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geringem Aufwand von Ze

ete .

teilhaft an . Die Blätter werden bekanntlich vom Volke als

Blutreinigungstee verwendet .

Von noch größerer Bedeutung als Wildgemüſe iſt der

Löwenzahn , jenes unvertilgbare Unkraut , das ſpäter in

ſeiner Blütezeit unſere Wieſen und die Raſenflächen der

ſtädtiſchen Anlagen mit ſeinen im Sonnen —

ſchein weit geöffneten Blütenköpfchen in einen

goldgelben Blumenteppich verwandelt . Die
mit einer kräftigen , ſehr tiefgehenden Wurzel

ausdauernden Pflanzen treiben im erſten

Frühjahr neue Blätter und die zarteſten der —

felben eignen ſich vorzüglich als Salat für den ,

welcher den eigenartigen bitteren Geſchmack

liebt ; durch längeres Wäſſern verſchwindet

derſelbe nach und nach . Die ganzen , meiſt

recht umfangreichen Blattroſetten , dienen , je

nach Wunſch gewäſſert oder nicht , zur Her —

ſtellung eines ausgezeichneten ſpinatartigen

Gemüſes . Neben dem Nährwert , der ſich

dem des Spinates gleichkommt , iſt dieſes

Gemüſe äußerſt vorteilhaft für die Stärkung

der Verdauungsorgane und wirkt auch blut⸗

reinigend wie die ſorgfältig geſammelte und

gut getrocknete Pflanze ja auch in der Volks⸗

medezin in dieſem Sinne angewendet wird .

Sogar das Deutſche Arzneibuch hat die im

Frühjahr vor der Blüte ſamt der Wurzel einzuſammelnde
Pflanzen aufgenommen . Die Wurzeln allein , im erſten Früh⸗
ling oder beſſer noch im Herbſt geſammelt , geben ſauber ge —

waſchen , ſorgfältig getrocknet und bei 60 —80 » C geröſtet

ihres hohen Zuckergehaltes wegen ( 17⅝ ) einen guten Erfatz

für Kaffee . Vor dem Kriege wurden ungeheure Mengen

von Löwenzahnwurzeln , die beſonders aus Württemberg und

Nordbayern ſtammten , für dieſen Zweck nach Nordamerika

ausgeführt .
Bei dem Sammeln von Wildgemüſe darf ſelbſtver⸗

ſtändlich kein Flurſchaden angerichtet werden , denn dies ge⸗

bietet der Ernſt der Zeit . Es gibt aber an Wegrändern
und unbebauten Orten , in Kiesgruben und anderen Stellen

viele Pflanzen , die keine direkte Verwendung finden . Mit
it und Mühe kann man nahrhafte

und ſchmackhafte Gerichte beſchaffen .

Gewürze und Gewürzypflanzen
als Genuß⸗ und heilmittel .

Gewürze ſind keine eigentlichen Nährmittel , ebenſo wenig

8 bak , Spirituoſen , Eſſig
wie die Genußmittel Kaffee , Tee , Ta

Wiften, ſondern
Sie en daher auch nicht nährend

anregend, 9 0 , 1 05 die Speiſen öhehme

bekömmlicher und leichter verdaulich machen, one 15
vermehrte Menge Nahrung bei Appetitloſigkeit 11

die Nahrung beſſer ausgenutzt wird .

indirekt zur beſſeren Ernährung bei . Jedem iſt 56 11015
aß einem bei der Vorſtellung eines leckeren un 116

duftenden Mahles das Waſſer im Munde zufſammen

den Speiſen zugefügt werden ,

der Appetit wird reger und größere Luſt zum Eſſen ſtellt
ſich ein , während im ernſt ein ſehr nahrhaftes , aber faſt geruch⸗
und geſchmackloſes Gericht wenig appetitreizend iſt und fade
ſchmeckt . Selbſtverſtändlich ſpielt auch die Anrichtung eine

große Rolle , denn „ wo Herz und Mund ſich laben , will die

Naſe auch was haben “ iſt ein alter aber wahrer Volksſpruch .
Eine ſchmackhafte Koſt iſt ſchon für den Geſunden wert —

voll , in weit größerem Maße aber für den Kranken , wo die

Eßluſt erſt geradezu durch die ſchmackhafte Koſt angeregt wird
und die diatetiſche Behandlung oft von ausſchlaggebender
Bedeutung iſt wie 3z. B . bei Appetitloſigkeit , Magenkrankheiten
und Verdauungsſchwäche .

Die meiſten Gewürze , die wir unſeren Speiſen zuſetzen ,
ſtammen aus dem Pflanzenreiche , nur das Kochſalz , das uns

unentbehrlichſte Gewürz entſtammt dem Mineralreiche . Ad .

Alf . Michgelis “ ) ſchreibt in ſeinem Buche „ Gewürze und Ge —

würzpflanzen nach ihrer Bedeutung als Genuß - und Heilmittel “

ganz richtig , daß die Anwendung von Gewürzen nicht auf
Launen und Zufall beruht und nicht die Erfindung irgend eines

ſpekulativen Kopfes iſt , ſondern das Vermächtnis jahrhun⸗
dertelanger Erfahrung und Entwicklung des Menſchengeſchlechts .
Das Bedürfnis nach Gewürzen irgend welcher Art iſt in der

Natur des Menſchen ſelbſt begründet , alſo ein phyſiologiſcher
und ſo verſtehen wir es , wenn der Wilde begierig nach Salz
oder einen anderen Gewürz ſucht und ſelbſt die Tiere inſtinktiv
Salz , Salpeter oder andere Mineralſtoffe zu finden wiſſen ,
wenn ihnen in der dargebotenen Nahrung dieſer wichtige

Zuſatz fehlt .
Die Gewürze zeichnen ſich durch einen angenehmen ,

lieblichen und durchdringenden Geruch , ſtarken und aromatiſchen

Geſchmack aus . Der gewürzhafte Geruch wird im weſent⸗

lichen von einem flüchtigen und getheriſchen Oele beſtimmt .
Die hauptſächlichſten Gewürzpflanzen , die wir in der

Küche brauchen , ſind Dill , Bohnenkraut , Eſtragon , Feldkümmel ,
Gewürznelken , Kapuzinerkreſſe , Kapper , Kerbel , Knoblauch und

andere Laucharten , wie Schnittlauch , Porree und Zwiebel ,
Lorbeerblätter , Muskatnus , Peterſilie , Pfeffer , Meerrettich ,
Salbei , Senf , Thymian , Majoran , Zimmt , Zitrone u. a . m.

Die meiſten Gewürzpflanzen ſind einheimiſche Pflanzen
oder können wenigſtens hier im Garten gezogen werden , die

anderen ſtammen aus heißen Gegenden .
Die nichtpflanzlichen Gewürze ſind das ſchon erwähnte

Salz , der Honig , der Eſſig und der Zucker .
Die Gewürze dürfen natürlich nur in geringen Mengen

gerade nur ſoviel , daß die

betreffende Speiſe davon den angenehmen Geruch und Geſchmack
hat . Denn nur in dieſer weiſen Beſchränkung können die

Gewürze ihre wohltätige Wirkung auf die Verdauungsorgane
ausüben . Sie regen die Verdauung wohltätig an , benehmen
den faden Geſchmack , ſind deshalb mit Maß genoſſen bei

geſunden Leuten nicht nur unbedenklich , ſondern nützlich . Im
Uebermaß genoſſen , ſind ſie ſchädlich , reizen die Organe zu

ſtark , ermüden ſie , erzeugen vermehrten Blutandrang des

Magen⸗ und Darmkanals und rufen ſo Magen - und Darm⸗

katarrh mit geſtörter Verdauung hervor . Hämorrhoidarier
und Perſonen mit entzündlichen und katarrhaliſchem Ver⸗

dauungskanal müſſen die reizenden und Blutandrang hervor⸗
rufenden Gewürze vermeiden , weil ſonſt das Leiden ver⸗

ſchlimmert wird .

Wie ſchon erwähnt , ſind die aromatiſchen Gewürze

beſonders angezeigt bei geringer Eßluſt , bei ſchwacher und

„) Zu beziehen vom Verfaſſer Ad . Alf . Michaelis , Göttingen ,
Preis 2 . — % Siehe nach Umſchlagſeite im Pilz⸗ und Kräuterfreund

1. Jahrgang , Heft 10 .
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träger Verdauung , bei fetter , mehlhaltiger , fader und ſchwer⸗
verdaulicher Nahrung , ganz beſonders bei nervöſer Dyſpepſie .
Die Verdauung wird alſo gehoben , wodurch eine beſſere Aus⸗

nutzung der Nahrung , beſſere Blutbildung und raſcherer Kreis⸗
lauf des Blutes ſtattfindet , welcher wiederum das Nerven⸗
ſyſtem anregt , ſo daß hierdurch eine günſtige Umſtimmung
des Körpers ſtattfindet .

Es iſt doch eigentümlich , daß ſich der Menſch gerade
diejenigen Gewürzpflanzen aus der ungeheuren Pflanzenmenge
herausgeſucht hat , die ihm am meiſten Genuß und Wohl⸗
behagen verſchaffen , ebenſo hat er ſich alle Pflanzen heraus⸗
geſucht , die die anregenden Alkaloide , Koffein und Tein ent⸗
halten , bevor die Chemie dieſe Pflanzen entdeckte .

Im übrigen möchte,ich aber nicht unterlaſſen , nochmals
auf das vorhin erwähnte Buch von Ad . Michaelis über Ge⸗
würzpflanzen empfehlend hinzuweiſen , welches ſich jeder an⸗
ſchaffen ſollte , der ſich eingehender über die Genußpflanzen
und ihre vielſeitige Verwendung intereſſiert . In den nächſten
Arbeiten werde ichunſere wildwachſenden Küchen⸗
gewürzkräuter näher beſchreiben

Dr . Grams .

SCLEUN Pflanzenverwertung . EArLr . r

Porzüglicher Kräuterſalat : Man kann nehmen ( möglichft
zu gleichen Teilen ) die zarteren Blättchen von : Brunnenkreſſe ,
Gänſeblümchen , Wegwart lalle Arten ) Sauerampfer , Wieſenſchaum⸗
kraut , Schafgarbe , Bachbunge , Bibernell , Brenneſſel , Dill und

Kerbel . Saubergeputzt und ſorgfältig gewaſchen , vermiſcht man
dieſen Salat nach dem Abtropfen mit Salz und Pfeffer , ſowie
kleingehackter Zwiebel . Dann gießt man Eſſig , Zitronenſäure etwas
Oel oder Butter , auch zerlaſſenen Speck darüber und läßt das
Ganze 10 Minuten ziehen .

FJiſchküchlein mit Wildaemüſen . Man nehme als
taten : 1 Pfd . Klippfiſch , / , Pfd . Grütze , Wildgemüfe wie Schaf⸗
garbe , Geisfuß , Sauerampfer , Gundermann , Thymian , Salbei ,

zuſammen ½ Pfd . , 2 Eier , i Zwiebel . — Der Klippfiſch wird ge⸗
klopft , dann einen Tag in kaltes Waſſer gelegt . In friſchemkaltem Waſſer wird er weichgekocht und fein gewiegt . Die Grütze

wird ebenfalls weichgekocht , auch das Gemüſe wird abgebrüht und
fein gewiegt . Fiſch , Gemüſe , Grütze , etw . feingew . Zwiebel ver⸗arbeitet man mit Salz und Eiern zu einem Teig . Aus dieſem
werden Küchlein geformt und in wenig Fett gebacken . Dazu reicht

man Wildſpinat .

Gebackene Rüben als Beilage zum Fleiſch oder grünen
Gemüſen . Da leider die Kohlrübe als „Kartoffelerſatz “ wieder
herangezogen werden muß , ſei auf folgendes Rezept hingewieſen :
Für viele , die den ſtrengen Rübengeſchmack nicht lieben , handelt
es ſich darum , dieſen beim Kochen möglichſt zu entfernen und dies
geſchieht am einfachſten und beſten , indem man das Kochen im
offenen Topfe ( alſo ohne Deckel ) vornimmt . Die halbierten Rüben
werden in fingerdicke Scheiben geſchnitten und auf einem mit etwas
Mehl beſtreutem Backblech im Ofen gebacken , ſo , daß das in den
Rüben enthaltene Waſſer möglichſt viel verdunſtet . Män wendetmit einem Meſſer die Scheiben einmal um , damit ſie auf beiden
Seiten ſchön braun werden .

Salattunke ohne Gel . ( Erſatz für Salatöl . ) Man läßtin ein halben Liter heißem Waſſer für 10 Pfg . in der Drogerie käuf⸗
liches isländiſches Moos und für 5 Pfg . Eibiſch ½ Stundeziehen und gießt die ſämige Flüſſigkeit durch ein Haarſieb . Hier⸗

zu gibt man 1 Liter Kräutereſſig , zur Färbung ein wenig Safran⸗
pulver , ſchüttelt die Flüſſigkeit gut durcheinander und verwendet
ſie zu Kartoffel - und Wurzelſalat an Stelle von Eſſig und Oel .

Zu⸗

Teepflanzen .

Wie Brenneſſel als Teepflanze .
d

jahre hat, die Brenneſſel ihren Ruf ganz außerordentlich verbeſſert .
In erſter Linie verdankt ſie dies ihrer Eignung für die Textil⸗

Wourzeln ;
Waldmeiſter , Atazienblätter

Im Laufe der Kriegs⸗
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induſtrie . Daß ſie ein gutes ſpinatartiges Gemüſe liefert , dürftejetzt allgemein bekannt ſein ; aber weniger geſchätzt iſt in der breitenOeffentlichkeit die Brenneſſel als Teepflanze , obwohl dem Brenneſſel⸗
tee große geſundheitliche Wirkungen nachgerühmt werden . Be⸗
ſonders gegen Nieren⸗ , Lungen⸗ und Blaſenleiden ſoll dieſer blut⸗
reinigende Tee ſich bewähren , gleichviel ob der Tee aus der friſchgepflückten oder aus der getrockneten Neſſel bereitet wird . Man
verwendet dazu die ganze Pflanze einſchl . der Stengel und der

zur Erzielung eines feineren Geſchmackes kann man
aldn und ⸗Blüten , Himbeerblätter oder

Heidekraut , auch etwas Milch , beigeben Die Hauptſache iſt , daß
der Tee gut durchgekocht wird ; die Kochzeit beträgt ungefähr 15bis 20 Minuten bei kleinem Feuer . Der einmal gekochte Tee lüßt
ſich mehrere Tage dufbewahren , muß aber dabei auf den Blättern
ſtehen bleiben ; durch wiederholtes Kochen gewinnt er an Güte .
Der erkaltete Neſſelabſud ſoll auch als Bad für altersſchwache
Augen eine vorzügliche erfriſchende Wirkung ausüben .

Pflanzenſammelkalender .

Sammlerfunde im März . *
Abkürzungen : St . ⸗O. = Standort ; F . Familie ; V. - Ver⸗wendung ; Bl . ⸗Blätter ; St . Stengel ; W. Wurzel ; j. jung ;

Sal . ⸗Salat ; Gem . Gemüſe ; S . Suppe .

Gem . Rapünzchen . St . ⸗O. Brachacker , Weinberge , Gärten .
F . : Baldriangew . B. : Blätter und Stengel geben guten grünenSalat und vortreffliches Gemüſe .

Groß . Brenneſſel . St . ⸗O, überall . F. : Neſſelgew . V. :
Sproſſen und junge Bl . im Frühj . Gem . ( m. Kohl und Spinat ) ,Kräuterſ . , auch zu Friſchhaltung v. rohem Fleiſch , Fiſchen , Krebfeb . Verſand zur Verpackung .

Gem. Günſeblümchen . St . ⸗O⸗ Wieſen , Triften Wege . F . :1 1 8 8 8.Korbblütler . V. : Bl. auch im Winter guten Sal . und Gem . , be⸗ſonders mit Brenneſſel , Sauerampfer ; auch zu Kräuterſuppen .
Gem . Kuhblume , Löwenzahn . St . ⸗O. überall . F . : Korb⸗blütler. B. j . Bl . und Blüt . ⸗Stiele ( geſpalten ) , ſowie rohe Wurz .vortreffl . Sal. ⸗Bl. ( wie Spinat ) und W. gekocht ſind geſund . Gem .getrocknet und geröſtet W. liefern guten Kaffeefurrog .
Boretſch , Gurkenkrant . St . ⸗O. Gem . ⸗Gärten , Wege , Schutt⸗haufen . F. : Boretſchgew . V. : Salatbeilage 3 nähnlie

5 Se ilage von gurkenähnlichem
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Brunnenkreſſe .

Gewäſſer . F . : Kreuzblütler . V. : SalatMelde Gem . , Kräuterfal . , in Eſſig als Fle

Feigwarz⸗Hahnenfuß Pfennigſalat .
feuchte Waldungen , Hecken. F . : Gohnenfußgerr,lingsſal . , Gem . , Blütenknoſpen wie KapernBrut . ⸗ und W. ⸗Knöllchen in Eſſig als

Gem , Hopfen . St . ⸗O Hecken , We äeſſe RN . „ Hecken, Wegeund Waldränder . F. :Neſſelgew . V. : junge Sproſſen als Gem . ( wie Spargel) 5 Si
Großer Huftattich , Waſſerklette . St . ⸗O. fe Wieſen ,Gräben und in Teichen . F . : Korbblütler . V. : Witlter dauch As⸗kochen mit Salzwaſſer und kaltem Ausr , 577 2ſchmacks beraubt , als Gemüſe .

e geß ihres herben Ge⸗

Sanerklee , Buchampfer . St . ⸗O Laub ˖155 „ DQ. Laubwald und feuchte Ge⸗a1 Weim ſcheng h Poelgem. V . in nicht zu 8706. . Miege85 aten , an Saucen , Suppen ; vortreffliche .Konſerven aus 1 Teil Sauerklee und 2 K e
Wieſenſchaumkraut Kukukskreſff

4
ie

ARe ! ukukskreſſe. St . ⸗O. feuchte Wieſen ,27900 fließende Gewäſſer . F. : Kreusblütler. BV. : wie Brun⸗
4 Dreiteiliger Steinbrech .

felder . F. : Steinbrechgew. V. :

108

St . O Quellen und Bäche , klare fließende
und mit Spinat oder

iſchbeilage .

St . ⸗O. wüſte Plätze ,
V. : Bl . Früh⸗

6 ( Salzw . und Eſſig )
Fleiſchbeilage .

St . - O. Mauern , Felſen , Sand⸗

Weiße und geſleckte
junge Bl . guten Salat und Gem⸗

fern, freie Plan, Lelleckte Taubneſſel . St . ⸗O. Gebüf Hecken ,3 — F . Plätze . F. : Lippenbl . V. : lunge Sprofhe dStengel als Gemüſe ( befonders in Rorddeutſchland. )

. Es wurden nur die be f 1758zu Wildgemüſe berückſichtigt. Ennteſten und verbreiteſten Pflanzen
Erſcheint nun regelmäßig .
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