	Petersilie
	Gerichte, die schwer im Magen liegen, werden durch seine Zugabe bekömmlicher. Es ist das wichtigste Wurstgewürz - heißt daher auch Wurstkraut


	Dill
	Kann sehr leicht in Blumentöpfen auf Erde oder auf Flies gezüchtet werden


	Lorbeerkränze
	Er ist zwar eine Zwiebelpflanze, aber seine Zwiebeln sind kaum sichtbar. Er soll wie der Name sagt geschnitten (mit Schere) und nicht gehackt werden!


	Oregano und Basilikum
	Seine Inhaltsstoffe sind gut bei  Zahnfleischentzündungen. Bei Erkältungen wird mit Tee aus diesen Blätter gegurgelt.


	Kresse
	Passt sehr gut zu Gurken und heißt daher auch Gurkenkraut.


	Schnittlauch
	Waren bei den Römern ein Siegeszeichen.


	Salbei
	Sie besitzt einen hohen Mentholgehalt. Tee aus seinen Blättern wirkt bei Magen-, Darm- und Gallebeschwerden krampflösend.


	Majoran
	Sie enthält das meiste Vitamin C von allen Kräutern. Es ist eines der meistverwendetsten  Küchenkräuter.


	Pfefferminze
	Sind typisch italienische Gewürze



Ordne die Begriffe richtig zu:
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	Dill: wird auch Gurkenkraut genannt
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	Basilikum: eignet sich besonders gut für Tomatengericht
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	Petersilie: wird am häufigsten in der Küche verwendet, gibt es mit glatten und krausen Blättern.
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	Rosmarin: zum Würzen von Fleisch, Salaten, etc.
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	Pfefferminze: riecht nach Menthol
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	Liebstöckel: riecht nach Maggi, wird daher auch Maggikraut genannt
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	Lorbeer: ist das Symbol für Sieg, Triumph, …
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	Thymian: ist sehr feinblättrig, eignet sich zum Würzen von Fleisch
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	Schnittlauch: gehört zu den Zwiebelgewächsen, wenn frischer Schnittlauch geschnitten wird, tränen empfindliche Augen sogar


Ordne die Begriffe richtig zu:
