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Die Geschichte
des Krauteranbaues

Als Krauter werden in der Heil- und Wirz-
kunde alle heilkraftigen, wirzenden und
duftenden ein-, zwei- und mehrjahrigen
Pflanzenarten bezeichnet.

Die Krauterkunde und ihre Anwendung
sind wahrscheinlich so alt wie die
Menschheit. Die Kenntnisse wurden von
Generation zu Generation weitergegeben.
Zuerst stand wohl die Heilwirkung der
Krauter im Vordergrund, aber auch die
Verwendung als Wirz- und Duftkraut ist
uralt. Die alten Hochkulturen der Erde be-
sallen bereits umfangreiche Krauterkennt-
nisse, darunter werden auch schon zahl-
reiche Wuirzkrauter genannt. In der grie-
chischen und rémischen Antike wurde das
gesamte damalige Wissen Uber Krauter
gesammelt und erprobt. Aus dieser Zeit
waren z.B. Hippokrates, Theoprastus und
Dioskurides zu nennen.

Die aromatischen Difte aus dem Krauter-
garten dienten aber auch seit uralten Zei-
ten den Verflhrungskinsten der Frauen
durch Salben und Ole.

Von den Rémern wurden diese Kenntnis-
se Ubernommen und weiter vervollstan-
digt, z.B. die vollendeten Geschmacks-
kompositionen des rdmischen Fein-
schmeckers Lukullus oder die Verwen-
dung teilweise abenteuerlicher Schoén-
heitsmittel durch Kleopatra.

Mit den rémischen Soldaten kamen diese
Kenntnisse und Wirzgewohnheiten Uber
die Alpen. Ihnen folgten die Ménche, die
aus ihrer Heimat auch umfangreiche
Kenntnisse Uber den Anbau und die Ver-
wendung von Heil- und Gewilrzpflanzen
mitbrachten. Jahrhunderte huteten sie
dieses Wissen.

Mit der Erfindung der Buchdruckkunst
wurden dann diese hinter den Kloster-
mauern gehiteten Geheimnisse breiteren
Volksschichten zuganglich. Es erschienen
die ersten Krauterbicher von Otto Brun-
fels, Leonard Fuchs, Hieronymus Bock
und Theodorus Tabernaemontanus, um
nur einige zu nennen. Die Wirz- und Heil-
krauter hielten Einzug in die Blrger- und
Bauerngarten.

Im 18. und 19. Jahrhundert erlebten An-
bau und Anwendung der Krauter noch
einmal einen Ho6hepunkt, als die "Natur-

heilkunde" wieder erweckt wurde. Hier
wéren vor allem Samuel Hahnemann, Se-
bastian Kneipp und Johann Kinzle zu
nennen.

Im 20. Jahrhundert gingen der Anbau und
die Verwendung von Krautern stark zu-
rick.

Die rasante Entwicklung von Wissenschaft
und Technik, insbesondere die neuen Er-
kenntnisse in der Chemie, die Konzentra-
tion vieler Menschen in groRen Stadten
und der Beginn der Massenproduktion von
Waren lielRen die Verwendung von Krau-
tern immer mehr vergessen. Aulder Peter-
silie und Schnittlauch erinnerte sich kaum
noch jemand an die Vielfalt der Wirz-
krauter.

Mit dem Wunsch vieler Menschen, natrli-
cher zu leben, hat in der heutigen Zeit die
Verwendung von Woirzkrautern wieder
zugenommen.

Der Krauteranbau

Standort

Die meisten Wirzkrauter stammen aus
sudlichen Landern, vorwiegend aus dem
Mittelmeerraum. Obwohl sie oft schon
Jahrhunderte in unseren Breiten kultiviert
wurden, haben sie ihr Bediirfnis nach ei-
nem sonnigen und warmen Standort er-
halten. Er ist deshalb eine der wichtigsten
Vorraussetzungen fir die erfolgreiche An-
lage eines Krauterbeetes. Entscheidend
fUr die Wurzkraft der Krauter ist nicht eine
besonders grolte Blattmasse, sondern ihr
Gehalt an charakteristischen Inhaltsstof-
fen, die Duft und Geschmack bestimmen.
Diese Inhaltsstoffe entwickeln sich am
reichhaltigsten bei voller Sonne. Das
Krauterbeet sollte daher nicht in irgendei-
ner Gartenecke angelegt werden, die ge-



rade noch frei ist. Der Anbau an einem
geschitzten Platz (z.B. vor einer sonnigen
Hauswand) wirkt sich vorteilhaft auf die
Qualitat der Krauter aus.

Krauter, die von einheimischen Wildpflan-
zen unserer Klimazone abstammen, wie
Pimpinelle, Schnittlauch, Pfefferminze,
Wermut oder Beiful®, vertragen auch et-
was Schatten.

Weiteren Einfluss auf Wachstum und vor
allem auf die Qualitat der Wirzkrauter hat
der Boden. Viele wachsen an den Wild-
standorten ihrer urspriinglichen Heimat auf
kargen, steinigen, trockenen Bdden. Sie
bevorzugen auch beim Anbau im Garten
einen leichten, sandigen Boden, der nach
Regen schnell wieder abtrocknet. Sand-
bdden sind von Natur aus recht nahrstof-
farm. Auch das kommt den meisten Wirz-
krautern entgegen, denn einige von ihnen
sind wahre ,Hungerklnstler®. Die ,Durst-
strecke eines heillen Sommers verkraften
sie ebenfalls recht gut. Deshalb sollte der
Boden des Krauterbeetes eher zu mager
als zu schwer und nahrstoffreich sein.
Schwere, néahrstoffreiche Lehmbdden, die
eventuell noch unter stauender Nasse
leiden, sind ungeeignet, hier fehlt einfach
die optimale Ausbildung der den Duft und
Geschmack bestimmenden Inhaltsstoffe.
In den meisten Fallen ist es im Garten
allerdings maoglich, mit geeigneten Zusat-
zen (grober Sand, gut verrotteter Kom-
post) den Boden zu verbessern. Bei stau-
ender Néasse ware die Anlage eines
Krauterbeetes als Hochbeet ein Ausweg.
Ebenso ungeeignet sind Flachen mit Wur-
zelunkrautern (Quecke, Giersch), da nach
einer Bepflanzung mit mehrjahrigen
Krautern ihre Bekampfung kaum noch
gelingt. Sie wachsen immer wieder durch
die Krauterpolster hindurch.

Bodenvorbereitung

Leichter bis mittlerer, méglichst gut durch-
lassiger Boden bedarf eigentlich nur einer
Lockerung vor der Aussaat bzw. Pflan-
zung.

Wenn die Méglichkeit besteht, dem Boden
gut verrotteten Kompost unterzumischen,
sollte man dies tun. Der Sauregehalt des
Bodens sollte sich um den Neutralpunkt
(pH-Wert 6-7) bewegen, da viele Krauter
kalkliebend sind. Es sind keine schnell
wirkenden Mineraldliinger zu verwenden.
Wenn notwendig (z.B. auf extrem nahr-
stoffarmen Sandbdden) empfiehlt sich die
Anwendung organischer Langzeitdiinger.

Aussaat

Das Saatgut vieler GewUlrzkrauter ist sehr
feinkdrnig. Der Boden muss deshalb in der
obersten Schicht feinkrimelig hergerichtet
werden.

Bei frihen Aussaaten ist au3erdem darauf
zu achten, dass der Boden bereits genu-
gend erwarmt ist. Bei den meisten Kultu-
ren sollte die Aussaat in Reihen bevorzugt
werden. Die Pflegearbeiten sind dann we-
sentlich einfacher durchzufihren. Auf
Grund der Feinkdérnigkeit ergibt sich auch
die Notwendigkeit einer geringen Aussaat-
tiefe.

Frostempfindliche Krauter, wie z.B. Majo-
ran, Bohnenkraut, Basilikum oder Som-
merportulak werden erst nach Mitte Mai
ausgesat.

Nach starken Regenfédllen kann die Bo-
denoberflache so stark verkrusten, dass
die Keimlinge die harte Oberflache nicht
durchbrechen koénnen. In diesem Falle
sollte man nicht zu lange zdgern, bis
eventuell noch einige Pflanzen kommen,
sondern den Boden flach lockern und neu



sden. Stehen die Krauter nach dem Auf-
laufen zu dicht, wird der Bestand ausge-
dinnt.

Auspflanzen

Zugekaufte oder auch selbst angezogene
Jungpflanzen werden im Fruhjahr oder
Herbst gepflanzt. Der Boden wird vor der
Pflanzung gut gelockert. Wenn méglich,
sollte man eine Kompostgabe in die
Pflanzlécher verabreichen. Die Pflanzen
werden angedrickt und anschliefliend gut
angegossen.

Krauter vermehren

Vermehrung durch Samen
Wirzkrduter, die unter unseren Klimabe-
dingungen Samen ansetzen und zur Ab-
reife bringen, kdnnen prinzipiell durch
selbst gewonnenes Saatgut vermehrt wer-
den. In dem Fall muss zumindest eine
Pflanze blihen und Samen bilden. Sie darf
also nicht zurtick geschnitten werden. Aus
dem selbst gewonnenen Samen kénnen
jedoch durch die nicht kontrollierbare Be-
fruchtung Pflanzen mit veranderten Eigen-
schaften auftreten. Es lohnt sich deshalb
bei einjahrigen Wirzpflanzen kaum, Saat-
gut selbst zu erzeugen, zumal meist nur
sehr geringe Mengen benétigt werden.
Der Zukauf des Saatgutes ist aus diesem
Grund der Eigenvermehrung vorzuziehen.

Vermehrung durch Teilung
Teilung ist eine besonders einfache Art
der Vermehrung und wird bei vielen
mehrjdhrigen Krautern angewendet. Eine
erfolgte Teilung ist gleichzeitig fiur die
Pflanze eine Verjliingung, die sowieso in
bestimmten Abstdnden durchgefihrt wer-
den muss.

Vermehrung durch Wurzelauslaufer
Bei Krautern, die Wurzelauslaufer bilden
(z.B. Estragon oder Pfefferminze), werden
diese abgetrennt und als neue Pflanze
ausgepflanzt. Auch das Abtrennen von
ganzen Wurzelstlicken (z.B. von Liebstock
oder Meerrettich) und Auspflanzen dersel-
ben ist méglich.

Vermehrung durch Stecklinge

Eine sehr einfache Art der Vermehrung bei
vielen Krautern (z.B. Rosmarin, Salbei,
Lavendel, Ysop, Thymian) ist das Schnei-

den von Stecklingen. Die glnstigste Zeit
daflr sind die Sommermonate.

Unter einem Stangelknoten werden mit
einem scharfen Messer gut ausgereifte
Triebspitzen oder Seitentriebe, die nicht zu
weich aber auch noch nicht zu verholzt
sind, geschnitten. Bis auf die Blatter an
der Spitze und zwei oder drei Blattgruppen
darunter entfernt man alle weiteren Blatter.
Die so aufbereiteten Stecklinge werden in
ein Erde-Sand-Gemisch gesteckt und gut
feucht gehalten. Zur Erzeugung und Er-
haltung einer hohen Luftfeuchtigkeit wird
mit Folie oder Vlies abgedeckt.

Vermehrung durch Absenker
Diese Art der Vermehrung ist eine einfa-
che und sichere Form.

Einige Zweige werden herab gebogen
oder liegen schon von selbst auf dem Bo-
den auf. Sie werden an einer Stelle mit
Erde bedeckt und bewurzeln sich dort von
selbst. Danach kénnen die bewurzelten
Teile abgetrennt und ausgepflanzt werden.

Pflege im Sommer

Die meisten Kréuter sind bescheiden in
ihren Anspriichen und meist einfach zu
pflegen. In ihrer urspringlichen Heimat
muissen sie oft mit geringen Niederschla-
gen auskommen. Somit sind ihre Anspri-
che an die Wasserversorgung ebenfalls
meist gering. Zum Schutz vor Aus-
trocknung bei gleichzeitiger Unkrautunter-
drickung kann der offene Boden zwischen
den Pflanzen mit geeigneten Mulchmate-
rialien bedeckt werden. Meist kann auf
eine zuséatzliche Dingung verzichtet wer-
den. Ein Verpflanzen aller 3-4 Jahre mit
gleichzeitiger Teilung der Stauden und



eine Kompostgabe in die Pflanzlécher si-
chert den Pflanzen die benétigten Nahr-
stoffe. Die meisten Krauter haben noch
viele Eigenschaften ihres Wildcharakters
erhalten.

Aus diesem Grunde sind sie gegen
Krankheiten und Schadlinge recht wider-
standsfahig. Oft reicht ein Rickschnitt
befallener Pflanzenteile aus. Der Neu-
austrieb ist dann wieder gesund. Richtige
Standortwahl und die Schaffung optimaler
Wachstumsbedingungen sind die beste
Vorbeugung gegen die meisten Krankhei-
ten und Schadlinge bei Krautern.

Ernte

Die Krauter sollten geerntet werden, wenn
ihr Gehalt an Inhaltsstoffen am h&échsten
ist. Je nach Verwendungszweck ist das
bei den einzelnen Krautern und in den
einzelnen Jahren unterschiedlich. Der Ge-
halt an Inhaltsstoffen wechselt auch mit
dem Witterungsverlauf und den Jahres-
zeiten. Bei vielen Krautern liegt der opti-
male Erntetermin kurz vor der Blite. Zur
Ernte sollte ein sonniger Tag gewahlt wer-
den. Die Pflanzen missen véllig trocken
sein.

Es werden je nach Pflanzenart und Ver-
wendungszweck die verschiedensten
Pflanzenteile geerntet. Verwendet werden
die ganze Pflanze, einzelne Zweige, Blat-
ter, Bliten, Wurzeln oder nur Samen.

Reinigen

Nach Méglichkeit sollte ein Waschen ver-
mieden werden. Wenn es sich jedoch an
bestimmten Standorten nicht vermeiden
lasst, missen die Krauter schonend zu-
riickgetrocknet werden.

Trocknen

Krauter durfen niemals in der Sonne oder
in der heilen Backrohre getrocknet wer-
den. Dabei wirden die Inhaltsstoffe zer-
stort oder sie wirden sich verfllichtigen.
Gulnstig zur Trocknung sind alle gut
durchlifteten Radume oder Speicher. Wenn
keine geeigneten R&umlichkeiten zur
Verfligung stehen, kénnen die Krauter
notfalls auf einem Rost in der Backréhre
bei maximal 30° C und ged&ffneter Tlr ge-
trocknet werden.

Aufbewahrung

Die gut getrockneten Krauter werden in
verschlossenen Schraubgldsern an einem
dunklen Ort (Schrank) aufbewahrt.

Nach einem Jahr sollten sie verbraucht
sein, da die Wuirzkraft dann doch schon
erheblich nachgelassen hat.

Durch Einlegen von Krautern in Ol, Essig
oder Alkohol entstehen Krauterauszige,
die ebenfalls eine gewisse Zeit aufbewahrt
werden kdnnen und sehr gut zum Wirzen
geeignet sind.

Einfrieren

Einfrieren ist nicht bei allen Krautern an-
gebracht. Petersilie und Dill eignen sich
gut fir diese Konservierungsart. Es ist
glnstig, nur solche Portionen einzufrieren,
die sofort nach dem Auftauen verbraucht
werden kénnen.

Uberwinterung von Krautern
Einige Krauter sind je nach Witterung den
ganzen Winter Uber grin (z.B. Loéffelkraut
und Winterportulak). Sie dienen jedoch
wahrend der Wintermonate mehr als Vit-
amine spendendes Gemduse. Einige kon-
nen bei milder Winterwitterung zumindest
einen Teil ihrer Blatter behalten (z.B. Pe-
tersilie, Winterheckzwiebel, Thymian, Sal-
bei, Bergbohnenkraut, Lavendel).

Das Aroma der Krauter in dieser Zeit ist
allerdings mit dem der Krauter in den
Sommermonaten nicht zu vergleichen.

Uberwinterung von Krautern

in frostfreien Raumen

Einige Krauter, deren Heimat in den Mit-
telmeerlandern liegt, sind nicht frosthart
(z.B. Lorbeer, Rosmarin). Sie missen
deshalb in einem frostfreien, hellen Raum
Uberwintern.



Einjahrige Krauter

Basilikum
Ocimum basilicum

Heimat

Als Heimat wird Vorderindien angenom-
men. Von hier gelangte die Pflanze Uber
den mittleren Orient in die Mittelmeerlan-
der. Schon aus antiken Quellen ist seine
Verwendung bekannt.

Historisches

In mittelalterlichen Krauterblichern heifdt
es “das Kraut bewegt zu ehelichen Wer-
ken“. Der Samen von Basilikum ,dient fir
alle Mé@ngel und Gebrechen des Herzens
und erweckt im Menschen Freud und
Muth*.

Kurzbeschreibung

Basilikum gehort in die Familie der Lip-
penblitler (Lamiaceae). Basilikum ist ein
frostempfindliches, unter unseren klimati-
schen Bedingungen einjahriges Kraut mit
stark aromatisch duftenden Blattern. Der
kantige Stangel verzweigt sich stark. Die
Wuchshdhe betragt je nach Sorte und
Standort 15 bis 30 cm. Ab Juli erscheinen
an den Triebspitzen unscheinbare, weille
Blaten. Es gibt zahlreiche Arten mit ver-
schiedenen Wuchsformen und Duftnoten.
Neben den meist grinblattrigen Formen
gibt es auch solche mit roten Blattern.

Feines Basilikum Zitronen-Basilikum



Heiliges-Basilikum

Anbau im Garten

Im Handel sind bei uns hauptsachlich
grol3blattrige, derbe, widerstandsfahige
sowie niedrige Blische bildende, kleinblatt-
rige Formen. Die Vermehrung erfolgt aus-
schlieBlich durch Samen.

Direkt in das freie Land kann erst gesat
werden, wenn keine Nachtfroste mehr zu
erwarten sind. Gunstig erweist sich des-
halb eine Vorkultur der Jungpflanzen, um
zeitiger mit der Ernte beginnen zu kdnnen.
Die Pflanzung erfolgt dann nach Mitte Mai.
Basilikum bevorzugt relativ nahrstoffreiche
Boden. Da Basilikum sehr warmebediirftig
ist, sollte man die sonnigste Stelle im
Garten als Standort auswéahlen. Der
Pflanzabstand betragt ca. 25 x 25 cm. Bei
sommerlicher Trockenheit ist eine zusatz-
liche Wassergabe notwendig. In nassen
und kalten Jahren gedeiht Basilikum in
unseren Garten meist nur kimmerlich.
Besonders das charakteristische Aroma ist
dann kaum ausgebildet.

Die Ernte der jungen Triebe und Blatter
kann laufend bis zur Blite der Pflanzen
erfolgen.

Inhaltsstoffe
Die stark duftende Pflanze enthalt atheri-
sche Ole sowie Gerb- und Bitterstoffe.

Verwendung in der Kiiche

Das aromatische Kraut sollte nur frisch
verwendet werden. Basilikum wirzt recht
stark und ist eines der typischen Gewirze
der italienischen und franzésischen K-
che. Es wird vor allem zum Wirzen von

Salaten und Speisen verwendet, die mit
Tomaten hergestellt werden, aulerdem zu
Fischspeisen, Krautersolsen und Nudelge-
richten. Zur Bereitung von Kréauterbutter
und Omeletts wird es ebenfalls genutzt. Es
sollte aber nicht mitgekocht werden. Basi-
likum kann man recht gut in Ol einlegen
und nimmt es, wenn einmal kein frisches
Kraut zur Verfligung steht.

Verwendung in der Hausapotheke
Basilikum wird eine Wasser treibende und
Nerven beruhigende Wirkung zugespro-
chen. Ein Aufguss aus Basilikum lindert
Blahungen und wirkt appetitanregend.

Bohnenkraut, Einjahriges
Satureja hortensis

Heimat

Bohnenkraut stammt aus dem Mittelmeer-
raum und ist auch auf dem Balkan ver-
breitet.

Historisches

Das Kraut wurde bereits von den Rémern
verwendet und kam im 9. Jahrhundert mit
Ménchen nach Mitteleuropa. Es war im
Mittelalter ein verbreitetes Wirzkraut.

Kurzbeschreibung
Sommerbohnenkraut gehért zur Familie
der Lippenblitler (Lamiaceae). Die Blatter
sind schmal und dunkelgriin. Die Bluten
sind weil} bis rosa geféarbt.

Anbau im Garten

Bohnenkraut braucht viel Sonne und
Warme. Es ist frostempfindlich und sollte
frihestens Anfang Mai im Freien gesat
werden. Die Pflanze ist recht anspruchs-
los, eine zusatzliche Dingung ist deshalb
nicht notwendig. Der Reihenabstand be-
trédgt ca. 20 cm. Bei zu dichtem Stand ist
auf etwa 10 cm in der Reihe zu vereinzeln.
Das recht feinkérnige Saatgut wird nur
dinn mit Erde bedeckt. Um Uber einen
langeren Zeitraum ernten zu kénnen emp-
fiehlt es sich, Ende Mai und Mitte Juni
noch einmal auszuséaen.

Inhaltsstoffe
Bohnenkraut enthalt atherische Ole und
Gerbstoffe.



Verwendung in der Kiiche

Bohnenkraut wirkt magenstarkend und
macht deftige Speisen leichter verdaulich.
Das stark duftende Kraut schmeckt leicht
pfeffrig. Es kann mit gekocht werden, ist
das klassische Wiurzkraut fur frische, gri-
ne Bohnen und passt auch fir deftige
Kartoffelgerichte. Zum Wiuirzen von Roh-
kost hat es nur geringe Bedeutung.

Verwendung in der Hausapotheke
Getrocknetes Bohnenkraut kann zur Tee-
bereitung verwendet werden. Dieser wirkt
krampflésend und appetitanregend.

Borretsch
Borago officinalis

Heimat

Borretsch stammt aus dem Mittelmeer-
raum und kam vermutlich aus arabischen
Landern dorthin. Spater gelangte er von
Spanien Uber die Alpen nach Mitteleuropa.

Historisches

Borretsch wurde in erster Linie als Arznei
verwendet, die das Herz starkt und die
Melancholie vertreiben sollte. ,lch, der
Borretsch bringe stets Freude®, hiel3 es bei
den alten Rémern. ,Nimmt alle Schwere,
Fantasie und Trdume®, schreibt Taber-
naemontanus in seinem Krauterbuch.

Kurzbeschreibung

Borretsch gehdrt in die Familie der Bor-
retschgewéachse (Boraginaceae). Er hat
ein kraftiges Wurzelsystem. Stangel und
Blatter sind behaart. Die Pflanze enthalt
viel Wasser. Die Bluten sind tberwiegend
blau, manchmal aber auch rosa oder weilf3.

Anbau im Garten

Borretsch benétigt im Gegensatz zu vielen
anderen Krautern recht viel Feuchtigkeit.
Der Boden sollte gut mit Humus versorgt,
aber nicht zu schwer sein. Zu einer ge-
sunden Entwicklung muss sich die Pflanze
gut entfalten kénnen, braucht also viel
Platz. Infolge seines kraftigen Wuchses
Uberwuchert er leicht andere Krauter. Von
April bis Juni erfolgt die Aussaat direkt ins
Freie. Die Pflanzen sollten ca. 30 cm von-
einander entfernt stehen. Deshalb muss
nach dem Auflaufen meist vereinzelt wer-
den. Die Samen sollten méglichst nicht
ausreifen, ansonsten wachst er bald Uber-
all im Garten.

Die jungen Blatter kébnnen laufend geern-
tet werden, die Behaarung é&lterer Blatter
wirkt beim Verzehr unangenehm.



Inhaltsstoffe

Die Blatter enthalten viele Schleimstoffe,
Gerbsaure, verschiedene Mineralstoffe
und Kalium.

Verwendung in der Kiiche

Das Kraut wird nur frisch verwendet. Es
welkt sehr schnell, sollte deshalb erst un-
mittelbar vor der Verwendung geschnitten
werden.

Es passt zu frischen Salaten, Eierspeisen
und Quark. Die Bluten eignen sich zur
Dekoration von kalten Platten und sind
obendrein noch essbar.

Verwendung in der Hausapotheke
Borretsch soll herzstarkend und allgemein
kraftigend wirken. Borretsch-Tee wirkt au-
3erdem blutreinigend und schleimlésend.
Seine Verwendung ist jedoch weitgehend
in Vergessenheit geraten.

Dill
Anethum graveolens var. hortorum

Heimat

Dill stammt wahrscheinlich aus Stdeuro-
pa. Es wird allerdings auch der Vordere
Orient als Ursprungsland angesehen.

Historisches

Dill gehért zu den ,uralten® Heil- und
Wdarzpflanzen. Seine Verwendung war
schon im alten Agypten bekannt. Auch
Griechen und Rémer verwendeten ihn. Mit
den ersten Moénchen gelangte er in die
Klostergéarten nérdlich der Alpen. In einem
alten Krauterbuch heil3t es ,Dillsamen im
Wein stillet das Magenwehe, das Grimmen

im Leib und Reissen in den Darmen®. Jun-
ge Braute sollten sich Dill in die Schuhe
legen und auf dem Weg zum Altar sagen
“Ich hab Senf und Dill, mein Mann muss
tun was ich will“.

Kurzbeschreibung

Dill gehért zur Familie der Doldenblitler
(Apiaceae). Die Pflanze kann mehr als
einen Meter hoch werden. Die Blatter sind
fein gefiedert. Die grof3en Dolden sind mit
vielen kleinen Dolden besetzt. Er ahnelt
stark dem Fenchel, wirkt aber filigraner.

Anbau im Garten

Dill ist warmeliebend und sollte deshalb an
einem sonnigen Standort gesat werden. Er
braucht Feuchtigkeit zum richtigen Zeit-
punkt und in der richtigen Menge. Es gibt
Jahre, da gedeiht der Dill prachtig und es
gibt Jahre, da kiimmert er dahin. Die rich-
tige Mischung von Warme, Feuchtigkeit
und Boden muss also stimmen. Die Aus-
saat kann ab April im Freien erfolgen. Der
Reihenabstand betragt je nach geplanter
Nutzung 20 bis 30 cm. Fur frischen Dill
(Solendill) gentigt der engere Abstand, fir
Dill zum Einlegen von Gurken sollte der
gréfRere Abstand gewahlt werden. Um
Uber Sommer stets frischen Dill zu haben,
sind im Abstand von ca. 2 bis 3 Wochen
mehrere Satze Gber das Jahr zu séen.

Inhaltsstoffe
Dill enthalt reichlich &dtherische Ole. Diese
bewirken sein intensives Aroma.

Verwendung in der Kiiche

Die Blitenstande eignen sich zum Einle-
gen von Gurken und zum Wirzen von
Krauteressig. Junger, frischer Dill wird zum
Wiurzen von frischen Salaten und SofRen



und zur Bereitung von Krauterbutter ver-
wendet.

Verwendung in der Hausapotheke
Die getrockneten Samen kénnen &hnlich
Fenchel zu Tee aufgebriht werden. Er hilft
gegen Bldhungen und Magenverstimmun-
gen und soll auch bei Schlafstérungen
nitzlich sein.

Majoran
Origanum majorana

Heimat

Majoran stammt aus dem Mittelmeerraum
und bildet dort nach mehreren Standjah-
ren kleine Stréucher.

Historisches

Majoran hat sich zu einem der am haufig-
sten verwendeten Wirzkrauter entwickelt.
Von Agyptern, Rémern und Griechen wur-
de er schon im Altertum verwendet. ,Fri-
schen Majoran mit den Fingern ein wenig
verreiben und in die Nasléchlein gethan,
machet niesen und reinigt das Haupt"
heillt es in einem mittelalterlichen Krauter-
buch.

Kurzbeschreibung
Majoran gehért zur Familie der Lippen-
blutler (Lamiaceae). Die Pflanze wird 30

bis 40 cm hoch. Die kleinen Blatter sind
graugrin und mit vielen kleinen Drisen
besetzt. Die Bliten sind meist weil}, selte-
ner rosa.

Anbau im Garten

Da Majoran nicht frosthart ist, kann er in
unseren Breiten nur einjahrig kultiviert
werden. Als Pflanze des Mittelmeerraumes
bendtigt die Pflanze viel Sonne. Die An-
spriche an den Boden sind gering. Wich-
tig ist, dass er gut durchlassig fur tGber-
schiissiges Niederschlagswasser ist und
nicht verkrustet, was zu Auflaufschwierig-
keiten des Uberaus feinen Samens fihren
wirde. Zu leichter Sandboden wird durch
Untermischen von Kompost verbessert.
Majoran wird ausschlief3lich durch Aussaat
vermehrt, diese erfolgt ab Mai im Freiland.
Der Reihenabstand betrédgt ca. 20 cm.
Nach dem Auflaufen wird bei zu dichtem
Bestand vereinzelt.

Die Pflanzen kénnen bei Aussaat im Marz
vorkultiviert und nach den letzten Spatfro-
sten in das Freiland gepflanzt werden. Der
Abstand in der Reihe betragt ca. 10 cm.

Bei Direktaussaat von Majoran sind eine
rechtzeitige Unkrautbekdmpfung und Bo-
denlockerung die wichtigsten Pflegemal3-
nahmen. Wenn die Pflanzen geniigend
grol} sind, macht ihnen Trockenheit kaum
noch etwas aus.

Zum Wirzen kénnen laufend die frischen
Triebspitzen entnommen werden. Die
hdchste Wirzkraft hat die Pflanze kurz vor
der Bllte.

Zur Schaffung eines Vorrates fir den
Winter werden die Pflanzen eine knappe
Handbreit Gber dem Boden abgeschnitten,
geblndelt und an einem schattigen und
luftigen Ort zum Trocknen aufgehangt.
Nach dem Trocknen streift man die Blatter
ab und bewahrt sie in Schraubglasern an
einem dunklen Ort auf. Der Majoran treibt
noch einmal aus und steht als frisches
Wirzkraut bis in den Herbst hinein zur
Verfligung.

Inhaltsstoffe

Die Pflanze enthalt atherische Ole, beson-
ders Kampfer und Borneol, sowie Gerb-
und Bitterstoffe.

Verwendung in der Kiiche
Majoran ist ein klassisches Gewdrz flr
deftige und rustikale Gerichte. Er wird zum



Wirzen von SofRen und Fleischgerichten,
insbesondere Hammelfleisch, sowie
Fleischflullungen von Pasteten verwendet.
In Deutschland ist er ein klassisches
Wurstgewdrz, insbesondere fir Blut- und
Leberwurst.

Majoran zahlt zu den typischen Wirz-
krautern des Mittelmeerraumes. In der
italienischen Kuiche ist er zum Wirzen der
Pizza nicht wegzudenken. Hier werden
auch Tomaten- und Fischgerichte damit
gewdrzt.

Das Kraut, egal ob frisch oder getrocknet,
wird mitgekocht.

Verwendung in der Hausapotheke
Das getrocknete Kraut, als Tee aufge-
briht, hilft bei Magen- und Darmbe-
schwerden, hat allerdings durch wirkungs-
vollere Drogen in dieser Hinsicht kaum
noch Bedeutung. Ein altes Hausmittel fur
Babys ist eine Majoransalbe aus getrock-
netem Majoran und Butter, die verstopfte
Nasen befreit und Bauchweh mindern soll.

Portulak
Portulaca oleracea ssp. saliva

Heimat
Portulak stammt aus Vorderasien. Dort

wird er schon lange in der Kiiche verwen-
det.

Historisches

Die Pflanze gelangte schon frih in die
Mittelmeerlander und war bereits im alten
Agypten bekannt. Heute ist Portulak so-
wohl in Europa als auch in Amerika ver-
breitet.
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Kurzbeschreibung

Portulak gehért zur Familie der Portulak-
gewachse (Portulacaceae). Die fleischigen
Sténgel tragen saftige, dickfleischige
Blatter. Die gelben Blluten sitzen meist in
den Gablungen der Zweige.

Anbau im Garten

Portulak bendtigt viel Warme und Feuch-
tigkeit. Ab Mitte Mai erfolgt die Aussaat
direkt ins Freiland mit einem Reihenab-
stand von ca. 20 cm. Die Samen keimen
schnell und die Pflanze wéchst sehr rasch.
Je nach Witterung kdénnen schon ca.
4 Wochen nach der Aussaat die Triebspit-
zen geerntet werden. Alle 3 bis 4 Wochen
sollte neu gesat werden, um standige jun-
ge, frische Triebe zu haben.

Inhaltsstoffe
Das Kraut ist recht vitaminreich.

Verwendung in der Kiiche

Blatter und junge Triebe schmecken an-
genehm frisch und etwas sauerlich. Sie
werden zum Wirzen von Krautersofen
und Quark sowie flr Salate und Suppen
verwendet. Die fleischigen Blatter kénnen
wie Spinat zubereitet werden.

Verwendung in der Hausapotheke
Das vitaminreiche Kraut wirkt blutreini-
gend.



Zweijahrige Krauter

Kiimmel
Carum carvi

Heimat

Kimmel wachst in Europa auch wild. Er
bevorzugt feuchte Wiesen. Man findet ihn
aber auch in Asien und Nordafrika.

Historisches

Kimmel wird schon in den altesten schrift-
lichen Quellen erwahnt und bis in unsere
Zeit verwendet. Neben Salz war Kimmel
seit Jahrtausenden eines der wichtigsten
Wirzmittel. In einem alten Krauterbuch

heil3t es ,Kimmel in der Kost essen und
davon getrunken stérket die Dauung im
Magen®. Ein Beutel mit Kimmelkdérnern
auf dem Herzen getragen, sollte vor He-
xen schitzen. Man glaubte aufllerdem,
dass es Liebhaber davon abhalte, ,unbe-
standig“ zu sein.

Kurzbeschreibung

Kimmel gehért in die Familie der Dolden-
blutler (Ap/aceae). Im Aussaatjahr treibt er
nur eine Blattrosette. Im zweiten Standjahr
erscheint der ca. 1 m hohe, verzweigte
Stangel. Im Juni 6ffnen sich die weilen
Doldenbliiten, aus denen sich die geripp-
ten Frichte entwickeln.

11

Anbau im Garten

Die Aussaat kann schon Anfang April an
einem sonnigen Standort erfolgen. Der
Boden sollte humos aber nicht zu schwer
sein. Der Reihenabstand betragt ca.
30 cm. Der Pflanzenbestand muss un-
kraufrei gehalten werden, da die Pflanzen
noch ein zweites Jahr auf dem Beet ste-
hen missen, um zu Blite und Fruchtan-
satz zu kommen.

Geerntet wird bei Samenreife. Da immer
einige Kérner ausfallen, gibt das Nach-
wuchs flir das folgende Jahr.

Inhaltsstoffe

Die Samen sind reich an atherischen
Olen. AuRerdem enthélt die Pflanze Harze
und Gerbstoffe.

Verwendung in der Kiiche
Schwere Speisen werden durch Kimmel
leichter verdaulich. Er wird vor allem zum
Wirzen von Fleischspeisen und Kohl ver-
wendet. Kase und Quark erhalt durch
Kimmel einen charakteristischen Ge-
schmack.

Verwendung in der Hausapotheke
Kimmelkdrner zerstoRen und mit heilRem
Wasser Uberbriht ergeben einen Tee, der
Blahungen sowie Magen- und Darm-
krampfe lindert.

Kimmel ist Bestandteil vieler Magen-
schnapse.

Muskatellersalbei
Salvia sclarea

Heimat

Muskatellersalbei ist im Mittelmeerraum
beheimatet und wéchst dort an offenen,
sonnigen Stellen.

Historisches

In einem alten Krauterbuch wird eine Ab-
kochung zum Ziehen von Splittern und
Dornen empfohlen. Der kréftige, aromati-
sche Geschmack und Geruch wurde im
Mittelalter genutzt, um Weilwein den be-
gehrten Muskatellergeschmack zu verlei-
hen. In GroRbritannien wurde Muskateller-
salbei auch als Hopfenersatz benutzt, was
stark berauschend bald zum Vollrausch
fUhrte.



Kurzbeschreibung
Muskatellersalbei gehért zur Familie der
Lippenblutler (Lam/aceae). Er ist eine
aromatische, zweijdhrige Pflanze. Diese
wird Uber 1 m hoch. An den vierkantigen
Sténgeln sitzen grauhaarige, runzlige
Blatter. Die grolen, verzweigten Bliten-
stédnde tragen zahlreiche weil3-violette
Bliten und &hnlich geféarbte Hochblatter,
die der Pflanze ein dekoratives Aussehen
verleihen.

Anbau im Garten

Der Anbau ist problemlos. Wichtig ist die
Wahl eines sonnigen Standortes. An den
Boden stellt die Pflanze keine besonderen
Anspriche. Die Aussaat erfolgt an Ort und

12

Stelle. Nach dem Auflaufen wird auf ca.
40 cm vereinzelt. Die Pflanze ist optisch
eine echte Bereicherung des Krautergar-
tens

Inhaltsstoffe
Die Pflanze enthalt atherische Ole, vor
allem Linalool sowie Gerbstoffe.

Verwendung in der Hausapotheke
Als krampfldsende Arzneipflanze wird
Muskatellersalbei bei Blahungen und Ver-
dauungsbeschwerden verwendet. Er gilt
auch als starkend und beruhigend. Wegen
seiner 6strogenen Eigenschaften nicht in
der Schwangerschaft anwenden.

Petersilie
Petroselinum crispum

Heimat

Die Petersilie stammt aus den Mittelmeer-
landern und wurde schon von den alten
Griechen und Rémern geschatzt. Erst re-
lativ spat verbreitete sie sich auch in
Deutschland, wurde aber dann in kurzer
Zeit das wichtigste und wohl bekannteste
Woirzkraut.

Historisches

Schon im Mittelalter war die Petersilie bei
uns ein verbreitetes Kichengewtlirz. Die
alten Griechen setzten sich bei ihren
Gastmahlern Petersilienkrdnze aufs Haupt
als Symbol der Freude und der Festlich-
keit. Da die Samen bis zum Auflaufen lan-
ge in der Erde liegen und oft recht
schlecht keimen meinte man, dass ein
.ehrenwerter Mann® sie sden muss, damit
die Pflanzen gut wachsen kénnen.

Kurzbeschreibung

Petersilie gehoért zur Familie der Dolden-
blutler (Ap/aceae). Die Pflanze besitzt eine
lange, méhrenahnliche Wurzel und bildet
im ersten Jahr eine Blattrosette. Im zwei-
ten Jahr wéachst daraus ein langer Stangel.
Daran bilden sich als Dolde die griingel-
ben Bluten.

Anbau im Garten

Ein Petersilienbeet sollte in keinem Garten
fehlen. Da Petersilie auf den Anbau nach
sich selbst meist mit Wachstumsstdérungen
in unterschiedlichsten Formen reagiert,



sollte alle 2 Jahre die Flache gewechselt
werden.

Im Anbau befinden sich hauptsachlich 2
Formen. Das sind einmal die Blattpetersilie
mit meist krausen oder auch glatten, in-
tensiv grinen Blattern und die eine starke
Pfahlwurzel ausbildende Wurzelpetersilie
mit gréberen, glatten und dunkelgrinen
Blattern.

Die Pflanze liebt einen etwas nahrstoffrei-
cheren Gartenboden in gutem Kulturzu-
stand. Wenn keine andere Madglichkeit
besteht, kann sich das Beet auch im Halb-
schatten befinden. In trockenen Sommern
ist eine zusatzliche Wassergabe notwen-
dig.

Ausgesat wird ins Freiland direkt an Ort
und Stelle. Die Aussaat kann im zeitigen
Frihjahr erfolgen, sobald der Boden ab-
getrocknet ist. Der Reihenabstand sollte
ca. 20 cm betragen. Die Samen keimen
sehr langsam. Um rechtzeitig eine Bo-
denlockerung und Unkrautbekampfung
durchfihren zu kénnen, sollte man einige
Kérner Radies als Markiersaat unter den
Petersiliensamen mischen.

Das Freihalten des Bestandes von Un-
kraut und eine eventuelle zuséatzliche
Wassergabe bei Trockenheit sind die
wichtigsten Pflegemallnahmen wahrend
der Sommermonate. Da Petersilie im
Frihsommer des 2. Standjahres bliht,
sollte jedes Jahr ein neues Beet angelegt
werden.

Die Wurzelpetersilie wird im Prinzip &hn-
lich kultiviert, nur in der Reihe missen die
Pflanzen auf ca. 5 bis 8 cm verzogen wer-
den.
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Die Blatter der Petersilie kbnnen wahrend
der ganzen Vegetationsperiode bis in den
Winter hinein geschnitten werden.
Petersilienwurzeln werden im Herbst aus-
gegraben und wie M&hren eingelagert. Sie
werden entweder direkt zum Wurzen ver-
wendet oder kdnnen, in geeignete Gefalte
mit Erde eingeschlagen, zum Abtreiben
wahrend der Wintermonate genutzt wer-
den.

Inhaltsstoffe

Die Blatter enthalten atherische Ole, Mine-
ralstoffe und relativ viel Vitamin C. Beson-
ders die Samen enthalten u.a. Apiol, wel-
ches in gréReren Mengen giftig ist. Des-
halb sollten diese nicht zum Wirzen ver-
wendet werden.

Verwendung in der Kiiche

Die Verwendung von Petersilie in der K-
che ist aulierordentlich vielseitig. Sie wird
zum Wirzen von Suppen, Sof’en und
vielen GemuUsearten verwendet. Beson-
ders die krausblattrigen Sorten sind zum
Garnieren von allerlei Gerichten und kal-
ten Platten nicht wegzudenken.
Verwendung finden nur die frischen Blat-
ter. Sie werden nicht mitgekocht.

Petersilie ist zum Einfrieren gut geeignet.
Sie kann dann allerdings nur noch zum
Wirzen verwendet werden. Zum Garnie-
ren kann man sich wahrend der Winter-
monate auf dem Fensterbrett in einen
Gefalk etwas Petersilie selbst ziehen.

Verwendung in der Hausapotheke
Petersilie wirkt wassertreibend und ist
glinstig bei Nieren- und Blasenleiden. In-
folge des in allen Pflanzenteilen vorkom-
menden Apiol sollte sie nicht in gréReren
Mengen angewendet werden.



Ausdauernde Krauter

Alant
Inula helenium

Heimat

Alant stammt wahrscheinlich aus Zentrala-
sien. Heute findet man ihn verwildert in
vielen Gebieten unserer Erde.

Historisches

.Wer in der Lunge Schmerzen hat sollte
den Wein, in dem die Wurzel eingelegt ist
taglich trinken vor und nach dem Essen, er
unterdrickt auch die Migrane und reinigt
die Augen® heil3t es in einem alten Krau-
terbuch.

Kurzbeschreibung

Alant gehdért zur Familie der Korbblitler
(Asteraceae). Die Pflanze bildet dicke,
fleischige Wurzeln. Der kraftige Sténgel
kann bis 2 Meter hoch werden. Die Bluten
sind leuchtend gelb. Im Herbst sterben die
oberirdischen Teile der Pflanze ab.

Anbau im Garten

Die eigene Anzucht ist nicht lohnend. Da
die Stauden sehr grol3 werden ist es sinn-
voll, die wenigen Pflanzen in einer Stau-
dengartnerei zu kaufen. Der Pflanzab-
stand sollte mindestens 50 cm betragen.
Alant gedeiht auch noch in leichtem Halb-
schatten. Gepflanzt wird im Herbst oder
Frihjahr in tief gelockerten Boden. Fir
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den Krautergarten ist die Pflanze zu grof3,
aber als Hintergrund oder seitlichen
Blickfang ist die attraktive Staude gut ge-
eignet. Im Herbst werden Teile des Wur-
zelstockes ausgegraben, zerschnitten und
getrocknet.

Inhaltsstoffe

Die heilkraftigen Inhaltsstoffe befinden
sich in der Wurzel. Es sind dies verschie-
dene atherische Ole, Inulin und Bitterstof-
fe.

Verwendung in der Kiiche

Alant ist kein Kiichengewiirz. Frische Wur-
zelstiicke vor dem Essen gekaut sollen
appetitanregend wirken.

Verwendung in der Hausapotheke
Alant wirkt schleimlésend bei Husten und
Bronchitis sowie krampfldsend im Magen.
Ein Teel6ffel getrocknete Wurzeln wird mit
heikem Wasser Uberbriht, mit Honig ge-
suft und wirkt lindernd bei Husten und
Verschleimung. Der Tee sollte aber nicht
zu lange angewendet werden.

Baldrian
Valeriana officinalis

Heimat

Baldrian wachst in Mittel- und Nordeuropa
meist an Bachufern und feuchten Wiesen.
Auch in weiten Teilen Asiens ist er behei-
matet.

Historisches

Im Mittelalter war Baldrian vor allem als
»LAugenkraut® berihmt. ,Gemeiner Baldrian
mit Kraut und Wurzel zerschnitten und in
weillem Wein gesotten machet helle und
klare Augen® heillt es in einem alten
Krauterbuch. Auf Katzen wirkt der leicht
betdubende Duft wie eine Droge. Sie ge-
raten aul3er Rand und Band.

Kurzbeschreibung

Baldrian gehért zur Familie der Baldrian-
gewdchse (Valerianaceae). Er bildet einen
kraftigen Wurzelstock aus. Daraus wach-
sen Stangel mit gefiederten Blattern. Im
Sommer erscheinen die meist weilden
Bliten in lockeren Trugdolden. Die Pflanze
erreicht eine Hohe bis 1,50 Meter.



Anbau im Garten

Baldrian entwickelt sich zu einer dekorati-
ven, recht hohen Staude. Er vertragt Halb-
schatten und liebt Feuchtigkeit. Um einen
kraftigen Wurzelstock entwickeln zu kén-
nen, sollten die Pflanzen mindestens
40 cm Abstand voneinander haben. Da
nur wenige Pflanzen bendétigt werden,
lohnt sich die eigene Anzucht nicht. Gré-
Rere Pflanzen kénnen durch Teilung des
Wurzelstockes vermehrt werden. Von
kraftigen, ausgewachsenen Pflanzen wird
im Spatherbst ein Teil der Wurzeln ausge-
graben. Diese werden gesaubert und ge-
trocknet.

Verwendung in der Kiiche
Baldrian wird nicht zum Wirzen verwen-
det.

Verwendung in der Hausapotheke
Baldrian ist ein uraltes Beruhigungsmittel.
Die getrockneten Wurzeln werden mit
kaltem Wasser angesetzt oder mit heiRem
Wasser Uberbriht. Der Tee hilft bei Nervo-
sitdt und Angstzustanden. Vor dem
Schlafen getrunken férdert er das Ein-
schlafen. Ein Auszug aus Baldrianwurzeln
eignet sich auch fir ein beruhigendes Bad.
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Beiful
Artemisia vulgaris

Heimat

Beiful® wachst wild in weiten Teilen Asiens
und in ganz Europa.

Die anspruchslose Pflanze findet man vor
allem auf Odlandflachen wie Gerdllhalden
und Wegrandern.

Historisches

Beiful® wurde Jahrtausende als Heil- und
Zauberkraut verwendet. Im Mittelalter ver-
trieb man mit dem Kraut Teufel und He-
xen. Zur Sommersonnenwende trug man
beim Tanz um das Feuer ,Sonnenwend-
gurtel” aus BeifuBRzweigen. Nach dem
Tanz wurde das Kraut in das Feuer ge-
worfen und mit ihm verbrannte alles kom-
mende Unheil.

Kurzbeschreibung

Beifull gehért zur Familie der Korbblutler
(Astferaceae). Er bildet einen stattlichen
Busch mit einem verzweigten Wurzelsy-
stem. Die Blatter sind auf der Unterseite
grau gefarbt. Die kleinen Blutenkopfe sit-
zen in Rispen an den Stangelenden. Im
Herbst sterben die oberirdischen Teile der
Pflanze ab.



Anbau im Garten

Beifuld stellt kaum Anspriiche an den
Standort. Die Pflanze bildet groRe Blsche
bis 2 m Hb6he, bendtigt also viel Platz. Eine
Pflanze genugt fir den Hausgarten, des-
halb ist eine Anzucht nicht lohnend. Der
Bitterstoffgehalt steigt kurz vor der Blite
und in der Blite an. Deshalb sollen als
Gewdlrz nur junge Triebe mit noch ge-
schlossenen Blitenknospen geerntet wer-
den. Die Pflanze behélt auch getrocknet
noch ihre Wirzkraft.

Inhaltsstoffe
Beifull enthalt atherische Ole, vor allem
das Cineol sowie Gerb- und Bitterstoffe.

Verwendung in der Kiiche

Beiful? macht fette Speisen bekédmmlicher
und passt somit zu allen deftigen Fleisch-
gerichten. Zum Kochen sollten nur die
blattlosen Blitenrispen verwendet werden.

Verwendung in der Hausapotheke
Beifultee hilft vor allem bei Magenbe-
schwerden. Er soll auch gegen Gallebe-
schwerden und Kopfschmerzen helfen.

Beinwell
Symphyitum officinale

Heimat

Beinwell ist in ganz Mitteleuropa und
Westasien verbreitet. Dort wachst er meist
auf feuchten Wiesen und an Bachlaufen.

Historisches

Im Mittelalter war die Pflanze ein allbe-
kanntes Wundmittel.

In einem alten Krduterbuch heil3t es ,Zu
allen Wunden, Rissen und Briichen eine
gar heilsame Wurzel®.

Kurzbeschreibung

Beinwell gehdrt zur Familie der Bor-
retschgewéachse (Boraginaceae). Die
Pflanze hat eine kraftige Hauptwurzel, die
tief in den Boden reicht. Die Stangel und
Blatter sind stark wasserhaltig und mit
rauhen Haaren besetzt. Die glockenférmi-
gen Bllten sind rétlich oder weild geféarbt.
Die kraftige Staude wird je nach Standort
bis 1,50 m hoch, benétigt also viel Platz.
Das Laub stirbt im Herbst ab.
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Anbau im Garten

Beinwell ist eine winterfeste Pflanze. Sie
bendétigt einen voll sonnigen Standort auf
kalk- und nahrstoffreichem Boden.

Die Vermehrung erfolgt durch Wurzeltrie-
be. Der Pflanzabstand sollte mindestens

50 cm betragen. Die Entnahmen von
Blattern erfolgt im Sommer, Wurzeln kén-
nen im Spatherbst enthommen werden.

Inhaltsstoffe

Die Wurzeln enthalten Gerb- und Schleim-
stoffe, Glykoside, Inulin, Starke und Al-
lantonin.

Verwendung in der Kiiche

Junge, frische Blatter kdnnen unter Salate
gemischt werden. Man kann die Blatter
gekocht wie Spinat und die Stangel wie
Spargel zubereiten.

Verwendung in der Hausapotheke
Beinwellwurzeln kénnen Knochenverlet-
zungen und Quetschungen heilen. Das
darin enthaltene Allantonin regt die Gewe-
bebildung an.

Dazu wird aus getrockneten oder frischen
Wurzeln ein Brei angerlhrt, der in saubere
Tlcher verpackt, auf Quetschungen oder
Wunden gelegt wird. Blatter und Wurzeln
ergeben einen magenfreundlichen Tee.



Bergbohnenkraut
Satureja montana

Heimat

Das Bergbohnenkraut stammt aus dem
Mittelmeerraum. Sein Verbreitungsgebiet
reicht Uber den Balkan bis zum Kaukasus.

Historisches

In alten Krauterbichern wird empfohlen,
die beblatterten Stangel in Wein anzuset-
zen. Das sollte der ,inneren Erwarmung,,
dienen.

Kurzbeschreibung

Das ausdauernde Bergbohnenkraut gehort
zur Familie der Lippenblutler (Larm/aceae).
Die Pflanzen bilden ein reich verzweigtes
Wurzelsystem aus. Die Sténgel verholzen
recht schnell. Die Blatter sind sehr schmal.
Die Farbe der kleinen Lippenbliten kann
weil}, rosa oder violett sein.

Anbau im Garten

Das Bergbohnenkraut bendétigt zum
Wachstum viel Warme und Sonne. Es darf
nicht zu feucht gehalten werden. Trocken-
heit und né&hrstoffarmer Boden werden
recht gut vertragen. Die Aussaat erfolgt im
Mai. Der feinkérnige Samen wird nur flach
mit Erde bedeckt. Nach dem Auflaufen
wird auf einen Abstand von 30 x 30 cm
vereinzelt. In milden Wintern bleibt das
Kraut grin. Im Frihjahr werden die Pflan-
zen leicht zurlick geschnitten.

Inhaltsstoffe

Die Inhaltsstoffe, Uberwiegend Ole und
Gerbstoffe, dhneln denen des einjahrigen
Bohnenkrautes weitgehend.

Verwendung in der Kiiche

Es wird wie das einjahrige Bohnenkraut
verwendet. Ein wesentlicher Vorteil be-
steht darin, dass es fast das ganze Jahr
frisch zur Verfligung steht.

Verwendung in der Hausapotheke
Bergbohnenkraut mit heiBlem Wasser
Uberbriht, ergibt einen entkrampfenden,
magenstérkenden Tee.

Eberraute
Artemisia abrotanum

Heimat

Die Eberraute ist in Stideuropa und Vor-
derasien beheimatet. Mit Mdnchen ge-
langte sie nach Mitteleuropa und wurde in
den Klostergarten kultiviert. Heute ist sie
fast in Vergessenheit geraten.

Historisches

Nach alten Uberlieferungen sollten Eber-
rautenzweige unter dem Kopfkissen klei-
nen Kindern zu einem ruhigen Schlaf ver-
helfen und brave Eheleute ,vor schédli-
chem Zauber” bewahren.

Kurzbeschreibung

Die Eberraute gehort in die Familie der
Korbblutler (Asferaceae), in die auch
Wermut, Estragon und Beifuld eingeordnet



sind. Aus einem recht kraftigen Wurzel-
stock entwickeln sich steil aufrecht ste-
hende Stangel mit fein gefiederten Blat-
tern. Die Wuchshéhe betragt 50 bis 70 cm.

Anbau im Garten

Der Standort sollte voll sonnig und der
Boden humos und etwas kalkhaltig sein.
Trockenheit wird recht gut vertragen. Da
nur wenige Pflanzen bendétigt werden, ist
der Zukauf in einer Staudengartnerei zu
empfehlen. Eine Pflanze genigt fir den
Familienbedarf. Die buschige Pflanze lasst
sich gut zu einer kleinen Hecke schneiden
und eignet sich deshalb als Einfassung flr
niedrige Beete oder Wege. Die dafir be-
notigte groRere Pflanzenanzahl kann man
durch Stecklinge von einigen wenigen
Mutterpflanzen selbst heranziehen. In
strengen Wintern sollte man durch leichtes
Abdecken etwas Schutz geben und erst im
zeitigen Frihjahr zuriickschneiden.

Inhaltsstoffe

Die Pflanze enthalt dtherische Ole, Bitter-
und Gerbstoffe sowie das Alkaloid Abrota-
nin.

Verwendung in der Kiiche

Das sehr aromatische Wirzkraut hat einen
etwas strengen, herben Geschmack mit
leicht bitterem Nachgeschmack. Deshalb
sollte man es sparsam verwenden. Zum
Wirzen nimmt man die frischen, zarten
Triebspitzen wahrend der ganzen Vegeta-
tionszeit.

Es eignet sich fir Fleischgerichte und So-
3en.

Das stark duftende Kraut wird auch zur
Abwehr von Motten und Fliegen verwen-
det.

Verwendung in der Hausapotheke
Frisch oder getrocknet Uberbrihtes Kraut
ergibt einen Appetit anregenden Tee.

Eibisch

Althaea officinalis

Heimat

Die Wildform des Eibisch stammt wahr-
scheinlich aus China. Er ist aber auch
schon sehr lange in Europa heimisch.
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Historisches

Der Name leitet sich vom Griechischen
,altho“ ab und bedeutet so viel wie ,hei-
len“. Von den Agyptern und Syrern wurde
er verwendet und auch in rdmischen
Schriften wird er erwahnt. Bei Husten
empfahl man ein Gemisch aus Eibisch und
Wein.

Kurzbeschreibung

Eibisch gehdrt zur Familie der Malvenge-
wachse (Malvaceae). Die Pflanze kann
eine Hohe bis 2 m erreichen. Die grofen
Blatter sind gezahnt und graugrin. Die
rosa oder weillen BllUten erscheinen im
Spatsommer. Die dicken Wurzeln mit fas-
rigem Fleisch laufen spitz zu.

Anbau im Garten

Eibisch ist eine winterharte Pflanze. Sie
bevorzugt einen sonnigen Standort mit
mittlerem Boden. Die Vermehrung kann
durch Aussaat im Frihjahr erfolgen oder
durch Teilung des Wurzelstockes einer
mehrjahrigen Pflanze. Die Pflanzen sollten
ca. 50 cm Abstand voneinander haben.
Frihestens im Herbst des 2. Standjahres
kénnen Wurzeln ausgegraben werden.

Inhaltsstoffe
Blatter und Wurzeln enthalten Starke,
Schleim, Pektin und Flavonide.



Verwendung in der Kiiche

Junge Blatter kénnen Blattsalaten zuge-
setzt werden. Man kann sie auch wie Spi-
nat zubereiten.

Verwendung als Heilmittel

Eibisch zeigt seine lindernde Wirkung be-
sonders wenn es gilt, Schleimhaute zu
schitzen oder zu beruhigen. Getrocknete
Blatter als Tee aufgegossen trinkt man
gegen innere Entzindungen. Die Wurzeln
werden ca. 8 Stunden in Wasser einge-
legt. Als Tee wirken sie gegen Husten und
Durchfall.

Estragon
Arthemisia dracunculus

Heimat

Die Heimat von Estragon reicht von Mitte-
lasien Uber die Mongolei bis Sibirien. Erst
relativ spat gelangte es von dort in die
Mittelmeerlander und nach Mitteleuropa.

Historisches

Schon die alten Rdmer nahmen an, dass
das Kraut vor Schlangenbiss schitzen
sollte. Noch im Mittelalter war man von
dieser Meinung Uberzeugt, denn in einem
alten Krauterbuch ist zu lesen “Die Blatter
auf giftige Biss gelegt ziehen das Gift her-
aus und heilen die Biss".

Auch heute wird die Pflanze im Volksmund
in manchen Gegenden noch als ,Schlan-
genkraut® oder ,Kleiner Drache“ bezeich-
net.

Kurzbeschreibung

Estragon gehért in die Familie der Korb-
blutler (Asferaceae). Er bildet eine kraftige,
bis 1,50 m hoch wachsende Pflanze. An
den Triebspitzen erscheinen im Sommer
unscheinbare, gelbgriine Bliuten.

Anbau im Garten

Die Pflanze bendétigt viel Platz im Garten.
In unseren Breiten werden zwei Formen
des Estragon angebaut.

Die erste Form ist der Franzdsische oder
Deutsche Estragon. Diese stellt mehr An-
spriche an den Standort und die Kultur-
bedingungen, ist aber zarter und aromati-
scher als die zweite Form, der Russische
oder Sibirische Estragon. Dieser ist an-
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spruchsloser und widerstandsfahiger, aber
auch etwas bitterer im Geschmack.

Die Samen des Franzdsischen oder Deut-

schen Estragons reifen in unseren Breiten
nicht aus, die Pflanze ist deshalb bei uns
nur durch Auslédufer vermehrbar. Der Bo-
den fur den Anbau von Estragon kann
etwas schwerer sein. Das hat auch gleich-
zeitig den Vorteil, dass diese Bdden eine
gewisse Menge Feuchtigkeit halten, wofr
die Pflanze recht dankbar ist. Der Standort
sollte mdglichst sonnig sein, aber auch im
Halbschatten kommt die Pflanze noch gut
zurecht. Der Russische Estragon wird im
April mit einem Reihenabstand von ca.
40 cm ausgeséat. Nach dem Auflaufen wird
auf 40 cm in der Reihe vereinzelt. Da fur
den Haushalt nur 1 bis 2 Pflanzen bendtigt
werden, lohnt eine eigene Anzucht kaum.
Die Wurzelauslaufer des Franzdsischen
Estragons werden im Abstand 40 x 40 cm
gepflanzt. Besonders der Franzdsische
Estragon ist nicht véllig winterhart. Vor
allem in offenen Lagen ist ein leichter
Winterschutz deshalb notwendig. Junge,
zarte Triebspitzen und Blatter kdénnen
wahrend der Vegetationszeit stéandig ab-
gepflickt werden.

Zum Trocknen wird das Kraut kurz vor
Blihbeginn geschnitten. Das Aroma lasst
beim Trockenvorgang aber rasch nach.



Inhaltsstoffe

Die Pflanze enthélt dtherische Ole sowie
Gerb- und Bitterstoffe.

Der Franzdsische Estragon enthalt aul3er-
dem noch Estragol als Bestandteil seines
atherischen Oles.

Verwendung in der Kiiche

Als Kichengewdirz findet vornehmlich der
Franzésische Estragon Verwendung. Er
sollte aber infolge seines andere Gewiirze
leicht Ubertdnenden Geschmacks nur in
geringen Mengen verwendet werden. Vor
allem in der franzdsischen Kiche wird
Estragon schon seit Jahrhunderten als
vollendetes Gewdrz fir Eierspeisen und
Geflugelgerichte verwendet. Estragon gibt
zahlreichen Sofden eine delikate Wirze.
Olivendl und Weinessig lassen sich durch
Einlegen von Estragon aromatisieren. Zum
Wiirzen von Sofden und Quark sowie zum
Einlegen von Gurken kénnen die wirzigen
Blatter ebenfalls verwendet werden.

Verwendung in der Hausapotheke
Getrocknetes Kraut als Tee aufgebriht
wirkt appetitanregend, verdauungsfoér-
dernd und regt die Nierentatigkeit an.

Fenchel
Foeniculum vulgare var. dulce

Heimat

Fenchel stammt aus Kleinasien und den
Mittelmeerlandern.

Heute ist er auch in Mitteleuropa verbreitet
und gedeiht auch in Ubersee.

Historisches

Er wurde bereits im antiken Griechenland
und im alten Rom verwendet und kam friih
nach Mitteleuropa. Bereits Plinius be-
schreibt den Fenchel als Gewirz und zur
Starkung schwacher Augen. In einem al-
ten Krauterbuch heil3t es“ Fenchelsaft mit
warmer Milch gemischt, den sdugenden
Kindern zu trinken gegeben ist ihnen
gut...”

Kurzbeschreibung

Fenchel gehért in die Familie der Dolden-
blitler (Ap/aceae). Seine kraftigen Wur-
zeln reichen tief in den Boden. Die marki-
gen Stangel verzweigen sich und tragen
fein gefiederte Blattchen. An den im
Sommer erscheinenden groRen Dolden
sitzen zahlreiche, kleine Bliten.

Anbau im Garten

An Standort und Boden stellt die Pflanze
recht hohe Anspriiche. Der Boden sollte
nahrstoffreich, feucht und vor allem tief-
grindig sein, dazu ein voll sonniger
Standort. Die Aussaat erfolgt im Frihjahr.
Wenn Fenchel einmal im Garten vorhan-
den ist, samt er sich meist selbst wieder
aus. Die Pflanze wird bis zu 2 m hoch,
bendtigt demzufolge entsprechend viel
Platz. Man sollte Fenchel nicht zu lange
an der gleichen Stelle stehen lassen. Er
bildet dann einen solch kraftigen Wurzel-
stock, der nur schwer zu entfernen ist. Das
Kraut stirbt im Winter ab. Die Wurzeln
Uberdauern im Boden. Leichter Winter-
schutz ist angebracht. Die Samen reifen
im Spatsommer zeitlich sehr unterschied-
lich aus.

Inhaltsstoffe

Fenchel riecht sehr wiirzig, am ehesten
vergleichbar mit Anis.

Die Samen sind reich an atherischen
Olen, insbesondere Anethol, Zucker, Star-
ke und Mineralstoffe.

Verwendung in der Kiiche

Frische Blatter eignen sich zu Salaten,
Solken und Fischgerichten, reife Samen
zum Wirzen von Fleisch und allerlei
Backwerk.

Verwendung in der Hausapotheke
Fencheltee mit Bienenhonig ist ein be-
kanntes und bewahrtes Mittel gegen Hu-



sten, insbesondere fiir Kinder. Er hilft auch
bei Blahungen und Magenbeschwerden.

Heiligenkraut
Saniolina chamaecyparissus

Heimat
Heiligenkraut stammt aus Sudfrankreich
und dem ndérdlichen Mittelmeergebiet.

Historisches

Bereits Griechen und Rémer kannten Hei-
ligenkraut. Es wurde Jahrhunderte lang
von den Arabern medizinisch genutzt. In
England galt das Kraut als Insekten- und
Mottenmittel sowie zum Entwurmen.

Kurzbeschreibung

Heiligenkraut gehért zur Familie der Korb-
blltler (Asferaceae). Es ist ein winterhar-
ter, mehrjédhriger und immergriner
Halbstrauch. Dieser wird ca. 50 cm hoch.
Die Blatter sind gezahnt und silbrig. Von
Mitte des Sommers bis Fruhherbst er-
scheinen die kleinen, gelben, knopfférmi-
gen Bllten.

Anbau im Garten

Die immergrine Pflanze eignet sich be-
sonders gut fir die Einfassung des Krau-
tergartens oder einzelner Beete, da sie
sich sehr gut in die gewlnschte Form
schneiden lasst. Der Boden sollte sandig
und nicht zu néahrstoffreich sein, sonst wu-
chert die Pflanze zu stark und buflt die
leicht silbrige Farbe ein.

Eine Aussaat lohnt sich nicht, da das
Saatgut schwer zu beschaffen und der
Keimerfolg oft nur gering ist. Die Vermeh-
rung durch Stecklinge ist deshalb vorzu-
ziehen. Vor der Blite unverholzte oder im
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Spatsommer schwach verholzte Stecklin-
ge schneiden und in ein Erde-Sand Ge-
misch stecken. Sie treiben relativ schnell
Wurzeln. Einzeln stehende Pflanzen im
Abstand von ca. 50 cm auspflanzen, fir
Hecken 30 cm Abstand wéhlen.

Nach der Blite sind die Pflanzen zu
schneiden, da das Kraut sonst wuchert. In
kalten Wintern ist ein Frostschutz sinnvoll.

Verwendung in der Kiiche

Als Gewilrz hat es keine Bedeutung. Man
kann das Kraut in Schubladen, unter Dek-
ken oder in Schranke legen, um Motten
oder andere Insekten zu vertreiben.

Verwendung in der Hausapotheke
Auch hier hat es keine Bedeutung mehr.
Friher wurde das Kraut auf Wunden ge-
legt, um den Heilprozess zu beschleuni-
gen. Fein gemahlene Blatter sollen
Schmerzen bei Insektenstichen lindern.

Johanniskraut
Hypericum perforatum

Heimat

Urspringlich in Europa beheimatet, kommt
das Johanniskraut mittlerweile in den mei-
sten Regionen der Erde auf Wiesen und
an Wegrandern vor.

Historisches

Johanniskraut galt bereits im mittelalterli-
chen Europa als magische Pflanze zur
Abwendung von Unheil. Auch medizinisch
wurde die Pflanze genutzt. Im
19. Jahrhundert geriet die Pflanze in Ver-
gessenheit. Neuere Forschungen haben
aber das Interesse wieder geweckt, da
sich die Pflanze als wertvolles Mittel bei
der Behandlung von Nervenschmerzen
erwiesen hat.

Kurzbeschreibung

Die Pflanze gehért in die Familie der Clu-
s/aceae. Johanniskraut ist eine bis 80 cm
hohe, aufrecht wachsende Pflanze mit
gelben Bliten. Die Blutenblatter und Blat-
ter besitzen winzige Oldriisen.

Anbau im Garten

Die Pflanze benétigt einen sonnigen
Standort mit gut durchlassigen, kalkhalti-
gen Boden. Die Vermehrung erfolgt im



Frihjahr durch Samen oder im Herbst
durch Teilung des Wurzelstockes.

Inhaltsstoffe
Die Pflanze enthalt atherische Ole, Hype-
ricin und Flavonide.

Verwendung in der Hausapotheke
Das in der Pflanze enthaltene Hypericin
hat eine antidepressive Wirkung. Damit ist
Johanniskraut eine wertvolle Heilpflanze
bei Nervenbeschwerden, gegen Angstzu-
stande, Depressionen und Schlaflosigkeit.
Johanniskrautél ist ein ausgezeichnetes
Antiseptikum.

Lavendel
Lavanadula angustifolia

Heimat

Lavendel stammt aus den Mittelmeerlan-
dern Sideuropas, wo er vor allem trocke-
ne Standorte besiedelt.

Historisches

Schon vor langer Zeit wurden DuftstraulRe
mit blihendem Lavendel in den Wasche-
schrank gelegt. Sie verbreiten nicht nur
einen angenehmen Geruch, sondern soll-
ten auch die Motten vertreiben und lber-
dies noch vor Krankheiten schiitzen.
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Kurzbeschreibung

Lavendel gehoért in die Familie der Lippen-
blutler (Lamiaceae). Er bildet einen kleinen
Strauch von 30 bis 50 cm Héhe. Die na-
delférmigen Blatter sind grau-griin gefarbt.
Von Juli bis in den Spatsommer entfalten
sich die aromatisch duftenden, blauen
Bliten.

Anbau im Garten

Lavendel liebt leichten, kalkhaltigen Boden
und benétigt viel Sonne und Warme. Bei
einer Anzucht aus Samen ist eine Vorkul-
tur noétig, da die Samen sehr langsam
keimen. Ab Mai kénnen die Pflanzen in
einem Abstand von ca. 30 x 30 cm ausge-
pflanzt werden. Eine Vermehrung ist auch
durch Stecklinge und Teilung mdglich.
Nach der Blute ist ein leichter Rickschnitt
zu empfehlen. Im Winter sollten die Pflan-
zen einen leichten Frostschutz erhalten.

_ﬁ

Inhaltsstoffe
Lavendel enthélt neben Harzen, Gerb- und
Bitterstoffen vor allem atherische Ole.

Verwendung in der Kiiche

Nur junge Triebe und Blatter zum Wirzen
von SolRen und Eintopfen sowie Fisch-
und Fleischgerichten mitkochen. Die BIu-
ten duften zu stark. Auf Grund seines her-
ben und leicht bitteren Geschmackes wird



Lavendel bei uns nur selten als Kichen-
gewdlrz verwendet.

Verwendung in der Hausapotheke
Aus Lavendelbliten kann ein beruhigen-
der Tee bereitet werden. Eine Einreibung
mit Lavendeldl 16st Muskelverspannungen
und mindert Kopfschmerzen. Anregend
und erfrischend wirkt ein Lavendelbad.
Blihende Triebe getrocknet als Duftstrau-
Be in den Wascheschrank gelegt verbrei-
ten angenehme Frische.

Liebstockel
Levisticum officinale

Heimat

Liebstdockel stammt vermutlich aus dem
Iran und ist von dort Uber die Mittelmeer-
l&nder auch in unser Gebiet gelangt.

Historisches

Mit den Ménchen gelangte die Pflanze
Uber die Alpen und wurde in den Kloster-
garten ausgepflanzt. In der folgenden Zeit
wurde sie oft als ,Bauchwehkraut® genutzt.

Kurzbeschreibung

Liebstéckel gehdrt zur Familie der Dol-
denblutler (Ap/aceae). Der kréftige, ver-
zweigte Wurzelstock wachst tief in den
Boden hinein. Die Blatter sind glanzend
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grin. Die kleinen Bluten sitzen auf Dolden.
Das Laub friert im Winter véllig herunter.

Anbau im Garten

Liebstbckel ist eine ausdauernde, véllig
frostharte Pflanze, die unter glinstigen
Bedingungen bis 2 m hoch werden kann.
Da sie innerhalb einer relativ kurzen Zeit
eine recht groRe Blattmasse und einen
machtigen, tief verzweigten Wurzelstock
ausbildet, bevorzugt sie einen tiefgrindi-
gen Boden mit ausreichender Feuchtig-
keit.

Die Pflanze kommt jedoch auch noch mit
recht unglinstigen Wachstumsbedingun-
gen zurecht. Sie vertragt Halbschatten und
kann viele Jahre am gleichen Ort stehen
bleiben, allerdings ist der mé&chtige Wur-
zelstock dann nur schwer zu entfernen.
Liebstockel wird im Fruhjahr an Ort und
Stelle ausgeséat oder eine éaltere Pflanze
wird geteilt. Eine Pflanze reicht fir eine
Familie aus, weshalb eine eigene Anzucht
nicht lohnend ist. Die doch recht stark
wachsenden Pflanzen sollten mindestens
in einem Abstand von 50 bis 60 cm von-
einander stehen. Wenn diese erst einmal
gut eingewurzelt sind, bendtigt Liebstéckel
nur noch wenig Pflege, zumal infolge der
grolRen Blattmasse bald eine gute Boden-
deckung erreicht wird.

Der kraftige Wurzelstock reicht tief in den
Boden, so dass auch in Zeiten mit weni-
gen Niederschlagen die Pflanze aus tiefe-
ren Bodenschichten ihren Wasserbedarf
decken kann. Die als Wurzkraut verwen-
deten jungen Blatter kdnnen wahrend der
gesamten Vegetationszeit entnommen
werden.

Die Blatter kébnnen auch als Wintervorrat
getrocknet werden. Wie bei den meisten
stark wasserhaltigen Krautern ist die
Wirzkraft nattirlich dann geringer.



Ein Teil der Wurzeln mehrjahriger Pflan-
zen kann ausgegraben, gesdubert, ge-
trocknet und ebenfalls zum Wirzen ver-
wendet werden.

Inhaltsstoffe
Die Pflanze enthalt atherische Ole, Harze,
Sauren und Bitterstoffe.

Verwendung in der Kiiche

Die im Volksmund flir Liebstéckel oft ver-
wendete Bezeichnung "Maggikraut" cha-
rakterisiert den Geschmack, den das
Wirzkraut den Gerichten verleiht. Das
Aroma, vor allem des frischen Krautes ist
so intensiv, dass man zum Wirzen nur
kleine Mengen verwenden sollte.
Liebstockel wird zum Wirzen deftiger
Eintopfgerichte und Suppen verwendet.
Auch Fleischspeisen und Solen erhalten
durch das Wirzkraut jenen Geschmack,
der mit keinem anderen Gewlirz verwech-
selt werden kann. Das Kraut oder auch
Wurzelstlicke, egal ob frisch oder getrock-
net, werden mitgekocht.

Aus frischen Liebstockelblattern kann
auch eine kraftig wirzige Krauterbutter
bereitet werden.

Verwendung in der Hausapotheke
Ein Tee aus getrockneten Wurzelstiicken
wirkt harntreibend und lindert Magen- und
Darmbeschwerden.

Lungenkraut, Echtes
Pulmonaria officinalis

Heimat
Es wachst in feuchten, lichten Waldern
Europas.

Historisches

Nach der mittelalterlichen Signaturenlehre,
welche die Pflanzen nach ihrer Ahnlichkeit
mit dem betroffenen Organ zuordnete, war
das Lungenkraut fir Brustleiden bestimmt.

Kurzbeschreibung

Die Pflanze gehért in die Familie der Bor-
retschgewdachse (Boraginaceae).
Lungenkraut ist eine mehrjahrige, bis
30 cm hoch werdende Pflanze mit borsti-
gen, spitzovalen, weil® gefleckten Blattern
und blauvioletten Bluten.

Anbau im Garten

Die Vermehrung erfolgt durch Aussaat im
Frihjahr oder Teilung im Herbst. Lungen-
kraut ist ein echter Frihlingsbliher, der
auch im Halbschatten von Laubb&umen
gedeiht.

Inhaltsstoffe

Die Pflanze enthéalt Allantoin, Flavonide,
Gerb- und Schleimstoffe, Saponine und
Vitamin C.

Verwendung in der Hausapotheke
Wegen seines Schleimgehaltes eignet
sich Lungenkraut bei Atemwegserkran-
kungen, insbesondere chronischer Bron-
chitis.

MéadesiR

Filjpendula ulmaria

Heimat
Madesufd ist in Europa auf feuchten
Standorten heimisch.

Historisches

Madesil wurde in der Volksmedizin
schon lange genutzt. In einem alten
Krauterbuch heil3t es: “sie hilft all jenen,
die von Koliken gepeinigt werden, wenn
sie in Wein gekocht und der Sud auf den
Bauch gerieben wird“. Die Pflanze wurde
auch als ,Streukraut® verwendet, denn
,der Duft macht das Herz froh und ver-
gnugt und erfreut die Sinne“. Es wurde oft
in Kirchen verstreut und in Brautkranze
geflochten. Im Mittelalter soll sie zum
Aromatisieren und SifRen von Met ver-
wendet worden sein, daher wohl auch der
deutsche Name. 1890 wurde aus Ma-
desUR Salicylsaure isoliert und dann erst-



mals synthetisch hergestellt. Sie diente zur
Herstellung von Aspirin.

Kurzbeschreibung

Die winterharte Pflanze gehért zu den Ro-
sengewachsen (Rosaceae). Der Stangel
ist hohl, gefurcht und rétlich gefarbt. Das
Blatt ist tief gezdhnt. An den Triebspitzen
befinden sich im Sommer Buschel mit win-
zigen, cremefarbenen Blliten.

Anbau im Garten

Die Pflanze liebt Feuchtigkeit. Bei guten
Wachstumsbedingungen wird sie bis
1,20 cm hoch, bendtigt also viel Platz.
Madeslfy kann im Frihjahr oder Herbst
durch Wurzelteilung vermehrt werden.

Inhaltsstoffe
Die Pflanze enthalt atherische Ole, Sa-
licylsdurederivate und Gerbstoffe.

Verwendung in der Hausapotheke
Madesufy hilft gegen Magenlbersauerung
und ist ein unbedenkliches Mittel gegen
Durchfall.

Malve (Wilde)

Malva sylvestris

Heimat

Die Malve ist in Europa und Asien behei-
matet, mittlerweile aber wohl auf der gan-
zen Welt eingeblirgert.

Historisches

In Stdeuropa gehért die Malve zu den
altesten Nutzpflanzen. Ihre jungen Blatter
und Sprosse wurden schon vor der Zei-
tenwende verzehrt. Ein spanisches
Sprichwort sagt:“ Malve im GemUsegarten,
I&sst den Doktor draufRen warten®.

Kurzbeschreibung

Die Malve gehort in die Familie der Mal-
vengewachse (Malvaceae).

In der Natur kommt die Malve an trocke-
nen Stellen, Wegrandern und auf Brach-
land vor. Auf einer fleischigen Pfahlwurzel
stehen mehrere bis 1,50 m lange Triebe.
Die funflappigen Blatter sind am Rande
gesagt und tragen von Mai bis September
rosa- bis lilafarbene Bliten.

Anbau im Garten

Die wilde Malve wéchst problemlos im
Garten und ist leicht auszusden. Wegen
ihrer Hohe sollte sie am Beetrand bzw. vor
Mauern oder Gebauden stehen. Die Bli-
ten und Frichte bilden sich erst im
2. Standjahr. Die Malve samt am Standort



leicht selbst aus. Die Pflanzen werden auf
ca. 50 cm Abstand vereinzelt.

Inhaltsstoffe
In der Pflanze sind Flavonglycoside,
Schleim- und Gerbstoffe enthalten.

Verwendung in der Hausapotheke
Die Malve hat Schleimhaut schutzende
Eigenschaften. Bliten und Blatter bilden
einen Schutzfilm fir empfindliche Hautbe-
reiche. Als Umschlag aufgetragen wirkt sie
abschwellend. Zusammen mit Eukalyptus
ist sie ein gutes Mittel bei Husten.

Melisse
Melissa officinalis

Heimat
Die Melisse stammt aus dem vorderen
Orient und ist dort eine uralte Heilpflanze.

Historisches

Roémer, Griechen und Araber schatzten
Melisse bereits als Heilpflanze. Uber die
Mittelmeerlédnder hielt sie Einzug in die
Klostergarten des Mittelalters und wurde
auch hier bald eine geschéatzte Heilpflan-
ze. Die alten Krautervéater schatzten sie
sehr. So heil3t es in einem alten Krauter-
buch “Die Melisse macht anmutige Trau-
me, weshalb man sie bei der Abendtafel
genielien sollte®.

Kurzbeschreibung

Die Melisse gehdrt zur Familie der Lippen-
blitler (Lamiaceae). Auf einem stark ver-
zweigten Wurzelsystem sitzen die kanti-
gen Stangel, welche eiférmige, leicht ge-
zahnte Blatter tragen. In den Blattachseln
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erscheinen im Sommer kleine weiflte Bli-
ten.

Anbau im Garten

Die Melisse, wegen des beim Zerreiben
auftretenden intensiven Zitronenduftes
auch Zitronenmelisse genannt, ist eine bis
80 cm hoch werdende, kraftige und aus-
dauernde Pflanze. lhr Standort im Garten
sollte sonnig und windgeschiitzt sein. Die
Anspriiche an den Boden sind gering. Zu
leichter Boden sollte mit Humus verbes-
sert, zu schwerer Boden mit Sand aufge-
lockert werden. Die Vermehrung erfolgt
durch Aussaat oder durch Teilung der
Wurzelstocke alterer Pflanzen, seltener
durch Stecklinge.

Die Aussaat kann an Ort und Stelle oder
an einem geschuitzten Platz zum Vorkulti-
vieren erfolgen. Da man fir den Haus-
haltsbedarf nur wenige Pflanzen benétigt,
ist der Zukauf einiger Pflanzen die ein-
fachste Art der Pflanzenbeschaffung. Die
Aussaat bzw. Pflanzung erfolgt in einem
Reihenabstand von ca. 30 cm. In der Rei-
he wird dann ebenfalls auf ca. 30 cm ver-
einzelt.

Da Melisse viele Jahre am gleichen
Standort stehen bleiben kann, wirken sich
reichliche Kompostgaben vor der Aussaat
oder Pflanzung ginstig aus. Die Melisse
bildet dichte Bische, die spater das auf-
kommende Unkraut recht gut unterdrik-
ken.

Die jungen Triebe und Blatter kénnen
wahrend der ganzen Vegetationsperiode
gepfliickt werden. Altere Blatter sollte man
nicht mehr verwenden. Sie sind hart und
schmecken bitter.

Zum Trocknen werden die oberen, nicht
verholzten Teile der Stangel geschnitten,
gebindelt und an einem luftigen, schatti-
gen Ort zum Trocknen aufgehangt. Leider
verflichtigt sich beim Trocknen ein grof3er
Teil der duftenden &therischen Ole. Die
oberirdischen Teile der Pflanze sterben im
Winter ab. Die Wurzelstécke sind recht
winterhart, so dass die Pflanze kaum ei-
nen Winterschutz benétigt.

Die blihende Pflanze ist eine hervorra-
gende Bienenweide.

Inhaltsstoffe
Melissenkraut enthélt verschiedene atheri-
sche Ole sowie Gerb- und Bitterstoffe.



Verwendung in der Kiiche

Frische Melissenblatter verleihen Salat-
und KrautersolRen einen erfrischenden
leichten Zitronengeschmack. Frische
Blattsalate und auch Fruchtsalate kénnen
mit Zitronenmelisse verfeinert werden.
Feingehackte Blatter unter Quark ge-
mischt geben einen wuirzigen Brotauf-
strich.

Verwendung in der Hausapotheke
Melissentee wirkt beruhigend und Schlaf
férdernd. Mit Honig versetzt ist er ein altes
Hausmittel gegen Erkaltungskrankheiten.
Melissenausziige geben zahlreichen
Krauterlikéren ihren typischen Ge-
schmack. Der von Ménchen entwickelte
und hergestellte Melissengeist war lange
Zeit ein verbreitetes Hausmittel gegen
vielerlei Beschwerden.

Einige Zweige in guten Weinessig einge-
legt ergeben einen wiirzigen Krauteressig.
Zitronenmelisse ist eine typische Pflanze,
bei der wie bei vielen Krautern Heilwirkung
und Verwendung als Wirzkraut flieRend
ineinander Ubergehen.

Mutterkraut
Tanacetum parthenium
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Heimat

Urspringlich war Mutterkraut in Stdeuro-
pa heimisch. Heute findet man die Pflanze
auch in Europa, Australien und Nordame-
rika.

Historisches

Die Bezeichnung Mutterkraut rihrt von der
Anwendung bei Frauenleiden her. Es gilt
als Uberliefertes Regulans flr Menstruati-
on und sollte deshalb nicht von schwange-
ren Frauen benutzt werden.

In der Gegenwart wurde die Pflanze wie-
der interessant, da es sich zeigte, dass sie
bei Migraneerkrankungen Erleichterung
bringen kann.

Die Pflanze wurde seit Jahrhunderten zur
Behandlung nervéser Schmerzen und hy-
sterischer Anfalle verwendet.

Kurzbeschreibung

Die Pflanze gehért in die Familie der
Korbblitler (Asferaceae). Der aufrechte,
fein gerillte Stiel ist kahl, oft braunrot
Uberlaufen und kann bis 70 cm hoch wer-
den. Die Blatter sind einfach bis doppelt
fiederspaltig und am Rande gezéhnt. Die
Blaten ahneln Margariten mit gelber Mitte
und weilken Blutenblattern. Die Blltezeit
ist von Mai bis September.

Anbau im Garten

Mutterkraut ist eine weitgehend an-
spruchslose Pflanze. Sie bevorzugt
durchladssigen Boden und viel Sonne. Sie
Iasst sich leicht aus Samen ziehen. Einmal
angebaut, samt sie von selbst wieder aus.

Inhaltsstoffe
Die Pflanze beinhaltet &therisches Ol,
Parthenolid und Kampfer.

Verwendung in der Hausapotheke
Klinische Studien in GroRbritannien be-
legten Mutterkraut als Mittel gegen Migra-
ne. Allerdings kennt man den Wirkungs-
mechanismus noch nicht genau.

Origano oder Dost
Origanum vulgare

Heimat

Die Pflanze stammt aus Sldeuropa, ist
aber auch in verschiedenen Gebieten Asi-
ens beheimatet. Sie wachst mittlerweile



auch wild an warmen, trockenen Platzen
in vielen Teilen Europas.

Historisches
Im Mittelalter sollte ein Strauly Dost der
Teufelsabwehr dienen. Unter das Essen
gemischt wurde er auch als Starkungs-
mittel betrachtet.

Kurzbeschreibung

Origano oder Dost gehort zur Familie der
Lippenblutler (Lamiaceae). Auf dem krafti-
gen Wurzelstock sitzen die rétlichen, kan-
tigen Stangel mit eiférmigen Blattern. Die-
se sind mit feinen Drisen besetzt. Die in
lockeren Trugdolden sitzenden Bliten sind
meist rosa gefarbt.

Anbau im Garten

Die Pflanze ist recht anspruchslos. Sie
liebt warme, trockene Lagen, benétigt also
viel Sonne. Die Vermehrung erfolgt durch
Aussaat im Frihjahr, durch Teilung der
Wourzelstécke oder durch Auslaufer. Der
Reihenabstand sollte 25 bis 30 cm betra-
gen. Die Wuchshéhe betrégt 30 bis 40 cm.

Inhaltsstoffe
Die Pflanze enthalt therische Ole, Gerb-
und Bitterstoffe.

Verwendung in der Kiiche

Der Geschmack ahnelt stark dem Majoran,
ist aber ein wenig bitterer und herber. Das
Aroma und somit die Wurzkraft ist wie bei
vielen Wirzkrautern stark abhéngig von
der Sonnenscheindauer wahrend seiner
Entwicklung. Zum Wirzen verwendet wer-
den Blatter und junge Triebe, die mit ge-
kocht werden kénnen. Origano eignet sich
zum Woirzen von Fleisch, Kase, Pizza und
verschiedensten Suppen.
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Verwendung in der Hausapotheke
Aus dem getrockneten Kraut kann ein ap-
petitanregender Tee bereitet werden. Mit
Honig versetzt wirkt er auch gegen Hu-
sten.

Rosmarin
Rosmarinus officinalls

Heimat

Rosmarin wachst noch heute in den son-
nenlberfluteten, kargen und steinigen Re-
gionen rund um das Mittelmeer. Dort kann
er meterhohe Blsche bilden.

Historisches

Rosmarin wurde schon im Altertum neben
seiner Heilwirkung auch fir religiése
Zwecke genutzt. Griechen und R&mer
bekranzten Gétterbilder mit dem heiligen
Kraut. Schon zeitig gelangte die Pflanze in
unser Gebiet und hatte noch im Mittelalter
eine grofle Bedeutung. Braute trugen
Rosmarinkrénze als Symbol der Treue.

Kurzbeschreibung

Rosmarin gehért in die Familie der Lip-
penblutler (Lam/aceae). Er ist immergrin
und bildet einen Strauch. Die schmalen,
derben Blatter wirken wie Nadeln. Diese
sind oberseits dunkelgriin, unterseits grau
gefarbt. Im Frihsommer erscheinen in den
Blattachseln die meist zart-blauen Bluten.

Anbau im Garten

Rosmarin ist in Hinblick auf den Boden
recht anspruchslos. Die sonnigste Stelle
im Garten, mdglichst noch nahe an einer
die Warme speichernden Hauswand,
sollte als Standort ausgewahlt werden. Ein
karger, fir Wasser gut durchlassiger Bo-
den verhindert zu starken Wuchs und lasst
im Herbst die oberirdischen Triebe gut
ausreifen. Pflanzen mit ungeniigend aus-
gereiftem Holz GUberwintern schlecht.

Eine eigene Anzucht aus Samen ist zwar
moglich, jedoch recht aufwéndig und
langwierig. Da wenige Pflanzen fir den
Hausgebrauch ausreichen, ist ein Zukauf
der Pflanzen oder die Vermehrung durch
Stecklinge von einer alteren Pflanze zu
empfehlen.

Unverholzte Triebe und Triebspitzen kén-
nen wahrend der gesamten Vegetation-
speriode enthommen werden, bei grole-



ren und é&lteren Pflanzen auch wéahrend
der Wintermonate.

Da Rosmarin in unseren Breiten nicht
winterhart ist, muss die Pflanze einen gu-
ten Winterschutz erhalten. Ginstig ist es,
Rosmarin in einem Gefal} zu ziehen und
dieses wahrend der Vegetationsperiode im
Krauterbeet in den Boden einzusenken.
Vor den ersten Frosten wird die Pflanze
mit dem Gefadll aus dem Boden genom-
men und in einem hellen, frostfreien aber
kihlen Raum Uberwintert. Wenn der Topf
gut durchwurzelt ist, holt sich die Pflanze
N&ahrstoffe und Wasser meist durch das
Abzugsloch am Boden des Gefalles, in-
dem einige Wurzeln in den Gartenboden
hineinwachsen. Bis die Pflanzen die ent-
sprechend Grélke haben ist darauf zu
achten, dass die Wurzelballen nicht aus-
trocknen.

Inhaltsstoffe

Der besonders an sonnigen Tagen inten-
sive, typische Duft kommt von &therischen
Olen, die Kampfer beinhalten. AuRerdem
sind Harze, Gerb- und Bitterstoffe enthal-
ten.

Verwendung in der Kiiche

Das Kraut wirzt sehr stark und sollte des-
halb nur in kleinen Mengen verwendet
werden. Auch getrocknet behdlt es noch
viel von seiner Wurzkraft.
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Es ist vor allem in Italien und Frankreich
als Wirzkraut beliebt.

Rosmarin wird zum Wirzen von Fleisch-
gerichten, besonders zu Hammel-,
Schweinefleisch und Wild verwendet,
ebenso zu Fisch und Gefliigel, SoRen und
Suppen. Beim Grillen entfaltet ein Zweig,
Uber die Holzkohle gelegt, sein wirziges
Aroma.

Verwendung in der Hausapotheke
Rosmarintee wirkt nervenstarkend und
appetitanregend. Letztlich kann das Kraut
auch als belebender Badezusatz verwen-
det werden.

Rosmarinwein hilft bei geistiger Erschép-
fung. Bei Rheuma, Nerven- oder Kopf-
schmerzen kann eine Einreibung mit
Rosmarinspiritus Linderung bringen. Ros-
marinzweige im Kleiderschrank sollen die
Motten fernhalten.

Salbei

Salvia officinalis

Heimat

Salbei stammt aus den Mittelmeerléndern
und wachst dort heute noch wild auf trok-
kenen, sonnigen Hangen.

Historisches

Die Pflanze gelangte schon friihzeitig nach
Mitteleuropa. Im Mittelalter wurde sie als
"Griine Apotheke" bezeichnet. In den Klo-
stergarten des Mittelalters genoss sie
hochste Wertschatzung. In einem alten
Spruch heildt es ,Warum sollst du sterben,
wenn du Salbei in deinem Garten hast".

Kurzbeschreibung

Salbei gehort in die Familie der Lippen-
blutler (Lamiaceae). Er ist ein winterharter
Halbstrauch.

Aus einem verzweigten Wurzelstock
wachsen Triebe, welche im unteren Teil
bald verholzen. Die Blatter sind filzig be-
haart und je nach Kulturform griin, grau,
rétlich oder bunt.

Ebenso unterschiedlich variieren die BIlu-
tenfarben. Im Sommer schmicken die
attraktiven Bliten den Krautergarten.

Anbau im Garten
Salbei mit seinen vielen verschiedenen
Formen hat auch als Zierpflanze Einzug in



unsere Garten gehalten, so dass man ihn
mit Recht sowohl als heilkréftige Zierpflan-
ze als auch als zierende Heilpflanze be-
zeichnen kann. Besonders der auffallige
Muskatellersalbei wird wegen des Zier-
wertes seiner Bliten gern angebaut (siehe
unter Muskatellersalbei).

Die Pflanze kann unter ginstigen Wachs-
tumsbedingungen ca. 50 cm hoch werden.
Der Boden sollte nicht zu schwer, gut
durchladssig und etwas kalkhaltig sein.
Wichtiger als die Bodenbeschaffenheit ist
ein voll sonniger Standort. Er gedeiht zwar
auch im Halbschatten, aber das intensive,
typische Aroma ist dann natdrlich weniger
intensiv ausgebildet.

Die Aussaat erfolgt im Friihjahr mit einem
Reihenabstand von ca. 40 cm.

Durch Teilung der Wurzelballen mehrjahri-
ger Pflanzen oder durch Stecklinge ist
ebenfalls eine Vermehrung sehr einfach
moglich. Die Teilung der Wurzelballen
dient gleichzeitig der Verjingung der
Pflanzen, die alle 3 bis 4 Jahre vorge-
nommen werden sollte, da die Wurzel-
stécke mit zunehmendem Alter stark ver-
holzen. Die Pflanzen sollten deshalb auch
jedes Frlhjahr stark zuriick geschnitten
werden, damit sie buschig bleiben, denn
Salbei treibt aus dem alten Holz wieder
aus. Altere Pflanzen bedecken weitgehend
den Boden, sodass der Unkrautwuchs
recht gut unterdrickt wird. Zusatzliche
Wassergaben in Trockenzeiten bendtigt
Salbei nicht.

Die Ernte der jungen Blatter ist wahrend
der ganzen Vegetationsperiode mdglich.
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Zum Trocknen wird das Kraut kurz vor der
Blite geerntet, es behalt weitgehend sein
Aroma.

Inhaltsstoffe

Die Blatter enthalten atherische Ole, wie
Thujon, Cineol und Borneol, Gerb- und
Bitterstoffe, Kampfer und verschiedene
Sauren.

Verwendung in der Kiiche

Salbei findet vor allem in der italienischen
Kiche Verwendung. Mit seinem herben
Aroma wdurzt er recht stark, sollte deshalb
nur in kleinen Mengen verwendet werden.
Er eignet sich besonders zum Wiirzen von
Fleisch- und Fischgerichten sowie deftiger
Suppen.

Auch Eintépfe und Nudelgerichte erhalten
durch Salbei einen typischen Geschmack.
Das Kraut wird frisch oder getrocknet mit-
gegart.

Verwendung in der Hausapotheke
Salbeitee wirkt gegen Halsschmerzen und
Ubererregbarkeit und férdert die Verdau-
ung, abgeklhlt kann er zum Gurgeln ver-
wendet werden. Wegen ihrer entzin-
dungshemmenden Wirkung sind Salbei-
extrakte in vielen Zahnpasten und Mund-
wassern enthalten.

Schnittlauch
Allium schoenoprasum

Heimat
Schnittlauch kommt in Europa wild wach-
send auf feuchten Standorten vor.

Historisches

Die Verwendung von Schnittlauch ist in
China schon aus alten Zeiten bekannt.
Marco Polo berichtete ebenfalls von sei-
nem Wohlgeschmack. Schnittlauch wurde
in Europa bereits im Altertum in der Kiiche
verwendet.

Kurzbeschreibung

Schnittlauch gehért in die Familie der Lili-
engewachse (L/iaceae). Zur gleichen Fa-
milie gehéren Zwiebel und Knoblauch. Er
ist ein mehrjahriges, winterhartes Zwiebel-
gewdchs mit hohlen, réhrenférmigen
Blattern.



Im Sommer bliht die Pflanze mit lilafarben
bis rétlichen Bliten. Im Winter sterben die
dicht stehenden, wie Halme aussehenden
Blatter ab.

Anbau im Garten

Neben Petersilie ist Schnittlauch eine der
bei uns bekanntesten und am haufigsten
verwendeten Wirzpflanzen.

Die Pflanze bevorzugt im Gegensatz zu
vielen anderen Gewirzkrautern nahrstoff-
reiche Béden in gutem Kalk- und Humus-
zustand. Sie bendtigt zu einem guten
Wachstum auch genligend Feuchtigkeit.
Zur Ausbildung seiner Inhaltsstoffe
braucht Schnittlauch nicht unbedingt volle
Sonne, gedeiht auch im Halbschatten.

Die Vermehrung erfolgt durch Samen oder
Teilung der Wurzelstocke alterer Pflanzen.
Es gibt verschiedene Sorten mit feinen bis
hin zu recht groben Blattern.

Die Aussaat erfolgt im Frihjahr oder Spat-
sommer direkt in das Freiland. Der Rei-
henabstand betrégt ca. 25 cm. Die geteil-
ten Wurzelstécke werden in einem Ab-
stand von ca. 25 x 25 cm ausgepflanzt. In
das Pflanzloch sollte nach Maéglichkeit
etwas gut verrottete Komposterde oder ein
organischer Langzeitdinger gegeben
werden, um den Nahrstoffoedarf zu dek-
ken. Nach der Pflanzung wird gut gewas-
sert.

Die roéhrenféormigen Schnittlauchblatter
kénnen vom Frihjahr bis in den Spéat-
herbst geerntet werden. Man sollte aller-
dings auch ab und zu die Lauchblatter
auswachsen lassen, sonst wird der Wur-
zelstock zu sehr geschwacht. Besonders
die Wurzelstdécke, welche man wahrend
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der Wintermonate zum Treiben verwenden
will, missen wahrend der Vegetationspe-
riode genigend Reservestoffe einlagern
kénnen.

Schnittlauch wird zum Wirzen in frischem
Zustand verwendet. Um auch wahrend der
Wintermonate frischen Schnittlauch zur
Verflgung zu haben, kann man die Wur-
zelballen in geeignete Gefalte einschlagen
und an einem warmen und hellen Ort auf-
stellen. Nach einer bestimmten Zeit, die
wesentlich von der vorherrschenden Tem-
peratur abhangt, treiben aus dem Wurzel-
stock die rohrenférmigen Blatter. Eine zu-
satzliche Diingung ist nicht erforderlich.
Vor dem Treiben sollten die Ballen erst gut
durchfrieren. Nach dem Auftauen werden
sie kurz vor dem Aufstellen zum Treiben
einige Stunden in warmes Wasser gelegt.

Verwendung in der Kiiche
Schnittlauch wird nicht mitgekocht und erst
kurz vor der Verwendung des Gerichtes
fein geschnitten zugegeben. Er verleiht
einer Vielzahl von Speisen einen wirzigen
Geschmack wie z.B. Suppen, Solen, Sa-
laten und Kartoffelgerichten. Zum Wirzen
von Quark- und Eierspeisen sowie als
Belag fur Butterschnitten wird er ebenfalls
verwendet.

Die kugeligen Bluten kénnen als farben-
frohe Garnierung verschiedener Salate
und kalter Platten dienen.

Sonnenhut
Echinacea angustifolia-schmalblattriger S.
Echinacea purpurea-roter S.

Heimat

Sonnenhut ist im mittleren Teil Nordameri-
kas beheimatet. Die Pflanze wachst dort in
lichten Waldern.

Historisches

Die Pflanze wurde bereits von den indiani-
schen Ureinwohnern medizinisch verwen-
det. Die Wurzel galt sogar als Gegenmittel
bei Schlangenbissen. Erst im
19. Jahrhundert gelangte sie als Zierpflan-
ze nach Europa. In alten Krauterblchern
wird sie nicht erwahnt.

Als Arzneipflanze wird Sonnenhut in Mit-
teleuropa erst in neuerer Zeit genutzt.



Kurzbeschreibung

Sonnenhut ist eine ausdauernde, bis
90 cm hohe, krautige Pflanze aus der Fa-
milie der Korbblitengewéchse (Astera-
ceae). Aus einer verzweigten Wurzel treibt
die Pflanze einen einfachen, im oberen
Teil hohlen Stangel. Die dunkelgriinen
Blatter sind lanzettférmig oder elliptisch.
Die Blutenképfe besitzen einen kegelfér-
migen Blitenboden. Die attraktiven Bluten
sind eine Zierde fir jeden Krautergarten.

Anbau im Garten

Die Pflanzen gedeihen am besten in san-
digen, nahrstoffreichen Bdden. Die Ver-
mehrung erfolgt durch Aussaat im Frihjahr
oder Teilung der Wurzel im Herbst. Der
Abstand sollte 40 bis 50 cm betragen. Die
Pflanze bliht von Juni bis August. Ge-
sammelt werden die weit gedffneten BIU-
ten von Pflanzen, die mindestens 3 bis 4
Jahre alt sein sollten. Die Wurzeln werden
im Herbst oder Frlhjahr gerodet, gewa-
schen und getrocknet.

Inhaltsstoffe

Die Pflanze enthalt Alkamide, Kaffeesau-
re-Ester, Polysaccharide (Inulin), atheri-
sches Ol (Humulen) und Betain.

Verwendung in der Hausapotheke
Sonnenhut gilt in der westlichen Krauter-
medizin als wichtigstes Mittel zur Starkung
des Immunsystems. Auch die Heilung von
Entzindungen und Wunden wird gefor-
dert.
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Thymian

Thymus vulgaris

Heimat

Thymian stammt aus dem europaischen
Mittelmeerraum, wo er auf kargen, son-
nendberfluteten Flachen wachst.

Historisches

Thymian wurde bereits im Altertum auf
vielfaltige Weise verwendet. Im alten
Agypten wurde er zum Einbalsamieren
benutzt. Die alten Griechen verwendeten
ihn bereits in der Kiiche als Wurzkraut. Im
Mittelalter war die Pflanze Bestandteil der
geweihten Krauterblschel. Sie sollten
Haus und Stall vor Ungliick bewahren.
Braute sollten einen Zweig in den Schuh
legen und dabei murmeln ,Ich tret’ auf
Thymian, schau’ du mir keine and’ re an®“.
Thymian hat als Heil- und Wirzkraut somit
eine lange Tradition.

Kurzbeschreibung

Thymian gehdrt in die Familie der Lippen-
blitler (Lamiaceae). Er bildet einen mehr-
jahrigen, aromatisch duftenden
Halbstrauch, dessen Zweige sich stark
verasteln und allmahlich verholzen. Die
kleinen, derben Blattchen bleiben auch im
Winter griin. Ab Mai erscheinen die duf-
tenden, zierlichen, rosafarbenen Bluten.

Anbau im Garten

Neben seiner Bedeutung als Heil- und
Wirzkraut wird er auch als Polsterpflanze
im Ziergarten und als Wegeinfassung ver-
wendet. FUr diese unterschiedlichen Ver-
wendungszwecke stehen viele Arten und
Formen zur Verfiigung.



Thymian sollte als Standort den sonnig-
sten Platz im Garten erhalten. Nur dort
kann er seine Wirzkraft voll ausbilden. An
den Boden stellt die Pflanze keine beson-
deren Anspriche, er sollte nur nicht zu
schwer und nahrstoffreich sein. Bedingt
durch seine Herkunft gedeiht er an trocke-
nen, nahrstoffarmen und steinigen Stand-
orten besonders gut und entfaltet bei voller
Sonne erst dort seinen unverwechselba-
ren Duft. Auf stauende N&sse reagiert er
mit Kimmerwuchs.

Der rasch wachsende Franzésische Thy-
mian ist in unseren Breiten nicht winter-
hart. Man sollte deshalb fir unsere Garten
lieber den winterharten Deutschen Thymi-
an flr den Anbau vorziehen.

Die Vermehrung erfolgt durch Anzucht von
Jungpflanzen an einem hellen Standort in
einem warmen Raum oder direkt durch
Aussaat ab April an Ort und Stelle. Der
Reihenabstand betragt ca. 20 cm. Am Bo-
den aufliegende Stadngel mehrjahriger
Pflanzen bewurzeln sich leicht und kénnen
von der Mutterpflanze getrennt und als
Ableger vermehrt werden. Aul’erdem kann
man im Sommer schwach verholzte Triebe
als Stecklinge schneiden oder im Herbst
die Wurzelstécke alterer Pflanzen teilen.
Die Pflanzung erfolgt in einem Abstand
von ca. 20 x 20 cm.

Die jungen Triebe der Pflanze kdénnen fast
das ganze Jahr geerntet werden.
Mindestens einmal im Jahr sollten die
Pflanzen véllig herunter geschnitten wer-
den, sonst verholzen sie zu stark.

Thymian eignet sich auch recht gut zum
Trocknen. Das Kraut wird geschnitten,
wenn sich die Blitenknospen zu &6ffnen
beginnen. Es wird geblndelt und an einem
schattigen und luftigen Ort zum Trocknen
aufgehangt.

Verwendung in der Kiiche

Die verdauungsfoérdernden Eigenschaften
des Thymians machen ihn zu einem idea-
len Wirzkraut fir alle gehaltvollen
Fleischgerichte, aulerdem flir deftige
Eintépfe und Kartoffelgerichte. Thymian
wird mitgekocht. Zum Wirzen von Wurst
und Schmalz beim Schlachten und fir
Pizza und Pilzgerichte wird er ebenfalls
verwendet.

33

Verwendung in der Hausapotheke
Als Tee ist er ein bewédhrtes Hausmittel bei
Husten und bei Verstimmungen im Ma-
gen-Darm-Bereich.

Bei Erkédltungen kann ein Thymianbad
wohltuend sein.

Tripmadam
Seaum reflexum

Heimat
Die Pflanze wéachst wild in vielen Gebieten
Mittel- und Nordeuropas.

Historisches

Tripmadam wurde wohl von franzdsischen
Kbéchen zuerst fur Speisen verwendet. Sie
waren auch an der Namensgebung betei-
ligt, bedeutet der Name doch so viel wie
“‘Dicke Madam®, wo hingegen im Deut-
schen die Sedum-Arten weniger prosaisch
als “Fette Henne“ bezeichnet werden.

Kurzbeschreibung

Tripmadam gehdrt in die Familie der Dick-
blattgewéachse (Crassu/aceae). Die Pflan-
zen haben nur wenige, dinne Wurzeln.
Die Blattchen sind klein, fleischig und
blaulich gefarbt. Die gelben Bliten er-
scheinen auf langeren Stielen.

Anbau im Garten

Tripmadam bevorzugt nahrstoffarme, trok-
kene Bdden und einen sonnigen Standort.
Die Vermehrung durch Stecklinge und
Auslaufer ist problemlos. Eine Aussaat



lohnt sich nicht. Die Pflanzung erfolgt im
Abstand von ca. 20 x 20 cm.

Die Pflanzen bedecken bald die ganze
Beetflache und kénnen z.B. im Steingarten
als Teppichpflanze gezogen werden.
Triebspitzen kénnen das ganze Jahr ent-
nommen werden.

Inhaltsstoffe
Die Pflanze enthalt Gerbstoffe und
Schleim.

Verwendung in der Kiiche

Die Pflanze wird nur frisch verwendet.
Junge, fleischige Triebspitzen werden
klein geschnitten und Salaten und Sol3en
zugeflgt. Nicht blihende Triebe eignen
sich auch als essbare Dekoration zu kal-
ten Platten.

Fur die Bereitung von Kréauteressig sind
die fleischigen Triebe ebenfalls geeignet,
meist in Gemeinschaft mit anderen Kréu-
tern.

Waldmeister
Galium odoratum

Heimat

Waldmeister ist eine Staude Europas,
Nordafrikas und Sibiriens. Sie wachst in
Buchen- und anderen Laubmischwaldern.

Historisches

Im Mittelalter wurde Waldmeister als
Streukraut benutzt und in Kirchen ge-
hangt. Zwischen die Wasche gelegt, gab
er ihr seinen Duft und hielt Motten und
weitere Insekten fern.
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Kurzbeschreibung

Der Waldmeister gehort in die Familie der
Rétegewachse (Rubriaceae). Die dinnen,
kriechenden Wurzelstdécke tragen auf-
rechte, vierkantige Sténgel, die ca. 30 cm
hoch werden kénnen. Die schmalen Bl&t-
ter stehen in Quirlen an den Stangelkno-
ten. Die kleinen, weilen Bliten sitzen
zahlreich am Stangelende und bliihen von
Mai bis Juni.

Inhaltsstoffe
Die Pflanzen enthalten atherische Ole,
Rutin, Cumarin und Gerbstoffe.

Verwendung in der Kiiche
Allgemein bekannt ist die Verwendung des
Waldmeisters zur Maibowle. Das frische
Kraut sollte vor dem Zusatz zum Wein erst
einige Stunden trocknen. Man entfernt
dann die Stangel und mischt die Blatter
mit dem Saft einer Zitrone, UbergieRe mit
Weillwein und lasse es an einem warmen
Platz 4 bis 5 Stunden ziehen. Je nach Ge-
schmack wird anschliefend Zucker und
Wein zugeflgt.

Verwendung in der Hausapotheke
Waldmeister dient in erster Linie als Beru-
higungsmittel fur die Nerven. Das enthal-
tene Cumarin kann in hohen Dosen Le-
berschaden hervorrufen und krebserre-
gend wirken. Diese Dosen werden bei den
in der Pflanzenheilkunde verwendeten
Wirkstoffmengen jedoch nicht erreicht.



Weinraute
Ruta graveolens

Heimat

Die Pflanze stammt wahrscheinlich aus
dem Mittelmeergebiet. Dort wéchst sie auf
steinigen, trockenen Standorten.

Historisches

Weinraute war als Heil- und Zauberkraut
schon in der Antike bekannt und ge-
schétzt. In den Klostergéarten des Mittelal-
ters zahlte sie zu den wichtigen Heilkrau-
tern und wurde als eine Art ,Gegengift*
verwendet. “Hilft gegen alles schadlich
und giftig Ungeziefer und unreine giftige
Thier” heif3t es in einem alten Krauterbuch.

Kurzbeschreibung

Weinraute gehoért in die Familie der
Rautengewachse (Rutaceae). Sie bildet
einen stark verholzenden Wurzelstock. Die
gefiederten Blatter sind dunkelgriin gefarbt
mit einem bl&ulichen Schimmer. Im Fruh-
sommer 6ffnen sich die leuchtend gelben
Bluten.

Anbau im Garten

Die Weinraute bevorzugt nahrstoffarme
Bbéden und einen sonnigen, trockenen
Standort. Sie kommt mit sommerlicher
Trockenheit gut zurecht. 1 bis 2 Pflanzen
sind fir den Bedarf einer Familie ausrei-
chend, deshalb ist eine eigene Anzucht
aus Samen nicht lohnend. Die Vermeh-
rung durch Teilung oder Stecklinge ist re-
lativ leicht méglich. Die Wuchshéhe be-
tragt 50 bis 70 cm. In strengen Wintern ist
etwas Frostschutz sinnvoll. Die Entnahme
der Blatter ist das ganze Jahr méglich.

35

Inhaltsstoffe
Die Pflanze enthalt dtherische Ole, Gerb-
stoffe, Alkaloide und Cumarin.

Verwendung in der Kiiche

Die Blatter entfalten ein sehr kraftiges
Aroma mit einem etwas bitteren Nachge-
schmack. Da diese stark aromatisch sind,
nur sehr sparsam verwenden. Fein ge-
hackt eignen sie sich fir Salate, Solden,
Fleischfullungen und zum Woirzen von
Fleisch.

Verwendung in der Hausapotheke
Das getrocknete Kraut kann fir einen be-
ruhigenden Tee genutzt werden. Es findet
auch zur Mischung mit anderen beruhi-
genden Krautern Verwendung. Bei Dauer-
gebrauch und zu hoher Dosierung kénnen
Nebenwirkungen wie Magen- Darm-
Stérungen auftreten.

Wermut
Artemisia absinthium

Heimat
Wermut wachst wild in ganz Europa und
grofden Teilen Asiens.

Historisches

Das Kraut wird schon seit Jahrtausenden
genutzt. Besonders seine magenstarken-
de und verdauungsférdernde Wirkung war
schon Agyptern, Griechen und Rémern
bekannt. Die alten Germanen betteten ihre
Toten auf Wermutlager. Im Krauterbuch
der Heiligen Hildegard heil3t es “Der Wer-



mut ist sehr warm und sehr kraftig und der
wichtigste Meister gegen alle Erschép-
fung...“

Kurzbeschreibung

Wermut gehdrt in die Familie der Korb-
blutler (Asferaceae). Er bildet einen krafti-
gen Wurzelstock. Die bis 1,50 m hoch
werdenden, harten Zweige sind verastelt.
Die Blatter sind silbergrau gefarbt und fein
behaart. Im Sommer entwickeln sich an
den Rispen kleine, gelbe Bliten.

Anbau im Garten

Wermut stellt an den Boden kaum An-
spriche. Der Standort sollte sonnig und
trocken sein.

Die kraftige Staude ist vollig winterhart. Sie
bendtigt im Garten viel Standraum, sollte
an den Rand des Kréauter- oder Stauden-
gartens gepflanzt werden. Eine Pflanze ist
fur den Familiebedarf véllig ausreichend.
Eigene Anzucht durch Aussaat ist deshalb
nicht lohnend. Blatter zum Frischverbrauch
kénnen laufend gepflickt werden. Das
Kraut zum Trocknen wird wahrend der
Blute geschnitten.

Inhaltsstoffe

Die Pflanze enthalt &therische Ole mit
Thujon, Azulen und Phellandren sowie
Absinth, Gerb- und Bitterstoffe, Harze,
Sauren und Vitamine.
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Verwendung in der Kiiche

Zum Wirzen sollte Wermut nur sparsam
verwendet werden. Er eignet sich beson-
ders zu fetten und gebratenen Fleischge-
richten und fir Eintépfe. Das Kraut wird
mitgekocht.

Verwendung in der Hausapotheke
Wermuttee ist ein altes Hausmittel gegen
Magenverstimmungen, besonders nach zu
reichlichem oder zu fetten Essen. Auch bei
Appetitlosigkeit kann der Tee nitzlich sein.
Vor standigem Gebrauch sei jedoch ge-
warnt.

Wiesenknopf, Kleiner
Sanguisorba minor

Heimat

Die Pflanze wachst in Mittel- und Sideu-
ropa und ostwarts bis Asien und in Nord-
amerika. Sie gedeiht dort in Trockenrasen
auf meist kalkreichen Bdden.

Historisches

Der Kleine Wiesenknopf wurde friher als
Wundkraut zum Blutstillen verwendet.
Darauf deutet auch der Name hin, der vom
lateinischen sanguis sorbere (,Blutaufsau-
gen‘) abgeleitet ist.

Kurzbeschreibung

Die Pflanze gehért zu den Rosengewach-
sen (Rosaceae). Sie hat verzweigte, holzi-
ge Wurzeln, aus denen sehr dicht gefie-
derte, am Rand gezahnte Blatter wachsen.
Von Mai bis Juni erscheinen an aufrech-
ten, kaum verzweigten Stielen rétliche
Blatenkdpfchen.

Anbau im Garten

An den Standort stellt die Pflanze nur ge-
ringe Anspriiche. Trockene, kalkhaltige
Standorte sind allerdings besser geeignet
als feuchte, schwere Bdden. Sobald der
Boden abgetrocknet ist, kann direkt in das
freie Land gesat werden. Nach dem Auf-
laufen wird auf einen Abstand von ca.
30 cm verzogen. Die Blatter sollten ofter
geschnitten werden, damit regelmafig
frische Blatter durchtreiben.



Inhaltsstoffe
Die Blatter enthalten Gerbstoffe und Vit-
amin C.

Verwendung in der Kiiche

Das Kraut bleibt im Winter meist griin. Es
wird frisch zu Salaten oder Quark verwen-
det. Es ist eine gute Zugabe in Eint6pfe,
Suppen oder Solden.

Verwendung in der Hausapotheke
Als Tee getrunken ist der Kleine Wiesen-
knopf leicht harntreibend, férdert das
Schwitzen und hilft bei der Verdauung.

Winterheckzwiebel
Allium fistulosum

Heimat
Die Winterheckzwiebel ist in Sibirien, Ja-
pan und China verbreitet.

Historisches

Es wir angenommen, dass die ausdauern-
de Zwiebel bereits im Mittelalter nach Mit-
teleuropa gekommen ist. Bekannt und
beliebt ist sie heute besonders im Fernen
Osten.

Kurzbeschreibung

Die Winterheckzwiebel gehért in die Fami-
lie der Liliengewéchse (Aliaceae).

An ihrem Wurzelstock bilden sich viele
kleine Nebenzwiebeln. Die kraftigen, réh-
renférmigen Blatter stehen aufrecht. An
ihren Enden bildet die Zwiebel kugelige
Scheindolden mit vielen kleinen Einzel-
bluten.
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Anbau im Garten

Die Pflanze ist ausdauernd und Ubersteht
auch starke Frdste. Sie wird deshalb auch
als ,Ewige Zwiebel“ bezeichnet. Ein son-
niger bis halbschattiger Standort sagt ihr
zu. Er sollte mdglichst gegen kalte Win-
terwinde geschitzt sein, dann bleibt der
oberirdische Lauch langer erhalten. Hu-
musreicher Boden ist glinstig. Ansonsten
ist sie weitgehend anspruchslos. Im Frih-
jahr werden die kleinen Steckzwiebeln mit
ca. 20 x 20 cm Abstand ausgepflanzt. Man
kann die Zwiebeln auch aus Samen zie-
hen. Wenn die entstandenen Zwiebelhor-
ste zu umfangreich werden, sollten diese
mehrfach geteilt werden. Der griine Zwie-
bellauch kann fast das ganze Jahr geern-
tet werden.

Verwendung in der Kiiche

Es ist ein besonders wertvolles Wiirzkraut,
da es auch fast den ganzen Winter zur
Verfligung steht.

Der frische Lauch wird zu Salaten, Suppen
und Quark verwendet.

Verwendung in der Hausapotheke
Besonders im zeitigen Frihjahr ist er ein
willkommener Vitaminspender.



Ysop
Hyssopus officinalis

Heimat

Ysop hat ein groRes Verbreitungsgebiet,
welches sich von Vorderasien tber Nord-
afrika bis Sudeuropa erstreckt. Er wachst
dort an sonnigen, steinigen Standorten.

Historisches

Ysop ist eine alte Heilpflanze. In asiati-
schen Kléstern wurden Ysopblschel auf-
gehéngt, um durch ihren wirzigen Duft
Krankheiten zu vertreiben. Die Pflanze
gelangte wie viele Krauter mit den Mon-
chen in die mittelalterlichen Klostergarten.
Er wurde im Mittelalter in den Kirchen
auch als Sprengwedel fir Weihwasser
verwendet.

Kurzbeschreibung

Ysop gehért in die Familie der Lippen-
blutler (Lamiaceae).

Er ist ein winterharter, immergriner
Halbstrauch mit aromatisch duftenden,
schmalen Blattern, die mit feinen Oldriisen
besetzt sind. Die Pflanze wird je nach
Standort 50 bis 60 cm hoch. Die Stangel
verholzen. Im Sommer bilden sich in den
Blattachseln auffallende, blau-violette
Blaten.
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Anbau im Garten

Die Pflanze bendtigt viel Sonne, stellt aber
sonst keine besonderen Anspriche. Der
Boden sollte nicht zu nahrstoffreich, eher
mager sein. Die Anspriiche dhneln in vie-
lem dem Thymian.

Auf Grund seiner zahlreichen, meist inten-
siv blauen Bliten, die von vielen Insekten
besucht werden, hat die Pflanze auch Ein-
zug in die Staudengarten gefunden. Auch
zur Wegeinfassung eignet sie sich vorzilg-
lich, da durch Schnitt eine gewisse Form
erzielt werden kann.

Die Vermehrung erfolgt durch Anzucht der
Pflanzen in einem warmen und hellen
Raum oder durch Aussaat im Frihjahr an
Ort und Stelle. Der Reihenabstand betragt
ca. 30 cm.

Durch Absenker, Stecklinge oder Teilung
alterer Pflanzen ist ebenfalls eine Vermeh-
rung mdoglich. Der Pflanzabstand betragt
ca. 30 x 30 cm.

Junge Triebe und Blatter kénnen wahrend
der ganzen Vegetationsperiode entnom-
men werden.

Zum Trocknen wird das Kraut wéhrend der
Bllte geschnitten, gebiindelt und an einem
dunklen, luftigen Ort zum Trocknen aufge-
hangt.

Inhaltsstoffe
Die Pflanze enthalt dtherische Ole, Bitter-
und Gerbstoffe sowie Harze.

Verwendung in der Kiiche

Der wirzige, stark duftende Ysop hat ei-
nen leicht bitteren Geschmack.

Besonders in frischem Zustand sollte er
nur sparsam verwendet werden.



Seiner anregenden Wirkung auf die Dru-
sen des Verdauungsapparates verdankt
Ysop die Verwendung zum Wdirzen
schwer verdaulicher Speisen. Er eignet
sich besonders zum Wirzen von Fisch-,
Geflugel- und Wildgerichten. Das Kraut
wird mitgekocht. Weiterhin wird es auch zu
deftigen Eintopfgerichten mit Bohnen oder
Kartoffeln und zum Wurzen von Quark
verwendet.
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Verwendung in der Hausapotheke
Ysoptee mit Honig hilft gegen Husten. Un-
gesuRt wirkt er appetitanregend und ma-
genberuhigend.

Das &therische Ol wird auRerdem bei der
Bereitung von Likéren und in der Parfi-
mindustrie verwendet.
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