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Ti pps
War enkunde

Anleitung:

Krauterwi ssen wurde | ange Zeit mt der Hexenkunst verbunden. Die
Hei | kennt ni sse brachten Frauen und Hebanmen brachten in friuheren
Zeiten oft in den Verruf, eine Hexe zu sein. D e sogenannten Hexen
wurden stets gerufen, wenn jemand krank war, wenn ein Kind zur Welt
zu bringen war, wenn die Saat nicht aufgehen wollte, wenn die Tiere
ni cht werfen konnten, und auch dann, wenn es Krisen in nenschlichen
Bezi ehungen gab. Sie sanmelten sich ihre Heil krauter und stellten

i hre Medizin selbst her. Somt war eine Hexe zugleich Heilerin,

Bi ol ogi n und Phar mazeuti n.

Kénnen Hexen fliegen?

"Echte Hexen" stellten neben ihren Heil pasten auch sogenannte

Fl ugsal ben her. Sie bestanden aus hochgiftigen Krauterextrakten, die
ei ngedi ckt und mt Fett verm scht wurden. Sie wurden vorzugswei se
auf Hautstellen aufgetragen, wo die Aufnahnme in den Korper uber die
Haut besonders wi rkungsvoll stattfindet. Flugsal ben bew rkten

al I erdi ngs nicht das Schwerel oswerden des Korpers, sondern tauschten
i n Fol ge der Drogenei nwi rkung bzw. Vergiftungserschei nung m tunter

ei nen Zustand vor, der ein flugahnliches Erlebnis hervorruft. Sol che
Fl ugsal ben, wel che vom Boden abhebende Hal | uzi nati onen vermttelten
wur den von den frihen Hexen entw ckelt. Mglicherweise glaubten sie
(wenn sie es Uberlebten), tatséchlich geflogen zu sein.

Andere Ritual e und Braucht tner:

In Galizien trug die Braut auf demWeg in die Kirche Petersilie und
Brot unter ihrem Arm um bdse Ceister fernzuhalten. Den Kriegern

At hens wi ederum war Petersilie in Kanpfzeiten verboten, weil man

gl aubt e, dass sie sexuelle Energien aufheizte. In der "Qdyssee"
steht zu lesen, dass die Insel der Nynphe Kal ypso, als sie Qdysseus
verfihrte, mt einem Teppich von Petersilie bedeckt war. Knobl auch
der Sage nach wuchs er dort, wo der Teufel beim Verlassen des

Par adi eses seinen |inken Fuss hinsetzte. Vielleicht galt der

Knobl auch deshal b als starkes Abwehrmittel gegen Hexen und bdse
Ceister. Die griechischen Athleten kannten ihn, um di e Kanpfesl ust
zu steigern, aber das Betreten der Tenpel war nach dem Genuss von
Knol | e untersagt. Der schlechte Geruch, so glaubten die Hellenen
wirde di e Nase der Gbtter bel eidigen.

Ei nhei m sche Kréauter

Krautergarten und "Kraut erhexen" erl eben gerade in den |letzten
Jahren ei ne Renai ssance. Hohen Bekannt heitsgrad geni essen dabei die
Krauter aus den asiati schen und sudeur opdi schen Raunen. Das W ssen
um den Geschmack und di e Verwendungsnigl i chkeiten ei nhei m scher

Pfl anzen aber, z.B. LOowenzahn, Gansebl tnthen oder B&rl auch, ist fast
ganz verl oren gegangen. Fast jeder kennt die Krduter, doch kaum
jemand nutzt sie. Nicht ganz unschuldig daran ist sicherlich die

A obal i si erung und der weltweite Handel, der es erntglicht, das
ganze Jahr Uber frische Krduter zu erhalten. Doch mit ihnen ist es
wie mt den Erdbeeren zur Wi hnachtsgans. N cht der Jahreszeit



Krauter - Rituale und Brauchtiimer - Info

(Fortsetzung)

ent sprechend, in d ashausern oder frenden Klimta gezichtet,
verlieren sie ihr typisches Aroma und schrmecken oft |eer und fad.
Zumal sie oft wdhrend | anger Transportwege i hre wertvollen

I nhal tsstoffe verlieren

Krauter richtig sanmel n:

Bei m Sammel n von Kréauter in der freien WIdbahn, sollte man sich

vor her genau kundi g machen. Es gi bt eine Vielzahl von guten

Kr aut er blichern (si ehe Anhang), die hilfreiche Ti pps geben. So wird
Bar | auch bei spi el swei se wegen seiner Blattformleicht mt den

Mai gl 6ckchen verwechselt. Hi er kann man sich am Geruch orientieren
Nur wenn er stark an Knobl auch erinnert, handelt es sich tatsachlich
um Bar |l auch. Léwenzahn ist bei uns das wohl bekannteste W/ dkraut.
Aus einer Blattrosette mt tiefeingeschnittenen, gezackten Bl attern
komren von Mirz bis Cktober die MIchsaft fihrenden hohlen Stéange
hervor. Jeder Stiel trégt ein grosses gel bes Bl it enkdrbchen. Nur was
i sst man wann? In der Kiche werden die zarten Bl atter (Februar bis
Mai ), die Knospen, die Bluten und die Wirzel n (Frihjahr und Herbst)
verwendet. Die Blatter sind vor der Bllite zarter. Eine

enpf ehl enswerte Sammel zeit - und das gilt far alle Krauter - ist der
Vornittag, nachdem der Mbrgentau abgetrocknet ist. Keinesfalls
sollten Kréuter nass gesammelt werden. Der Transport erfol gt
nmbgl i chst in Korben oder Lei nensdcken. Geféasse, in denen die
Pflanzen nicht "atnmen" koénnen, fdhren schnell zum Verderb der Ernte.

Krauter richtig konservieren

Auch di e Uppigsten Zeiten haben ein Ende! Daher sollten man
spatestens imHerbst die Krauter ernten oder frisch vom Markt hol en
und fiar die kalte Jahreszeit haltbar machen. Dafir gibt es

ver schi edene Mgl i chkeiten

Tr ocknen:

Fur das Trocknen missen di e Kréuter grin geschnitten, gebindelt und
kopf Uber auf gehéangt werden. Man sollte sie nicht der prallen Sonne
aussetzen, da sie sonst viel von ihrem Aroma verlieren. |st dafar
kein Platz, kdénnen die Pflanzen auch i mHerd getrocknet werden. Die
Tenperatur sollte 40 Grad Cel sius nicht Ubersteigen. Bei der

Her dt rocknung i st ausserdem darauf zu achten, dass regel nédssig die
Feuchtigkeit aus dem Herd entwei chen kann. Die Lufttrocknung dauert
bei ideal en Bedi ngung 2-3 Wbchen, bei der Herdtrocknung kal kuliert
man 12 Stunden. Di e Konservierung ist abgeschl ossen, wenn die

Bl &t tchen knistern. Die getrockneten Krauter werden in dunklen

| uftdi cht en Gef dssen auf bewahrt und sind ca. ein Jahr |ang haltbar

Ti ef gefrieren

Frische Kréauter waschen und kil ein hacken. In kleine Dosen oder in
Ei swirfel schalen fallen, mt Wasser bedecken und tiefgefrieren
Letztere Variante hat den grossen Vorteil, dass die Kréauter
portionswei se ent nommen werden kdnnen

Ei nl egen:
Ei ne | eckere Variante und ausserdem ei ne schone Geschenki dee i st das

Ei nl egen der Pflanzen in Essig oder Q. Die frischen Krauter waschen
zu ei nem Strausschen biindeln und in eine mit O oder Essig gefillte
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Fl asche schi eben und luftdicht verschliessen. Am besten eignen sich
geschmackneutrale O e wi e Sonnenbl unen- oder Erdnussél. Bei Essig
sollte eine mlde Sorte wie Qbst oder Wi sswei nessig gewahlt werden.
Di e Flasche an einen dunklen Ot stellen. Bereits nach 2-3 Wchen
haben Essig oder O das Aroma schon angenonmen.

Kr aut er 6l past e:

Die Krauter griundlich waschen und i m Morser zerrei ben oder imM xer
auf der niedrigsten Stufe |angsam zerkl ei nern. Sobal d di e Konsi stenz
pastenartig ist, ein paar Tropfen Aivendl unterrihren. Die Paste
dann in kleine, luftdicht verschliessbare d &schen abfullen und mt
A ivendl bedecken. |Im Kihlschrank aufbewahrt kann man den ganzen
Wnter das frische Aroma der Kré&uter geniessen.



