Bewahrte Hausrezepte (ll)

Kridutertee:
Gewusst wie

Martin Koradi

alls Sie das eine oder andere

Kraut selber sammeln mdochten,
missen Sie die wichtigsten Regeln
der Ernte, Trocknung, Aufbewah-
rung und Teezubereitung kennen.
Heilkrauter wollen namlich richtig
behandelt sein, sonst blssen sie ei-
nen grossen Teil ihrer Wirkstoffe
eln.

Ernte

Sammeln Sie Blatter, Bliten und
Krduter nur in trockenem Zustand.
Nass gesammelte Pflanzen trocknen
bedeutend langsamer, was zu Wirk-
stoffverlusten fiihrt. Auch der Mar-
gentau sollte schon verdunstet sein.
Dass Sie die Vorschriften des Natur-
schutzes beachten, setze ich als
selbstverstandlich voraus. Daoch
auch bei nicht geschitzten Pflanzen
sollte man nicht an einer bestimm-
ten Stelle den ganzen Bestand «ab-
grasen», sondern Mass halten.

Kraut (d. h. die ganze Uber dem Bo-
den wachsende Pflanze) kurz vor
oder zu Beginn der Bllitezeit geern-
tet. Nachher sinkt oft der Wirkstoff-
gehalt ab. Auf den Herbst hin wer-
den die Blatter der Pflanzen immer
zaher. Es ist dann ratsam, nur junge
Triebe zu sammeln. Bliiten werden
am besten vor oder wihrend der
Bestdubungszeit im Stadium der
vollen Entfaltung gesammelt. Die
Ernte von Friichten und Samen er-
folgt normalerweise zur Zeit ihrer
Vollreife. Fir Wurzeln ist der Spat-
herbst oder das Friihjahr giinstig. In
der Regel sammelt man Bliten am
Vormittag, das Kraut oder die Blatter
am Nachmittag.

Trocknung

Die Trocknung der gesammelten
Pflanzen soll moglichst rasch statt-
finden. Die Pflanzen werden dabei in
diinner Schicht ausgelegt, ohne sich
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Grundsatzlich werden Blatter und |

gegenseitig zu Uberdecken. Sehr gut
als Trocknungsort sind luftige Dach-
béden. Bei feuchtem Wetter kann
man die Pflanzen in einem Trock-
nungsapparat oder im Backofen
trocknen. Dabei ist es jedoch unum-
ganglich, die Temperatur den einzel-
nen Pflanzenarten anzupassen. Bei
atherisches Ol enthaltenden Pflan-
zen ist die Temperatur auf 20-35°C
zu beschranken. Zu dieser Gruppe
gehdren alle intensiv aromatisch rie-
chenden Pflanzen, zum Beispiel Me-
lisse, Pfefferminze, Eisenkraut, Sal-
bei, Kamille etc. Fast alle Ubrigen
Heilpflanzen ertragen auch Tempe-
raturen bis zu 80°C, wobei Tempera-
turen zwischen 50 und 70°C beson-
ders gute Wirkstoffkonzentrationen
geben sollen. Blatter oder Bliten,
die atherisches Ol enthalten, sollen
im Schatten getrocknet werden,
denn sie kdnnen bei der Trocknung
an der Sonne bis zu 30% ihrer Wirk-
stoffe verlieren. Zahlreiche andere
Pflanzen dagegen erleiden durch die
Sonne beim Trocknen keine Ver-
luste. Sobald sie trocken geworden
sind, sollte man sie an den Schatten
bringen.

Aufbewahrung

Heilpflanzen sollen in trockenen
Raumen aufbewahrt werden. Geeig-
net sind Holzkisten, Blechké&sten
oder Sidcke aus Stoff, Papier oder
Cellophan. Fir die Aufbewahrung
von datherisches Ol enthaltenden
Pflanzen sind jedoch Behilter aus
Plastik, besonders aus Polyathylen
(sogenannte Frischhaltebeutel) un-
geeignet. Fur solche Pflanzen ist ein
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vor Licht zu schitzen, wickelt man
weisses Glas in Papier ein oder ver-
wendet griines oder braunes Glas.

Teezubereitung

Die richtige Art der Teezuberei-
tung ist weitgehend bestimmend far
den Wirkstoffgehalt des Tees. Die
drei wichtigsten Formen der Teezu-
bereitung werden wir nun kurz be-
schreiben.

a) Die Abkochung

Die Pflanzenteile werden 5-15
Minuten lang gekocht. Dieses
Vorgehen wahlt man bei allen
harten Wurzel- und Rindenteilen.
Ausgenommen sind jedoch Wur-
zeln oder Rinden, die dtherisches
Ol enthalten. Sie werden im Kalt-
auszug zubereitet (siehe Punkt c).
Ein Beispiel dafiir ist die Baldrian-
wurzel. Sie muss immer kalt auf-
gegossen werden. :

b) Der Aufguss

Die Pflanzenteile mit kochendem
Wasser iibergiessen, 5-15 Minu-
ten zugedeckt stehen lassen und
dann absieben. Dieses Verfahren
eignet sich fir die meisten Blatter
und Bllten, also fur alle leichten
und feinen Pflanzenteile.

Der Kaltauszug

Die Pflanzenteile werden mit kal-
tem Wasser angesetzt und 8-12
Stunden stehen gelassen. Je
nach Wunsch kann man die Fls-
sigkeit vor dem Absieben noch
trinkwarm erhitzen, jedoch nicht
kochen. Der Kaltauszug ist ein be-
sonders schonendes Verfahren,

c)

luftdicht verschliessbares Glas am |
geeignetsten. Um die Pflanzenteile |

das eigentlich fir alle Pflanzen
geeignet ist, und deshalb auch in
Zweifelsfallen angewandt wer-
den kann.
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