


Wildkräuter standen bei un-

seren Vorfahren mit gutem 

Grund seit jeher auf dem 

Speiseplan. So wurde hierzu-

lande in 6000 Jahren alten 

Tonscherben Spuren der Knob-

lauchrauke nachgewiesen.  

Als Heilkräuter, Nahrungs-

mittel und Gewürze schützen 

sie Gesundheit und tragen 

zum allgemeinen Wohlbefinden 

und Genuss bei.  

 

Der durch Vorzüge der Le-

bensmittelindustrie, Pharma-

zie und modernen Lebensart 

in Vergessenheit geratene 

Glanz der wilden Kräuter ist 

heute wieder in das Blick-

feldbegeisterter Menschen 

gerückt, die sich aufmachen 

diese und das alte Wissen zu 

entdecken und anzuwenden.  

Der Einstieg in das Sammeln 

von essbaren Wildkräuter ist 

nicht schwer; Löwenzahn, 

Brennnessel und Gänseblüm-

chen beispielsweise findet 

jeder.  

Wer diese regelmäßig sammelt 

und in seinen Ernährung fest 

eingewoben hat, der hat den 

schwierigsten Schritt schon 

getan und erntet die Früchte 

einer gesünderen & genuss-

volleren Ernährung.  

Das ist das große Ziel, 

Wildkräuter als fester Be-

standteil der Ernährung!  

 

Dafür soll dies ein Beitrag 

sein, gerade Anfänger und 

Wissbegierige strukturiert 

und kompakt an das Thema 

heranzuführen.  



 
zen nicht zerdrückt werden.  

 

Plastiktüten sind nicht geeig-

net, da der Feuchtigkeits -  und 

Hitzestau Pflanzen schnell 

welken lässt.  

 

Im Alltag oft zum Greifen nahe  

Der geringste Aufwand Wild-

kräuter zu sammeln ist es die-

ses in alltägliche Routinen 

einzubauen.  

-  Auf Spaziergängen mit oder 

ohne Hund  

-  Auf dem Heimweg von der Ar-

beit, der Schule oder dem Ein-

kauf  

-  Bei der Pflege des eigenen 

Gartens  

-  Direkt in der Nähe der 

Wohnstätte  

 

Sammeln auf Vorrat  

Um möglichst jeden Tag Wild-

kräuter zu essen, können grö-

ßere Mengen leicht für die Kü-

che haltbar gemacht werden:  

-  Trocknen  

Einfach offen, luftig und 

schattig liegen lassen. Eignet 

sich sehr gut als Gewürz  

für frische Salate oder für 

Kräutersalz.  

Lass das Sammeln und die Zube-

reitung zu einer Gewohnheit 

werden.  

Versuche die Aufwände so ge-

ring wie möglich zu halten und 

betrachte es nicht als Arbeit, 

sondern einem ausgleichenden 

Naturerlebnis und der Steige-

rung deines Wohlbefindens.  

 

Es muss auch nichts perfekt 

sein. Eine kleine Menge Wild-

kräuter, ist bereits eine gro-

ße Bereicherung.  

 

Die Ausrüstung -  einfach und 

griffbereit.  

Ein kleiner Stoffbeutel ist 

ausreichend und kann leicht 

jederzeit mitgenommen werden.  

Als Geheimtipp gelten die Pa-

piertüten aus der Gemüseabtei-

lung. Einfach kleinfalten und 

z.B. in die Jackentasche ste-

cken und beim  nächsten Kräu-

teranblick griffbereit haben.  

Wer besonders entschlossen ist 

beim spontanen Wildkräuter-

fund, nutzt einfach seine Ja-

ckentasche.  

Für größere Mengen ist ein 

Korb optimal, damit die Pflan-



-  Einfrieren  

Ganze Blätter und Pflanzen 

können in Gefrierbeuteln ein-

gefroren werden.  

Alternativ klein hacken und in 

Eiswürfelformen mit Wasser 

oder Öl einfrieren.  

Das eignet sich besonders für 

Gewürzkräuter wie Bärlauch.  

-  Wildkräuter - Pesto  

(siehe Rezepte)  

-  Fermentieren  

(siehe Rezepte)  

-  Wildkräuterbutter  

(siehe Rezepte)  

Unkomplizierte Zubereitung  

Integriere Wildkräuter auf 

einfache Weise in deine Küche.  

-  Variationen von Grundrezep-

ten  

(siehe Rezepte)  

-  Pur als Fingerfood oder als 

Beigabe für Salate  

-  Kräuter - Salz und - Butter  

-  Gemixt als Smoothie  

Vorsicht vor Aufnahme zu gro-

ßer Mengen, da der Geschmacks-

sinn bei Smoothies umgangen 

wird. Z.B. Bitterkräuter oder 

dauerhaft große Mengen der 

gleichen Pflanze wie Giersch.  

 



 

Jeder kann zwei oder drei essbare Wildkräuter sicher bestimmen 

(Löwenzahn, Gänseblümchen, Brennnessel). Das reicht um loszu-

legen!  

Ein Fokus auf wenige neu zu erlernende Pflanzen ist sinnvoll, 

um in kleinen Schritten kontinuierlich Erfolge feiern zu kön-

nen.  

Welche Pflanzen sich für welche Erfahrungsstufen lohnen kön-

nen, zeigt folgende Übersicht.  

Einsteiger (1/4)  

Folgende Pflanzen sind sehr 

häufig zu finden, leicht zu 

bestimmen und können auch in 

größeren Mengen als Nahrung 

aufgenommen werden.  

 

Brennnessel  

Gänseblümchen  

Giersch  

Gundermann  

Kletten - Labkraut  

Knoblauchsrauke  

Löwenzahn  

Spitz -  und Breitwegerich  

Taubnessel  

Vogelmiere  

Wiesen - Labkraut  

Fortgeschritten (2/4)  

Folgende Pflanzen sind häufig 

zu finden, gut zu bestimmen 

und gut verträglich.  

 

Brunnenkresse  

Dost  

Ehrenpreis  

Feldsalat  

Frauenmantel  

Großer Sauerampfer  

Hirtentäschel  

Kanadische Goldrute  

Kriechender Günsel  

Meerrettich  

Odermennig  

Rainkohl  

Schafgarbe  

Wiesen - Margerite  

Wiesen - Schaumkraut  



Erfahren (3/4)  

Folgende Pflanzen sind entwe-

der nicht häufig zu finden, 

aufwändiger in der Verwendung 

(Wurzeln), dürfen nicht in 

größeren Mengen verwendet wer-

den (Dosierung) oder sind 

schwieriger zu bestimmen.  

 

Ährige Teufelskralle  

Bachbungen - Ehrenpreis  

Bibernelle / Wiesenknopf  

Braunelle  

Echter Pastinak  

Echtes Mädesüß  

Feld - Thymian  

Ferkelkraut  

Gänse Fingerkraut  

Gemeine Nachtkerze  

Große Klette  

Guter Heinrich  

Hohes Helmkraut  

Huflattich  

Kleines Habichtskraut  

Kohl - Kratzdistel  

Königskerze  

Kriechendes Fingerkraut  

Nelkenwurz  

Pfennigkraut  

Scharbockskraut  

Schmalblättriges Weiden-

röschen  

Lungenkraut ( Schöne Blume, 

schöne Blume )  

Steinklee  

Stink - Storchschnabel  

Vogel - Wicke  

Waldmeister  

Wald - Sauerklee  

Wald - Ziest  



Wegwarte  

Wiesen - Klee  

Wiesen - Pippau  

Wiesen - Salbei  

Wiesen - Storchschnabel  

Wilde Malve  

Wilder Schnittlauch  

Wohlriechendes Veilchen  

 

Experte (4/4)  

Folgende Pflanzen können ent-

weder leicht mit Giftpflanzen 

verwechselt werden oder müssen 

sehr sorgsam dosiert und ange-

wendet werden.  

 

Acker - Schachtelhalm  

Bärlauch  

Beifuß  

Efeu  

Lattich  

Rainfarn  

Wald - Engelwurz  

Wasserminze  

Wilde Möhre  

Wiesen - Bärenklau  



Wildkräuter wachsen das 

ganze Jahr Ù frisch ver-

wendet eine abwechs-

lungsreiche kulinarische 

Bereicherung.  

Die Hauptsammelzeit fri-

scher Blätter ist zwi-

schen März und Oktober, 

können aber fast das 

ganze Jahr gesammelt 

werden.  

Folgende Liste gibt ei-

nen Überblick was im 

Laufe des Jahres gesam-

Frühling  

Scharbockskraut  

(Ficaria verna)  

Giersch  

(Aegopodium podagraria)  

Vogelmiere  

(Stellaria media)  

Gundelrebe  

(Glechoma hederacea)  

Knoblauchsrauke  

(Alliaria petiolata)  

Wiesenschaumkraut  

(Cardamine pratensis)  

Duft - Veilchen  

(Viola odorata)  

Breitwegerich  

(Plantago major)  

Brennnessel  

(Urtica dioica)  

Kriechender Günsel  

(Ajuga reptans)  

Frühsommer  

Waldmeister  

(Galium odoratum)  

Mädesüß 

(Filipendula ulmaria)  

Hirtentäschelkraut  

(Capsella bursa - pastoris)  

Margerite  

(Leucanthemum vulgare)  

Schafgarbe  

(Achillea millefolium)  

Wiesenknopf  

(Sanguisorba minor)  

Wiesensalbei  

(Salvia pratensis)  

 

 

 

 



Sommer 

Königskerze  

(Verbascum thapsus)  

Gewöhnlicher Beifuß  

(Artemisia vulgaris)  

Feld - Thymian  

(Thymus serpyllum)  

Kleine Braunelle  

(Prunella vulgaris)  

Gewöhnliche Wegwarte 

(Cichorium intybus)  

 

 

Herbst  

Gewöhnliche Nachtkerze 

(Oenothera biennis)  

Gewöhnliche Schlehe  

(Prunus spinosa)  

Gewöhnlicher Sanddorn  

(Hippophae rhamnoides)  

Meerrettich  

(Armoracia rusticana)  

Wilder Hopfen  

(Humulus lupulus)  

Kanadische Goldrute  

(Solidago canadensis)  

 

 

Winter  

Feldsalat  

(Valerianella locusta)  

Brunnenkresse  

(Nasturtium officinale)  

Nelkenwurz (Wurzel für Tee)  

(Geum urbanum)  

Rainkohl  

(Lapsana communis)  

Fichtennadeln (Tee)  

(Picea abies)  

Brombeerblätter (Tee)  

(Rubus fruticosus)  

Kriechender Günsel  

(Grundblätter)  

(Ajuga reptans)  

 

 

 



Wildgemüse sind essbare, die in der Küche wie Spinat, Salat 

oder Kohl verwendet werden können. Sie enthalten viele Vitami-

ne, Mineralstoffe und sekundäre Pflanzenstoffe, die gesund und 

aromatisch sind.  

Im Gegensatz zu Gewürzkräuter ist ihr Geschmack eher mild. Eine 

Dosierung muss im Gegensatz zu stärker wirkenden Heilpflanzen 

in der Küche nicht beachtet werden.  

Bei der Aufnahme größerer Mengen Wildgemüses ist dennoch immer 

Umsicht geboten. So wirkt Brennnessel beispielsweise harntrei-

ben, weswegen auf eine ausreichende Flüssigkeitszufuhr geachtet 

werden muss. Einige der Pflanzen dienten in schlechten Zeiten 

auch als Notnahrung.  

-  Guter Heinrich  

Junge Blätter und Blütenknos-

pen für Salat, später als Spi-

natgemüse. Triebe wie Spargel.  

-  Giersch  

-  Brennnessel  

-  Winterkresse/Barbarakraut  

Blätter der Grundrosette für 

Salate, Pesto oder Quark. Vi-

taminreich. Geschmack wie 

Brunnenkresse. Junge Blätter 

wie Spinat dünsten.  

-  Weißer Gänsefuß  

-  Wilde Malve  

-  Margeriten  

-  Gartenmelde  

Zubereitung wie (Rahm - )Spinat. 

Junge Blätter roh im Salat. In 

Frankreich zusammen mit Sauer-

ampfer. Weniger Oxalsäure als 

Spinat. Samen bei 250°C im 

Backofen eine Stunde rösten, 

als Streuwürze oder als Back-

mehl.  

-  Nachtkerze  

Karottengroße Pfahlwurzel auch 
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Oktober im ersten Jahr, vor 

der Blüte ernten. Wie Schwarz-

wurzeln zubereiten. Blattro-

setten kurz dünsten.  

-  Rainkohl  

Junge Sprossen ab April fein 

geschnitten in  Omeletts oder 

Quiches. Blätter als Salat 

oder kurz blanchieren 

(reduziert Bitternote). Grund-

blätter auch im Winter zu fin-

den. Reich an Mineralien.  



 

-  Ehrenpreis  

Leicht bitter. Gut für Salate 

und Kräutersalz.  

-  Wiesenbocksbart  

Junge Triebe wie Spargelgemü-

se. Wurzel wie Schwarzwurzel. 

In der Türkei werden rohe 

Blätter in Salz getunkt, als 

Salat oder Gemüse gegessen.  

-  Weidenröschen  

Junge Blätter und Wurzeln als 

Salat oder wie Spargel zube-

reitet. Leicht säuerlich, 

reich an Vitamin -7È 4GN Í)COA-
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Basis für Heilteemischungen.  

-  Kohl - Kratzdistel  

Junge Blätter mild, nussig. 

Ältere Blätter leicht herb.  

Gut zum Einwickeln.  

-  Große Klette  

Bis zu 1,5 cm dicke Blattstie-

le im April bis Juli.  

Aufstrich, Quiche, Aufläufe  

-  Knopfkraut / Franzosenkraut  

Roh für Salat, gekocht als Ge-

müse, für kolumbianische Hüh-

nersuppe Ajiaco de Bogotá  

-  Portulak  

Als Nahrungs -  und Heilmittel 

bereits den Babylonier be-

kannt. Vitaminschonend roh 

als Salat  



Pur  

Erlebe den Geschmack der ein-

zelnen Wildpflanzen am inten-

sivsten und esse die frischen 

Kräuter pur.  

Eine Handvoll Wildkräuter, nur 

eine Art oder auch mehrere, 

waschen und langsam im Mund 

zergehen lassen und sich auf 

den wilden, unverfälschten Ge-

schmack einlassen.  

Welches Wildkraut schmeckt dir 

am besten?  

 

Grundregeln  

-  Bittere Pflanzen an fettige 

Speisen:  

 + Bratkartoffeln mit  

 Schafgarbe  

 + Grillfleisch mit Löwen

 zahn - Dip  

-  Kräuter -  

 Frischkäse  

 Quark  

 Pesto  

 Salatbeigabe  

 Salz:  

 + Nahezu alle Kräuter  

 sind dafür geeignet  

 + Besonders bittere

 und ätherische Pflanzen  

-  Salatbeigabe  

Wilder Rohkostsalat  

-  Eine gute Handvoll Wildkräu-

ter (z.B. Giersch, Vogelmiere, 

Knoblauchrauke, Löwenzahn)  

-  Fenchel, kleingeschnitten 

(oder andere Rohkost)  

-  Kürbiskernöl & Balsamico Es-

sig  

-  Spritzer Ahornsirup oder 

Klecks Honig  

 

Blütenmazerat  

-  Handvoll Blüten: z.B.  

Holunder  

Mädesüß 

Lavendel  

Rosen  

Veilchen  

Malven  

Kornblume  

Lindenblüten  

Ringelblume  

-  0,5 -  1 Liter Wasser  

-  6- 12 Stunden im Kühlschrank 

ziehen lassen  

-  Auf der Wanderung: Blüten in 

die Trinkflasche.  

 

Milch, Honig & Gundelrebe  

-  250ml Milch erwärmen und 1 - 2 

Pflänzchen Gundelrebe 10 - 15 

Minuten ziehen lassen  

-  Nach Geschmack mit Honig 

oder Ahornsirup süßen.  



Eine gute Handvoll Wildkräu-

ter (z.B. Giersch, Vogelmiere, 

Kürbiskernöl & Balsamico Es-

12 Stunden im Kühlschrank 

Auf der Wanderung: Blüten in 

2 

Quiche mit Klettenblattstielen  

-  Handvoll Wildkräuter (z.B. 

Giersch, Spitzwegerich, Schaf-

garbe, Löwenzahn)  

-  15 bis 20 Klettenblattsten-

gel, ca. 1 cm dick, 20 - 30cm 

lang. In feine Ringe geschnit-

ten (1 - 2mm) kurz anbraten.  

(Große Klette, Arctium lappa)  

-  Mürbeteig  

125g Butter, 250g Mehl, 1 Ei, 

Prise Salz  

-  Füllung  

250ml Sahne, 125g Creme Frai-

che, 5 Eier, 150g Bergkäse, 

die Wildkräuter und Stengel  

-  Zubereitung wie normale 

Quiche  

 

Wilde Honig - Senf - Sauce  

Passt gut zu Kartoffeln, 

Fleisch und Grillgemüse.  

-  Handvoll (bittere) Wildkräu-

ter, sehr klein geschnitten 

(z.B. Löwenzahn, Schafgarbe, 

Günsel, Knoblauchrauke, 

Giersch, Brennnessel)  

-  1 TL Honig  

-  2 TL Senf  

-  3 TL Öl  

-  Alles vermengen, falls vor-

handen im Mörser  

Kohl - Kratzdistel -

Frühlingsrolle  

Junge Blätter mild, nussig. 

Ältere Blätter leicht herb.  

Gut zum Einwickeln, z.B. Kohl-

distel -  



Ein Überblick über Pflanzenfamilien hilft beim Sammeln von 

Wildkräutern. Verwandte Pflanzen haben oft ähnliche Blät-

ter, Blüten oder Wuchsformen. Sie enthalten auch ähnliche 
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1. Blütenpflanzen, einkeim-

blättrig  

 

Orchideen  

-  Knabenkräuter, Sumpfwurz, 

Frauenschuh  

  

Schwertliniengewächse  

-  Krokus, Schwertlilien  

 

Narzissengewächse (Amaryllis):  

-  Schneeglöckchen, Märzenbe-

cher, Osterglocke, Bärlauch, 

Schnittlauch, Lauchgewächse, 

Narzisse  

 

Sauergräser  

-  Binsen, Seggen  

 

Süßgräser  

-  Quecken, Hafer, Roggen, Wei-

zen  

 

2. Blütenpflanzen -  Zwei-

keimblättrig  

 

Hahnenfußgewächse  

Merkmale:  

Keine grünen Kelchblätter 

(sondern blütenfarbige Nektar-

blätter), oft speckig glänzende 

 gelbe, radialsymmetrische 

Blüten.  

Handförmig zusammengesetzt oder 

tief eingeschnittene Blätter 

(namensgebend)  

Zerrieben ein abstoßender Ge-

ruch  

Wirkstoffe:  

A l k a l o i d e ,  P r o t o a n e m o n i n 

( ve ru rsac h t  B re nnen  a u f 

+DJGWS@JwPUWAÇ Í!SWNWAQLWLLWVÎ^ 

Vertreter:  

Scharbockskraut, Buschwind-

röschen, Winterling, Eisenhut, 

Leberblümchen, Akelei, Ritter-

s p o r n ,  H a h n e n f u ß 

_Í9PUUWVBGP@WÎ^ 



Keine grünen Kelchblätter 

(sondern blütenfarbige Nektar-

blätter), oft speckig glänzende 

gelbe, radialsymmetrische 

Handförmig zusammengesetzt oder 

tief eingeschnittene Blätter 

Zerrieben ein abstoßender Ge-

A l k a l o i d e ,  P r o t o a n e m o n i n 

( ve ru rsac h t  B re nnen  a u f 

+DJGWS@JwPUWAÇ Í!SWNWAQLWLLWVÎ^ 

Scharbockskraut, Buschwind-

röschen, Winterling, Eisenhut, 

Leberblümchen, Akelei, Ritter-

s p o r n ,  H a h n e n f u ß 

Rosengewächse  

Merkmale :  

Fünf verwachsene grüne Kelch-

blätter, fünf (selten vielfa-

ches) nicht(!) verwachsene 

Blütenblätter (im Gegensatz 

zu Nachtschattengewächsen)  

Früchte  

Wirkstoffe :  

Fruchtsäure, Vitamine, Zu-

cker, Gerbstoffe, Blausäure 

in Kernen (manchmal auch in 

Blätter, Kornelkirschblätter 

schmecken nach Mandelbitter 

nach Kontakt mit Speichel)  

Vertreter :  

Stein -  und Kernobst, Mädesüß, 

Nelkenwurz, Fingerkraut, Wald

- Erdbeere, Odermennig, Frau-

enmantel, kleiner Wiesen-

knopf / Bibernelle  

Fazit :  

Fast alle essbar, häufig ver-

treten.  

 

Fazit:  

Nicht sammeln! Giftig bis sehr 

giftig. Ausnahme: Scharbocks-

kraut vor der Blüte in kleinen 

Mengen.  

 



 Wirkstoffe :  

Senfglykoside, Vitamine & Mi-

neralien, Öle  

Vertreter :  

Knoblauchrauke, Wiesenschaum-

kraut, Hirtentäschelkraut, 

Meerrettich, Rauken, Schöteri-

che  

Fazit :  

Häufig vorkommend mit vielen 

essbaren Vertretern.  

Fuchsschwanzgewächse  

Merkmale :  

-  Oft unscheinbare Blüten zu-

s a m m e n  a l s  g r ü n e r 
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-  Blätter wechselständig und 

oft dunkelgrün bis violett, 

zerieben Spinatgeruch  

Wirkstoffe :  

Aminosäuren, Stärke, Vitamine, 

Oxalsäure, Öle  

Vertreter :  

Guter Heinrich, Fuchsschwänze, 

Spinat, Gänsefuß, Melden, Rote 

Beete, Mangold  

Fazit :  

-  Fast alle essbar, gut be-

stimmbar  

-  Früher Grundnahrungsmittel  

 

Kreuzblütler  

Merkmale :  

-  Kreuzblüte mit vier grünen 

Kelchblättern, meist weiß, 

gelb oder roas Kronblätter.  

-  Scharfer Geruch nach Kresse, 

Kohl oder Rettich  

-  Wie bei Korbblütlern boden-

ständige Grundblätter  

-  Längliche Schoten  



Nachtschattengewächse  

Merkmale :  

-  Fünf, verwachsene, grüne 

Kelchblätter und fünf verwach-

sene, am Ende oft spitze Blü-

tenblätter (im Gegensatz zu 

Rosengewächsen)  

-  Beeren, oftmals mit grünen 

Kelchblättern (Tomate)  

Wirkstoffe :  

Teils stark wirkende Alkaloide  

Vertreter :  

To l l k i rsche,  b i t te rsüßer 

Nachtschatten, Bilsenkraut, 

Tabak, Stechapfel, Engelstrom-

pete  

Fazit :  

Oft giftig, nicht sammeln, ob-

wohl heute wichtigstes Nah-

rungsmittel (Kartoffeln, Toma-

ten und Paprika/Chili aus Mit-

telamerika, Aubergine aus Ara-

bien)  

 

Lippenblütler  

Merkmale :  

-  Fünf röhrig verwachsene, 

grüne Kelchblätter und ein 

Kronblatt als Oberlippe und 

Unterlippe, spiegelsymmet-

risch.  

-  Vierkantiger Stängel, kreuz-

gegenständiges Laub oft haarig  

Wirkstoffe :  

Ätherische Öle, Bitterstoffe  

Vertreter :  

Taubnessel, Minzen, Gunder-

mann, Salbei, Melisse, krie-

chender Günsel, Wald - Ziest, 

Braunelle, Dost, Lavendel  

Fazit :  

häufig, fast keine giftigen 

Vertreter, gut zu bestimmen  

 



Korbblütler  

Merkmale :  

-  Aus einzelnen Blüten zusam-

mengesetztes Blütenkörbchen Ø 

aus jedem Blütenblatt geht ei-

ne Frucht hervor (Pappus des 

Löwenzahn).  

-  Oft Grundblätter (bodennahe 

Blattrosette), oft gesägte, 

gebuchtete Blattränder  

-  Manchmal weiße Pflanzenmilch 

(Achtung vor giftigen Mohn, 

Sumach und Wolfsmilchgewäch-

sen)  

Wirkstoffe :  

Gerbstoffe, Bit terstoffe, 

ätherische Öle, Flavonoide  

Vertreter :  

Löwenzahn, Gänseblümchen, Weg-

warte, Klette, Sonnenblume, 

Disteln, Kornblume, Ringelblu-

me, Wiesen - Pippau, Rainfarn, 

Beifuß, Schafgarbe, Margerite, 

Kamille, Goldrute, Wiesen -

Bocksbart  

Fazit :  

Häufiges Vorkommen mit vielen 

essbaren Vertretern, aber auch 

giftigen wie Greis -  und Kreuz-

kräutern und Wucherblumen.  

 

 

Doldenblütler  

Merkmale :  

-  Ätherischer Geruch nach Möh-

re, Fenchel, Kümmel oder Zit-

rus  

-  Oft (mehrfach - )gefiederte 

Blätter  

-  Stängel oft hohl  

( -  Meist weiße) echte Dolden-

blüten (keine Scheindolden, 

die sich verästeln wie Holun-

derblüten)  

Wirkstoffe :  

Ätherische Öle, Alkaloide  


