richte und Krauter fir den Haustee

Im Frihjahr beginnt wieder die Saison firs Krdutersammeln.
Aus selbst gesammelten Pflanzenteilen und Friichten lassen
sich geschmackvolle Getrdnke zubereiten. Bei der Zusammen-
stellung solcherHaustees ldsst sich gut experimentieren, wich-
tig ist nur, dass sich die Sammlerin oder der Sammler ausrei-
chend in der Pflanzenwelt auskennt.

Viele Krduter kommen in doppelter Hinsicht zum Einsatz. Zum
Beispiel Pfefferminze und Zitronenmelisse. Sie sind wichtige
Heilkrduter, und als solche Zutaten in wohltuenden Heiltees.
Doch lassen sich aus Bldttern der beiden Pflanzen — frisch
oder getrocknet — auch erfrischende Aufglisse zubereiten. So
wird allgemein zwischen Heil- und Genusstees unterschieden.
Selbst Krauter fur Heiltees zu sammeln und daraus medizinisch
optimal wirksame Mischungen zusammenzustellen, braucht
viel Fachwissen. Die Literatur empfiehlt, fir eigene Heiltee-
mischungen nur Krduter zu verwenden, die aus der Apotheke
oder von Internetversendern stammen. Wirkstoffe und Quali-
tdt der dort gehandelten Trockenware sind geprift.

Trotzdem lohnt es sich, selbst die Zutaten flr Genusstees zu
sammeln. Denn das Zusammenstellen und Ausprobieren ver-
schiedener Mischungen macht viel Spaf3. Sammlerinnen und
Sammler ohne Vorerfahrung sollten auf ein Fachbuch zurlick-
greifen, das die Pflanzen ndher beschreibt, einen Sammelka-
lender beinhaltet und — idealerweise — Rezepte vermittelt fur
mdgliche Teemischungen oder auch Tipps, wie man solche
selbst komponiert.

Gesammelt werden Pflanzen nur abseits von Verkehrswegen.
Wegen Spritzmitteln oder Dingerresten sind Sammelstellen,
die zu nah an Ackerflichen, Wein- oder Obstgdrten liegen,
nicht empfehlenswert. Besser sind Waldlichtungen oder Wie-
sen in Waldflachen. Zu beachten ist auch, dass diese Flachen
frei von Tierfdkalien sein missen. Wer hier sicher gehen will,
sollte stets nur in bekanntem Umfeld sammeln, nicht aber am
Urlaubsort oder auf einem fremden Terrain. Fiir manche Pflan-

Tipps fiirs Sammeln und Verarbeiten

nichts aus Naturschutzgebieten nehmen

nur bekannte Sammelstellen wahlen

nur so viel Sammeln, wie wirklich nétig ist

niemals den kompletten Pflanzenbestand ernten
nur optisch einwandfreie Pflanzenteile pfliicken
Bldtter; Bluten und Friichte immer getrennt nach
Pflanze in Papierbeuteln oder Kérben transportieren
die Ware zuhause sofort versorgen, also eventuell
putzen und grob zerteilen

zum Trocknen aufhdngen oder auslegen oder fir
acht bis zehn Stunden in einen Dorrapparat geben
in sorgsam beschriftete Schraubgldser fullen
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Frische und getrocknete Brombeerblatter

Getrocknete Heidelbeeren

zen, die besonders munden, kénnen Gartenbesitzer auch eine
spezielle ,, Tee-Ecke" im Garten vorhalten, zum Beispiel Johan-
niskraut, Brennnesseln, Schafgarbe und andere Wildpflanzen.
Gesammelt wird in der Regel in den Vormittagsstunden eines
sonnigen Tages. Dann ist eventueller Morgentau schon Vergan-
genheit und die allzu grof3e Mittagshitze steht noch aus. Regen-
tage sind natUrlich tabu. Sammelkalender informieren dartiber,
zu welcher Jahreszeit, in welchem Monat welche Pflanzenteile
die besten Geschmacksstoffe enthalten. Manche Krduter, etwa
die wiirzige und gesunde Brennnessel, werden im Frihjahr ge-
sammelt, auf jeden Fall aber vor der Blite. Bei Minzen hinge-
gen pflickt man meist, wenn die Pflanzen im Hochsommer in
Bliite stehen.

Jetzt im Mai sind laut Sammelkalender Blitter von Wald-
erdbeeren, wilden Himbeeren und Brombeeren sowie von
schwarzen Johannisbeeren sowie die Bliten von Hundsrosen,
Weil3dorn und Holunder an der Reihe. Auch Blitter der Me-
lisse und der Brennnessel kann man jetzt ernten.

Im Juni geht es dann hoher hinaus — das Pflicken von Linden-
bliten steht an. Sie ergeben vor allem im Winter wohltuende
Tees bei Erkdltungen, schmecken aber natlrlich das ganze Jahr
Uber nach einem Hauch Frihsommer. Je nach Reife werden
auch die ersten reifen Walderdbeeren und Johannisbeeren ge-
erntet. Die wasserhaltigen Friichte soliten griindlich getrock-
net werden. Am besten geht das in einem Dérrapparat. In der
warmeren Jahreszeit ist es mdglich, vor allem Blatter und Pflan-
zentriebe auch an der Luft zu trocknen, auf einem sauberen
Speicher oder einem Gartenhaus. Die schonende maschinelle
Trocknung ist aber ungleich schneller und beugt so einem Ver-
schimmeln des Erntegutes vor.

Buch-Tipp:
Tee aus Krautern und Friichten

Tee aus
Krautern und
Friichten

Sammeln, zubereiten,
genieBen

£
E

Eine empfehlenswerte Einfihrung in
das Hobby Krdutersammeln ist das
Buch ,, Tee aus Krdutern und Friich-
ten“von Rudi Beiser aus

dem Kosmos-Verlag (14.99 Euro).
Es enthdilt einen niitzlichen Sammel-
kalender und beschreibt 68 Teepflanzen. Dazu gibt es zu
jeder Pflanze ein Rezept mit der individuellen Ziehzeit.
Bemerkenswert: Die Pflanzen sind im frischen als auch im
getrockneten Zustand abgebildet. Zudem gibt es Tipps
zur Kunst des Teemischens und -zubereitens.
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Ernte von Zitonenmelisse

Aufbewahrt werden getrocknete Krduter und Friichte dann
jeweils sortenrein in zweifelsfrei beschrifteten Gldsern, am
besten aus dunklem Glas. Mischungen aus den verschiedenen
Pflanzen werden erst kurz vor dem Ansetzen des Tees ange-
fertigt, damit sich die Aromen nicht schon vorher vermischen.
Wem das Trocknen und aufbewahren zu viel Aufwand ist, kann
den Tee ganz einfach aus frischen Krdutern genief3en: Einige
Blattchen Pfefferminze, Melisse, Rosmarin und Lavendel mit
kochendem Wasser Ubergossen, ergeben nach kurzem Zie-
hen auch einen duftenden und wohlschmeckenden Tee. Der
ist ganz natlrlich zubereitet, frei von kinstlichen Aromen —
und individuell.

Wiirziger Apfeltee

* |5 Gramm getrocknete Apfelschalen

* 7 Gramm getrocknete Erdbeerbldtter

* 7 Gramm getrocknete Himbeerbldtter

* 5 Gramm getrocknete Melissenblatter

Drei Essloffel der Mischung mit 250 Milliliter kochendem Was-
ser UbergieB3en, Ziehzeit zehn Minuten. Mit Honig sti3en.

Krauter-Johannisbeertee

* |5 Gramm getrocknete Johannisbeeren,

* 5 Gramm getrocknete Pfefferminzblatter

* 10 Gramm getrocknete Melissenblatter

Drei Essloffel mit 250 Milliliter kochendem Wasser Ubergiel3en,
Ziehzeit zwdlf Minuten. Mit Kandiszucker sti3en.
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Fotolia.com; Hubert Mathes (2), Kosmos Verlag, KVC Verlag
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Buch-Tipp:
Tee zum Heilen und Geniel3en

Von Annette Kerckhoff und Micha-
el Elies (KVC-Verlag, 14.90 Euro)
richtet sich an den erfahrenen
).~ %8" 1 Pflanzenkenner und Teefreund. Der
Hauptteil des Buches widmet sich Heilpflanzen und Heil-
tees. 28 Arzneipflanzen werden vorgestellt, ihre Wirkstoffe
beschrieben. Das Buch trdgt eine groBe Zahl von Arznei-
tee-Rezepten ,,von Kopf bis FuBB*“ zusammen. Abgerundet
wird das Buch von einer Sammlung mit 22 Rezepten fir
Genusstees, auBerdem gibt es Tipps zu Zubereitung und
Ziehzeit von Tee sowie fr die Krduterapotheke zuhause




