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Es gibt viele Kräuter, die am Wegrand, im Garten oder im Wald wachsen und blühen. Doch oft 
gehen wir achtlos daran vorbei, weil wir sie nicht kennen. Auch im Garten finden wir Küchen- 
und Gewürzkräuter, die nur zum Teil bekannt sind. Gegen alles ist ein Kraut gewachsen, heißt 
es so schön. Das gilt vor allem für die vielen tollen Wildkräuter, die man überall in der Natur 
findet. Ihren Inhaltsstoffen werden oft heilende Wirkungen zugesprochen. 
Küchenkräuter, Wildkräuter, Gewürzkräuter, Teekräuter, Heilkräuter – nicht so einfach, alles 
auseinander zu halten. Hier werden die bekanntesten Kräuter vorgestellt 
Wobei man natürlich bedenken muss, dass z.B. der Spitzwegerich ein Teekraut und ein Wild-
kraut ist und auch Lavendel kann man als Teekraut und Heilkraut sehen. Das Legematerial ist 
farblich geordnet und ermöglicht ein selbstständiges und effizientes Arbeiten der Kinder. 
Eine Tafel aller vorgestellten Kräuter sowie ein Blanko-Steckbrief ergänzen das Heft.
Es bietet sich an, die Seiten zuerst im Ganzen zu laminieren und anschließend die einzelnen 
Karten auszuschneiden. Laminiertes Material hält sich länger und kann so über viele Jahre 
durch viele interessierte Kinderhände gehen. 
Viel Freude und spannendes Lernen wünschen der Kohl-Verlag und

Gary M. Forester

... und so 
sieht es aus!
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Gewürzkräuter

Schon früh, vor rund 50.000 Jahren, schätz-
ten die Menschen den intensiven Geschmack 

und die wohltuende Wirkung vieler Kräuter und 
begannen bald, sie zu kultivieren. Hier werden 

Basilikum, Rosmarin, Oregano, Thymian, Majoran, 
Liebstöckel und Estragon vorgestellt.

Rosmarin
Seine kleinen länglichen Blätter lassen 
den Rosmarin wie einen kleinen Nadel-

baum erscheinen – in besonders warmen 
Gegenden kann er doch sogar beachtliche 
Mannshöhe erreichen. Er blüht meist hell-
blau. Die Monate zwischen Mitte Mai bis 
Ende Oktober sind für die Ernte von Ros-
marin optimal. Seine Blätter und Zweige 
verleihen Speisen ein herzhaftes Aroma. 
Frisch oder getrocknet verfeinert er nicht 

nur Kartoffeln und Gemüse aus dem Back-
ofen, sondern auch Brot und Fleisch.

Wie der Thymian ist auch er Bestandteil 
der bekannten Kräutermischung „Herbes 

de Provence“.

Basilikum
Basilikum ist eine typische krautige 

Pflanze, die Wuchshöhen zwischen 20 
und 60 cm erreicht. In seiner natürlichen 

Umgebung ist Basilikum mehrjährig, 
bei uns hingegen aufgrund der Wetter-

bedingungen meist nur einjährig. Es blüht 
zwischen Juni und September und bildet 

relativ unscheinbare Blüten. Sie sind meist 
weiß bis zartrosa. Sein leicht süßlicher und 
etwas pfeffriger Geschmack ist vor allem 
in der italienischen Küche sehr beliebt. 

Es kann in Saucen, zu Fischgerichten, für 
Kräuterpestos, zu Nudelgerichten als auch 
zu Salaten verwendet werden. Passt per-
fekt zu Tomaten, Zucchini oder Aubergine.

Majoran
Der Majoran ist sehr eng mit dem Oregano 

verwandt und gilt wie dieser auch als 
Gewürz- und Heilkraut. Die kleinen Blüten 
sind meistens weiß bis rosa. Er ist mehr-
jährig und eine wichtige Gewürzpflanze, 

die – nach ihrem häufigsten Verwendungs-
zweck – auch Wurstkraut heißt. 

Die Blätter werden frisch oder getrocknet 
zum Würzen von Kartoffelgerichten, Sup-
pen (Kartoffelsuppe), Soßen, Würsten und 

Hülsenfrüchten verwendet.
Majoran verliert auch beim Trocknen 

sein Aroma nicht. Er darf nicht fehlen bei 
Bratwürsten, Frankfurter Würstchen, Rot-

würsten oder Jägerwürsten. 

Liebstöckel
Liebstöckel kennt man auch unter der 
Bezeichnung „Maggi-Kraut“. Diesen 

Namen erhielt die Pflanze wegen ihres 
typischen Aromas, das dem der bekannten 
Gewürzsauce ähnelt. Diese enthält jedoch 
kein Liebstöckel. Echtes Liebstöckelaroma 
ist sehr intensiv und herzhaft. Er lässt sich 
nicht trocknen, aber einfrieren. Die Blüten-
stände sollten entfernt werden. Liebstöckel 

kann 1-2 m hoch werden und braucht 
daher genügend Platz! Maggikraut wird 

in vielen Suppen, Eintöpfen und deftigen 
Fleischgerichten verwendet. Aber auch 

Liebstöckelsamen finden Verwendung in 
der Küche.

Oregano
Dost ist unter dem Namen Oregano vor 
allem als Gewürz auf der Pizza bekannt 
und unentbehrlich. Oregano könnt ihr 

direkt von der Wiese pflücken. Zumindest 
wenn er blüht, lässt sich der auch als 
Gemeiner Dost oder Wilder Majoran 

bezeichnete Oregano an seinen rosa-lila 
Blüten erkennen. Oregano bevorzugt 

warme Standorte. Er besiedelt meist tro-
ckene und lichte Wälder, wie Eichen- und 
Kiefernwälder. Oregano passt prima zu 

Tomaten, Pasta, Pizza, Geflügel, Gemüse, 
Fleisch … Außerdem taugt er zum Ver-

feinern von Kaltschalen, Kräuterlimos und 
kaltem Tee.

Thymian
Am häufigsten wird der Gartenthymian 
verwendet. Thymian kann in der Küche 

frisch und getrocknet verwendet werden. 
Besonders passt er für die mediterrane 

Küche zu Fleischgerichten, Geflügel, Fisch 
und Saucen. Da er sehr intensiv schmeckt, 
sollte er nur sparsam verwendet werden. 
Ernten sollte man kurz vor oder während 
der Blüte. Thymian ist mehrjährig und eig-
net sich wunderbar als blühender Boden-

decker. Thymian gilt als antibakteriell, 
entzündungshemmend und schleimlösend 
und wird daher bei Husten und Bronchitis 

angewandt.

Estragon
Estragon ist ein häufig verwendetes Küchenkraut, was zum 

Würzen von Saucen oder Käsegerichten verwendet 
wird. Estragon kann mit der Speise gekocht 

werden. Beim Trocknen verliert er 
allerdings etwas an Geschmack.

Gewürzkräuter


