FLORS COMESTIBLES 
acàcia, all d'os, amarant, begònies, borratges, camamilla, caputxina, pastanaga salvatge, crisantem, de cítrics, de codonyat, de cogombres, colza, roselles, dàlia, gerani, glicina, jacint, gessamí,  lavanda, lila, userda, margarida, malva, menta, mimosa, monarda, mostassa negre, ortiga, presseguer, pensaments, dent de lleó, primavera, pèsol d'olor, romaní, rosa, santolina sàlvia, calèndules, gira-sol, farigola, trèvol vermell, tulipa, violeta, orenga, marduix  

algunes per cuinar i altres per menjar crues i en diferents preparats
ELS OLIS I LES HERBES DEL MAS TITOT ;OLIS MACERATS 
oli de cop: (hipèric) per cops, blaus
de calèndules: hidratant, petites cremades, pell seca del fred o altres motius

de lavanda: massatges, dolors lleus, cansament, aixecar l’ànim

de ruda : especial per dolors crònics, artrosi..

de margaridetes: per donar elasticitat a la pell, estries, pell resseca per tractaments diversos

 LES HERBES 

Bosses de pastor: La planta  es estimulant, diürètica,per baixar la tensió, i per la  cistitis  

Cua de cavall: La planta es remineralitzant (reumatisme, osteoporosi)i diürètica 

Esparnellac: Les fulles i flors son digestives i estomacals, i pels cucs intestinals

Estragó: Les fulles son un tònic  reconstituent i estimulants de la digestió 

Farigola: Les flors  son digestives, per la tos, expectorants i desinfectants en general  

Lavanda: Les flors  son sedants, digestives, antisèptiques i pels dolors en general  

Llorer: Les fulles son  tòniques i digestives i també te propietats antireumàtiques 

Marialluïsa: Les fulles son expectorants i sedants de la tos i  per fer bones digestions

Orenga: La planta es estomacal, digestiva i tònic estimulant  també  per la  tos

Romaní: Les fulles i flors son  tòniques, estimulen la bilis i la diüresi. Pel dolor i circulació

Sajolida: La planta es antimicrobiana, antifúngica, i estomacal  

Sàlvia: Les fulles i flors son digestives antifúngiques  i antisèptiques 

Saüc: Les fulles  i flors fan suar en els refredats, diürètic i per netejar els ulls 

Userda: La planta reconstituent , rica en vitamines i aminoàcids i per baixar el colesterol
Menta: Les fulles faciliten la digestió i es diürètica, per estats de febre, grip i refredat, estimulant i com a condiment del te verd
Poniol: la planta florida per fer bones digestions i evitar les flatulències, també útil per foragitar les formigues de casa 

Tarongina: sedant del sistema nerviós,ansietat,palpitacions, insomni i estimula la secreció biliar 

Hipèric: es una planta que actua com analgèsic sedant i antidepressiu. 

SALS DE BANY 

Es fan amb sal gruixuda i herbes barrejades amb olis macerats o essencials de plantes que volem fer servir

Romaní: per tonificar, cansament, exercici

Flor de taronger : repòs i tranquil·litat 

Lavanda: relaxar,  aixecar l’ànim, dolors lleus 

CONREU DE PLANTES AROMATIQUES 
Son plantes amb unes necessitats similars a les plantes hortícoles, preparar el terreny, adobar lleugerament si es necessari, pensar en el tipus de rec, escollir les plantes que ens semblen que poden ser útils per nosaltres i veure si s’adapten al nostre clima o terreny ... 

Hi ha un grup que son mes sofertes i son llenyoses normalment

Sàlvies, romaní, farigola, sajolida, lavanda, saücs, orengues..

D’altres volem mes rec com la menta, tarongina, poniol, les aromàtiques com julivert, alfàbrega, cebollí

Llavors es interessant separar en el nostre terreny per les seves necessitats, també a tenir en conte la mida  

les mentes son especialment invasores per que actuen com a tapis  

un cop preparat el terreny i escollida la varietat de planta podem comprar la llavor i fer el planter a casa, o encarregar a un planterista  millor ecològic

La varietat es important, algunes diu officinalis i es la que s’ha estudiat mes el contingut 

COLLITA
Les plantes es poden fer servir fresques o seques
D’algunes els principis actius es troben mes a les fulles, a les flors, a tota la planta, a les arrels i es millor collir i assecar en el moment de mes propietats.

s’escull la part que volem i es recull en el millor moment, al matí quan ja s’han assecat, amb tisores de podar que tallin be per no fer malbé la planta, amb un cistell i les posem a secar en farcells, o sobre un sedàs en lloc fresc, lleugerament fosc  i sec, antigament a les golfes de la casa 

SECATGE 

cada planta es una mica diferent

Lavanda: collir les flors amb tota la branca quan comencen a obrir-se, fer farcells petits i assecar en lloc fosc i ventilat 

Llaurer: les fulles s’agafen tot l’any, secar a l’ombra

Llavor de ginebró: collir les baies ben madurs i secar al sol en un lloc ben ventilat

Tarongina: les summitats florides i secar en farcells o en sedàs

Orenga: secar en farcells o sedàs, dos collites

Calèndules: flors i millor els  pètals, lloc fosc en capes fines, guardar en lloc tancat  

Dent de lleó: fulles a l’ombra i arrels al sol

Farigola: summitats florides a l’ombra  
Sàlvia: secar pla i no fer pila, anar donant la volta

Estragó: secar pla i molt fosc 

Hipèric: en farcells, en ram, fosc 

Romaní: en farcells, rams, pla, 

Malva: les flors a les fosques, i guardar en pots tancats 

Camamilla: sols la flor, secar a l’ombra i molt ventilat

Plantes cultivades o collides silvestres al  Mas Titot   CCPAE CT-0211-P
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