Krdauterwerkstatt

Im Juni erreicht die Sonne den hochsten Stand ihrer Jahres-
bahn. Sie durchflutet die Natur mit ihrem Licht und verleiht
ihr Glanz und Wérme. Die Wachstums- und Werdekrifte in
der Pflanzenwelt erreichen ihren Hohepunkt. Die Pflanzen
in Garten, Feld und Flur bringen in unendlicher Vielfalt die
Formen- und Farbenpracht ihrer Bliiten hervor, oft gepaart
mit wunderbaren Diiften.

Schon in vorgeschichtlicher Zeit sammelten die Menschen
heilende und wohlschmeckende Krauter kurz bevor die
Sonne ihren Hochststand erreichte. Monche oder Nonnen
wie z.B. Hildegard von Bingen oder der Arzt Paracelsus
legten Krautergirten an und lernten manches Heilmittel
auch durch fahrendes Volk, Schafhirten und Krauterfrauen
kennen.

Richtig angewendet konnen Heilkrduter nicht schaden. Am
besten ist es, Krduter vorbeugend, also zur Erhaltung der
Gesundheit, anzuwenden. Dazu eignen sich am ehesten die
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bekannten Wiirzkréuter, die moglichst regelméafBig der Nah-
rung beigegeben werden.

Im Kindergarten sollte ein vielseitiges Krauterbeet nicht
fehlen. Besonders empfehlenswert ist das Anlegen einer
Kréuterspirale fiir Gewlirzpflanzen (siche Skizze).

Die Kriiuterspirale

Obwohl viele Krauter Sonne und trockene Standorte lieben,
benotigen andere leichte Beschattung und feuchte Boden
oder sogar seichtes Wasser. Die Kréiuterspirale kann jedem
Kraut einen passenden Lebensraum bieten, wenn die
Grundfliche ausreichend grof} ist. Bei kleinen Flachen soll-
te man auf starkwiichsige Kréuter verzichten.

Juni

An einem sonnigen Platz wird zunédchst die Trockenmauer
aufgeschichtet. AuBler Natursteinen konnen auch Ziegel-
steine z.B. aus Abbruchmaterial verbaut werden. Die Innen-
rdaume werden mit kalkhaltigem Bauschutt oder Steinen
aufgeflillt. Der obere Bereich der Spirale erhélt einen mage-
ren Oberboden - Standort fiir anspruchslose und warmebe-
diirftige Kréuter (z.B. Thymian). Der untere, nach Norden
liegende Abschnitt, wird mit Gartenerde und Kompost auf-
gefiillt.

Hier konnen schattenvertrigliche Krauter mit hoherem
Néhrstoffgehalt gepflanzt werden (z.B. Petersilie). Am Ful3
der Spirale ist Platz fiir einen kleinen Teich, Standort fiir
z.B. Brunnenkresse und Wasserminze.

Kinder und Eltern zeigen erfahrungsgemil reges Interesse
und legen, wenn moglich, zu Hause auch Krauterbeete an.
Wenn wenig Platz vorhanden ist, lassen sich Krauter auch
in Topfen, Kiibeln und Hochbeeten anziechen (siche Kapitel
April). Téaglich konnen Kinder dann frische Wiirzkrauter
schneiden und daraus Kréuterbutter, -quark, -6l, -essig,-salz,
und vieles andere zubereiten.



Krduterwerkstatt

Verarbeitung von Kriutern

Das Verarbeiten von Krautern ist mit einer vielféltigen Sin-
nesfreude verbunden. Durch Schauen, Riechen, Schmecken
und Tasten lernen Kinder wie Erwachsene auf vollig natiir-
liche Weise die unterschiedlichen Wiirzpflanzen kennen.
Wiederum ergibt sich hier eine Situation, in der die Kinder

Lebensprozesse im Jahreslauf und lebenspraktische Hand-
lungsablaufe in ihrer Gesamtheit liberblicken kdnnen. Ein-
richtungen, in denen tiglich die Mahlzeiten selbst frisch
hergerichtet und gemeinsam verzehrt werden, sind da im
grofen Vorteil; insbesondere dann, wenn einige Nahrungs-
pflanzen aus dem eigenen Garten geerntet werden konnen.
Auch viele an anderen Orten wachsende Heilkéduter lassen
sich im Kindergarten noch anwenden wie z.B. saubere
Wegerich- oder Ringelblumenblitter auf Prellungen und
Wunden. Voraussetzung fiir eine solche Nutzung sind gute
Heilpflanzenkenntnisse. Wichtig ist, sich in der Anwen-
dung ausdriicklich auf das zu beschrianken, tiber dessen
Anwendung entsprechend sichere Fachkenntnisse vor-
liegen.

Zum Zerkleinern der Krdiuter verwenden Kinder
am besten ein praktisches Muldenbrett und
ein Wiegemesser mit sicheren Griffen fiir beide Hcinde.

Juni

Mit Genuf3 essen die Kinder Brote mit Butter und
frisch geschnittenen Krdutern oder Krdutersalz.
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Krduterrezepte Kriuterpfannkuchen

Alle Rezepte sollten je nach Geschmack und Vorliebe im- 750 g Mehl
mer wieder variiert werden. 6 Eier

Kriuterbutter 11 Milch

3 Teel. Salz
mit Estragon, Thymian, Majoran, Rosmarin, Lieb- 1 Tasse voll frischgehackter Kriuter
stockel, Schnittlauch, Knoblauch, Zwiebelgriin, Petersi-
lie, Kerbel, Ysop, Bohnenkraut.

250 g Butter, nach Geschmack eine Handvoll frisch ge-

erntete, gewaschene, getrocknete. und. fei.ngehackte Eine Flasche Sonnenblumen- oder Olivendl mit sorgfiltig
Krduter dazugeben und sehr kraftig mit einer Gabel verlesenen und ganz trockenen Krauterzweigen von Est-
durchkneten. Mit Salz abschmecken. ragon, Ysop, Majoran, Thymian, Liebstockel und Boh-

nenkraut mischen. Evtl. auch Zehen Knoblauch hinzuge-

Kriiuterquark ben. Immer darauf achten, daB die Kriuter gut mit Ol Die Stengel der Teepflanzen werden hier gebunden und auf einen

. . bedeckt sind, sonst setzt Schimmelbildung ein. Das Krau- Trockenstinder gehéngt. Die Kréuter keinesfalls wéihrend des
als Brotaufstrich oder zu jungen Kartoffeln i . .
ter6l mehrere Wochen durchziehen lassen und dann mit Trockenvorganges der prallen Sonne oder dem Regen aussetzen!
500 g Quark 2 Eﬁléffel Sahne TI‘iChteI‘ und SIGb in eine Saubel’e FlaSChe umﬁillen, WObel Abends werden sie am besten mit ins Haus genommen.
1 gestr. Teel. Salz Saft einer halben Zitrone die Krauter zuriickbleiben. Das Krauterdl ist sehr gut zu

1 feingeschnittene Zwiebel Blattsalaten geeignet.
Soviel Milch, da8 der Quark streichfahig bleibt.
Krautermischung wie bei Kréauterbutter vorbereiten und Teekriiuter

hinzugeben. Im Teekrauterbeet darf neben Melisse, Zitronenmelisse und
verschiedenen Minzen der Salbei nicht fehlen. Wir schnei-

” den die frischen Triebe vor der Knospenbildung ab und
trocknen sie zu diinnen Strdufichen fest gebunden luftig

Die Kinder bestreuen damit gerne Butterbrote oder Brot- hingend oder auf Tiichern liegend, bis sie krachtrocken

chen (Rezepte s. August: Getreideverarbeitung). sind. Das gilt auch fiir andere Teearten. Dann fiillen wir sie

1 EBI. gutes reines Meersalz in einen Mérser geben. Von in dunkle Glédser und verwahren den Tee fiir kalte Winter-

verschiedenen Trockenkriutern, die aus dem Vorjahr .zeiten., wo die Kinder von Husten und anderen Erkéaltungs-

noch iibrig sind, kleine Mengen dazugeben und mit dem infektion geplagt sind. Tip: Viele Informationen zum Thema ,,Krduter* enthélt
Salz verreiben. Dieses Konzentrat dann einer Menge von Tip: Den Salbei beim Teekochen besonders sparsam ver- das Naturgarten-Infoblatt Nr. 28 der NUA ,,Der Kriuter-
250 g Salz hinzufigen und gut verschlief3en. wenden, sonst wird der Tee zu gesghmacksintensiv. Mit et- garten® (siche Seite 66)

was Honig stien, wenn der Tee Trinktemperatur hat.
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