Tipps zu Unkraut -Kost-barkeiten

,Traue keinem Garten, in dem kein Unkraut wachst.”

Oder anders ausgedriickt:
Das Unkraut zeigt uns ein gesundes natiirliches Bodenumfeld an.
Und je mehr Unkrauter wachsen, desto geslinder ist es.

Damit sind wir auch schon bei der Gesundheit angelangt, die wir ja zu einem grof3en Teil auch
durch unsere Erndahrung bestimmen. Die Natur (und in unserem direkten Umfeld unser Garten) ist
ein hochintelligentes System, das alles so ineinandergreifend organisiert, damit eine gesunde
Ausgewogenheit entsteht. Und genau davon kdnnen wir ungemein profitieren.

Selbst wenn Sie in lhrem Garten nur Blumen und Straucher anpflanzen, schenkt Ihnen Mutter
Natur mit den dazwischen wachsenden Unkrautern die geslindesten Kostbarkeiten einfach so
dazu, quasi frei Haus. Viele dieser Unkrauter sind namlich nicht nur essbar, sondern mit lhrem
Gehalt an sekundaren Pflanzenstoffen, Spurenelementen und Vitaminen das Beste, was Sie sich
und lhrer Familie in Sachen Gesundheit angedeihen lassen kénnen. Durch Ihre urspriingliche,
unkultivierte Erscheinungsform haben Sie sich genau das erhalten, was vielen unserer
Kulturpflanzen schon verloren gegangen ist, wirklicher Nahr- und Lebenswert.

Geben wir diesen Pflanzen einfach ein Stiick Ihres Wertes zuriick, indem wir Sie kiinftig nicht mehr
als Un- sondern Beikrauter bezeichnen.

Und Sie ahnen es vielleicht schon: Nutzen wir beim Jaten doch einfach die Gelegenheit, zwei
Fliegen mit einer Klappe zu schlagen, indem wir die jungen Triebe, Wurzeln, Stangel oder Bliten
der Beikrauter fiir eine lebendig nahrhafte Anreicherung unserer Speisen oder der Salate
verwenden.

Zur Ernte der Pflanzen eignet sich ganz besonders unser Sauzahn Gartensegen, da Sie die Pflanzen

komplett mit Wurzel entnehmen kénnen und somit Zugriff auf alle Teile der Beikrauter haben.

In der folgenden Tabelle gebe ich lhnen beispielhaft einen kleinen Uberblick welche Beikrauter wie
verwendet werden kénnen.

Salate Gemiise Krauter Wurzeln Blaten
Acker-Gansedistel, Brennessel, Vogelmiere, Spitz- und Breitwegerich, Gansefingerkraut, Ganseblimchen
Schafgarbe, Lowenzahn, Goldnessel, Giersch Braunelle, Sauerampfer, Nachtkerze Borretsch, Veilchen,
Milzkraut, Brennessel Sauerampfer, Scharbockskraut, Spring- Vogelmiere, Klee,
Knoblauchrauke, Giersch, schaumkraut, Knopfkraut Léwenzahn
Vogelmiere, Nachtkerze, Gartenschnittlauch,

Sind Sie bereits neugierig auf den Geschmack? Dann wenden Sie sich an spezielle Krauter- bzw.
Kochexperten. Oder finden Sie detaillierte Infos auch in entsprechenden Ratgebern der


http://gartensegen.de/bestellen.php

einschlagigen Fachliteratur. Eine gute Auswahl dazu habe ich fiir Sie in unserem griinen Buchladen
zusammengestellt. Zu finden unter: Der griine Buchladen

Mit den besten Wiinschen und einem
Guten Appetit mit beikrautwirzigen Speisen lhr
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http://astore.amazon.de/wwwsauzahninf-21?_encoding=UTF8&node=7

