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Haselnhuss

‘ Beschreibung: |-

Verwendung:

- gemeine Hasel, landlaufig Haselstrauch, Haselnussstrauch
oder nur kurz Hasel genannt, gehort zur Familie der Birken-
gewachse

- Begriff ,,Hasel” ist in der Systematik der Gattungsname

zur Gattung Hasel gehdren:

die Lambertshasel (abgeleitet von lampartische Nuss)
die Baumhasel (Turkische Hasel)

die Gemeine Hasel

Gemeinsamkeit aller: Frichte sind essbar

Die Hasel ist einh&ausig getrenntgeschlechtig, d. h. méannliche
und weibliche Bluten stehen zwar getrennt, aber auf einem
Strauch. Im Gegensatz zu den mannlichen Bliten, die
herabhangende Katzchen bilden, stehen die weiblichen zu
mehreren und bleiben von der Knospe umschlossen. Sie sind
unscheinbar und leicht zu Ubersehen.

Die Hasel bliiht im zeitigen Fruhjahr vor dem Laubaustrieb.
Damit ist sie ein wichtiger Pollenlieferant fur die Honigbiene
und andere Insekten. Allerdings werden an sonnigen, warmen
Wintertagen nur die mannlichen Katzchen angeflogen, da die
weiblichen weder duften noch Nektar besitzen. Die Bestaubung
erfolgt durch den Wind.

Verbreitet ist die Hasel in weiten Teilen Europas sowie in Klein-
asien und dem Kaukasus. In Norwegen ist sie bis zum Polar-
kreis zu finden. Im Stden ihres Verbreitungsgebietes kommt
die Hasel interessanterweise bis in wesentlich hohere Lagen
vor als im Norden. (Die Hohengrenze im Erzgebirge liegt bei
800 m und in Mazedonien bei 1500 m.)

Okologisch ist die Hasel nicht nur als Pollenlieferant bedeut-
sam. Blatter, Friichte und Saft der Hasel dienen einer Vielzahl
von verschiedenen Insektenarten als Nahrung. Aber auch
Kleinsauger (Eichhdérnchen, Bilche, Mause) und Vogel (Kleiber,
Haher) nutzen die Nusse als Nahrung.

Seit Jahrtausenden stehen die Nusse auf dem Speisezettel der
Menschen, da sie aufgrund des groRen Fettanteils sehr
nahrhaft sind. Zu dem sind sie reich an Vitaminen und
Mineralstoffen.

Heutzutage stammen die im Handel erhaltlichen Haselnisse
meist von der Lambertshasel. Italien und die Turkei sind die
wichtigsten Haselnussexporteure. Die Nisse und das ihnen
gewonnene Haselnussol wird bei der Zubereitung von




Back -und SiiBwaren (Nougat, Schokolade, Pralinen, Krokant
usw.), Brotaufstrich, Speiseeis und anderen Leckereien
verwendet. Salate lassen sich mit Haselnussol und Nuss-
splittern verfeinern. Auch in der Kosmetikindustrie findet
Haselnussdl bei der Herstellung von Hautpflegeprodukten
Verwendung.

‘ Haselnuss/Baumhasel

J a n u a r 2 0 1 1 Aufnahme: Botanischer Garten

I Montag l Dienstag l Mittwoch lDonnerstagl Freitag I Samstag I Sonntag

Haselnussplatzchen
1 2

Zutaten:

w

50 g Speisestarke, 65 g gemahlene

4 5 6 7 8 | g 125 g Butter, 125 g Zucker, 200 g Mehl,

Haselnisse, 1 Ei, 1 Packchen Vanillezucker,
1 6 2 TL Backpulver, 2 EL Rum
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Zubereitung:
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eine Alufolie gewickelt, Gber Nacht im
Kuhlschrank ruhen lassen, ausrollen
und Platzchen ausstechen, bei zirka
30 180 Grad 15 Minuten backen, abkihlen
lassen und dann vom Blech I6sen.
Feinschmecker versehen die Platzchen
31 mit einem Uberzug aus Schokolade.
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Kornelkirsche

Beschreibung: |-

Uberliefertes:

- die Kornelkirsche (Cornus mas) gehort zur Familie der
Hartriegelgewéachse,

- ist ein in Stdeuropa und Teilen Mitteleuropas weitver-
breiteter GrofRstrauch oder Baum,

- in Deutschland, meist angepflanzt, relativ haufig in Parks,
Kleingarten und Grunanlagen zu finden,

- wird in anderen Regionen auch Herlitze, Durlitze, Hirlnuss
genannt, Gelber Hartriegel, Dirndl bzw. Dirndlstrauch in
Osterreich oder Tierlibaum in der Deutschschweiz

Die goldgelben Bluten stehen in kleinen, an der Basis mit
gelben Tragblattern versehenen, Dolden und erscheinen je
nach Witterung und Lage von Februar bis April. Wegen der
zeitigen Blute dient die Kornelkirsche vielen Insekten im
Jahr als erste Nahrung.

Obwohl es der deutsche und englische Name (cornelian
cherry) vermuten lasst, ist die Kornelkirsche botanisch nicht
mit der SUR-, Sauer- oder Vogelkirsche verwandt, die zur
Familie der Rosengewéchse gehoren. Allerdings sind die
Frichte, auch Kornellen genannt, ebenso Steinfriichte wie
die herkdbmmlichen Kirschen. Die Kerne der Kornellen sind
grof3 und zweisamig. Die kleinen, 1,5 bis 2,5 Gramm
leichten, meist paarig herunterhangenden Friichte werden
im Volksmund auch scherzhaft Hahnenhoden genannt.

Das Holz der Kornelkirsche ist so hart und schwer, dass es
im Wasser nicht schwimmt. In Europa hat kein Baum oder
Strauch harteres Holz. Aufgrund der hohen Dichte und
Harte wurde das Holz in der Drechslerei und Wagnerei zur
Herstellung von Werkzeugen, Radspeichen, Griffen fur
Messer und fur Hammerstiele verwendet. Aber auch mathe-
matische Instrumente, Kdmme, Schusternagel und sogar
Zahnrader fur Muhlwerke zahlten zu den Einsatzgebieten.

Die Legenden berichten, dass sogar das Torjanische Pferd
und der Bogen des Odysseus aus dem Holz der Kornel-
kirsche gefertigt worden seien.

In Deutschland wurde das Holz der Kornelkirsche durch
einen Spazierstock, den Ziegenhainer, besonders popular.
In dem bei Jena gelegenen Dorfchen Ziegenhain stellten die




Bauern aus den geschalten Asten besonders haltbare Knoten-
stocke her, die zuerst von der Jenaer Studentenschaft getragen
wurden und Ende des 19. Jahrhundert in ganz Deutschland in
Mode kamen.

Verwendung: Die Kornellen sind elliptisch und je nach Reifegrad leuchtend- bis
dunkel-, fast schwarzrot. Sie sind essbar, aber sehr herb.
Geerntet werden sie im August/September, wenn sie fast Uberreif
sind und sich leicht vom Strauch l6sen oder von selbst abfallen.
Aus den Kornellen kann leckere Marmelade, ahnlich der Prei3el-
beermarmelade, Gelee oder Fruchtsaft bereitet werden. In Ost-
europa werden daraus Wein und Likor hergestellt. Unsere Oster-
reichischen Nachbarn stellen das zu den besten Obstbranden
zahlende Kornelkrischenwasser, meist unter der Bezeichnung
Dirndlwasser angeboten, her.

Aufnahme: Marienthal

Februar 2011

Zutaten: 1 kg vollreife Kornellen, 500 g Gelierzucker 2:1

l Montag I Dienstag I Mittwoch I Donnerstag I Freitag I Samstag I Sonntag PPERESICE S volleliz [Keielen vestien Wi
zweimal mit einem Spltzen Messer einritzen. Die so

vorbereiteten Frichte in einem ausreichend groRen

Topf mit wenig Wasser — Feinschmecker kdnnen statt
1 2 3 4 5 6 Wasser auch Rotwein verwenden — so lange kochen bis

sich das Fruchtfleisch vom Kern I6st. Das Ganze durch
ein grobes Sieb streichen. Fruchtmus mit Gelierzucker
mischen und unter fleiBigem Ruhren kochen. Nach
1 3 erfolgreicher Gelierprobe* Masse abschaumen und
heil in kleine saubere Schraubgléser fullen und gut ver-
schlieRen. An Stelle von Gelierzucker kann auch ganz
normaler Zucker zugegeben werden.

7 |8 |9 10 11 12

20 *Gelierprobe: Mit einem Loffel wird eine kleine Menge
der Flussigkeit/der Masse tropfenweise auf ein Teller
gegeben. Geliert die Flussigkeit/Masse, dann ist das
Gelee/die Marmelade fertig.
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Kornelkirsche




Weilde

Uberliefertes:

Beschreibung: ‘/‘5-3'

Die Gattung der Weide — lateinisch Salix — umfasst
insgesamt zirka 450 Arten. Je nach Art kénnen Weiden den
Habitus von bis 30 Meter hohen Baumen, Strauchern oder
nur 3 Zentimeter hohen Zwergstrduchern annehmen.

Zu den bekanntesten unter den Weiden zahlen die
Salweide, die Korbweide oder Trauerweide.

In der Gartengestaltung findet die Korkenzieherweide, ein
Zierstrauch aus China, haufig Verwendung.

Weiden sind zweihausig getrenntgeschlechtig, d. h. mann-
liche und weibliche Bluten stehen getrennt auf verschie-
denen Strauchern, es gibt also mannliche und weibliche
Pflanzen.

Weidenkatzchen gehodren zu den ersten Fruhlingsboten.
Der Pollen der Salweide dient im Fruhling Bienen und
Insekten als erste Nahrung.

Aufgrund ihrer geringen Anspriiche an den Standort sind
Weiden weit verbreitet. Sie gehéren zu den Pioniergehdlzen,
da sie auch nahrstoffarme Bdoden besiedeln. Weiden
wachsen auch auf sehr feuchten oder sogar tiberschwemm-
ten Boden. Deshalb werden sie zur Sicherung von Ufern
und Uferbdschungen eingesetzt.

Weidenholz ist sehr biegsam. Es wird daher nicht nur zum
Flechten von Koérben, Flechtwanden etc. verwendet,
sondern auch zur Herstellung von Holzdubeln und Holz-
nageln. Allerdings ist das Holz der Weiden nicht sonderlich
witterungsbestandig und eignet sich somit nicht als Bau-
holz. Wegen des schnellen Wachstums werden Weiden
heute gern in Kurzumtriebsplantagen, z. B. Energiewélder
far die Energiegewinnung in Biomassekraftwerken, ange-
pflanzt.

Im Volksglauben wurde die Weide als ,,Baum der Hexen und
Geister” bezeichnet. Laut einer Volkssage, sollten die
Weidenzweige ein Zaubermittel gegen Eifersucht sein und
junge Manner steckten sich kleine Weidenzweige in den
Hut.

Aber auch medizinisch ist die Weide eine echte
Uberraschung. Im Mittelalter wurde das Weidenlaub als

Fiir eine
Tasse Tee
bendtigt man:

1 Teelo6ffel klein geschnittene Weidenrinde,
diese Ubergielit man mit einer Tasse heil3en
Wasser. AnschlieBend 20 Minuten ziehen
lassen und abseihen.

Eine Tagesdosis von 6 — 12 g Weidenrinde
sollte allerdings nicht Uberschritten werden!

Bei akuten Schmerzen kénnen 5 bis 9 Tassen
Uber den Tag verteilt getrunken werden.




harntreibendes Mittel verwendet. Und Ménche und Arzte
setzten die Weide bereits als Mittel gegen Fieber und
Schmerzen ein. Ein Tee aus Weidenrinde ist besonders
bei fiebrigen Erkrankungen und Schmerzen hilfreich.

Die Rinde der Weide enthalt den Stoff Salicin, welcher im
Verwendung: L Korper in Salicylsaure umgewandelt wird. Ihren Namen
bekam die Salicylsédure, da sie friher aus der Rinde ver-
schiedener Weiden (wissenschaftlich Salix spec.) gewonnen
wurde. Sie ist der Grundstoff des Schmerzmittels Aspirin
und wird heute synthetisch hergestelit.

Marz 2011

l Montag l Dienstag l Mittwoch lDonnerstagl Freitag l Samstag l Sonntag

Aufnahme: Maxhitte
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Schlehe

Beschreibung: |~

Uberliefertes: ‘

- auch Schleh-, Schlehen-, Hecken- oder Schwarzdorn genannt,

- gehort zur Familie der Rosengewéchse,

- ist beheimatet in Europa, Vorderasien bis zum Kaukasus, Nord-
afrika, auch in Nordamerika hat sie sich angesiedelt, gilt als eine
weitverbreitete Heckenpflanze,

- liebt kalkreiche Béden und sonnige Standorte an Weg- und
Waldrandern sowie felsigen Hangen,

- wachst als Strauch oder kleiner Baum, ist sehr reich an Dornen

- erreicht eine durchschnittliche Wuchshohe von drei Metern,

- wird von groéRReren Pflanzenfressern meist gemieden wegen der
grofRen Dornen,

- die Wurzeln treiben Schdosslinge, so dass sich oftmals dichte
Schlehenhecken bilden, die vielen Tieren (Vogel, Kleinsauger
und Niederwild) Schutz bieten,

- sie zahlt zu den wichtigsten Wildstrauchern

Schon im Marz/April, lange vor dem Laubaustrieb, zeigen
sich an den sparrigen Strauchern viele kleine weil3e Bluten,
die sie aussehen lassen, als lage noch Schnee auf ihnen.
Sie sind im Friuhjahr ein wichtiger Pollen- und Nektar-
spender fur heimische Insekten. Blatter und Friichte dienen
Insekten und Vdgeln als Nahrung.

Die kugeligen, dunkelblau bis schwarzen und stark bereif-
ten Steinfrichte (Schlehen) erreichen einen Durchmesser
von zirka 1 bis 1,5 cm. Das grune Fruchtfleisch schmeckt
sehr sauer und I6st sich schwer von dem Steinkern. Sie
reifen von Oktober bis November und bleiben auch den
Winter Uber am Strauch. Wer sie ernten mochte, sollte dies
nach dem ersten Frost tun, da sie dann schmackhafter sind.

In der Antike verwendeten die Arzte den eingedickten
Fruchtsaft bereits zur Behandlung von Ruhr. Im Mittelalter
verarbeitete man neben den Frichten auch andere Teile
(Blute, Wurzel, innere gelbe Rinde) der Pflanze.

Fruher zéhlte die Schlehe zu den Pflanzen, mit deren Hilfe
Ernte und Wetter vorhergesagt wurden. Nach dem Volks-
glauben deuteten viele Schlehen am Strauch auf einen
strengen Winter hin. Bauern zahlten die Tage zwischen
dem Blihen der Schlehe und dem 23. April — dem Georgi-
Tag, um den genauen Erntetermin fur das Getreide um den
Jacobi-Tag — dem 25. Juli — zu ermitteln.




Die Bluten enthalten Stoffe, die abfihrend und harntrei-
bend wirken. In den Fruchten sind u. a. Gerbstoffe, Sauren
und Vitamin C enthalten, die eine adstringierende
(zusammenziehende) Wirkung haben. Die aulierliche An-
wendung der Friuchte bei leichten Schleimhautentzin-
dungen im Mund- und Rachenraum ist wissenschaftlich
anerkannt. Auch in der Kiche finden sie Verwendung. Aus
den Bluten kann man zusammen mit Orangen, Honig,
Mandeln und Zitronensaft einen Salat bereiten. Saft, Likor,
Mus und Gelee wird aus den Frichten hergestellt.

Verwendung:

April 2011

l Montag I Dienstag IMittwoch IDonnerstagI Freitag I Samstag I Sonntag

1 2 |3

Aufnahme: WeiBenborn

Schlehe

D
o1

9 10

=
=

12 15 16 17

19 22 23 24

N
)

26 29 30

= & W
N
o
A N S | E—
N
=
(T N N
S S (S

|18

Schlehenlikor

Zutaten:

300 g reife Schlehen, 200 g weilRen
Kandiszucker, 1 Vanillestange,

1 Flasche (guten) Korn

Zubereitung:

Schlehen waschen, mit einem Messer
einritzen und mit dem Kandis und der
aufgeschlitzten Vanillestange in eine

Flasche geben, mit Korn auffillen und die
Flasche verschlielRen.

Alles mindestens zwei Monate ziehen lassen.
AnschlieBend den Aufsatz filtern und in eine
Likdrflasche fullen.




Kastanie

Uberliefertes:

Verwendung:

Beschreibung: |-

- die Kastanie, auch Rosskastanie (Aesculus) gehort zur Familie der
Seifenbaumgewéchse und umfasst 13 Arten

- ist auf der Nordhalbkugel und hierzulande vorrangig in gemagigten
Breiten beheimatet, die meisten Arten gibt es in Nordamerika und Asien,

- sie ist nicht mit der Esskastanie (Edelkastanie) verwandt!

- vor allem in der Jugend schnellwachsend, kann bis zu 30 Meter Hohe
erreichen
und bis zu 300 Jahren alt werden,

- guter Schattenspender durch runde, breite Krone und groRRe fingerformig
zusammengesetzte Laubblatter

Je nach Witterung zeigen sich die Bluten im April/Mai bis Juni.
Viele weilRe Bluten bilden aufrecht stehende bis zu 30 cm lange
Blutenstande (Scheinrispen), die recht attraktiv sind und im
Volksmund auch ,,Kerzen“ genannt werden. Solang die Bliiten noch
nicht befruchtet sind, haben sie einen gelben Fleck, der sich nach
der Bestdubung intensiv rot farbt. Dies ist ein Signal an Hummel
und Bienen, dass in dieser Bllute nichts mehr zu holen ist, denn
der zuckerreiche Nektar wird nur in der Zeit vor der Bestaubung
gebildet. Im September/Oktober reifen die bestachelten Kapsel-
frichte, die meist einen, seltener bis zu drei grolRe, braune,
glanzende, sich herrlich anfihlende Samen, die Kastanien, ent-
halten. Die Kastanien sind starkehaltig (bis zu 30 %) und dienen
zur Winterfutterung von Rothirschen, Rehen und anderen Schalen-
wildarten.

Die Osmanen brachten die Gewohnliche Rosskastanie nach Mittel-
europa. Sie nutzten die Friichte als Pferdefutter. Dies und die Ahn-
lichkeit der Samen mit denen der Esskastanie war wohl der Grund
fur die Bezeichnung ,,Rosskastanie”.

Der niederlandische Gelehrte, Arzt und Botaniker Carolus Clusius
pflanzte die Kastanie im 16. Jahrhundert in Wien an und ver-
schickte die Samen in ganz Europa. Bald war sie ein Modebaum,
der furstliche Parks und Alleen zierte. Im 18. Jahrhundert fand die
Rosskastanie zunehmend als Alleebaum Verwendung. Bei uns in
Deutschland wurde sie sehr oft in den im 19. Jahrhundert neu
entstehenden Volksgarten angepflanzt.

Die Gewdhnliche Rosskastanie wird vielfach genutzt, hat aber
keine wirtschaftliche Bedeutung. Das Holz ist hell, weich und
wenig dauerhaft. In der Mobelindustrie werden Furniere daraus
hergestellt und Verpackungsmaterial fur Schnitzereien. Und auch
Prothesen fertigte man an.

Wegen der dekorativen Bliten hat die Gewohnliche Rosskastanie
einen hohen Schmuckwert und wird deshalb immer noch gerne fur
die Gestaltung von Parks, Garten und Grunanlagen verwendet.
Ihre rot blihenden Verwandten, die aus Nordamerika stammende

Aufnahme: Dr.-Friedrichs-Ring




Kastanie, Blutkastanie), ein Hybrid aus Gewdhnlicher und Roter
Rosskastanie, spielen ebenfalls bei der Gartengestaltung eine
bedeutende Rolle.

Die Rosskastanie hat seit Jahrhunderten ihren festen Platz in der
Heilkunde. Verwendet werden alle Pflanzenteile. Zu ihren Inhalt-
stoffen zahlen: Aesculin, Aescin, Bitter- und Gerbstoffe, Kampfer-
ol, Gerbsauren, Cumarine. Die Darreichungsformen reichen von
Tabletten, Dragees uUber Salben, Cremes, Gels bis hin zu Tinkturen
und Tees. Wegen des hohen Saponingehaltes sollten jedoch keine
groReren Mengen der Rosskastanie (z. B. Tee) eingenommen
werden. Am bekanntesten ist der Einsatz zur Starkung der Blutge-
faRe (gegen Krampfadern und Hamorrhoiden, bei geschwollenen
Beinen). Die Rosskastanie soll auch bei der Behandlung von
Husten, Fieber, rheumatischen und neuralgischen Schmerzen,
Hauterkrankungen und Durchfall hilfreich sein.

Mai 2011

I Montag l Dienstag l Mittwoch lDonnerstagl Freitag l Samstag l Sonntag

Kastanie

1

15 Rosskastanienbad

11 12 14

(bei Durchblutungsstérungen, Venenstauung,
2 2 Hamorrhoiden, Frostbeulen)

16 18 19 21

Etwa ein Kilo Kastanienrinde und -friichte mit
drei Litern Wasser aufkochen und zehn Minuten

29 ziehen lassen, dann abseihen.

Den Sud dem Badewasser zusetzen.
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Linde

‘ Beschreibung: |-

Uberliefertes:

- Linden (Tilia) sind eine Pflanzengattung der Unterfamilie Linden-
gewachse in der Familie Malvengewéachse
- kdnnen je nach Art bis zirka 20 bis 40 Meter hoch werden und
einen Stammdurchmesser von zirka 1 bis 1,8 Metern erreichen,
- das Durchschnittsalter liegt bei etwa 200 Jahren, aber auch bis
zu 1000 Jahren sind moéglich
- sind hauptséachlich in geméagigten bis subtropischen Gebieten
verbreitet,
- bei uns kommen die Sommer- und die Winterlinde vor, unter-
scheiden sich u. a. durch Blattgrof3e und Blutezeitpunkt
Winterlinden: kleinere Blatter, bliihen spater, Standort
vorzugsweise in lichten, sommerwarmen
Laubmischwaéldern, Hartholzauen und
Trockenwaldgesellschaften.

Sommerlinde: liebt feuchte Klimalagen wie Berg- und
Schluchtwaélder, bendtigt mehr Licht als
die Winterlinde

Die Silberlinde und Hybriden, wie die Krimlinde oder die
Hollandische Linde, wurden und werden oft in Parks und Anlagen
sowie an StrafRen gepflanzt. Immer haufiger erfolgt auch die
Anpflanzung von Sorten, wie z. B. die Stadtlinde, die besondere
Eigenschaften (z. B. Blattfarbung, Wuchsform) aufweisen. Da-
durch eignen sie sich fiir ganz spezielle Einsatzgebiete.

Die meist herzformigen, gestielten Blatter sind wechselstandig
und zweizeilig angeordnet. Die Blutenstande setzen sich aus drei
oder mehr Bliten zusammen. Sie duften stark, sind zwittrig,
radiarsymmetrisch und funfzahlig (je funf Kelch- und Kronen-
blatter). Aufféllig ist das mit der Blutenstandachse verwachsene,
langliche, groRe Hochblatt, welches dem abfallenden Fruchtstand
als Flugel dient.

Der intensive Duft der Bliten lockt eine Vielzahl von Insekten wie
z.B. Hummeln, Bienen, Schwebefliegen an. Jeder, der schon ein-
mal zur Blitezeit unter Linden spazieren ging oder saf3, kann das
bestéatigen, weil das Gesumme der Insekten nicht zu Uberhéren
ist. Die Insekten sammeln den Nektar und tragen zur Bestaubung
bei. Imker stellen gerne ihre Bienenwagen in der Nahe von Linden
auf. Die Bienen produzieren daraus den allseits beliebten
LindenblUtenhonig.

- im Althochdeutschen steht ,,lind“ fur sanft, weich oder mild,

- in Deutschland kommt die Linde in Namen von etwa 850 Orten
oder Ortsteilen vor, aber auch viele StraRen, Platze, Gaststatten
und Hotels verdanken ihren Namen der Linde

- viele Ortschaften hatten oder haben noch eine Dorflinde, unter

Aufnahme: Eckersbach




ihr wurde sich ausgeruht, gefeiert, getanzt, gelacht und Neuig-
keiten ausgetauscht,

- bei machtigen Einzelbaumen, sogenannten Tanzlinden, befand
sich sogar ein Tanzboden im Geést der stufig gezogenen Baume,
unter ihr wurde das Dorfgericht abgehalten, daher der Begriff
Gerichtslinde,

- in manchem Ort gibt es auch eine Friedenslinde, da es nach
Kriegen Brauch war, Baume (Linden, Eichen) als Friedenssymbol
anzupflanzen

Die Lindenbluten werden getrocknet als Tee zur Behandlung von
Verwendung: Reizhusten sowie fur Schwitzkuren zur Vorbeugung bzw. Frihbe-
handlung von Erkéltungskrankheiten eingesetzt. Dabei finden die
Blitenstande einschlie3lich des Hochblattes Verwendung. In ihnen
sind &therische Ole, Flavonoide, Schleim- und Gerbstoffe ent-
halten, die schweil3treibend bzw. Auswurf férdernd und
reizlindernd wirken. Auch bei Blasen- und Nierenleiden sowie zur
Beruhigung bei nervosen Unruhezustéanden soll Lindenblutentee

Juni 2011 Linde

l Montag l Dienstag l Mittwoch lDonnerstagl Freitag l Samstag l Sonntag

fur eine Erfrischung
an heiBen Sommertagen

1 2 | 3 | 4 | 5 Omas Geheimtipp
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19 LindenblUtentee leicht siiBen. Je nach

Geschmack einen oder mehrere Spritzer
Zitrone dazugeben. Den so zubereiteten
Tee kalt, aber nicht zu kalt, trinken.
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Rosen

Beschreibung: -

Uberliefertes:

- Rosen (Rosa) sind eine artenreiche Pflanzengattung aus der Familie der
Rosengewachse

- gartnerisch unterteilt man die Rosen in Wild- und Zuchtrose
Wildrosen: sind nicht gekreuzte Formen dieser Gattung,

wachsen immer als Straucher, haben ungefullte
Blaten mit funf Kronenblattern und zahlreichen
Staubgefallen in der Mitte, die sich zu fleischigen
Fruchten, den Hagebutten, entwickeln,

- trotz dieser Gemeinsamkeiten sind GroRe und Habitus der einzelnen
Wildrosenarten sehr unterschiedlich, manche wachsen als straff aufrechte
Straucher, andere bilden durch Auslaufer Dickichte,

- in kargen Gebieten wachsen Arten, die sehr niedrig bleiben, kletternde
Arten in manchen Gegenden Asiens/Indiens erreichen bis zu 30 Meter
Wuchshoéhe,

- die meisten Wildrosenarten sind in Asien beheimatet, Ubrige stammen
aus Nordamerika, Europa oder Afrika

Okologisch sind die Wildrosen als Pollenlieferant fur viele Insek-
tenarten, darunter die Wildbienen, von Bedeutung. Die Hage-
butten dienen einer Vielzahl von Saugetieren und Végeln im
Winter als Nahrung. Die dichten mit Stacheln bewehrten Geblsche
geben Voégeln und Kleinsdugern Schutz und bieten vielen Hecken-
brutern gute Nistmoglichkeiten.

Umgangssprachlich werden die Stacheln der Rosen falschlicher-
weise als ,,Dornen* bezeichnet. Dornen sind jedoch umgewandelte
Organe (z. B. Sprossachse, Blatter, Nebenblatter, Wurzeln) einer
Pflanze, die von Leitbindeln durchzogen werden. Im Gegensatz
dazu handelt es sich bei Stacheln um Emergenzen (Auswiichse),
bei deren Bildung auch tiefere Schichten der Epidermis beteiligt
sind. Im Gegensatz zu Dornen lassen sich Stacheln relativ leicht
vom Stengel l6sen.

In vielen Kulturen galt die Rose als Kénigin der Blumen. Viele
Mythen ranken sich um sie. Rote Rosen gelten seit Alters her als
Symbol der Liebe, Freude und Jugendfrische. Im Altertum galten
weille Rosen als Symbol der Verschwiegenheit. Im Mittelalter war
sie wichtiges christliches Symbol bei der Marienverehrung.

Schon in der Antike gab es viele Rosenziichtungen. Die Babylonier
verarbeiteten die Blutenblatter mit Fett zu duftenden Salben. Im
Mittelalter setzte man bestimmte Arten zur Behandlung von
Fieber, Durchfall, Brandwunden und eiternden Verletzungen ein.
Die Blatter benutzte man zur Herstellung von Augensalbe. In Wein
gekocht wendete man sie bei Kopf- und Ohrenschmerzen oder bei
Haut- und Zahnfleischentziindungen an.

Vom Mittelalter an bis in das 20. Jahrhundert spielte das Rosendl
eine besondere Rolle. Es war ein wichtiger Bestandteil vieler
Rezepturen fur die innerliche und auerliche Anwendung. Die

Aufnahme: Miilsener StraBe




Verwendung:

Behandlung von leichten Schleimhauterkrankungen im Mund- und
Rachenraum mit Rosenblitenblattern ist wissenschaftlich aner-
kannt.

In der Kosmetikindustrie, bei der Parfumherstellung, aber auch bei
der Produktion anderer Hautpflegeprodukte, ist Rosendl unver-
zichtbar.

Wegen ihres Gehaltes an Vitamin C gewinnen die Hagebutten
zunehmend an Bedeutung. Aus frischen Friichten wird Marmelade
hergestellt. Getrocknet werden sie fur die Zubereitung von
Frichtetees und Tees gegen Erkaltungskrankheiten verwendet.
Rosenwasser nimmt man fir die Zubereitung von Marzipan und
Lebkuchen.

Rosen

Juli 2011

l Montag

I Dienstag IMittwoch IDonnerstagI Freitag

I Samstag I Sonntag

N
o

1 |2 |3

8 9 10

=
N

13 15 16

=
AN

17

20 22 |23 24

25

N
o

|18

27

N
0]

W =

N

H
= W % =

31

|19

29 |3o

Rosen-Gelee

Zutaten:

10 Bluten von grofRen Duftrosen (moglichst
rot oder rosa), 1 Liter Prosecco, 1 Zitrone,
1 kg Gelierzucker 1:1

Zubereitung:

Blutenblatter abknipsen und in ein mit
Prosecco gefullten, verschlieBbaren GefaR
24 Stunden einlegen, abseihen und in einem
Kochtopf mit dem Saft einer Zitrone kurz
aufkochen, langsam Gelierzucker dazugeben
und noch einmal aufsprudeln lassen, heil3 in
saubere Glaser abftllen.

Hinweis:
Nur ungespritzte Rosen aus dem eigenen
Garten verwenden!



Holunder

Beschreibung: | /-

Uberliefertes:

- Holunder (Sambucus) gehért zu der Familie der Moschuskraut-
gewachse

- weltweit gibt es 20 bis 30 Arten, drei sind in Mitteleuropa
heimisch,

Schwarzer Holunder: am bekanntesten, wird in manchen
Gegenden auch Flieder genannt,

Roter Holunder: weniger bekannt, wird auch als
Trauben-, Berg- oder Hirschholunder
bezeichnet,

beide kbnnen zu grofRRen bis zu

11 Meter hohen Stréauchern oder

kleinen Baumen heranwachsen,
Zwerg-Holunder: kleinwichsig

- Schwarzer Holunder gehdért zu den am haufigsten
vorkommenden Straucharten, ist auch in Westsibirien, Kaukasus,
Kleinasien und Nordafrika anzutreffen,

- anspruchslos, robust und ausgesprochen frosthart,

- kommt in den Alpen noch in einer H6he von 1500 Metern UNHN
Vor,

- bevorzugt Halbschatten und besiedelt gerne mittelschweren bis
sandigen, stickstoffreichen, frischen, schwach sauren Lehm-
boden, ist aber auch auf Ruderalfluren, Waldlichtungen oder
Wegrandern zu finden

Die graubraune Rinde ist von helleren, mit weillem schaumstoff-
artigen Mark geflllten Erhebungen Ubersat, den Lentizellen. Die
weilRen oder leicht gelblichen Einzelbliten erscheinen im Mai bis
Juni und bilden eine flache Schirmrispe. Ihr fruchtig frischer Duft
ist unverwechselbar und fur Holunder typisch. Die Friichte, reich
an Vitamin C und Kalium und landlaufig als Holunder- oder
Fliederbeeren bekannt, sind eigentlich Steinfriichte. Sie sind
anfangs rot, spater schwarz und reifen im August/September.
Vogel (z.B. Amseln, Stare, Drosseln) fressen die Friichte und
tragen so zur Verbreitung des Schwarzen Holunders bei, da sie die
unverdaulichen Samen wieder an anderer Stelle ausscheiden.

Schon in der Antike wurden Wurzeln, Blatter und Beeren thera-
peutisch eingesetzt. Die Klosterheilkunde lobte den Holunder fast
als Universalheilmittel. Er galt als abfuihrend, entwassernd,
fiebersenkend, schmerzlindernd und magenstéarkend. Die Anwen-
dung von Holunderbliten und -beeren bei Fieber und Erkéltungen
als schweiltreibendes Mittel und zur Steigerung der Bronchial-
sekretion ist wissenschaftlich anerkannt. Blatter, Rinde, unreife
Frichte und die Samen der reifen Beeren enthalten das cyano-
gene Glykosid Sambunigrin. Aufgrund dessen kann es beim Ver-
zehr der rohen Beeren zu Symptomen wie Erbrechen bis hin zu

Aufnahme: OlzmannstralBe




starkem Durchfall kommen. Beim Erhitzen der Beeren zerféllt
jedoch das Sambunigrin. Somit ist der Genuss der gekochten
Beeren vdllig unbedenklich.

Besonders die Schalen der Holunderbeeren enthalten den violetten
Verwendung: Farbstoff Sambucyanin, der friher zum Farben von Haaren, Leder
oder auch Rotwein verwendet wurde. Dieser natirliche Farbstoff
hat auch heute wieder Bedeutung und kommt in der Lebensmittel-
und der Textilindustrie zum Einsatz.
In der Kiche finden die Holunderbliiten und -beeren gleicher-
mafen Verwendung. Als Hollerktichel, Holunderpfanne, Holunder-
ktchel, Hollerschdberl werden die in einer Art Eierkuchenteig
ausgebackenen Schirmrispen bezeichnet. Holunderbluten werden
auch als geschmackgebende Komponente fur Getranke
verwendetet. Fur die Bereitung von Holundersirup und
Holundersekt legt man die Bliten mehrere Tage in eine
Zuckerldésung. Aus den Beeren kann Gelee, Mus, Rote Grutze,
Grog oder auch Holunder- bzw. Fliedersuppe bereitet werden.

August 2011
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sehr erfrischend

| 1 | 2 | 3 | 4 | 5 | 6 | 7 8 Schirmrispen, 2 in Scheiben

geschnittene Zitronen (ungespritzt),
8 Liter Wasser und %2 kg Zucker

8 O 10 11 12 13 14 werden mit 10 g Hefe in einem

groRen GefalR angesetzt fur 8 bis
10 Tage zugedeckt stehen lassen,

anschlieRend abseihen, in Flaschen
18 19 20 2 1 fallen und gut verschlieBen (Patent-
verschluss).
Hollerwein schaumt beim Offnen der
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Weil3dorn

Beschreibung: | /-~

Uberliefertes:

- artenreiche Gattung der WeiRdorne (Crataegus) gehort zur Familie der
Rosengewachse,

- wachsen als Stréucher oder kleine Baume, werden mehrere Meter hoch
und kénnen bis zu 500 Jahre alt werden,

- sind in Nordamerika stark verbreitet, in Deutschland kommen von etwa
22 europaischen Arten nur drei vor, die Unterschiede zwischen diesen
drei Arten sind sehr gering und nur Fachleute kénnen sie voneinander
unterscheiden, die beiden bekanntesten Arten sind der Eingriffelige und
der Zweigriffelige WeiRdorn,

- Weidornarten kreuzen sich leicht miteinander auch ohne Zutun des
Menschen, sodass Bastarde zusatzlich eine sichere Bestimmung der Art
erschweren

In den einzelnen Landstrichen sind fur den WeiRdorn verschiedene
Namen gebréauchlich: Hagedorn, Heckendorn, Christdorn, Mehl-
dorn, Mehlfassl. Méglicherweise verweist der deutsche Name
.WeiRdorn* auf die vielen weiRen Bliiten, die der frei stehende
Strauch zeigt. Aber auch die helle Rinde kdnnte als Pendant zum
Schwarzdorn (Schlehe) mit der dunklen Rinde Namen gebend
gewesen sein.

Der WeilRdorn liebt sonnige Standorte, gedeiht aber auch im

Halbschatten lichter Walder. Die Bluten zeigen sich im Mai bis Juni.

Sie sind meist weil3, selten rosa oder rot und riechen sehr
auffallig. Die Frichte, oft als Beeren bezeichnet, sind kleine rote
Apfelfrichte mit 1 bis 3 Kernen. Sie reifen im August und
September. Das Fruchtfleisch schmeck séuerlich, ist gelb und
mehlig. Daher stammt auch der in unserer Gegend gebréauchliche
Name ,,Mehlfassl“. Oft bleiben die Frichte Gber den Winter bis in
den Friuhling hinein am Strauch und dienen Végeln in der kalten
Jahreszeit als Futter. AuRBerdem bieten die mit bis zu 2,5 cm
langen Dornen bewehrten WeiRdornhecken und -geblische
kleineren Tieren Schutz und Deckung. Heckenbriter finden hier
geeignete Nistplatze.

Bei der Gestaltung von Gérten, Anlagen und Parks findet der
WeilRdorn und seine Zuchtformen wegen der Blitenpracht als
Solitarpflanze Verwendung. Aufgrund seiner Langlebigkeit, sehr
guter Schnittvertréaglichkeit und seiner Dornen ist er als
Grenzhecke (lebender Zaun) bei Grundstucksbesitzern beliebt.

Seine Heilkrafte machten sich schon die Arzte der Spatantike
zunutze. Man setzte die Friuchte z .B. gegen Schlangenbisse und
Durchfallerkrankungen ein.

Aufnahme: Leipziger StraBBe




Heute verwendet man die Friichte, Blatter und Bluten aufgrund
Verwendung: ihrer Inhaltstoffe Procyanidine und Flavonoide, die eine
Verbesserung der Durchblutung des Herzmuskels und der
peripheren Arterien bewirken. Die unterstitzende Behandlung
von Beschwerden wie Atemnot und Herzrasen bei starkerer
korperlicher Beanspruchung (Herzinsuffiziens Stadium 11) mit
WeilRdornpraparaten ist wissenschaftlich anerkannt.
Die Erfahrungsheilkunde empfiehlt WeilRdorn auch bei funktio-
nellen Herzbeschwerden, koronaren Herzkrankheiten und Herz-
rhythmusstdrungen. Die Einnahme von WeiRdornfriichten soll sich
positiv bei Durchblutungsstérungen und Herzmuskelschwache im
Alter oder nach Infektionen auswirken sowie gegen erhdhten
Blutdruck und Arteriosklerose helfen.

Weif3idorn
September 2011
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Wei3ldorn-Likor

Zutaten:

400 g reife WeiRdornbeeren,

8 Hagebutten, 2 Zweige Melisse,
150 g braunen Zucker, 0,7 — 1,0 |
Rum oder Wodka (40 %)

Zubereitung:

Beeren und Hagebutten von Stiel und
Blute befreien, waschen, Uber Nacht
wassern, in eine weithalsige Flasche
fullen und mit Alkohol UbergielRen, die
gewaschenen und getrockneten Minz-
zweige und den braunen Zucker dazu-
geben. Alles 6-8 Wochen auf der
Fensterbank stehen lassen, ab und

zu schutteln.



Eberesche

Beschreibung: |-

- Eberesche (Sorbus aucuparia) oder Vogelbeere gehort zur Gattung der
Mehlbeeren der Familie der Rosengewachse,

- obwohl es der Name und die Ahnlichkeit der Blatter vermuten lassen,
sind die Eberesche und die Gemeine Esche (Fraxinus excelsior) in keiner
Weise miteinander verwandt,

- Verwandte sind: der Speierling, die Echte und die Schwedische
Mehlbeere,

- die Eberesche kommt in ganz Europa und in gemaRigten Breiten Asiens
vor, mit Ausnahme des Mittelmeerraumes,

- sie ist sehr anspruchslos, besiedelt Brachen, Verbreitung reicht im
Gebirge bis an die Baumgrenze, in Norwegen bis an die Eismeerkuste,

- ist ein eher kleinwichsiger Baum, wachst bis zu einer Durchschnittshéhe
von 15 Metern, frei stehende Exemplare kénnen bis zu 25 Meter grof3
werden,

- wachst oft mehrstammig, strauchartig, da sie leicht Stockausschlage
bildet,

- durch ihre Robustheit, groRe Ausschlagsfahigkeit und Humus verbessern-
den Eigenschaften wird sie im Lawinenschutz und beim biologischen
Verbau von Wildbéchen eingesetzt,

- Ebereschen kénnen 80 Jahre, im Gebirge auch bis 120 Jahre, alt werden

Ihre Bliutezeit ist im Mai bis Juli. Viele wei3e Einzelbliten bilden
eine schirmférmigen Rispe. Der Wirkstoff Methylamin ist fur den
relativ unangenehmen Geruch der Blute verantwortlich. Er lockt
aber auch Insekten, insbesondere Kafer, Fliegen und Bienen an,
die fur die Bestdubung verantwortlich sind.

Die leuchtend rot-orangefarbigen Frichte reifen im August und
September. Umgangssprachlich werden sie als Vogelbeeren
bezeichnet, obwohl es im botanischen Sinne Apfelfriichte sind.
Die Vogelbeeren haben einen bitteren Geschmack, der sich nach
den ersten Frosten verliert. Die Fruchte der Zuchtsorten wie der
Essbaren Eberesche/Edeleberesche schmecken nicht bitter, sind
aber sehr sauer.

Die Vogelbeeren enthalten in rohem Zustand geringe Mengen an
Parasorbinsdure, die Reizungen der Magen- und Darmschleimhaut
hervorruft. Werden gréRere Mengen roher Vogelbeeren gegessen,
kann dies zu Unpasslichkeiten wie Bauchschmerzen, Durchfall,
Ubelkeit und Erbrechen filhren. Dem ist es zuzuschreiben, dass
Vogelbeeren teilweise als giftig angesehen werden. Die Zucht-
sorten enthalten deutlich weniger Parasorbinsaure wie die
Wildform.

Beim Kochen wird die Parasorbinsdure zur gut vertraglichen
Sorbinsaure abgebaut. Deshalb ist der Verzehr von gréReren
Mengen der gekochten Frichte vollig unbedenklich. AulRerdem
sind die Vogelbeeren sehr reich an Vitamin C, das aber leider
beim Kochen weitgehend zerstort wird.

Aufnahme: Eckersbach




- . Bei den Germanen war der Vogelbeerbaum dem Gott Thor geweiht
| Uberliefertes: und heilig. Die Kelten pflanzten Ebereschen an ihren heiligen
Statten, speziell an Orakel- und Richtplatzen. Ein irisches Sprich-
wort besagt, dass sie ein Schutzbaum gegen Hexenzauber etc.
sei. Im Erzgebirge wird die Eberesche in dem Volkslied vom
svugelbeerbaam® besungen.

Die Vogelbeeren werden zur Herstellung von Marmelade, Konfi-
Verwendung: ture, Saft, Likor, Wein und Vogelbeerschnaps verwendet. Sie sind
der Grundstoff fir den magenfreundlichen Sechsamtertropfen, der
seit Ende des 19. Jahrhundert im Fichtelgebirge gebrannt wird. In
der Naturheilkunde kommen getrocknete Bliten und Blatter u. a.
in Tees gegen Husten, Verdauungsbeschwerden, Hamorrhoiden,
Rheuma und Gicht zum Einsatz. Wolle kann mit der Borke rot oder
braun gefarbt werden. Das schon gemaserte, fein-fasrige,
elastische Holz eignet sich gut zum Schnitzen und Drechseln.

Oktober 2011

I Montag l Dienstag l Mittwoch lDonnerstagl Freitag I Samstag I Sonntag Vogelbeer-
Kurbis-Chutney

Zutaten:
8 9 300 g Kirbisfleisch, 200 g Vogelbeeren, 150 g Apfel,
50 g Zwiebel, ¥z EL fein geriebene Ingwer-Wurzel,

Y TL Cayennepfeffer, 1 Prise gemahlene Gewirz-

| nelken, 1 Zimtstange, 1 TL Salz, 100 g Honig,

1 1 15 1 6 200 ml Apfelessig

12 14

Zubereitung:

Kurbisfleisch grob, Zwiebeln fein wiirfeln, Apfel in

Scheiben schneiden und mit den abgezupften, ge-

23 waschenen Vogelbeeren sowie den ubrigen Zutaten
unter Ruhren aufkochen und bei milder Hitze ca.

30 Minuten breiig kdcheln. Zimtstange herausnehmen,

abschmecken und heil} in kleine Schraubglaser ftillen,

30 verschlieRen, umdrehen und abkihlen lassen.
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Esskastanie

Beschreibung: -~

| Uberliefertes:

Verwendung:

- die Esskastanie bzw. Edelkastanie ist einziger europaischer Vertreter der
Gattung Kastanien (Castanea) aus der Familie der Buchengewachse,

- ist nicht mit der bei uns sehr verbreiteten Rosskastanie, die der Familie
der Seifenbaumgewachse angehort, verwandt,

- sie ist eine Warme liebende, submontane-mediterrane Baumart und sehr
empfindlich gegen Spatfroste, staunasse Boden vertragt sie ebenso
wenig wie ausgepragte Sommertrockenheit oder eine verregnete
Blutezeit,

- Hauptvorkommen in Deutschland: in der Pfalz, an Nahe, Saar und Mosel,
aber auch in Oberrheinischer Tiefebene, im Odenwald, am Untermain
und im Taunus

- kann vereinzelt in Parkanlagen, Botanischen Géarten und Liebhabergérten
bis zu 35 Meter hoch wachsen, in Zwickau wurden Ende des vorigen
Jahrhunderts wahrend der Gestaltung des dortigen Baugebietes eine
groRere Anzahl Esskastanien entlang der Schubertstrale angepflanzt

Die Esskastanie ist einhdusig getrenntgeschlechtig, dass heil3t
mannliche und weibliche Bluten stehen getrennt auf einem Baum.
Die Fruchte sind essbare Nusse, die in einem stachligen Frucht-
becher heranwachsen. Bevor ein Baum das erste Mal fruchtet,
muss er ein Alter von 25 bis 35 Jahren erreicht haben. Die Frichte
werden je nach Region Kastanien, Maronen oder Maroni usw.
genannt. Mit Maroni werden haufig qualitativ hochwertige, groR3e,
suRe Nusse bezeichnet, die leicht zu schalen sind. Im Gegensatz
zu anderen NuUssen enthalten die Maronen wenig Fett und sind
reich an Kohlenhydraten (Starke und Zucker). lhr Gehalt an
Proteinen ist héher als der von Kartoffeln. Besonders erwah-
nenswert ist, dass die Fruchte glutenfrei sind. Deshalb kann das
Mehl speziell von Menschen mit Gluten- bzw. Gluteninunvertrag-
lichkeit als Getreideersatz verwendet werden.

Das Holz ist leicht zu bearbeiten und auch ohne chemische Be-
handlung recht witterungs- und faulnisbesténdig. Deshalb ist es
in vielen Branchen zu finden: bei der Herstellung von Mdbeln,
Fenster- und Turrahmen, Gartenzaunen, Wein- und Likorfassern,
Masten, Hang- und Lawinenbauten und vielem anderen mehr.

Schon im frihen Mittelalter wurde aus Esskastanien Mehl gewon-
nen. In Sudeuropa war die Esskastanie damals eine wichtige
Nahrungsquelle, besonders fur die Menschen der Bergregion im
Winter. Spater wurde sie immer mehr zum sogenannten ,,Brot der
Armen®.

Maronenmehl ist heute noch Bestandteil von Gnocchi, Pasta,
Gebéack, Musliflocken und Brot. In der Schweiz wird sogar Bier mit
Hilfe der Esskastanie produziert.

Aufnahme: SchubertstralBBe



Maronen passen vorzuglich zu herbstlichen und winterlichen
Menus und werden in der mediterranen, aber auch in stiddeut-
schen und alpenléndischen Kiichen verwendet. Die kleinen Alles-
koénner finden in Suppen und als Beilage zu kraftigen Fleisch-
arten wie Wild, Wildgefltugel, Truthahn, Gans und Rindfleisch
Verwendung. Lecker sind Maronen auch als Plree zusammen mit
Kurbis und anderen Herbstgemusen. Ein Maronendessert kront
jedes Meni und jede Festtafel. ,,Monte Blanco* oder in der
franzosischen Variante ,,Mont Blanc” ist ein Dessertklassiker,
schmeckt toll und ist ziemlich gehaltvoll!

Esskastanie

November 2011
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Maronencreme ,,Monte Blanco™

Zutaten (Mengenangaben fur 4 Portionen) 500 g
Maronen, 250 ml Milch, 1 Vanilleschote, 100 g Bitter-
schokolade, 50 g Puderzucker, 30 g Kakao, 2 EL
Nusslikor oder Rum, 250 ml Sahne

Zubereitung:

Maronen mit einem scharfen Messer kreuzweise einritzen und

im Backofen bei 250 Grad ca. 20 Minuten backen.

Alternativ kann man die Maronen auch kochen.

1. Wenn die Schale aufgeplatzt ist, mit kaltem Wasser ab-
schrecken und schélen. Die braune Haut unter der Schale mit
entfernen.

2. Die Milch in einem ausreichend groRen Topf erhitzen,

die langs halbierte Vanilleschote und die Maronen dazugeben
und langsam kocheln bis die Maronen weich sind (ca. 45 Minu-
ten). Dabei immer wieder umrihren.

3. Inzwischen Schokolade im Wasserbad schmelzen. Wenn die
Maronen weich sind (sie saugen die Milch auf), die Vanilleschote
herausnehmen und die Maronen purieren. AnschlieBend die
geschmolzene Schokolade, den Likdr und den Puderzucker
zugeben und alles griindlich mit dem Stabmixer durchmischen.
Die Masse sollte ein nicht zu flissiges Puree sein, ca. fur 1 Stunde
in den Kuhischrank stellen. Dann, je nach Lust einen Berg daraus
formen und mit sehr steif geschlagener Sahne (nach Geschmack
mit oder ohne Zucker) ,.kronen“. Die Sahnehube mit gesiebtem
Kakaopulver garnieren — fertig ist der Monte Blanco!

Mit einer Spritztille kann die Creme natirlich auch einzeln
portioniert werden.

Zubereitungszeit: Ca. 90 min + 1 Stunde Kuhlzeit



Zaubernuss

Beschreibung: -

Uberliefertes:

Verwendung:

- bekannter unter dem Namen Hamamelis

- Pflanzengattung, die vier Arten umfasst (zwei in Nord-
amerika, zwei in Asien beheimatet)

- bei uns zu finden: in Ziergarten und Parkanlagen

- extrem winterhart, halt Temperaturen bis zu -35 Grad
problemlos aus

- bluht im Zeitraum von Dezember bis Februar

- Volksmund: Virginische oder Amerikanische Zaubernuss,
Hexenhasel, Hopfenhainbuche oder auch Wiinschelrute

Nach der Uberlieferung sollen bereits die Indianer Nord-
amerikas bei der Wassersuche am liebsten die Zweige der
Zaubernuss verwendet haben. Es ist aber nicht bekannt, ob
die Ureinwohner damit wirklich auch haufiger Wasser
fanden, als mit Ruten anderer Gehoélze. lhre Medizinméanner
allerdings kannten bereits die heilende Wirkung der Zauber-
nuss und behandelten kleine Verletzungen mit einem Sud
aus der Rinde oder legten die Blatter auf die offene

Wunde.

Bis heute hat die Zaubernuss aber nicht nur als Arzneidroge
in der Medizin ihre Bedeutung behalten, sondern auch in
der Kosmetik. Die Inhaltstoffe in Blattern und Rinde lindern
Juckreiz und wirken blutstillend, entziindungshemmend,
beruhigend und adstringierend (zusammenziehend).
Hauptanwendungsgebiet ist neben der Behandlung von
verschiedensten Hauterkrankungen wie Neurodermitis und
Exzemen auch Hautpflege. Deshalb ist die Hamamelis ein
haufiger Bestandteil von vielen Kosmetika (Aftershave,
Gesichtswasser, Creme).

weitere Anwendungsbereiche: Behandlung von Blutungen,
Verbrennungen, Krampfadern, Hamorrhoiden, Verletzungen

Neben der Verwendung der Hamamelis als Bestandteil von
Salbe oder Creme lassen sich aus den Blattern oder der
Rinde ein Tee oder eine Tinktur herstellen, die sowohl
innerlich als auch aul3erlich angewendet werden kénnen.
Umschlage, Kompressen oder Teilbader mit Hamamelistee
versprechen Linderung bei Hautproblemen, Hamorrhoiden,
entzindeten FuRen und ahnlichen Beschwerden.

Aufnahme: Auerbacher Stral3e



Zaubernuss

Fiir eine Tasse Tee benoétigt man:

1-2 Teeloffel Hamamelis-Blatter oder Rinde mit kochendem
Wasser Ubergiel3en. Anschlieend 10 Minuten ziehen lassen

und abseihen.

Von dem Tee sollte man taglich ein bis drei Tassen

in kleinen Schlucken trinken.

Dezember 2011
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Die Mitarbeiterinnen
und Mitarbeiter des
Umweltbiiros ;
wiinschen allen
Naturfreunden
ein schones
Weihnachtsfest
und die besten Wiinsche
fir das Jahr 2012!
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Veroffentlichungen der Stadtverwaltung Zwickau

"Das groRe Handbuch der Klosterheilkunde" von Dr. Johannes
Gottfried Mayer, Dr. med. Bernhard Uehleke Pater Kilian Saum
OSB

"Alte Bauernregeln" von Helene und Otto Kostenzer
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