UNESCO — NASE DOMACIJE

ZDRAVILNA ZELISCA

V 2.f razredu smo letos sodelovali v Unescovem projektu Zdravje iz narave.
Spoznavali smo zdravilne rastline. Pri tem so nam pomagali starsi in stari starsi, pa
tudi kakSna knjiga.

Pozimi smo se ukvarjali bolj s suhimi zeli§¢i, jeseni in spomladi pa smo nabrali sveza.
Ob branju knjige Zelis€a male ¢arovnice smo se naucili kaj je to PREVRETEK
(zelis€a damo v mrzlo vodo, zavremo in pokuhamo), kaj POPAREK.( zelis¢a
prelijemo z vrelo vodo). ZeliS€a smo najprej vohali, tipali in okusali.

Bolj podrobno smo spoznali zelis¢a:

POPROVA META

Z njo lahko pripravimo zdrav osveZzilen €aj. Ima znacilno aromo, lahko jo uporabljamo
svezo ali jo posusimo, da jo imamo tudi pozimi. V razredu jo gojimo v lon¢ku.

ZAJBELJ

To mocno diSece zelid€a uporabljamo za €aj, ki pomaga pri prehladnih obolenjih. List
Zajblja lahko uporabimo za blaZzenje zobobola. Uporabljamo ga tudi pri ribjih jedeh in
testeninah. Posusen ima Se mo¢nejSo aromo.

MELISA

Melisin €aj pomaga pri prebavnih tezavah in nespecnosti. Osvezilni melisini listi se
lahko dodajo tudi sadnim solatam in zeli§¢nemu maslu. Tudi meliso gojimo v lon¢ku v
razredu.

KAMILICA .
Je zeliS¢e, ki ga najdemo na marsikaterem vrtu in pomaga pri mnogih tegobah. Caj
pomaga pri prebavnih tezavah, pa tudi pomirja, deluje protivnetno.



Kamilica je naravni antibiotik.

Za zaklju€ek nasega projekta smo si v razredu skuhali razli€ne €aje in jih tudi z
veselijem poskusali.

|z MELISE in METE smo pripravili osveZilni poparek- zelis€a smo prelili z vrelo vodo
in precedili po treh minutah.

Skuhali smo ZAJBLJEV &aj- poparek, ki nam je bil $e posebej véeg.

Ceprav nismo imeli prebavnih tezav smo iz KAMILICE, JANEZA IN KUMINE skuhali
SLOVENSKI CAJ, ki so ga Ze naSe babice in prababice uporabljale kot zdravilo. Ta
¢aj se naredi kot prevretek, da se bolje izlo€ijo zdravilne snovi.

Y,

Ucencem je bil projekt vSe€, Se posebno zaklju€ek in so si zaZeleli, da bi Se veckrat
kuhali v razredu, €aje pa so bolj pogosto pripravljali tudi doma.

Pripravila in fotografirala: Tatjana Burgar, ucit. RP



