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Die Natur Mit allen Sinnen kindgerecht entdecken!

Ostereier

Vom Garten auf den Ostertisch

Ostereier stehen fur Fruchtbarkeit, den Frihling und fir neues Leben. Sie sind fester Bestandteil der kommenden Feiertage: Als Dekoration,
zum Spielen — und erst recht zum Essen. Es ist deshalb sinnvoll, auf kiinstliche Farbstoffe mit potenziell ungesunden Inhaltsstoffen zu verzich-
ten und die Eier mit Naturmaterialien zu farben. Krduter, Blumen, Gewlrze, Gemise und Obst bieten alle Farben des Regenbogens. Rot wird
es mit Roter Bete, Rosa mit Himbeeren, Orange mit geraspelten Mohren oder Paprika, Gelb mit Kamillenbliten, Lowenzahn und Kurkuma,
Griin mit Spinat, Petersilie, Brennnesseln oder Giersch, Blau mit Blaubeeren oder Rotkohl, lila mit Holundersaft, Braun mit Zwiebelschalen
und Schwarz-Grau mit schwarzem Tee. Gemse, Krduter, Reste aus dem Beet und das ein oder andere aus dem Vorrat zu nutzen, spart auRer-
dem Geld und Ressourcen. Die Reste der Farberei landen auf dem Kompost und die Eier schmecken gleich noch mal so gut.

[ ) Um Ostereier zu firben, gibt es zwei Verfahren: Kaltfdrben und Heifférben

Beim Kaltfarben kommen die Eierindie vorher
gekochte oder anderweitig zubereitete Fdrbe-
l6sung, beim HeiRfarben werden Farbesub-
stanzen und Eier zusammen gekocht. Beide
Methoden haben ihre Vorteile.

Das HeiRfdrben: Dafir die Eier zusammen mit
dem Material fir die gewlinschte Farbe in ei-
nen Topf mit Wasser geben und zum Kochen
bringen. Auf 1 Liter Wasser braucht es 3 Tas-
sen Farbematerial: zerrupftes Blattwerk, ge-
raspeltes Gemuse, zerdriicktes Obst. Bei Ge-
wirzengeringere Mengen verwenden, hierrei-
chen 3 bis 5 EL pro Liter Wasser. Am besten
nutzen Sie alte Topfe. Die Farbstoffe kdnnen
Spurenhinterlassen, dienichtsoleichtabgehen.
Einige Minuten kochen lassen und dann noch
ein, bis zwei Stunden im Sud ziehen lassen.

Beim Kaltfarben den Sud wie beschrieben
kochen, nur ohne Eier. Diese kommen erst
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hinein, wenn der Sud kalt ist. Anderes als bei
Variante 1 lassen sich so auch nicht hartge-
kochte bunte Eier herstellen, sie kénnen sogar
roh sein oder ausgeblasen. Einige Stunden im
Sud ziehen lassen.

Mit Zitronensaft oder Essig — auf einem Wat-
testabchen - bekommen die Eier noch Tup-
fen, Striche oder andere Muster. Diese Sdure
»dtzen« die Farbe an den betupften Stellen
namlich wieder weg. Auch beim Farben kann
man den Eiern schon schone Muster verpas-
sen. Dazu werden die Eier zum Beispiel mit
Schniiren umwickelt, ordentlich oder wild.
So kommen sie ins Farbbad. An den umwick-
elten Stellen farbt sich das Ei nicht, es bleibt
ein interessanter Abdruck. In Apfelsinen-
netzte oder alte Spitzengardinen gewickelte
Eier sehen noch spektakuldarer aus. Filigrane
Muster lassen sich mit Bliten und Blattern er-
zeugen. Vor dem Farben diese auf dem Ei

drapieren. Das so verzierte Ei in eine Perlon-
stumpfhose stecken oder in einen Teefliter
wickeln. So bleiben die Schablonen an Ort
und Stelle. Durch die feine Membran gelan-
gen die Farbstoffe aufs Ei, da wo die Bliten
und Blatter sitzen, bleibt die Schale hell.

Noch eine Moglichkeit: Den Eiern ein Kron-
chen aufsetzen. Dazu braucht es noch wasser-
feste Stifte und diinne biegsame Zweiglein -
am besten schon mit Bliten oder noch mit
Frichten. Dann jeweils einen oder mehrere
Zweige zu einem kleinen Kronchen winden.
Das klappt gut, wenn die Zweige etwa drei-
mal so lang sind wie der Durchmesser. Even-
tuell muss man ein bisschen probieren, dass
die Bliten oder Beeren auch aulen zeigen
oder schon in die Hohe wie bei einem Dia-
dem, damit sie gut zur Geltung kommen. Zum
Schluss bekommen die Eier noch ein Gesicht.
Schone Ostern!
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