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Abfahrt:

08.30 Uhr ab Pfaffengriin (Bushaltestelle)

08.35 Uhr ab Buchwald (Bushaltestelle)

08.40 Uhr ab Limbach  (Marktplatz)

08.50 Uhr ab Herlasgriin (Bushaltestelle Bahnhof)

Ablauf:

1. Andacht in der ev. Kirche in Presseck

2. Mittagessen im Berghof in Presseck It. Karte

3. Besichtigung des Doms zum Frankenwald

4. Kaffeetrinken in der Confiserie in Lauenstein, hier
besteht auch die Mdglichkeit zur Besichtigung der
Pralinenherstellung und zum Fabrik-Kauf von Prali-
nen

5. Heimfahrt

Der Fahrpreis (mit Kaffeetrinken, 1 Tasse Kaffee und
1 Stck. Torte) betragt 25,00 Euro pro Person und wird im
Bus kassiert.

Die Anmeldung zur Teilnahme an der Busfahrt

e kann ab sofort dienstags und donnerstags von

]E 9 bis 12 und 14 bis 17.30 Uhr im Pfarramt
Limbach, Tel. 03765/34228, erfolgen.

Was sonst noch interessiert ...

Basilikum

Das Basilikum ist bei uns vor allem als Gewurz fiur die
italienische Kiiche bekannt. Urspriinglich stammt die Ge-
wirzpflanze aus eher tropischen Gegenden wie Asien und
Indien. Bereits die Rémer schatzten Basilikum als Gewdirz-
und Heilpflanze. Inzwischen findet man Basilikum auch bei
uns als Topf- und Gartenpflanze. In warmeren Gegenden
wird es aber auf groRen Feldern kultiviert und far den
Gewirzhandel weiter verarbeitet. Basilikum gehért zu den
Lippenblitlern. Und wie die anderen Lippenbliter, wie Thy-
mian, Salbei, Rosmarin usw., hat Basilikum einen groRen
Anteil an atherischen Olen. Es liebt viel Sonne, lockere
nahrstoffreiche Béden und reichlich Wasser. Das zeigen
auch die grof3en Blattern des Basilikums. Die Basilikum-
Pflanze wird zwischen 30 bis 60cm hoch und ist einjahrig.
Sie waéchst schén buschig verzweigt und aufrecht. Die
Blatter des Basilikums sind etwa 5 cm lang und meist oval
mit einem intensiven Geruch. Die Blutezeit ist von Juni bis
September. Wer sein eigenes Basilikum im Garten ernten
mdchte, sollte die Samen von Marz bis April in kleinen
Tépfen einsaen. Da die Pflanze ja aus warmeren Regionen
stammt, mag sie keine Kalte. Sie sind frostempfindlich und
darfen nur Gber 15 Grad angeziichtet werden. Am besten
bringt man den Samen nicht zu tief in die Erde ein, denn die
Basilikumpflanze benétigt Sonne zum Keimen. Etwa im
Juni dann, wenn kein Nachtfrost mehr zu erwarten ist, kann
das Basilikum in den Garten gepflanzt werden. Basilikum
ist sehr pflegeleicht. Es bendtigt nur ausreichend Wasser
und sollte vor der Blite 6fters zurlickgeschnitten werden,
damit es schén buschig wachst. Was viele nicht wissen:
Basilikum kann auch heilende Wirkung haben. Zwar ist
diese Heilwirkung eher schwach, aber zur Verdauungsfor-
derung wurde die Pflanze schon im Altertum eingesetzt.
Basilikum enthalt dtherische Ole, die zudem krampflésend

sind und Blahungen mildern kénnen. Deshalb empfiehlt
man stillenden Mittern gerne Basilikum in Kombination mit
Anis und Fenchel, um so Blahungen bei Sauglingen vorzu-
beugen. Ob Basilikum aber tatsachlich die Milchbildung
anregt, daflr gibt es keine wissenschaftlich fundierten Be-
lege. Als Tee beruhigt Basilikum die Nerven und hilft zu
entspannen. Weil Basilikum aber auch Estragol enthalt,
sollte man es nicht in groRen Mengen Uber einen langeren
Zeitraum zu sich nehmen. nie

Lachs-Basilikum-Spaghetti

Zutaten fiir 2 Portionen: 300 g Tiefkihl-Lachs, 1 EL Oli-
vendl, 200 ml Wasser, 2 EL Zitronensaft, 150 ml WeiRwein,
1 TL Speisestarke, 100 ml Sahne, 1 TL getrockneten Basili-
kum, 1 TL getrockneten Thymian, Salz, Pfeffer, 250 g Spa-
ghetti, frisches Basilikum

So geht’s: Den Lachs auftauen. Danach den Lachs in etwa
2 x 2 cm grofRe Stiicke schneiden und mit Salz und Pfeffer
wirzen. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den
Lachs darin anbraten. Den Lachs anschlielend in Wasser,
Zitronensaft und Weilwein aufkochen und einige Minuten
kécheln lassen. Den Lachs aus der Pfanne nehmen und
warm stellen. Die Speisestarke mit etwas kaltem Wasser
anrtihren und den Wasser-Weilwein-Zitronensaft-Sud da-
mit binden. Die Sahne unterriihren. Dann getrocknetes
Basilikum und Thymian einstreuen. Den Lachs wieder zu-
geben und zu Ende garen. Kurz vor dem Servieren frische
Basilikumblatter zugeben und abschmecken. Die Spaghetti
in der Zwischenzeit in reichlich Salzwasser nach Pa-
ckungsanweisung al dente kochen. Lachs-Basilikum tber
die Spaghetti geben und servieren.

Maikafer flieg ...

Die Maikafer (Melolontha melolontha) findet man zu dieser
Jahreszeit, wie ihr Name schon sagt, wieder vermehrt.
Maikéfer sind sehr schéne Insekten und gehéren zur Fami-
lie der Blatthornkéfer. Bis vor kurzem waren sie noch als
Schadlinge im Wald und auf den Feldern gefiirchtet und
wurden deshalb bekampft.

Die Blatthornkéafer, auch Feldmaikafer genannt, gehéren
einer der gré3ten Insektenfamilien: Sie zahlt bis zu 20.000
Kéaferarten. Zu ihr gehéren auch die grofiten Kafer der
Welt, die Goliath- und Herkuleskéafer. Blatthornkafer heiRen
sie, weil ihre Fuhlerenden aus kleinen facherférmigen Blatt-
chen bestehen. Sie sind besonders aufféllig. Und anhand
dieser Fuhler lassen sich Mannchen und Weibchen unter-
scheiden: Die Mannchen haben Fuhler mit je sieben Blatt-
chen, Weibchen nur sechs viel kleinere Blattchen. Maikéafer
kénnen bis zu drei Zentimeter lang werden und haben
sechs Beine. lhre braunen Fligel sind ein typisches Merk-
mal, ebenso wie das schwarze Halsschild und ein schwarz-
weilles Zackenmuster an der Seite. Sie besitzen unter den
dicken, starren Deckfligeln zwei diinne Hautfligel. Es gibt
auch behaarte Exemplare.

Die Fuhler sind die ,Nase® der Maikafer. Hier liegen die
sogenannten Geruchssensoren. Mannchen haben auf-
grund ihrer gréRere Fuhler logischerweise mehr Geruchs-
sensoren als die Weibchen: ndmlich bis zu 50 000, Weib-
chen dagegen nur etwa 8000. nie



