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Liebe Leserinnen und Leser,

nicht nur aus fernen und exotischen Ländern kommen die Kräuter für die Produktion von Kräuter- und Früchtetees. Begleiten Sie uns nach Franken, wo schon seit vielen Jahrhunderten aufgrund des günstigen Klimas verschiedenste Kräuter in langer Tradition angebaut werden. Anis, mit seinem charakteristischen süßen Geschmack, wird gerade in den südlichen Ländern wegen seiner wohltuenden Wirkung seit jeher geschätzt. Aber auch bei uns wird er als Backzutat und natürlich als Kräutertee gerne genossen. Nicht mehr lange und die Advents- und Weihnachtzeit hält wieder Einzug. Besonders beliebt sind spezielle weihnachtliche Kräuter- und Früchtetee-Mischungen, die nun bald wieder erhältlich sind. Und was wäre Weihnachten ohne kulinarische Genüsse. Passend zum Thema finden Sie in dieser Ausgabe vier weihnachtliche Rezepte mit Kräuter- und Früchtetee. 

Einen genussreichen Herbst und Winter wünscht Ihnen 

Ihre WKF – Wirtschaftsvereinigung Kräuter- und Früchtetee e.V.

Kräuteranbau in Deutschland:

Franken – die gute Stube des Kräutertees

Wenn Sie eine Tasse frischwürzigen Pfefferminztee oder mildaromatischen Melissentee genießen, kann es gut sein, dass die Kräuter aus dem „Mainfränkischen Apothekergarten“ kommen. Hinter diesem einladenden Namen verbirgt sich ein traditionsreiches Kräuteranbaugebiet: das auf der fränkischen Trockenplatte liegende Schwebheim. Die unterfränkische Gemeinde ist mit ihren charakteristisch milden Wintern und trockenen Sommern ein Paradies für wildwachsende Kräuter und zählt neben weiteren kleinen Ortschaften rund um Schweinfurt zu den ursprünglichen Anbaugebieten von Heilkräutern in Deutschland. Auch in Mittelfranken, im Aischgrund, findet sich ein reiches Anbaugebiet für Kräuter, das bis vor die Tore Nürnbergs reicht.

Kräuter mit bewegter Geschichte

Die Anfänge des Kräuteranbaus gehen in Franken zum Teil bis ins 15. Jahrhundert zurück, das Wissen wurde von Generation zu Generation weitervermittelt. Im 17. Jahrhundert erkannte der Arzt Dr. Johann Michael Fehr, der sich intensiv mit natürlich wachsenden Pflanzenarten beschäftigte, die idealen botanischen Verhältnisse der fränkischen Trockenplatte und legte damit quasi die Wurzeln für die Kultivierung von Kräuterpflanzen in diesem Raum. Im 19. Jahrhundert erlebte der Kräuteranbau in Franken dann wohl sein größtes Hoch, bevor mit der beginnenden Industrialisierung immer mehr preisgünstige Importe auftraten. Bei vielen Pflanzen rentierte sich der Anbau nicht mehr, so dass einige Kräuter,  z. B. Fenchel oder Anis, vollkommen verschwanden. 

Mit dem aufkommenden Qualitätsgedanken zu Beginn des 20. Jahrhunderts 

wuchs die Nachfrage nach heimischen Kräuterpflanzen wieder. Zu einer erheblichen Erweiterung der Anbauflächen kam es dann noch einmal zur Zeit des Dritten Reiches. In den Jahren der Nachkriegszeit schrumpften die Anbauflächen jedoch zunehmend aufgrund einer dichteren Besiedelung. Erst das neuerwachte Naturbewusstsein konnte diesem Rückgang entgegenwirken, so dass unsere Küche weiterhin mit heimischen Kräutern bereichert wird.

Geschmackvoll mit Topwerten 

Heute werden in Franken um die 200 ha Fläche mit verschiedensten Kulturen bepflanzt. Neben der großflächigen Kultivierung finden sich hier auch zahlreiche kleine Felder von Privatleuten. Sie haben sich überwiegend auf die „Fränkische Minze“ spezialisiert und bieten diese zumeist auf den lokalen Märkten an. Die organisierten Anbauer schlossen sich zu einem großen Teil in Kräuterverbänden zusammen, zu deren Aufgaben auch die Sicherung der Qualität zählt. Die aromatischen Kräuter aus fränkischen Landen, ob als Tee oder frisch genossen, sind also im wahrsten Sinne des Wortes ein wahrer Naturgenuss.

Wärmende Wohltat:

Anis – ein süßer Schatz der Natur

In der Adventszeit hat er als aromatisches Gewürz für Plätzchen und Kuchen Hochsaison: Anis. Der aus dem östlichen Mittelmeerraum stammende „süße Kümmel“, wie er auch genannt wird, ist zudem als Bestandteil von Kräuterteemischungen ein heißer Tipp für die kalte Jahreszeit. Durch das feinwürzige, an Lakritz erinnernde Aroma ist Anis nicht nur ein besonders leckerer Aufwärmer für Klein und Groß, seine natürlichen ätherischen Öle wirken auch antibakteriell, krampf- und schleimlösend sowie hustenlindernd.  

Einst anregender Schönmacher

Bereits vor 3500 Jahren ist der zu den Doldengewächsen gehörende Anis in Schriften erwähnt worden. Die Ägypter verwendeten die Blätter und Samen als Nahrung, für Getränke und als Medizin. Anis breitete sich über das gesamte Mittelmeergebiet aus und gelangte durch Mönche nach Mittel- und Nordeuropa. In der Antike galten die Samen als Schönheitsmittel für die Haut, darüber hinaus wurde ihnen eine aphrodisierende Wirkung nachgesagt. 

Heute noch wohltuend für Magen und Darm

Schon früh entdeckte man auch die wohltuende Wirkung der Pflanze auf das Verdauungssystem. Um 1600 behandelten die Heilkundigen mit Anistäflein oder 

-küchlein Blähungen, Sodbrennen und Aufstoßen. Im Orient war der Genuss von ein paar Samenkörnern nach der Mahlzeit eine allgemeine Sitte, die Römer aßen sogar einen speziellen Aniskuchen als Nachtisch. Auch Karl der Große war von den Qualitäten des Anis überzeugt und verbreitete den lat. „Pimpinella anisum“ durch ein Edikt über sein ganzes damaliges Imperium. In England wurde Anis sogar besteuert. 

Süßlich, würzig, vielseitig

Der Anis ist eine einjährige krautige Pflanze, die 30 bis 50 cm hoch wächst. Aus ihren kleinen weißen, süßlich duftenden Blüten entwickeln sich die Samen. In der Reifezeit von August bis September werden die Pflanzen geschnitten und die Samen herausgedroschen. Das volle Aroma entwickelt sich erst mehrere Wochen nach der Ernte, durch Zerkleinern der Samen kann die Würzkraft gleich verdoppelt werden. 

Durch seinen süßen aromatischen Geschmack findet Anis vielseitige Verwendung. In der westlichen Küche wird er häufig zur Aromatisierung von Kuchen, Brot und eingemachten Früchten verwendet. Wegen seiner verdauungsfördernden Wirkung  verarbeitet man ihn rund ums Mittelmeer zu Aperitif oder Digestif: in Frankreich als Pastis, in Griechenland als Ouzo, in der Türkei als Raki und in Italien als Sambuca. 

Ganz groß für die Kleinen 

Kräuterteemischungen, besonders beliebt ist die Kombination von Anis, Kümmel und Fenchel, empfehlen sich sowohl bei Völlegefühl als auch Appetitlosigkeit insbesondere für Kinder. Schon die ganz Kleinen können bei Magenbeschwerden den angenehm süßlichen Aufguss trinken. Auch bei Schlaflosigkeit und Nervosität hat er sich bewährt. Und nicht zuletzt wird er als natürliches Mittel bei Husten und Schnupfen, natürlich auch von Erwachsenen, gerne genommen. 


Jetzt neu auf der WKF-Homepage:

Unterrichtsfolien für Grundschullehrer

Einen ganz neuen Service für Grundschullehrer bietet die Wirtschaftsvereinigung Kräuter- und Früchtetees e.V. ab sofort auf ihrer Homepage www.wkf.de an. Mit kindgerecht gestalteten, vergnüglichen Unterrichtsfolien lädt der WKF jede(n) Grundschullehrer(in) ein, zusammen mit den Schülern und Schülerinnen einen Ausflug in die spannende und vielseitige Welt der Kräuter- und Früchtetees zu machen. Der Schulungssatz soll das Thema Kräuter- und Früchtetees verstärkt in die Schulklassen 3 bis 4 bringen. Neben einer Einführung in die Warenkunde, den Anbau, die Verarbeitung, die Zubereitung und die Vorstellung der drei beliebtesten Sorten bei Kindern, sind viele lustige Fragen und Antworten sowie Anregungen für praktische Übungen dabei.

Gesunde Durstlöscher jetzt im Schulunterricht

„Gerade im Hinblick auf eine ausreichende Flüssigkeitsaufnahme, die für die Konzentrationsfähigkeit von Schülern unerlässlich ist, stellen Kräuter- und Früchtetees eine sinnvolle, leckere Getränkealternative dar. Deshalb ist es uns ein großes Anliegen, ein Mehr an Wissen bei jungen Schülern und Schülerinnen zu verankern“, erklärt Frau Dr. Monika Beutgen, Geschäftführerin der WKF, das Engagement. 

Aktuelle Studien ergaben, dass viele Kinder zu wenig trinken und darüber hinaus die Flüssigkeitszufuhr häufig mit zu energiereichen Getränken gedeckt wird. (Siehe bitte hierzu auch den WKF-Newsletter 3/2002.)

Tipp der Saison:

Trendy: Kräuter- und Früchtetee mit Weihnachtsaroma 

Kaum etwas vermittelt so viel wärmende, winter-weihnachtliche Gemütlichkeit, wie eine dampfende Tasse Tee. Ob Früchte- oder Kräutertees, in der kalten Jahreszeit erscheinen sie alle in köstlichen, nach Advent schmeckenden Saisonmischungen. Während relativ neue Teesorten, wie der Rooisbuschtee, in der Gunst der Verbraucher beständig steigen, erweisen sich bei der Aromatisierung die traditionellen weihnachtlichen Mischungen hartnäckig als die trendigsten. Der würzige Duft von Lebkuchen und Zimt, das feine Aroma von Marzipan oder der frische Geruch von Mandarinen und Orangen, das ist für uns Weihnachten und das sind auch die Geschmacksrichtungen, die sich die meisten Deutschen jetzt für ihren Kräuter- und Früchtetee wünschen.

Tradition neu interpretiert

Dennoch sinnen die Teataster bei den Anbietern gern über neue Mischungen nach. So braucht man auch in der Adventszeit nicht auf seinen wohltuenden Rotbuschtee zu verzichten, Weihnachtstimmung natürlich inklusive. Wie wäre es zum Beispiel mit einer schönen Tasse einer duftigen Komposition mit dem Geschmack von backfrischem Apfelstrudel und gebrannten Mandeln, oder einer leckeren Mischung aus Rooisbuschtee mit einer weihnachtliche Komposition erlesener Gewürze, darunter Zimt, Nelken, gehackte Mandeln, Orangenschalen, Vanillestücke und Kardamom? 

Adventstee für Autofahrer

Wer noch Auto fahren muss und trotzdem nicht auf ein klassisches Wintervergnügen verzichten möchte, kann nun auch einen „Rumtopf“ auf  Tee-Art genießen. Die weihnachtliche Mischung aus Hibiskusblüten, Wein-, Holunder- und anderen Beeren ist zwar köstlich mit Rum aromatisiert, aber vollkommen alkoholfrei.

Wie zu Großmutters Zeiten

Ein absoluter Renner unter den Weihnachtstees ist der traditionelle Geschmack des Bratapfels. Zu den Bestandteilen der leckeren Mischung gehören neben Hibiskus, Hagebutte, Apfel und Zimt, Rosinen, Ingwer, Nelken, Rosenblütenblätter und Krokant.

Weitere Mischungen mit Namen wie „Zimtstern“, „Spekulatius“, „Christstollen“ oder „Wintertraum“ lassen uns schon beim Kauf die Erinnerungen an unsere geliebten weihnachtlichen Genüsse in die Nase steigen. Und um diese wirklich, herrlich dampfend in der Tasse zu erleben, genügen bereits wenige Minuten. Eine schöne Weihnachtszeit!

Backen mit Kindern:

Kekse für Kids mit Kräuter- und Früchtetees

Im Herbst und Winter verbringt man viele Stunden lieber drinnen und macht es sich so richtig schön heimelig. Wer liebt es nicht,  bei Kerzenschein eine duftende Tasse Kräuter- oder Früchtetee zu genießen, die Körper und Seele angenehm erwärmt? Aber des einen Freud ist des anderen Leid: Gerade die Kinder überkommt nun nicht selten große Langeweile. Warum also nicht jetzt beim gemeinsamen Backen aktiv werden und sich gleichzeitig auf die Weihnachtszeit einstimmen? Veranstalten Sie doch einmal einen lustig-kreativen Backnachmittag, zu dem Sie noch ein oder zwei andere Kinder einladen. Die Kleinen lieben es, mit den Händen den Teig zu kneten, Figuren oder kleine Törtchen zu formen und - natürlich - hier und da zu naschen. 

Gut vorbereitet ins Backvergnügen

Für reibungslosen Spaß will so ein Nachmittag gut organisiert sein. Laden Sie nicht mehr Kinder ein als Platz in der Küche ist, sonst wird aus dem fröhlichen Backereignis ganz schnell eine kleine Rangelei. Damit der lecker-klebrige Teig neben dem strahlenden Gesicht nicht auch noch die Kleidung verziert, empfiehlt sich für jedes Kind eine Schürze. Am besten stellen Sie alle Zutaten und Utensilien schon vorher bereit, um sich ungeduldiges Warten der Kleinen zu ersparen. Achten Sie auch auf ausreichend Schüsseln sowie Rührlöffel und Förmchen für das Gebäck. Und: Kinder lieben Verzierungen. Denken Sie also an ausreichend bunte Streusel, Schoko-Dekor oder Glasuren. 

Kräuter-Fruchtiges für Knirpse

Zwei Rezepte reichen vollkommen aus für einen Nachmittag, sonst kann es schnell zu stressig werden. Es ist gar nicht so einfach, Rezepte zu finden, die nicht zu schwer und nicht zu zeitaufwendig, natürlich ohne Alkohol sind und auch noch richtig gut schmecken – kurzum: für Kinder geeignet sind. Um Ihnen die Suche zu erleichtern, 

haben wir zwei süße Rezepte mit Kräuter- und Früchtetees ausgewählt.  Die Kleinen werden staunen, wie lecker ihr Lieblings-Tee in Form von Gebäck ist! 


Schneewittchentorte

Zutaten:

200 g Butter oder Margarine

325 g Zucker

5 Eier

300 g gemahlene Mandeln

150 g geriebene Zartbitterschokolade

1 TL Zimt

1 Msp. gemahlene Nelke

12 Blatt weiße Gelatine

500 g Magerquark

250 g Schmand (stichfeste saure Sahne)

4 EL Zitronensaft

1 Glas Sauerkirschen (350 g Abtropfgewicht)

1 Teebeutel oder einen TL Hagebuttentee

1 Pck. roter Tortenguss

Fett für die Form

Zubereitung:

Eine Springform (26 cm () am Boden mit Backpapier auslegen und den Rand fetten. 

Für den Rührteig weiches Fett schaumig rühren. 200 g Zucker unterrühren, dann nach und nach die Eigelbe unterrühren. Mandeln, Schokolade und Gewürze hinzufügen und gründlich unterrühren. Eiweiße zu steifem Eischnee schlagen und unter die Schokoladenmasse heben. 

Den Teig in die vorbereitete Springform füllen und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 200°C (Umluft 175°C) ca. 35 Minuten backen. Herausnehmen, den Rand der Backform abnehmen und den Kuchen abkühlen lassen. 

In der Zwischenzeit für die Creme Gelatine einweichen. Quark, Schmand und restlichen Zucker verrühren. Gelatine tropfnass ausdrücken, mit Zitronensaft erwärmen und auflösen. Etwas Frischkäsecreme unter die Gelatine rühren, dann diese Mischung unter die restliche Frischkäsecreme rühren. Kalt stellen, bis die Creme zu gelieren anfängt. 

Kirschen auf ein Sieb geben und gut abtropfen lassen, den Saft auffangen. Kirschen auf dem Tortenboden verteilen. Frischkäsecreme darauf geben, glatt streichen und den Kuchen mindestens 2 Stunden kalt stellen. 

Den Hagebuttentee mit 100 ml sprudelnd kochendem Wasser aufgießen und ca. 6 Minuten ziehen lassen. Mit Kirschsaft (aus dem Glas) auf 250 ml auffüllen. Aus der Tee-Saft-Mischung und Tortengusspulver einen Tortenguss kochen und auf der Frischkäsecreme verteilen. Die Torte mindestens 1 Stunde kalt stellen. 
 


Kleine Panettone

Zutaten für 12 Stück:

1 Teebeutel  oder 1 TL Fencheltee

550 g Mehl (Type 550)

1 Würfel frische Hefe (42 g)

100 g Zucker

125 g Butter oder Margarine

3 Eier

1/4 TL Salz

1 TL abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone

100 g Zartbitter-Schokolade

50 g rote Belegkirschen

75 g Rosinen

100 g Orangeat

100 g Zitronat

1 Teebeutel oder 1 TL Früchtetee

ca. 125 g Puderzucker 

Zuckerperlen und Smarties zum Verzieren

Mehl zum Kneten und für die Arbeitsfläche

Fett für die Förmchen

Zubereitung:

Für den Teig den Fencheltee mit 150 ml sprudelnd kochendem Wasser übergießen und ca. 6 Minuten ziehen lassen. Mehl in eine Schüssel geben, in die Mitte eine Mulde drücken und die Hefe hineinbröckeln. 1 TL Zucker daraufgeben und die Hefe mit 6 EL lauwarmem Fencheltee und etwas Mehl vom Rand zu einem Vorteig verrühren. 15 Minuten an einem warmen Ort zugedeckt gehen lassen. 

Restlichen Tee, weiches Fett in Flöckchen, Eier, restlichen Zucker, Salz und Zitronenschale zum Vorteig geben und gründlich unterkneten. Teig abdecken und weitere 30 Minuten oder bis zur doppelten Größe an einem warmen Ort gehen lassen. Schokolade und Belegkirschen in kleine Stücke hacken. Mit den Rosinen, Orangeat und Zitronat unter den Hefeteig kneten. Teig nochmals 15 Minuten gehen lassen. 12 kleine Förmchen oder hitzefeste Tassen gründlich einfetten, Teig einfüllen.

Backofen auf 200°C (Umluft 180°C) vorheizen. Teig 10 Minuten gehen lassen. Im heißen Ofen (Mitte) in 15-20 Minuten goldgelb backen, dabei eventuell zwischendurch mit Backpapier abdecken. 10 Minuten in den Förmchen abkühlen lassen, dann aus den Förmchen stürzen. Ganz abkühlen lassen. 

Für den Guss den Früchtetee mit 4-5 EL sprudelnd kochendem Wasser übergießen, ca. 6 Minuten ziehen lassen. Mit Puderzucker glatt rühren, die Panettone damit bestreichen und mit Zuckerperlen und Smarties verzieren. 

Süße Gaben:

Weihnachtliches mit Kräuter- und Früchtetees

Köstliche Zeiten stehen uns bevor, die Vorweihnachtszeit rückt langsam näher und damit Wohlgerüche und Genüsse in Hülle und Fülle. Orangen, Zimt, Vanille und all die anderen leckeren Zutaten der Saison laden dazu ein,  Weihnachtliches in der heimischen Küche zu kreieren. Herrliche Düfte ziehen dann durch das Haus! Selbstgemachte kulinarische Präsente erfreuen Familie und Freunde oder bereichern so manche Advents- oder Weihnachtstafel. Mit Kräuter- und Früchtetees, zum Beispiel den weihnachtlichen Mischungen, lassen sich besonders aromatische, individuelle Geschenke zaubern.  Viel Spaß beim Ausprobieren!

Rote Birnen in Rum

Zutaten für 12 Stück:

8 EL oder 8 Aufgussbeutel roter Früchtetee

12 kleine Birnen    

1 Stange Zimt

3 Sternanis (bekommt man in Gewürzläden oder Apotheken)

0,7 l weißer Rum 

Zubereitung:

Früchtetee mit 1 Liter sprudelnd kochendem Wasser aufgießen und 10 Minuten ziehen lassen. Die Birnen schälen, ohne den Stiel zu entfernen. Den Früchtetee mit den Birnen in einen Topf geben und aufkochen. Den Topf beiseite stellen und die Birnen 5 Minuten ziehen lassen. Birnen abtropfen lassen und mit Zimtstange und Sternanis in ein dekoratives Glas geben. Mit Rum bedecken und das Gefäß verschließen. Die Birnen schmecken nicht nur pur lecker, sondern auch zu Pudding, Eis und Cremes. 

Orangenkuchen

Zutaten für eine Springform:

5 EL oder 5 Aufgussbeutel Früchtetee nach Geschmack

150 g Butter

120 g Puderzucker

4 Eier

180 g Weizenmehl

1/2 Päckchen Backpulver

1 Vanilleschote

etwas Salz

Butter für die Form

5 EL Orangenmarmelade

1 EL Orangenlikör (z.B. Cointreau)

5 Orangen

Orangenlikör zum Beträufeln

Zucker zum Betreuen

Zubereitung:

Früchtetee mit 1/4 Liter sprudelnd kochendem Wasser aufgießen und 5 Minuten ziehen lassen. Butter und Puderzucker schaumig rühren, 2 ganze Eier und ein Eigelb untermengen. Den Früchtetee, Mehl und Backpulver dazugeben. Eiweiß von 2 Eiern zusammen mit dem Mark der Vanilleschote und Salz steif schlagen und unter die Mehlmasse heben. Den Teig in eine mit Butter ausgestrichene Springform füllen. Marmelade mit Orangenlikör verrühren und dann damit die Teigoberfläche bestreichen. Orangen schälen, in Scheiben schneiden und diese fest in den Teig drücken. Im Backofen bei 180 °C etwa 1 Stunde backen. Den Kuchen aus der Form lösen, mit Orangenlikör beträufeln und mit Zucker bestreuen. 
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