Grote Brandnetel, Urtica dioica

Het Latijnse woord Urtica komt van urere
= branden. Dit wijst op de branderige
prik. Dioica komt van het Grieks Dis =
tweemaal en Oika = huis Dit wijst erop
dat deze plant tweehuizig is , dwz man-
nelijke en vrouwelijke bloemen staan op

verschillende planten.

Netel zou afkomstig zijn van het Angel-
saksische ‘noed!’” = naald, verwijzend naar
de scherpe prik of naar het feit dat er ooit
garen van werd gemaakt om te naaien.

De brandnetel houdt van halfschaduw en
een grond die rijk is aan stikstof en orga-
nische meststoffen en ‘achtervolgt’ vaak de
mens waar landbouwgronden, moestui-
nen of composthopen aangelegd worden.
Volgens de signatuurleer van Paracels-
us bevorderde de Grote Brandnetel de
haargroei omdat ze zelf haartjes draagt.
Door de gemene prik zou ze ook passen
bij prikkelbare, snel geirriteerde mensen.
Men dacht ook dat brand moest genezen
worden met brand :lijders aan netelroos,
eczeem of andere huiduitslag liet men een
afkooksel drinken van brandnetels.

In de Europese sprookjes worden netels en
distels vaak beschouwd als voedsel voor de
duivel. In de 7 zwanen van Andersen spint

een kleine prinses linnen uit de netelvezels
om witte overhemdjes te maken nodig om
de zwanenbroers te ontvoeren.

In de middeleeuwen gebruikten monni-
ken en paters brandnetelzweepjes als boe-
tedoening. Het slaan met de zweepjes was
ook goed als remedie tegen reuma, wat
niet verwonderlijk was wegens de koude,
natte omgeving van veel kloostercellen.
In de fytotherapie is het een goede plant.
Ze werkt zuiverend en urinedrijvend, ook
ontgiftend en wordt vaak ingezet bij een
voorjaarskuur -en moeheid. Grote Brand-
netel bevat veel mineralen, vnl. silicium,
veel vitaminen (C, B1,B2,B5) en veel
ijzer. Ze versterkt dus haren en nagels en
bevordert beenopbouw. Goed bij osteo-
porose.

Bier van brandnetels helpt insecten in de
tuin verdrijven.

Het is een waardplant voor heel wat vlin-
dersoorten, o.a. dagpauwoog, kleine vos,
gehakkelde aurelia en landkaartje.

Ook culinair is de Grote Brandnetel heel
waardevol. En troost je, de gemene prik
verdwijnt bij het koken of blancheren. Je
kan de verse, jonge blaadjes gebruiken in
sausen en soepen.

Recept : Rijstbrandnetelschotel

Ingrediénten : 2 wortels/ 100gr geraspte,
oude kaas / 5 handvollen brandneteltop-
jes / 2 eitjes / 1 kop melk / 1 koffielepel
kruidenbouillon / 2 koppen volle rijst /

peper.

Kook de rijst tot die gaar is.

Snij de brandnetels fijn en rasp de wortels.
Meng de wortels, de rijst, de brandnetels
en de kaas en doe dit mengsel in een oven-
schotel.

Kluts de eitjes samen met de melk, de pe-
per en de kruidenbouillon en giet dit over
het mengsel.

Laat ongeveer een halfuurtje in de oven

bakken.
Veel succes en smakelijk!
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