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In den Pflanzen liegt die ganze Kraft der Welt. Derjenige, der ihre geheimen Kräfte kennt, der ist allmächtig.


Dante Gabriel Rosetti (1828 - 1882)




Geschichte der Kräuter und Pflanzenheilkunde


Archäologen nehmen an, dass schon die Steinzeitmenschen vor ca. 50 000 Jahren Kräuter benutzten, um ihre Mahlzeiten abwechslungsreicher zu machen und um den Geschmack zu verbessern. Mit dem Ausbreiten der Zivilisationen verbreitete sich auch das Wissen um den Gebrauch von Kräutern. Ein blühender Gewürzhandel kam zwischen dem Osten und Hauptstädten des Mittelmeergebietes auf. Somit kamen Pfeffer, Kardamom, Zimt und andere seltene Gewürze nach Europa. Diese Gewürze waren heiß begehrt und wurden teuer verkauft. Im Mittelalter galt es als Zeichen von Reichtum, gut gewürzte und mit Blüten gefärbte oder angerichtete Speisen zu servieren. Kräuter spielten auch in den Religionen eine Rolle, aber hauptsächlich wurden sie wegen ihrer medizinischen Qualitäten benutzt. Schon Hippokrates stellte einen Almanach der Heilkräuter auf und im Mittelalter waren die Kräutergärten der Klöster berühmt für ihre Vielfalt.


Altertum


Schon bei den Ägyptern vor ca. 4000 Jahren gab es Kräutergärten. Kamille war ein Hauptbestandteil des Einbalsamierungsöls, welches für den Pharao Ramses II benutzt wurde. Im Islam wird das Paradies als umschlossener Garten dargestellt. Die Römer kannten und liebten den Rosmarin und den Lorbeer. In China und Indien wurden die Kräuter schon lange für medizinische Zwecke verwendet. In der chinesischen Kräuterkunde werden über 5000 verschiedene Kräuter beschrieben und auch die Ayurveda-Medizin setzt ca. 500 Kräuter zur Behandlung ein. Der Grieche Dioskurides schrieb eines der bedeutendsten pharmazeutischen Werke der Antike, die Materia Medica. Er war Arzt des römischen Heeres und reiste in der damaligen Welt weit herum. Dabei sammelte und studierte er die medizinische Anwendungen und die heilenden Wirkungen der Pflanzen.


Frühe Naturvölker und Heilungsrituale


In schamanistischen Ritualen traten die frühen Heiler durch psychoaktive Substanzen mit ihren Göttern in Verbindung. In ihren Visionen erkannten sie Krankheiten und mögliche Behandlungswege. Unterirdische Pflanzenstrukturen, wie Wurzeln, galten als mythische Verbindungsglieder zwischen den Welten. Die so entwickelten Heilverfahren und Riten wurden stets mündlich überliefert und fester Teil der Traditionen ursprünglicher Naturvölker.


Entwicklung zur Phytotherapie


Im Irak wurde in den 1950er Jahren ein ca. 60 000 Jahre altes Grab entdeckt. Die Toten waren auf Pflanzenbüscheln aufgebahrt. Auch wenn dieser Fund keinen eindeutigen Beleg auf eine derartig frühe Datierung der Pflanzenheilkunde zulässt, ist er ein erstes Indiz für den Gebrauch von Heilpflanzen. Spätere Funde aus den frühsteinzeitlichen Pfahlbauten am Bodensee ergaben Erkenntnisse über die Lagerung von Samen diverser Heilpflanzen wie Schlehe, Kümmel und Holunder. Ebenso belegt die im Eis mumifizierte Leiche des Ötzi, die auf über 5000 Jahre datiert wird, ebenfalls den Gebrauch einer Vielzahl unterschiedlicher Kräuter, die er in seinem Köcher mit sich führte. Auf ca. 3000 Jahre v. Chr. datiert wurden erste Funde von Insignien auf Steintafeln, die Pflanzen und Rezepte erwähnten. In Ägypten häuften sich anschließend schriftliche Belege für pflanzenheilkundliche Rezepte. So entstand etwa 1900 v. Chr. die Heilkunst des Ayurveda („Lehre vom langen Leben“). In den ägyptischen Königsgräbern wurden dementsprechend eindrucksvolle Funde entdeckt, die auf eine mannigfaltige Nutzung des Heilwissens schließen lassen.


Hippokrates


Ab dem 5. Jh. v. Chr. begann die Ära des Hippokrates (um 460 v. Chr. – um 370 v. Chr.) Er stellte eine bis heute bedeutende Gesundheitslehre auf und der hippokratische Eid bildet bis jetzt die Grundlage des Schaffens eines jeden Mediziners. Hippokrates schuf somit den Grundstein der modernen Medizin.


Chinesische Heilkunde


Auch in China entwickelte sich parallel ein sehr umfassendes Wissen um die Heilkräfte der Natur. Der legendäre Kaiser von China, Shennong, der vor ca. 5000 Jahren gelebt haben soll, entwickelte eine umfassende Bibliothek über die Wirkweisen von über 200 verschiedenen pharmakologisch wirksamen Pflanzen und ihrer Anwendung. Ihm wird auch die Entdeckung des Tees zugeschrieben.


Tacitus und die römische Heilkunde


Ein Jahrhundert später entwickelten sich im römischen Reich vor allem durch Tacitus unterschiedliche Verfahren und Heilkunden in Bezug auf natürliche Heilmethoden, die später auch von den Germanen teilweise übernommen wurden. Die germanischen Heilmethoden gehen allerdings auch auf die keltischen Druiden zurück, die bereits 3000 Jahre v. Chr. in ihren Zirkeln ritualisierte Heilverfahren durchführten.


Isländische Sagas


Aus den Regionen Islands und Norwegen stammen heilkundliche Überlieferungen insbesondere durch die Vielzahl an Sagas. Hier ist es die „Edda“, die einen bedeutenden Einfluss auf die damalige medizinische Kultur ausübte. Pflanzen wurden in den Sagas als die höchsten Güter zur Erhaltung der Gesundheit betrachtet.


Pflanzenheilkunde und Christentum


Im Jahre 750 n. Chr. entstand das Lorscher Arzneibuch. Hier wurde erstmals für eine Trennung der Medizin von den wissenschaftsfeindlichen christlichen Grundsätzen plädiert. Heilpflanzen und Gewürze wurden unter der Führung von Karl dem Großen (747 – 814) geregelt angebaut. In vielen Klöstern wurden die Klostermedizin entwickelt und durch den Anbau der unterschiedlichsten Pflanzen in den eigenen Klostergärten gespeist. Dort stammt auch der Name der „Apotheke“ her, die damals unter dem Namen „Apotheca“ den Lagerraum der Kräuter bezeichnete.


Hildegard von Bingen


Im 12. Jh. prägte Hildegard von Bingen (1098 – 1179) das Gesundheitswesen und -wissen maßgeblich. In ihrem Werk „Physica“ beschreibt sie bis dahin ungekannt akribisch und detailliert die heimischen Pflanzen, die bis dato nicht als medizinisch nutzbar bekannt gewesen waren. Mit ihrem Lebenswerk ist sie eine der bedeutendsten Persönlichkeiten des Mittelalters und ihre Erkenntnisse über die Pflanzenwelt sind bis heute aktuell.


Paracelsus


Durch den von Johannes Gutenberg (1395 – 1468) entwickelten Buchdruck verbreitete sich die Kunde der Heilkunst nun bedeutend schneller. Immer mehr Menschen wurde die Theorie der Heilverfahren zugänglich und so spaltete sich die Heilkunst in immer feinere Verzweigungen auf. Durch Paracelsus (1493 – 1541), wurde viel Forschungsarbeit geleistet. Als Stadtarzt und Gelehrter griff er auch auf damals verpönte Quellen, wie das Hexentum zurück, um von den seinerzeit verschrienen „Kräuterweibern“ zu lernen. Er verband die Astronomie mit der Heilkunde und war stets auf der Suche nach einem ganzheitlichen Ansatz.




Kräuter


Anis / Pimpinella anisum


Familie: Doldenblütler/ Apiaceae


Beschreibung: einjährig, krautig, Pfahlwurzel


Blätter: 2-5 cm lang, herzförmig bis rundlich


Blüte: 7-15 cm meist 12-strahlige Doldenblüte, weiß,


Juni- September


Früchte: zweiteilige Spaltfrüchte, 3-5 mm lang, 2-2,5 mm breit, eiförmig, mit grauen Härchen überzogen, August- September


Standort: warm, mäßig feucht, windgeschützt, leichter bis mittelschwerer kalkhaltiger Boden


Geschmack: typischer süßaromatischer Geschmack


Wirkungsweise: schleimlösend, krampflösend, blähungstreibend


Verwendung: Brot, Kekse, Gebäck, Süßspeisen, Aufläufe, Likör und als Zimtersatz
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Anislikör


Zutaten: ein halber Liter Schnaps (klar), einen gehäuften Esslöffel zerstoßene Anis, Zimtstange, eine unbehandelte Limette, zwei Sternanis, 125 Gramm Zucker, 125 ml Wasser


Zubereitung: Schnaps, zerstoßene Anis und die Zimtstange in ein Glas geben und verschließen. Schraubgläser sind gut geeignet. Das verschlossene Glas muss 14 Tage ruhen. Die Temperatur sollte zwischen 20 und 23 Grad betragen. Nach 14 Tagen ist das Gewürz in den Schnaps eingezogen und der Alkohol kann über ein Sieb in eine verschließbare Flasche gegossen werden.


Mystisches


In der Magie unterstützt Anis die Liebe, stärkt die innere Klarheit und hilft die Wahrnehmungsfähigkeit zu verstärken. Mit ein bisschen Glück hilft er auch beim Geldzauber wobei hier unbedingt auf eine gute Erdung zu achten ist, um unstabile Höhenflüge zu vermeiden.




Basilikum / Ocimum basilicum


Familie: Lippenblütler/Lamiaceae


Heimat: Indien


Beschreibung: einjährig, aufrecht sehr buschig wachsend, krautig, 2060 cm hoch,


Blatt: behaart, kreuzgegenständig, eiförmig


Blüte: ährig, weiß, Juni-September


Standort: sonnig, windgeschützt


Geschmack: starkes, charakterisches angenehmes Aroma


Wirkung: als Öl bei Kopfschmerzen, Erkältung, Grippe, Verdauung, Menstruationsbeschwerden, magenberuhigend und appetitanregend, verdauungs- und stoffwechselfördernd.


Verwendung: Salate, Nudelgerichten sowie zu Gemüse, Kräutersaucen, Pestos, Pizza, Fisch, Lamm, Geflügel und Kalb werden auch mit Basilikum gewürzt.
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Basilikum Pesto - Pesto alla genovese


Bei diesem Rezept Pesto alla genovese, handelt es sich um ein würziges Basilikum Pesto, welches zusammen mit Spaghetti, ein klassisches italienisches Pastagericht ergibt.


Zutaten: 3 Hände voll Basilikumblätter, 1 Knoblauchzehe, 2 geh. EL Parmesan frisch gerieben, 2 EL Pinien Kerne (20 g), 7 - 8 El Olivenöl, Salz und Pfeffer nach Geschmack


Zubereitung: Für die Zubereitung des Basilikum Pesto in der Küchenmaschine den Basilikum waschen, Blätter abzupfen, mit einem Messer klein schneiden. Knoblauch schälen, in kleine Stücke schneiden. Basilikum, Knoblauch, Pinienkerne, frisch geriebener Parmesan im Mixer auf langsamer Stufe kurz mischen. Bei laufender Maschine so viel vom Olivenöl hinzugießen bis eine glatte Pesto Soße entstanden ist. Das Basilikum Pesto mit frisch gekochten Spaghetti oder schmalen Bandnudeln vermischen und in vorgewärmten Tellern heiß servieren. Übrig gebliebenes Basilikum Pesto kann man in ein sauber gespültes Schraubde-ckelglas umfüllen, mit etwas Olivenöl bedecken, damit es nicht austrocknet. Auf diese Weise bleibt das Basilikum Pesto im Kühlschrank gelagert mindestens 1 Woche frisch und haltbar.


Mystisches


Mit einem Basilikumtopf am Fensterbrett kann man sein Haus vor negativen Einflüssen schützen. In alten Schriften kann man lesen, dass sogar der 'Teufel' vor diesem Kraut Reißaus nahm. Basilikum wird dem Element Feuer in der Magie zugeteilt und wird als Liebes- und Schutzräucherung verwendet.




Beifuss / Artemesia vulgaris


Familie: Korbblütler/Compsitae


Heimat: weltweit


Beschreibung: mehrjährig, krautig, 60-200 cm hoch


Blätter: fiederteilig, 2,5-5 cm lang, 2-3 cm breit, Blattoberseite grün, Unterseite behaart und grau weißlich


Blüte: unscheinbar, weißlich grau, gelblich oder rotbraun, Juli-September


Standort: sonnig, warm, nährstoffreiche leicht feuchte Böden


Geschmack: herb aromatisch-bitterlicher Geschmack


Wirkung: fördert die Bildung von Magensaft und Gallenflüssigkeiten, wärmende und entkrampfende Wirkung, als Fußbad werden schmerzende Beine warm und entspannt, bei Flugangst oder auf langen Autofahrten hilft ein kleines Kissen oder Säckchen, das mit Beifuß gefüllt ist. Nehmen Sie das Säckchen mit ins Flugzeug oder ins Auto und schnüffeln sie ab und zu daran, das beruhigt den Geist und den Magen. Zudem beugt es bei Autofahrern der Müdigkeit vor.


Verwendung: Schweine-, Hammel-,Gänse und Entenbraten
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Beifuß Öl


Zutaten: Ein sauberes Glas mit Schraubdeckel, Messer oder Schere, gutes Öl ( z.B. natives Oliven-, Mandel- oder Jojobaöl), dunkle Flasche, Beifuß


Zubereitung: Den Beifuß (Kraut, Blüten und Wurzel), mit einem Messer oder Schere zerkleinern, in ein Glas füllen, den Beifuß mindestens 1 cm Öl bedecken (alle Pflanzenteile müssen bedeckt sein!!!! ( Schimmel). Das Glas verschlossen an einen sonnigen Ort stellen. Jeden Tag gut durchschütteln und nach ca. 4 Wochen das Öl abseihen (z.B. durch einen Kaffeefilter oder Teebeutel) und in eine dunkle Flasche füllen. Das fertige Öl hält sich ca. 1 Jahr


Verwendung: Bei geschwollenen Beinen und Gelenken, Rheuma und Arthritis, Bauchmassage bei Menstruationskrämpfe


Mystisches


Der germanische Gott Thor besaß einen Gürtel aus Beifuß, genannt Megingjardr, der seine Kräfte verstärken sollte. Auch sterbliche Menschen sollten durch Beifuß-Gürtel gestärkt werden. Solch ein Gürtel muss zur Sommersonnenwende (21.6.) geflochten werden, um seine volle Kraft entfalten zu können. Häufig wurde solch ein Sonnenwendgürtel am Schluss des Sonnenwendfestes im Feuer verbrannt. Dadurch sollte alles Schlechte verbrannt werden.




Brunnenkresse / Nasturtium officinale


Familie: Kreuzblütler/Cruciferae


Heimat: Europa


Beschreibung: mehrjährige Staude,


Blätter: dunkelgrün, fleischig


Blüte: weiß, gelbe Staubblüten, Mai-Juli


Frucht: Schoten, 8-20 mm lang , 2-3 mm breit


Standort: halbschattig, feuchter humoser Boden


Geschmack: frisch, leicht scharf


Wirkung: bei Husten, Bronchitis, Appetitlosigkeit, Verdauungsprobleme, Fiebersenkend


Verwendung: Suppen, Salaten
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Brunnenkresse –Salat mit Ei


Zutaten: 4 Eier, 200 g Brunnenkresse, 2 Tomaten,


für das Dressing: 2 EL Essig, 2 EL Zitronensaft, 1 TL Senf, 1 TL Honig, 3 EL Sonnenblumenöl, Salz und Pfeffer


Zubereitung: Eier ca. 8 Minuten hart kochen, abschrecken, abkühlen lassen und dann schälen. Kresse putzen, waschen, trockenschütteln. Tomaten waschen, putzen und in Spalten schneiden. Für das Dressing: Essig, Zitronensaft, Senf, Honig, Öl, Salz und Pfeffer gut vermischen. Salat auf 2 Tellern anrichten, mit der Soße beträufeln. Eier vierteln und auf dem Salat anrichten...dazu passt frisches Brot!


Mystisches


Die Griechen verwandten den Samen als Beimischung zu Liebestränken. Lungenkranken soll folgendes Rezept helfen: Man mischt Ziegenmilch mit Brunnenkresse und gräbt das Gefäß 1 ½ Schuh tief ein. Nach 3 Tagen gräbt man das Getränk aus und trinkt morgens und abends davon, solange es gut schmeckt. Dann wiederholt man die Prozedur.




Bohnenkraut / Satureja hortensis


Familie: Lippenblütler/ Lamiaceae


Heimat: Mittelmeerraum


Beschreibung: einjährig, krautig, starke Hauptwurzel, 25 cm hoch, Sorten bis 60 cm hoch


Blätter: ungestielt, linealisch bis lanzettlich, spitz zulaufend, ganzrandig, dunkelgrün


Blüte: weiß-blassrosa oder lila, Juli-Oktober


Standort: sonnig, warme durchlässige nährstoffreiche Böden


Geschmack: kräftig, würzig, herzhaft pfeffrig, scharf und brennend, Ersatz für schwarzen Pfeffer


Wirkung: Magensaft bildend, blähungstreibend, antiseptisch


Verwendung: frisch oder getrocknet zu Rot- und Weißkraut, Tomaten, Linsen, Bohnen, Fisolen, Kürbis, Pilzgerichten, Ragout, Bratkartoffeln,
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Grüne Bohnen, Tomaten, Thymian- Salat


Zutaten: 500 g grüne Bohnen ( Fisolen) 2 - 3 Stängel Bohnenkraut oder getrocknet je nach Geschmack, Salz, 350 g Tomaten, 3 - 4 Stängel Thymian, 3 EL Olivenöl, 2 EL Apfelessig, 1 TL Honigsenf, Pfeffer


Zubereitung: Die Bohnen waschen und putzen, dann schräg in Stücke von 4 cm Länge schneiden. Bohnenkraut abbrausen und mit den Bohnen in ausreichend Salzwasser geben. Bohnen in ca. 15 Min. bissfest garen. In ein Sieb schütten und unter kaltem Wasser abschrecken. Die Tomaten waschen, halbieren die Kerne entfernen, das Fruchtfleisch klein würfeln. Thymian abbrausen und trocken schütteln, die Blättchen abzupfen und grob hacken. Das Olivenöl mit Essig, Senf, Pfeffer und Salz zu einem Dressing verrühren. Bohnen, Tomaten und Thymian in eine Schüssel geben. Das Dressing darüber gießen und alles gut vermengen.


Mystisches


Um einem lieben Menschen etwas Glück zu senden und frischen Wind in das Liebesleben zu bringen, nehme man einen kleinen Beutel, lege eine Haarsträhne der Person oder ein Stück Stoff, das von dieser stammt und füge das Bohnenkraut, Basilikumblätter, Rosenblätter und Zimtrinde usw. hinzu. Selbstverständlich kann dies noch mit anderen Kräutern und Gewürzen erweitert und verstärkt werden. Wer der Liebe etwas Schärfe oder Würze geben möchte, kann auch roten Pfeffer oder Chilliflocken hinzu tun. Dieser Beutel sollte dann an Vollmond oder zunehmender Mond geweiht werden.




Borretsch / Borago officinalis


Familie: Raubblattgewächs/Boraginaceae


Heimat: Mittelmeerraum


Beschreibung: einjährig, krautig, bis 70 cm hoch, an Stängeln und Blättern borstig behaart


Blätter: derb, dunkelgrün, lanzettlich, eiförmig, 10-15 cm lang


Blüte: leuchtend blau, fünfzählig, Mai-September


Standort: humose Böden, sonnig bis halbschattig, anspruchslos


Geschmack: leicht, erfrischend, riecht nach Gurken


Wirkung: beruhigend, Rheumatismus, Durchfall, Fieber, Pflege bei sensibler reizbarer Haut, beruhigend,


Verwendung: Gurken-, Tomaten-, Kartoffelsalat, Spinat, Mangold, Einlegegurken
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Sekt aus Borretsch Blüten


Zutaten: 2 Handvoll Borretsch frische Blüten, 6 Liter Wasser, 6 Zitrone, unbehandelt, 1 kg Zucker, ¼ Liter Essig


Zubereitung: Die Zitronen in Scheiben schneiden. Die Blüten von den Stielen abzupfen. Zusammen mit dem Wasser, Zucker und Essig in ein großes Gefäß geben (z. B. ein neuer Plastikeimer). Umrühren, bis sich der Zucker löst. Nach 2 - 3 Tagen (dabei immer wieder mal umrühren) durch ein Haarsieb oder Tuch abgießen und in handelsübliche leere 1,5-Liter-Wasserflaschen abfüllen, diese aber wegen der Gärung nur zu 3/4 füllen. Mindestens drei Monate lang kühl und dunkel stehen lassen. Der daraus entstandene Sekt hat ca. 3 - 4 % Alkohol, eine lila Farbe und einen exzellenten, fruchtigen Geschmack.


Mystisches


Schon vor 500 Jahren wurde die Pflanze erstmalig erwähnt. Es ist überliefert, dass man den Borretsch in Wein einlegt hat. Trinkt man den Wein, vertreibt er trübe Gedanken und Trauer und fördert die Lust auf Sex. Aber auch Hildegard von Bingen, die sich sehr viel mit Kräutern beschäftigt hat, hat ihn in Ihren Rezepten erwähnt. An Hand ihrer Erfahrungen weiß man, dass die Pflanze positiv auf das Gemüt, das Herz und den Gefühlszustand einwirkt.




Dille / Anethum graveolens


Familie: Doldenblütler/Apiaceae


Heimat: Vorderasien, Indien, Europa


Beschreibung: einjährig, krautig, 30-75 cm hoch


Blätter: 3-4 fach, fiederschnittig


Blüte: 15-30 strahlige Doppeldolden, gelb, Juni-August


Früchte: eiförmig, braune Spaltfrüchte, 3-5 mm lang, 1.8-2,5 mm breit


Standort: sonnig, warme leichte Böden


Geschmack: kräftig, würzig, erfrischend


Wirkung: blähungstreibend, appetitanregend, verdauungsfördernd


Verwendung: Dillsuppen, Tomaten, Gurken, Soßen, Fisch
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Gurke-Dill Aufstrich


Zutaten: 50 ml Wasser, 1 Spritzer Zitronensaft, 1 Schuss Öl (Sonnenblumenöl), 100 g Sonnenblumenkerne, 1/2 Salatgurke, 1/2 EL Dill, etwas Salz und Pfeffer, evtl. Thymian, evtl. Oregano


Zubereitung: Wasser, Öl und Zitronensaft in ein hohes Gefäß (Messbecher etc.) geben und dann die Sonnenblumenkerne dazugeben. Alles mit dem Pürierstab pürieren (oder im Mixer bearbeiten). Die Gurke schälen, in mehrere große Stücke schneiden und mit in die Masse geben. Das Ganze nochmal mit dem Pürierstab/Mixer bearbeiten. Jetzt den Dill unterrühren, mit Salz, Pfeffer und eventuell anderen Gewürzen abschmecken. In ein verschließbares Glas füllen. Hält sich im Kühlschrank einige Tage. Schmeckt genial zu noch warmem Brot oder als Dip für eine Rohkostplatte etc.


Mystisches


Frauen nahmen früher am Hochzeitstag gerne heimlich Dillsamen mit in die Kirche, denn es hieß, dass sie dann in der Ehe die Hosen anhaben würde ("Ich hab' Senf und Dill, mein Mann muss tun, was ich will"). Ferner sollte Dill, frisch unter dem Kopfkissen, Alpträume fern halten und das Schnarchen verhindern. Dillbündel oder Kränze an der Stalltür sollten Hexen davon abhalten, das Vieh zu verzaubern. Dill sollte ebenfalls vor Gewitter schützen. Dillsträuße, die man über der Haustüre anbrachte, sollten unliebsame Besucher davon abhalten, das Haus zu betreten.




Estragon / Artemesia duracunculus


Familie: Korbblütler/ Asteraceae


Heimat: China, Balkan


Beschreibung: mehrjährig, 60-150 cm hoch,


Blätter: hell-dunkelgrün, lanzettlich


Blüte: kleine grünlich, kugelförmige Blüten, Mai-Juli


Standort: sonnig-halbschattig, windgeschützt, warm, nährstoff-, kalkreicher Boden, feucht


Geschmack: stark aromatisch, pfeffrig, leicht bitter


Wirkung: antiseptisch, beruhigend, herzstärkend, krampflösend, stärkend


Verwendung: grünem Salat, Estragon- Essig, Fleisch, Geflügel, Fisch
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Sherry-Estragon-Essig


Zutaten: 750 ml Weißwein-Essig, 250 ml Sherry-Essig, 1 Bund Estragon, 2 TL schwarze Pfefferkörner, 1 TL Senfkörner, 1 TL Piment Körner


Zubereitung: Essig in einem Topf ca. 2 Minuten aufkochen und auf ca. 40° C abkühlen lassen. Dann die Pfeffer-, Senf- und Pimentkörner mit dem Messerrücken leicht andrücken und anschließend mit dem Estragon in ein sterilisiertes, verschließbares Glas/ Flasche füllen. Den warmen Essig über die Gewürze gießen. Das Glas ab und zu schütteln und wenden um die Zutaten zu vermischen. Ca. 3 Wochen ziehen lassen. Haltbarkeit 2 bis 3 Jahre.


Mystisches


Den Namen Estragon leitet man ab von draco = Drache, Schlange. Man vermutete über tausend Jahre lang, dass ein Bündel Estragon am Körper auf jeden Fall vor Schlangenbissen schützt. Wenn aber doch einmal eine zugebissen hat, dann helfen die zerquetschten Blätter, wenn sie gleich nach dem Biss aufgelegt werden.




Gartenkresse / Lepidium sativum


Familie: Kreuzblütler/ Brassicaceae


Heimat: West oder Zentralasien


Beschreibung: einjährig, krautig, bis 50 cm hoch


Blüte: weiß bis rosa, zwittrig


Frucht: Schoten


Standort: halbschattig, warm, mäßig trocken und kalkhaltig


Geschmack: scharf, würzig


Wirkung: viel Vitamin C und Mineralstoffe, vorbeugende Wirkung gegen Krebs, harntreibend


Verwendung: Salaten und Soßen, Kräuterbutter
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Tortellini mit Sahnesoße


Zutaten: 500 g Tortellini (Kühlregal), ½ Bund Frühlingszwiebeln, 2 Knoblauchzehen, 250 g Champignons, 3 EL Olivenöl, 1 EL Currypulver, 150 ml trockener Weißwein, 200 g Sahne, Salz, Pfeffer aus der Mühle, 2 EL Zitronensaft, Gartenkresse im Schälchen


Zubereitung: Tortellini in reichlich Salzwasser nach Packungsanweisung bissfest kochen, in ein Sieb abgießen und abtropfen lassen. Frühlingszwiebeln putzen, waschen und mit dem zarten Grün in Röllchen schneiden. Knoblauch schälen, hacken. Champignons mit Küchenpapier putzen und grob hacken. Olivenöl in einer Pfanne erhitzen, Frühlingszwiebeln, Knoblauch und Curry (nach Geschmack) darin kurz andünsten, Pilze dazugeben und unter Rühren ca. 2 Min. weiterdünsten. Wein angießen, kurz aufkochen, dann die Sahne zugeben, mit Salz und Pfeffer abschmecken und ca. 3 Min. köcheln lassen. Dann mit Zitronensaft abschmecken und mit den Tortellini mischen. Tortellini auf Teller anrichten und mit Kresse bestreut servieren.


Mystisches


Sogar in Pharaonengräbern fanden sich die Samen der Kresse. Der Kresse Samen dient als Begleiter und Wegzehrung in eine andere Welt. Die Schärfe des Geruchs frisch zerquetschter Kresse wehrt böse Geister ab.




Kapuzinerkresse / Tropeolum majus


Familie: Kapuzinerkressengewächs / Tropaeolaceae


Heimat: Peru, Bolivien


Beschreibung: einjährig, kletternd bis kriechend, saftig, krautig


Blätter: rund, glatt, schildförmig


Blüte: rot, orange oder gelb, trompetenähnlich, August-Oktober


Frucht: Kapsel mit 3 Samenkörnern


Standort: sonnig, windgeschützt, mäßig nährstoffreich, lockerer Boden


Geschmack: kresseähnlich, leicht scharf, pfefferartig


Wirkung: antibiotisch, blutreinigend, appetitanregend, wundheilend, desinfizierend, entzündungshemmend, hautdurchblutend


Verwendung: Salat, Suppen, Soßen
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Kapuzinerkresse Suppe


Zutaten: 8 Handvoll Kapuzinerkresse ( junge Blätter), 6 Knoblauchzehen, 1 Zwiebel, 400 ml Weißwein, 1 l Gemüsebrühe, Pfeffer, Blüten für die Garnierung, 2 Scheiben Brot


Zubereitung: Kapuzinerkresse, Knoblauch und Zwiebel fein hacken. Zwiebel und Knoblauch andünsten, Kapuzinerkresse beigeben, kurz mitdünsten und dann mit dem Weißwein ablöschen, etwas einkochen lassen. Dann mit ca. 1 l Gemüsebrühe aufgießen, nochmals köcheln lassen. Die Suppe pürieren und mit Pfeffer abschmecken. Das Brot in Würfel schneiden und in einer Pfanne anrösten. Die Suppe mit gerösteten Brotwürfeln und Blüten garnieren.


Mystisches


Man verwendete die Kapuzinerkresse als Aphrodisiakum, denn man meinte, der Samen mache lustig und begierig zur Unkeuschheit, was seinen Grund darin haben mag, dass man nach dem Genuss von Kapuzinerkresse wesentlich weniger Alkohol verträgt als sonst, und Hemmungen schneller verliert.




Kerbel / Anthriscus cerefolium


Familie: Doldenblütler / Apiaceae


Heimat: Westasien, Südeuropa, Mitteleuropa, Balkan, Kaukasus


Beschreibung: einjährig, 20-70 cm hoch


Blätter: hellgrün, doppelt bis vierfach, fiederschnittig, Blattrand gesägt oder gekerbt, Oberseite glatt, Unterseite behaart


Blüte: Doppeldolde, Mai- August


Frucht: schmal walzlich, schwarz, glänzend, glatt, 7-11 mm lang, bis 1,5 mm


Standort: sonnig bis halbschattig, durchlässiger, mäßig feuchter Boden


Geschmack: feines anisartiges liebliches Aroma


Wirkung: appetitanregend, stoffwechselfördernd, harntreibend


Verwendung: Soßen, Suppen, Gemüse, Eintopf, Fleisch, Geflügel, Salat, Fisch, Kräuterbutter
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Kerbelsuppe


Zutaten: 40 g Pflanzenfett, 1/2 Zwiebel, 2 EL Mehl,150 g Kerbelblättchen, gewaschen und von den Stielen gezupft, 1 Liter Wasser, Salz und Pfeffer, n. B. Schlagobers, n. B. Eigelb, n. B. Weißwein
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