
 

  

Garten der 5 Sinne 

Im Garten werden alle Sinne beansprucht. Um das Erlebnis zu verstärken, kann man den Garten auch 

gezielt mit Pflanzen anlegen, welche die 5 Sinne besonders anregen oder gar den Garten in 

unterschiedliche Sinnes-Beete anlegen. 

Hier werden einige Beispiele und Pflanzvorschläge gegeben. 

Sehen 

 

Das Sehen wird im Garten sehr beansprucht: Farben, Formen, Bewegungen der Bewohner des 

Gartens – das Auge wird ständig von der Entwicklung des Gartens im Laufe der Jahreszeiten 

stimuliert. 

Blumen 

Im pädagogischen Garten braucht es so viele Blumen wie möglich, um alle Sinne anzusprechen. 

Blumen gibt es in vielen Größen, Formen, Farben und sind in der Regel leicht in der Pflege. 

Essbare Blumen: Besonders interessant sind essbare Blumen. Sie ermöglichen es, den Sehsinn mit 

den anderen Sinnen (Geruchs- und Geschmackssinn) zu verbinden.  

 

Kapuzinerkresse          Kornblume 

 

Ringelblume     Malve (auch gut geeignet zur Farbenherstellung) 

 

Kosmee       Lavendel 

Tipp: Falls ihr viele verschiedene Farben im Garten habt, könnt ihr auch kreativ werden und ein 

Landart oder einen Regenbogen mit den Kindern (siehe dazu Regenbogen-Fee) erstellen 

oder Farben herstellen. 



 

  

Gemüse 

Nicht alle Möhren sind orange und lang und nicht alle Tomaten sind rot und rund. 

Wähle verschiedene Gemüsesorten mit überraschenden Farben aus. 

 

Buntes Mangold      Bunte Kartoffeln 

  

 

Tomaten  

Blue berries                                                           Green Zebra                                   petite poire 

 

 

Bunte Möhren   Regenbogen-Mais  Bunte Bohnen (Schoten und Samen) 

 

 

 

 

 

 



 

  

Die Blätter 

Herz-Form : Glücksklee     Prunkwinden (Ipomea)  

 

 

 

 

 

Lang : Mais       Rund : Kapuzinerkresse 

 

 

  

 

 

 

 

Gezahnt : Karden (z.B. Artischocke),     Tomate 

 

 

 

 

 

 

Wasserundurchlässig:  

Kohlarten, Kapuzinerkresse  

 

 

 

Samen 

Auch Samen gibt es in unterschiedlichen Formen und Farben 

Legt euch eine kleine Samen-Ausstellung an. 

 



 

  

 

Riechen 

Im Garten gibt es viele verschiedene Gerüche, von blumig bis hin zu stinkig oder auch  

würzig oder pikant. 

Duftende Blumen: Rose; Lavendel; Geißblätter (Achtung: nicht 

essbar)  

Tagetes, Studentenblume: wird auf luxemburgisch „Sténkegen 

Houffert“ genannt. Dies deutet darauf hin, dass der Geruch etwas 

eigenartig ist. 

 

Aber es gibt auch gut riechende Tagetes. 

Gewürztagetes (tagetes tenuifolia): Sie verströmen einen 

unglaublichen Mandarinen-Duft. Die gelb-orange gesprenkelten 

Blüten sind essbar und haben einen ziemlich überraschenden 

Zitrusgeschmack. 

 

Kräuter 

Wenn man die Kräuter zwischen den Fingern reibt, werden die ätherischen 

Öle freigesetzt. 

Minze: Es gibt viele verschiedene Minze-sorten: Pfefferminze, 

Schokoladenminze, Ananasminze, Erdbeerminze… 

Rosmarin 

Zitronenmelisse 

Thymian 

Bohnenkraut 

Salbei  

 

Gemüse 

Wenn man die Tomatenblätter zerreibt, verströmen sie einen intensiven Tomatenduft. 

Zwiebeln und Knoblauch sind unverkennbar und stark im Geruch. 

Auch Gemüse, was keinen starken Geruch hat, kann man versuchen zu riechen: Erbsen, Bohnen, 

Mais, Spinat, Salat,… 

 

 



 

  

 

Schmecken  

Der Geschmack darf im pädagogischen Garten nicht zu kurz kommen. Man kann einen 

Naschgarten anlegen, mit Pflanzen, die roh gegessen werden können und mit 

unterschiedlichen Geschmacksrichtungen. 

Gemüse: 

Scharf: Radieschen, asiatischer Senfsalat, Chili 

Süß/säuerlich: Tomaten  

Süß: Möhren, Erbsen, Paprika, Rote Bete 

Lakritzgeschmack: Fenchel (Blätter und Samen) 

Man kann den Geschmack auch mit dem Sehsinn verbinden, indem man beispielsweise unter den 

verschiedenen farbigen Möhrensorten für die süßeste Möhre stimmt. 

 

Essbare Blüten:  

Pfeffriger Geschmack: Kapuzinerkresse  

Neutraler Geschmack: Ringelblume, Kosmos, Malve, Kornblume  

Süßer Geschmack:  Borretsch, Rosmarin, Salbei (Blüten) 

Scharfer Geschmack: Schnittlauch (Blüte) 

 

Früchte:  

Von sauer bis Süß: Erdbeere, Johannisbeere, Himbeere, Physalis 

 

Kräuter 

Man sollte auch ihre Blüten und Samen probieren, die oft genauso aromatisch sind wie ihre Blätter. 

Als Tee: Minze, Melisse, Salbei, Thymian, Rosmarin 

Roh verzehren: Sauerampfer, Schnittlauch, Basilikum, Petersilie 

Einen leckeren Dip zubereiten, zum Beispiel mit Schnittlauch, Thymian 

und Rosmarin 

Grüner Zucker: Zucker mit Minze zerstoßen 

Aromatisiertes Salz: Thymian, Rosmarin und Salbei trocknen und 

anschließend zu grobem Salz geben 

 

 



 

  

 

Hören 

Gemüse machen ohne äußeren Einfluss keine Geräusche, aber dennoch wird der Gehörsinn im 

Garten beansprucht.  

So etwa von Geräuschen vom Wind, den Gartenbewohnern, wie zum Beispiel den Insekten, die um 

Blüten herumschwirren.  

Einige Beispiele an Blüten, die echte Insektenmagnete sind: 

Lavendel                               Duftnessel  

 

Karden          Salbei 

 

 

Tipp: Um die Insekten noch besser zu hören, kann man sich einen Trichter 

aus Papier ans Ohr halten. 

Bodentiere, kann man über Alufolie laufen lassen, damit man sie besser 

hört. Danach natürlich wieder im gewohnten Lebensraum freilassen. 

 

Einige Samen können Geräusche 

machen, wenn man sie schüttelt:  

Mohnsamen oder getrocknete Bohnen 

in ihren Hülsen 

 

 

Geräusche von Gemüse 

Die Knackigkeit des Gemüses: Möhre, Kohlrabi 

Klopfen 

 



 

  

 

Fühlen  

Mit dem Tastsinn können wir unterschiedliche Texturen wahrnehmen. Von flauschig 

bis glatt, stachelig oder gerillt – findet man viele verschiedene Oberflächen im Garten 

zum Anfassen. 

Flauschige Blätter:   Königskerze   Muskatellersalbei 

 

 

 

 

Raue und leicht stachelige Blätter: Kürbisgewächse    Karden 

 

 

 

 

 

Die, die kitzeln:  Lauch- oder Zwiebelblüten            Fenchel- oder Möhrenblätter 

 

 

 

 

 

 

Thymian und Rosmarin kann man kräftig anfassen, ohne sie zu 

beschädigen 

 

 

 


