
Dill, Basilikum und Petersilie sollte man am 
besten frisch verzehren. Thymian, Rosmarin, 
Bohnenkraut und Salbei behalten ihre positiven 
Eigenschaften auch in getrocknetem Zustand. 
Tiefgefrorene Kräuter stellen hier ein Mittelding dar. 
Die Mineralstoffe bleiben erhalten. 

Info

Kräuter
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Welche Kräuter magst Du besonders gerne? Wie verwendest Du sie?

Erstelle einen Steckbrief zu Deinem Lieblingskraut. 
Verwende dabei die einzelnen Punkte auf der Rückseite der Karte. 
Schreibe zu allen Punkten etwas. 
Wenn nötig, recherchiere hierzu im Internet.

Bildquelle: © iStock.com/Thomas



Einzelne Punkte für den Kräutersteckbrief.

Name:

Verwendung: (Tee, Gericht, etc. ggf. mit Rezept)

Zustand bei Nutzung: (frisch oder getrocknet)

Selbst schon einmal angebaut:

Pflegehinweis für den Anbau:

Sonstiges:


