Nr. 112

Krauter und
Friichte zum
Heilen und
GenieBen

Liebe Zuschaver!

Ich hoffe, daB Sie unsere
Anleitung noch vor Weih-

nachten erhalten haben.
Wenn nicht, bitte nicht
bose sein., Ober 150,000
Hobbytips wurden angefor-
dert. Erst Anfang Oezember
lag uns die genaue Zahl
vor, danach erfolgte die
Ausschreibung fir den
Druck. Dies ist eine unbe-
dingte und sinnvolle Vor-
schrift, mit der wir die
Druckkosten einigermaBen in
Grenzen halten. Die Hobby-
tips - inclusive Versand-
aufwand - verschlingen
schon ein Drittel unserer
Produktionskosten von ins-
gesamt 40.000,- OM. Damit
gehort die Hobbythek aber
immer noch in die Kategorie
der preiswertesten Sendun-
gen, Die Unterhaltung hat
fiir die gleiche Sendezeit
oft das 10fache zur Verfii-
gung.

"Was lange wahrt, wird end-
lich gut“, dieses Sprich-
wort bewahrheitete sich be-
sonders bei diesem Hobby-
tip. Es sind - wie Sie
feststellen - 32 Seiten ge-
worden, weit liber das hi-
naus, was wir in der Sen-
dung vorgestellt haben. Und
die Preise der einzelnen

Gerdte und Zutaten sind we-
gen der totalen Konkurrenz
in unserem Beschaffungs-
nachweis (s.Seite 31) sen-
sationell billig geworden.
Das prefswerteste Destil-
liergerdt kostet nur noch
ca. 80,- DM. Die atherisch-
en Ule sind ebenfalls un-
glaublich preisgiinstig, so-
daf3 sich das Selbstmischen
auch vom Geldbeutel her ge-
sehen absolut 1lohnt. Ich
hoffe, das versohnt Sie ein
wenig.

Beim Erhalt dieses Hobby-
tips ist die Hobbythek ge-
rade 10 Jahre geworden. Ich
hoffe, Sie halten uns auch
im ndchsten Jahrzehnt die
Treue. Schreiben Sie uns
iibrigens ruhig Ihre Mei-
nung, was Sie gut oder
schlecht finden, was wir
bessern, oder auf was wir
verzichten sollten. Bei uns
- so jedenfalls unser Wille
- ist der Zuschauer noch
Konig. Wenns nicht immer so
klappt, liegt das oft auch
an unserem katastrophalen
Zeitmangel.

So, dann bleibt mir nur
noch eine Frohe Weihnacht
und einen guten Rutsch ins
neue Jahr zu wiinschen. Ge-
sundheit, Gliick, Freude und

SpaB in 1985 _
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Der Markt an chemischen
Produkten der pharmazeuti-
schen Industrie war noch
nie so reichhaltig wie heu-
te. Zugleich 1d8t sich be-
obachten, daB seit dem Auf-
kommen der Chemotherapeuti-
ka - wie man solche Medika-
mente nennt - noch nie die
Nachfrage nach natiirlichen
Hellmitteln . derart gro8
war, Es ist wohl der Uber-
druB an der Allgegenwart
der Chemie, vielleicht aber
auch die Einsicht, daB8 da-
mit nicht alles zu heilen
und zu verhindern ist, die
diese Entwicklung begiin-
stigt haben. Aber noch im-
mer sind in der Diskussion
die Hellkrduter der Natur
und die moderne Pharmazeu-
tik ebenso Gegensitze wie
die sog. Schulmedizin und
die Pflanzenheilkunde. Da-
bei haben viele Schulmedi-
ziner inzwischen ldngst ge-
merkt, daB sich die heilen-
de Wirkung von Pflanzen
auch wissenschaftlich nach-
weisen 1idBt. Umgekehrt ist
den Hellpraktikern klarge-
worden, daB eine medizini-
sche Ausbildung durchaus
ihren Nutzen hat. Beide
Richtungen lassen sich so-
wieso nicht streng vonein-
ander trennen. Denken Sie
nur an die Digitalis-Prdpa-
rate, die auch von der
Schulmedizin zur Behandlung
von Herzkrankheiten einge-
setzt werden. Sie stammen
von dem in unseren Wdldern
wachsenden, sehr giftigen
Fingerhut, dessen Wirkstof-
fe, falsch angewandt, fiir
den Organismus schadlich,
ja sogar todlich sein kon-
nen, aber 1in richtiger Do-
sierung ein Heilmittel
sind.

Dieses Beispiel zeigt auch,
da8  Hellpflanzen nicht
durchweg und von Natur aus
harmloser als z.B. 1irgend-
ein chemotherapeutisches
Prdparat sind. Man kann
zwar weder mit Pfefferminz-
tee noch mit Kamille Scha-
den anrichten, mit dem Fin-
gerhut oder gar der Toll-
kirsche jedoch ohne weite-
res. Es kommt also auch bel
den Krdutern und Friichten
darauf an, da8 man Bescheid
weiB. Und hier einige
Kenntnisse und Erfahrungen
zu vermitteln, ist eine der
Aufgaben dieses Hobbytips.
Sie werden dann nicht nur
wissen, was gut fir Sie
i{st, sondern sich auch vor
Ratschldgen schiitzen kon-
nen, die wir fiir schlicht
verantwortungslos halten.
Als Beispiel sei das Buch
"Gesundheit aus der Apothe-
ke Gottes" von Maria Treben
genannt, in dem "handfeste"
und "erfolgreiche" Rezeptu-
ren nicht nur gegen harmlo-
se Krankheiten, sondern
auch gegen verschiedene
Krebsarten und sogar multi-
ple Sklerose {Muskel-
schwund), Schlaganfall, die
Bluterkrankheit und Leukd-
mie versprochen werden. Wer
sich mit solchen Krankhei-
ten auf die dort gegebenen
Rezepte verldBt, begibt
sich {n ernsthafte Gefahr.

Wir - wiirden Ihnen 1in der
Hobbythek natiirlich keine
Heilkrduter empfehlen, von
deren guter Wirkung wir
nicht iiberzeugt wiren., Zu-
gleich aber raten wir drin-
gend, mit schweren Krank-
heiten wie den eben genann-
ten zu erfahrenen Medizi-
nern zu gehen.

Gesundheit
fiirden
ganzen Korper

Eine sehr wichtige Funktion
vieler Naturheilmittel und
Rezepturen scheint zu sein,
daB sie nicht nur auf einen
speziellen Krankheitsherd
einwirken, sondern den gan-
zen Korper erfassen. Nicht
zuletzt darauf scheinen die
unbezweifelbaren Erfolge
der Naturheilkunde zu beru-
hen. Wihrend die Schulmedi-

zin eine ganz bestimmte
Krankheit wie z.8. hohen
Blutdruck, Migrdne oder

Asthma mit gezielt einge-
setzten Medikamenten behan-
delt, versucht die biologi-
sche bzw. antroposophische
Medizin hingegen den Kran-
ken in sefner individuellen
Ganzheit zu behandeln, in-
dem sie fhm aufbauende,
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stdrkende und harmonisie-
rende Medikamente verord-
net, Sie will damit er-
reichen, daB der ‘“ganze"
Organismus mit einer Krank-

heit selber "fertig wird".
In diesem  Zusammenhang
spricht man bezeichnender-
weise auch von der "Ganz-
heitsmedizin".

Bei den Vorbereitungen der
Sendung haben wir immer
wieder feststellen miissen,
daf} die gesundheftsfordern-
de Wirkung von pflanzlichen
Stoffen oft mit einem ange-
nehmen Geschmack verbunden
ist und damit das alte
Sprichwort "Was bitter dem
Munde ist, dem Herzen ge-
sund ist" fiir die Hobbythek

nicht uneingeschrédnkt
gilt.
Den  Wohlgeschmack  zahl-

reicher Krduter haben wir
aber sicherlich nicht als
erste entdeckt, zumal die
Menschen schon vor Jahrtau-
senden mit Heilpflanzen um-
zugehen wufiten.

Sehr wahrscheinlich haben
schon die Steinzeitmenschen
Pflanzen zur Heilung von
Krankheiten verwendet - und
auch schon zum Wiirzen von
Speisen, Diese doppelte
VYerwendungsart, die uns
auch hier interessiert, hat
wohl schon immer eine Rolle

gespielt.
Im alten Agypten hat man
dann bereits Heilpflanzen

und verschiedene medizini-
sche Praktiken schriftlich
festgehalten - man vermutet
in den Jahren 2980 bis 2700
vor unserer Zeitrechnung,
Da tauchen schon viele der
Pflanzen auf, die man auch

heute noch verwendet, wie
z.B. Knoblauch, Rizinus
oder Mohn. Am Mohn 1aBt

sich iibrigens erkennen, daf3
das Wort Droge, das man fir
solche Pflanzen auch ver-
wendet, durchaus 1in dem
heute gebrduchlichen enge-
ren Sinn eine Rolle spiel-
te. Aus Mohn wird né@mlich
Opium gewonnen, das be-
kanntlich efn starkes
Rausch- und  Suchtmittel
fst, was, wie eben schon
erwdhnt, beweist, daf nicht
alle Wirkstoffe der Pflan-
zen derart wohltuend und
zugleich harmlos sind wie
bei der Kamille.

Drogenverzeichnisse wurden
iibrigens auch schon von den
Sumerern angelegt. Und der
babylonische Konig Marduka-
paliddina II (772-710 vor
der Zeitrechnung) 1ieB be-
reits efnen Garten mit 64
Arten von Heilpflanzen an-
legen. Er war damit ein
sehr friilher Yorgdnger Karls
des GroBen, der rund 1.500

Jahre spdter liberall in
sefnem Reich die Anlage von
Krdautergdrten verordnete.

Auffdllig ist, daB die Li-
ste der Pflanzen im Grunde
iiber die Jahrtausende &hn-
lich geblieben ist. Abwei-
chungen gibt es eigentlich
nur durch das unterschied-
liche K1ima der verschiede-
nen Lidnder.
So spielte z.B. Indien lan-
ge vor unserer Zeitrechnung
eine groBle Rolle bei der
Kultivierung von Pflanzen,
die in Europa spdter be-
gehrte Gewiirze waren, wie
z.B. Ingwer, Gewiirznelken
und Sesamdl. Nicht zu ver-
gessen in diesen Listen die
verschiedenen Tees, die uns
nach China fiihren. Dorther
stammt die  Wunderwurzel
Ginseng, die nicht nur Un-
fruchtbarkeit und Impotenz
heilen sollte, sondern da-
mals auch gegen Krebs ange-
wendet wurde. Auch das Opi-
um aus unreifen Mohnkapseln
wurde dort bereits vor rund
3.000 Jahren gewonnen. In
der Antike beginnt dann die
Zeit der groBien Gestalten,
die bis heute verehrt wer-
den. Zu fhnen gehdrt Hippo-
krates (geb. 460, gest.
377 v. Chr.), der heute
als Vater der Medizin gilt.

Wie sehr viel spdter pach
ihm Paracelsus, so betrach-
tete auch Hippokrates die
Medizin stark vom philoso-
phischen Standpunkt aus. Es
war fir die damalige Zeft

ganz selbstverstandlich,
daB3 man den Kérper als Gan-
zes betrachtete und zu-

Geschichtliches
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‘gleich als Wiederspiegelung

der Natur. Die Erkenntnisse
dieser Mediziner bestimmten
stark die mittelalterliche
Entwicklung in Zentraleuro-
pa. In dieser Zeit waren es
vor allem die Kldster, in
denen die Wissenschaft von
den Heilpflanzen weiterent-
wickelt wurde. Zu nennen
ist Hildegard von Bingen
(1098 bis 1179), Abtissin
und Naturwissenschaftlerin,
die als erste neben dem la-
teinischen Namen auch deut-
sche Kréduternamen verwende-
te.

Von dem schon genannten Pa-
racelsus ist es dann nicht
mehr welt bis zum Begriinder
der Homdopathie, Christian
Friedrich Samue] Hahnemann,
der 1755 in MeiBen geboren
wurde und 1843 in Paris
starb. Er stellte den
Grundsatz auf, da8 #hnli-
ches mit Ahnlichem geheilt
werden misse. Damit ist ge-
meint, daB eine Krankheit
durch ein Heiimittel 2zu
heilen sei, das beim Gesun-
den eine &hnliche "Krank-
heit" hervorruft; oder an-

ders gesagt: ein Medika-
ment, das eine Krankheit
erzeugen kann, st auch in
der Lage, bei geeligneter
Dosierung und Anwendung zu
heilen. Beim Impfen benutzt
man eine &hnlich Methode.
Man erreicht dabei durch
harmlose oder unter Kon-
trolle gehaltene Bakterien
oder Viren eine Imunisie-
rung. Damit sind wir aber
auch schon in einer Zeit,
in der die sog. Schulmedi-
zin und die Naturheilkunde
sich auseinander zu ent-
wickeln beginnen. Und in
diesen Streit wollen wir
uns hier nicht einlassen.

Wir meinen, daB beide Rich-
tungen notwendig sind. Ge-
rade in einer Zeit, in der
die Grenzen der Schulmedi-
zin deutlich erkennbar wer-
den, bendtigt die Medizin
Alternativen. Leider for-
dert das neue Arzneimittel-
gesetz ausschlieBlich die
Metheden der Schulmedizin,
wodurch es Naturheilverfah-
ren zusdtzlich schwer ge-
macht wird.

Die
Wirksubstanzen
der Heilpflanzen

@5

Wir mochten Sie jetzt nicht
mit einer ellenlangen Liste
von Stoffen und ihren wis-
senschaftlichen Namen be-
ldstigen, mit denen Sie
nichts anfangen kdnnen. Be-
schranken wir uns hier nur
auf die wichtigsten Stoffe,
die Sie auch schmecken,
riechen oder auf andere
Weise deutlich spiiren kon-

S N
~. Sie kennen
. Oliven- oder Sonnenblumen-

nen. Da sind zundchst die
Bitterstoffe, die, wie der
Name schon sagt, zum Teil
sehr bitter schmecken, aber
den Appetit und die Sekre-
tion der Magensdafte anre-
gen. Man findet sie unter
anderem in den verschieden-
sten Krduterlikoren, deren
Wirkung wir Ihnen hier si-
cher nicht lange beschrei-
ben miissen.

AuBerdem finden sich in
vielen Pflanzen - und iibri-
gens auch im Wein - Gerb-
stoffe, die den Mund "zu-
sammenziehen". Sie sind
wasserl0slich und mildern
innerlich angewendet die
Reizbarkeit und Schmerzen.
Bei duBerlicher Anwendung
konnen Sie starke SchweiB-
bildung lindern und Entziin-
dungen der Mundhthle hei-
len, Auch die Fettdole gehd-
ren zu den Wirksubstanzen.
sie z.B. als

01. Je nach Art konnen die-
se Ule trocknen oder auch
nicht,
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Atherische Ole

Eine besondere Art von Olen
sind die dtherischen Ole.
Anders als bei den Fettdlen
handelt es sich hier um
fliichtige Fliissigkeijten,
die schnell verdunsten und
einen besonders charakteri-
stischen Duft haben. So
entfalten Pfefferminze, La-
vendel und Kamille ihren
eindringlichen Duft, indem
sie dtherische Ole verdun-
sten. Diese dtherischen Ole
haben sehr viele angenehme
Eigenschaften. Sie sind
nicht nur “Dufttrdger" der
verschiedensten Krduter und
Gewiirze, sondern auch gut
resorbierbar. Gemeint ist
damit, daB der Korper sie
leicht aufnimmt. In Balsa-
men und Tinkturen werden
sie z.B. sehr gut von der
Haut aufgenommen (je nach
G1 in 20 Minuten bis 2
Stunden).  Aber  auch durch
die Schleimhdute des Mun-
des, des Nasen- und Rachen-
raumes und durch den Magen-
darmkanal gelangen sie ohne
Schwierigkeiten in den Kor-
per, um dort ihre Wirkung
zu entfalten. Und diese
Wirkungen sind sehr unter-
schiedlich. Sie alle kennen

vielleicht die durchblu-
tungsfordernde Wirkung von
dtherischen Olen wie Euka-
lyptusdl oder auch dem
scharfen Senfdl. Sie rdten
die Haut und 16sen dadurch

kdrpereigene Reflexe aus,
die selbst innere Organe
beeinflussen. Es entsteht
ein angenehmes Wirmegefiihl
und schlieBlich Schmerzlin-
derung oder auch eine Ent-
ziindungshemmung.  AuBerdem

wirken dtherische Ole des-
infizierend, wobei sich die
Wissenschaft aber noch
nicht endgiiltig einig ist,
auf welche Weise dies ge-
schieht.

Neben der Desinfektion for-
dern diese 0Ole auch den
allgemeinen HeilungsprozeS.
So 1st die Kamille das
wichtigste Heilmittel bei
Schiirfwunden, wihrend Jo-
hanniskrautél gute Dienste
bei schlecht heilenden Wun-
den Teistet.

Und zur 1innerlichen Anwen-
dung - konnen itherische Ole
schleimlésend (Anis, Thymi-
an, Latschenkiefer),
krampfldsend (Melisse,
Zimt) oder beruhigend (Bal-
drian, Hopfen) wirken, al-
Terdings auch den Kreislauf
anregen (Rosmarin, Pfeffer-
minz). Gesagt werden muB
aber auch, daB dtherische
O1e unter der Einwirkung
von Licht unangenehme Wir-
kungen ausldsen kdnnen. Da-
zu gehdren z.B. Zitrusdle
und das Bergamottdl, das
auf der Haut nach Gebrauch
von Kélnisch Wasser zu Ro-
tungen fithren kann, wenn
man sich der Sonne aus-
setzt. Gegeniiber den vielen
positiven Wirkungen fallen
diese Nachteile aber kaum
ins Gewicht.

Die Wirksubstanzen sind in
den Heilpflanzen oft nur in
ganz geringen Mengen ent-
halten. So intensiv z.B.
die dtherischen 0Ole auch
duften, so gering ist doch
ihr Anteil in den Pflanzen.
In der Regel machen sie nur
0,1 bis 2% des Gesamtge-
wichtes der Pflanze aus.
Yon dem reinen 01 braucht
man deshalb auch nur ganz
wenig; bereits ein Tropfen
Minzd61 auf's Taschentuch
gegeben und inhaliert kann
einen ausgewachsenen Stock-
schnupfen 1indern. Diese
geringe Konzentration macht
es zugleich schwierig,
Wirksubstanzen  wie die
itherischen {le aus den
Pflanzen herauszuziehen.
Wir persdnlich raten Ihnen
deshalb davon ab, diese Ole

selbst zu gewinnen, zumal
man sie in sehr guter Qua-
Titdt verhdltnismagig
preiswert kaufen kann, wenn
auch in Apotheken die Prei-
se relativ hoch sind. Dort
zu kaufen empfiehlt sich
daher nur fiir kleine Men-
gen; bei grioBeren, die Sie
z.B. fiir Badedle brauchen,
kdnnen Sie sich an eine der
Bezugsquellen im  Anhang
wenden. Sie bekommen dort
die Substanzen vier- bis
fiinfmal billiger.

Trotz dieses Hinweises wol-
len wir Ihnen natiirlich
nicht die Methoden, wie man
die Wirksubstanzen und vor
allem die itherischen Ole
aus den Pflanzen herausbe-
kommt, vorenthalten.

Als erste sei hier die Was-
serdampfdestillation ge-

Verschiedene
Methoden der
Gewinnung von




nannt, bei der man die Sub-
stanzen mit Wasser und/oder
Alkohol aus den Pflanzen
herauslaugt und anschlie-
Bend die d#therischen Ole
durch Destillation gewinnt

(siehe auch Kap. "Dfe De-
stillation").

Die efnfachste Art, aus
Krdutern oder anderen
Pflanzenteilen die Wirk-
stoffe herauszuziehen, be-
steht iibrigens darin, daB

man sie mit heiBem Wasser
ibergieBt., Auf diese Weise
entziehen wir tagtdglich
der Kaffeebohne fhr kostli-
ches Aroma und dariiber hin-
aus natiirlich auch das mun-
termachende Coffein, Kaum
anders 1ist es beim Frih-
stiickstee oder auch beim
Hustentee.

Aber mit dieser gdngigen
Methode bekommen Sie nicht
alles aus allen Pflanzen
heraus, und manchen Pflan-
zen schadet sie auch, wes-
halb wir hier doch noch et-
was ins Detail gehen mis-
sen.

Die Mazeration

Mazeration bezeichnet eine
im Grunde ganz einfache Sa-
che. Es geht ndmlich um das
Auslaugen bei normalen Tem-
peraturen von 15 bis 20° C.
Zum Auslaugen kann dabei
ebenso Wasser wie Alkohol,
Wein, Essig oder sogar 01
dienen. Um eine Mazeration
handelt es sich z.B., wenn

Sie Krduter in Essig legen
und auf diese Weise Krdu-
teressig erhalten.

Der AufguB und Absud

Beim AufguB wird wie beim
Absud mit kochendem Wasser
gearbeitet, allerdings gibt
es zwischen diesen beiden
Gewinnungsverfahren, SO
dhnlich sie auch klingen
mégen, einen kleinen Unter-
schied. So wird beim AufguB
eine entsprechende Menge an
zerklefnerten Pflanzentei-
len mit kochendem Wasser
ibergossen, in dem man al-
les bis zu 10 Minuten zie-
hen 13aBt. AnschlieBend wird
die Flissigkeit durch Fil-
terpapier oder durch ein
Sieb gegossen, genauso wie
Sie es vom Teekochen her
kennen.

Befm Absud hingegen werden
die Pflanzenteile eine
zeitlang mit Wasser ge-
kocht. In der Regel dauert
das 15 Minuten; besonders
harte Teile kdnnen aber
auch eine Stunde brauchen.
AnschlieBend wird der noch
heiBe Absud wie der AufguB
durch efn Sieb gegossen.
Absude kann man ibrigens
nicht auf Vorrat herstel-
len; sie missen immer
frisch zubereitet werden.

Hageputie <

Der Krdutertee ist wohl die
bekannteste und einfachste
Zubereitungsart aller von
der Natur zur Verfiligung ge-
stellten Arzneien. Er fist
die "Medizin" unserer Urah-
nen. !ber die Generationen
hinweg hat sich ein Schatz
von Erfahrungen angesam-
melt, der auch in heutiger
Zeit qﬁtzlich ist. Aller-

dings muB man auch sagen,
daB vieles, was von der
Volksmedizin als Hausmittel
empfohlen wird, teilweise
kritiklos von Generation zu
Generation weitergereicht
worden 1ist. So findet man
in verschiedenen modernen
Biichern iiber Hellpflanzen
manchmal noch Rezepte mit
Krdutern, die nach neuesten
Erkenntnissen gefdhrlich
sein k&nnen. Als Beispiel
nennen wir den Kalmus. Der
daraus gewonnene Tee wird
noch fn fast allen Biichern
als harmloses, aber wirksa-
mes Mittel gegen Stfrungen
des Verdauungssystems ange-
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priesen. Inzwischen hat
man, zumindest bei der in-
dischen Variante, den Yer-
dacht, daB der Kalmus mog-
1icherweise krebsausldsend
wirken kann. Wir geben Ih-
nen selbstverstdndlich nur
solche Kriuter an, dfe wir
sorgfdltig geprift haben
und bet denen Ristken nach
heutigem Kenntnisstand aus-
geschlossen sind. Ggf. nen-
nen wir Ihnen in den nach-
folgenden Kapiteln mengen-
maBige Begrenzungen.

Aber zundchst noch einiges

Grundsdtzliches zur Teezu-
bereftung. Die gebrduch-
1ichste Zubereitungsart ist
der schon erwdhnte AufguB,
den Sie vom Schwarzen Tee
her kennen. Einfach heiBes
Wasser darilbergieBen, efni-
ge Zeft zfehen lassen und
abgieBen. Beim munterma-
chenden Schwarzen Tee sind
das 2 - 3 Minuten, bel den
Heilkrduter-Tees in der Re-
gel 10 Minuten. In den
nachfolgenden Aufstellungen
bezeichnen wir dies als
StandardaufguB. Abwefchende

AufguBzeiten werden jeweils
genannt. Man geht von 2 ge-
hduften Teeldffeln Trocken-
substanz aus, die in 200
bis 250 ml Wasser kommen.

Das entspricht einer groBen
Tasse. Bei MWurzeln und
Friichten reicht ein Teeldf-
fel auf die gleiche Wasser-
menge. Alle Pflanzenteile
sollen gut zerklelnert
sein. Ggf. konnen sfe mit
elner Kaffeemilhle mit
Schlagmesser . zerklelnert
werden.

Hier in alphabetischer Rei-
henfolge die wichtigsten,
fiir die Teezubereitung ge-

eigneten Krauter, Frichte
und Samen und ihre medizi-
nischen Wirkungen. Uber
diese Wirkungen haben wir
mit vielen Fachleuten ge-
sprochen. Die Erfahrungen
aus der Pflanzenheflkunde
werden hier also nicht kri-
tiklos welitergegeben.
Anis

verwendete Teile: Friichte

stoffe: atherisches U1

mit Anethol

Wirkung: auswurffordernd,
Erampfiosend, verdauungs-
fordernd

Nebenwirkungen: keine
Knwendung: gei Husten, Hei-
serkeit, Yerdauungsbe-
schwerden, gegen Bldhungen
Teezubereitung und Dosie-
rung:

en Anissamen in einer Kaf-
feemithle mahlen. Dann Stan-
dardzubereitung mit efnem
Teeldoffel auf 1/4 1 MWasser.
Bei Anwendung gegen Husten
mit Honig siiBen, sonst ohne
Zucker oder nur mit Sig-
stoff. Die tdgliche Menge
richtet sich nach Ihrem
Durst.
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Arnika

verwendete Teile: Bliiten,
manchmal auch Wurzeln
Wirkstoffe: atherisches 01,
Bitterstoffe {Arnicin),
Gerbstoffe

Wirkung:  duchblutungsfor-
ernd, entziindungs hemmend
{als &uBerlich anwendbare
Tinktur und als Gurgeltee)
Nebenwirkungen: Tee nicht

rinken, da ahr von Ma-
gen- und Darmstdrungen und
Herzbeschwerden. Tinktur
nur verdiinnt anwenden
Anwendung: Beif Zerrungen
von Mus%e]n und Sehnen,
Quetschungen und Blutergiis-
sen wirkt verdiinnte Tinktur
(1 EB16ffel Tinktur auf 1/4
1 Masser) 1indernd. Sie be-
schleunigt  auBlerdem die
Heilung. Positiv wirkt auch
Tee oder Tinktur in einem
Umschlag auf of fenen,
schlecht heilenden Wunden.
Bel Entziindungen {im Mund-
und Rachenraum mit Tee gur-
geln.
Teezubereftung und Dosie-
rung:

ur Tee nur die Bliiten ver-
wenden; 1 bis 2 Teeldoffel
auf 1/4 1 Masser. Ansonsten
Standardzubereitung.

; Bald;ian
. verwendete Tefle:

urzeTn
Wirkstoffe: atherisches 01
mit Beruhigungsstoffen (Va-
lepotriate)

Wirkung: nervenberuhigend,
wesentiich milder als beru-
higungsmittel aus der che-
mischen Produktion

Nebenwirkungen: kefne

Teezubereitung und Dosie-
rung: 2 Teeloffel zerkleli-
nerte Baldrianwurzel mit
1/4 1 kalten Wasser iiber-

glieBen, 10 bis 12 Stunden
stehenlassen (Mazeration).
Gelegentlich umriihren.

Baldriantee wird also nicht
gekocht. Nach bedarf bis zu
mehrmals tdglich trinken.

Bohnenkraut
verwendete Telle: das ganze
bTuhende Kraut ohne Wurzel
Wirkstoffe: dtherische Ole
ymoT, Thymol usw.)
Wirkung: verdauungsfor-
dernd; bei Durchfillen mit
Gdrungserscheinungen 1in-
dernd und desinfiszierend
Nebemwirkungen: wegen sef-
nes altes an Thymol
nicht iiberdosteren
Anwendung: einmal als Ge-
wirz™ zur Appetitanregung
und besseren Yerdauung und
dann als Mittel gegen Bla-
hungen und Durchfdlle und



E’)

bel Husten und VYerschlei-
mung

Teezubereitung und Dosie-
rung: 2 Teeloffel mit I/4°1
Eocgendem Wasser aufgieBen,
warm trinken. Als Hustentee
mit Honig siiBen.

Eibisch
verwendete Teile: Wurzeln,
auc atter und Bliiten

Wirkstoffe: Schleimstoffe
Wirkung: reizliindernd und
ﬁeileng bei{ Magen- und
Darmentziindungen sowie 1im
Schleimhautbereich von Mund
und Rachen

keine,

Nebenwirkungen:

wichtig: nur in Reform-
haus/Apotheke kaufen, da
Eibisch bakteriell einwand-
fre! sein muB; keine ange-
schimmelten Krduter verwen-
den

Teezubereitung und Dosie-

rung: 2 Teeloffel kleinge-
schnittene Eibischwurzel
mit 1/4 1 kaltem Wasser

ibergieBen. 30 bis 40 Minu-
ten stehenlassen, gelegent-
1ich umriihren. Bann durch
Kaffeefilter abgieBen. Vor
dem Trinken kann der Tee
auf 40 bis 50° C erwirmt
werden. Zum Gurgeln die
Drogenmenge auf 3 bis 4
Teeldffel erhdhen. 3 bis 4
mal  tdglich elne Tasse
trinken oder gurgeln.

Fenchel
verwendete Tefle: Samenk&r-
ner
Wirkstoffe:
mit Anethol
Wirkungen: auswurfférdernd,
appetitanregend, auch
krampfldsend und beruhigend
bei Leibschmerzen
Nebenw1rkun en: keine
Anwendun: nz allgemein
ein Beru ?gungsmltte1 be-
sonders fiir Kinder; dann
Mittel gegen Husten, gegen
Verdauungsstorung, Leib-
schmerzen, Bldhungen.
Schmeckt sehr angenehm ails
Krdutertee. Alternative zum
Schwarzen Tee und Kaffee.

Teezubere'ltun%__ und Dosie-
rung: 1 gehdufter Teeloffel
risch  zerdriickter oder

zermahlener Fenchelkérner
mit 1/4 1 Wasser in Stan-

dtherisches 01

dartzubereitung. Keine Men-
genbegrenzung.

Hagebutte

verwendete Teile:

mit und ohne Samen

Wirkstoffe: Vitamine (A,
, C, K und P)

Wirkung: wirken ~generell
Teistungsunterstiitzend
Anwendung: Zur Vorbeugung
in grippetrichtigen Zeiten
und bei Grippe und Fieber
zur allgemeinen Unterstiit-
zung der Abwehrkrifte., Ha-
gebuttentee gehort zur
Friinjahrskur. Angenehme Al-
ternative zu anderen Ge-
trdnken.

Teezubereitung und Dosie-
runE: Z gehaufte Teeloffel
zerkTeinerte Hagebutten mit
1/4 1 Wasser ansetzen und

zum Sieden brigen, 10 Minu-
ten leicht kochen.

Friichte

Heidelbeere
verwendete Teile:
getrocknete Blatter
Wirkstoffe: Gerbstoffe, Vi~

Friichte,

hemmt Bakterien-

Anwendung: vor allem fiir
kTeine Kinder ein beliebtes
Durchfalimittel
Teezubereitung und Dosie-

rung: ¥ gehdufte TeelGffel
getrocknete HeideTbeeren
mit 1/2 1 Wasser etwa 10
Minuten kochen. Absieben
und Lauwarm bis kalt trin-
ken.

Holunder
verwendete Teile: Bliiten

gigi%ﬂﬂi schweiBtreibend,
tarkung der Abwehrkrifte
Anwendung: Schwitztee bei
TieBerﬁagten Erkrankungen
und Yorbeugungsmittel gegen
Erkdltungen und Grippe
Teezubereitung und Dosie-

rung: 2 gehdaufte Teeloffel
/4 1 Wasser

Hopfen
verwendete Teile: Bliiten
Wi?ﬁun?: nervenberuhigend

I‘ﬂ:"_“_'!&‘ﬂ;, keine
nwendung: Hopfen ist meist
nur ein

Bestandteil von
Teemischungen. Reiner Hop-
fentee hilft besonders bei
Schlafstdrungen.

Teezubereitung und Dosie-
rung: 2 gehdufte Teeloffel
opfenbliiten auf 1/4 1 Was-
ser (Standardzubereitung),
2 mal tdglich eine Tasse,
ggfs. 1/2 Stunde vor dem
Schlafengehen

Johanniskraut
verwendete Teile:
Pflanze ohne Wurzeln
Wirkung: nervenberuhigend,
verdauungs fordernd
Nebenwirkungen: Es  kann
EicﬁtempFin%Iichkeit aus16-
sen, weshalb wihrend einer
langeren Kur langes Sonnen-
baden vermieden werden
soll.

Anwendung: Sol1 ein sehr
gutes Mittel bei Depressi-
onen und damit zusammenhdn-

genden Erkrankungen sein.
Es werden Kuren von 4 bis 6

gesamte

‘5\ Wochen empfohlen.
v;\Teezuberevtqu, und Dosie~

run : 2 gehaufte Teeloffel

/4 1 Wasser (Standard-
zubere1tung) 2 bis 3 mal
taglich eine Tasse

Kamille

verwendete Teile: Bliiten
W1FEun9: entziindungshem-
mend, wundheilend, krampf-
stillend; bereits in gerin-
ger Dosis entgiftet Kamille
Stoffwechselprodukte von
Bakterien, die Entziindungen
ausldsen.

Nebenwirkungen: Keine bei
richtiger Dosierung. Kamil-

Te sollte nicht zum Haustee
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gemacht werden, denn bei
Uberdosierung gibt es Ne-
benwirkungen wie nervise
Unruhe, Schwindel oder so-
gar Bindehautentziindung.
Mit Kamillentee nicht die
Augen baden.

Anwendung: innerlich: Bei
Magenbeschwerden wie Magen-
krdmpfen, aber auch bei
chronischen Magenproblemen.
Sie konnen zum Beispiel
durch eine wmorgentliche
Ro1lkur gelindert werden.
Dann vor allem bei Schleim-
hautentziindungen. duBer-
lich: Ausgezeichnetes Gur-
geTmittel bei Entziindungen
im Mund- und Rachenbereich.
Schlecht heilende Wunden
werden mit Umschldgen von
gekochtem Kamillentee be-
handelt. Darauf achten, daB
die Umschlagbinde steril
ist (Watte oder frisches
Papiertaschentuch, Baumwol-
le vorher kochen).

Teezubereitung und Dosie-
rung: 1 bis 2 gehdaufte Tee-
oftel mit 1/4 1 MWasser
(Standardzubereitung).
Nicht zu heiB maximal 3 mal
am Tag eine Tasse trinken.
Wundumschldge nur lauwarm
machen.

Liebstdckel

verwendete Telle: fir Tee
die Wurzel, als Gewiirz das
ganze Kraut

Wirkung: harntreibend, ap-
petitanregend, Galle wird
stimuliert

Nebenwirkun%en: Keine bei
richtiger Dosierung. Bei
Schwangerschaft sollte man
vorsichtig sein, da es zu
stirkerer Durchblutung der
Beckenorgane filhrt, was
nach den uns vorliegenden
Angaben nicht giinstig ist.
Anwendung: Als Tee zur Ent-
wasserung bei Blasenka-
tharr

Teezubereitung und Dosie-
rung: 2 |ee|og?e| mit 17471
asser kalt ansetzen, kurz
zum Sieden bringen und ab-

sieben; 2 Tassen tdglich.

Linde

verwendete Teile: Bliiten
Wirkung:  schweiBtreibend,
aktiviert die Abwehrkrifte
Nebenwirkung: keine, aller-
dings soTTte man bei Herz-
schwiche den Tee etwas
schwidcher dosieren.
Anwendung: Bei fiebrigen
Erkaltungen zur Forderung
des Schwitzens. Wegen des
angenehmen Geschmacks auch
fir Kinder gut geeignet.
Yersuche in Amerika haben
iiberdies ergeben, daB Lin-
denbliitentee in Verbindung
mit Aspirin vor allem bei
Kindern die Einnahme von
Sulfonamiden und Penici111-
nen entbehrlich macht (vgl.
Pawelak: Heilpflanzen, Sei-
te 122). Lindenbliitentee
kann auch vorbeugend gegen
Ansteckung wirken.

Lindenzweig mit Bliten

Teezubereitung und Dosie-
rung: 2 geﬁdu%te TeeToffel
auf T/4 1 Wasser (Standard-
zubereitung). Zum Schwitzen
sehr heiB trinken und sich
dann in ein Badetuch und in
eine dicke Bettdecke ein-
wickeln. Sonst miBig warm
trinken.

Helisse {(Zitronemmeliss
verwendete Teile: Bldtter

WiFEung: nervenberuhigend
ebenw

ungen: keine
Anwendung: Bel Nervositit
ganz aligemein, dann bei
nervosen Magenbeschwerden,
bei Schlafstdrungen, nervd-
sen Herzbeschwerden usw..
Zugleich ein herrliches Ge-
wirz und ein angenehmer
Duftstoff (vgl. Melissen-
geist auf Seite ..., Badedl
auf Seite ...).
Teezubereitung und Dosie-
rung: 2 gehdufte TeeToffel
geschnittene Melissenbldt-
ter auf 1/4 1 Wasser (Stan-
dardzubereitung). Mehrmals
tdglich elne Tasse.

Pfefferminze

verwendete Teile: Blitter
Wirkstoffe: atherisches 01,
Menthol

Wirkung: desinfiszierend,
Eramp?iosend, bak terienhem-
mend, fordert Gallenfunkti-
on

Nebenwirkungen: Durch den
starken Mentholgehalt kann
bei Uberdosierung  eine
leichte Schleimhautreizung
eintreten. Deshalb Yorsicht
bei Sduglingen und Klein-
kindern.

Anwendung und _Dosierung:

Ein gutes Magenmittel bei
Ubelkeit und Erbrechen, bei

v, Magen- und Darmbeschwerden,
> Blahungen

ganz allgemein
hilfreich. Das dtherische
Pfefferminzél wirkt 1in-
dernd bei Schnupfen, Hei-
serkeit, Husten und allen
Erkdltungskrankheiten. Ein
paar Tropfen Pfefferminzol
im Taschentuch helfen gegen
starksten Schnupfen. Yom
Tee nicht mehr als 4 Tassen
tiaglich trinken.
Ein_zusdtzlicher Tip: In
arabTschen Landern st kon-
zentrierter Pfefferminztee,
der 10 Minuten gekocht und
mit sehr viel Zucker gesiiBt
wird, ein Alltagsgetrdnk
zur Entspannung und ein
Zeichen der Gastfreund-
schaft. Es wird zusdtzlich
mit frischen Pfefferminz-
bidttern gewiirzt, die man
ins Glas legt.
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Rosmarin

verwendete Teile: vorwie-
gend Blatter (naae!férmig)
Wirkstoffe: dtherisches 01

ung: durchblutungsfor-
ern (duBerlich  ange-
wandt), herz-kreislauf-

stirkend (innerlich), sti-
muliert auch Galle
Nebenwirkungen: Keine
Anwendung:  Als Tee oder
Tinktur gei niedrigem Blut-

druck oder Erschdpfungszu-
stdnden nehmen.

Teezubereitung und Dosie-
rung: 1 gehdufter TeeTdffel
mit 1/4 1 kaltem Wasser
langsam zum Sieden bringen
und sofort absieben. Mor-
gens und mittags eine Tas-
se.

Anwendung: Bei Magen- und
armbeschwerden, leichten

leibsbeschwerden von Frau-
en; ein guter Blutreini-
gungstee.

Thymian

verwendete Teile: obere
elle des blilhenden Krauts

Wirkstoff: atherisches 01
hymo

Wirkung: desinfizierend,
schTeimTosend, krampflin-
dernd, verdauungsférdernd

Anwendung: Bei Erkrankung
der Atemwege und Bronchien,
gegen Husten und Heiter-

keit. Hi1ft aber auch bei
Magen- und Darmbeschwer-
den.

Teezubereitung und Dosie-
rung: 1 gehdufter TeelGffel
mit 1/4 1 Wasser iibergie-
Ben, zum Sieden bringen und
absieben. Bei Husten mit
Honig siiBen, tdglich drei

WeiBdora
verwendete
und Friichte
Wirkung: wirkt unmittelbar
aurcﬁEiutungs- und durch-
fluBsteigernd auf das Herz
sowie auf Kreislauf und
Blutdruck regulierend.
Gleichzeitig wird die Herz-
frequenz vermindert.
Nebenwirkungen: keine
Anwendung: Mittel fiir
TeTchte oder altersbedingte
Herz- und Kreislaufbe-
schwerden, Rhythmusstdrun-
gen und zur Stdrkung nach
schweren  Infektionskrank-
heiten.

Teezubereitung und Dosie-
rung: 2 l'eeiof?d BTuten
auf I/4 1 Wasser (Standard-
zubereitung) allerdings 20
Minuten ziehen 1lassen. 2

bis 3 mal tdglich eine Tas-

Telle: Bliiten

Nierenschmerzen, Unter- Tassen. se mit Honig gesiiBt.
T « Bei Teemischungen konnen Magenschleimhautentziin-
‘2‘! sich verschiedene Wirkungen dungen, Mundsplilungen bei
erginzen und verstirken. Im Mund-— und__ Rachenentziin-

Mischungen

allgemeinen wird auch bei
den Mischungen von der
Standardzubereitung ausge-
gangen.

Mischungen gegen Erkdl-

tungskrankheiten mit Fie-

dungen
Kamglle, Pfefferminze, Me-
11sse und Salbei 1in glei-

chen Teilen mischen. 2 Tee-
16ffel auf 1/4 1 Wasser.

Zu Behandlung von Zahn-

ber

Tindenbliiten, Melisse, Ha-
gebutte, Holunderbliiten,
Fenchel und Pfefferminz zu
gleichen Teilen miteinander
vermischen. Davon 2 gehduf-
te Teeldffel auf 1/4 1 Was-
ser. Mit Honig siiBen und
heiB trinken.

Schwitztee bei Fieber
Holunderbliten, Lindenbli-
ten und evtl. Kamillenblii-
ten im Verhdltnis 1:1:1 mi-
schen. Davon 2 Teeldffel
auf 1/4 1 Wasser, mit Honig
siiBen oder ungezuckert heiB
trinken.

Magen- und Darmbeschwerden

fTeischentziindungen
Rezept 1: Kamille und Sal-
beT zu gTeichen Teilen

Rezept 2: Kamille, Salbei,
ThymTan, “Arnika und evtl.
WalnuBbldtter im gleichen
Verhdltnis mischen. Jeweils
2 Teeldffel auf 1/4 1 MWas~
ser.

Bldhungen
KimmeT, Fenchel und Anis zu

gleichen Teilen mischen. 2
Teeldffel auf 1/4 1 Wasser.
Mit Zucker oder Honig ge-
siiBt oder auch ungesiBt
warm trinken,

Bei seelisch bedingten Ver-
krampfungen, SchTafsto-
rungen und allgemeiner Un-

Schafgabe, Kamille und
Pfefferminze im Verhdltnis
1:1:1 mischen und 2 Teeldf-
fel auf 1/4 1 Wasser ge-
ben.

ruhe

BaTdrian und Melisse und
nach Wunsch Johanniskraut
zu gleichen Teilen mischen.
2 Teeldffel auf 1/4 1 Was-
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ser heiB aufgieBen und 1

Stunde abgedeckt stehen
lassen.
Bei Husten

AuBer dem normalen Eibisch~
Tee hilft eine Mischung aus
Eibischwurzel und Malve zu
gleichen Teilen. Lauwarm
ansetzen, 12 Stunden maze-
rieren, absieben und eine
1/2 Tasse dieser Losung in
folgenden Tee geben:
Thymian, Fenchel und
Schliisselblume zu gTeichen
Teilen mischen, 2 Teeldffel
auf 1/4 1 Masser.

Auch davon eine halbe Tasse
heiBen Tee mit der halben
Tasse kalten Tee von obigen
Mischung zusammengieBen und
trinken.

Augenspiilungen bei Binde-

hautentziindungen
Augentrost, Fenchel und

WalnuBblédtter zu gleichen

Teilen mischen. Davon 2
Teeloffel auf 1/4 1 Wasser.
Lauwarm mit steriler Watte
oder Mull oder einem klei-
nen Augenglas (gibt es 1in
der Apotheke) die Augen be-
liebig oft spiilen.

Zum Fingerbad bei
NageTbettentziindungen
KamiTTe, Salbei, Thymian
und WalnuBbldtter zu
gleichen Teilen mischen. 2
Teeloffel auf 1/4 1
Wasser. Die Fingernidgel
warm bis heiB baden.

Sitzbad bei Hamorrhoiden
WalnuB- und Efchenrinde zu
gleichen Teilen mischen. 4
EB16ffel pro Liter Wasser.
Warm baden.

Natiirlich gibt es noch
eine Menge anderer Krduter

mit z.T. hervorragender
Wirkung. Aber nicht alle
sind fiir Tee geeignet. So
ist z.B. Wermut ein
ausgezeichnetes Magen- und
Gallemittel; allerdings
schmeckt es derart bitter,
daB wir ihn 1lieber den
Likdrherstellern
Uberlassen wollen. Auch
das dtherische 01 des
Eukalyptus wirkt
desinfizierend und heilend
bei Husten und Rheuma.

Besser entfaltet es seine
Wirkung aber in Badedlen,
Balsam oder Saunadl (vgl.
entspr. Kap.). Und
schlieBlich ist die
Beruhigungsdroge Kampfer
bei Uberdosierung im Tee
nicht ungefdhrlich, weshalb
wir sie ebenfalls nur als
Baded1 und Balsam
empfehlen.

Tinkturen selbstgemacht

Im Kapitel iiber Mazeration
haben wir bereits
beschrieben, da3 die
pflanzlichen Wirkstoffe
ebenso mit Alkohol wie mit
Wasser herausgezogen
werden kdnnen. Fiir
Tinkturen ist allerdings
Alkohol als Auszugsmittel
besser  geeignet als
Wasser. Dabei gehen wir
vom Trinkalkohol
(=Weingeist) aus, den man
in der Apotheke bekommt.
Man sollte moglichst
70%igen Alkohol verwenden,
weil er eine angemessene
Wirkstoffausbeute garan-
tiert, die bei niedrigerer
Konzentration geringer aus-
fallen wiirde.

Die Zubereitung und Stan-
dardherstellung sieht fol-
gendermaBlen aus:

<

In der Regel nimmt man ein
Gewichtsteil Droge auf 5
bis 10 Gewichtsteile

70%igen Alkohol. Die gqut
zerkleinerten Krduter wer-
den bis zu 5 Tagen bei
Raumtemperatur in einem gut
verschlieBbaren GefdB in
Alkohol gelegt und gele-
gentlich geschiittelt. Oa-
nach die Krduter durch ein
feines Baumwolltuch absie-
ben und zusdtzlich auspres-
sen. Nach 5 Tagen Lagerung
ist die Tinktur verwen-
dungsfdhig.

Mit Tinkturen kann man sich
einreiben, Umschldige ma-
chen, Gurgeln, und man kann
sie auch einnehmen, wobei
man sie meist mit Wasser
verdiinnt oder auf ein Zuk-
kerstiick tropft.

Arnikatinktur
Nur duBerTich anzuwenden!

Fiir Umschldge kommen auf
1/4 1 Masser 2 EBl1G6ffel
Tinktur. Man kann damit den
Abbau von Blutergiissen be-
schleunigen und Zerrungen
und  Quetschungen behan-
deln.

Zum Einreiben einen EB16f-
fel Tinktur auf 2 EB1dffel
Wasser geben. *Wirkung wie
oben.

Bei Entziindungen im Mund
und zur Steigerung der Ab-
wehrbereitschaft der
Schleimhdute gurgelt man
mit einer Mischung aus 1

Tinktur-Rezepte
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Teelsffel Tinktur auf 1/2
Glas lauwarmes Wasser.

Eine gute Wundsalbe ergeben
5 g Arnikatinktur auf 50 g
Eucerinsalbe (in Apotheken
erhdltlich).

Hergestellt wird die Tink-
tur nach Standardzuberei-
tung.

Baldriantinktur

Beruhigende Wirkung wie
beim Baldriantee (vgl. Kap.
"Teerezepte") zur Milderung
von Nervositdt und leichten
Herzbeschwerden.

30 bis 50 Tropfen Tinktur
in 1/2 Glas Wasser geben.
Standardzubereitung.

Engelwurztinktur
irkung wie beim Tee. -

Zum Einreiben bei Muskel-
schmerzen die Tinktur
leicht verdiinnen.

Gegen rheumatische Schmer-
zen hilft eine Salbe aus 5
g Tinktur und 50 g Vaseli-
ne, gut verriihrt.

Innerlich anwendbar bei
Bldhungen und Bauchschmer-
zen; eine Mischung aus 10
Tropfen Tinktur auf 1 Glas
Tauwarmes Wasser.
Standardzubereitung.

Enziantinktur

Bei innerer Einnahme Stei-
gerung der Magensaft- und
Gallenmenge, dadurch Appe-
titanregung. Mildert
Krdmpfe im Magen. Bei Be-

darf 10 Tropfen 1in etwas
Wasser.

Johanniskrauttinktur
Wirkung dhnTich wie beim
Tee gegen Nervositdt und
depressive Zustdnde. 10 bis
30 Tropfen auf ein halbes
Glas Wasser.
Standardzubereitung.

Myrrhentinktur
Myrrhe wirkt adstringierend

{zusammenziehend) und daher
blutstillend. AuBerdem des-
infizierend und heilend.
Gutes Mittel bei Verlet-
zungen im Mund und an der
Zunge sowie bei Zahn-
fleischentziindungen und
Druckstellen durch Zahn-
prothesen. Befallene Stel-
len entweder direkt mit
Wattetupfer
oder 20 Tropfen in ein hal-
bes Glas Wasser geben und
spiilen.

Herstellung:

Myrrhenharz

zerbroseln und mit 90%igem .

Alkohol im Verhdltnis 1:5
mischen. 5 Tage mazerieren
und abfiltern,
Rosmarintinktur

Wirkung wie beim Tee. Beij
rheumatischen Schmerzen &u-
Berlich anwenden durch Ein-

reiben, was entkrampfend
und  durchblutungsférdernd
wirkt.

Herstellung: 10 g Rosmarin-
blatter in- 50 ml 70%igem
Alkohol mazerieren. Man

kann die Tinktur auch ge-

bestreichen

winnen, indem man 2 Tropfen
dtherisches 01 des Rosmarin
in 10 ml 70%igen Alkchol
gibt. )

Wacholderbeertinktur
Wirkung wie beim Tee.

Wegen der Nebenwirkungen
sollte man sie nur &uBer-
1ich anwenden. Lindernd bei
rheumatischen Schmerzen
durch Einreiben der unver-
diinnten oder leicht ver-
diinnten Tinktur bzw. durch
Yerwendung in Bade®l oder
Balsam.

Herstellung: 10 g Wachol-
derbeeren in 50 m1 70%igem
Alkohol mazerieren.

Wermuttinktur

HiTft bei Magenbeschwerden
und Gallenstérungen. 10 bis
20 Tropfen vor oder nach
den Mahlzeiten in etwas
Wasser, allerdings nicht
mehr als 3 mal pro Tag ein-
nehmen. Schwangere sollten
Wermut nicht zu sich neh-
men. Auf keinen Fall das
dtherische U1 unverdiinnt
einnehmen; es ist eindeutig
giftig. Das gilt auch fiir
den iibermaBigen Genu8 von
Wermutlikor.
Standardherstellung.

Eine Art Tinktur sind auch
verschiedene Likére und
Aufgesetzte, auf die wir in
spateren Kapiteln noch aus-
fiihrlich eingehen werden.

Krauterole zum Wurzen
und Aromatisieren

Vielleicht haben auch Sie
sich beim Kochen oder beim
Anrichten von Salaten schon
einmal gewiinscht, etwas mit
dem Aroma bestimmter Kradu-
ter zu wiirzen oder auch nur
abzurunden. 0ft fehlt einem
gerade dann dieses Kraut;
sei es frisch oder getrock-
net.

Solche Probleme werden Sie
in Zukunft nicht mehr bha-

ben, wenn Sie dtherische
0le und Aromastoffe der
verschiedensten Krduter in
01 bereithalten. Man kann
némlich diese Stoffe aus
den Krdutern durch Mazera-
tion nicht nur mit Hilfe
von Alkohol und Wasser ge-
winnen, sondern auch durch
die verschiedenen Arten von
Speisedl. Selbst mit Essig
geht dies, wie wir im Hob-
bythek-Buch 7 mit einer
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Yielfalt von Rezepten be-
wiesen haben. Aber Essig
ist nun einmal sauer und
selbst ein Aroma, was ein
Nachteil gegeniiber dem 01
sein kann. Hinzu kommt, dag
01 die Aromastoffe beson-
ders intensiv  aus den
Pflanzenteilen heraus-~
zieht.

Probieren Sie dies einmal
mit Knoblauch in 01. Sie
brauchen davon nur wenige
Tropfen, um jeden Salat
oder eine andere Speise mit
einem wunderbar krdftigen
oder - je nach Menge - zar-
ten Knoblauchgeschmack zu
versehen. Ein weiterer Vor-
teil der Krduterdle: Man
kann sie sehr viel feiner
dosieren, als wenn man die
Krduter direkt verwendet.

Als Basis ist jedes Speise-
81 geeignet, wobei in man-
chen. Fdllen jedoch der
starke Eigengeschmack des
01ivendls stdren kann. Neh-
men Sie dann das neutrale
Sonnenblumen-, Weizenkeim-
oder Disteldl.

Und schlieBlich ein letzter
Vorteil der Krduterdle:
Wenn aus den Krdutern das
Aroma durch 1langes Kochen
geldst werden muB3, geht oft
viel Geschmack verloren.
Wirzdole kann man den Spei-
sen hingegen erst kurz vor
dem Servieren zugeben und
damit das Aroma ganz frisch
halten.

Und so wird's gemacht:

Ganz wichtig ist, daB die
Krduter durch und durch ge-
trocknet sein miissen, bevor
sie in das 01 kommen. Fri-
sche Krduter aus dem eige-
nen Garten miissen Sie also
vorher einige Tage  zum
Trocknen aufhdngen. Sie
hdtten sonst zuviel Feuch-
tigkeit, durch die das 01
ziemlich schnell verderben
oder ranzig werden wiirde.
Da unsere Aromadle gewis-
sermafen eine Essenz dar-
stellen sollen, nehmen wir
einen relativ hohen Krdu-
teranteil. Auf 1 1 01 rech-
net man 100 g getrocknete
Krduter, die ggfs. vorher
zerkrimelt werden. 01 und
Krduter kommen in eine gut
verschlieBbare Flasche.
Lassen Sie sie etwa 2 Wo-
chen bei Zimmertemperatur
stehen und schiitteln Sie
sie mehrmals am Tage. Da-
nach konnen Sie das O1
durch ein Teesieb abfil-
tern, weil die kleinen
Krduterstiickchen - manchmal
doch stdren. Das. intensive
Aroma wird dadurch nicht
beeintrachtigt.

Solches Wiirzél ist in der
Regel 2 bis 3 Monate halt-
bar, wenn Sie es an einem
kiihlen Ort und gut ver-
schlossen aufheben. Dies
gilt vor allem fiir Knob-
Tauchol; der einzigen Aus-
nahme, bei der nicht ein
getrocknetes Kraut, sondern
die frischen Zehen im 0
mazeriert werden.

by
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Knoblauchdl:

KnobTauch6l nimmt auch des-
halb eine Sonderstellung
ein, weil man es nicht nur
zum Wiirzen verwenden, son-
dern auch Kdse darin einle-
gen kann. Besonders geeig-
net ist die griechische Fe-
ta oder bulgarischer
Schafskdse, dem man in eine
Lake eingelegt in Plastik-
schachteln kaufen kann. Ge-
ben Sie zu dem gewiirfelten
Kdse ein kleines Stiick rote
Peperonischote hinzu, ein
Lorbeerblatt und ein paar
Wacholderbeeren, dann haben

Sie nach etwa einer Woche
Zeit zum Durchziehen des
Ganzen ein Glas mit wunder-
baren Knoblauchkdse, das
dazu noch schdn aussieht
und sich hervorragend als
Geschenk eignet.

Nun gibt es Leute, die der
Knoblauchgeschmack  grund-
sdtzlich stort. Das sollte
man respektieren. Wer aber
- nicht zuletzt durch Rei-
sen angeregt - Knoblauch
mag, dem sei hier auch noch
mitgeteilt, daB8 Knoblauch
auBerordentlich gesund ist.
Es enthdlt nachweislich ne-

Krauterol-
Rezepte
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ben vielen Vitaminen eine Gegen den Knoblauchgeruch,
Menge wirksamer Substanzen. den man nicht nur durch den
Sie sind vor allem in einem Atem, sondern auch durch
dtherischen 01 enthalten, die Poren ausscheidet, gibt
das Bakterien, Pilze und es iibrigens kein wirksames
sogar Wiirmer abtdten kann. Mittel.

AuBerdem sollen diese Stof-

fe Arteriosklerose und die

Zusammenballung von Blut- Neitere Krduterdle: 2
plattchen in den Arterien Hier eine kleine Liste der
verhiiten helfen, durch die wichtigsten Wiirzdéle, ihrer
es zu Herz- oder Hirnin-  Wirkungen und Anwendungsbe-

farkt kommen kann. reiche:

01 Wirkung geeignet fiir

Basi1ikumdl appetitanregend, fordert die Fleischspeisen, Suppen, Wir-
Fettverdauung, gut fiir Nieren- sing, Erbsen, Hammelfleisch
kranke Krduterbutter, Krabben,

Muscheln

Bohnenkrautéil verdauungsfordernd, verhindert Bohnengemiise, Kartoffelsuppe,
Bldhungen, gut als Galle- und Salate, Rohkost, Quark
Leberdidt

D11167 Galle- und Leberanregend, ge- gediinsteter Fisch, Gemiise,
schmacksverbessernd, wenn Koch- eingelegte Gurken
salz verboten ist

Estragondl harntreibend und verdauungs- vorsichtig dosieren und
fordernd méglichst nicht mit anderen

Krdutern verwenden! Fiir
Gerichte aus edlen Fischen,
helle Schmorgerichte; typisch
fiir die franzdsische Kiiche

Majorandl fordert die Verdauung Kartoffelsuppe, Pilzgerichte,
Gefliigel, Leberkniddel. Schwer
verdauliche Bohnenefintdpfe
werden vertrdglicher.

Oregand?! appetitanregend fiir die meisten italienischen
Gerichte, vor allem mit
Tomaten geeignet. Vorsichtig
dosieren, da sehr intensiv!

Rosmarindl appetitanregend, stiitzt den Lammbraten, Tomatengerichte,
Kreislauf, hilft Kochsalz Mittelmeergemiise, zum Grillen
einsparen ganz allgemein. Sparsam

dosieren!

Salbeidl entziindungshemmend im Mund, fiir Fleisch und Spaghettige-
Magen- und Darmbereich richte, kann im Fett mitge-

braten werden

Thymiand1 appetitanregend, verdauungs- vor allem fiir Wildbraten und
fordernd, regt die Speichel- entsprechende Marinaden
absonderung an geeignet. Vorsichtig

verwenden und nicht mit
anderen Gewiirzen mischen!

Zitronen- altes Mittel gegen tbelkeit fiir Salate, Mayonnaisen und
melissed] und Schlaflosigkeit Quark geeignet. Nicht
mitkochen lassen!
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BadespaB mit Atherischen Olen

Auf die wohltuende Wirkung
von Pflanzenextrakten haben
wir vorhin schon hingewie-
sen. Bevor wir Ihnen hier
nun ein paar Rezepte fiirs
Baden verraten, wollen wir
noch einmal hervorheben,
daB8 sich die Wissenschaft
inzwischen schon sehr genau
darilber informiert hat, wie
die Pflanzenwirkstoffe auch
bel &duBerlicher Anmwendung
in den Korper gelangen.
Hier wirken dtherische Ole
besonders wohltuend. So hat
man herausgefunden, daB
dtherische Ole zum Tell
auch iiber die Haut in den
Organismus gelangen k&nnen.
Bei Eukalyptusdl und Thymi-
andl geschieht das zum Bef-
spiel innerhalb von 20 bis
40 Minuten. Bel Zitronendl
dauert es- etwas lidnger,
ebenso bef Kfefernadeldl,
Lavendeld1 und Pfefferminz-
41. Man hat aber auch her-
ausbekommen, daB8 sfe bef
einer Anwendung 1im warmen
Badewasser schneller durch
die Haut gehen. Wir haben
hier also die angenehme Er-
scheinung, da8 z.B. fn ei-
nem duftenden warmen Melfs-
senbad das dtherische 01
durch die Haut hindurch
seine Wirkungen im Organfs-
mus entfalten kann, ohne
den Magen-Darm-Trakt zu be-
lasten.

Allerdings lassen sich @1
und Wasser bekanntlich
nicht ohne wefteres mi-
schen. Dies gilt natiirlich
auch fiir unsere &dtherischen
file, die ohne efnen gewis-
sen Trick als Fettaugen auf
dem Wasser schwimmen wiir-

den. AuBerdem sind sie so
hoch konzentriert, daB sie
verdiinnt werden sollten; am
besten mit Fettdlen, die
den Yorteil haben, gleich-
zeitig die Haut riickzufet-
ten. Solche Fettdle sind
alle kaltgepreSten Pflan-
zendle. Fiir unsere Iwecke
verwendbar sind zum Bei-
spiel:

Sonnenblumendl, Weizenkeim-
31, ErdnuB- oder HaselnuB-
61, Mandeld1, Avocado- und
Distel61. Oles sind die Ba-

siséle, 1n die man die
dtherischen #le  hinein-
mischt. Mit einem Trick

18t sich zusdtzlich errei-
chen, daB sich diese Ule
mit Wasser mischen. Eigent-
1fch 1st das ein physikali-
sches Wunder. Im Hobbythek-
Buch 4 haben wir aber schon
ausfihrlich 1in einem Kapi-
tel iber selbstgemachte
Kosmetik berichtet, wie das
funktioniert.

Man bendtigt dafiir efnen
VYermittlerstoff, efnen sog.
Emulgator, der 01 und Was-
ser miteinander versohnt
und daraus eine Emulsfon
macht. Nun gibt es in der
Natur zwar Emulgatoren fn
groBer Fiille, nur sind sie
fir unsere Zwecke nicht
wirksam genug. Gut geefgnet
sind aber die zwef synthe-
tisch hergestellten, natur-
nahen Emulgatoren Twen 80,
der fn Apotheken erhdltlich
ist, und Oxypon 288, der
nfcht nur prefswerter als
Twen 80 ist, sondern auch
eine bessere Emulsfon er-
zeugt.

Die Giite einer Badedlemul-

sion erkennen Sie iibrigens
daran, daB sie sich gleich-
miBig wie Milch 1m Tee 1im
Wasser verteilt und keine
Fettaugen auf der Oberfli-
che hinteriaBt. Beim Ablas-
sen des Wassers darf sich
auch kein nennenswerter
Rand in der Badewanne ge-
bildet haben. Wenn Sie ei-
nes unserer Badedle verwen-
den, dann sollten Sie mit
der Seife sehr sparsam um-
gehen nder sie sogar ganz
weglassen. Das Badedl 1st
durchaus ein Seifenersatz
mit Reinfgungskraft; denn
der Emulgator macht das 01
Ja wasserldslich, wodurch
es auch den Schmutz 16st,
der dann abgespiilt werden
kann.

Sfe konnen mit unseren Ba-
dedlen natiirlich nicht nur
baden, sondern auch du-
schen. Eifnfach den Korper
naB machen, Badedl auftra-
gen und wieder abspiilen.
Suchen Sfe sfch unter den
dtherischen Olen den Duft
aus, der am besten zu Ihnen
paBt und bedenken Sie, daB8
diese Ule nicht nur efnen
kosmetischen Nutzen, son-
dern auch einen gesundheit-
1ichen haben. Wissen soll-
ten Sie, daB solche Bider
aber nfcht in jedem Falle
gesund sind. Bel Uberfunk-
tion der Schilddriise, bei
Epilepsie, bel Lungentuber-
kulose und auch bef be-
stimmten Erkrankungen der
Atemwege sollte man nicht
ohne weiteres in efn Voll-
bad stefgen - sefen die zu-
gesetzten Extrakte noch so
gesundheitsférdernd.

Das Grundrezept {st ganz
einfach:

Auf 80% Fettdl bzw. Basfsdl
kommen 10% Emulgator und
103 &therisches U01. Das
heiBt bei 80 ml Basisdl er-
halten wir schlieBlich 100
ml Badedl. Die reichen fiir
4 bis 5 Vollbdder und ent-

sprechend mehr Duschbdder.
Noch ein kurzes Wort zu an-
geblichen  Nebenwirkungen:
Yor allem bei Olen, die die
Durchblutung fdrdern, kann
es zur Hautrdtung kommen.
Das 1st {im Grunde er-
wiinscht, kann aber bef Men-
schen aft Allergfen unange-

Badeole
a la Hobbythek
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nehm sein. Sollten Sie dazu
gehdren, dann missen Sie
etwas vorsichtig sein und
ausprobieren, welches 01
Ihnen wirklich wohl tut.

Melissendlbad -

Es duftet nicht nur herr-
1ich, sondern beruhigt und
hilft, nach einem streBbe-
Tadenen Tag, Entspannung zu
finden.

Wacholderbeerenslbad

Wirkt durchbTutungsfor-
dernd, giinstig bei Rheuma
und Muskelzerrungen. Da Wa-
cholder etwas streng und
herb riecht, kann wman 1in
das Grundrezept noch ein
paar Tropfen Geranium- oder
Rosend1 geben. Angenehm ist
auch eine Mischung mit Ros-
maringl im Verhdltnis 1:1.

Rosmarindlbad

s beTebt den Xorper und
regt den Kreislauf an.
Hi1ft bel  rheumatischen
Schmerzen und bel Erkdl-
tungskrankheiten. Gut
mischbar mit Wacholder,
Salbe! und Thymiandl. Es
sol1 sogar Ungeziefer ver-
treiben. Das 01 kann auch
zum Inhalieren mit etwa 50
% Wasser gemischt bis kurz
vor das Sieden erhitzt und
dann die Ddmpfe vorsichtig
eingeatmet werden.

Th¥m1an61bad
t esinfizierend und

krampfl6send und hilft bei
Erkdltungskrankheiten. Kann

gut mit Eukalyptus und Ros-
marindl gemischt werden.

Kiefern- bzw. Fichtennadel-

oTbad
Das atherische 81 wird aus

den Nadeln verschiedener
Arten wie z.B. der
Latschenkiefer aus dem

Hochgebirge gewonnen. Sie
sind sozusagen die klassi-
schen Duftéle fiir das Bad,
weil sie die Haut besonders
gut durchdringen. Sie wir-
ken gegen Beschwerden der
Atenwege, Asthma und auch
chronische Katarrhe. Ein
angenehmes Bad bei Grippe,
Rheuma und 6icht. Gut
mischbar mit Eukalyptus-,
Zypressen- und Zedernil.

Euka'lzﬁtusﬁlbad

as ¢ es kaum noch zu
kaufen. Besonders bei Er-
kd1tungskrankheiten zu
empfehlen. Sehr gut zum In-
halieren geeignet, In sel-
tenen Fdllen kann es zu al-
lergischen Reaktionen kom-
men.

Salbeidlbad

ETne ganz wichtige Heildro-
ge, als Bad sehr gut bei
strapazierter und wunder
Haut. Ri1ft bei UbermiBiger
SchweiBabsonderung und als
Deodorant. Gut bei Rheuma
und Erkdltungskrankheiten.
Mischung mit Eukalyptus,
Thymian oder Rosmarin.

Und hier noch einige Duft-
Parfumbdder mit be-

7
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bzw.

stimmten &therischen Ulen,
die man nach elgener Yor-
stellung und Geschmack auch
miteinander mischen kann.

Geraniumdl

Es stammt nicht von unserer
Balkonpflanze mit gleichem
Namen, sondern wird aus
Pelargonium odorantissium
gewonnen, im VYolksmund auch
als Storchenschnabel, Rup-
rechts- oder Wanzenkraut
bekannt. Die Pflanze selbst
stinkt firchterlich, das
Geranium3l aber duftet sehr
11eb1ich, manchem viel-
lTelcht etwas zu siiB. Machen
Sie beim Apotheker doch mal
eine Duftprobe. Da das U1
sehr intensiv duftet, rei-
chen im Badedl 5 % aus.
Besser geeignet ist es je-
doch als Zusatzparfum in
anderen Badedlen. Auch Ge-
ranfumdl hat eine medizini-
sche Wirkung. Im Mittelal-
ter war es als Arznel sehr
beliebt. Ihm wird wundhei-
lende, antiseptische und
schmerz1indernde Wirkung
zugeschrieben; auBerdem
soll es Parasiten tiéten und
Miicken vertreiben.

Orangen- bzw. Orangenblii-
tendl

Riecht nach frischer Orange
und hat den Charakter eines
Parfums. Man verwendet es
z.B, in der Kdélnisch-Was-
ser-Produktion. Auch Bade-
6len kann es als Duftver-
besserer zugemischt werden.
Diese Ule wirken beruhi-
gend.

Bergamottdl
Es ist ebenfalls Bestand-

teil von K&élnisch Wasser
und anderen Duftwédssern.
Gut geeignet zum Zumischen
in verschiedene Duftdle,
z.B. beil Orangenbliiten-,
Lavendel-, Melissen- und
Geraniumdl. Bergamottdl
nicht kurz vor einem Son-
nenbad verwenden, denn es
setzt den Selbstschutz der
Haut vor Sonnenstrahlen bis
auf die Hid1fte herab. Es
wirkt desinfizierend und
wird bei eitrigen Wunden
empfohlen.
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Bader bei verschiedenen Beschwerden

Hier einige Zusammenstel-
Tungen fiir Badedle bei be-
stimmten Beschwerden. Zur
Vereinfachung der Mischung
sel noch gesagt, daB 1 g
dtherisches 81 ca. 15 bis
18 Tropfen entspricht.

Erkdltungsbad

80 mT Basisal

2 g Pfefferminzol

2 g Eukalyptusdl

2 g Latschenkiefersl

2 g Thymiant1

2 g Rosmarinil

1 g Kampfer

10 g Tween 80 oder Oxypon
288

Mdglichst heiB baden (38
bis 40 °C) und anschlieBend
rundum 1in die Bettdecke
einwickeln, Die 100 ml rei-
chen fiir 2 VYollbdder. Die

Mischung kann aber auch in-
haliert werden.

Rheumabad

B0 ml Basisol

4 g Wacholderbeerendl

2 g Eukalyptusol

2 g Rosmarinél

2 g Salbeidl

10 g Emulgator

Wirkt schmezlindernd und
heilend auch bei Gelenk-
und Muskelbeschwerden.

Beruhigungsbad

80 mI gasiso1

3 g Lavendeldl

3 g Melisseni!

3 g Anis- oder Fencheld)

1 g Kampfer

10 g Emulgator

Wirkt sehr entspannend und
beruhigend. Blefben Sie
mindestens 15 bis 20 Minu-

ten in der Badewanne lie-
gen.

Ein Bad gegen Erschipfung
B0 ml BasTsoT

2 g Eukalyptusdl

1 g Geraniumé1

2 g Lavendeld1

2 g Rosmaringl

2 g Salbeidl

10 g Emulgator

Duftbad Eau de Cologne
80 mT Basisgl

5 g Bergamottdl

5 g Orangenbliitendl

10 g Emulgator

Duftbad Melissengeist
80 mT BasTsal

5 g Melissendl

2 g Orangendtl

2 g Nelkendl

1 g Rosendl

10 g Emulgator

Duftende Korpermilch

und Hautlotion

Das Herrlfche an &dtheri-
schen UOlen 1{st, daB man
tausenderlei Sachen daraus
machen kann. Zum Beispiel
eine Relnigungs-und Haut-
pflegemilch. Mischen Sie
einfach in 100 m1 &theri~
sches U1 60 bis 80 ml de-
stilliertes Wasser. Alles
griindlich schiitteln, und
Sie haben efne herrliche,

cremige Korpermilch. Sie
ist eine Wohltat fiir die
Haut, weil sfe wie jede
normale Feuchtigkeitscreme
die Haut mit Fett und Was-
ser versorgt, und sfie da-
durch glittet und pflegt.
Sie st frei von Konservie-
rungsmitteln, Das bedeutet
allerdings, daB sie nur be-
grenzt haltbar ist. Wihrend

81 unvermischt und fest
verschlossen bis efnem Jahr
haltbar 1ist, verdirbt die
Milch schneller. Das in 01
geldste Wasser ist ein ide-
aler Ndhrboden fiir Bakterfi-
en. Innerhalb von 8 Tagen
sollte die Milch also auf-
gebraucht sein. Da sie sich
aber derart leicht herstel-

len 1&Bt, 1ist das kein
Problem.
Yor Gebrauch {mmer noch

einmal gut schiitteln, denn
die Emulsion kann sich nach
einiger Zeit trennen.

Duftwasser der Hobbythek

Mit dtherfischen Olen 1d@8t
sich auch ein Eau de Toi-
lette oder ein Eau de Co-

logne herstellen, die man
auch als Rasferwasser
(After Shave oder Pre

Shave) verwenden kann. Als
Verdiinnungsmittel dient uns
90%iger Trinkalkohol aus
der Apotheke. So hochpro-
zentig muB er sein, weil
die Ldsung sonst 1lelcht
eintriibt. Atherisches 01
16st sich zwar 1in Alkohol

auf, nicht dagegen in Was-
ser. Ist also der Wasserge-
halt im Alkohol zu groB,
fdllt ein Teil des &theri-
schen 0ls im Wasser aus,
wodurch die Triilbung ent-
steht.

Hier das Grundrezept:

In den 90%1gen Alkohol kom-
men 10 bis 20% dtherisches
O1. Beispiel: In 10 ml Al-
kohol kommen also 1 bis 2
ml dtherisches 81 (1 ml =
18 bis 20 Tropfen). Uber

20% Olanteil wiirden nicht
gehen, weil sonst der Duft
zu fntensiv wird.

Wenn Sie migen, konnen Sie
die Duftwdsser auch mit un-
seren Tinkturen mischen
(vql. Kap. “Tink turen
selbstgemacht"). Da wan Ja
nur wenige Tropfen braucht,
sind solche Duftwasserexpe-
rimente nicht teuer. Unsere
efgene Neugier hat uns auf
diese Weise in die Ndhe ei-
nes der sicher bestgehiitet-
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sten Geheimnisse auf diesem
Gebiet gebracht, ndmlich
der Rezeptur des Kdolnisch
Wasser einer bekannten K¢1-
ner Firma mit der beriihmten
Hausnummer. Probieren Sie
dieses Rezept doch selbst
einmal aus und vergleichen
Sie es.

K&1nisch Wasser der Hobby-
thek

10 m1 90%iger Alkohol
1 m1 Orangenbliitensl
1 m1 Bergamottdl

Alles gut mischen und eine
Zeitlang lagern, was den
Duft nur noch verbessert.

Ein herbes Rasierwasser

15 m1 90%iger Alkohol

10 Tropfen Salbeidl

3 Tropfen Pfefferminzé)

5 Tropfen Z1itronendl

5 Tropfen Nelkendl

5 Tropfen Thymian®1

10 Tropfen Orangenbliitendl

Ein _eher blumiges Rasier-
wasser

15 m1 90%iger Alkohol
Tropfen Fencheldl
Tropfen Nelkendl
Tropfen Thymianél
Tropfen Geraniumdl
Tropfen Melisse
Tropfen Orangenbliitendl
Tropfen Z{tronendl

ADWHAWWD

Balsame und Krautercremes

Yon den 01- und Kriuterbi-
dern ist es nicht weit zur
He{1-Kosmetik. Gerade 1in
letzter Zeit sind Balsame
und Cremes auf der Basis
von Krduterausziigen 1immer
beliebter geworden.

Man kann sie mit Hilfe von
dtherischen Ulen im Handum-
drehen selbst herstellen.
Als Basis fiir elnen Balsam
kann man normale weiBe Va-
seline oder auch eine neu-
trale Eucerincreme nehmen,
die es als Salbenbasis in
der Apotheke gibt, z.B. Eu-
cerin cum aqua oder Eucerin
pH 5. Fiir efne Creme eignet
sich als Basis auch eine
moglichst wenig parfiimierte
Hautcreme wie beispielswei-
se Nivea. Sie besteht eben-
falls fast ausschlieBlich
aus Eucerin. Wer das Hobby-
thek-Buch 3 besitzt, findet
auBerdem 1m Kapitel iiber
Kosmetik viele Tips fiir ei-
ne Cremebasis, die aller-
dings frei von Konservie-
rungsmitteln und nur be-
grenzt haltbar sind. Das
gi1t auch fir die sehr
empfehlenswerte Creme aus
der Apotheke: Eucerin an-
hydric, die vd1lig neutral
ist. Sehr hautfreundlich
i1st auch die Basiscreme Eu-
cerin PH 5, die auf den PH-
Wert 5 eingeht.

Im Prinzip kommen fast alle
dtherischen Ole als Wirk-
stoffe fiir eine Creme
in Frage. Die Wirkungen ha-

ben wir schon bei den Bade-
6len beschrieben, weshalb
wir uns hier kurzfassen
kénnen. Auch hier missen
Menschen mit Neigung zu Al-
lergien bei bestimmten Ulen
vorsichtig sein, probieren
sie's dann am besten vorher
auf efner begrenzten Haut-
fldche aus. Das Grundre-
zept:

Auf die Balsam- oder Creme-
basis kommen 5 bis 10%
itherische 0Ole, also auf
100 g Creme 5 bis 10 g. Al-
le Zutaten miissen gut und
gleichmdBig verrihrt wer-
den.

Die Creme soll 1n dicht
verschlieBbaren Topfchen
aufbewahrt werden, da die

f1e ja leicht "verduften".
Hier zwel Beispiele (1 g =
15-18 Tropfen):

Balsam zur Pflege der Ge-

sichtshaut

50 g neutraler Eucerincreme
als Basis

2 g Zitronendl

2 g Geraniumél

1 g Orangendl

1 g Orangenbliitendl

Balsam bei Erkdltungen (zum
Einreiben)

50 g weibBe Vaseline

g Pfefferminzd?

g Eukalyptusdl
g
5

Latschenkieferdl
»5 g Kampfer
1 g Thymiandl
auch zum
geeignet.

1
1
1
0

Inhalieren

Ubrigens, wenn Sie sich in
Zukunft Ihre Badedle, Bal-
same, Cremes und Tinkturen
selbst machen, sparen Sie
nicht nur eine Menge Geld,
sondern kodnnen sich auch
Ihr ganz individuelles duf-
%endes Mittel zusammenstel-
en.

"Wer Sorgen hat,
Liker" -

Gesetzgeber 1{st da schon
wesentlich trockener, wenn
er bestimmt, daB Likére mit
Zucker gesiiBte Branntweine
sind, die 1hr Aroma aus
Pflanzen-, Fruchtausziigen
usw. erhalten, Fiir die Li-
korfachleute gibt es dann
noch Unterscheidungen wie
z.B. Bitter-, Krduter- oder
Cremelikdre. im Grunde sind
Likdére also ziemlich siiBe
alkoholische Getrdnke, die
- 1n kleinen Mengen getrun-
ken - nicht nur groBen Ge-
nuB bereiten, sondern auch
appetitanregend, verdau-
ungsfordernd und ganz all-
gemein gesundheitsunter-
stiitzend wirken kdnnen.

hat auch

so will es eine
beliebte Spruchweisheit von
Wilhelm Busch, Der deutsche
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Verschiedene
Likorarten

Die hohe Kunst der Lfkdr-
herstellung beruht vor al-
lem auf dem Verfahren der
Destillation, auf das wir
gleich noch ausfiihrlich zu-
riickkommen. Der auf diese
Weise gewonnene Likdr un-
terscheidet sich allerdings
vom sog. "Aufgesetzten”.

Der Aufgesetzte darf - weni
man den Bestimmungen der
Likdrhersteller streng fol-
gen wollte - nur durch Aus-

ziehen der reifen Friichte
der schwarzen Johannisbee-
re, Himbeere, Heidelbeere
usw. durch Alkohol erzielt
werden. Dies sind dann
Fruchtlikore. Werden sie
aus Krdutern extrahiert -
z.B. aus Fenchel, Enzian,
Wacholder, Ants - dann sind
es Bitter1ikére. Das Her-
stellungsverfahren ist also
eine Mazeration (Vgl. Kap.
"Mazeration.

Da Aufgesetzter bei wuns
iiberaus beliebt 1st, werden
wir Thnen auch dazu noch
Herstellungsanleitungen und

Rezepte geben. Die dritte
Likorart, die wir hier er-
wihnen michten, sind die
Emulsionslikore. Sie sind
schon daran zu erkennen,
daB sie nicht durchsichtig
sind; als Befspiel sel nur
der beliebte Eierlikor ge-
nannt, Es gibt aber auch
noch Schokoladenl{kor, Mok-
ka mit Ei, Sahnelikor und
einige mehr. Diese Likore
sind als "edle" Nihr- und
Krdftigungsmittel belfebt,
wobel der GenuB nie zu kurz
kommen sol11., Und natiirlich
haben wir auch dazu einige
Rezepte fiir Sfe zusammenge-
tragen.

Wie bereits erwdhnt, ba-
siert die Kunst der Likdr-
herstellung auf dem Verfah-
ren der Destillation. Um zu
verstehen, wie das mit der
Destillation funktionfert,
miissen wir uns einen Augen-
blick mit ein paar physika-
11schen Regeln befassen.Bei
der Destillation,die schon
die Alchimisten im Mittel-
alter perfekt beherrschten,
wird eine Fliissigkeit ge-
kocht. Die sich dabei bil-
denden Démpfe steigen auf,
werden durch einen Kiihler
geleitet, in dem die Dampfe
kondensieren, d.h. sich
wieder verfliissigen.

Der Destillierapparat
selbst besteht unten aus
einem GefaB fiir die zu de-
stillierende Flissigkeit
und oben aus dem besagten
Kiihler. Dieser Kiihler wird
mit einer Schlauchzuleitung
und einer Ableitung einfach
an den Wasserhahn ange-
schlossen, dessen kaltes
Wasser fiir eine ausreichen-
de Kiihnlung sorgt. Das Was-
ser kann dabel ganz langsam
durchlaufen. Dieses Gerit
wire z.B, geeignet, destil-
11ertes Wasser herzustellen
- Wasser also, das frei von
mineralischen Yerunreini-
gungen, Kalk, Salzen usw.
ist, weil diese nicht mit-
verdampfen.

Nun kann man freilich nicht
nur Wasser destillieren,
sondern auch andere Ldsun-

gen und Mischungen. Das
wohl bekannteste Destil-
11erverfahren ist das zur
Branntweinherstellung. Da-
bei erhitzt man alkoholhal-
tiges Wasser mit dem Ziel,
einen niedrigen Alkoholge-
halt zu erhdhen. Alkohol
hat ndmlich einen niedrige-
ren Siedepunkt als Wasser;
er liegt bei 78°C. Da Was-
ser erst bei 100°C siedet,
verdampft bei der Destilla-
tion zundchst wesentlich
mehr Alkohol als Wasser. Zu
Beginn erhalten wir also
ein Dest{llat mit sehr ho-
hem Alkoholanteil. Das kon-
nen am Anfang durchaus 90
bis 95 % sein. Je 1linger
man destilliert, umso mehr
Wasser verdunstet und
schldgt sich im Kiihler wie-
der nieder; das Destillat
verringert sich also wieder
im Alkoholgehalt. Der Trick
besteht darin, daB man die

Destillation efnfach ab-
bricht, wenn der gewiinschte
Alkoholgehalt erreicht
ist.

Soweit das physikalische

Prinzip. Es diente uns hier
nur zur Erkldrung und nicht
zur Anwendung, denn fiir die
Alkoholherstellung gibt es
recht strenge Gesetze. Wie
Sie sicher wissen, ist die
Branntwein- oder Roh-
schnapsherstellung ohne
ausdriick11che staatliche
Genehmigung strengstens
verboten. Und dies nicht

Die Destillation

Thermometer

T
VIR

fiMung

Rucklauf

Lobordbliches
Destillier- Gerat
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Metylalkohol
ist gittig.

@ @

nur, weil sich der Staat
eine Quelle fiir die nicht
unbetrdchtliche Branntwein-
steuer erhdlt, sondern
auch, weil das Destillieren
von Branntwein mit groBen
Gefahren verbunden sein
kann. Denn bei der Alkohol-
gdrung entsteht unter be-
stimmten Bedingungen nicht
nur der Trinkalkohol - der
fachmannisch Aethylalkohol
bzw. Weingeist heiBt - son-
dern auch der &uBerst gif-
tige Methylalkohol, der in
der Regel zu unheilbarer
Erblindung und zu anderen
schwerwiegenden gesundheit-
lichen Schédden fiihrt. Des-
halb raten wir Ihnen auch
dringend davon ab, Alkohol-
ansdtze wie z.B. selbstge-
machten Obstwein zu destil-
Tieren. - Das wiare unver-
antwortlich!

Nach diesen Warnungen im
Sinne des Gesetzes und zum
Wohle Ihrer korperlichen
Unversehrtheit hier aber
auch noch die Versicherung
der Hobbythek, daB bei den
Jjetzt beschriebenen Verfah-
ren und Rezepten vdllig
ausgeschlossen ist, daB Me-
thylalkohol entsteht. Er
bildet sich ndmlich nicht
beim Destillieren, sondern
nur beim Gdren. In unseren
Rezepten verwenden wir da-
her nur fertigen Schnaps,
Weinbrand oder Weingeist,
die Tlebensmittelrechtlich
einwandfrei sind. Und noch
eins: Auch mit der Steuer
kdnnen Sie nicht in Kon-
flikt kommen. Unsere Ver-
fahren und Rezepte, enthal-
ten ndmlich nur Alkohol,
der bereits einmal versteu-
ert ist.

Die
Wasserdampf-
Destillation

Was wir bisher beschrieben
haben, ist die sog. normale
Destillation. Bei der Li-
korherstellung arbeiten wir
aber mit der 1im Prinzip
gleichen, sog. Dampfdestil-

Tation. Dabei geht es um
folgendes:
Bei den Mischungen, aus

denen wir uns ein konzen-
triertes Destillat fiir Li-
kdre herstellen wollen,
geht es uns nicht nur um
Alkohol, sondern um Aroma-
stoffe wie dtherische Ole.
Diese Stoffe kann man zwar
auch durch Mazeration ge-
winnen; sie sind dann aber
noch nicht sehr konzen-
triert und hdufig mit Stof-
VA ;

fen wie Pflanzenschleimen,
Farben usw. durchsetzt, die
im Likdr unerwiinscht sind.
Sie werden zuriickgehalten.
Zusatzlich gelingt auch die

Konzentration von Aroma-
stoffen und dtherischen
O1en, obwohl deren Siede-

punkt z.T. weit iiber 100 °C
Tiegt Wie kommt das?

Nun, beim Kochen der Aus-
gangsmischung in einem De-
stillierapparat, die ja im-
mer einen erheblichen Was-
sergehalt hat, kann die
Temperatur nie iber den
Siedepunkt von 100 °C

steigen. Der aufsteigende
Dampf des sprudelnden
Wassers hat aber die

Efgenschaft, dtherische Ule

und andere Stoffe it
héherem Siedepunkt
mitzureiBen, die dann im

Kiihnlrohr des Destillierap-
parates wieder mitkonden-
sieren. Der Trick 1st also,
daB wir mit Hilfe der Was-
serdampfdestillation Stoffe
destillieren kdnnen, die in
unserem Apparat selbst gar
nicht bis zu 1hrem Siede-
punkt erhitzt - werden. Da
die empfindlichen und recht
fliichtigen. Stoffe direkt
wieder 2zuriickgekiihlt wer-
den, geht nichts von fhrem
Aroma verloren.
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Um Aromastoffe fiir Likore,
aber auch fiir Tinkturen,
Balsame und andere Zwecke
Zu gewinnen, gibt es 1in-
zwischen ein ziemlich um-
fangreiches Angebot an De-
stillierapparaten, die zwar
sehr dekorativ, aber auch
sehr teuer (1.000,-bis
1,200,- DM) sind. Giinstiger
sind da schon Gerdte aus
hitzefestem Glas, die den
gleichen Zweck erfiillen.
Solche Destillierapparate
sind aber wiederum umstind-
1ich aufzubauen und kosten
immerhin noch 180,- DM,
Deshalb haben wir ein ein-
faches Gerdt -entwickelt,
das ohne weiteres Gestdnge
auf einer Kochplatte Platz
hat. Es besteht aus efnem
hitzefesten Kolben und ei-
nem Kihler sowie efnem Zu-
leitungs- und einem Ablei-
tungsschlauch, Mitenthalten
ist ein Kochgitter, das man
zwischen Kolben und elek-
trischer Kochplatte 1legt,
damit die Hitze gleichmdBig
an den Kolbenboden abgege-
ben wird. Der Vorteil die-
ses Gerdtes gegeniiber her-
kommlichen  Konstruktionen
ist, daB man fiir den Kiihler
kefn extra Stativ braucht

Der richtige
Destillierapparat

L

Kinlwgsser-
tuf zum

Becken

»

Destillat~
entnahme

«
Kuhlwasser-
zufiuf® vom
Wasserhahn

als 100,- DM und hat auBer-
dem den Vorteil, durch
Riick1auf in einem einzigen
Durchgang mehrere Destil-
lationsvorgdnge zu ermdgli-
chen. (s .Beschaff.nachweis)

AuBer diesem Destillierap-
parat brauchen Sie nur ei-

den Perlator vorher ab-
schrauben miissen, bekommen
Sie im Foto-Fachhandel.
Wenn Sie keinen Perlator am
Hahn haben, dann brauchen
Sie einen Gummischlauch,
der iiber den Hahn gestreift
wird.

Und Sie bendtigen natiirlich
noch eine Kochplatte, die
bei schwacher Hitze gut re-
gulierbar sein sollte.
Wichtig 1st, daB man sich
beim Aufheizen Zeit 14Bt,
sonst kann das Destillier-
gut leicht iiberkochen. Und
noch ein warnender Hin-
weis:

Wie Sie spdter bei unseren
Rezepten noch sehen werden,
ist bef den meisten Destil-
lier-Yorgdngen Alkohol im
Spiel. Sie wissen, daB Al-
kohol leicht brennt und wir
sagen lhnen, daB er in gas-
formigem Zustand noch
Teichter brennt. Benutzen
Sie also keine Gasflamme
zum Erhitzen und auch sonst
kein offenes Feuer, sonst
kénnte es leicht zu einem
Ungliick kommen.

Un jetzt aber von der gan-
zen Theorie einmal zur Pra-
x1s zu kommen, wollen wir
Thnen jetzt zeigen, wie man

und auch kein gebogenes npen WasserhahnanschluB fir auf der Basis der Destil-
Glasrohr fiir den schridg an- das  KilhIwasser. Ein ent- lation einen ganz exzellen-
gebrachten Kiihler. Diese sprechendes Schraubstiick ten Melissengefst selbst
Konstruktion kostet weniger fiir den Hahn, von dem Sie herstellen kann.

5 zerstoBene Wacholderbee- den Klaren geben. Lassen

Melissengeist

Fiir die Ausgangsmischung
brauchen wir Alkohol, wum
die. Wirkstoffe aus ver-
schiedenen Krdutern und
Friichten herauszuziehen.
Wir nehmen dazu allerdings
nicht reinen Alkohol, son-
dern 32%igen Klaren, Korn
oder dhnliches. Sie bendti-
gen fiir den Melissengeist:

400 m1 Klaren (32%)

1 gestrichener Teeldffel
Angelikawurzel
1 gestrichener Teeldoffel

Ingwerwurzel

5 bis 8 Nelken

1 kleine Stange Zimt

1 Messerspitze zerstoBene
Kardamonfriichte

ren

1 Messerspitze gemahlene
MuskatnuB

6 Tropfen Zitronenmelis-
sendl

Die Zutaten bekommen Sie
bis auf das Zitronenmelis-
sendl in einem Gewiirzladen
oder auch iiber eine Adres-
se, die wir Ihnen im Anhang
nennen. Dort finden Sie
auch eine Quelle fir die
verschiedenen dtherischen
Ule in diesem Kapitel. Wir
empfehlen Ihnen, die Zuta-
ten grob zu zermahlen, weil
sie dann ergiebiger sind.
Sie lassen sich z.B. leicht
in einer Kaffeemiihnle mit
Schlagwerk mahlen. Zutaten
bis auf das Melissendl in

Sie alles 1/2 bis 1 Stunde
zur Mazeration stehen. Kurz
vor dem Destillieren kommen
dann noch die 6 Tropfen
dthertsches Melissendl hin-
ein. Wir kbnnten auch ge-
trocknete Melissenbldtter
verwenden; das miiBten aber
30 bis 40 g sein.

Da fst atherisches 01 ein-
facher und die Menge besser
abzumessen. AnschlieBend
kommt alles in das Destil-
1iergefdB, Erhitzen Sie die
Mischung und schalten Sie
langsam hoch bis maximal
Stufe 2 und noch vor dem
Sieden auf Stufe 1 zuriick.
Destillieren Sie nun von
den. urspriinglich 400 m1 An-
satz etwa 200 ml durch.
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Lassen Sie das Destillat in
efn Glas laufen, das entwe-
der eine MeBskala hat oder
bei dem Sie wissen, wie
viel hineinpaBt. Sie kdnnen
davon ausgehen, daB bei 200
ml Destillat - also der
Hdlfte der Ausgangsmenge -
das Destillat selbst etwa
doppelt so viel Alkohol hat
wie der Ansatz; also etwa
60 bis 70%. Das geht darauf
zuriick, daB am Anfang sehr
viel Alkohol iiberdestil-
liert, wihrend in der zu-

riickbleibenden Hilfte des
Ansatzes kaum noch Alkohol
vorhanden 1ist. Was Sie
jetzt erhalten haben, ist
ein hochkonzentrierter Me-
lissengeist, eine Art Eau
de Cologne. Man kann sich
mit diesem Melissengeist
einreiben, 1ihn aber auch
tropfenweise auf  Zucker
efnnehmen. Zum Trinken
miBten Sie 1ihn allerdings
mit Wasser verdiinnen. Bei
200 ml Wasserzutat erhalten
Sie wieder efnen rund

32%igen Melissengeist. Er
ist ein uraltes und sehr
wirksames Hausmittel zur
Beruhigung und allgemeinen
Starkung des Organismus.
Mit Zucker 148t er sich im
Nu in Melissenlikdr verwan-

deln. Wir haben ilbrigens
einmal nachgerechnet, daf
unser Melissengeist etwa

dreimal so billig wie ein
fertig gekaufter ist - so-
fern man die Amortisation
der Gerdte nicht mitrech-
net.

Der Likor

Wdhrend der Melissengeist
noch auf der Grenze zwi-
schen Medizin und Likér zum
GenieBen steht, iiberwiegt
bei den folgenden Rezepten
eindeutig das GenieBen. Da-
mit soll nicht gesagt sein,
daB sie nicht auch die eine
oder andere gesundheitsfdr-
dernde Wirkung haben, so-
fern man nicht unmédBig
trinkt. Wir sagten ja
schon, daB es einige Haupt~

arten von Likdren gibt. Da
wir inzwischen schon eini-
ges iiber die Destillation
erfahren haben, wollen wir
gleich mit der feinsten Art
von Likdren beginnen; ném-
lich Likoren auf der Basis
von Krduter- und Frucht-De-
stillaten. Bei diesen Liko-
ren werden die feinsten und
edelsten leicht fliichtigen
Aromastoffe aus Krdutern
oder Friichten gewonnen.
Ausgangsbasis ist eine Mi-
schung von Krdutern bzw.

Friichten, die 1im Klaren,
Branntwein oder dhnlichem
in efnem mehrstiindigen Pro-
zeB durch Mazeration ent-
standen ist. Wenn Sie diese
Mischung destillieren, so
erhalten Sie ein Konzen-
trat, das wir vor allem als
Aromatrdger brauchen. Aus
ihm lassen sich dann -
eventuell durch Mischung
mit anderen Konzentraten -
die herrlichsten Likdre
herstellen. In der Qualitat
sind Likére, die durch De-
stillation - auf warmem We-
ge also - hergestellt wur-
den, den Likoren weit liber-
legen, die auf kaltem Wege
entstanden sind. Das wiren
z.B. Likdre, die lediglich
durch Mazeration, Digestion
oder Perkolation gewonnen
wurden. Eine Ausnahme bil-
den jedoch die Emulsions]i-
kore, die nur auf kaltem
Wege zu gewinnen sind.

Spezieller
Zucker fur
Likore

Zucker ist ein wichtiger
Bestandteil des Likdrs. Er
darf aber auf keinen Fall
mitdestilliert werden, son-
dern man setzt ihn spater
zu. Dies allerdings nicht
indem man einfach den Zuk-
ker in den Likdr schiittet,
weil dieser spidter bei dem
relativ hohen Zuckergehalt
auskristallisieren wiirde.
Die Likorindustrie verwen-
det deshalb spezielle Si-
ruparten, z.B. Glucosesi-
rup. Den gibt es aber nicht
im Handel. Das ist aber fiir
rechte Hobbytheker kein
Problem; sie machen sich
ihren Zuckersirup ganz ein-

fach selber.

Dem Glucosesirup ebenbiirtig
ist der Invertzucker. Er
besteht aus Frucht- und
Traubenzucker, der durch
Umwandlung von Kristallzuk-
ker {Sacharose) entstanden
ist. Hier kurz das Verfah-
ren: Ganz normaler Kri-
stallzucker wird mit Hilfe
von Wasser, Weinsteinsdure
und doppelsaurem Natron in
efine honigdhnliche Substanz
verwandelt, die nur noch
aus Trauben- und Fruchtzuk-
ker-besteht. Diese Substanz
hat den Vorteil, daB8 sie
nicht mehr kristallisiert.
Invertzucker ist eine zdhe,
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helte Fliissigkeit mit etwa
65 bis 75% Zuckergehalt.
Die Gefahr, daB man damit
efnen Likbr ibersiiBt, ist
also geringer, als wenn man
zum Befspiel Kristallzucker
ndhme. AuBerdem dickt In-
vertzucker den Likdr zu-
gleich ein wenig an, was
durchaus erwiinscht ist.

Be1 dem folgenden Rezept
erhalten Sie etwa 1/4 Liter
Invertzucker. Wenn Sie mehr
brauchen, konnen Sie die
Mengen einfach -vervielfa-
chen. Folgende Zutaten wer-
den bendtigt:

335 g Kristallzucker

165 ml Wasser

1/2 Teel. Weinsteinsdure
1/2 Teel. doppelsaures Na-
tron

Weinsteinsdure und Natron
erhalten Sie 1in Drogerien
oder in der Apotheke, Au-
B8erdem brauchen Sie fir die
Herstellung noch ein Ther-
mometer, das Sie aber viel-
leicht vom Marmeladekochen
noch im Haushalt haben.

Zucker, Wasser und Wein-
steinsdure werden im Was-
serbad auf etwa 70 bis 80°
C erhitzt, Diese Temperatur
missen Sie allerdings rund
1 1/2 Stunden lang einhal-
ten. Das gemisch dabei hin
und wieder einmal durchriih-
ren. Nach diesen 1 1/2
Stunden wird das Natron
hinzugefiigt, wodurch die
Weinsteinsdure neutrali-
sfert wird. Das ist eine
chemische Reaktion, bei der
sich Schaum bildet. Nehmen

Sie also kein allzu kleines
GefdB, damit Ihnen der
Schaum am Schlu8 nicht
iiberlduft. Sie kdnnen auf
die Neutralisation auch
verzichten; dann schmeckt
der Invertzucker 1leicht
sauer, was beim Likdr nicht
stdért. AnschlieBSend kdnnen
Sie den Invertzucker erkal-
ten lassen. Sie brauchen
keine Angst zu haben, daB
er fest wird. Er bleibt
zihfliissig wie frischer Ho-
nig. Anstelle von Invert-
zucker kann man zum SiiBen
von Likdren auch Honig oder
Malzsirup verwenden, die
einen &hnlichen Zuckerge-
halt haben und ebenfalls
23hfliissig sind. Allerdings
haben beide einen Eigenge-
schmack, der nicht zu jedem
L1kor paSt.

Alkoholgehalt
von Likoren

Wissen sollten Sie auch,
wie man bei der Herstellung
yon Likdren auf der Basis
von~fDestillaten wenigstens
ungefahr herausbekommt,
wieviel Alkohol der Likor
schl{eBlich enthdlt.

Es 1ist ein einfaches Re-
chenverfahren und funktio-
niert folgendermaBSen: Wir
gehen einmal davon aus, daB
Sie zum SchluB einen Liter
Likor mit einem Alkoholge-
halt von 34% Yol. erhalten

wollen, Ein Liter sind
1.000 ml; davon 34% sind
340 ml Alkohol. Auf diese

Menge miissen wir kommen.
Gehen wir wefter davon aus,
daB es sich um ein Likdrre~
zept handelt, das u.a. ent-
hdlt:

250 m! Invertzucker

290 m1 Klarer, Weinbrand
oder Doppelkorn mit 38% Al-
koholgehalt

40 ml eines Krduterdestil-
lats

Das sind Jetzt zwar noch
nicht alle Bestandteile;
aber wir kdnnen schon eine

Zwischenrechnung wegen des
Alkoholgehaltes anstellen.

290 ml 38%iger Klarer ent-
halten rund 110 m1 Alkohol
{290x0,38=110 m1). Das De-
stillat enthdlt ebenfalls
Alkohol; nur ist die Menge
so gering, daB wir hier nur
etwa 20 ml veranschlagen
kdnnen. Fehlen uns also zur
Gesamtmenge von 340 ml Al-
koho! noch rund 210 ml. Die

bekommen wir, indem wir
90%1gen Alkohol aus der
Apotheke  zusetzen. Dhne

Wenn Sie jetzt die Bestand-
teile einmal zusammenzdh-
len, dann haben wir:

250 ml Invertzucker

290 m1 Klaren

240 m1 90%igen Alkohol

Un auf eine Gesamtmenge von
1,000 m! Likdér zu kommen,

fehlen also noch 180 ml
Wasser.

Hier noch einmal die Ge-
samtrechnung der Zutaten

fiir einen etwa 34%igen Li-
kor:

250 m1 Invertzucker
290 ml 34%ige Klarer
40 ml1 Destillat

240 m1 90%iger Alkohol
180 m! Wasser

{mit ca. 110 ml Alkohol)
(mit ca. 20 m1 Alkohol)
{(mit ca. 210 ml Alkohol)

T000 m1

m ohoi=

diesen Hochprozentigen
kommt man bei der Likdrher-
stellung oft nicht aus, so-
fern man einen fiir dieses
Getrdnk normalen Alkoholge-
halt erhalten will. Um nun
die noch fehlenden rund 210
ml Alkohol zuerhalten,
brauchen wir rund 240 ml
90%1gen Alkohol (240x0,9=
=210m1 ).

Diese Bestandteile werden
gut gemischt - und fertig
ist der Likor.

Hier gleich noch ein Re-
chenverfahren fiir den Fall,
da8 Sie hdherprozentigen
Alkohol auf geringere Pro-
zentzahlen verdiinnen wol-
len.
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Wollen Sie z.B. 96%igen Al-
kohol auf 70% verdiinnen,
dann errechnen Sie die nd-
tige Wassermenge wie folgt
Wir gehen iiber eine Zwi-

ml Ausgangsmenge. Also miis-
sen Sie 136 ml -~ 100 ml =
36 ml Wasser dazufiigen.

Lagerung
aben wir die Mischung bei-

lange Lagerung zur Reifung.
Yier bis sechs Wochen sind
das Maximum fiir eine gute
Homogenisierung (d.h. eine
gute Durchdringung) der

schenrechnung: Um aus 100 einzelnen Bestandteile.
ml 96%igen Alkohol 1%igen sammen, dann stellt sich Eine ldngere Lagerung min-
Alkohol zu machen, miiBten die Frage nach der Lagerung dert die Qualitit eher. Die
Sie 100 ml x 96 = 9600 m1 oder nach der Lagerfihig- Farbe schwdcht sich ab und
Gesamtmenge  haben.  Fiir keit von LikOren iiberhaupt. auch das Aroma 138t nach.
70%igen  Alkohol rechnen Im Gegensatz zu Weinen sind Deshalb sollte man Likor
wir: die meisten Likdre keine 1immer nur fiir einen iber-
9600:70=ca. 136 ml sehr dauerhaften Getrdnke. schaubaren Zeitraum her-
Sie haben aber bereits 100 Sie brauchen auch keine stellen.

Die vielen Vorreden haben - 90%igen Alkohol (Wein-

Unser Likor-
baukasten

S

- o
N i

den Vorteil, daB wir jJetzt

etwas zusammen bekommen ha-

ben, was man durchaus efnen

einfachen Likdrbaukasten

nennen kann. Dieser Bauka-

sten besteht aus den vorge-

fertigten Bestandteilen:

- Invertzucker, den wir auf
Yorrat herstellen

- Aromakonzentrat, das wir
durch Destillation oder -
bei kalt hergestellten
Lik6ren - durch Mazera-
tion oder Digestion er-
halten

- Klaren, Korn, Weinbrand,
Wodka, usw., den wir fer-
tig kaufen

geist) aus der Apotheke

- Wasser aus dem Wasserhahn
{bei sehr hartem Wasser
besser destilliertes Was-
ser)

Anstelle des destillierten
Aromakonzentrats kann man
auch Fruchtsifte verwenden,
die man entweder frisch
auspreBt, mit - Hilfe eine
Presse oder einem modernen ™
Entsafter gewinnt. Natiir-
11ch kann man auch efinen
guten Saft fertig kaufen.
Achten Sie aber darauf, daB
es sfch um 100%3{gen Frucht-
saft handelt.

Rezepte fiir
Destillatlikore

o
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Danziger Goldwasser

Danziger Goldwasser
schmeckt nicht nur stark
wiirzig; was darin golden
herumschwimmt ist sogar pu-
res Gold. Die Blattchen
sind allerdings so diinn,
daB der reine Metallwert
sehr gering 1ist. Hier die
Zutaten fiir das Destillat:
40 g Geriebene Zitronen-
schale {ungespritzt)

20 g Wacholder

10 g Pomeranzen

500 m1 38%igen Klaren

5 g Coriander

5 g Kardamon

2 g Zimtstange

2 g Kiimmel

2 g Sternanis

1 g Nelken

1 g Macis (Muskatbliite)

Die Drogen werden - sowelt
sfe nicht 1in Pulverform
vorliegen - moglichst fein
in einem Morser zerstoBen
oder in einer Miihle gemah-
len, Dann alles in den Kla-
ren geben, wo die Mischung

etwa einen Tag mazerieren
muB, Die Ausbeute wird ver-
bessert, wenn Sie die Mi-
schung vorsichtig auf etwa
50°C erhitzen und dann in
ein GefdB geben, das Sie
verschlieBen. Die Mischung
wird dann einmal destil-
liert; und zwar etwa 2zu
2/3. 1/3 bleibt also zu-
riick. Wenn Sie einen einfa-
cheren Destillierapparat
und nicht unser Modell ha-
ben, empfehlen wir zweima-
1ige Destillation, Das ge-
wonnene Destillat wird nun
wieder mit den Bestandtei-
len unseres Likdrbaukastens
gemischt; und zwar in fol-
genden Mengenverhdltnis-
sen:

430 m1 90%igen Alkohol

250 m1 Invertzucker

240 ml Wasser

80 ml konzentriertes De-
stillat

Wenn Sie einmal nachrech-
nen, dann erhalten Sie ei-
nen Likor mit einem Alko-
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holgehalt von etwa 42%. Und
das 1st fiir Danziger Gold-
wasser, das mindestens 38%
Alkohol haben muB, efn ganz
wichtiger Wert.

Zum SchluB kommt noch das
Gold hinefn. Man rechnet
auf einen Liter Likdr ein
Blatt. Man bekommt es 1in
Geschiften filr Zefchen- und
Kiinstlerbedarf, manchmal
auch in Hobbyldden. Dieses
Blattgold wird vor dem Ab-
fiillen in einer Vase oder
Kanne mit einem Schneebesen
zerkleinert, und dann kommt
die Likdrfliissigkeit da-
rauf, anschlfeBend 1n Fla-
schen fiillen. Fiir diesen
Likdr 1st efne dekorative
farblose Flasche besonders
wichtig.

Anisette-Likor
Wie beim "Danziger Goldwas-
ser" gibt es auch hier eine
ganze Relhe von Rezepten.
Wir haben sie ausprobiert
und folgendes fiir besonders
gut und nachmachbar gehal-
ten. Die Zutaten fiir's kon-
zentrierte Destillat sind
folgende:
6 g Sternanis

_ 4 g Anissamen

~3.g Fenchelsamen
1 g~Zitronenschale (unge-
spritzt)
1 Prise gemahlener Pfeffer
500 m! 40%fger Klarer
Alle kornigen Drogen fein
zerstoBen und 1{im Alkohol
elnen Tag ziehen Tlassen.
Das Mazerat wird dann ein-
mal fast ganz iiberdestil-
1iert und man erhdlt so das
konzentrierte Destillat.
Anisette-Likdr sol11 zwi-
schen 30% und 40% Alkohol
haben. Aus dem Likorbauka-
sten brauchen wir also fol-
gende Mengen:
400 m1 90%igen Alkohol
300 m1 Invertzucker
220 m1 Wasser
80 ml Destillat
Das gibt einen etwa 40%igen
Likor. Wenn Sie 1hn - wie
in Deutschland meist iiblich
- auf rund 30% reduzieren
wollen, dann nehmen Sie nur
300 ml Alkohol und dafiir
320 ml Wasser. Dabei wird

der L1kdr allerdings hdufig
leicht triib, weil - je nach
Anisdlgehalt - das dtheri-
sche 01 im Wasser ausfdllt.

Anisette-Likdre lagert man
etwa 14 Tage. Danach tritt
eine Anderung des Ge-
schmacks nicht mehr ein.

Cacao-Likér mit NuB

Auch hier haben wir wieder
zwel Rezepte, Das Rezept A
ergibt einen etwa 32%igen
Likor mit einem 1lefchten
Mandelgeschmack. Das Rezept
B 138t nicht nur das Aroma
von Cacao und NuB erkennen,
sondern auch das von Nelken
und Weinbrand. Dieser Likoér
ist auch weniger sii8, dafiir
etwas hoherprozentig.

Rezeptversion A:

65 g Cacao

etwa 14 geschdlte HaselnuB-
kerne

etwa 4 geschdlte Mandeln

2 g Zimt

1 g Macis (Muskatbliite)

Die Zutaten in einer Kaf-
feemiihle sehr feln zerklei-
nern und in 500 ml 38%igen
Klaren geben. Etwa 1 Stunde
mazerieren lassen. Davon
zundchst nur 300 ml 1n den
Destillierkolben geben, und
unbedingt elnen Teeldffel

Siedesteinchen dazutun,
well der Ansatz sehr zum
Schdumen neigt. Deshalb

auch die Platte nicht hdher
als Stufe 1 einstellen. Die
restlichen 200 ml Ansatz
werden zwischendurch nach-
gegossen. Von der Gesamt-
menge etwa 60% iiberdestil-
1ieren. AnschlieBend alles
ein zweites Mal destillie-
ren, bis Sie nur 300 ml
konzentriertes Destillat
iibrigbehalten. Bel der
zwelten Destillation 1st es
mit dem Schaum nicht mehr
s0 schlimm. Fiir efnen etwa
32%1gen Cacao-Likdor mit NuB
mischen Sie aus dem Likbr-
baukasten folgende Mengen:
250 m} Invertzucker

350 m1 90%igen Alkohol

30 ml Destillat

400 m1 Wasser

Das ergibt efnen klaren,
farblosen Likor.

Rezeptversion B:

Hier brauchen Sie:

25 g Cacao

etwa 30 geschdlte HaselnuB-
kerne .

2 g Zimt

6 bis 7 Nelken

1 Prise Macis (Muskat~
bliite)

Die Destillation wird ge-
nauso vorgenommen wfe bet
Version A, Um efnen etwa
35%fgen Likér zu erhalten,
mischen Sie folgenderma-
Ben:

250 ml Invertzucker

250 m1 90%igen Alkohol

290 ml 38%igen Weinbrand

30 ml Destfllat

180 ml1 Wasser

Dieser Likdr hat efne gold-
gelbe Farbe.

Chartreuse

Chartreuse fst ein alter
franzosischer Likdr, dessen
Rezept von den Kartduser
Monchen eines franzdsischen
Klosters stammt. Noch heute
wird difeser Likér unter
Staatsaufsfcht hergestellt
und das Original-Rezept
streng geheim gehalten. Der
Name "Chartreuse" {1st ge-
schiitzt, so daB Likdr die-
ser Art von der Industrie
unter Namen wie Kartduser,
Abtei, Kloster in den Han-
del kommen.

Das folgende Rezept ergibt
einen Likdr, der im Ge-
schmack dem Origfnal sehr
nahe kommt. Die Zutaten fiir
das konzentrierte Destil-
lat:

30 g Koriander

9 g Zitronenmelisse

4 g Angelfikawurzel

1 g Ysopkraut

3 g Wermutkraut

1 g Kardamon

1 g Macis (Muskatbliite)

3 Nelken

1 Messerspitze MuskatnuB
Die Zutaten gut zerklefnern
und mit 500 ml Doppelkorn
(38%) etwa 1 Tag mazerie-
ren. Von dem Mazerat nehmen
Sie 100 ml (=Extraktessenz)
ab. Den Rest destillieren
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Ste gut zur H31fte iber.
Von beidem behalten Sie bet
folgendem Rezept etwas iib-
rig, denn Sie mischen
Jetzt:

60 ml Extraktessenz

120 ml Destfllat

200 ml1 Wefnbrand

340 ml Alkohol (90%)

100 ml Wasser

100 m1 Honfig

200 ml Invertzucker

Dies alles ergibt etwa 1,1
1 Likér. Er muB zur Aroma-
entfaltung etwa 4 Wochen
ruhen.

Mandarinen-Likor
Fir das konzentrierte De-

stillat brachen wir:

50 g Mandarinenschalen

7 g Apfelsinenschalen

5 g Zitronenschalen (alles
ungespritzt)

500 m1 Doppelkorn

Schalen gut zerklefnern und
zum Korn geben. 1 Tag maze-
rieren. 100 m1 des Mazerats
abnehmen  (=konzentriertes
Mazerat) und den Rest etwa
zur Hdlfte liberdestillfe-
ren.

Der Likor setzt sfch -zusam-
men aus:

100 m1 konzentriertes Maze-
rat

200 m) konzentriertes De-
stillat

20 ml Rotwein

40 ml Wefnbrand

250 m1 Invertzucker

340 m1 Doppelkorn

Orangenlikér
ETnen Orangenlikér erhalten

Sfe, wenn Sfe statt der
oben angegebenen Mengen 50
g Orangenschalen und 7 g
Mandarinenschalen nehmen.

Emulsions-
Eferlikor
Dieser wohl bekannteste
Emulsions1ikor besteht vor-
wiegend aus Hiihnereigelb,
Zucker und Alkohol.
Eierlikdér schmeckt zwar
krdftig nach Alkohol, er
hat aber nur 20 bis hoch-
stens 22% Alkohol. Mehr
wiirde das Eigelb zersetzen.
Unsere Mengen in den fol-
genden Rezepten sfnd so an-
gegeben, daB da nichts
schiefgehen kann. Insgesamt
g11t, da Efer1ikdr nun ein-
mal eine Emulsfon fst, daB
er sich nicht allzu lange
lagern 13dBt, wefl er sonst
an Geschmack und Aussehen
verlieren kann.
Hier nun die Zutaten:
13 bis 15 Efgelbe von fri-
schen Efern
30 m! EfweiS (= 1 Eiwef8)
210 ml 96%iger Alkohol
210 m1 Wasser
320 m1 Invertzucker
1 kleine Prise Vanillin
Trennen Sfe die Eigelbe vom
EiweiB und rilhren Sie die
Eigelbe durch ein Haarsieb.
Sie haben ndmlich eine Haut
und auBerdem die anhidngen-
den Keimfdden, die in der
diinnen Creme des fertigen
Eier1ikdrs nur storen wiir-
den. Geben Sie das Efgelb
ifn efn GefdB, daB minde-
stens 1 1/2 Liter faSt.
Dieses GefdB8 in efn Wasser-
bad stellen, das ungefdhr

50° warm ist. Eferlikér mun
namlich etwas erwirmt wer-
den, damft er nicht nach
rohen Efern schmeckt. Al-
lerdings darf die Tempera-
tur auf keinen Fall iiber
60°C gehen, weil sonst das
Ei gerinnt. Priifen Sie das
mit elnem einfachen Kiichen-
thermometer. Riilhren Sie nun
das Efgelb mit einem Mixer
und geben Sie allmdhlich
den Invertzucker, gemischt
mit 80 ml Wasser, und das

steifgeschlagene EiweliB
hinzu. Je Tldnger Sie mit
einem Schneebesen riihren

und je Tlangsamer Sie die
weiteren Zutaten hinzuge-
ben, desto besser und sta-
biler wird die Emulsion des
Eierlikors.

Das gilt vor allem fiir das
Gemisch aus Alkohol, dem
restlichen Wasser und dem
VYanellin, das Sie aus den
im Rezept angegebenen Men-
gen herstellen. Das 1{st
hier nicht anders als bef
efner Mayonnaise, beil der
das 01 zum Eigelb ebenfalls
nur in einem ganz diinnen
Strahl hinzugegeben wird.
Sollte das Wasserbad inzwi-
schen zu kiih1 geworden
sefn, dann erneuern Sie es
noch einmal mit wdrmeren
Wasser (aber nicht iiber
60°C). Durch die Erwirmung
wird der Likor auch samf-
ger. 10 Minuten lang soll-
ten Sie schon riihren. Dann
das GefdB aus dem Wasserbad
nehmen und noch eine Weile
welterriihren. Das Ergebnis
ist ein glatter, sdmiger

Efer1ikér, der allerdings
noch efne Menge Luft ent-
hdlt. Wenn Sie fhn jetzt in
eine Flasche filllen und in
den Kiihlschrank stellen,
dann den Korken oder Ver-
schluB so leicht aufsetzen,
daB noch Luft entweichen
kann. Nach efniger Zeit ha-
ben Sie eine Flasche, die
nur gut 3/4 gefiillt f{st.
Wenn Sie den Eferlikor ver-
schenken wollen, miiBten Sie
also einen Tefl 1in einem
ExtragefaB aufheben, damit
Sie nachfiillen konnen.

Vanille-Sahne-Likor

Dieser TLikor hat einen
krdftigen Vanillegeschmack,
den wir ausschlieBlich aus
Yanilleschoten, und nicht
aus Vani11in erzielen. Hier
die Zutaten:

2 Vanilleschoten

500 ml siiBe Sahne

100 g gemahlene Mandeln

3 Eigelb

150 m1 Invertzucker

700 ml Wodka oder Doppel-

korn; wenn Sie es wmilder
migen, efn feiner Obst-
branntwein.

Die Vanilleschoten werden
aufgeschnitten und das Mark
herausgekratzt. Die Schoten
mit der Sahne und den Man-
deln bfs kurz zum Kochen
bringen.. Yom Herd nehmen
und noch 10 Minuten ziehen
lassen. Die Schoten her-
ausnehmen und das ganze
durch ein Sieb filtern, das
mit einem Tuch ausgelegt
ist, damit die Mandeln
nicht wieder in die Sahne-
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mischung kommen. Nun werden
die Eigelbe mit dem Invert-
zucker schaumig geschlagen.
Die ganz abgekiihlte Sahne
in feinem Strahl dazulaufen
lassen und das Vanillemark
dazugeben. Zum SchluB lang-
sam den Klaren dazuriihren.
Der Likdér muB 1 Woche an
einem kiihlen Ort (Kiihl-
schrank) reifen. VYor dem
Servieren gut schiitteln.

Fruchtsaft-
Likore

Dies sind Likdore, die min-
destens 20% Fruchtsaft ent-
halten miissen. Ihr Alkohol-
gehalt schwankt zwischen 25
und 35 Yol. %. Der Zucker-
gehalt 1liegt zwischen 28
bis 40%. Fruchtsaftlikdre
lassen sich nicht allzu
lange lagern, bis auf die
Ausnahme des Johannisbeer-
1ikdrs, der durch die Lage-
rung besser wird. Im we-
sentlichen sind es iibrigens
drei Fruchtsdfte bzw. Si-
rup, die bei der Herstel-
lung von Fruchtsaftlikdren
eine Rolle spielen und zwar
Himbeersirup, Johannisbeer-

muttersaft und Kirschmut-
ersaft.

Himl sirup
eginnen -wir mit dieser

Frucht, deren Aroma beson-
ders delikat, aber auch be-
sonders empfindlich i{st.
Die Himbeeren ungewaschen
zerdriicken und den Brei in
ein so groBes Gefdd geben,
bis es etwa 3/4 voll ist.
Das GefdB3 mit eifnem Tuch
zubinden und es 7 Tage an
einem warmen Ort stehenlas-
sen. Dort gerdt die Masse
in Gdrung. Dieser GdrprozeB
ist wichtig, weil dabei die
sog. Pektine abgebaut wer-
den, die das Gelieren fior-
dern. Das ist bei Marmelade
vorteilhaft, beim Likor
wiirde es aber stboren. Wie
wir gleich noch sehen wer-
den, ist das vor allem bei
der Johannisbeere ein Pro-
blem.

Nach 7 Tagen Gdrzeit wird
der Saft abgepreft, was am
einfachsten in einem Tuch

geht. Lassen Sie den Saft 2
bis 3 Stunden stehen und
gieBen Sie ihn dann vom Bo-
densatz ab. Erwdrmen Sie
den Saft anschlieBend auf
etwa 50°C und geben Sie pro
Liter je nach Geschmack
rund 500 g Zucker zu. Las-
sen Sie alles kurz aufko-
chen und fiillen Sie den Si-
rup in saubere Flaschen.
Damit diese nicht springen,
stellen Sie sie beim Ein-
fiillen auf ein feuchtes
Tuch. Flaschen sofort ver-
schlieBen - fertig 1st der
Sirup.
Johannisbeermuttersaft (rot
und schwarz)

Fr unseren roten Johannis-
beersaft oder auch den
Cassis-Likdr aus schwarzer
Johannisbeere verwenden wir
den Saft frischer oder
tiefgekiihlter Beeren. Der
Name Cassis ist die fran-
zsische Bezeichnung fiir
schwarze Johannisbeere.

Die Johannisbeeren werden
von den Stielen abgestreift
und fein zerquetscht. Da-
nach den Brei 3 bfis 5 Tage
angdren lassen, auspressen
und nach einiger Zeit vom
Bodensatz abgieBen. Der Jo-
hannisbeermuttersaft wird
ibrigens nicht mit Zucker
versetzt, sondern mit Alko-
hol haltbar gemacht. Bei
einer Konzentration von 15%
hat der Alkohol garantiert
konservierende Wirkung.
Mischen Sie also in 1 Ltr,
Johannisbeermuttersaft 180
ml 90%igen Alkohol. Die Mi-
schung hat dann den Alko-

holgehalt von starkem
Wein.
Rote Johannisbeer-Likdre

sind frisch und fruchtig;
die schwarzen Cassis-Likore
gelten als besonders aroma-
tisch und hochwertig. Die
Beere hat einen eigenartig
strengen  Geschmack, der
aber gerade das Pikante da-
ran {ist. Man kann diesen
Geschmack noch verfeinern,
indem man die Sdfte anderer
Friichte (Kirschen, Himbee-
ren usw.) dazumischt oder
indem man einen Cassis-
Geist aus dem Destillat der

schwarzen Johannisbeere zur
Aromsteigerung hinzufiigt
{gibt's im Handel). Auch
hier kann man gute, unver-
diinnte Sdfte aus dem Handel
verwenden.

Kirschmuttersaft

Aier sind besonders Sauer-
kirschen (Schattenmorellen)
geeignet. Sie sollen mdg-
lichst reif wund dunkel
sein, weil Kirschmuttersaft
oft auch zum Fédrben von
Fruchtsaftlikdren aus ande-
ren Friichten verwendet wer-
den, die selbst nicht so
viel Farbstoff enthalten
(z.B, die Himbeere).

Ein hervorragender Rohstoff
fiir Kirschmuttersaft {st
allerdings auch die schwar-
ze wilde Kirsche. Auf Bau-
ernhdfen, auf denen noch
alte Rezepte aufbewahrt und
Grundlage der eigenen Li-
kdrherstellung sind, werden
gerade diese wilden Kir-
schen besondern gern ver-
wendet. Sie miissen aller-
dings vol11ig reif sein. An
vielen Feldrdndern und auch
in Wdldern der Mittelgebir-
ge findet man solche wilden
Kirschen. Sie haben einen
leicht bitteren Geschmack,
was aber dem Likdor mit ver-
gleichsweise hohem Zucker-
gehalt nur gut tut.

Bei wilden Kirschen werden
die Kerne nicht zerklei-
nert, weil sonst die Gefahr
efner Uberdosferung mit
Blausdure besteht. Aber
keine Angst: soviel Blau-
sdure, daB es gefdhrlich
werden kdnnte, enthalten
die Kirschen nicht. Yerwen-
den Sie normale Sauerkir-
schen, dann freilich soll-
ten Sie ruhig ein paar zer-
schlagene Kerne mitverar-
beiten, damit sich das Aro-
ma des Kirschmuttersaftes

verstarkt.

Ud so wird er herge-
stellt:

Die rohen, frischen oder

tiefgekiih1ten Kirschen mog-
lichst fein zerquetschen.
Den Bref kann man etwa 3
bis 4 Tage angdren lassen.
Dadurch wird nicht nur Pek-
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tin abgebaut, sondern auch
der in der Haut gebundene
Farbstoff freigelegt, so
daB der Saft eine tiefdunk-
le Farbe erhdlt. Wenn man
auf diese Gdrung erzichtet,
dann kann der Likdr leicht
gelieren; dies 138t sich
durch Schiitteln aber wieder
beseitigen.

Dann wird der Saft ausge-
preBt (mit einem Tuch oder
in der Saftzentrifuge), ei-
ne Weile stehengelassen und
eventuell vom Bodensatz ab-
gegossen. Unser Kirschmut-
tersaft wird danach ebenso
wie Johannisbeermuttersaft
mit Alkohol konserviert.

Himbeer-Likor

Dies 1st ein sehr aromati-

scher, fruchtiger Likor mit

etwa 32% Alkohol und einem

Zuckergehalt von etwa 1/3

~ der Menge. Dies sind die
Zutaten:

500 ml1 Himbeersirup

140 ml Wasser

30 ml Kirschmuttersaft

350 ml Alkohol (96%)

20 ml Himbeergeist (40%)

zur Geschmacksabrundung

1 ganz kleine Prise Yanil-

1in i

Nach dem Zusammenmischen
aller Bestandteile mig-
1{chst schnell abfiillen;

bereits nach kurzer Lager-
zeit genieBbar.

Cassis-Likor (32%)

r runden diesen Likdr aus
schwarzen Johannisbeermut-
tersaft mit Himbeersirup
und Kirschmuttersaft ab.
Eine besondere Aromanote
enthdlt er zusdtzlich durch
einen guten Weinbrand. Und
dies sind die Zutaten:

280 ml schwarzer Johannis-
beersaft {enthdlt 15% Alko-
hol)

20 ml Kirschmuttersaft
{enthilt 15% Alkohol)

40 ml Himbeersirup

330 ml Invertzucker

50 m! Weinbrand (38%)

280 ml Alkohol {90%)

Roter Johannisbeer-Likdr
(32%)

300 ml roten Johannisbeer-
saft {enthilt 15% Alkohol)
20 ml Kirschmuttersaft
{ebenfalls mit 15% Alko-
hol)

40 ml Himbeersfirup

330 m1 Invertzucker

50 ml Weinbrand (38%)

280 m1 Alkohol (90%)

Edelkirsch-Likor (35%)

Der reine Kirschlikor be-
steht 1m wesentlichen aus
Kirschmuttersaft, Alkohol
und Zucker. Zur Abrundung
des Aromas kann man entwe-
der ein wenig Kirschwasser
oder auch weiBen Jamaika-
Rum dazugeben. VYor allem
letztere Kombination ist
bei der Kirschlikdrherstel-
lung sehr beliebt. Entspre-
chendes ist auch die Zusam-
mensetzung unserer Rezep-
tes:

420 ml Kirschmuttersaft (er
enthdlt 15% Alkohol)

300 m1 Invertzucker

300 m1 Alkohol (90%)

30 ml weiBen Jamaika-Rum

Wenn Sie einmal die Alko-
holanteile in Kirschmutter-
saft, Alkohol und Rum nach-.
rechnen,

dann werden Sie
auf gut 35% Alkoholanteil

in der Gesamtmenge kcmmen.

Wenn Sie Kirschmuttersaft
ohne Alkohol verwenden,
dann nehmen Sie nur 350 ml
Saft, dafiir aber zusédtzlich
70 m1 96%igen Alkohol.

Fruchtaroma-
Likor

Orangenlikdr vom Typ Coin-

treau

Dieser Likdor gehdrt zu den
Citrus-Likoren, die im Ge-
gensatz zu den Fruchtsaft-
11kdren nicht aus dem Saft
der Friichte, sondern aus
den Aromastoffen der Schale
hergestel1t werden. Das
Problem bei den Citrus-
friichten ist heute ja, daB
man sie kaum unbehandelt
bekommen kann. Bei Zitronen
fst das nicht ganz so prob-

lematisch, wohl aber bei
Orangen., Yersuchen Sie
trotzdem irgendwo unge-

spritzte Friichte zu erhal-
ten, weil man bei den be-
handelten nie wissen kann,
was in das Aromakonzentrat

mit lbergehen kann.

Bei diesem Likdr gelangen
wir auf ganz ungewdhnliche
Weise an das Aromakonzen-
trat. Man konnte die Scha-
len zwar auch mazerieren
und anschlieBend destillie-
ren; zu noch besseren Er-
gebnissen kommt man aber
bei folgendem Verfahren:

Wir 16sen die Aromastoffe
aus der Schale mit Hilfe
von Alkoholddmpfen heraus.
Dazu brauchen Sie ein fest
verschlieBbares GefaB; z.B.
efn groBes Weck-, Marmela-
den- oder Gemiiseglas. Die-
ses Glas wird zum Drittel
mit 90%igen Alkohol gefiillt
und dariiber wird - mit we-
nigen Zentimetern Abstand -
die Orange gehdngt. Ziehen
Sie dafiir mit Hilfe einer
langen Nadel einen diinnen
Bindfaden durch die Frucht,

der unten einen dicken Kno-
ten oder efn Streichholz

erhdlt. Saft soll aus der
Orange allerdings nicht
herauslaufen. Das andere

Ende des Bindfadens schlin-
gen Sie wie auf der Abbil-
dung um den Glasdeckel oder
stecken Sie es durch ein
diinnes Loch des Schraubdek-
kels und sichern es eben-
falls mit einem Knoten. Da-
mit der Deckel trotz des
Lochs dicht bleibt, kleben
Sie von auBen dariiber einen
Streifen Klebeband.

Im geschlossenen GefdB muB
die Orange 8 bis 10 Tage
iber dem Alkohol schweben.
Zimmertemperatur geniigt. In
dieser Zeit weicht die
Schale auf und die Frucht
beginnt gewissermaBen  zu
schwitzen., Die austretenden
dtherischen Ole und Aroma-
stoffe tropfen nach unten
in den Alkohol.
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it den Bidtensticlen
indieOrongenscale &
dricken,_~ S T

1 Orange
350 m1 80%iger Alkohol
220 ml MWasser (= 40%iger

Likor; bei 330 ml Wasser =
35%iger Likor)
220 m1 Invertzucker

Eine Variante erhalten Sie,
wenn Sie die iiber dem Alko-
hol hdngende Orange mit et-
wa 20 Gewiirznelken spie@en.
Der Likdr erhdlt dann ein
angenehmes Nelkenaroma.

Aufgesetzte
Fruchtlikore

Im Gegensatz zu Fruchtsaft-
1ikdren wird beim Aufge-
setzten mit Hilfe von Alko-
hol der Grundstoff aus den
Friichten gewonnen. Wir er-
k1dren das hier einmmal an
einem Befspiel.
Gehen wir z.B. von frischen
oder tiefgefrorenen schwar-
zen Johannisbeeren aus.
._(Ahnlich geht's mit fast
n Friichten.) Sie werden
entwe unmittelbar zu
Saft vera tet (mit der
Gefahr des leichten Gelie-
rens) oder etwa 4 Tage lang
sich selbst liberlassen, da-
mit sie in Gdrung iibergehen
konnen. Dann wird 1 1
Fruchtbrei (1000 ml) 400 ml
90%1ger Alkohol zugegeben.
Das ganze 1d8t man dann et-
wa 4 Wochen stehen und an-
schlieBend wird dies durch
ein feines Tuch gefiltert
oder in die Saftzentrifuge
gegeben.
Man erhdlt dann etwa 1100
ml Aufgesetzten-Grundstoff.
Er hat rund 35 % Alkohol,
und er muB nun in gut ver-
schraubbaren GefdBen gela-
gert werden, damft sich
Fruchtpartikel, die den
Grundstoff triiben, absetzen
kdnnen. Man.  kann diesen
Grundstoff auch noch mit
kleinen Mengen Himbeersi-
rup, Weinbrand oder anderen
Gewilrzausziigen versetzen

und so den Geschmack in die
eine oder andere Richtung
leicht dndern. Mit solchen
Zusdtzen aber vorsichtig
umgehen.
Man rechnet auf einen Liter
fertigen Likor 300 bis 400
ml  Aufgesetzten-Grundstoff
(= Konzentrat). In gleicher
Weise verfahren Sie mit
Himbeeren, Heidelbeeren,
Aprikosen usw...

Und hier ein paar Rezepte:

Aufgesetzter Himbeer-Likor
(32%)

350 ml Aufgestzter-Grund-
stoff aus Himbeeren .

250 m1 Invertzucker

320 ml Wodka oder Doppel-
korn (40%)

80 ml Alkohol (96%)

1/2 Yanilleschote

Den Aufgesetzten-Grundstoff
wie auf Seite 23 beschrie-
ben herstellen. Die Yanil-
leschote einen Tag vor dem
Zumischen in den Aufgesetz-
ten-Grundstoff kleinhacken
und in wenig Alkohol maze-
rieren. Den Auszug zum
SchluB dem Grundstoff hin-
zufiigen. Die Zutaten ver-
mischen und in Flaschen ab-
fiillen. Nach 2 bis 3 Wochen
hat sich das volle Aroma
entwickelt.

Aufgesetzter Heidelbeer-Li-

kor {322)

350 ml Aufgesetzter-Grund-
stoff aus  Heidelbeeren
(Waldbeeren, Blaubeeren)
250 m1 Invertzucker

320 ml moglichst neutraler
Schnaps (32%)

80 ml Alkohol (96%)

1 Zimtstange

Die Zimtstange 2 Tage vor
dem Einmischen 1in den
Grundstoff in 20 m1 von dem
Alkohol legen und dem Aus-
zug zum SchluB hinzufiigen.
Zubereitung ansonsten wie
oben.

Aufgesetzter Aprikosen-Li-
kor (30%7)

500 ml Aufgesetzter-Konzen-
trat von 10-15 Aprikosen
200 ml Invertzucker

200 m1 Doppelkorn (38%)
100 m1 Weinbrand (40%)

3 Nelken

1/2 Zimtstange

Das Aufgesetzten-Konzentrat
gewinnen Sie wie folgt:

Die Aprikosen halbieren,
die Kerne herausnehmen und
das Fleisch mdglichst fein
zerkleinern. 3 Aprikosen-
kerne mit dem Hammer auf-
schlagen und der Masse hin-
zugeben. Im iibrigen wie
oben vorgehen. ‘

Die 3 Nelken und 10 cm
Zimtstange wiederum mit 20
ml Alkohol 1 bis 2 Tage ma-
zerieren. Dies dann zur
Parfiimierung zum SchluB8 dem
Likdr zugeben.

Brombeer-Likor (32%)

250 ml Aufgesetzter-Grund-
stoff aus Brombeeren

250 m1 Invertzucker

500 m1 Klarer oder Korn
(etwa 40 %)

1 Stiick Zimtstange

Der Aufgesetzten-Grundstoff
aus Brombeeren und Alkohol
wird zusammen mit der Zimt-
stange 1n ein verschraub-
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bares Gefd8 geflil1t und
mindestens 6 bis 8 Wochen
stehengelassen. Danach fil-

tern und den Rest zentrifu-
gieren oder ausdriicken.
Dann alle anderen Zutaten

hinzumischen und den Likér

Aufgesetzte
Krauterlikore

Salbei-Likor

20 g getrocknete Salbei-
blétter

eln paar Pfefferminzbldt-
ter

250 m1 70 %iger Alkohol

100 m1 Wasser

200 m1 Invertzucker

Salbeibldtter und Pfeffer-
minzbldtter 8 Tage im Alko-
hol ziehen lassen (die
Pfefferminzbldtter mildern
den herben und ein wenig
bitteren Geschmack des Sal-
bei). Dann filtern, Invert-

zucker und Wasser dazuge-
ben. 2 Wochen ruhen lassen
und danach erneut filtern.
Der Likor hat etwa 40 % Al-
kohol und ist sehr intensiv
im Geschmack.

Es gibt darilberhinaus auch
noch eine Reihe von Kréu-
terlikéren, die als Aufge-
setzte zubereitet werden.
Hier ein paar Rezepte:

Eisenkraut-Likor

40 g Eisenkraut

1 Schote Bourbon-Yanille
445 m1 90 %iger Alkohol

250 ml Wasser

300 m1 Invertzucker

Die getrockneten Blitter
werden in den Alkohol gege-
ben, der vorher mit dem
Wasser gemischt wurde. Den
Ansatz einen Tag stehenlas-

einige Wochen ruhen 1las-
sen.
sen, dann filtern und den

Invertzucker dazugeben. Der
Likor hat etwa 40 % Alkohol
und er schmeckt besonders
gut, wenn er eine Woche
lang gelagert hat.

Pfefferminz-Likor

5 g getrocknete Pfeffer-
minzbldtter

480 ml 60 %iger Alkohol

175 m1 Wasser

335 ml Invertzucker

Die Pfefferminzblitter 1
Woche 1m Alkohol ziehen
lassen, dann filtern und
mit Invertzucker und Wasser
mischen. Der etwa 35 %ige
Likor muB mindestens 4 Wo-
chen ruhen. Damit er klar

wird, ist mehrmaliges Fil=
tern notwendig.

Schwedenbitter

Der Schwedenbitter ist ein
Krduterlikor aus einer gro-
Ben Zahl von Drogen mit un-
terschiedlicher Wirkung. In
ihrer Mischung ergeben sie
efnen Likor, der sich wohl-
tuend auf den ganzen Korper
und nicht nur auf einzelne
Organe oder spezielle Be-
schwerden auswirkt.

Beim Schwedenbitter mu8 man
aufpassen, wie wir vorhin
schon im Zusammenhang mit
dem Buch “Gesundheit aus
der Apotheke Gottes" von
Maria Treben beschrieben
haben. Da wird nicht nur
Heilkraft sogar 1in Bezug
auf Krebs versprochen, son-
dern auch eine Rezeptur em-
pfohlen, die sehr viele ab-
fiihrende Kréduter wie Aloe
und Senna enthdlt, in denen
sich das bedenkliche Antra-
chinon befindet. Dabei wei8
man ldngst, daB "Abfiihrmit-
tel jeder Art - ob pflanz-
1iche, ob als Tee, Korner,
Wiirfel oder Tabletten" -
auf Dauer angewendet den
Darm ernsthaft schéddigen;

so der wohl renommierteste
bundesdeutsche Magen-Darm-
Spezialist Prof. Klaus Ewe
in Mainz. Sicher, 10 Mil11i-
onen Bundesbiirger Teiden an
chronischer Yerstopfung.
Die wird aber durch Abfiihr-
mittel nur noch schlimmer.
Was wir brauchen, sind mehr
Ballaststoffe, also VYoll-
kornbrot statt Brdtchen;
Obst, Gemiise und Salat
statt Fett, Fleisch wund
SiiBigkeiten.

Diese wichtige Zwischenbe-
merkung ist im Zusammenhang
mit Schwedenbitter nétig.
Sie so0ll 1Ihnen helfen,
nicht auf irgendwelche Yer-
sprechungen hereinzufal-
Ten.

Unser Schwedenbitter, den
uns der Apotheker Dr. Bern-
hard Janfak aus St. Wolf-
gang verraten hat, ist frei
von Abfihrmitteln und
schdadlichen Pflanzenstof-
fen, Er enthdlt ungefdhr 25
% Alkohol und ist zucker-
frei, also auch etwas fiir
Diabetiker.

Die zahlreichen Zutaten
lassen Sie sich am besten
in einer Apotheke oder in
efnem speziellen Gewiirzla-
den zusammenstellen. Die
angegebenen Mengen ergeben
die Fiillung einer 0,7-Li-
ter-Flasche. Wenn Sie
gleich mehrere Flaschen an-
sezten wollen, dann die an-

gegebenen Mengen einfach
entsprechend vervielfa-
chen.

Bei der folgenden Rezeptur
beschreiben wir gleich Ef-
genart und wirkung der ein-
zelnen Substanzen.

10 Manna (das Brot des

ten Testamentes, das vom
Himmel fiel; -es wirkt auf
milde Weise darmregulie-
rend)

3 g Myrrhe (das war das Ge-

schenk eines der Drei Koni-

ge 1n Bethlehem; wirkt des-
infizierend)

12 Engelwurz (beseitigt

ahungen, regt die Galle-
sekretion an und wirkt
krampflosend)

1 g Eberwurz (auch als Sil-
erdiste bekannt; wirkt
egen Bronchialkatarrh und
deme )
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5 Enzianwurzel (inzwi-
schen eine seltene Pflanze;
die Bitterstoffe wirken ap-
petitanregend und magen-
saftsteigernd)
12 g Zitwerwurzel (eine
Pflanze aus dem Himalaya
und Vorderindien; wird als
Magen- und Gallemittel ver-
wendet, fordert die Durch-
blutung)
1 Kampfer (stammt vom
ostasfatischen Kampferbaum;
wirkt beruhigend)
0,1 g Crocus (auch als Saf-
ran  zum 1bférben von
Speisen bekannt; das teuer-
ste Gewiirz der Welt, das
aus den Bliitenfiden der
Pflanze gewonnen; ein Mit-
tel zur Nervenberuhigung)
5 Theriak (ein berlhmtes
rzneimittel des Mittelal-
ters; eine Mischung aus
verschiedenen Bestandtei-
len)
3 g Vitamin C (beugt Erkil-
tungskrankheTten vor)
1 g Tormentill (auch Blut-
wurz genannt; zum Gurgeln
geeignet, hilft bei Magen-
und Darmstdrungen sowie bei
Durchfall)
1 Bibergeil

(wirkt

(Muskatfrucht;
g Krefslauf bei
niedrigem Blut k)

2 g Kalmus (appetitanregend
una verdauungsférdernd,
hilft gegen nervése Magen-
beschwerden)

5 g MuskatnuB
[] ariendistelextrakt

oder
35 g Mariendistelfriichte

Diese  ausfiihrliche  Be-
schrefbung der verschiede-
nen Wirkungen wird Ihnen
detulich gemacht haben, daB
dieser Schwedenbitter nicht
eine Arznel gegen eine be-
stimmte Krankheit, sondern
im Sinne der Ganzheitsmedi-
zin stabilisierend auf die
Gesundheit wirkt, noch be-
vor man krank wird.

Und so wird der Schweden-
bitter hergestellt:

Mazerieren Sie die ver-
schiedenen Drogen in 500 ml
40 %Zigem Obstler oder Kla-
ren. Lassen Sie die Mi-
schung fiinf Tage stehen und
schiitteln Sie sie einmal
tdglich durch. Danach wird
sie durch ein Tuch abge-
preSt und die Krdutermi-
schung erneut mit 75 ml 40
%igen Alkohol durchfeuch-
tet. Nach einer Stunde wird
wieder abgepre8t. Anschlie-
Bend die Drogenmischung

noch einmal mit 225 m! Was-
ser und 100 ml 70 %iger
Sorbit1dsung zwei Stunden
stehenlassen und wiederum
durch efin Tuch abpressen.
Sorbitlésung 1st efn Si-
Bungsmittel, das auch fiir
Zuckerkranke geeignet 1st,
und auBerdem ein Ndhrstoff,
der 1im Kohlenhydratstoff-
wechsel vom Organismus fin
Glykogen umgewandelt wird,
dem Energielieferanten der
Muskeln.

Die verschiedenen ausge-
preBten Fliissigkeiten gie-
Ben Sie nun zusammen und
lassen sie zwei Tage ste-
hen. Danach alles vom Bo-
densatz abgieBen und fertig
ist der Schwedenbitter.

Der Apotheker Dr. Janiak
benutzt fiir sefnen Kriuter-
bitter das Wasser der St.-
Wolfgang-Quelle, dem Heil-
wirkung zugeschrieben wird.

Den Original St. Wolfgang-

Schwedenbitter gibt's in
einigen Apotheken fertig
zubereitet.

Auf Ihre Gesundheit!

Literaturhiriweise

Manfred Pahlow: Das groBe Buch der Hellpflanzen, Grife & Unzer Verlag, Minchen. ® Kosmos Krauterbuch, Franckh'sche Yer-
lagshandlung, Stuttgart. ® Richard Willforth: Gesundhetit durch Heilkrduter, Rudolf-Trauner-Yerlag, Linz. @ Schwester
Bernhardines groBe Naturapotheke, Mosafk-verlag, Minchen. ® Or. med. furlenmeier: Wunderweit der Heilpflanzen, Verlag
F.P. Schwitter, Ziirich. ® Hans Braun: Heilpflanzenlexikon fiir Krzte und Apotheker, Gustav-Fischer-Yerlag, Stuttgart.
® Margarete Baldheiser: Gewiirze aus unserem Garten, Umschau-Verlag, Frankfurt. @ Dr, Jean Valnet: Aromatherapie, P.-
Kart-Yerlag, LeMont/Lausanne.

Abmessee vea kleines Nengen:

Bel vielen Rezepten arbeiten wir mit sehr kleinen Mengen, fiir die Sie sicher nicht immer die richtige Waage haben. Des-
halb hier ein paar Tips, wie Sie sich behelfen kdnnen. Natiirlich ist 1 g getrocknetes Kraut ein griBeres Hiufchen als 1
g Salz. Trotzdem hier ein paar Richtwerte:

1 Milliliter (m1) ® = 18-20 Tropfen ® 1-2 Gramm (g} = 1 Messerspitze ® 5 g = 1 Teeldffel (gestrichen) ® 7 g = 1 Teelff-
fel (gehiduft)® 10-15 g = 1 ER15ffel {gestrichen) ® 20-25 g = 1 ER18ffel (gehduft)

Bezugsquellen

Ktherische Ule:

Ktherische Ule gibt es 1n allen Apotheken. Da Sie fiir Badedle groBere Mengen brauchen, haben wir bei zwel Versandfirmen
ginstige Preise aushandeln knnen. Hier ein paar Befsiele; fordern Sie bitte bei der Fa. Colimex bzw. Fa. Stella die
Preislisten an, wenn Sie noch andere Ule, Emulgatoren, Aethylalkohol/Weingeist und getrocknete Kriuter haben wollen:
z.B. kostet Weingeist (90 Zig) bet der Fa. Colimex:®50 ml = DM 3,30 @ 100 m1 = DM 4,65 @ 250 m1 = DM 8,65 ® 500 ml = DM
®16,75 (Preise der therischen Ule siehe umseitige Tabelle)
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Reines Apotheken Fa. Colimex Fa: Stella Soeben 1ist das Hobbythek-Buch Nr 10 erschfenen und in allen
atherisches Ol (ca. DM) (DM} (DM) Buchhandlungen erhdltlich. Es ist wohl das bisher schinste und
der/des interessanteste Hobbythekbuch. Mit vielen, meist farbtgen Bil-

dern 1llustriert, finden Sie im ersten Teil unsere beriihmten
10mi 100 ml | 10mi 100 ml | 10mi | 100 ml Setfenblasen, Mobiles, geheimnisvolle Physikspiele, Stelzen,
das Hobbythek-Spiegelkabinett, den Unendlichkeitssptegel und

Anis 280 | 2031 § 230 (1015 | 240 | 1390 die mysteridse Uhr.
Bergamotie 661 | 5803 | 310 | 1540 | 300 | 17,40 1m weiten Tell
Eucalyptus 235 [1550 [ 135 | 625 | 150 | 870 sind, ausfiihrltcher,
Geranium 848 | 4293 [ 435 | 2335 | 350 [ 2030 als s im Hobbytip
Latschenkiefer | 283 | 2047 | 230 | 1015 | 2.40 | 1390 adglich  1st die
Lavende! 524 | 4435 | 240 [ 1060 | 240 | 1390 Themen zu Kriutern,
Melissa. 3,78 | 30,10 { 135 625 | 1,20 6,90 Tees, Tinkturen,

Orangenbliten 1231 (11544 | 320 | 2395
Ptefferminze 570 | 4934 | 240 | 1245 | 200 | 11,60

itherische Ule, Ba-
despaB und Likdre

Rosmarin 230 | 1526 | 230 | 10,15 | 240 | 1390 enthalten.
Salbei 627 | 5675 | 240 | 1080 | 240 | 1390
Thymian 413 | 3356 | 230 {1015 | 220 {1270 DAS
100 ml { 200 mi HOW”'IEK‘
Oxypon 200 | 600.| 450 | 850 BUCH NR40
100 ml | 500 ml IST DA !
Avocadodl 630 | 21,70

Firma Colimex, Hohenstaufenring 59, 5000 Koin 1, Tel. 0221/210412(13) @ Die Preise verstehen sfch inc). Mehrwertsteuer
und Flaschen; Porto und Verpackung zum Selbstkostenpreis. Bei einem Bestellwert ab DM 75,- porto- und verpackungsfreie
Lieferung. Lieferung per Nachnahme.
Fa. Stella, K. Breit, BleichereistraBe 41, 7336 Uhingen, Tel. 07161/37321 @ Die Preise verstehen sich incl. Mehrwert-
steuer und Flaschen; Porto und Verpackung zum Selbstkostenpreis, Ab einem Bestellwert von DM 40,- porto- und verpak-
kungsfrei. Lieferung per Nachnahme.

Bestilliereinrichtungen:

Das von uns auf Seite 21 empfohlene Gerdt aus feuerfestem Glas liefert die Fa. Wepa, GartenstraBe 14-16, 5410 Hi'm\

Grenzhausen, Tel. 02624/2005, zum Preis von DM 98,50 incl. Mehrwertsteuer, zuzgl. Nachnahmeversandkosten. Gelfefert wer-

den in bruchfester Verpackung: ® 1 Erlenmeyerkolben, 1 1 Inhalt ® 1 senkrechter Kiihler ® 2 m Schlauch zur Wasserkiihlung

® 1 Keramikdrahtnetz @ 50 g Siedeverzugssteinchen ® Und die Fa. Karl Willers, Sentmaringer Weg 66, 4400 Miinster, Tel.
0251/ 75132 zum Preis von Dm 78,- incl. Mehrwertsteuer, zuzgl. Nachnahmeversandkosten. In bruchfester Verpackung werden
geliefert: ® 1 Erlenmeyerkolben, 1 1 Inhalt ® 1 Senkrechtkiihler ® 5 m AnschluBschlauch ® 1 Keramikdrahtnetz @ Die Fa-.
Faust GmbH, Bunsenstrape 5, 5000 K§ln 90, Tel. 02203/32053, bietet fiir DM 84,- incl. Mehrwertsteuer zuzgl. Nachnahmever-
sandspesen an:®1 Erlenméyerkolben®1 Senkrechtkiihler @ 2 m AnschluBschlauch ® 1 Keramikdrahtnetz ® 1 Doschen Siedever-
zugssteinchen.
Das italienische Gerit Alambiccus/Gaggta 1iefert die Fa. Bielka GmbH, Lucile-Gran-StraBe 38, 800C Minchen 80, Tel, 089/-
475026, zum Preis von DM 675,-incl. Mehrwertsteuer, zuzgl. Versandkosten.

Leider ist es uns nicht mdglich, Hobbytips aus vorherigen Sendungen weiterhin zu
versenden. Sie sind in der Regel vergriffen und der Verwaltungsaufwand ist er-
heblich. Die Themen sind aber fast alle in den bisher erschienenen Hobbythek-Bii~
chern enthalten.

Die Biicher gibt's im Buchhandel. Verlag VGS, Breitestr. 118-120, 5000 Koln 1,

Tel. 0221/219641.
Progrommvorschau 1985

Lautsprecher Umwelt mal Fiir Fahrrad-
selbstgebaut nachgemessen fans
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Mi 09.01.-21.45 Mi 06.02.-21.45 Mi 06.03.-21.45

Sa 12.01.-19.00 Sa 02.02.-19.00 Sa 02.03.-19.00

So 20.01.-21.45 So 17.02.-21.45 So 17.03.-21.45

So 13.01.-18.00 So 03.02.-18.00

Sa 12.01.-18.00 Sa 09.02.-18.00
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