; Unsere Osterecke

Ostereier farben ganz obne Chemie

Ohne bunt gefarbte Eier wirde an Ostern etwas feh-
len. Die bemalten Eier, die man fertig in Supermark-
ten kaufen kann, enthalten in aller Regel auch che-
mische Stoffe, die Allergien auslésen kénnen. Nicht
anders verhdlt es sich mit den Farben, die man fur
das Kolorieren zu Hause kaufen kann. Zwar sind die
Inhaltsstoffe in der Lebensmittelindustrie zugela-
sen, bei empfindlichen Menschen kann es dennoch
zum Beispiel zu Juckreiz oder sogar Asthma-Anfallen
kommen. Zudem gelangen die Farben auch in klei-
nen Mengen durch winzige Risse in der Eierschale in
das Ei selbst und werden mitgegessen.

GesUndere Alternativen sind naturliche Eierfarben
ohne Zusatze, eine Liste bietet beispielsweise die Stif-
tung Warentest an.

Man kann aber die Farbe einfach selbst herstellen
und dabei auf ganz naturliche Zutaten zurtckgreifen.
Der Aufwand ist nicht wesentlich héher, als wenn
man die Eier mit fertigen Farben farbt. Beeren, Blat-
ter und Bluten sollten einige Stunden und Holzer,
auch Baumrinden, einen bis zwei Tage eingeweicht
werden, bevor man den Farbsud damit herstellt.

Die méglichen Farben sind vielfaltig: Blaue Farbtone
erreicht man mit blauem Malvenkraut, Holunder-
oder Heidelbeeren, auch Rote Bete kann blau-vi-
olett farben. Aus Roter Bete gewinnt man aber fur
gewOhnlich rote Farbe, wie auch aus schwarzen Jo-
hannisbeeren, Rotkohlblattern oder der Rinde von
Apfel- oder Birkenbaumen. Die Blatter der Ringelblu-
me oder auch die Karotte ermdglichen Eier in Oran-
ge; Efeublatter, Spinat und Petersilie gehdren zu den
grun farbenden Stoffen. Gelbe Farbténe bekommt
man mit KamillenblUten, Kurkuma, Safran, Birken-,
Apfelbaum- oder Holunderblattern; Kaffee, Tee und
Zwiebelschalen farben braun.

Am besten verwendet man weil3e Eier denn diese
nehmen die Farben besser an. Den Effekt kann man
noch verstarken indem man die Eier mit Essig ab-
reibt. Die gekochten Eier kann man schlieRlich ent-
weder heild oder kalt farben. Wenn Kinder mitma-
chen, bietet es sich an, die Eier kalt zu farben, damit
keine Verletzungsgefahr von heiRem Farbsud aus-

geht. FUr den Farbsud selbst sollte man die Zutaten,
wenn erforderlich, vorher zerkleinern, das kann zum
Beispiel bei Holzern und Gemdusesorten der Fall sein.
Die Kochzeiten und die Mischungsverhaltnisse unter-
scheiden sich je nach Zutaten. Kaffee und Tee hat mit
maximal einer halben Stunde die kirzeste Kochzeit,
man mischt 15 bis 25 Gramm mit einem Liter Was-
ser. Mindestens eine halbe Stunde bis vierzig Minu-
ten betragt die Kochzeit bei Pflanzen (auf einen Liter
Wasser 250 Gramm) verwendet man Bliten, Beeren
oder Blatter (15 bis 50 Gramm auf einen Liter Was-
ser) sind es zwischen einer halben und einer ganzen
Stunde. Die langste Kochzeit, namlich eine bis zwei
Stunden, haben Hélzer in einem Mischungsverhaltnis
von 15 bis 50 Gramm auf einen Liter Wasser. Alle Sor-
ten von Farbsud werden nach dem Kochen gefiltert.

Wem dann die bunten Eier noch nicht reichen, der
kann fur zusatzliche Hingucker sorgen, indem die
Eier mehrfarbig gefarbt oder auch mit Mustern
versehen werden. So kann man zum Beispiel bei
gefarbten Eiern einen Bereich rund um das Ei ab-
kleben und dann das Ei mit einer Halfte bis zu dem
abgeklebten Bereich in eine weitere Farbe tauchen.
Ahnlich funktioniert es, wenn man Muster auf dem
Ei erzeugen will: Man klebt z.B. Streifen auf dem
gefarbten Ei ab und taucht es dann in eine ande-
re Farbe. Damit diese Farbungen gelingen, soll-
te man jedoch vor dem Abkle-
ben und auch vor dem Entfer-
nen des Klebebandes darauf
achten, dass das Ei trocken ist.
Eine Marmorierung der Os-
tereier erreicht man, wenn
man in einem Einweghand-
schuh die Farbe verteilt und
diese dann direkt auf das
noch warme Ei reibt.

Damit die Eier hinterher
hibsch glanzen, kann man
die gefarbten und trocken-
en Eier mit ein wenig Butter, etwas Ol oder

einer Speckschwarte einreiben. So werden die na-
turlich gefarbten Eier zum leuchtenden Blickfang
im Osternest, ganz ohne kunstliche Farben.




