Rosmarin

Salvia rosmarinus, Synonym: Rosmarinus officinalis

Rosmorin ist ein immergriner Halb-
strauch, der bedingt winterhart ist.

Er erreicht eine Gréfe von 50 bis 200
cm und war in Deutschland Heilkraut
der Jahre 2000 und 2011. In unseren
Gérten wird der Rosmarin als Zier
und Gewiirzpflanze kultiviert. Als Ge-
wéchs des sideuropdischen Raumes
bevorzugt er sonnige, trockene, kalk-
haltige Standorte.

In der Antike reprdsentierte Rosmarin
die Liebe. Er hat als eine den Géttern
geweihte Pflanze eine groPe Rolle ge-
spielt. Troubadoure Uberreichten ihrer
Angebeteten gerne einen Rosmarin-
straub.

Rosmarin enthalt 1 bis 2,5 % dtheri-
sche Ole. Weiterhin 8 % Gerbstoff,
Flavonoide, Kaffeesdure, Bitterstoffe,
Saponine und verschiedene Vitalstof-
fe. Streicht man mit der Hand iber
die Blatter, kann man den intensiven,
aromatischen Geruch wahrnehmen. In
der Kiiche eignet sich Rosmarin sehr
gut als Grillgewiirz sowie fir sommer-
liche Gemisepfannen.
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In der Naturheilkunde wird Rosmarin-
tee als Kreislaufanregung und gegen
Blahungen verwendet.

Er wirkt auPerdem anregend bei der
Bildung von Magen- und Darmsaft.
Als Bad wirkt Rosmarin durchblutungs-
steigernd und wird daher bei Kreislauf-
schwache sowie bei Gicht und Rheu-
ma angewendet. Als Aufguss im Bad
wirkt er desinfizierend und férdert den
Heilungsprozess von schlecht heilen-

den Wunden.

Quelle: Wildkrciuterbotschafter, Marliese
und Werner Schmitt, Nabu Rhein-Selz

Weitere Infos: www.nabu-rhein-selz.de

; A/
( 1A '/////{:/

& st Monat
f('é&’/f//m

Hokkaidokirbis-

ofanne

Zutaten (4 Personen)

o | kleiner Hokkaidokirbis

¢ 800 g festkochende Kartoffeln
o 4 Zwiebeln

e /4 7ehen Knoblauch

e | Bund Rosmarin

Zubereitung

Den Hokkaido mit Schale und die
Kartoffeln in 3cm groBe  Wiirfel
schneiden.

Zwiebeln schélen und in  Ringe
schneiden, Knoblauch und die Ros
marinzweige dazugeben. Mit Salz
und Pleffer wiirzen und mit Olivend!
iibergieBen.

Wer mag, kann Hackfleischbdillchen
oder Bratwurststiicke oben auflegen.

Im Umluftbackofen bei 170 Grad
etwa 45 Min backen.

Cuten Appelit winschen Marliese
und Wermer Schmitt
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