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ČAJ

• Čaj kot hranilo + za užitek (manjše količine zelišč: 1 čajna žlička na skodelico vode)

• Čaj kot zdravilo – medicinska vrednost (ponavadi večja količina zelišč: 1-2 jedilni žlici na skodelico 
vode oz. 4-8 jedilnih žlic na liter)

- Listi – cvetovi: „poparek“. Prelijemo z vrelo vodo in pustimo pokrito 2-15 minut. Precedimo.

- Korenine/lubje (nekatera semena/plodovi): „prevretek“. Damo v posodo skupaj z vodo, 
segrejemo do vretja in na nizkem ognju kuhamo še 20-40 minut. 

ČE SI V DVOMU – naredi poparek oz. „navaden čaj“. 

→ 2-3 dni (hladilnik)



ČAS NAMAKANJA

Dlje časa kot namakaš, močnejši bo čaj (za medicinske čaje pogosto čas 
namakanja od 20-45 minut)

• Krajši čas – nežne, aromatične spojine

• Daljši čas – trpke, grenke spojine 

DN: kamilica





SIRUP

Močan, koncentriran čaj 
(prevretek): večja 

količina zelišč + daljši čas 
kuhanja/namakanja

1 prgišče posušenih 
zelišč

0,5 litra vode

Segrevamo do vretja, na 
nizkem ognju kuhamo 

dokler ne dobimo 
približno polovice 
prvotne količine

Precedimo in zmerimo 
količino tekočine

Na vsak 250 ml tekočine, 
dodamo 1 skodelico 

medu (ali drugega sladila 
– rjavi sladkor, glicerin, 

javorjev sirup…)



SIRUP - 2

→Po potrebi toliko segrejemo, da se med raztopi in vseskozi dobro 
mešamo

→Lahko dodamo kanček alkohola za boljšo obstojnost ali kapljice EO 
(za uživanje)

→Prelijemo v steklenice in hranimo na hladnem (po odprtju nujno v 
hladilniku). 



HLADEN 
NAMOK



TINKTURE









MACERATI (OLJA)

HLADNA 
(dolga) 
metoda

HITRA (vroča) 
metoda

„PREMIUM“ 
metoda v 
blenderju



HLADNI 
POSTOPEK







MACERIRANJE 
(„delanje olja“)

4-6 tednov na
sobni temperaturi, 

v temi (nekatere
izjeme)→ precediš

SHRANJEVANJE
Na temnem in 

hladnem

TEŽAVE: plesen, 
žarkost



TOPLI – HITRI 
POSTOPEK

V vodni kopeli

Bolje – na čim manjšem 
ognju, čim dlje časa



MAZILA

• Na vsako skodelico olja daš 
približno ¼ skodelico 
čebeljega voska (1:4 do 1:8)





KIS





PASTILE





HIDROLAT







DN: DELI VTISE v FB skupini in se poteguj za nagrade


