Gutes aus dem Krautergarten - Pflanzen und ihre heilende Wirkung

Im Mittelalter wurden wildwachsende Krauter und Pflanzen nicht nur zum Kochen und als Gewiirze ver-
wendet, sondern sie dienten ebenso als Heilmittel. Schon Kaiser Karl der Grosse befahl Kléstern und
auch Stadten, Krautergarten anzulegen und Heilpflanzen darin zu ziichten. Die wohltuende Wirkung z.B.
von Kamille, Pfefferminze, Salbei, Johanniskraut, Liebstockl oder Ringelblume waren bekannt.

Das Wissen um deren Heilkrafte war oft das Einzige, was der Mensch gegen Krankheiten und bei Wunden
und Verletzungen einsetzen konnte.

Wirkung von Krautern — Einen Steckbrief erstellen

Wabhle ein Heilkraut aus.

Sammle Informationen dariiber und erstelle einen Steckbrief, den du so gestaltest:

Mame:

wissenschaftlicher Mame:

Bild/Zeichnung andere Namen:

Pflanzenbeschreibung:

Heilwirkung:

verwendete Pflanzenteile:

Sammelzeit
Anwendung:

Wenn du mehrere Steckbriefe schreibst oder deinen
Steckbrief kopierst und mit

denjenigen deiner Mitschilerinnen und Mitschulern
austauschst, kannst
du dein eigenes
Krauterbuch herstel-
len. Erganze es mit
leckeren Rezepten
zum Nachkochen
und mit anderen
Ideen zur Verwen-
dung von Krautern,

Ringelblumen
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Einen Krautergarten anlegen

Damit du deine eigenen Erfahrungen mit Krautern und deren Verarbeitung sammeln
kannst, legst du am besten deinen eigenen Krautergarten an. Eine gute Zeit dafir ist
Ubrigens im Frihjahr oder Herbst.

Pflanze mit deiner Klasse ausgewahlte Krauter und Heilpflanzen nach Mdglichkeit im
Freien an. Vielleicht bietet ein freies Platzchen ums Schulhaus sogar die Méglichkeit,
eine Krauterspirale anzulegen.

Wenn du mit deiner Klasse tatsachlich eine Krauterspirale anlegen kannst, erfahrst du
z.B. unter http://www.biologiedidaktik.at/Pflanzen/spirale.html wie dies gut gelingt.

Es genligen aber durchaus Blumentdpfe zum Bepflanzen. Viel wichtiger ist der Ort, an
dem die Pflanzen gedeihen sollen. Egal ob Krauterspirale oder Blumentopfe — der
Platz fur die Krauter und Heilpflanzen muss sonnig sein.

Krauter haben unterschiedliche Anspriiche:

Fille die Blumentdpfe fir Rosmarin, Thymian und Salbei mit einer Mi-
schung aus ca. zwei Dritteln Erde und einem Drittel Sand. Sie benétigen
einen sehr sonnigen Standort.

Weniger anspruchsvollen Krautern wie Kerbel, Kamille oder Zitronenme-
lisse genligen einfache Erde und ein schattigeres Platzchen.

Fille die Tontopfe fir Petersilie und Schnittlauch mit einer Mischung aus
Erde und Komposterde. Sie lieben es etwas feuchter.

Beobachte deine Krauter regelmassig beim Wachsen. Halte deine Be-
obachtungen und Zeichnungen oder Bilder in einem Pflanztagebuch fest.

Wie du deine Krauter verwerten kannst, zeigt dir folgendes Beispiel.
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Kréautersalz machen

Du brauchst:

frische Krauter, Salz, Korb oder Leinensack, Schere, Kiichenmesser und Wiegemes-
ser, Schneidebrett, Backblech, Miihle, L6ffel, Glaser mit Deckel

Verwende fir das Krautersalz Krauter aus deinem Krautergarten (Petersilie, Schnitt-
lauch, Liebstéckl) und sammle ausserdem auf einer Wiesen frische, junge und saubere
Krauter und Pflanzen wie z. B. Wilder Thymian, Schafgarbe, Spitzwegerich und Brenn-
nessel.

Vergewissere dich, dass du nur Krauter sammelst und verarbeitest, welche du sicher
bestimmen kannst!

. Zuruck in der Schule oder daheim sortierst und putzt du die Krauter und Pflan-
zen.

o Zupfe grossere Blatter von den groben Stangeln und schneide sie in feine Stu-
cke.

. Die Blatter und Bliten der zarteren Krauter ziehst du einfach mit den Fingern
vom Stiel ab.

. Anschliessend zerkleinerst du die Krauter zusatzlich mit dem Wiegemesser.

. Nun verteilst du die Krauter auf dem Backblech und lasst sie an der Sonne eini-

ge Stunden trocknen.

. Nach dem Trocknen mischst du die Krauter unter das Salz. Zum Schluss fillst
du das Krautersalz in saubere Glaser ab und verschliesst sie mit Deckeln.
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Selbst Krauteressig herstellen

Du brauchst: guten Weissweinessig, Krauter (z.B. Rosmarin, Estragon, Thymian, Dill
usw.), nach Wunsch auch Knoblauch, Zwiebeln, Pfefferkérner oder Beeren, Glasfla-
sche mit Verschluss, Sieb

Gib Krauter, Pfefferkérner, Knoblauch, Zwiebeln und nach Belieben weitere Zu-
taten in eine Glasflasche und Ubergiesse das ganze mit Weinessig. Verschliesse
die Flasche.

Anschliessend brauchst du etwas Geduld: Lass den Essig zwei Wochen lang an
einem sonnigen Platz ziehen. Schittle den Essig immer wieder.

Filtere jetzt die wasserhaltigen Zutaten wie Beeren, Zwiebeln und Knoblauch ab.
Die Krauter kannst du im Essig lassen.

Verschliesse die Flasche fest und lagere den Essig an einem dunklen Ort.
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