
Rosmarinöl
Was Du brauchst: 

Für ein aromatisches Rosmarinöl 

benötigst du drei bis vier kräftige 

Zweige Rosmarin und 750 ml hoch-

wertiges, kalt gepresstes Öl.

So geht‘s: 
Wasche zunächst den Rosmarin 

und lasse ihn an der Luft trock-

nen. Wenn die Zweige trocken sind, 

werden diese in das Gefäß gefüllt 

und mit dem Öl übergossen. Achte 

beim Füllen darauf, dass die Zweige  

gut mit dem Öl bedeckt sind.  

Verschließe die Flasche luftdicht 

und lasse das Öl vor der Verwen-

dung drei bis vier Wochen an einem 

dunklen und kühlen Ort reifen.
Veranstalter:

WALDERDBEERE  
(FRAGARIA VARIEGATA 
VESCA)  
Früchte für Süßspeisen und 
herzhafte Salate

RHABARBER 
(RHEUM  
RHABARBARUM)
Blattstiele für Süßspeisen  

THYMIAN-ARTEN 
(THYMUS PULEGIOIDES)  
(THYMUS VULGARIS)  
(THYMUS HERBA-BARONA)
Blätter für Salate, Soßen, Suppen, Fleisch,  
Fisch und Käse oder Tee gegen verschiedene  
Beschwerden   

WEIN-RAUTE 
(RUTA GRAVEOLENS) 
Blätter für Fisch und Fleisch, Pasteten,  
Gemüse und Soßen 

URBAN GARDENING
SALBEI 

(SALVIA OFFICINALIS)  
Blätter für Fleisch und Fisch, Soßen und 
als Tee bei verschiedenen Beschwerden                                                                         

TRIPMADAM 
(SEDUM REFLEXUM)
Blätter für Salate, Soßen,  
Suppen oder Rindfleisch,  
reich an Vitaminen 

LAVENDEL 
(LAVANDULA  
OFFICINALIS)    
Blüten in Kräuterbutter, zu 
Fisch und Fleisch, in Säckchen 
im Wäscheschrank gegen Motten, Stängel und 
Blätter als Badezusatz

ECHTE KATZENMINZE 
(NEPETA CATARIA)  
zu Fisch und Fleisch und als  
Heilkraut bei verschiedenen  
Beschwerden
 

WALDMEISTER  
(GALIUM ODORATUM)
Blätter für Maibowle und  
Süßspeisen 

EBERRAUTE  
„COLA-KRAUT“ 
(ARTEMISIA ABROTANUM) 
Heilkraut: sehr aromatisch bei verschiedenen  
Beschwerden

ZITRONEN-MELISSE 
(MELISSA OFFICINALIS)  
Blätter für Salate, Suppen und Soßen oder  
als Tee bei einigen Beschwerden

WELCHE KRÄUTER  
HIER WACHSEN ... 

Waldbeere

Salbei

Waldmeister

Umsetzer:



URBAN GARDENING

Umsetzer:

... UND WAS MAN  
AUS IHNEN  
ZAUBERN KANN!

Veranstalter:

JOHANNISKRAUT 
(HYPERICUM  
PERFORATUM)
Heilkraut: Blüten als Tee bei 
verschiedenen Beschwerden 

ZITRONEN- 
EBERRAUTE
(ARTEMISIA ABROT-
ANUM `CITRINA´)  
zum Mitbraten und Füllen 

von Enten- und Gänsebraten

MAJORAN, OREGANO 
(ORIGANUM VULGARE)
Blätter für Soßen, Braten und Pizza

SCHNITT-LAUCH 
(ALIUM SCHOENOPRASUM)  
Blätter für Salat, Quark oder Eierspeisen 

SCHNITT-KNOBLAUCH 
(ALIUM TUBEROSUM)  
wie Schnittlauch

YSOP 
(HYSSOPUS OFFICINALIS) 
Blätter für Soßen und Salate als Tee bei einigen 
Beschwerden

TOPINAMBUR 
(HELIANTHUS  
TUBEROSUS)
Knolle gekocht wie Kartoffel 
auch roh zu verwenden, wird zur 
Inulin-Produktion verwendet

WINTERZWIEBEL 
(ALLIUM FISTULOSUM)  
wie Schnittlauch oder Zwiebel  
zu verwenden, besonders im  
Winterhalbjahr

EIBISCH 
(ALTHAEA OFFICINALIS) 
Heilkraut: Wurzel bei verschie-
denen Beschwerden

  

Mediterranes Kräutersalz 
Was Du brauchst: Für 100 G Kräutersalz  benötigst Du folgende Zutaten:• 80 G Meersalz• 5 G Rosmarin (getrocknet)• 5 G Oregano (getrocknet)• 2 G Lavendel (getrocknet)• 3 G Salbei (getrocknet)• 5 G Bärlauch (getrocknet)

Und so geht‘s:Bei der Auswahl der Kräuter ist Erlaubt, was schmeckt. Auch beim Mischungsverhältnis gibt es ebenfalls keine strengen Vorschriften. Ein Richtwert: ca. 80% Meersalz und 20% Kräu-ter. Frisch oder getrocknet? Kräutersalz solltest Du aus-schließlich mit getrockneten Kräutern zubereiten. Falls Du frische Kräuter hast, trockne diese – im Idealfall auf einem Backblech bei 40 bis 50 Grad. Am Ende dürfen die Kräuter kei-ne Restfeuchte mehr aufweisen und müssen sich gut zerbröseln lassen.

JohanniskrauT
Eibisch

Topinambur

Lecker!
Das mediterrane 

Kräutersalz eignet 
sich vor allem für 

italienische Gerichte 
wie Pasta, Antipasti 

oder Pizza. 


