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0
Einleitung

Die vorliegende Arbeit beschäftigt sich mit dem Thema „Kräuter“ und bezieht sich vor allem auf die Umsetzung des Themas in der Schule. Deshalb werden zunächst theoretische Informationen gegeben, die eine Bedeutung für eine Unterrichtsreihe bzw. für ein Projekt in der Schule haben könnten. Auch wenn diese Informationen zunächst praxisfern erscheinen, so sind sie für den Lehrer/ die Lehrerin zur Planung und Vorbereitung der Unterrichtsstunden unerlässlich. Des Weiteren können sie auch selbst Unterrichtsinhalt sein. Die Auflistung der einzelnen Gewürz- und Heilkräuter und die damit verbundenen botanischen Informationen können im Unterricht zum Beispiel dann Verwendung finden, wenn Kräuterbestimmungsmappen mit den Schülern und Schülerinnen angelegt werden. Im Anhang befinden sich Kopiervorlagen zu den erwähnten Kräutern mit jeweiliger Abbildung.

Nach der theoretischen Darstellung des Themas „Kräuter“ wird auf die Umsetzung in der Schule eingegangen sowie auf die damit verbundenen Lernziele und die Lernvoraussetzungen der Schüler und Schülerinnen. Die beschriebenen Praxisbeispiele und Umsetzungsmöglichkeiten sollen als Anregungen verstanden werden. 
1
Zur Geschichte der Kräuter

Kräuter haben eine jahrtausend alte Tradition, ihr Stammbaum ist so alt wie die Menschheit. Schon lange sind Kräuter als Küchen- und Gewürzkräuter im Einsatz. Vor allem wegen ihrer verschiedenartigsten medizinischen Eigenschaften sind Kräuter auch gleichzeitig als Heilkräuter bekannt und beliebt (vgl. KREUTER 1989, S. 7).

1.1
Die Anfänge der Kräuterkunde

Wildpflanzen dienten lange vor ihrer schriftlichen Erwähnung als Nahrungs- und Heilmittel. Ob die Pflanzen zum Verzehr oder für Kräuterarzneien geeignet waren, wurde durch Ausprobieren erkundet. Vor der Kultivierung von importierten Pflanzen wurden im Garten nur einheimische Gewächse angebaut. Später verbreiteten sich die Heil- und Gewürzpflanzen mit der Ausdehnung der Handelsrouten in alle Himmelsrichtungen (vgl. MC HOY/ WESTLAND 1998, S. 7f).

Die alten Hochkulturen der Chinesen, Inder und Ägypter besaßen bereits umfangreiche Kräuterkenntnisse, die uns zum Teil in jahrtausend alten Schriftstücken überliefert sind. Die Ägypter beispielsweise importierten damals aus Indien und anderen Ländern Öle und Gewürze für die Herstellung von Kräuterarzneien, Kosmetika, Parfüms, Farben und Desinfektionsmitteln sowie für die hohe Kunst des Einbalsamierens.

Die große Zeit der Kräuter brach in der griechischen und römischen Antike an. Ärzte und Gelehrte sammelten das gesamte bekannte Wissen über Heil- und Gewürzpflanzen. Sie kannten und erprobten alle erreichbaren Pflanzen ihrer Heimatländer (vgl. KREUTER 1989, S. 8).

Nach dem Untergang des Römischen Reiches wurde in Europa das naturheilkundige Wissen durch christliche Mönche bewahrt, die in ihren Klöstern meist einen Heilkräutergarten unterhielten.

Es folgte daraufhin eine mehr wissenschaftlich orientierte Beobachtung der Pflanzen und ihrer Heilkräfte. Die Worshipful Society of Apothecaries richtete 1673 in London einen Arzneikräutergarten zur Erforschung der Gesetzmäßigkeiten in der Entwicklung und Anwendung der Heilkräuter ein. Die systematische Erforschung der Heilpflanzen nahm ihren Lauf (vgl. MC HOY/ WESTLAND 1998, S. 9f).

1.2
Die Kräuter in der Neuzeit

Den Beginn der Neuzeit prägt die Entdeckung Amerikas, die mit der Erschließung einer ganz neuen Artenvielfalt an Gemüse, Blumen, aber auch an neuen Gewürz- und Heilkräutern verbunden war. Europäer und Amerikaner tauschten ihr botanisches und heilkundiges Wissen aus, das in der Regel von eingewanderten Amerikanern niedergeschrieben wurde (vgl. HOHENBERGER 1993, S. 10 und MC HOY/ WESTLAND 1998, S. 10f).

1.3
Niedergang und Renaissance der Kräuterkunde


Im 19. Jahrhundert wurden die pflanzlichen Arzneimittel nach und nach durch synthetisch hergestellte Mittel verdrängt, während Gewürzkräuter in der Küche weiterhin genutzt wurden. Heutzutage sind sich die Menschen des praktischen Nutzens frischer Kräuter wieder bewusst geworden. Sie suchen heute nach Ausgleichen, die das Leben in einer von Industrie und Technik geprägten Welt menschlicher gestalten könnten. Man hat den Wunsch, wieder gesünder und natürlicher zu leben, vor allem in einer von allen Seiten gefährdeten Umwelt. Kräuter werden heute meist als Würzkräuter für die Küche, für Dekorationen oder für wohlriechende oder kosmetische Produkte angebaut. Doch auch die pflanzlichen Arzneimittel haben in der Medizin ihren Platz wiedererlangt (vgl. MC HOY/ WESTLAND 1998, S. 11 und KREUTER 1989, S. 11).

2
Übersicht über die verschiedenen Kräuterarten


Es gibt eine Reihe unterschiedlichster Kräuter, die sowohl in ihrer Anbau- und Erntezeit als auch in der Art ihrer Verwendungsmöglichkeiten variieren. An dieser Stelle sollen nun einige wichtige Gewürz- und Heilkräuter dargelegt und unterschieden werden. Hierbei wurde darauf geachtet, dass nur die Kräuter aufgelistet werden, die später auch in einer Unterrichtsreihe oder einem Projekt in der Schule Erwähnung finden könnten. Somit stellt die folgende Übersicht nur eine Auswahl an Kräutern dar und soll keineswegs als vollständige Auflistung verstanden werden.

2.1
Definition von Kräutern


Bevor die einzelnen Kräuter dargestellt werden, ist es sinnvoll „Kräuter“ zunächst einmal zu definieren, um festzulegen, was Kräuter überhaupt sind bzw., was unter ihnen verstanden wird.


Die meisten Menschen haben eine feste Vorstellung davon, was sie unter Kräutern verstehen. Eine eindeutige Definition ist allerdings sehr schwierig.

„Kräuter sind im weitesten Sinne Pflanzen mit verwertbaren Eigenschaften, die beispielsweise zur Gewinnung von Farben, Heilmitteln oder Insektiziden dienen“ (MC HOY/ WESTLAND 1998, S. 6).

Der Unterschied zwischen Kräutern und Gewürzen ist nicht ganz eindeutig; selbst Experten streiten sich darüber.

„Kräuter, so wird argumentiert, seien einjährige, zweijährige oder mehrjährige aus Samen gezogene Pflanzen, die praktisch oder kulinarisch genutzt werden können, wohingegen verholzte, nicht aus Samen gezogene Pflanzen Gewürze seien“ (MC HOY/ WESTLAND 1998, S. 6f).

2.2
Einige wichtige Gewürz- und Heilkräuter


In der folgenden Darstellung der Gewürz- und Heilkräuter sind nur all diejenigen Pflanzen enthalten, die in der Küche, der Heilkunde oder anderweitig verwendet werden.

1)
Basilikum (Ocimum basilicum)

Botanische Information:


Basilikum gehört in die Familie der Lippenblütler (Labiatae). Es hat aufrechte, stark verzweigte, kantige Stängel und weiche gewölbte hellgrüne Blätter von meist länglich- ovaler Form. Basilikum kann zwischen 15 und 60 cm hoch werden. 

Anbau:

· einjährige Pflanze

· sehr kälte- und frostempfindlich

· bester Standort: vollsonnig

(vgl. HOHENBERGER 1993, S. 23f und KREUTER 1989, S. 56)

2)
Beifuss (Artemisia vulgaris)

Botanische Information:

Beifuss ist ein Korbblüter (Compositae), der zur Gattung Artemisia gehört. Der Beifusspollen gehört zu den Allergenen und sollte deshalb nur verwendet werden, wenn keine Allergie besteht (→ wichtig auch für die Schulklasse!). Beifuss wird ca. 1m hoch.

Anbau:
· sonniger, trockener Standort

· im August oder September am Wegrand gesammelten Beifusssamen aussäen 

· oder ein vorgezogenes Pflänzchen an einem warmen Platz einsetzen

· braucht keine besondere Pflege, im Herbst eventuell zurückschneiden

(vgl. HOHENBERGER 1993, S. 24f)

3)
Borretsch (Barago officinalis)

Botanische Information:

Borretsch gehört zu der Familie der Rauhblattgewächse (Boraginaceae). Die Stängel des Borretsch sind kräftig verzweigt und mit rauen, fast borstigen Haaren besetzt. Die Blätter haben eine elliptische Form. Sie sind weich, saftig und auf beiden Seiten behaart. Borretsch kann bis zu 80 cm hoch werden.

Anbau:

· einjährige Pflanze

· der Boden sollte feucht und nährstoffreich sein

· viel Wasser, sonniger Standort
(vgl. HOHENBERGER 1993, S. 28 und KREUTER 1989, S. 59)

4)
Estragon (Artemisia dracunculus)

Botanische Information:

Estragon gehört in die Familie der Korbblüter (Compositae). Die Stängel sind buschig verzweigt, meist weich oder krautig. Sie wachsen 60 bis 150 cm hoch. Die schmalen länglichen Blätter sind locker verteilt.

Anbau:

· gedeiht in der Sonne und im Halbschatten 

· nicht zu feuchter und nicht zu trockener Boden

· lieber Jungpflanzen anstelle von Samen

· kann durch Wurzelausläufer oder Stecklinge vermehrt werden

(vgl. HOHENBERGER 1993, S. 33 und KREUTER 1989, S. 106)

6)
Kerbel (Antheriscus cerefolium)

Botanische Information:

Gartenkerbel ist eng mit der Petersilie und der Möhre verwandt. Er stammt aus der Familie der Doldenblütler (Umbelliferae). Die Pflanze wird ca. 30 bis 60 cm hoch. Die weichen, hellgrünen Blätter sind drei- bis vierfach gefiedert. Die Blütenschirme wachsen auf langen Stielen aus den Blattachseln.

Anbau:

· einjährige Pflanze

· gedeiht in der Sonne und im Halbschatten auf leicht feuchtem Boden

· Aussaat ab März bis Ende Mai

· kann nach 6 bis 8 Wochen geschnitten werden

(vgl. HOHENBERGER 1993, S. 38 und KREUTER 1989, S. 65)

7)
Kümmel (Carum carvi)

Botanische Information:

Die Kümmelpflanze hat leuchtende grüne, gefiederte Blätter, die dem Kraut der Möhre ähneln. Die ca. 45 bis 75 cm hohen Stängel werden von Dolden aus kleinen weißen Blüten gekrönt.

Anbau:

· zweijährige Pflanze: entwickelt im ersten Jahr eine Blattrosette, im zweiten Jahr die Stängel mit den Blüten

· sonniger Platz und feuchter Boden

· Aussaat im April oder Mai

(vgl. HOHENBERGER 1993, S. 42 und KREUTER 1989, S. 36)

8)
Liebstöckel (Levisticum officinale)

Botanische Information:

Der Liebstöckel ist ein Doldenblütler. Die Pflanze ist sehr kräftig und robust gebaut. Die hohen Stängel können bis zu 2 m hoch werden. Die Blätter sind glänzend grün, etwas derb und in rhombenförmige Fiederblättchen aufgeteilt. Von Ende Juni bis August erscheinen Dolden mit kleinen gelblich- grünen Blüten.

Anbau:

· ausdauernde, sehr kräftig wachsende Pflanze

· sonniger oder halbschattiger Platz

· feucht halten

(vgl. HOHENBERGER 1993, S. 43 und KREUTER 1989, S. 121)

9)
Majoran (Majorana hortensis)

Botanische Information:

Der Majoran ist ein Lippenblütler (Labiatae). Er hat vierkantige Stängel, die sich stark verästeln. Sie sind grau- grün und fein behaart. Von Juni bis September erscheinen an den Stängelspitzen kleine weiße, lila oder rosa gefärbte Blüten. Die Pflanze kann bis zu 50 cm hoch werden.

Anbau:

· einjährige Pflanze

· warmer, sonniger Platz

· Aussaat ab Mai ins Freiland oder ab März auf der Fensterbank

(vgl. HOHEHNBERGER 1993, S. 46 und KREUTER 1989, S. 69)

10)
Melisse (Melissa officinalis)

Botanische Information:

Die Melisse gehört ebenfalls zu den Lippenblütlern. Die vierkantigen, behaarten Stängel wachsen aufrecht und werden 50 bis 100 cm hoch. Die Blätter sind eiförmig und an den Rändern gezähnt. Von Juli bis August erscheinen weiße Blüten.

Anbau:

· warmer, geschützter und sonniger Platz

· um den ganzen Sommer ernten zu können, sollte die Pflanze vor der Blüte zurückgeschnitten werden

(vgl. HOHENBERGER 1993, S. 70 und KREUTER 1989, S. 128)

11)
Origano (Origanum vulgare)

Botanische Information:

Der Oregano gehört in die Familie der Lippenblütler. Die Pflanze hat vierkantige, meist rötlich- braungefärbte Stängel, die 30 bis 50 cm hoch wachsen. Die eiförmigen Blättchen sind fein behaart und mit Drüsenfunktionen besetzt. Von Juli bis September erscheinen rosa oder weiße Blüten.

Anbau:

· wächst an warmen, trockenen Plätzen

· der Boden sollte trocken und durchlässig sein

· ab April aussäen oder Jungpflanzen einpflanzen

(vgl. KREUTER 1989, S. 130f)

12)
Petersilie (Petroselinum crispum) 

Botanische Information:

Sie gehört zu der Doldenblütler-Familie. Das krause, fast moosartige Blattwerk wächst 23 bis 30 cm hoch und treibt im zweiten Jahr kleine gelblich- grüne Blütendolden.

Anbau:

· sonniger oder halbschattiger Platz

· Aussaat ab März

(vgl. HOHENBERGER 1993, S. 49 und MC HOY/ WESTLAND 1998, S. 78)

13)
Pimpinelle (Sanguisorba minor)

Botanische Information:

Die Pimpinelle, die auch kleiner Wiesenknopf genannt wird, gehört zu den Rosengewächsen (Rosaceae). Ihre Blätter sind zierlich gefiedert und am Rand gezähnt. An den langen Stielen erscheinen von Mai bis Juni rundliche Blütenköpfchen mit rötlich- grünen Einzelblüten. Die ganze Pflanze wird 30 bis 50 cm hoch.

Anbau:

· nicht zu feuchten Boden

· ausdauernde Pflanze, die nicht viel Pflege braucht

· Aussaat im April

(vgl. HOHENBERGER 1993, S. 52 und KREUTER 1989, S. 134)

14)
Rosmarin (Rosmarinus officinalis)

Botanische Information:


Rosmarin gehört in die Familie der Lippenblütler. Er ist immergrün und bildet holzige Halbsträucher, die 50 bis 150 cm hoch werden können. Die schmalen Blätter sehen aus wie Nadeln und sind an der Oberseite glatt und dunkel-grün, an der Unterseite filzig und grau. Von März bis Juni erscheinen wasser-blaue bis zart- violette Blüten.

Anbau:

· ausdauernde Pflanze 

· wächst am besten an sonnigen, geschützten Plätzen 

· hell und kühl im Haus überwintern

· Vermehrung mit 10 bis 15 cm langen Stecklingen, im Sommer einen Zweig abbrechen und in feuchte Gartenerde eintopfen

(vgl. HOHENBERGER 1993, S. 56 und KREUTER 1989, S. 137)

15)
Salbei (Salvia officinalis)  

Botanische Information:

Der Salbei gehört ebenfalls zu den Lippenblütlern. Er bildet verholzende Halbsträucher, die 30 bis 50 cm hoch werden. Charakteristisch sind für diese Pflanze vor allem die grau- grünen, filzigen, etwas derben Blätter. Sie haben eine längliche Form und bleiben im Winter grün. Von Juni bis August erscheinen blaue oder violette Blüten.

Anbau:
· ausdauernde Pflanze

· verblühte Blütenstände und vergilbte Äste immer sofort nach der Blütezeit zurückschneiden, um einen Neuantrieb zu gewährleisten

(vgl. HOHENBERGER 1993, S. 37 und KREUTER 1989, S. 138f)

16)
Schnittlauch (Allium schoenoprasum)

Botanische Information:


Der Schnittlauch gehört in die Familie der Liliengewächse (Liliaceae). Er ist mit der Zwiebel und dem Knoblauch verwandt. Er hat grüne, röhrenförmige Blätter. Von Juni bis August steht der Schnittlauch in Blüte. Die blühende Staude erreicht etwa 30 cm Höhe.

Anbau:

· ausdauernde Pflanze

· bei trockenen Böden Halbschatten und bei feuchten Böden sonnigen Platz

· treibt im Winter auch drinnen am Fenster

(vgl. HOHENBERGER 1993, S. 60 und KREUTER 1989, S. 145)

17)
Thymian (Thymus vulgaris)

Botanische Information:


Der Thymian gehört in die Familie der Lippenblütler. Er bildet 10 bis 40 cm hohe Halbsträucher, die im Inneren stark verholzen. Er besitzt schmale, feste Blättchen, die auch im Winter grün bleiben. Sie sind auf der Unterseite behaart und am Rand etwas eingerollt. Von Mai bis zum Herbst erscheinen duftende rosa Blüten.

Anbau:

· ausdauernde Pflanze
· braucht sehr viel Sonne und mageren Boden, der nicht gedüngt wird

· zum Trocknen als Gewürz oder Tee, die Zweigspitzen kurz vor der Blüte ernten

(vgl. HOHENBERGER 1993, S. 63 und KREUTER 1989, S. 148)

18)
Tripmadam (Sedum reflexum)

Botanische Information:


Tripmadam gehört in die Familie der Dickblattgewächse (Crassulaceae). Ihre Blätter sind spitz und fleischig, von grüner oder bläulich- grüner Farbe. Die gelben Blüten erscheinen auf 30 cm hohen Stielen von Juni bis August.

Anbau:

· ausdauernde Pflanze, die sonnigen und trockenen Standort bevorzugt

· niederhängende Triebe wurzeln von selbst an

(vgl. HOHENBERGER 1993, S. 64 und KREUTER 1989, S. 150)

19)
Wermut (Artemisia absinthium)

Botanische Information:


Er gehört zur Familie der Korbblüter. Seine reich verästelten, harten Zweige können 60 bis 150 cm hoch werden. Die silber- grauen, behaarten Blätter sind zierlich gefiedert. Im Hochsommer (Juni bis September) entwickeln sich lockere Rispen mit kleinen rundlichen, gelben Blüten.

Anbau:

· ausdauernder Busch, der ziemlich viel Platz braucht

· liebt viel Sonne

(vgl. HOHENBERGER 1993, S. 67 und KREUTER 1989, S. 156)

20)
Ysop (Hyssopus officinalis)

Botanische Information:


Ysop ist ein Lippenblütler. Im Aussehen ähnelt er Lavendel. Die Pflanze ist ein 20 bis 60 cm hoher Halbstrauch und wird ungefähr halb so breit. Vom Sommer bis in den Herbst öffnen sich seine blauen Blüten.

Anbau:

· ausdauernde Pflanze, die sonnigen Platz bevorzugt

· abgeblühte Blütenstände sollten abgeschnitten werden

(vgl. HOHENBERGER 1993, S. 69 und MC HOY/ WESTLAND 1998, S. 50)

2.3
Die Verwendungsmöglichkeiten der einzelnen Kräuter

Um einen schnellen Überblick über die Verwendungsmöglichkeiten der unter Punkt 2.2 genannten Kräuter zu erhalten, soll die folgende Tabelle zur Veranschaulichung dienen:

Tabelle 1: 
Verwendungsmöglichkeiten der einzelnen Kräuter 

(vgl. MC HOY/ WESTLAND 1998, S. 212 – 217) 

Pflanze
Heilwirkung
Aroma
Kosmetik
Hobby
Küche
Haushalt

Basilikum
Aufguss:

Blähungen,

Übelkeit
stark

würzig
-----------
--------
Tomaten, Käse,

Salate
Insekten-

schutz

Beifuss
verdauungs-

fördernd, 

reguliert die

Menstruation
pikant

aroma-

tisch
------------
--------
Schmorgerichte,

Ente, Gans,

Rohkost
---------------

Borretsch
rheumatische

Erkrankungen

herzstärkend

→ Tee
--------
------------
--------
Gurkensalat,

Eierspeisen, 

Quark, kalte 

Soßen
---------------

Dill
Abkochung

aus Samen:

sedativ, 

verdauungs-

fördernd
erfrisch-

end

würzig,

Samen:

kümmel-

ähnlich
------------
Frucht-

stände,

Ge-

binde
Fisch, Soßen, 

Garnierung,

Samen: Essig, 

Öl
---------------

Estragon
appetitan-

regend,

harntreibend
mild

würzig
------------
--------
Salate, 

Tomaten, Ge-

flügel, Öl, Essig
---------------

Kerbel
Wickel
anis-

artig
Haut-

pflege
Frucht-

Stände,

Ge-

binde
Salate, Fleisch, 

Fisch
---------------

Kümmel
Aufguss:

Blähungen
Samen:

würzig
------------
Frucht-

stände,

Ge-

binde
Salate, Samen:

Kuchen, Brot, 

Käse
---------------

Lieb-

stöckel
harntreibend,

Aufguss:

verdauungs-

fördernd
sellerie-

artig

(Maggi)
Haut-

pflege,

Deodorant
--------
Suppen, Salate,

Schmorgerichte,

indische Ge-

richte
---------------

Majoran
Aufguss:

verdauungs-

fördernd,

Asthma
honig-

artig,

mild
Haar-

pflege, 

Seife
Ge-

binde,

Girlande
Fleisch, 

Füllungen,

Salate, Öl, 

Essig
Insekten-

schutz, 

Potpourri

(Zitronen)-

Melisse
Aufguss:Kopf-

schmerzen,

Insektenstiche, Öl: Aromatherapie


zitronen-

artig,

frisch
Eau de 

Cologne
---------
Gemüsege-

richte, Milch-

pudding
Wäsche-

spülung,

Potpourri,

Möbelpolitur

Oregano
anti-

bakteriell,

verdauungs-

fördernd
würzig,

leicht 

bitter
--------------
---------
Fleisch,

Gemüse-

Gerichte, Salate,

Öl, Essig
-----------------

Fortsetzung Tabelle 1:

Pflanze
Heilwirkung
Aroma
Kosmetik
Hobby
Küche
Haushalt

Pim-

pinelle
Aufguss aus getrockneter

Wurzel:

lindert Hals-

entzündung
frisch-

würzig
------------
---------
Salate, Quark,

Eier
-----------------

Rosmarin
Aufguss:

verdauungs-

fördernd,

gegen 

Nervosität,

harntreibend
stark

aroma-

tisch,

kiefer-

ähnlich
Haut-

pflege,

Haar-

pflege,

Seife
Sträuße, 

Kränze
gebratenes

Fleisch,

Fisch,

Kartoffeln,

Essig
Potpourri

Salbei
Aufguss:

gegen 

Husten, ver-

dauungs-

fördernd,

Mundspülung,,

Öl: Aroma-

therapie
mar-

kant,

würzig
Haar-

pflege, 

Zahn-

spülung
---------
Fleisch, Fleisch-

füllungen
Insekten-

schutz

Schnitt-

lauch
sanft,

antiseptisch
mild, 

zwiebel--artig
------------
---------
Eiergerichte,

Salate
---------------

Thymian
Aufguss:

Erkältungen;

Verdauung,

Schnittwunde,

Prellungen
intensiv

würzig
Haut-

pflege,

Haar-

pflege
---------
Füllungen:

Marinade, ge-

bratenes Fleisch

Öl, Essig
Potpourri,

Insekten-

schutz, Duft-

kerzen,

Wäscheduft

Trip-

madam
------------------
frisch,

säuer-

lich
-------------
---------
Salate, Soßen,

Rohkost,

Dekoration
----------------

Wermut
Aufguss:

Verdauungs-

fördernd,

appetitan-

regend
sehr

bitter
-------------
---------
Fleisch, Wild,

Eintöpfe

(mit gekocht)
----------------

Ysop
Aufguss:

krampf-

lösend 

(Magen/ 

Darm)
kam-

pfer-

artig
-------------
---------
Salate, Fleisch-

gerichte
Insekten-

und Motten-

schutz

3
Der Kräuteranbau

Der Anbau von Kräutern kann in unterschiedlichster Art und Weise erfolgen. Der Anbau reicht von verschieden gestalteten Kräuterbeeten und –gärten, über Kräuter in Pflanzgefäßen bis hin zum Anbau der Kräuter im Haus und auf der Fensterbank. 

Im Folgenden wird nur auf den Anbau in Pflanzgefäßen und den Anbau im Haus eingegangen, da sich diese Möglichkeiten ohne größeren Aufwand am besten zur Umsetzung in der Schule eignen. Ein Kräuterschulgarten bzw. das Anlegen eines Kräuterbeetes wäre zwar ein sinnvolles Ziel, welches allerdings einen hohen Aufwand an Planung und Organisation mit einschließen würde. Auf die Darstellung zur Umsetzung eines Kräuterschulgartens wird an dieser Stelle verzichtet, da sie den Rahmen dieser Arbeit sprengen würde. Im zweiten Teil der Arbeit wird kurz auf das Anlegen einer Kräuterspirale eingegangen.

3.1
Kräuter in Pflanzgefäßen

Die Kräuter können in verschiedenen Kübeln und Kästen, Töpfen, alten Steinbecken, Fässern oder Schubkarren gesät oder gepflanzt werden. Flache Gefäße bieten sich für einjährige Pflanzen wie Basilikum, Dill und Kerbel an. 

Es ist ratsam, die einjährigen und mehrjährigen Pflanzen getrennt zu ziehen, damit die ausdauernden Pflanzen nicht durch das Einsetzen und Entfernen von einjährigen Pflanzen beeinträchtigt werden. 

Das Pflanzgefäß sollte ein Wasserabzugsloch haben, damit die Wurzeln der Kräuterpflanzen nicht ständig vernässt sind und einem Faulwerden dieser somit vorgebeugt werden kann.

Die Gefäße werden mit nahrhafter Pflanzenerde, die mit Kompost durchsetzt ist, gefüllt. Reiner Torf und Torfsubstrate sind weniger geeignet, da das Wasser hier schneller verdunstet.

Töpfe mit sonnenliebenden Kräutern benötigen mindestens 5 bis 6 Stunden Sonne am Tag.

Gegossen werden die Pflanzen, wenn die oberen 2,5 cm Erde ausgetrocknet sind. Des Weiteren sollten die Pflanzen auch gedüngt werden. Dabei kann alle zwei bis drei Wochen Flüssigdünger ins Gießwasser gegeben werden (vgl. MC HOY/ WESTLAND 1998, S. 124f). 

3.2
Der Kräuteranbau im Haus 

Gewürzkräuter, die auf der Fensterbank herangezogen werden, können bequem und wetter-unabhängig Blatt für Blatt abgeerntet werden. Die Pflanzen im Haus brauchen täglich mindestens 4 bis 5 Stunden helles Tageslicht oder 8 bis 10 Stunden künstliches Licht. Da Kräuter keinen extremen Temperaturschwankungen vertragen, ist ein Standort neben der Heizung nicht geeignet.

Auch bei der Wahl der Erde sollte auf bestimmte Eigenschaften geachtet werden. Erde, die direkt aus dem Garten entnommen wird, ist für Topfpflanzen ungeeignet. Es gibt zwei Arten von Fertigerden, die brauchbar sind. Die eine, auf der Basis eines Mineralbodens, besteht aus keimfreiem Lehm, der mit Dünger, Kalk und Sand vermischt ist. Die zweite, besteht entweder nur aus Torf oder ist eine Mischung aus Torf und Sand. Letztere ist besonders gut für große Gefäße geeignet.

Die Pflanzen im Haus sollten nur dann gewässert werden, wenn die oberste Erdschicht etwa 1 cm tief ausgetrocknet ist. Wie häufig gegossen werden muss, hängt von der Raumtemperatur und -Feuchtigkeit ab. In stark beheizten Räumen ist es notwendig, die Pflanzen jeden oder jeden zweiten Tag zu gießen und jede zweite Woche zu düngen.

Da die im Haus wachsenden Kräuter nur selten so kräftig wie die im Freien stehenden Pflanzen gedeihen und viel langsamer heranwachsen, sollten sie  immer nur mäßig abgeerntet werden (vgl. MC HOY/ WESTLAND 1998, S. 126f).

3.3
Die Aussaat und die Auspflanzung der Kräuter
Kräuter können entweder ausgesät oder als Jungpflanzen gekauft und eingepflanzt werden (vgl. MC HOY/ WESTLAND 1998, S. 130). Für die meisten Kräuter bietet sich das Aussäen an, welches im Frühjahr (April/ Mai) geschehen sollte (vgl. KREUTER 1989, S. 38).

Ein Vorziehen von Pflanzen im Raum oder in Pflanzgefäßen an sonnigen Stellen im Freien ist für Kräuter anzuraten, die sehr lange zu ihrer Entwicklung brauchen, z. B. Basilikum, Majoran, Thymian. Kräuter wie Kümmel, Dill und Kerbel vertragen kein Umsetzen ins Freie. Estragon, Petersilie und Schnittlauch sollten sparsam nachgedüngt werden. Die Pflanzflächen der einjährigen Kräuter werden jährlich gewechselt. Pflanzen, die nicht winterfest sind, überwintert man, wenn es kalt wird, in einem kühlen Raum (vgl. AUERNHEIMER/ AUERNHEIMER 1991, S. 92).

Bei einigen Kräutern, wie z. B. Tripmadam, Salbei, Basilikum, Oregano, ist es sinnvoller Jungpflanzen in der Gärtnerei zu kaufen und sie im Frühling oder Herbst zu verpflanzen. Günstig sind die Monate April bis Mai oder Ende September bis Anfang November (vgl. KREUTER 1989, S. 39).  

4
Das Ernten und Konservieren von Kräutern

Für das Konservieren und Aufbewahren von Kräutern ist der Erntezeitpunkt entscheidend. Wenn die Kräuter als Küchengewürz oder für Heilzwecke verwendet werden, müssen diese in der Phase ihrer Wachstumsperiode, in der die ätherischen Öle am konzentriertesten sind, in trockenem Zustand geerntet werden. Damit das Aroma und die Heilkraft der Kräuter bewahrt werden, sollte man diese ohne Verzögerung konservieren und lichtgeschützt lagern (vgl. MC HOY/ WESTLAND 1998, S. 140).

4.1
Die Ernte

Die Blätter enthalten vor der Blüte die höchste Konzentration an Duft- und Aromastoffen. Blüten erntet man, sobald diese erblüht sind. Die Blätter werden morgens an einem trockenen Tag geerntet. Dabei nimmt man nur Triebspitzen oder einzelne junge Blätter mit einer Hecken- oder Floristenschere ab, ohne die Pflanze zu verletzen. Die Blätter und Fruchtstände sollten nicht im prallen Sonnenlicht aufbewahrt werden und möglichst in ein Stück Stoff eingewickelt werden (vgl. AUERNHEIMER/ AUERNHEIMER 1991, S. 88 und MC HOY/ WESTLAND 1998, S. 140).

4.2
Das Trocknen

Zum Trocknen bindet man aus den Kräutern lockere Sträuße. Diese Kräuterbüschel werden dann an einem schattigen, luftigen Platz zum Trocknen aufgehängt (vgl. KREUTER 1989, S. 174). Die Blätter lässt man zum Trocknen am Stiel, ausgenommen großblättrige Kräuter wie z. B. Borretsch. Diese streift man vom Stiel ab und trocknet sie in einem Regal. Samenstände hängt man in einer Papiertüte auf, damit die herausfallenden Samen in dieser eingesammelt werden können. Blüten sollte man vor dem Trocknen von den Stielen trennen. Einzelne Blätter und Blüten breitet man flach auf einem geeigneten Trockengestell oder Backblech aus. Die Blüten und Blätter sind trocken, wenn sie rascheln (vgl., MC HOY/ WESTLAND 1998, S. 140).

4.3
Die Lagerung

Die Blätter werden nach dem Trocknen vorsichtig von den Stielen abgestreift und zwischen den Fingern zerrieben. Die getrockneten Kräuter werden in aromafesten Gefäßen wie Gläsern und Keramiktöpfen aufbewahrt und mit einem Etikett versehen. Am besten eignen sich dunkle Gläser und Töpfe, durch die kein Licht dringt. Durchsichtige Gläser können auch an einem dunklen und trockenen Ort aufbewahrt werden (vgl. MC HOY/ WESTLAND 1998, S. 141).

4.4
Das Einfrieren

Die Zweige oder die abgestreiften Blätter der Kräuter können eingefroren werden. Dafür verteilt man die Kräuter auf einem Backblech oder auf einer großen Platte und friert sie unbedeckt ein. Sobald diese gefroren sind, werden sie in verschließbare Gefrierboxen gefüllt. Die Kräuter können in gefrorenem Zustand auch leicht zwischen den Fingern zerrieben werden und ähneln dann gehackten frischen Kräutern. Die zerriebenen Kräuter werden dann in kleinen verschlossenen und beschrifteten Behältern aufbewahrt (vgl. MC HOY/ WESTLAND 1998, S. 141).

5
Praktische Beispiele und Umsetzungsmöglichkeiten für den Unterricht zum Thema „Kräuter“

5.1
Lernvoraussetzungen der Schüler und Schülerinnen

Kräuter werden in der heutigen Gesellschaft überwiegend als Küchen- bzw. Gewürzkräuter verwendet. Da Kräuter fast ausschließlich fertig verpackt oder tiefgefroren in Supermärkten erhältlich sind, sind Kinder über die Herkunft und die Arten der Konservierung dieser nur wenig informiert. Welche Kräuter für welche Gerichte verwendet werden und warum, wird nur wenigen Kindern bekannt sein, obwohl sie diese sicherlich schon genossen haben. Einige Kinder, die mit ihren Eltern Küchen- und Kocherfahrungen sammeln konnten, haben dagegen sicherlich schon einige Kenntnisse. 

Kräuter als Heilkräuter zu verwenden, wird für die meisten Kinder eine neue Erkenntnis sein. Es werden zwar häufig Tees wie Pfefferminztee, Kamillentee, Fencheltee gegen bestimmte Gesundheitsbeschwerden (z.B. Magen-Darm-Grippe) im Haushalt zubereitet und sind somit den Kindern eigentlich bekannt; dass der Inhalt der Teebeutel allerdings Kräuter sind, wird für einige sicherlich noch eine Neuigkeit darstellen. Außerdem beschränkt sich die Anzahl der ihnen bekannten Kräuter auf eine kleine Auswahl. Die Kinder werden erstaunt sein, wie viele verschiedenen Kräuterpflanzen es gibt und wie viele unterschiedliche Verwendungsmöglichkeiten sie bieten.

Die Lernvoraussetzungen zum Thema „Kräuter“ sind demnach als heterogen zu bezeichnen. Deshalb ist es wichtig, differenzierte Zugangsmöglichkeiten zur Thematik zu schaffen. Des Weiteren ist es für alle Kinder wichtig, dieses Produkt mehrdimensional zu erfassen, den Anbau und das Ernten der Kräuterpflanzen durch eigenständiges Handeln kennen zu lernen sowie die Arbeitsdimension des Verwendens in der Küche und im Haushalt sinnlich zu erfahren.

5.2
Didaktische Begründung

Die Fortschritte in der chemischen Herstellung von Heilmitteln und das Leben der Menschen in Lebensräumen, die immer weniger natürlich sind, haben das althergebrachte, allgemeine Wissen um die gesundheitsfördernde Wirkung der Kräuter zurückgedrängt. Sie waren und sind noch bedeutsam für die Pharmazie und wirken versteckt in manchen Pillen. Dadurch ist vieles in Vergessenheit geraten. In der heutigen Zeit bahnt sich der Trend zur Natur wieder an. Er wirkt in alle möglichen Lebensbereiche hinein, ganz besonders aber auf das moderne Gesundheitsbewusstsein. Es wird z. B. immer mehr bekannt, dass der heute übliche hohe Salzgehalt der Speisen schädlich wirkt und das Salz zum Teil z. B. durch Geschmacksstoffe von Kräutern ersetzt werden kann.

Weniger bekannt ist im allgemeinen dagegen, welche Kräuter sich als Helfer bei bestimmten leichteren Gesundheitsstörungen seit Jahrhunderten bewährt haben, wie man sie erkennt und selbst ziehen kann. Die Schule ermöglicht hier einen wichtigen Auftrag, wenn sie es Schülern und Schülerinnen ermöglicht, Würz- und Heilkräuter zu pflegen, um diese zu entdecken. So wäre es wünschenswert, wenn sich in jeder Hausapotheke Tees und Heilkräuter für bestimmte leichtere Gesundheitsstörungen befinden (vgl. AUERNHEIMER/ AUERNHEI-MER 1991, S. 192).

Vor allem in einer Zeit, in der industriell gefertigte Produkte vorherrschend sind, ist es wichtig, den Kindern die Natur näher zu bringen. Kräuter können hierbei ein anschauliches und vielseitig verwendbares Naturprodukt darstellen.

Die Kinder haben die Möglichkeit Kräuterpflanzen bzw. -samen selbst zu säen und zu pflegen und ihr Wachstum zu beobachten. Sie lernen handlungsorientiert, wie sie Kräuter konservieren und in unterschiedlichster Weise verwenden können. Dabei werden auch die Sinne der Kinder stark einbezogen. Sie können die Pflanzen riechen, fühlen und vor allem schmecken. Die Zubereitung unterschiedlichster Speisen mit Kräutern trägt darüber hinaus zu einer Erweiterung der Handlungskompetenz der Kinder bei.

Das Thema „Kräuter“ bietet viele Möglichkeiten zu entdeckendem Lernen. Auch Kinder mit sonderpädagogischen Förderbedarf können aktiv am Unterricht teilnehmen, da es genügend praktische Phasen gibt, und die Möglichkeit besteht, mit allen Sinnen zu entdecken.

5.3
Lernziele zum Thema „Kräuter“

Kognitive Ziele:
Die Schülerinnen und Schüler sollen:

· botanische Kenntnisse erwerben und die Artenvielfalt von Kräuterpflanzen kennen lernen

· Einsicht in die Lebensbedingungen von Kräuterpflanzen gewinnen

· die Entwicklungs- und Wachstumsvorgänge der Pflanzen beobachten

· Kräuter als wichtige Nutzpflanzen mit ihren Verwendungsmöglichkeiten und ihrer 

Bedeutung für das menschliche Leben kennen lernen.

Affektiv-emotionale Ziele:

Die Schülerinnen und Schüler sollen:

· durch eigene Betroffenheit und positives Naturerleben Wertmaßstäbe für den Umgang mit 

der Natur entwickeln

· sich über Erfolgserlebnisse freuen und Misserfolge verkraften lernen
· Zeit zur mußevollen Naturbetrachtung und zum Empfinden und Wahrnehmen der Schön-
heit der Natur haben
· über Naturphänomene staunen, sich wundern und Neugierde entwickeln

· Gemeinschaftserlebnisse, z. B. eine gemeinsame Mahlzeit aus den eigens herangezogenen 

Kräutern, genießen

· die Mühe, die zur Erzeugung von Nahrungsmitteln notwendig ist, erleben.

Konative Ziele:
Die Schülerinnen und Schüler sollen:

· Verantwortung für etwas Lebendiges übernehmen

· eine pflegerische Haltung entwickeln

· sich in Geduld und Ausdauer üben und anfallende Arbeiten zielstrebig, mit Sorgfalt und 

Genauigkeit ausführen.

Soziale Ziele: 

Die Schülerinnen und Schüler sollen:

· mit anderen zusammenarbeiten und dabei für ein Teamwork notwendige Tugenden wie 

Rücksicht und Hilfsbereitschaft erfahren und üben

· selbständig arbeiten 

(vgl. BARTNITZKY/ CHRISTIANI (Hrsg.) 1989, S. 16f).

Weitere Lernziele:

Die Schülerinnen und Schüler sollen:

· Vertrauen in die Kräfte der Natur entwickeln und dem althergebrachten Wissen Wert-

schätzung entgegenbringen

· eine Anzahl von Kräutern und deren Wirkung auf die Stoffwechselvorgänge im Körper 

kennen lernen

· Kräuter ihren spezifischen Geschmacksstoffen gemäß in der Küche verwenden können

· gegenüber dem Gebrauch von radikal- wirkenden Heilmitteln sensibel werden

(vgl. AUERNHEIMER/ AUERNHEIMER 1991, S. 92).

Die oben aufgeführten Ziele sollen nur einen kleinen Überblick über die möglichen, zu erreichenden Ziele geben. Die Ziele können über- oder unterschritten werden. In einer Schule für Geistigbehinderte (Sonderschule) zum Beispiel, würden diese Ziele viel kleinschrittiger gesteckt werden.

Die Auflistung macht aber deutlich, wie vielfältig das Thema „Kräuter“ ist, und welche Möglichkeiten es den Schülerinnen und Schülern bieten kann.

5.4
Praxisbeispiele und Handlungsanregungen

Die folgenden Praxisbeispiele bzw. Handlungsanregungen sind ganz bewusst so dargestellt, dass sie Handlungsspielräume lassen. Eine starr ausgearbeitete Unterrichtsreihe wäre hier nicht sinnvoll, da eine Unterrichtsplanung auch immer die vorliegende Klasse, vor allem aber die sich in ihr befindenden Schülerinnen und Schüler mit ihren ganz individuellen Fähigkeiten, berücksichtigen muss. Somit sollen die beschriebenen Umsetzungsmöglichkeiten in erster Linie Anregungen bieten, die in ihren Ausführungen erweitert, reduziert bzw. den vorliegenden Schülern und Schülerinnen entsprechend angepasst werden können und in der Reihenfolge ebenfalls variabel sind. Generell kann man aber sagen, dass sie sich in der Primarstufe und in verschiedenen Sonderschulklassen am besten umsetzen lassen; aber immer im Hinblick darauf, dass sie gegebenenfalls modifiziert werden müssen.

5.4.1
Der Unterrichtseinstieg

Als Einstieg einer Unterrichtsreihe bzw. eines Projektes zum Thema „Kräuter“ könnte ein Brainstorming, auch in Form von „Clustern“ stattfinden. Die Schülerinnen und Schüler sammeln gemeinsam mit dem Lehrer bzw. der Lehrerin oder in Kleingruppen alles, was ihnen zu dem Thema einfällt. Dies wird dann entweder auf kleine Kärtchen geschrieben und allen an der Tafel oder im Raum verteilt sichtbar gemacht, oder Schülergruppen gestalten mit verschiedenen Begriffen und Namen zum Thema kleine Plakate. Diese können dann ebenfalls für alle zugänglich im Klassenraum aufgehängt werden.

Der Unterrichtseinstieg ist demnach mit einer Besprechung des Inhalts und des Ablaufs der Unterrichtsreihe bzw. des Projektes, der gemeinsam mit den Schülern und Schülerinnen gestaltet werden kann, verbunden.

Am Schluss sollte dann immer eine Besprechung der Ergebnisse stattfinden, bei der auch Wünsche der Schülerinnen und Schüler zum Thema geäußert werden können.

5.4.2
Der Besuch einer Gärtnerei

Nach diesem sehr theoretischen Teil könnte ein anschaulicher Teil folgen, in dem die Schülerinnen und Schüler den Unterrichtsgegenstand („Kräuter“) hautnah erleben können und sie erste interessante Informationen sammeln können.

Hierzu bietet sich ein Besuch einer Gärtnerei an. Die Schülerinnen und Schüler lernen erste Kräuterpflanzen kennen, erhalten Informationen darüber, wie man sie pflegt, pflanzt, sät und erntet. Die Exkursion würde somit nicht nur ein spannender und motivierender Einstieg in das Thema bedeuten, sondern kommt auch der Forderung des Lehrplans entgegen, außerschulische Lernorte aufzusuchen (vgl. KULTUSMINISTER DES LANDES NRW 1985, S. 25).

Bei Exkursionen, wie der Besuch einer Gärtnerei, sollte im Vorfeld auch immer eine Vorbereitung auf dieses Ereignis stehen. Somit wäre es möglich und auch sinnvoll, entsprechend des Exkursionsortes, Fragen zu formulieren. Diese sollten mit den Schülerinnen und Schülern im Unterricht gemeinsam besprochen werden. Die Fragen können z. B. an der Tafel oder auf einer OHP- Folie gesammelt werden. Später kann eine Aufteilung der Fragen (z. B. jeder/ jede Schüler/ Schülerin erhält eine Frage) stattfinden. Die Schülerinnen und Schüler schreiben die ihnen zugeordneten Fragen auf eine kleine Karteikarte. Diese Karten sollten bei der Exkursion dann nicht fehlen, damit die Schülerinnen und Schüler innerhalb einer Interviewrunde mit dem Gärtner/ der Gärtnerin noch wissen, welche Fragen sie stellen wollten. An dieser Stelle wäre auch noch einmal darauf hinzuweisen, dass man mit dem Gärtner oder der Gärtnerin zuvor den Ablauf am Ort bespricht, um darüber aufgeklärt zu sein, welche Informationen die Schülerinnen und Schüler in der Gärtnerei erhalten. Dies ist notwendig, um den Unterricht vor bzw. nach der Exkursion entsprechend zu planen.

Des Weiteren sollte bei dem Besuch der Gärtnerei die Gelegenheit genutzt werden, Jungpflanzen und/ oder Samen für Kräuterpflanzen zu kaufen, um diese in dem weiteren Unterrichtsverlauf einsetzen zu können.

5.4.3
Die Aussaat und die Auspflanzung

Nach der Exkursion können dann die mitgebrachten Pflanzen und Samen in verschiedene Pflanzgefäße für die Fensterbank und für draußen eingepflanzt bzw. gesät werden. Informationen dazu wurden bereits im ersten Teil dieser Arbeit unter Punkt 3.3 „Die Aussaat und die Auspflanzung der Kräuter“ gegeben.

Die Pflanzgefäße können im Kunstunterricht auch farblich gestaltet und verschönert werden.

5.4.4
Die Kräuterspirale 

Es bietet sich zusätzlich an, eine Kräuterspirale auf dem Schulgelände anzulegen. Die Durchführung soll an dieser Stelle nur kurz exemplarisch aufgeführt werden. „Eine Kräuterspirale ist eine Sonderform eines Küchenkräuterbeetes, die gleichzeitig Lebensräume für verschiedene Kleintiere bietet. Eine aus einem Steinhaufen entspringende, spiralförmige Mauer endet in einem kleinen Wasserloch. Durch das Wasser und die wärmespeichernden Steine entsteht ein Mikroklima, das besonders für wärmeliebende Gewürzpflanzen förderlich ist“ (BARTNITZKY/ CHRISTIANI (Hrsg.) 1989, S. 34). Durch den Aufbau der Kräuterspirale können die Ansprüche der Pflanzen optimal erfüllt werden. Pflanzen, die Schatten benötigen sollten demnach möglichst unten, also im Schatten der Spirale angebaut werden (siehe Punkt 2.2 oder Anhang).

1)
Platzbedarf/ Standort:

Für die Kräuterspirale benötigt man einen kreisförmigen Platz von ca. 2 bis 3 m Durchmesser. Er sollte sonnig und windgeschützt liegen.

2)
Material/ Geräte:

· Sägemehl



-
Sand

· Feldsteine



-
Sämereien/ Pflanzgut

· kalkhaltige, lockere Erde

-
Spaten

· Mörtelkübel (schwarz)

-
Schubkarre

3)
Hinweise zur Durchführung: 

1. Zuerst wird der Umriss der Spirale mit Sägemehl markiert und der Mutterboden mit dem Spaten ca. 30 cm tief ausgehoben. Der Mutterboden wird nicht mehr benötigt und kann kompostiert werden.

2. Im Mittelpunkt des Kreises wird ein Steinhaufen angelegt, dessen Basis einen Durchmesser von ca. 60 cm haben und der zwischen 30 und 50 cm hoch sein sollte.
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Abb. 1:

3. Neben dem Steinhaufen wird ein Loch für den Mörtelkübel gegraben, so dass seine Kante mit dem die Kräuterspirale umgebenden Boden abschließt. In den Kübel wird bis 10 cm unter den Rand Sand geschüttet, bevor das Wasser eingefüllt wird.
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Abb. 2:

4. Mit den Feldsteinen wird nun vom Mittelpunkt des Steinhaufens aus eine spiralförmige Mauer aufgeschichtet, die bis zum Wasserloch hin in ihrer Höhe abnimmt. Die Mauer muss sich nach oben hin verjüngen, damit sie nicht einstürzt.
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Abb. 3:

5. In das so entstandene spiralförmige Beet wird die kalkhaltige, lockere Erde eingefüllt.
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Abb. 4:

4.)
Geeignete Kräuter und Pflege:




In der Kräuterspirale gedeihen besonders gut die aus dem Mittelmeerraum stammenden wärmeliebenden Kräuter wie Thymian, Majoran, Basilikum, Salbei, Liebstöckel, Zitronenmelisse, aber auch andere Kräuter können angebaut werden (vgl., BARTNITZKY/ CHRISTIANI (Hrsg.) 1989, S. 35f). Der Standort der Pflanzen richtet sich nach deren Ansprüchen an Boden und Klima (siehe Punkt 2.2 oder Anhang). Vor der entgültigen Bepflanzung ist es sinnvoll, alle Pflanzen probehalber anzuordnen und sie erst bei entgültigem Gefallen fest einzusetzen.

Nach dem Einpflanzen der Kräuterjungpflanzen bzw. nach dem Säen können die Schüler und Schülerinnen das Wachstum und die damit verbundenen Veränderungen täglich beobachten.

Außerdem sollte über die Pflege der Pflanzen gesprochen werden, z. B. wie oft und wann die Pflanzen gegossen werden müssen. Um einen reibungslosen Ablauf dieser Pflege zu garantieren, sollte ein Gieß- und Pflegeplan mit Datum/ Wochentag und Name des Schülers/ der Schülerin erstellt werden. Des Weiteren ist im Vorfeld eine Beschriftung der Pflanzen bzw. Pflanzgefäße notwendig.

5.4.5
Die Kräutermappe

Im Laufe der gesamten Unterrichtsreihe bzw. der Projektphase können außerdem theoretische Hintergründe zu den Kräuterpflanzen mit Hilfe von Arbeitsblättern, Gruppenarbeiten und Klassengesprächen etc. erarbeitet werden.

Hierbei können z. B. die Verwendungsmöglichkeiten der einzelnen Kräuter, das Aussehen, der Geschmack und der Geruch der Kräuterpflanzen, die botanischen Informationen, der Kräuteranbau und die Kräuterpflege sowie die Konservierung und Aufbewahrung der Kräuter thematisiert werden.

Die Arbeitsblätter, die vorschriftlichten Ergebnisse sowie Kräuterrezepte etc. können in einer „Kräutermappe“, die jede Schülerin und jeder Schüler erhält, nach und nach eingeordnet werden. So besitzen die Schülerinnen und Schüler am Ende des Projekts jeder ein kleines „Büchlein“, in dem sie immer wieder Fakten zum Thema nachschlagen können.

Wichtig ist allerdings, dass diese theoretischen Phasen durch praktische untermauert werden. Oft lässt sich eine gute Verbindung von praktischen und theoretischen Unterrichtsphasen herstellen, indem zunächst ein selbständiges und entdeckendes Handeln voransteht und eine Festigung des dadurch erlangten Wissens mit Hilfe von Arbeitsblättern etc. folgt.

5.4.6
Kräuter und Sinneswahrnehmung 

Das Thema „Kräuter“ bietet ein interessantes Erfahrungsfeld für Kinder, da es direkt sinnlich zugänglich ist. Die meisten Gewürz- und Heilkräuter unterscheiden sich schon optisch vielfältig in Form und Farbe der Blätter und Blüten voneinander. Auch tastend können die Kinder z. B. den pelzig behaarten Borretsch, die glatten Röhrchen des Schnittlauchs oder den buschigen Dill unterscheiden. Der wichtigste Zugangsweg beim Kennen lernen von Kräutern führt aber über den Geruchs- und Geschmackssinn. Durch Zerreiben der Blättchen entfalten sich die ätherischen Öle und Duftstoffe des Krautes. Auch das Probieren einzelner Blättchen direkt von der Pflanze ist interessant und sogar gesund. So können sich den Kindern neue Wahrnehmungsdimensionen eröffnen.

Folgende Handlungsbeispiele bieten sich z. B. zur Wahrnehmung von Kräutern an:

KIM-Spiele:

1.
Arbeitsanweisung:

Sammelt zu zweit jeweils von verschiedenen Kräutern ein paar Blättchen.

Verbinde deinem Partner die Augen.

a) Zerreibe vor seiner Nase das Blättchen eines Krautes. Was kann dein Partner riechen? Woran erinnert ihn der Geruch? Kann er dir den Namen des Krautes sagen?

b) Lege ihm ein Blättchen des Krautes auf die Zunge und lass ihn schmecken. Er erzählt dir, wie es schmeckt, woran ihn der Geschmack erinnert und ob er das Kraut kennt.

Nun lass dir von deinem Partner die Augen verbinden.

(vgl. BATNITZKY/ CHRISTIANI (Hrsg.) 1989, S. 80)

2.
Mein Kräuterblatt:

Jedes Kind sucht sich ein Lieblingskräuterblatt aus, welches ihm optisch, olfaktorisch und gustatorisch am besten gefällt. Die Kinder versuchen daraufhin sich ihr Kräuterblatt genau einzuprägen und zu prüfen, was es von den anderen Blättern unterscheidet. Ist es rauh oder glatt, kantig oder eher rund, wie ist die Farbe, der Geruch, der Geschmack?

Alle Kräuterblätter werden nun auf einen Tisch gelegt; jedes Kind soll nun sein Kräuterblatt entweder optisch, olfaktorisch oder gustatorisch aus allen herausfinden (vgl. ZIMMER 1995, S. 79f).

Duftmemory:

Hierzu werden mit den Schülern und Schülerinnen einige Kräuter im Klassenzimmer getrocknet (siehe unter Punkt 4.2 „Das Trocknen“) und die trockenen Blättchen oder Blüten eines Krautes jeweils in zwei leere schwarze Filmdöschen verteilt. Die Mitspieler versuchen, mit geschlossenen Augen, die Paare herauszufinden.

Mit diesem selbst hergestellten Material können auch einzelne Kinder arbeiten und ihren Geruchssinn schulen. Zur Kontrolle klebt man ein kleines Etikett auf die Unterseite der Döschen, auf dem der Name des Krautes steht (vgl. BARTNITZKY/ CHRISTIANI 1989, S. 80).

Teeladen:

Tees verschiedener Kräuter werden gemeinsam mit den Schülern und Schülerinnen zubereitet und nach dem Abkühlen mit verschlossenen Augen gekostet. Unterscheiden sie sich in ihrer Geschmacksrichtung so, dass die Sorte herausgefunden werden kann? (vgl. ZIMMER 1995, S. 152)

Geschmackstest:

1.
Vorbereitung:

Man benötigt mehrere Schälchen, an denen sichtbar Nummern und nicht sichtbar (Boden) Aufkleber mit dem Namen des Gewürzes angebracht sind.

2.
Ausführung:

Man füllt z. B. „Kartoffelsuppe“ (nur aus Bouillon und Kartoffeln) in die Schälchen und würzt jeweils mit dem entsprechenden Gewürz. Die Schüler und Schülerinnen schreiben auf, was sie herausgefunden haben, und ob sie meinen, dass das Kraut in die Suppe passt. Dasselbe kann man mit Salat und gerührtem Quark durchführen (vgl. BARTNITZKY/ CHRISTIANI 1991, S. 92).

5.4.7
Kräuterrezepte für die Schulküche

Die Schulküche bietet die Möglichkeit, die Anwendung der Würzkräuter auszuprobieren. Hierbei können gemeinsam verschiedene Kräutergerichte zubereitet werden. Beispielhaft sollen an dieser Stelle drei Kräuterrezepte aufgeführt werden:

1)
„Pikanter Kräuterquark“

Arbeitsgeräte:

· Schneebesen

· eine hohe Rührschüssel

· Schneidebrett

· Küchenmesser

· Küchenschere zum Schneiden der Schnittlauchröllchen

· (Wiegemesser oder Kräutermühle zum Hacken der Kräuter)

Zutaten:

· 250 g Sahnequark

· 250 g Magerquark

· Esslöffel Milch

· kleine Zwiebel

· frisch gemahlener weißer Pfeffer

· ½ Kaffeelöffel Senf

· ½ Kaffeelöffel Salz

· Schnittlauch

· Petersilie

· Pimpinelle

· Kerbel

· Rosmarin

· Dill

Zubereitung:

· Sahnequark und Magerquark in eine hohe Schüssel geben. Milch dazugeben und alles mit dem Schneebesen glatt rühren.

· Zwiebel schälen, in ganz kleine Würfel schneiden, Pfefferkörner in der Pfeffermühle frisch mahlen, unter den Quark rühren und den Quark eventuell mit Senf abschmecken.

· Kräuter waschen, Stängel entfernen, mit einem Küchekrepp vorsichtig und sehr fein schneiden oder hacken.

Vorsicht!: Nicht zu lange rühren, sonst färbt sich der Quark grün.

Kräuterquarkvariationen: Radieschenquark, Paprika- und Tomatenquark

Der Kräuterquark eignet sich außer als Brotaufstrich auch zum Dippen. Außerdem schmecken der Kräuterquark und die Variationen vorzüglich zu einfachen Pellkartoffeln (aus: BIRKENBEIL 1999, S. 205).

2)
„Kräuter-Sahne-Soße“

Arbeitsgeräte:

· Küchenmesser

· Schneidebrett/ Knoblauchpresse

· Wiegemesser oder Kräutermühle

· Esslöffel

· Kochlöffel

· kleiner Kochtopf

Zutaten:

· Zwiebel

· 1 Knoblauchzehe

· 1 El Öl

· Becher süße Sahne

· 40 g Parmesankäse

· Gartenkräuter: Majoran, Estragon, Oregano, Thymian, Basilikum, Petersilie

Zubereitung:

· Zwiebel schälen und in kleine Würfel schneiden. Knoblauchzehe schälen und pressen.
· Öl in einem kleinen Kochtopf erhitzen und Zwiebel und Knoblauch glasig dünsten.
· Sahne zugeben und zwei Minuten köcheln lassen, den Topf von der Herdplatte nehmen.
· Parmesankäse einrühren, Salz und Pfeffer zugeben und mit Muskatnuss abschmecken.
· Kräuter waschen, gut abtropfen lassen, fein hacken und zur Soße geben.
Tipp: Dazu passen alle Arten von Teigwaren. (aus: BIRKENBEIL 1999, S. 206)

3)
„Kräuterwaffeln“
 Arbeitsgeräte:

· Küchenwaage oder Messbecher

· Rührschüssel

· Gefäße für Butter, Mehl, Eiweiß und Eigelb

· Rührgerät

· Pinsel

· Teigschaber

· Waffeleisen

Zutaten:
· 250 g weiche Butter
· 250 g Mehl
· 8 Eigelb
· 200 g süße Sahne
· ½ TL Salz und Muskat
· 8 Eiweiß
· Tassen fein gehackte Kräuter (Petersilie, Dill, Liebstöckel, Kerbel, Sauerampfer, Borretsch, Schnittlauch

· Butter

Zubereitung:
· Eiweiß steif schlagen

· Butter schaumig rühren, nach und nach Mehl hinzufügen. Eigelb und Sahne unterrühren, mit Salz und Muskat würzen.

· Kräuter und Eiweiß kurz vor dem Backen unter den Teig heben.

· Waffeleisen vorheizen, mit Butter auspinseln und in rascher Folge Waffeln backen.

· Waffel warm als Imbisshäppchen oder als Beilage zu Gemüsegerichten servieren.

(aus: HELLER/ SAAKE 1992, S. 33)

Bei all diesen Rezepten ist darauf zu hinzuweisen, dass eine differenzierte Darbietung der Rezepte für die Schüler und Schülerinnen notwendig ist, und somit eine Veränderung der oben aufgeführten Rezepte häufig unumgänglich ist. Oft bieten sich auch Bildrezepte bzw. eine Kombination aus Schreib- und Bildrezepten an.

5.4.8
„Kräutergeschenke“

Es gibt die Möglichkeit noch weitere interessante Dinge mit Kräutern zu machen, die auch als Geschenke für Eltern, Freunde etc. dienen können. Hier einige Beispiele:

1) „Kräuteressig“

Arbeitsgeräte:

· Originelle, saubere Flaschen mit Twist-off- oder Korkverschluss 

Zutaten:

· Frische Kräuter an Stängeln wie: Estragon, Kerbel, Pimpinelle, Zitronenmelisse, Dill, Basilikum

· Weinessig, Tafelessig, Apfelessig (Obstessig): die Menge richtet sich nach der Flaschenanzahl

Zubereitung:

· 3 bis 4 Kräuterstängel waschen, gut abtropfen lassen und in die Flaschen stecken.

· Essig aufkochen und heiß in die Flaschen füllen, dabei die Flaschen auf ein feuchtes, warmes Tuch stellen, damit sie nicht platzen. Die Flaschen noch heiß verschließen.

· Den Essig ca. 2 Wochen durchziehen lassen. Mit Klebeetiketten versehen.

(aus: BIRKENBEIL 1999, S. 206)

2) „Kräuteröl“

Arbeitsgeräte:

· Originelle, saubere, nicht zu große Flaschen
Zutaten:

· Frische Kräuter an Stängel wie: Basilikum, Majoran, Dill, Thymian, Kerbel

Zubereitung:

· 3 bis 4 Kräuterstängel oder 2 EL kleingeschnittene Kräuterblättchen waschen, gut abtropfen lassen und in die Flaschen geben.

· Öl in die Flaschen füllen und verschließen, mindestens 2 Wochen durchziehen lassen, dabei das Öl kühl und dunkel aufbewahren.

· Zum Schluss mit Klebeetiketten versehen.

( aus: BIRKENBEIL 1999, S. 206)

3) „Kerzenschmuck“

Kerzen in zylindrischen, quadratischen oder kegelartigen Formen können mit gepressten Blättern oder Blütenköpfen verziert werden.

Um die Kräuter anzubringen sollte ein durchsichtiger Papierklebestoff verwendet werden oder man streicht klaren, flüssigen Wachs über die Kräuter und die sie umgebenden Stellen (vgl. MC HOY/ WESTLAND 1994, S. 201).

5.4.9
Die „Kräuterausstellung“

Zum Abschluss dieser Unterrichtsreihe/ dieses Projektes könnte eine Ausstellung stehen, zu der Nachbarklassen oder die Eltern eingeladen werden. Die Materialien, Produkte, Plakate etc., die während der Unterrichtsreihe/ des Projektes entstanden sind, können dann für eine solche Ausstellung verwendet werden.

Toll wäre es auch, wenn während der gesamten Zeit Fotos gemacht werden könnten, um die Ergebnisse und den Ablauf bzw. den Weg zu den Ergebnissen (Säen der Samen, Wachstum, Ernte usw.) anschaulich dokumentieren zu können. Deshalb sollte der Fotoapparat auch bei der Exkursion nicht fehlen.

Des Weiteren wäre es schön, wenn Kräuterprodukte, wie z. B. Kräuteressig/-öl, Kräuterkerzen und selbstgemachter Kräutertee sowie Kräuterwaffeln angeboten bzw. verkauft werden könnten.

Eine Kräuterschmeck-, -tast- und -riechstation kann ebenfalls organisiert und von einigen Schülerinnen und Schülern durchgeführt werden, damit auch die „Besucher“ in den Genuss der sinnlichen Erfahrung von Kräutern kommen.

5.5
Weitere Hinweise zur Unterrichtsgestaltung 

Sinnvoll ist es, und deshalb wird es hier noch einmal erwähnt, diese Unterrichtsreihe im April zu beginnen, da zu dieser Zeit Kräuterpflanzen überwiegend ausgesät werden können.

Weiter wäre es schön, wenn in einer eventuell vorhandenen Leseecke zu dieser Zeit auch Bücher zum Thema angeboten werden könnten. Diese können entweder von dem Lehrer/ der Lehrerin oder von den Schülerinnen und Schülern selbst bereit gestellt werden.

Außerdem sollte beachtet werden, dass dieses Thema, wie fast alle Sachunterrichtsthemen auch, möglichst fächerübergreifend angeboten werden sollte, d. h. Fächer wie z. B. Sprache, Mathematik, Kunst, Musik usw. sollten mit dem Thema verbunden werden.

Natürlich sind die in dieser Arbeit genannten Praxisbeispiele und Umsetzungsmöglichkeiten nur als Anregungen zu verstehen und nicht als unerweiterbarer Spielraum; es gibt noch eine Fülle weiterer Möglichkeiten dieses Thema interessant und handlungsorientiert umsetzen zu können.

6
Literatur

· AUERNHEIMER, ANTOINE/ AUERNHEIMER, ARTHUR: Der naturnahe Schulgarten. Planung – Pflege – Betreuung. Auer Verlag. Donauwörth 1991.

· BARTNITZKY, HORST/ CHRISTIANI, REINHOLD (Hrsg.): Lehrer- Bücherei: Grundschule. Der Schulgarten mit Alternativen für draußen und drinnen.  Verlag Cornelsen. Frankfurt am Main 1989.

· BIRKENBEIL, HELMUT: Schulgärten- planen und anlegen, -erleben und erkunden, -fächerverbindend nutzen. Verlag Eugen Ulmer. Stuttgart 1999.

· HELLER, ROSEL/ SAAKE, BÄRBEL: Frische Kräuter in der Küche. Energie Verlag. Heidelberg 1992.

· HOHENBERGER, DR. E.: Heil- und Gewürzkräuter. Neue Möglichkeiten für den Anbau im Garten. Naturbuch Verlag. Augsburg 1993.

· KREUTER, MARIE-LUISE: Kräuter und Gewürze aus dem eigenen Garten. Naturgemäßer Anbau, Ernte, Verwendung. BLV Verlagsgesellschaft. durchgesehene Aufl. München 1989. 5.

· KULTUSMINISTER DES LANDES NRW (Hrsg.): Richtlinien und Lehrpläne für die Grundschule in NRW. Sachunterricht. Ritterbach Verlag. Frechen 1985.
· MC HOY, PETER/ WESTLAND, PAMELA: Die Kräuterbibel. Praktische Kräuterkunde für Garten und Gesundheit. Köln 1998.
· ZIMMER, RENATE: Handbuch der Sinneswahrnehmung. Grundlagen einer ganzheitlichen Erziehung. 8.Aufl. Freiburg 1995. 
7
Anhang

[image: image5.jpg]& Mauer

& Steibaufen
77 Erde

W wWasser

B Sandl

# Uniergrund




aus: Auernheimer/ Auernheimer 1991, S. 90
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aus: Auernheimer/ Auernheimer 1991, S. 91
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