Wierzbówka kiprzyca
Termin zbioru: 
wiosna- lato


młode liście (do sałatek)

czerwiec - lipiec 

kwiaty i liście
Działanie:
· przeciwbakteryjne
· przeciwzapalne

· przeciwbólowe

· odtruwające

· łagodnie uspokajające

· rozkurczowe

Wskazania: osłabienie, stres, bóle głowy, bezsenność, podczas oczyszczania organizmu
Iwan czaj (uznawany dawniej za najlepszą herbatę na świecie)
Do przygotowania herbaty będą potrzebne kwiaty i liście wierzbówki. Kwiaty należy wysuszyć osobno. Liście rozkładamy na stole cienką warstwą (2-3 cm) i czekamy kilka godzin – aż zwiędną. Następnie liście rolujemy w dłoniach (porcjami), aż puszczą sok. Zrolowane liście wkładamy do słoika, przykrywamy wilgotną ściereczką i odstawiamy w ciepłe miejsce na ok. 12 godzin. Po tym czasie wyjmujemy liście ze słoika (powinny mieć brązowy kolor i owocowy zapach) i suszymy. Po wysuszeniu liści dodajemy do nich suszone kwiaty.
Wersja pozwalająca na zaoszczędzenie czasu:

· liście, zamiast rolować, mielimy w maszynce,
· słoik z rozdrobnionymi lub zrolowanymi liśćmi umieszczamy w piekarniku (temperatura ok. 50°C) na 4-12 godzin – wyjmujemy liście ze słoika, gdy zmienią kolor na brunatny i będą pachnieć owocami. Rozkładamy liście cienką warstwą na papierze do pieczenia i suszymy je w uchylonym piekarniku (50°C).
Parzenie: łyżeczkę suszu umieszczamy w filiżance i zalewamy wodą o temperaturze 80-90°C. 
Syrop z kwiatów wierzbówki
3 szklanki kwiatów wierzbówki

600 g brązowego cukru

300 ml wody

Wodę wlać do garnka i zagotować, dodać cukier, poczekać, aż się rozpuści. Dodać kwiaty i gotować przez 10 minut na małym ogniu. Odcedzić kwiaty i gotowy syrop wlać do słoiczków.

O tym pamiętaj…

1) Kwiaty i liście wierzbówki należy suszyć w temperaturze nie wyższej niż 50° C.
2) Wierzbówka kiprzyca jest stosowana również na choroby skórne (m.in. łuszczyca, trądzik, łojotok) – preparaty zawierające wyciągi z ziela wierzbówki zmniejszają wydzielanie łoju oraz pobudzają regenerację tkanki nabłonkowej.
3) Herbata z fermentowanych liści wierzbówki kiprzycy była drugim  towarem eksportowym carskiej Rosji – po rabarbarze, a przed konopiami, futrami i złotem.

