais caillteanas appetite agus tacaiocht dileacha. | licéir luibhe agus tae boilg, ta an luibh searbh Beinidicteach mar chuid den oideas a chuireann
dilea chun cinn. Nuair a Uséidtear é go seachtrach, deirtear go dtacaionn an gléasra le cneasaithe créachta. Tae: Doirt 250 ml d'uisce fiuchphointe thar
teaspoon duilleoga triomaithe, lig don brew géaru ar feadh suas le 30 n6iméad roimh bru. Deirtear go sootheann an tae an boilg agus inni agus go spreagann
sé an goile. Na hél an iomarca mar is féidir nausea a chur faoi deara freisin. Meastar gur leor cupan amhdin i rith an lae. Sa chistin: Is féidir glasrai searbh
blasta a ullmhu én bhfréamh bheag. Is féidir na cinniri bldthanna a shocru cosuiil le bliosain. Suiomh nadurtha: Is féidir tarluithe nadurtha Benediktenkrauts
a fhail timpeall na Mednmbhara, in iardheisceart agus in oirdheisceart na hEorpa go dti an Aise Mion agus san Afraic Thuaidh. Saothra rathail: Cur amuigh
faoin aer idir Marta agus Bealtaine, b'fhearr i hummus gainimh né sa ghairdin carraige. Sula ndéanann td amhlaidh, afach, ba chéir duit uisce te a dhoirteadh
thar na siolta agus ligean déibh soak thar oiche chun péacadh a mhéadu. Cuir an siol ag doimhneacht de thart ar aon ceintiméadar agus fad plandala de 30
ceintiméadar. Tarlaionn péacadh ansin laistigh de chipla seachtain. An suiomh is fearr: Is fearr a éirionn Benediktenkraut in diteanna grianmhara. Caram is
fearr is féidir: Chomh maith le huiscit i bhfior-thriomach, nil aon chdram speisialta eile ag teastail 6n luibh Benedict. Fémhar: Is fearr duilleoga agus
luibheanna blathanna a bhaint aris agus aris eile idir Meitheamh agus LUnasa. Baintear na duilleoga agus na leideanna shoot le blathanna. An chéad féomhar
na duilleoga basal 5 go 10 ceintiméadar os cionn na taliin agus nios déanai duilleoga an gas agus ar deireadh freisin na leideanna brainse blathanna. Is féidir
leat na hearrai a bailiodh a thriomu i sraitheanna tanai né iad a cheangal i gcruacha ag thart ar 30 ° Celsius. Is féidir na comhabhair a mheilt agus a stoérail i
malai paipéir n6 i malai fabraice in it dorcha agus fionnuar. Sa gheimhreadh: Is bliantuil é an Benediktenkraut agus cuirtear aris é an bhliain dar gcionn.

Blessud jurt
Cnicus benedictus
Naudsynlegur hluti af 6llum gédum magabitum

Benediktenkraut spirar 16ng, gréftennt og hvit lodin bléd af groskumiklum résettu a vorin, a8ur en laufkenndur, hvithaerdur og fimmhyrndur
sténgull med pyrnéttum, ad mestu raudvaxkenndum blédum blémknappsins kemur fram i midjunni. { jani blémstrar pistilkennd jurt med gulu
daisy blémi. Fyrstu skyrslur um leeknandi ahrif ma finna i midaldaheimildum og snemma natimaheimildum. Virkir kraftar: Notkunarsvidin eru
lystarleysi og meltingarstudningur. | jurtalikjérum og magatei er bitur Benediktsjurtin hluti af uppskriftinni sem studlar ad meltingu. begar hin er
notud utanadkomandi er plantan ségd stydja vid sarsheilun. Te: Hellid 250 ml af sjédandi vatni yfir teskeid af purrkudum laufum, leyfid brugginu
ad draga i allt ad 30 minutur adur en pad er siad. Sagt er ad teid r6i maga og pormum og orvar matarlystina. Ekki drekka of mikid par sem pad
getur lika valdid 6gledi. Einn bolli yfir daginn pykir naegja. i eldhisinu: Haegt er ad bua til bragdgott beiskt graenmeti Ur litlu rétinni. Haegt er ad
rada blémhausunum eins og atipistlum. Nattidruleg stadsetning: Nattlrulegar uppakomur Benediktenkrauts ma finna i kringum
Midjardarhafis, i sudvestur- og sudausturhluta Evrépu til Litlu-Asiu og Nordur-Afriku. Arangursrik raektun: S3id utandyra milli mars og mai, helst
i sandhummus eda i grjétgardinum. Adur en pu gerir pad eettir pu hins vegar ad hella heitu vatni yfir fraein og lata pau liggja i bleyti yfir nétt il ad
auka spirun. Said fraeinu & um pad bil eins sentimetra dypi og 30 sentimetra grédursetningarfjarlagd. Spirun a sér sidan stad innan nokkurra
vikna. Besta stadsetningin: Benediktenkraut prifst best & sélrikum st68um. Besta uménnun: Auk pess ad vokva i miklum purrkum, parf
Benedikt jurtin enga adra sérstaka umonnun. Uppskera: Best er ad uppskera laufbléd og blémstrandi jurtir nokkrum sinnum & milli juni og agust.
BI6&in og sprotaoddarnir med bldmum eru uppskornir. Uppskerid fyrst grunnlaufin i 5 til 10 sentimetra haed yfir jéréu og sidar stongulblédin og
loks einnig blémstrandi greinanna. bu getur purrkad uppsafnadan varning i punnum I6gum eda bundid i bunka vid um 30° Celsius. Hraefnin ma
mala og geyma i pappirspokum eda dikapokum & dimmum og kéldum stad. A veturna: Benediktenkrautin er rleg og er sad aftur arid eftir.

Cardo santo
I I Cnicus benedictus

Componente essenziale di qualsiasi buon amaro
In primavera il cardo santo sviluppa foglie lunghe dai bordi irregolari e dentati, di color verde lucente e ricoperte di peluria bianca, disposte a rosetta. Sviluppa
il peculiare fusto centrale a cinque angoli ricoperto di peluria, con brattee riunite in grandi capolini al termine dei rami, di colore rosso porpora e circondate da
spine. Nel mese di giugno fiorisce in maniera simile al cardo, con un fiore giallo. Le prime testimonianze del suo effetto curativo si riscontrano nelle fonti
medievali e agli albori dell'epoca moderna. Principi attivi: utilizzato contro la perdita dell'appetito e come coadiuvante della digestione. L'amaro cardo santo e
utilizzato nelle ricette digestive, dai liquori alle erbe alle tisane per lo stomaco. Applicata esternamente, si dice che la pianta supporti la guarigione delle ferite.
Tisana: versare 250 ml di acqua bollente sopra un cucchiaino di foglie essiccate e lasciare riposare la tisana per un massimo di 30 minuti prima di filtrare.
Questa tisana e considerata lenitiva per lo stomaco e I'intestino e si dice che stimoli I'appetito. Non esagerare con le dosi, in quanto potrebbe causare nausea.
Una tazza durante il giorno e sufficiente per essere efficace. In cucina: le radici piccole possono essere preparate come gustoso ortaggio amaro. | capolini
possono essere utilizzati come i carciofi. Posizione naturale: Gli habitat naturali del cardo santo si trovano in tutto il Mediterraneo, nell'Europa sud-
occidentale e sud-orientale, fino all'Asia minore e al Nord Africa. Coltivazione riuscita: Seminare all'aperto tra marzo e maggio, preferibilmente in terreno
sabbioso o in un giardino roccioso. Prima della semina, tuttavia, & consigliabile versare acqua calda sui semi e lasciarli gonfiare durante una notte, per
aumentare la loro germinazione. Collocare i semi a una profondita di circa un centimetro e una distanza di 30 centimetri. La germinazione avviene entro poche
settimane. La posizione migliore: Il cardo santo prospera meglio in luoghi soleggiati. Cura ottimale: Oltre all'irrigazione in caso di siccita estrema, il cardo
santo non richiede ulteriori cure particolari. Raccolto: & preferibile raccogliere foglie ed erbe fiorite pil volte tra giugno e agosto. Si raccolgono le foglie e le
punte dei germogli con fiori. Raccogliere prima le foglie alla base, da 5 a 10 centimetri dal suolo, successivamente le foglie dello stelo e infine le punte del ramo
fiorito. Potete far essiccare il raccolto disposto in strati sottili o raccolto in mazzetti a circa 30° Celsius. Poi si possono tritare bene gli ingredienti, per conservarli
in sacchetti di carta o sacchetti di stoffa in un luogo buio e fresco. Ininverno: Il cardo santo € annuale e viene nuovamente seminato I'anno successivo.

T Blagoslovljeno bilje
o Cnicus benedictus
Neophodan sastojak svake dobre Zelucane gorcine

Benediktenkraut izbacuje duge, grubo nazubljene i bijele dlakave listove bujne zelene boje u obliku rozete u proljece, prije nego sto se u sredini
pojavi lisnata, bijelo dlakava peterokutna stabljika s trnovitim, uglavnom crveno-voStanim braktejama cvjetnog pupa. U lipnju ¢i¢ak cvjeta Zutim
cvijetom tratincice. Prve izvjeStaje o ljekovitom djelovanju nalazimo u srednjovjekovnim i ranonovovjekovnim izvorima. Djelotvorne snage: Podrucja
primjene su gubitak apetita i potpora probavi. U biljnim likerima i Zelu¢anim ¢ajevima gorka benediktinka dio je recepture koja pospjeSuje probavu.
Kada se koristi izvana, biljka navodno pomaZe zacjeljivanje rana. Caj: Cajnu Zli¢icu osusenih listova prelijte s 250 ml kipuce vode, ostavite da napitak
odstoji do 30 minuta prije nego Sto ga procijedite. Za ¢aj se kaze da smiruje Zeludac i crijeva te potiCe apetit. Nemojte piti previSe jer to takoder
moze izazvati mucninu. Jedna Salica tijekom dana smatra se dovoljnom. U kuhinji: Od sitnog korijena moZze se pripremiti ukusno gorko povrce.
Cvjetne glavice mogu se posloZiti poput articoka. Zemlja porijekla: Prirodne pojave Benediktenkrautsa mogu se naci oko Sredozemnog mora, u
jugozapadnoj i jugoisto¢noj Europi do Male Azije i Sjeverne Afrike. UspjeSan uzgoj: Sijte na otvorenom izmedu ozujka i svibnja, po moguénosti u
pjeS¢anom humusu ili u kamenjaru. Medutim, prije nego Sto to ucinite, trebali biste sjemenke preliti vruéom vodom i ostaviti ih da se namacu
preko nodi kako biste povecali klijavost. Sjeme posijte na dubinu od oko jednog centimetra i na razmak sadnje od 30 centimetara. Tada dolazi do
klijanja unutar nekoliko tjedana. Najbolja lokacija: Benediktenkraut najbolje uspijeva na suncanim poloZajima. Optimalna njega: Osim zalijevanja
u ekstremnoj susi, benedicta ne zahtijeva drugu posebnu njegu. Berba: liS¢e i biljke u cvatu najbolje je brati nekoliko puta izmedu lipnja i kolovoza.
Beru se listovi i vrhovi mladica s cvjetovima. Najprije berite bazalno lis¢e 5 do 10 centimetara iznad tla, a kasnije liS¢e stabljike i na kraju takoder i
vrhove cvjetnih grana. Sakupljenu robu moZete susiti u tankim slojevima ili vezanu u grozdove na oko 30°C. Sastojke moZete samljeti i Cuvati u
papirnatim ili platnenim vre¢icama na tamnom i hladnom mjestu. U zimi: Benediktenkraut je jednogodisnja i sije se ponovno sljedece godine.
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[ Svétita zale

Cnicus benedictus
- Katra laba védera ragtuma batiska sastavdala
Benediktenkaposti izdigst garas, rupji zobainas un baltas spalvas, suligi zalas lapas rozeSu forma pavasari, pirms tam vidd paradas lapots,
balts matains un piecstadrains kats ar érkSkainam, parsvara sarkani vaskainajam ziedpumpuru seglapinam. Janija dadzis ITdzigs lakstaugs
uzzied ar dzeltenu margrietinas ziedu. Pirmie zinojumi par arstniecisko efektu atrodami viduslaiku un agrino jauno laiku avotos. Efektivie
speki: pielietoSanas jomas ir apetites zudums un gremos3anas atbalsts. Zalu likieros un kunga téjas ragtais benediktinaugs ir daja no receptes,
kas veicina gremosSanu. Lietojot aréji, augs veicina bracu dzisanu. Téja: téjkaroti kaltétu lapu aplej ar 250 ml verdosa tdens, laujiet
bravéjumam ievilkties [Tdz 30 minGtém, pirms izkas. Tiek uzskatits, ka té&ja nomierina kungi un zarnas un stimulé apetiti. Nedzeriet parak
daudz, jo tas var izraisit arT sliktu daSu. Tiek uzskatits, ka pietiek ar vienu tasi visas dienas garuma. Virtuvé: No mazas saknes var pagatavot
garsigu rlgtu darzeni. Ziedu galvinas var sakartot ka artiSokus. Dabiska vieta: Dabiski Benediktenkrauts sastopami Vidusjtras apkartng,
Eiropas dienvidrietumos un dienvidaustrumos lidz pat Mazazijai un Ziemelafrikai. Veiksmiga audzéSana: S&jiet ara no marta lidz maijam,
vélams smilSaina humusa vai akmens darza. Tomér pirms to darit, séklam vajadzétu apliet ar karstu ddeni un Jaut tam iemérkt nakti, lai
palielinatu digtspéju. S&jiet séklas apméram viena centimetra dzijuma un 30 centimetru stadiSanas attaluma. Péc tam digSana notiek dazu
nedé|u laika. Labaka atraSanas vieta: Benediktenkraut vislabak plaukst saulainas vietas. Optimala aprape: Papildus laistiSanai arkartéja
sausuma, Benedikta zalei nav nepiecieSama cita TpaSa kop3ana. Razas novaksana: Lapas un ziedoSus augus vislabak novakt vairakas reizes no
janija ITdz augustam. Novac lapas un dzinumu galus ar ziediem. Vispirms novac pamatlapas 5 I1dz 10 centimetrus virs zemes un vélak stumbra
lapas un visbeidzot ar1 ziedoSos zaru galus. Savaktas preces varat Zavéet planas kartas vai sasietas kekaros ap 30°C. Sastavdalas var samalt un
uzglabat papira maisinos vai auduma maisinos tumsa un vésa vieta. Ziema: Benediktenkraut ir viengadigs, un nakamaja gada to s€j atkartoti.

Palaiminta Zole

- Cnicus benedictus

Esminis kiekvieno gero skrandZio trauktinés komponentas
Benedikteniniai kopastai iSdygsta ilgai, stambiai dantyti ir baltai plaukuotus sodriai Zalius lapus rozetés pavidalu pavasarj, kol viduryje pasirodo
lapuotas, baltas plaukuotas ir penkiakampis stiebas su dygliuotais, daZniausiai raudonai vaskiniais Zziedpumpurio Sluotelémis. BirZelio ménesj j
erskécius panasi Zolé praZysta geltonu ramunés Ziedu. Pirmuyjy pranesimy apie gydomajj poveikj galima rasti viduramziy ir ankstyvyjy naujujy laiky
Zaltiniuose. Veiksmingos jégos: Naudojimo sritys yra apetito praradimas ir virskinimo palaikymas. Zoleliy likeriuose ir skrandZio arbatose karcioji
benediktino Zoleé yra virSkinima skatinancio recepto dalis. Teigiama, kad naudojant iSoriSkai augalas palaiko Zaizdy gijima. Arbata: arbatinj Saukstelj
dziovinty lapy uZzpilkite 250 ml verdancio vandens, prie$ perkoskite leiskite uZplikyti iki 30 minuciy. Teigiama, kad arbata ramina skrandj ir Zarnyng bei
Zadina apetitg. Negerkite per daug, nes tai taip pat gali sukelti pykinimg. Manoma, kad pakanka vieno puodelio per diena. Virtuvéje: iS maZzos Saknies
galima paruosti skanig karcig darzove. Géliy galvutes galima iSdéstyti kaip artiSokus. Natarali vieta: Nataralts Benediktenkrauts paplitimai aptinkami
aplink Vidurzemio jarg, pietvakariy ir pietryCiy Europoje iki MazZosios Azijos ir Siaurés Afrikos. Sékmingas auginimas: Sekite lauke kovo-geguzes
ménesiais, geriausia smélingame humuse arba alpinariume. Taciau prie$ tai darydami séklas turétuméte uzpilti karstu vandeniu ir leisti mirkti per
naktj, kad padidéty daigumas. Sékite sékla mazdaug vieno centimetro gylyje ir 30 centimetry sodinimo atstumu. Tada sudygsta per kelias savaites.
Geriausia vieta: Benediktenkrautas geriausiai klesti saulétose vietose. Optimali prieZiGra: Be laistymo esant labai sausrai, Benedikto Zole
nereikalauja jokios kitos ypatingos prieZzidros. Derliaus nuémimas: Lapus ir Zydincias Zoleles geriausia skinti kelis kartus nuo birzelio iki rugpjacio.
Nuimami lapai ir Ggliy galiukai su Ziedais. Pirmiausia nuskinkite bazinius lapus 5-10 centimetry virS Zemeés, o véliau - stiebo lapus ir galiausiai Zydinciy
Saky galiukus. Surinktas prekes galite dZiovinti plonais sluoksniais arba suristi kekemis mazdaug 30°C temperataroje. Ingredientus galima sumalti ir
laikyti popieriniuose arba medziaginiuose maiSeliuose tamsioje ir vésioje vietoje. Ziema: Benediktenkrautas yra vienmetis ir vél séjamas kitais
metais.

Haxixa mbierka
Cnicus benedictus
Komponent essenzjali ta 'kull bitters fl-istonku tajba

Benediktenkraut sprouts fit-tul, snien ohxon u abjad hairy weraq ta 'ahdar lush f'forma ta' rozetta fir-rebbiegha, qabel zokk bil-werag, abjad hairy u
pentagonali bix-xewk, |-aktar ahmar-xama 'bracts tal-bud tal-fiuri jidher fin-nofs. F'Gunju, il-haxix bhal thistle jiffjorixxi bi fjura safra ta 'daisy. L-
ewwel rapporti dwar |-effett tal-fejgan jistghu jinstabu f'sorsi medjevali u moderni bikrin. Forzi effettivi: L-ogsma ta 'applikazzjoni huma telf ta' aptit
u appogg digestiv. Fil-likuri tal-hxejjex u tejiet tal-istonku, il-haxix morr Benedittin huwa parti mir-ricetta li tippromwovi d-digestjoni. Meta jintuza
esternament, l-impjant jinghad li jappoggja I-fejgqan tal-feriti. Te: Ferra 250 ml ta 'ilma jaghli fug kuccarina ta' weraq imnixxfa, halli I-brew togghod
sa 30 minuta gabel tisfija. It-te jinghad li ttaffi l-istonku u I-imsaren u jistimula l-aptit. Tixrobx wisq peress li dan jista’ wkoll jikkawza dardir. Tazza
wahda matul il-gurnata hija megjusa bizzejjed. Fil-kc¢ina: Haxix morr fit-toghma jista 'jigi ppreparat mill-gherq zghir. L-irjus tal-fjuri jistghu jigu
rrangati bhal gaqocc. Post naturali: L-okkorrenzi naturali ta 'Benediktenkrauts jistghu jinstabu madwar il-Bahar Mediterran, fil-Lbic¢ u fix-Xlokk tal-
Ewropa sal-Asja Minuri u |-Afrika ta' Fug. Kultivazzjoni b'suééess: Zergha barra bejn Marzu u Mejju, preferibbilment fhummus ramlija jew fil-gnien
tal-blat. Qabel ma taghmel dan, madankollu, ghandek ferra ilma shun fuq iz-zrieragh u hallihom jixxarrbu matul il-lejl biex izzid il-germinazzjoni.
Zergha z-zerriegha f'fond ta 'madwar ¢entimetru u distanza ta' thawwil ta '30 ¢entimetru. ll-germinazzjoni mbaghad issehh fi zmien ftit gimghat.
L-ahjar post: Benediktenkraut jiffjorixxi I-ahjar f'postijiet xemxija. Kura ottimali: Minbarra t-tisqija f'nixfa estrema, il-hwawar Benedict ma tehtieg
l-ebda kura specjali ofra. Hsad: ll-weraq u |-hxejjex tal-fiuri jinhasdu |-ahjar diversi drabi bejn Gunju u Awwissu. ll-weraq u I-ponot tar-rimjiet bil-
fjuri jinhasdu. L-ewwel hsad il-weraq bazali 5 sa 10 ¢entimetri 'l fuq mill-art u aktar tard il-weraq taz-zokk u finalment ukoll il-ponot tal-ferghat tal-
fjuri. Tista 'tnixxef [-oggetti migbura fi saffi irgaq jew marbuta f'ghenieqed f'madwar 30 ° Celsius. L-ingredjenti jistghu jigu mithun u mahzuna
f'boroz tal-karti jew boroz tad-drapp f'post mudlam u frisk. Fix-xitwa: Il-Benediktenkraut huwa annwali u jerga 'jinzera' fis-sena ta' wara.

[ Medicinale Planten - Benedictijner Kruid
Cnicus benedictus
[ Een essentieel onderdeel van elke goede maagbitter
g g

Benedictijner kruid ontspruit lange, grof getande, witharige bladeren van weelderig groen in rozetvorm in het voorjaar, voordat een lommerrijke, witharige en
vijfhoekige stengel met zijn doornige, meestal rood-wasachtige harige schutbladen van de bloemknop in het midden verschijnt. Het distelachtige kruid bloeit in
juni met een gele mandbloesem. De eerste berichten over de genezende effecten zijn te vinden in middeleeuwse en vroegmoderne bronnen. Werkende
krachten: De toepassingsgebieden zijn verlies van eetlust en ondersteuning van de spijsvertering. Het bittere benedictijnse kruid maakt deel uit van het
spijsverteringsrecept in kruidenlikeuren en maagthee. Uitwendig toegepast, zou de plant wondgenezing ondersteunen. Thee: Giet 250 ml kokend water over
een theelepel gedroogde bladeren en laat het brouwsel tot 30 minuten trekken voordat je het gaat persen. De thee wordt beschouwd als rustgevend voor de
maag en darmen en zou de eetlust stimuleren. Drink niet te veel, dit kan ook misselijkheid veroorzaken. Eén kopje verdeeld over de dag wordt als voldoende
beschouwd. In de keuken: de kleine wortels kunnen worden gebruikt om smakelijke bittere groenten te bereiden. De bloemhoofdjes kunnen worden
gerangschikt als artisjokken. Natuurlijke locatie: Natuurlijke voorvallen van het benedictijnse kruid zijn te vinden rond de Middellandse Zee, in het
zuidwesten en zuidoosten van Europa tot in Klein-Azié en Noord-Afrika. Succesvolle teelt: Buiten zaaien tussen maart en mei, bij voorkeur in zandhumus of in
de rotstuin. Voordat je dit doet, moet je echter heet water over de zaden gieten en ze een nacht laten weken om de kieming te vergroten. Zet de zaden op een
zaaidiepte van ongeveer een centimeter en een plantafstand van 30 centimeter. Kieming vindt dan binnen enkele weken plaats. De beste locatie:
Benedictijner kruid gedijt het beste op zonnige locaties. Optimale verzorging: Naast water geven in extreme droogte, heeft het benedictijnse kruid geen
speciale zorg nodig. Oogst: Bladeren en bloeiende kruiden kunnen het beste tussen juni en augustus meerdere keren worden geoogst. De bladeren en de
scheutuiteinden met bloemen worden geoogst. Oogst eerst de basale bladeren 5 tot 10 centimeter boven de grond en later de stengelbladeren en tenslotte
de bloeitak. Je kunt de groupage drogen in dunne lagen of in toefjes gebonden bij ongeveer 30 ° Celsius. De ingrediénten kunnen worden vermalen en op een
donkere en koele plaats worden bewaard in papieren zakken of stoffen zakken. In de winter: Het benedictijnse kruid is eenjarig en wordt het volgende jaar
opnieuw gezaaid.
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Velsignet urt
Cnicus benedictus
Viktig komponent i alle gode magebittere

Benediktenkraut spirer lange, grovtannede og hvite hdrete blader av frodig grent i rosettform om varen, fgr en bladrik, hvit beharet og
femkantet stilk med sine tornede, for det meste redvoksaktige dekkblader av blomsterknoppen dukker opp i midten. | juni blomstrer den
tistellignende urten med en gul tusenfrydblomst. De fgrste rapportene om den helbredende effekten kan finnes i middelalderske og tidlig
moderne kilder. Effektive krefter: Bruksomradene er tap av appetitt og fordeyelsessteatte. | urtelikerer og mage-te er den bitre
benediktinerurten en del av oppskriften som fremmer fordeyelsen. Nar den brukes eksternt, sies planten a stette sarheling. Te: Hell 250 ml
kokende vann over en teskje terkede blader, la brygget trekke i opptil 30 minutter for det siles. Teen sies & berolige mage og tarm og stimulere
appetitten. Ikke drikk for mye da dette ogsa kan fere til kvalme. En kopp i lgpet av dagen anses som tilstrekkelig. Pa kjgkkenet: En smakfull
bitter grannsak kan tilberedes fra den lille roten. Blomsterhodene kan ordnes som artisjokker. Naturlig beliggenhet: Naturlige forekomster av
Benediktenkraut kan finnes rundt Middelhavet, i det sgrvestlige og serestlige Europa til Lilleasia og Nord-Afrika. Vellykket dyrking: Sa utenders
mellom mars og mai, gjerne i sandhummus eller i steinhagen. Fer du gjgr det begr du imidlertid helle varmt vann over freene og la dem trekke
over natten for & gke spiringen. Sa frget i en dybde pd omtrent en centimeter og en planteavstand pa 30 centimeter. Spiring skjer sa i lgpet av fa
uker. Den beste beliggenheten: Benediktenkraut trives best pa solrike steder. Optimal omsorg: | tillegg til vanning i ekstrem terke, krever
Benedict-urten ingen annen spesiell omsorg. Hast: Blader og blomstrende urter hgstes best flere ganger mellom juni og august. Bladene og
skuddspissene med blomster hgstes. Hgst farst basalbladene 5 til 10 centimeter over bakken og senere stilkbladene og til slutt ogsa de
blomstrende grentuppene. Du kan tgrke oppsamlet gods i tynne lag eller bundet i bunter ved rundt 30° Celsius. Ingrediensene kan males og
oppbevares i papirposer eller stoffposer pa et markt og kjelig sted. Om vinteren: Benediktenkrauten er en ettdrig og sas igjen aret etter.

Ziele Benedyktynéw

- Cnicus benedictus

Niezbedna czes¢ kazdej dobrej goryczy zotgdkowej
Wiosng btogostawiony oset rozwija sie w postaci dtugich, grubozebnych i biatych, wiochatych lisci o soczystej zieleni w ksztatcie rozety. Z jej sSrodka, réwnie
lidciasta, biata, owtosiona i pieciokatna todyga pojawia sie pdzniej z kolczastymi, przewaznie czerwono-woskowymi, wtochatymi wypustkami paka kwiatowego.
Roslina podobna do ostu kwitnie w czerwcu z zéttym kwiatem kompozytowym. Wspomniano juz o leczniczych wiasciwosciach ostu Benedykta i mozna je
znalez¢ w Zrédtach sredniowiecznych i nowozytnych. Substancje czynne: Ostropest $w. Benedykta stosuje sie przy braku apetytu i wspomaganiu trawienia.
Wchodzi réwniez w sktad formuty trawiennej herbat kordialnych i brzusznych. Przy zastosowaniu zewnetrznym wspomaga gojenie sie ran. Herbata: jedng tyzke
suszonych lisci zalej 250 ml wrzacej wody i pozostaw do zaparzenia do 30 minut przed przecedzeniem. Herbatka z btogostawionego ostu uwazana jest za kojaca
dla zotagdka i jelit oraz pobudzajgca apetyt. Uwazaj na dawkowanie: zbyt duza ilo$¢ herbaty moze powodowa¢ nudnosci. Jedna filizanka w ciggu dnia jest
uwazana za wystarczajacg. W kuchni: maty korzen mozna przygotowac jako aromatyczne gorzkie warzywo, a gtowki kwiatowe mozna wykorzystac jak
karczochy. Naturalne potozenie: Dzikie rosngce osty Benedykta mozna znalez¢ w Morzu Srédziemnym, a takze w potudniowo-zachodniej i potudniowo-
wschodniej Europie, Anatolii i Afryce Pétnocnej. Udana uprawa: Do uprawy na wolnym powietrzu nasiona mozna wysiewa¢ od marca do maja, najlepiej w
préchnicy piaszczystej lub w ogrodzie skalnym. Wczeéniej jednak nalezy zala¢ nasiona goracg wodg i pozwoli¢ im pecznie¢ przez noc, aby przyspieszy¢
kietkowanie. Nasiona sadzi¢ na gtebokos¢ okoto 1 cm i odlegtos¢ sadzenia 30 cm. Zwykle kietkowanie nastepuje w ciggu kilku tygodni. Najlepsza lokalizacja:
Btogostawiony oset najlepiej rozwija sie w stonecznym miejscu. Optymalna pielegnacja: Oprécz podlewania rosliny w ekstremalnych okresach suszy ostropest
nie wymaga szczegoblnej pielegnacii. Zbiory: liscie i kwitngce ziota najlepiej zbiera¢ kilka razy w okresie od czerwca do sierpnia. Mozesz zbierac liscie i wierzchotki
pedoéw za pomoca kwiatéw. Zacznij od lisci podstawowych, zbierajac je od 5 do 10 cm nad ziemig. P6Zniej mozesz wzigc liscie todyg, a na koricu kwitngce
wierzchotki gatazek. Zebrane ziota mozna suszy¢ cienkimi warstwami lub w wigzkach w temperaturze okoto 30 ° Celsjusza. Zioto mozna dobrze przechowywac
w papierowych torebkach lub ptéciennych torbach w ciemnym i chfodnym miejscu po wcze$niejszym starciu. W zime: Oset $w. Benedykta jest roéling
jednoroczna i nalezy go ponownie wysia¢ w nastepnym roku.

Erva abencoada
Cnicus benedictus
Componente essencial de todos os bons amargos estomacais

Benediktenkraut brota folhas longas, grosseiramente dentadas e brancas e peludas de verde exuberante em forma de roseta na primavera, antes de um caule
frondoso, branco e peludo e pentagonal com suas bracteas espinhosas, principalmente vermelhas, do botdo da flor aparecer no meio. Em junho, a erva
semelhante a um cardo floresce com uma margarida amarela. Os primeiros relatos sobre o efeito curativo podem ser encontrados em fontes medievais e
modernas. Forcas efetivas: As areas de aplicagdo sdo perda de apetite e suporte digestivo. Em licores de ervas e chas para o estdmago, a amarga erva
beneditina faz parte da receita que promove a digestdo. Quando usado externamente, diz-se que a planta ajuda na cicatrizacdo de feridas. Cha: Despeje 250
ml de dgua fervente sobre uma colher de cha de folhas secas, deixe a infusdo em infusdo por até 30 minutos antes de coar. Diz-se que o cha acalma o
estdmago e os intestinos e estimula o apetite. Ndo beba muito, pois isso também pode causar nauseas. Uma xicara ao longo do dia é considerada suficiente.
Na cozinha: Um saboroso vegetal amargo pode ser preparado a partir da pequena raiz. As cabegas das flores podem ser dispostas como alcachofras.
Localizagdo natural: Ocorréncias naturais de Benediktenkrauts podem ser encontradas ao redor do Mar Mediterraneo, no sudoeste e sudeste da Europa até
a Asia Menor e o norte da Africa. Cultivo bem sucedido: Semear ao ar livre entre marco e maio, de preferéncia em himus arenoso ou no jardim de pedras.
Antes de fazer isso, no entanto, vocé deve derramar agua quente sobre as sementes e deixa-las de molho durante a noite para aumentar a germinacgao.
Semeie a semente a uma profundidade de cerca de um centimetro e uma distancia de plantio de 30 centimetros. A germinagdo ocorre em algumas semanas.
A melhor localizagdo: Benediktenkraut prospera melhor em locais ensolarados. Cuidado ideal: Além de regar na seca extrema, a erva beneditina ndo requer
nenhum outro cuidado especial. Colheita: Folhas e ervas com flores sdo melhor colhidas varias vezes entre junho e agosto. As folhas e as pontas dos brotos
com flores séo colhidas. Colha primeiro as folhas basais 5 a 10 centimetros acima do solo e depois as folhas do caule e por Ultimo também as pontas dos
ramos floridos. Vocé pode secar as mercadorias coletadas em camadas finas ou amarradas em cachos a cerca de 30° Celsius. Os ingredientes podem ser
moidos e guardados em sacos de papel ou de tecido em local escuro e fresco. No inverno: O Benediktenkraut é anual e é semeado novamente no ano
seguinte.

Cnicus benedictus
O parte esentiala a fiecarui bitter gastric bun

larba benedictind ncolteste frunze lungi, dinte grosier si albe, de culoare verde luxuriantd, sub formd de rozeta, in primdvard, inainte ca in mijloc sd apara o
tulpind frunzoasd, alba, paroasa si pentagonald, cu bractee pdroase spinoase, in mare parte rosii-ceroase, ale mugurelui de flori. larba de tip ciulin infloreste
n iunie cu o floare galbend. Primele rapoarte despre efectele de vindecare pot fi gasite In sursele medievale si timpurii moderne. Forte de actiune: Domeniile
de aplicare sunt pierderea poftei de mancare si sprijin digestiv. larba benedictind amara face parte din reteta digestiva din lichiorurile de plante si ceaiurile
de stomac. Aplicata extern, se spune ca planta sprijina vindecarea ranilor. Ceai: Se toarnd 250 ml de apa clocotita peste o lingurita de frunze uscate, se lasa
preparatul sa se absoarba pana la 30 de minute Tnainte de strecurare. Ceaiul este considerat calmant pentru stomac si intestine si se spune ca stimuleaza
pofta de mancare. Nu beti prea mult, deoarece acest lucru poate provoca si greata. O cana raspandita pe parcursul zilei este considerata suficienta. Tn
bucatarie: raddcinile mici pot fi folosite pentru a prepara legume amare gustoase. Capetele de flori pot fi aranjate ca niste anghinare. Locatie naturala:
Aparitiile naturale ale plantei benedictine pot fi gasite Tn jurul Mediteranei, in sud-vestul si sud-estul Europei pand in Asia Mica si Africa de Nord. Cultivare de
succes: Semanati in aer liber intre martie si mai, de preferinta Tn humus de nisip sau in gradina stancoasa. Cu toate acestea, inainte de a face acest lucru,
trebuie sa turnati apa fierbinte peste seminte si sd le ldsati sa se iTnmoaie peste noapte pentru a creste probabilitatea germinarii. Asezati semintele la o
adancime de insamantare de aproximativ un centimetru si la o distantd de plantare de 30 de centimetri. Germinarea are loc apoi in cateva sdptdmani. Cea
mai buna locatie: Planta benedictina se dezvoltd cel mai bine in locuri insorite. Tngrijire optima: Pe 1anga udarea in secetd extremd, planta benedictini nu
necesitd nicio Tngrijire speciala. Recoltare: Frunzele si ierburile inflorite se recolteaza cel mai bine de mai multe ori intre iunie si august. Se recolteaza frunzele
sivarfurile de lastari cu flori. Mai Intai recoltati frunzele bazale la 5-10 centimetri deasupra solului si mai tarziu frunzele tulpinii si, in cele din urma, varfurile
ramurilor inflorite. Puteti usca grupajul in straturi subtiri sau legat in smocuri la aproximativ 30 ° Celsius. Ingredientele pot fi macinate si depozitate intr-un
loc intunecat si rdcoros in pungi de hartie sau pungi de panza. in iarna: Planta benedicting este anuala si este semanata din nou in anul urmétor.

l l Plante medicinale - lerba Benedictina
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- - Lakemedelsvixter - Benediktin Ort

Cnicus benedictus
L - En vdsentlig del av varje bra mage bitter
Benediktinska orter groddar langa, grovt taggade, vita hariga blad av frodig gron i rosettform pa varen, innan en I6vig, vit harig och femkantig
stam med sina taggiga, mestadels rodvaxiga hariga blommor av blomknoppen dyker upp i mitten. Den tistelliknande 6rten blommar i juni
med en gul tusenskdna. Forsta rapporterna om de helande effekterna finns i medeltida och tidigt moderna kallor. Verkande krafter:
Anvandningsomradena ar aptitldshet och matsmaltningsstod. Den bittra benediktin 6rten ar en del av matsmaltningsreceptet i 6rtlikorer och
magte. Anvands externt, sags vaxten stodja sarlakning. Te: Hall 250 ml kokande vatten éver en tesked torkade I6v och 13t bryggan branta i upp
till 30 minuter innan du silar. Teet anses vara lugnande for magen och tarmarna och sags stimulera aptiten. Drick inte for mycket, eftersom det
ocksa kan orsaka illamaende. En kopp foérdelad 6ver dagen anses vara tillracklig. | koket: de sma rotterna kan anvandas for att forbereda
lackra bittra gronsaker. Blomsten kan ordnas som kronartskockor. Naturligt lage: Naturliga forekomster av benediktin ort finns runt
Medelhavet, i sydvastra och syddstra Europa sa langt som Mindre Asien och Nordafrika. Framgangsrik odling: S& utomhus mellan mars och
maj, helst i sandhumus eller i bergstradgarden. Innan du gor detta bér du emellertid halla hett vatten 6ver fréna och Iata dem suga over
natten for att 6ka sannolikheten for grobarhet. Placera fréna pa ett sdddjup pa cirka en centimeter och ett planteringsavstand pa 30
centimeter. Spiring sker sedan inom nagra veckor. Den bésta platsen: Benediktin 6rt trivs bast pa soliga platser. Optimal vard: Férutom att
vattna i extrem torka kraver benediktin 6rt ingen sarskild vard. Skord: Lév och blommande 6rter skordas bast flera ganger mellan juni och
augusti. Bladen och skotttipsen med blommor skérdas. Skérda forst basbladen 5 till 10 centimeter 6ver marken och senare stjalkbladen och
slutligen blomningsgrenens spetsar. Du kan torka grupperingen i tunna lager eller bundna i knélar vid cirka 30 ° Celsius. Ingredienserna kan
malas upp och férvaras pa en moérk och sval plats i papperspasar eller tygpasar. Pa vintern: Benediktin 6rten ar arlig och sas igen aret darpa.

PoZehnana bylina
a_ Cnicus benedictus
Nevyhnutna zloZka kaZdej dobrej Zalidocnej horciny

Benediktenkraut rasi na jar dIhé hrubo zubaté a biele chlpaté listy svieiej zelenej v ruiicovej forme kym sav strede objavi listova, biela chlpaté a
Prvé spravy o lieCivom ucinku najdeme v stredovekych a ranonovovekych pramerioch. Ucmne sily: Oblasti pouZitia su strata chuti do jedla a podpora
trévenia. V bylinnych likéroch a zaludocnych ¢ajoch je horka benediktinska bylina sucastou receptury, ktora podporuje travenie. Pri vonkajSom pouzm
vraj rastlina podporuje hojenie ran. CaJ Cajovu lyzicku suSenych listov zalejte 250 ml vriacej vody, pred scedenim nechajte [Ghovat 30 minut. O Caji sa
hovori, Ze upokojuje Zaltdok a ¢reva a povzbudzuje chut do jedla. Nepite prilis vela, pretoze to méze tieZ sposobit nevolnost. Jedna Salka pocas dna
sa povazuje za dostato¢nu. V kuchyni: Z malého korefia sa da pripravit chutna horka zelenina. Hlavy kvetov mbZu byt usporiadané ako articoky.
Prirodzena poloha Prirodzené vyskyty benediktenkrautov mozno ndjst v okoli Stredozemného mora, v juhozdpadnej a juhovychodnej Eurépe az po
Mall Aziu a severnu Afriku. Uspe$na kultivacia: Vysievajte vonku od marca do méja, najlepsie do pieso¢natého humusu alebo do skalky. Predtym by
ste v3ak mali semena zaliat horticou vodou a nechat ich namogit cez noc, aby sa zvysila kli¢ivost. Semena zasiate do hibky asi jeden centimeter a na
vzdialenost vysadby 30 centimetrov. KliCenie potom nastava v priebehu niekolkych tyzdrov. NajlepSie umiestnenie: Benediktenkraut sa najlepSie
dari na slne¢nych miestach. Optimalna starostlivost: Okrem zélievky v extrémnom suchu si benedikt lekarsky nevyZaduje Ziadnu dalSiu Specialnu
starostlivost. Zber: Listy a kvitnuce bylinky je najlepSie zbierat niekolkokrat medzi janom a augustom. Zbieraju sa listy a vyhonky s kvetmi. Najprv
zberajte bazové listy 5 az 10 centimetrov nad zemou a neskdr stonkové listy a nakoniec aj kvitntce konariky. Nazbierany tovar mozZete susit v tenkych
vrstvach alebo zviazany v trsoch pri teplote okolo 30° Celzia. Ingrediencie mozno pomliet a skladovat v papierovych vrectskach alebo latkovych
vrectSkach na tmavom a chladnom mieste. V zime: Benediktenkraut je jednoro¢na a opat sa vysieva v nasledujicom roku.

Blagoslovljeno zel
h Cnicus benedictus

Bistvena sestavina vsake dobre Zelod¢ne grencice
Benediktenkraut spomladi poZene dolge, grobo nazobcane in bele dlakave liste bujno zelene barve v obliki rozete, preden se na sredini pojavi
olistan, belo dlakav in peterokoten pecelj s trnastimi, ve€inoma rdece vo3€enimi ovr3nimi listi cvetnega brsta. Junija zacveti bodikasta zel z
rumenim cvetom marjetice. Prva porocila o zdravilnem delovanju najdemo v srednjeveskih in zgodnjih novoveskih virih. U¢inkovite sile:
Podro¢ja uporabe so izguba apetita in podpora prebavi. V zelis¢nih I|kerJ|h in Zelod¢nih €ajih je grenka benediktinka del recepture, ki spodbuja
prebavo. Pri zunanji uporabi naj bi rastlina pospe3evala celjenje ran. Caj: €ajno Zlicko posusenih listov prelijte z 250 ml vrele vode, pustite, da
se zvarek strmi do 30 minut, preden ga precedite. Caj naj bi pomirjal Zelodec in &revesje ter spodbujal apetit. Ne pijte preveg, saj lahko tudi to
povzroci slabost. Ena skodelica ¢ez dan zadostuje. V kuhinji: Iz drobnega korena lahko pripravimo okusno grencico. Cvetne glavice lahko
razporedimo kot arti¢oke. Naravni habitat: Naravne pojave Benediktenkrauts lahko najdemo okoli Sredozemskega morja, v jugozahodni in
jugovzhodni Evropi do Male Azije in Severne Afrike. Navodila za gojenje: Na prostem sejte med marcem in majem, po mozZnosti v pesceni
humus ali v skalnjak. Preden pa to storite, morate semena preliti z vro€o vodo in jih pustiti namakati cez no¢, da povecate kalitev. Seme
posejte na globino priblizno en centimeter in na sadilno razdaljo 30 centimetrov. Nato pride do kalitve v nekaj tednih. NajboljSa lokacija:
Benediktenkraut najbolje uspeva na soncnih legah. Optimalna nega: Poleg zalivanja v hudi susi benedikta ne potrebuje druge posebne nege.
Pridelek: Liste in cvetoCe zelis¢a je najbolje nabirati veckrat med junijem in avgustom. Nabirajo se listi in vrSicki poganjkov s cvetovi. Najprej
poberite osnovne liste 5 do 10 centimetrov nad tlemi, kasneje stebelne liste in nazadnje Se konice cvetocih vej. Nabrano blago lahko susite v
tankih plasteh ali povezano v Sopke pri priblizno 30°C. Sestavine lahko zmeljemo in shranimo v papirnatih vreckah ali vreckah iz blaga v
temnem in hladnem prostoru. V zimskem €asu: Benediktenkraut je enoletnica in jo naslednje leto ponovno sejemo.

[ | Hierba benedictina
A Cnicus benedictus
Componente esencial de todo buen amargante.

En la primavera, la hierba benedictina brota con hojas largas y dentadas de forma gruesa, con pelusa blanca y de un color verde jugoso en forma de roseta. En
su centro aparece el capullo floral con un tallo igualmente frondoso, de pelo blanco y pentagonal con sus bracteas espinosas, en su mayoria de pelo rojo-
verde. En junio, la hierba parecida al cardo florece con una flor amarilla compuesta. Los primeros informes de sus propiedades curativas se encuentran en
fuentes medievales y modernas. Fuerzas efectivas: Los campos de aplicacién son la pérdida de apetito y la estimulaciéon digestiva. En los licores de hierbas y los
tés de estdbmago, la hierba amarga benedictina es parte de la férmula digestiva. Aplicada externamente, se dice que la planta ayuda a la curacién de las
heridas. Té: Vierta 250 ml de agua hirviendo sobre una cucharadita de hojas secas, deje que la infusién se remoje hasta 30 minutos antes de colarla. Se dice
que el té calma el estémago y los intestinos y estimula el apetito. No beba demasiado, ya que esto también puede causar nduseas. Una taza repartida a lo
largo del dia se considera suficiente. En la cocina: Una sabrosa verdura amarga puede prepararse a partir de la pequefia raiz. Las cabezas de las flores se
pueden preparar como alcachofas. Ubicacién natural: Las apariciones naturales de la hierba benedictina pueden encontrarse alrededor del Mediterraneo, en
el suroeste y sudeste de Europa hasta Asia Menor y el norte de Africa. Cultivo exitoso: Sembrar al aire libre entre marzo y mayo, preferiblemente en el sand-
humus o en el jardin de rocas. Antes de eso, sin embargo, debe verter agua caliente sobre las semillas y dejar que se hinchen durante la noche para aumentar
su capacidad de germinacién. Coloque la semilla a una profundidad de siembra de aproximadamente un centimetro y una distancia de plantacién de 30
centimetros. La germinacién tiene lugar en pocas semanas. La mejor ubicacién: La hierba benedictina prospera mejor en lugares soleados. Cuidado éptimo:
Aparte de regar durante la sequia extrema, la hierba benedictina no requiere ningun otro cuidado especial. Cosecha: Las hojas y la hierba en flor se cosechan
mejor varias veces entre junio y agosto. Cosechar las hojas y las puntas de los brotes con flores. Cosechar primero las hojas de la base de 5 a 10 centimetros
sobre el suelo, luego las hojas del tallo y finalmente las puntas de las ramas en flor. Se puede secar el material recolectado en capas finas o atado en fardos a
unos 30° Celsius. Rallados, los componentes pueden ser almacenados en bolsas de papel o de tela en un lugar oscuro y fresco. En el invierno: La hierba
benedictina es anual y se vuelve a sembrar al afio siguiente.
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PoZehnana bylina
h Cnicus benedictus
Nezbytna soucast kaZdé dobré Zaludecni hoFciny

Benediktenkraut na jare rasi dlouhé, hrubé zubaté a bilé chlupaté listy svéze zelené v rlZici, nez se uprostred objevi olistény, bile chlupaty a
pétiboky stvol s trnitymi, vétSinou Cervenovoskovitymi listeny poupéte. V Cervnu kvete bodlakovita bylina zlutym kvétem kopretiny. Prvni
zpravy o lécivém ucinku najdeme ve stfedovékych a rané novovékych pramenech. Efektivni sily: Oblasti pouZiti jsou ztrata chuti k jidlu a
podpora traveni. V bylinnych likérech a Zaludecnich Cajich je horka benediktinska bylina soucasti receptury, ktera podporUJe traveni. PFi
vneJS|m poutZiti pry rostlina podporuje hojeni ran. Caj: Cajovou Izicku sugenych list( zalijte 250 ml vrouci vody, pred scezenim nechte louhovat
a% 30 minut. Caj pry uklidfuje Zaludek a stfeva a povzbuzuje chut k jidlu. Nepijte pFili§ mnoho, protoZe to miiZe také zplisobit nevolnost. Jeden
Salek béhem dne je povaZovan za dostatecny. V kuchyni: Z malého kofene lIze pFipravit chutnou hotkou zeleninu. Hlavy kvétl mohou byt
usporadany jako artyCoky. PFirozena poloha: Pfirozené vyskyty benediktenkrautd Ize nalézt v okoli Stfedozemniho mofe, v jihozépadni a
jihovychodni Evropé aZ po Malou Asii a severni Afriku. UspéSné péstovani: Vysévejte venku od bfezna do kvétna, nejlépe do piscitého
humusu nebo na skalku. NezZ tak ucinite, méli byste semena zalit horkou vodou a nechat je pfes noc macet, aby se zvysila kliCivost. Semeno
vysévejte do hloubky asi jeden centimetr a na vzdalenost vysadby 30 centimetrd. Ke kli¢eni pak dojde béhem nékolika tydn(. Nejlepsi
umisténi: Benediktenkraut nejlépe prospiva na slunnych stanovistich. Optimalni péce: Kromé zalivky v extrémnim suchu bylinka benedikt
nevyzaduje zadnou dalSi zvlastni péci. Sklizen: Listy a kvetouci byliny je nejlepSi sklizet nékolikrat mezi ¢ervnem a srpnem. Sklizi se listy a
vyhonky s kvéty. Nejprve sklizejte bazalni listy 5 aZz 10 centimetrd nad zemi a pozdéji stonkové listy a nakonec i kvetouci Spicky vétvi. Nasbirané
zbozi mlzete susit v tenkych vrstvach nebo svazané ve svazcich pfi teploté kolem 30° Celsia. Ingredience Ize rozemlit a uloZit v papirovych
saccich nebo latkovych saccich na tmavém a chladném misté. V zimé: Benediktenkraut je jednolety a v nasledujicim roce se zaseje.

Kutsanmis bitki
Cnicus benedictus
Her iyi mide acisinin temel bileseni

Benediktenkraut baharda gtir yesilin uzun, iri disli ve beyaz tlylu yapraklarini rozet seklinde filizler, dncesinde ¢icek tomurcugunun ortasinda cicek
tomurcugunun dikenli, cogunlukla kirmizi-mumsu brakteleri ile yaprakli, beyaz tlyllu ve besgen bir sap belirir. Haziran ayinda, devedikeni benzeri bitki,
sari bir papatya cicegi ile cicek acar. lyilestirici etkiyle ilgili ilk raporlar, ortacag ve erken modern kaynaklarda bulunabilir. Etkili kuvvetler: Uygulama
alanlari istah kaybi ve sindirim destegidir. Bitkisel likorlerde ve mide caylarinda, aci Benedictine bitkisi, tarifin sindirimi destekleyen bir pargasidir.
Haricen kullanildiginda bitkinin yara iyilesmesini destekledigi sdylenmektedir. Cay: Bir cay kasigi kuru yapragin tUzerine 250 ml kaynar su doékdn,
demlemeden 6nce 30 dakika kadar demlenmesini bekleyin. Cayin mideyi ve bagirsaklari yatistirdig ve istahi artirdigi sdylenir. Mide bulantisina da
neden olabileceginden ¢ok fazla icmeyin. GUn boyunca bir fincan yeterli kabul edilir. Mutfakta: K¢tk kdkten lezzetli aci bir sebze hazirlanabilir. Cigek
baslari enginar gibi diizenlenebilir. Dogal konum: Benediktenkrauts'un dogal olusumlari Akdeniz gevresinde, glineybati ve glineydogu Avrupa'dan
Kiguk Asya ve Kuzey Afrika'ya kadar bulunabilir. Basaril yetistirme: Mart ve Mayis aylari arasinda agik havada, tercihen kumlu humusta veya kayalik
bahcede ekin. Ancak bunu yapmadan 6nce, tohumlarin Gzerine sicak su dékmeli ve ¢cimlenmeyi artirmak igin gece boyunca islatmalarina izin
vermelisiniz. Tohumu yaklasik bir santimetre derinlige ve 30 santimetrelik bir ekim mesafesine ekin. Cimlenme daha sonra birkag hafta icinde
gerceklesir. En iyi konum: Benediktenkraut en iyi glinesli yerlerde gelisir. Optimum bakim: Asiri kuraklikta sulamaya ek olarak, Benedict bitkisi baska
Ozel bir bakim gerektirmez. Hasat: Yapraklar ve cicekli bitkiler en iyi Haziran ve Agustos aylari arasinda birkag kez hasat edilir. Yapraklar ve cicekli
sirgin uglari toplanir. Once taban yapraklarini yerden 5 ila 10 santimetre yukarida toplayin ve daha sonra gévde yapraklarini ve son olarak da cicekli
dal uglarini toplayin. Toplanan Urtinleri ince tabakalar halinde veya demetler halinde baglayarak yaklasik 30°C'de kurutabilirsiniz. Malzemeler
ogutulebilir ve kagit torbalarda veya kumas torbalarda karanlik ve serin bir yerde saklanabilir. Kigin: Benediktenkraut tek yilliktir ve ertesi yil tekrar
ekilir.

gy Aldott gyégynévény
Cnicus benedictus
| Minden j6 gyomorkeseri nélkil6zhetetlen 6sszetevéje

A Benediktenkdposzta tavasszal rozettds formdju, dus zold szin(, hosszd, durva fogazatu, fehér sz6ros leveleket hajt ki, majd a
kdzepén megjelenik egy leveles, fehér sz6rds és 6tszogletli szar a virdgbimbo tuskés, tébbnyire vords-viaszos felleveleivel.
JUniusban sarga szadzszorszép viraggal virdgzik a bogancsszer( gyégynovény. Az elsd tudositasok a gyogyitd hatasrél kdzépkori
és kora Ujkori forrasokban taldlhaték. Természetes elhelyezkedes A Benediktenkrauts természetes eléfordulasai a Foldkozi-
tenger kdrnyékén, Délnyugat- és Délkelet-Eurépaban Kis-Azsidig és Eszak-Afrikaig megtalalhaték. Sikeres termesztés: Marcius
és majus kozott vessik el a szabadban, lehetéleg homokos hummuszba vagy sziklakertbe. Miel6tt azonban ezt megtenné,
ontson forro vizet a magokra, és hagyja azni egy éjszakan at, hogy ndvelje a csirazast. A vetémagot korulbelll egy centiméter
mélyre és 30 centiméteres Ultetési tdvolsagra vessik el. Ezutan néhany héten belll megtorténik a csirdzas. A legjobb hely: A
Benediktenkraut napos helyeken fejlédik a legjobban. Optimalis gondozas: Az extrém szdrazsagban torténé 6ntozés mellett a
Benedek gyégyndvény nem igényel mas kildndsebb gondozast. Szuret: A leveleket és a viragzé fliszerndévényeket junius és
augusztus kozott érdemes tobbszor is betakaritani. A leveleket és a viragos hajtasvégeket betakaritjak. El6szor a talaj felett 5-
10 centiméterrel a bazdlis leveleket, majd a szarleveleket, végul a viragzd agvégeket is betakaritsa. Az 6sszegy(jtott arut vékony
rétegben vagy csokorba kdtve szarithatja 30°C kortli h6mérsékleten. Az dsszetevBket megbrolhetjuk és papirzacskéban vagy
textilzacskdban sotét és hlivos helyen tarolhatjuk. Télen: A Benediktenkraut egynyari, és a kdvetkezd évben Ujra vetik.
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