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Frischgemüse und Gewürzpflanzen in der Streudose

Nach vielen Versuchen habe ich festge-
stellt, dass nur Heilpflanzen, die garten-
frisch verarbeitet werden, ihre vollen
Wirkstoffe entfalten. Durch das Trocknen
geht geschmacklich und gehaltmässig vie-
les verloren, weshalb Frischpflanzenprä-
parate jenen aus getrockneten Pflanzen
weit überlegen sind. Auch zur Herstel-
lung von Nahrungsmitteln, vor allem von
Gewürzstoffen, ist diese Methode vor-
teilhaft. Sie hat sich denn auch praktisch
über Erwarten gut bewährt. Heilwirkende,
vitamin- und nährsalzreiche Gewürzpflan-
zen muss man feld- oder gartenfrisch ern-
ten und in Spezialmaschinen verarbeiten.
Dazu eignen sich die Kressearten, so die
Kapuziner-, die Brunnen- und Garten-
kresse. Auch die Petersilie darf nicht feh-
len, da sie das wichtige Vitamin D12 ent-
hält. Sellerie, Lauch, Liebstöckel und an-
dere Würzpflanzen haben alle ebenfalls
ihre entsprechenden Werte darzureichen.
Der bei der Verarbeitung austretende Saft
wird mit Meersalz aufgesogen. Die würz-
haft duftende hellgrüne Masse trocknet
man bei niederer Temperatur nur mit

Warmluft und mahlt sie dann.
So entsteht das Herbamare, ein Kräuter-
salz, das in kurzer Zeit Tausenden von
Familien diente, um mit seiner Hilfelei-
stung zur Führung einer gesunden Küche
beizutragen. Da Herbamare auch Meer-
pflanzen enthält, besitzt es alle Spuren-
elemente, die für uns von Bedeutung sind.
Trocomare ist etwas rezenter, da es noch
subtropische Gewürzpflanzen aufweist.
Im übrigen ist es gleich zusammengestellt
wie das Herbamare. Trocomare ist beson-
ders in den Reformhäusern erhältlich.
Beide Kräuterwürzen sind in einer prak-
tischen Streudose zur Verfügung. Diese
bietet der Hausfrau die Möglichkeit, Ge-
müse, Suppen und Saucen, sowie auch
alle anderen Speisen so zu würzen, dass
diese geschmacklich und gehaltlich ge-
winnen. Alle verwendeten Frischpflan-,
zen sind biologisch gezogen, was nicht
nur notwendig, sondern auch äusserst
vorteilhaft ist. Mehr und mehr verwirk-
licht sich der Grundsatz, dass sich Nah-
rungsmittel auf diese Weise als Heilmittel
und Heilmittel als Nahrungsmittel erwei-
sen.

Meeresalgen als Aktivatoren des Bodens
Letztes Jahr nahm ich in meinem Garten
am Genfersee einen Versuch vor, der
mich in Erstaunen setzte. Ich düngte ein
Karotten- und ein Randenbeet nur mit
Meeralgen, indem ich auf 1 m* ungefähr
200 g gepulverte Meeralgen streute. Um-
ständehalber kam ich nicht dazu, die
Pflanzen zu verdünnen, was diese jedoch
keineswegs verhinderte, sich auf beiden
Beeten ausnehmend gut zu entfalten. Noch
nie habe ich so grosse und gleichzeitig so
aromatische Karotten und Randen geern-
tet wie auf diesen beiden Versuchsbeeten.
Es waren etliche Randen dabei, die über
1 Kilo schwer waren, ohne dadurch ge-
haltlich oder geschmacklich etwas einzu-
büssen, denn ihr Fleisch war schön rot
und angenehm schmackhaft.
Mit der besten Komposterde habe ich zu-

vor nie ein solches Ergebnis zustande ge-
bracht. Es mag allerdings sein, dass noch
andere Mineralbestandteile an diesem
grossen Erfolg mitbeteiligt waren. Ich
konnte bereits in verschiedenen Ländern
beobachten, dass Meeresalgen als Dünger
verwendet werden. Leider wird deren
Vorteil jedoch vielfach gerade in Län-
dern, die am Meere liegen, oft zu wenig
geschätzt.
Begreiflich ist, dass Meeresalgen ihrer
Vorzüge wegen auch als Beigabe zu Tier-
futter schon erfolgreich zugezogen wor-
den sind. Ebenso sind diese bereits für
unsere menschliche Ernährung verwertet
worden, so dass wir aus ihren Vorteilen
täglich Nutzen ziehen können. Sie werden
auch in Zukunft die Erfordernisse einer
gesunden Ernährungsweise erfolgreich lö-
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