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Wohin du auch gehst, geh mit deinem ganzen Herzen!


(aus China)
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Liebe Kräuter-Interessierte!
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Dieses Buch hat eine zwanzigjährige Geschichte: da ich kaum etwas gerne wegwerfe, verarbeitete ich die A3-Plakate über Kräuter, die ich für eine Kräuterausstellung im Rahmen der 1. Rottenbacher Pflanzenbörse 1993 gestaltet hatte, 1994 zum allerersten „Rottenbacher Kräuterbuch“. Ein Riesen-Kräuterbuch aus Karton mit den Massen 48 x 35cm. Ein Nachschlagewerk. Neben Texten über Kräuter bereicherte ich es mit eigenen Zeichnungen der Pflanzen, getrockneten Kräutern und vielen Rezepten. Zahlreiche Menschen haben es in den folgenden Jahren bewundert, sich Anregungen geholt, über Interessantes gestaunt, Rezepte abgeschrieben und den Wunsch an mich gerichtet, dass sie so ein Kräuterbuch in „klein“ gerne kaufen würden. So habe ich 1997 das Buch im Kleinformat (A5) im Eigenverlag herausgegeben.
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2013 stand die 20. Pflanzenbörse ins Haus. Ein Anlass um dieses Buch neu aufleben zu lassen. Ich bemühte mich, neue Rezepte zu finden und das Buch um Interessantes und um Farbfotos zu ergänzen. Und nun: 2016 wird es bei BoD verlegt. 28 Kräuter werden in diesem Buch vorgestellt. Sie erfahren bei jeder Pflanze Wissenswertes über Geschichte, Anbau, Verwendung in Küche, Heilkunde, Kosmetik und Haushalt, sowie über die wesentlichen Inhaltsstoffe dieser Pflanze. Auch nenne ich die Synonyme. Das sind jene vielen unterschiedlichen Namen, unter denen Pflanzen vielerorts im Volksmund bekannt sind. Oft gibt es für ganz unterschiedliche Pflanzen den gleichen Volksnamen. Lassen sie sich davon nicht verwirren. Der allgemeingültige deutsche Name und natürlich der wissenschaftliche Name geben erst eindeutig Auskunft, um welche Pflanze es sich handelt und schließt Verwechslungsmöglichkeiten aus.


Ich wünsche Ihnen viel Freude mit diesem Buch und dass Sie dadurch Interesse und Lust aufs Garteln mit Kräutern und die Verwendung dieser in Ihrer Küche, für Ihre Gesundheit und Schönheit bekommen. Sie werden feststellenen, dass Kräuter eine unschätzbare Bereicherung für uns sind und wie gut und interessant es ist, das alte Wissen um sie neu zu entdecken.
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Konsulentin Magistra Claudia Ortner


„Narren rennen, Kluge warten, Weise gehen in den Garten“ Rabindranath Tagore





GESCHICHTE DER VERWENDUNG VON KRÄUTERN
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Seit vielen Jahrtausenden benutzen die Menschen Kräuter als Nahrung, Medizin, im Haushalt oder für die Schönheit. Bereits die Steinzeitmenschen haben nachweislich schon zahlreiche der uns als heilkräftig bekannten Pflanzen verwendet. So wurden die Samen und Pollen von Schafgarbe, Kamille, Kümmel und Johanniskraut in ihren Siedlungen gefunden. Aus der Zeit des alten Ägypten dokumentieren etliche Papyri (Bild 1: eine Seite aus dem Papyri Ebers) und Wandmalereien die Verwendung von Heilkräutern und Gewürzen, wie Minze, Zwiebel und Koriander. In Griechenland und Rom existierte ebenfalls ein großes Wissen um Kräuter, wie die Werke von Hippokrates (Bild 2, Griechenland, 460 – 337 vor Christus), Theophrast (Griechenland 372 – 287 vor Christus), Dioskurides (Bild 3 rechts; Rom, Mitte des 1. Jahrhunderts nach Christus), und Plinius bezeugen.
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Vieles von diesem Wissen und auch viele Pflanzen - nicht nur Kräuter sondern auch mittlerweile viele in Vergessenheit geratene Gemüsesorten, wie Mangold und Melde - wurden durch die Römer im Zuge der Eroberung des Alpenraumes in unsere Gegend gebracht und eingebürgert, wie der Salbei, der Rosmarin und der Lavendel.


Im Mittelalter spielten Kräuter ebenfalls eine bedeutende Rolle. Kaiser Karl der Große verordnete in seinen Capitillare de Villis um 800, welche Kräuter neben Obst und Gemüse auf seinen Landgütern angebaut werden sollten. Unter anderem gehörten Kümmel, Salbei, Raute, Anis, Petersilie, Dill und Kerbel dazu. Ungefähr im gleichen Zeitraum beschrieb der Abt Walahfrid Strabo (808 – 849) in seinem Lehrgedicht HORTULUS eine Vielzahl an Heil- und Gewürzpflanzen. Neben den vielen herausragenden Männern der Kräuterkunde sticht besonders eine Frau, nämlich Hildegard von Bingen (Bild 3, 1098 – 1179) hervor. Heutzutage greifen viele Menschen wieder auf ihr großes Wissen zurück.


War das Wissen des Mittelalters und des Altertums über Heilpflanzen lange Zeit den „Kräutervätern“, wie Lehrern und Ärzten vorbehalten, änderte sich dies, als durch den Buchdruck Kräuterbücher weitverbreitet wurden.
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Neue Erkenntnisse in der Chemie und Medizin am Ende des 19. Jahrhunderts, die ersten chemischen Medikamente lösten die Heilkräuter ab. Und je mehr Medikamente es gab, umso mehr Wissen ging scheinbar verloren. Die Menschen verließen und verlassen sich großteils nur mehr auf ihre Ärzte und geben somit auch Verantwortung für ihr Leben - für ihre Gesundheit-ab. Aber immer wieder gab es Heilkundige, die dieses alte Wissen weitergeben und damit auch viele Menschen in ihren Bann zogen, wie Pfarrer Kneipp und Kräuterpfarrer Weidinger.
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In den letzten Jahren ist dieser Trend verstärkt beobachtbar. Die Leute sehnen sich zurück zur Natur; sie sind nicht mehr nur „wissenschaftsgläubig“, altes Wissen wird wieder wiederentdeckt und wichtig. Sie wollen nicht ständig irgendwelche Chemikalien mit zahlreichen Nebenwirkungen schlucken.


Viele Menschen könnten sich das Sitzen in überfüllten Wartezimmern ersparen, wenn sie früh genug zu alten Hausmitteln, wie Lindenblüten-, Salbei - oder Kamillentee greifen würden. Und gepaart mit einer gesünderen Lebensweise, maßvoller, ausgewogener Ernährung mit Verwendung zahlreicher an wertvollen, gesundheitsfördernden Inhaltsstoffen reichen Kräutern, vielen einfachen Naturheilmethoden, wie Wickeln, Wärmetherapie, Akupunktur, Akupressur und Aromatherapie, sowie dem Hineinhorchen in den eigenen Körper würden alle besser leben.


Altes Wissen aus Heilkunde, Küche, Kosmetik gepaart mit Lust, Phantasie und Mut beim Kochen mit Kräutern verspricht eine Zukunft mit mehr Wohlbefinden!!





BASILIKUM - Ocimium basilicum



VOLKSMUND: Königskraut, Basilge, Hirnkraut, Basilienkraut, Suppenbasil, Bienenweide, Pfefferkraut, Nelken- oder Hirtenbasil, Basilkraut, Krampfkräutel








	Familie

	Lamiaceae = Lippenblütler
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Die Heimat des Basilikums
dürfte aufgrund der Artenfülle
in Indien liegen.






	Lebensdauer

	Einjährig






	Größe

	je nach Sorte bis 70cm






	Frostresistenz

	keine






	Boden

	humusreich, locker, etwas Sand beimischen






	Standort

	sonnig, warm






	Wasserbedarf

	mäßig feucht






	Aussaat/Vermehrung

	Vorkultur April bis Mai, Auspflanzen ab Mai, Ernte ab Juli






	Blütezeit

	ab Juli






	Inhaltsstoffe

	Ätherische Öle (Estragol, Linalool, Eugenol), Gerbstoffe, Glykoside, Flavonoide; Vitamin C






	TIPP

	Basilikum ist ein Lichtkeimer – daher die Samen nicht mit Erde bedecken und gut feucht halten. Von den vielen Basilikum-Sorten sind z.B. das Genoveser Basilikum, Thai-Basilikum „Siam-Queen“ und das Zimtbasilikum zu empfehlen. Am besten ist, Sie bauen die unterschiedlichsten Basilienkräuter an und finden dadurch Ihre persönlichen Favoriten heraus.
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HEILKUNDE: Basilikum hat eine wärmende, krampflösende, wassertreibende, nervenberuhigende und auf den Magen-Darmbereich beruhigende Wirkung. Basilikum-Tee lindert Blähungen, stärkt den Magen und wirkt appetitanregend. Es fördert die Verdauung fetter Speisen. Bei Halsschmerzen wird er in der Volksheilkunde als Gurgelmittel empfohlen. Nach Willfort liefert das Basilienkraut auch heilsame Anwendungsmöglichkeiten bei Krankheiten der Harnorgane, wie bei Nierenentzündung und schmerzhaftem Urinieren. So ist bei Nierenentzündung eine Mischung aus Basilikum – und Birkenblättern zu empfehlen. Der Tee gilt auch als Aphrodisiakum = ein Lust förderndes Mittel.
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Das ätherische Öl kann man zum Inhalieren bei Schnupfen und Husten verwenden; gute Erfolge gibt es auch durch Einreiben betroffener Stellen bei neuralgischen Schmerzen.


KOSMETIK: Basilikum-Tee kann als Mundwasser gegen üblen Mundgeruch, bei übermüdeter Haut und als Haarwasser bei Haarausfall verwendet werden.


HAUSHALT: Basilikum auf der Fensterbank vertreibt Mücken und andere lästige Insekten.
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KÜCHE: frische Blätter würzen Saucen, Grillmarinaden, Salate, Fleisch und Gemüse; zahlreiche Sorten, wie Thai-Basilikum, Buschbasilikum, Zimtbasilikum, Heiliges Basilikum oder Krauses Basilikum sind im Handel. Finden sie ihren persönlichen Favoriten heraus. Den stärksten Duft besitzen die Blätter zu Beginn der Blütezeit.


TIPP: Gönnen Sie sich einmal nach einem anstrengenden Tag ein Bad mit 7 Tropfen ätherisches Basilikum-Öl und einem Becher Schlagobers. Sie werden danach herrlich entspannt sein!
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BERGBOHNENKRAUT – Satureja montana



VOLKSMUND: Boazkräutl, Weinkraut, Suppenkraut, Pfefferkraut, Kölle, Josefele, Käsekraut, Fleischkräutel, Bauernkräutchen, Winterbohnenkraut, Saturei, Schmecket, Schmöcherl








	Familie

	Lamiaceae = Lippenblütler
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	Lebensdauer

	mehrjährig






	Größe

	25cm






	Frostresistenz

	frosthart






	Boden

	mager, trocken, sandig, leicht kalkhältig






	Standort

	sonnig






	Wasserbedarf

	immer ausreichend gießen






	Aussaat/Vermehrung

	ab März; durch Stecklinge






	Blüte

	ab Juli – August






	Reihenabstand

	30cm






	Inhaltsstoffe

	Ätherisches Öl mit Cavracol, Cymol; Phenole, Roheiweiß, Fette, Zucker






	TIPP

	Achtung! Bohnenkraut ist ein Lichtkeimer, daher kaum mit Erde bedecken; im Winter für etwas Reisigschutz sorgen und im Frühling etwas zurückschneiden
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Familie

Lamiaceae = Lippenbliitler

Lebensdauer Einjahrig

GroRe je nach Sorte bis 70 cm

Frostresistenz keine

Boden humusreich, locker, etwas Sand beimischen

Standort sonnig, warm

Wasserbedarf maRig feucht

Aussaat/Vermehrung | Vorkultur April bis Mai, Auspflanzen ab Mai, Ernte ab
Juli

Bliitezeit ab Juli

Inhaltsstoffe

Atherische Ole (Estragol, Linalool, Eugenol), Gerbstoffe,
Glykoside, Flavonoide; Vitamin C

TIPP

Basilikum ist ein Lichtkeimer — daher die Samen nicht
mit Erde bedecken und gut feucht halten.

Von den vielen Basilikum-Sorten sind z.B. das Genoveser
Basilikum,  Thai-Basilikum ,Siam-Queen“  und das
Zimtbasilikum zu empfehlen. Am besten ist, Sie bauen die
unterschiedlichsten Basilienkrauter an und finden dadurch
lhre personlichen Favoriten heraus.

Die Heimat des Basilikums
dirfte aufgrund der Artenfiille

in Indien liegen.
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