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IN' LAVENDELBLAUEN BALKONTRAU-
MEN SCHWELGEN. DIE KOCHKUNSTE IN
BISHER UNGEAHNTE HOHEN KATAPUL-
TIEREN. EXOTISCHES WIE STEVIA, PILZ-
KRAUT UND WASABI AUSPROBIEREN.
SIND KRAUTER NICHT EINFACH ETWAS
WUNDERBARES? SCHAREN SIE DIE MUL-
TITALENTE IM TOPF ODER IM BEET UM
SICH. EIN KRAUTERFLUSTERER STECKT
BESTIMMT AUCH IN THNEN!
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Rosmarinus officinalis
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Saattiefe: 0,5 cm | Pflanzabstand: 30 x 50 cm

Wuchs: Aufrecht-buschiger bis krie-
chend-tiberhdangender mehrjahriger
Halbstrauch. Wird je nach Sorte
20-150 cm hoch und 50—120 cm breit.

Pflege: Krdutererde, wenig gieen. Regel-

mafiger Riickschnitt sorgt fiir kompakten
Wuchs. Leicht tiber Stecklinge vermehr-
bar. Direktsaat ab Mai. Bei Jungpflanzen,
kriechenden Sorten und in rauen Lagen
ist Winterschutz sinnvoll. ‘Salem’ ist
besonders winterhart.

Verwendung: Triebspitzen dienen als
Kiichengewiirz und fiir Naturkosmetik.
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Salvia officinalis Thymus vulgaris
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Saattiefe: 1,5 cm | Pflanzabstand: 30 x 30 cm

Saattiefe: 0,5 cm | Pflanzabstand: 20 x 20 cm

Wuchs: Je nach Sorte 20—100 cm hoch Wuchs: Echter Thymian wird 20—40 cm
und 30-60 cm breit. Die aromatischen hoch und breit, wachst kompakt-buschig
Blatter der mehrjahrigen aufrecht-buschi-  mit Bliiten in Hellrosa bis Violett. Fiir
gen Pflanze sind bei ‘Tricolor’, ‘Purpuras-  Topfe eignet sich ‘Compactus’ prima.
cens’ und ‘Icterina’ mehrfarbig. Bliiten in  Zitronen-Thymiane wie ‘Silver Queen’
Weif3, Rosa oder Violett. und ‘Aureus’ halten sogar gelegentliches
Pflege: Krautererde, mittlerer Wasser- Betreten aus. Viele attraktive Arten!
bedarf. Regelmafig zuriickschneiden. Pflege: Krdautererde, wenig gieen. Ver-
Winterschutz in rauen Lagen. Leicht iber  mehrung tiber Stecklinge oder Absenker.
Stecklinge vermehrbar, alternativ ab Direktsaat ins Freiland ab April.

Marz im Haus aussden, ab Mai kénnen Verwendung: Die nadelartigen Blatter
Sdamlinge ins Freiland wandern. verwendet man als Kiichengewiirz und
Verwendung: Bladtter dienen als Kiichen- ~ Teekraut, daneben fiir Naturkosmetik.
gewiirz, Teekraut und fiir Naturkosmetik.
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Allium schoenoprasum
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Saattiefe: 1 cm | Pflanzabstand: 25 x 25 cm

Wuchs: Die einzelnen Pflanzen bilden
kompakte kleine Horste und bei dichter
Saat entsprechend grofRe Tuffs oder dich-
te Reihen. Die 15—50 cm hohen Pflanzen
sind mehrjahrig, ihre hiibschen Bliiten
weif} bis leuchtend violett.

Pflege: In Reihen mit Horsten a 25 Samen
sden. RegelmafBig gieen und diingen.
Haufig schneiden — 2 cm iiber dem Bo-
den. Alle drei Jahre teilen. Eignet sich fiir
die Treiberei im Winter (— S. 94).
Verwendung: Kiichengewiirz. Die Bliiten
eignen sich als Deko, vor allem die Sorte
‘Sterile’, die keine Samen bildet.

Petroselinum crispum
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Saattiefe: 0,5 cm | Pflanzabstand: 0,5 x 15 cm

Wuchs: Ihre Blattrosetten werden bis zu
25-35 cm hoch und breit, die glattblattri-
gen Sorten bis zu 9o cm hoch.

Pflege: Die zweijahrige Pflanze ist unver-
traglich mit sich selbst, daher nach zwei
Jahren an anderer Stelle neu aussden.
Optimal ist der Juli, oft vergehen vier Wo-
chen bis zur Keimung. Die Blatter kann
man fortlaufend ernten, die Herzblatter
bleiben fiir den Neuaustrieb stehen. Re-
gelmafBig gieflen und diingen. Eignet sich
fur die Treiberei im Winter (— S. 94).
Verwendung: Gern eingesetzt als Gewdirz
und fiir Naturkosmetik.

Das Starterset

Ocinﬁun’) basilicum
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Saattiefe: o cm | Pflanzabstand: 25 x 25 cm

Wuchs: Bekannt sind vor allem die
einjahrigen, 30—-60 cm hohen Formen,
etwa die samenfeste Sorte ‘Genoveser’.
Es gibt aber auch viele mehrjdhrige Arten
wie das rot-griine, bis zu 100 cm hohe
Strauch-Basilikum ‘African Blue’. Es kann
bei 15 °C hell tberwintert werden.
Pflege: Dicht sden — im Haus ganzjdhrig.
Samen andriicken. Regelmafig giefen
und diingen. Haufiger Schnitt ab einer
Hohe von 15 cm (jeweils kurz iber einem
Blattpaar) regt die Verzweigung an.
Verwendung: Vorwiegend als Kiichen-
kraut; der Duft hdlt zudem Miicken fern.
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Auf ein vitaminreiches Friithjahr!

Der Friihling ist da, und mit ihm junges Griin und knackige Krauter, aus denen sich die herrlichsten
Gerichte zaubern lassen. Echt lecker und perfekte Muntermacher nach der kalten Jahreszeit.

Fiir 2 Personen [ Zubereitung: 30 Min.

Zutaten: 350 g griiner Spargel - 200 g Kirschtomaten + 3 Friihlingszwiebeln
+1 Knoblauchzehe + 50 g Kerbel » ¥2 Bio-Zitrone + 2 EL Olivendl = 1 TL Butter
+1TL Honig * Salz » schwarzer Pfeffer » 125 ml Gem{iisebriihe * 125 g Penne-
Nudeln = 2 EL gehobelter Parmesan (ersatzweise Grana Padano)

1. Spargel putzen, Stangen schrdg in Stiicke schneiden. beln und Knoblauch dazugeben, weitere 2 Min. mitbraten.

Kirschtomaten waschen und halbieren. Frithlingszwiebeln Gemiise mit Honig, Salz und Pfeffer wiirzen. Brithe dazugie-

putzen, in Ringe schneiden. Knoblauch schdlen und fein Ben, alles 2 Min. bei mittlerer Hitze diinsten.

wiirfeln. Kerbel abbrausen und fein hacken. Gewaschene 3.Inzwischen Nudeln in Salzwasser bissfest garen und

Zitrone fein abreiben, 1-2 EL Zitronensaft auspressen. abgieBen. Nudeln und Tomaten zum Spargel geben, mit Zit-
mit Brennnessel-Kdse-Nocken 2.0l und Butter in einer Pfanne erhitzen, Spargel bei ronenschale und -saft wiirzen. Kerbel untermengen, salzen

starker Hitze 3 Min. unter Wenden anbraten. Friithlingszwie- und pfeffern. Nudeln mit Parmesan und Kerbel bestreuen.

Fiir 2 Personen | Zubereitung: 30 Min.

Zutaten: 5o gjunge, frische Brennnesseln = Salz + 80 g fri-
scher Schafskdse (z. B. Manouri) * 150 g Schichtkdse oder
ausgedriickter Magerquark = ¥2 TL pflanzliches Binde-
mittel (z. B. Guarkernmehl)  schwarzer Pfeffer = 1 kleine
Knoblauchzehe * 100 g junge Ganseblimchenpflanzen

mit Knospen * 100 g Kirschtomaten * 4 EL Orangensaft

* 15 TL flissiger Honig » 2 EL Walnussol » 1 Schalotte

+1 EL Walnusskerne

Fiir 2 Personen [ Zubereitung: 35 Min.

Zutaten: 2 Scheiben Vollkorntoast » 1 TL Butter = Salz * 100 g junge Krduter

1. Die Brennnesseln waschen, trocken schiitteln, die die Wurzeln abschneiden, die Pflanzen aber nicht zertei- (z. B. Brennnesseln, Brunnenkresse, Kerbel, Schafgarbe, Sauerampfer)

Blatter abzupfen (dabei Gummihandschuhe tragen!) und len. Die Kirschtomaten abbrausen, trocken tupfen und * 1 kleine Handvoll Gansebliimchen « 2 Schalotten + 1 EL Rapsél

in kochendem Salzwasser einmal aufkochen. In ein Sieb halbieren. *1 %2 EL Dinkelvollkornmehl - 400 ml Gemiisefond (Glas) - 100 ml Sojasahne

abgieBen, abschrecken und abtropfen lassen. Blitter 4. Fiir das Dressing den Orangensaft, Honig, Salz und = schwarzer Pfeffer - frisch geriebene Muskatnuss » 1-2 TL Zitronensaft

anschlieBend nochmals ausdriicken und fein hacken. Pfeffer miteinander verriihren, das Walnussol unterschla-

2.Den Schafskdse fein zerdriicken. Mit Schichtkdse oder gen. Die Schalotte schdlen, fein wiirfeln und darunter- 1. Toastbrot klein wiirfeln, mit der Butter in einer Pfanne 3. Schalotten in Ol glasig diinsten. Mit Mehl bestduben und
Magerquark, gehackten Brennnesseln, Bindemittel, Salz heben. Die Gansebliimchen und die Tomaten mit der bei mittlerer Hitze in 5 Min. goldbraun braten. Herausneh- kurz anschwitzen. Die Halfte des Fonds und die Sojasahne
und Pfeffer verrithren. Knoblauch schalen und dazupres- Schalotten-Vinaigrette mischen. Auf zwei Tellern anrich- men, abtropfen lassen, leicht salzen. dazugiefien, aufkochen und 5 Min. kécheln lassen. Mit
sen. Die Masse kalt stellen. ten und aus der Kdsemasse mit zwei nassen Teeloffeln 2. Krauter abbrausen, Blatter abzupfen und grob hacken. Salz, Pfeffer, Muskat und Zitronensaft wiirzen.

3. Die Ganseblimchenpflanzen griindlich unter kaltem Nocken formen, diese auf den Salat setzen. Die Niisse Ein Viertel zum Garnieren aufbewahren. Gdnsebliimchen 4. Krdauter mit restlichem Fond piirieren, zur Suppe geben.
Wasser waschen, trocken schleudern und putzen, dabei hacken und obendrauf streuen. kurz abbrausen. Schalotten schalen und fein wiirfeln. Krauter, Créutons und Ganseblimchen dariiberstreuen.
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Schritt flir Schritt: Vermehrung per Absenker

Wer beim Vermehren auf Nummer sicher gehen will, wahlt das Rundum-Sorglos-Paket und lasst den
Pflanzennachwuchs von Mama betreuen. Der Pflanzenmama, wohlgemerkt ...

Mutterpflanze u-formiges Schédufelchen Gie3kanne Topf mit Erde
Drahtstiick

Stecklinge sind super, vor allem, wenn man
gleich eine grof’ere Anzahl neuer Pflanzchen
ziehen mochte, etwa als Gastgeschenk fiir
eine Feier. Rosmarin beispielsweise steht in
der Pflanzensymbolik fiir Liebe und Treue,
das passt perfekt als Mitbringsel bei einer
Hochzeit. Allerdings kann es schon auch
mal passieren, dass Stecklinge nicht bewur-
zeln, faulen oder schlicht vertrocknen, weil
man das Gief3en vernachldssigt hat. Wer nur
einen oder einige wenige Ableger ziehen
mochte, kann daher bei vielen Krauterarten
auf eine narrensichere Methode zuriickgrei-
fen: den Absenker. Dabei Gibernimmt die
Mutterpflanze die komplette Versorgung mit
Wasser und Nahrstoffen, bis die Jungpflanze
zuverldssig Wurzeln geschlagen hat, erst
danach werden beide getrennt. Funktioniert
bei nahezu allen Arten, die sich auch per
Steckling vermehren lassen oder die unter-
oder oberirdische Ausldufer bilden.

Als Brates suche ich miv einen biegoamen
PHanzentvie und fixiere i mit einem
u-fdvmigen ctivck Dralt aut der Brde.

Die Tiebspitze schaut weiter nach oben.
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wsatzlich schanfle
ich noch ein biss-
chen Bxde Woev die '
Ankerstele zwischen  Tianl
Triek wnd Dvalt. Wey
keinen Garten hat,
kann sich ovigens
o enfach einen
2weiten PHanztopt
neben die Wutter-
pRanze stellen wnd
den Mosenker dovt
hineinleiten.

Wie bei allen Aktionen, die dev Bewwr-
2elungy dienen, sollte die Brde in den
kommenden Wochen vicht anstvocknen.
Bei Absenkern danert die \Wurzel-
bildung deutlich ldnger ale vei Steck -
lingen, deshalo frith genng starten,

am besten im Wai oder Juni.

Nach zwei bis dvei Wonaten hat sich
Adex Tiek bewwrzelt und ich darf

schr « kappen: Wit einer Scheve trenne
ich den Mosenker von dex Wutterpflanze.

Nun noch eintopfen und an-
gieBen, Adann ict es geschattt:
Willkomumen im neuen
2uhanse, Keiner Lavendell
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Aroma auf Yorrat

Liebe geht durch den Magen - auch die Krdauterliebe. Zum Gliick lassen sich die meisten Krdauter prima
haltbar machen, so ist auch auf3erhalb der Saison immer geniigend Nachschub zur Hand.

info

Geerntete Kréuter
am besten in einem
Korb oder zur Not in
einem Stoffbeutel
transportieren, in
Plastiktiiten bildet
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sich Schwitzwasser.

Die einfachste und mit Abstand am hau-
figsten angewendete Methode, um Krauter
langere Zeit haltbar zu machen, ist das
Trocknen. Hierfiir kann man zum Beispiel ein
Kuchenabkiihlgitter oder einen gekauften
oder selbst gebauten Trocknungsrahmen
verwenden. Zum Aufstellen ist ein halb-
schattiger oder schattiger, warmer und
luftiger Platz optimal. Auf Schnellvarianten
besser verzichten: In der prallen Sonne, in

Ein Ast, ein Stiick Schnur, fertig ist das
@ Trockengestell fiir die KrduterstrauB3chen.

kalter Zugluft oder im Backofen biiRen die
Krdauter an Qualitat ein, und das ware wirk-
lich schade. Am besten nur so viele Krauter
auf einmal ernten, dass sie locker auf dem
Gitter ausgebreitet werden konnen, sonst
kommt man in Versuchung, sie zu eng zu
packen, und handelt sich womdglich Schim-
melpilze ein. (Moglicherweise anhaftende
Pilzsporen sind librigens der Grund, weshalb
auch bei gekauften Teekrdautern ausdriicklich
das Uberbriihen mit sprudelnd kochendem
Wasser empfohlen wird.)

Je nachdem, welche Krauterarten und wel-
che Mengen zu verarbeiten sind, konnen

Sie entweder ganze Triebe zum Trocknen
auslegen oder die Blatter vorher mit der
Hand entgegen der Wuchsrichtung von den
Stdngeln streifen. Letzteres ist insofern von
Vorteil, da sonst ein Teil der Inhaltsstoffe
von den Blattern in die Stangel zuriickver-
lagert wird. Allerdings sollten die Blatter
selbst gleichzeitig méglichst intakt bleiben,
da jede Verletzung zu Wirkstoffverlusten
fuihrt. Entscheiden Sie also im Einzelfall. Die
nadelartigen Rosmarinblatter beispielsweise
lassen sich meist recht gut abstreifen, ohne
dabei Schaden zu nehmen. Bei Thymian
wadre das Abstreifen im frischen Zustand eine
irre Fuzzelarbeit — wir verzichten dankend.
Wer Zeit fiir eine kleine Arbeitsmeditation
und nur kleinere Mengen zu verarbeiten hat,

Kkt und pof“°“5‘"e

kann sich natirlich auch die Miithe machen,
etwa die Blatter der Pfefferminze einzeln
abzuzupfen und zum Trocknen auszubreiten
— alle anderen ignorieren einfach, dass sich
ein paar Quantchen Aroma in die Stangel
verfliichtigt haben, und lassen sich den Tee
oder Sonstiges trotzdem schmecken.

Zusammen abhangen
Ausgesprochen dekorativ sieht es aus, wenn
Krduterbiindel kopfiiber von einer gespann-
ten Schnur baumeln. Dazu sollte man das
geschnittene Kraut vorher allerdings schon
etwas antrocknen lassen. Ist es bereits gut
trocken, aber noch flexibel, werden kleine (1)
StrauBchen daraus gebunden.

Ubrigens: Krauter vor dem Trocknen zu wa-
schen, erschwert die Angelegenheit natdir-
lich deutlich oder macht sie ganz unmaoglich
— der Versuch, vollgesogene Kamillenbliiten
auf schonende Weise ohne Schimmel oder

der Kiiche zum

ise emgefm"e“ >

grzen bereit.
KrauterSa

Faulnis wieder trocken zu bekommen, ist
zum Scheitern verurteilt. Da man Krauter
aber ohnehin nurvon unbelasteten Flachen
ernten sollte, reicht leichtes Ausschiitteln,
um anhaftenden Staub und Insekten loszu-
werden, in der Regel auch aus.

Gliick in Dosen

Sobald die Krduter verheifiungsvoll rascheln,

sollten sie in geeignete Behdltnisse gefiillt
werden, sonst verlieren sie an Aroma und
werden zu Staubfangern, die niemand mehr
in seinem Tee oder Salat haben mochte.
Auch fiir getrocknete Samen und Wurzeln
gilt: nicht lange offen herumstehen lassen.
Optimale Behéltnisse sind braune Apo-
thekergldser oder Porzellangefédfie, denn
sie sind geschmacksneutral und schiitzen
den Inhalt vor zu viel Licht. Wenn die Be-
hélter anschliefend, wie es sich empfiehlt,
kithl und dunkel stehen, konnen Sie auch

= .
und ejp Prima Mltbr,:at ol

nhgsel fijr

Aroma auf Vorrat

" gemacht
reund
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Im eigenen Garten, auf dem Balkon oder der Fensterbank -
Platz fiir Krauter ist auch in der kleinsten Ecke. Rundum
gliicklich machen die duftenden und pflegeleichten Krauter
noch dazu. Also nichts wie ran an die griinen Alleskdonner!

Hier finden Sie alle Basics, die Sie zum Krdautergartnern
brauchen. Und zwar bio und ohne Chemie.

Best of: Klassiker, die garantiert gedeihen und spannende,
wenig bekannte Arten! Plus: Passende Rezepte mit frischen
Krdutern fiir jede Jahreszeit.

Go green: Ideen zum Selbermachen lassen lIhren griinen
Daumen wachsen.

WG 421 Garten
ISBN 978-3-8338-5871-0
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www.gu.de
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