Mittwoch, 14. September 2016

_'Fri:édberg - Bad Nauheim
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Herbstliche Krauterschatze

Im Seminar des Kneipp-Vereins entstehen Salbe, Likér und Hustenbonbons

Bad Nauheim (bf). »Brennnesseln — Finger
wegl«, »Vogelbeeren - Vorsicht, giftigl« —
Barbara Skarupke lachelt nur iiber solche
Warnungen. Die 51-jdhrige Krauterfrau aus
Huttenberg, deren modernes, patentes Auf-
treten so gar nicht dem Klischee einer
»Krauterfrau« entspricht, nutzt vielerlei
Wildkréuter und Beeren, um daraus schnell
und einfach wahre Kostlichkeiten herzustel-
len. Eine Kostprobe ihres Kénnens und der
Leckereien gab es kiirzlich auf Einladung
des Kneipp-Vereins Bad Nauheim-Friedberg
in der Diatkiiche der Klinik am Siidpark in
Bad Nauheim. Das Motto lautete »Schitze
des Herbstes«. -

Auf dem dekorierten Tisch liegen Hopfen-
dolden und Thymianzweige. Unter den er-
wartungsvollen Blicken der Seminarteilneh-
mer 1ullt Barbara Skarupke frische, zer-
schnittene BeifuBblatter in Glaschen, gieft
mit Sonnenblumendél auf. »Lassen Sie das
zwel bis drei Wochen an einem sonnigen

_ Platz stehen, schiitteln Sie es ab und zu, sie-

~ben Sie es ab und bewahren es an einem
‘dunklen, kithlen Ort auf«, rat die Fachfrau,
die einen Teil der benotigten Materialien ge-
meinsam mit ihren Gésten zuvor aus dem
vom Kneipp-Verein gepflegten Kriuterbeet
im benachbarten Gesundheitsgarten geholt
hat. Verwendet wird das BeifuB-0l zum Ein-
reiben mider, geschwollener oder aber kalter
FiBe, bei Muskelkater und Verspannungen.

Aus Zeitgrunden hat Skarupke die Grund-
zutat fur den Lippenpflegebalsam zu Hause
angesetzt: Schafgarbebliten wurden mit

Sonnenblumendl kurz erhitzt und {ber
Nacht stehengelassen. Nun wird das Ol ab-
gefiltert und erneut leicht erwirmt, danach
werden Bienenwachspellets ins Ol geschiittet

i

Links sind Hopfenlimonade und gerostete
Brennnesselsamen zu sehen, rechts geschnit-
tener Beifuf3. | -
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Wihrend der Lippenbalsam fést wird, f
taten tiir den Vogelbeerenlikér.

und langsam schmelzen gelassen. Wer will,
gibt etwas Propolitinktur hinzu (fiir Allergi-
ker weniger geeignet), bevor die Masse in
Salbenglaschen abgefiillt wird und dort

schnell milchig werdend gerinnt. »Der Bal-

sam piflegt die Lippen wunderbar und halt
sich monatelang, denn Sie brauchen nur
ganz wenig. Es ist auch eine wunderbare
Handcremex, erldutert Skarupke.

Bonbons aus Birkenzucker

Inzwisehen ist es Zeit fiir einen Imbiss. Ei-
ne erfrischende Hopfenlimonade aus Hop-
fendolden, die mit einer Handvoll Kriautern —
etwa Rosmarin, Zitronenmelisse, Fenchel-
kraut, Minze, Salbei — und Apfelsaft ange-
setzt worden sind, wird mit Mineralwasser
autgetillt und 16scht den Durst wunderbar.
Dazu gibt es Bauernbrot mit einem leckeren
Aufstrich aus Frischkéase, der mit gerdsteten,
grob gemahlenen Sonnenblumenkernen und
gerosteten Brennnesselsamen sowie einem
Schuss Sojasauce verriihrt worden ist. .+

Danach
rend Woltgang Ditschler in einem groBen
Topi Holunderbeeren, Johannisbeerlikor und
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iillt Wolfgang Ditschler die »Holunderbeerenmarme-
lade mit Schuss« in Glaser ab, Annett Semmler und Rarbara Skarupke portionieren die Zu-

(Fotos: bf)

Gelierzucker - geduldig rithrend - langsam
zum Kochen bringt, geht Annett Semmler
Krauterfrau Skarupke beim Vorbereiten des
Vogelbeerenlikérs zur Hand. Die leicht ange-
rosteten Fruchte der Eberesche haben ihren
bitteren Geschmack noch nicht wverloren,
werden aber — so das Versprechen — nach
14-tagigem Ziehen in einem Gemisch aus
Kandiszucker, Zimtstange, Zitronenschale
und Obstschnaps dem Endprodukt ein wun-
derbares Aroma verliehen haben. - |

Im Kiihlschrank werden unterdessen die
Hustenbonbons aus Birkenzucker und fri-
schem, sehr fein geriebenem Thymian, mit
dem Loffel auf Backpapier getropft, fest.
Und wéahrend sich auf dem Tisch in Glas-
chen und Topfchen die fertigen Kostproben
sammeln und ihre Besucher staunend kon-
statieren, wie schnell sich ‘die Produktion
tatsachlich hat bewerkstelligen lassen, kiin-
digt Barbara Skarupke ihren nichsten Kurs
fiir den Kneipp-Verein an: Am 19. November
werden unter dem Motto »Selbstgemacht
und mitgebracht« adventliche Leckereien

t. 0 o hergestellt. Wolfgang Ditschler meldet sich
geht es Schlag auf Schlag: Wah-

sotort an, wenige Plédtze sind noch frei. Infos
dazu gibt es unter www.kneipp-bn.de sowie
unter www.kraeuterfrau-huettenberg.de.



