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Brannassla

Urtica dioica

Vixtplats: Branndsslan véxer pa naringsrik mark i
hela Sverige. Den véxer i buskage, langs dikesrenar,
pa komposter, i skogsbryn och pa odlingsmark.

Beskrivning: De allra flesta har ndgon gang

blivit branda av en brénnassla. Det som brénns ar
bréannhéren som sitter pa bréannésslans undersida.
Dessa brannhéar avger en liten droppe som orsakar
en hudirritation.

Brannésslan blir cirka 1 meter hog och far sma
grongra nedathangande blomhangen som sitter

i bladvecken. Hela véxten ar finharig och bladen
ar morkgrona, tandade och férekommer i varierad
storlek. Stjalken &r lite 1att rundad.

I matlagning: P& véren &r de unga plantorna
delikata i alla typer av matlagning. Efter finhack-
ning och kokning kan man med férdel géra soppor,
pajer, stuvningar och brédbak med bréannassla som
smakséttare. Brannasslan kan ocksé anvéndas
som utfyllnad och naringskaélla, da den &r mycket rik
pa mineraler. Brannésslan &r aven god att blanda

i Ortsalt tillsammans med bland annat vitlok, 16k,
libbsticka och timjan.

Pa storre exemplar av brannisslan kan man &ta
bladen raa, bara man gor pa ratt satt. Ta loss ett
blad genom att vika ner ovansidan av bladet (det &r
undersidan som branns) och ryck till. Klam ihop bla-
det och vik ihop det till ett litet paket. Rulla det hart
till en liten boll. Genom denna process tillintetgors
brannhérens irriterande vétska. Den gréna bollen kan
dérefter stoppas i munnen!

I medicin: P& brénnéassla kan man gora ett avkok
som &r lindrande mot mag- och njurproblem. Man

kan &ven lata rotterna dra i sprit, for att darefter
anvidnda det i haret. Detta stimulerar harvaxt.

Forvaxlingsarter: Briannissla kan forvaxlas med
olika plisterarter, till exempel vitplister och rédplister,
samt flenort och stinksyska — men ingen av dessa
branns. Vit- och rédplistern har stora blommor i vitt
respektive rétt pa varen, och har dessutom fyrkantiga
stjalkar. Flendrt och stensyska luktar riktigt illa om
man gnuggar bladen. Ytterligare en vaxt som bor
namnas &r etternasslan, som ser ut som en brin-
néssla men har mycket mindre blad och branns mer
intenstivt. Den anvands dock pa samma sétt som
brannasslan i matlagning.

Kul att veta:

Gor ditt eget godselvatten:

1. Plocka en bunt med nésslor och lagg dem i en
hink.

2. Fyll pa4 med vatten sa att det técker.

3. Vanta nagra dagar. Nar det borjat lukta riktigt illa
ar det fardigt.

4. Blanda med tio delar vatten och vattna dina gron-
saker och tradgardsvaxter. De kommer att &lska det!

5. Om man vill att det ska ga lite fortare att framstalla
kan man finférdela nasslorna med en hicksax innan.

Brannéassleroten gar att farga med och ger en
gulaktig ton. Pa vikingatiden odlade man nasslan for
att utvinna fibrerna till att géra klader, pa speciella
nettelgardar.

Da brénnésslan ofta véxer pa valdigt néaringsrik mark
innehaller den mycket mineraler, exempelvis jarn. | de
unga skotten finns det mycket C-vitamin.

OBS! Plocka helst inte brannasslor pa kvavegddslad
mark eller ndra godselhagar. Nédsslorna har latt for att
lagra nitrater som kan vara skadligt i stoérre mangd.
Detta galler dven nasslor som véxer i skugga.
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