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JWENN'S BLU IST,
KANN MAN'S ESSEN”

Die Gartnerei Blu kultiviert seit Gber 15 Jahren
ein Sortiment an aulergewohnlichen Pflan-
zen. Das Besondere: Unsere Pflanzen sehen
nicht nur schon aus, sie schmecken auch aus-
gezeichnet.

Und das Beste ist, viele unserer Pflanzen liefern
beim Verzehr gesundheitlich sehr wertvolle
Inhaltsstoffe - also ganz nach dem Motto ,So
gesund kann lecker sein.”

Mit der 2015 durchgefihrten Bioland-Zertifi-
zierung machen wir nun auch offiziell, was in
unseren drei Blu-Gartnereien bereits seit Jahren
gelebte Praxis ist: Unsere Produktionsstandards
waren schon immer bio, immerhin essen wir ja
unsere Krauter auch selbst. Unsere grofste Freude
ist es, unser Wissen und unsere Begeisterung fr
essbare Pflanzen an dich weiterzugeben.

Wir wiinschen dir einen gesunden Appetit!

André Segler

Mario Segler
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— SWEET ——

ALOE VERA

ALOE VERA BARBADENS/S MILLER: Die Aloe
veraistein wahres Multitalent und hat schon viele Kul-
turen beim Thema Gesundheit und Schénheitspflege
bereichert. Schon Arzte-Urvater Hippokrates wusste
die Power der Uberlebenskiinstlerin aus der Wiiste zu
schatzen und auch Kleopatra nutzte sie zur Optimie-
rung ihrer Schénheit. Doch nicht nur zur dufserlichen
Anwendung hat die Aloe vera viel zu bieten: Die Aloe
vera 'Sweet ist die weltweit einzige essbare Aloe vera
Sorte und kann komplett mit Schale verzehrt werden.

DO - 1500

ESSBAR: BLATTER

— RO7E ——

GARTEN-BANANE

VERWENDUNG: Fiir die innere Anwendung wird
das alteste und somit grolite Blatt der Pflanze an der
Basis abgetrennt und davon taglich ein 1 cm langes
Stlick komplett mit Schale gegessen. Fir die dufiere
Anwendung ein Blatt der Aloe vera Sweet‘ von der
Pflanze trennen und gewlinschte Kérperstellen damit
einreiben. Im Kihlschrank ist das abgetrennte Blatt
einige Tage haltbar. Tipp: Man kann auch nur3-4 cm
von der Blattspitze abschneiden und den Rest an der
Pflanze belassen, da die Wunde an der Pflanze sich
innerhalb weniger Tage verschlielt.

PFLEGE: Die Aloe vera bevorzugt einen warmen
Standort. Nach 3 bis 4 Jahren bildet sie eine orange-
rote BlUte. Sie benotigt wenig Wasser und sollte nicht
dauerhaft im Wasser stehen.

ENSETE MAURELN: Der Schmuckwert der roten
Garten-Banane liegt in ihren roten Blattstielen und
rot-griinen Blattern. Als Kibelpflanze auf Terrasse
oder Balkon ist sie ein echter Hingucker. Innerhalb
eines Jahres konnen rote Gartenbananen 0,5 bis
1 Meter an Hohe zulegen. Im Alter von 6 bis 8 Jahren
bliihen die Pflanzen mit riesigen roten Bliiten. Sie bil-
den allerdings keine essbaren Bananenfriichte, dafiir
kann man die Blatter zum Kochen verwenden, um da-
rin GemUise oder Fisch zum Garen einzurollen.

N,
Q®

ESSBAR: BLATTER

MEHRJAHRIG

A
BIS 250 CM
l

VERWENDUYNG: Die Blatter sind stabil und nicht
so windanféllig wie bei anderen Bananenarten. Sie
kann ideal als Kibelpflanze gehalten werden und ist
auf jeder Terrasse ein echter Blickfang.

PFALEGE: Im Sommer steht die Garten-Banane
draulRen, den Winter muss sie allerdings im Haus
verbringen. Die Temperatur sollte dann nicht unter
10°C sinken. Im Sommer bendtigt sie viel Feuchtig-
keit, im Winter weniger giefen. Im Frithjahr sollten
jlingere Pflanzen in frisches Substrat und einen gro-
RBeren Topf umgepflanzt werden. Bei alteren Pflan-
zen ist dies nicht erforderlich. Hier empfiehlt es sich,
die oberste Schicht Erde herauszunehmen und mit
frischer Erde wieder aufzufillen.

€Uy

—— WINTERHARTE ——

BANANE

MUSA BASTOO: Weil die Banane einen weiten
Weg bis nach Europa zurlicklegen musste, lernten die
Europaer die exotische Frucht erst vor ca. 100 Jahren
kennen. Bevor sie zum Symbol westlichen Wohl-
stands wurde - sie gehdrte 1989 zum BegriiRungs-
paket flr die DDR-BUrger - hatte die Banane ein ganz
anderes Image. Kinobesucher lachten Uber Ausrut-
scher auf achtlos weggeworfenen Bananenschalen.
lhren Namen verdankt sie Ubrigens ihrem Aussehen.
Arabische Handler bezeichneten sie im Mittelalter als
,Finger* - arabisch ,banan®.

N/
@®

ESSBAR: FRUCHTE

WINTERHART

A
J_ BIS 300 CM

PFLEGE: Die Banane bis Juliim Garten auspflanzen.
Den Pflanzboden umgraben und viel Langzeitdiinger
in das Pflanzloch streuen. Die Pflanze bendtigt sehr
viele Nahrstoffe. Von Mai bis Oktober sollte die Pflan-
ze alle 3 Wochen mit Diinger versorgt werden. Ohne
Winterschutz farben sich die Blatter gelb und erfrieren,
wonach sich die Banane ins Erdreich zurlickzieht und
im Frihjahr mit ein bis zwei neuen Trieben wieder
erscheint. Wird die Banane fiir den Winter gut einge-
packt und im Kibel in die Garage oder ins Treppen-
haus bei 10°C gestellt, behalt sie ihren Stamm und
ist bereits im Frihjahr wieder ein Hingucker auf dem
Balkon oder der Terrasse.

—— WINTERHARTER ——

EUKALYPTUS

EYCAUYPTUS PARVULA: Der Eukalyptusbaum ist
wohl die bekannteste Pflanze Australiens und umfasst
etwa zwei Drittel des gesamten Baumbestandes. Trotz
groflRer Hitze und wenig Wasser bietet er den Koalas
einen Platz zum Ausruhen und die aromatisch duften-
den Blatter Nahrung. Auch in unseren Gefilden macht
der winterharte Eukalyptus eine gute Figur, denn er
kann auch im Winter problemlos draulRen bleiben. Die
Blatter eignen sich ideal zur Zubereitung eines Dampf-
bads, zum Inhalieren oder als Teeaufguss.

N2 N
m @ B S NCLEUIOTI vNTER AT

ESSBAR: BLATTER

VERWENDUYNG: Der Eukalyptus eignet sich gut
fur die Behandlung von Husten, Schnupfen und
Nasennebenhdhlenentziindungen. Das dtherische
Ol (Eucalyptol) wirkt schleimlésend und erleichtert
das Abhusten. Zum Inhalieren oder Dampfbaden
werden die zerkleinerten Blatter mit heiRem Wasser
Ubergossen und die Dampfe eingeatmet.

PFLEGE: Fiir eine gute Winterharte den Eukalyptus
bis Juli an einen geschiitzten und sonnigen Standort
auspflanzen. Vor der Pflanzung etwas Rhododendron-
bzw. Kameliendinger in die Pflanzerde untermischen.
Nach 4 bis 6 Wochen erneut nachdiingen. Im Winter
frieren zwar einige Aste etwas zurtick, er treibt aber im
Frihjahr wieder frisch aus. Zu lange Triebe konnen im
Friihjahr zurlickgeschnitten werden.

WWWBLU-SCHMECKTDE 9



—— PARACIES/SCHE ——

FEIGE

FICUS CAR/CA: Die Spuren des Feigenbaumes
reichen bis in die Kreidezeit zuriick. Er ist eine der al-
testen Nutzpflanzen. Frische Feigen schmecken aro-
matisch und honigsiiss. Am besten viertelt man sie,
trennt das Fleisch mit einem Messer von der Haut und
reicht sie zu Kase und Schinken. Der im Feigenbaum
vorhandene milchige Pflanzensaft hat geheimnisvolle
Eigenschaften. Wenn man auf Papier mit Feigensaft
schreibt, ist das Geschriebene erst unsichtbar. Halt
man es dann Uber Feuer, werden die Buchstaben
schwarz und sichtbar.

MEHRJAHRIG

"N
100- 150 CM
1

ESSBAR: FRUCHTE

— URALTER ——

GINKGO

VERWENDUNG: Die Friichte der Feige kann man
frisch oder getrocknet essen. Sie wirken mild abfiihrend,
sind also bei leichter Verstopfung geeignet. Auch bei
Vitaminmangel konnen sie helfen, denn sie sind reich
an Vitaminen und Mineralstoffen. Getrocknet kénnen
sie Hustenteemischungen beigefiigt werden. Der Tee
wird dadurch leicht sty und trinkt sich angenehmer.

PFLEGE: Die Feige bevorzugt einen méglichst son-
nigen Standort, sollte jedoch langsam an die volle
Sonne gewdhnt werden. Im Winter braucht sie eben-
falls einen méglichst hellen und mindestens 10°C war-
men Standort. Aufgrund der nicht GbermaRig ausge-
pragten Wurzelbildung ist ein Umtopfen nur etwa alle
zwei Jahre erforderlich.

GINKGO B/LOBA: Der Ginkgo ist moglicherweise
der alteste Baum der Erde. Er gehért zur Familie der
Ginkgoaceae, deren Ursprlinge sich ber 250 Millio-
nen Jahre und schon zu Zeiten der Dinosaurier, zu-
riickverfolgen lassen. In Korea steht ein Ginkgobaum
mit einer gigantischen H6he von 64 Metern und ei-
nem Durchmesser von 4,45 Metern. Sein geschatztes
Alter soll tiber 1000 Jahre betragen. In seiner asiati-
schen Heimat gilt der Ginkgo als heiliger Baum. Er ist
Symbol fiir ein langes Leben.

DO - (oo

ESSBAR: BLATTER

VERWENDUYNG: Fir die traditionelle chinesische
Heilkunst ist der Ginkgo unersetzlich. Seine Blat-
ter dienen als Wundpflaster und als Heiltee bei sehr
unterschiedlichen Indikationen. Anwendungsgebiete
der europdischen Volksheilkunde: Ginkgo fordert die
Durchblutung, unterstitzt die Hirnleistung und hilft bei
Gedéachtnisschwéche und Konzentrationsstérungen.

PFLEGE: Ginkgo st ein mehrjdhriges, robustes
und winterhartes Geholz, es kann Uber viele Jahre
als Kubelpflanze gezogen werden. Spater sollte der
Ginkgo in den Garten ausgepflanzt werden. Dort kann
er zu einem stattlichen Baum heranwachsen.

€Uy

— ENO7/ISCHER ——

GRANATAPFEL

PUMCA GRANATUM: Der Granatapfel ist die
Frucht der Liebesgdttin Aphrodite. Ihre rémische
Schwester Venus soll den Baum einst gepflanzt ha-
ben. Und vielleicht war es ja ein Granatapfel, mit dem
Eva im Paradies Adam verfiihrte. Eine Frucht enthalt
bis zu 800 mit Fruchtfleisch ummantelte Kerne. Kein
Wunder, dass er als Symbol fir Fruchtbarkeit steht.
Auf Zypern wirft man einem frisch verheirateten Paar
Granatapfel vor die Tur. Je mehr Kerne aus der auf-
gesprungenen Frucht quellen, desto reicher soll der
Kindersegen sein.

AT MEHRJAHRIG
m % | Bis200cm

ESSBAR: FRUCHTE

VERWENDUNG: Die fleischig ummantelten Samen
der Frucht kann man entweder mit den Fingern oder
mit Hilfe eines Loffels gut herauslosen und sogleich
verzehren. Auch Stfspeisen und Salate lassen sich
damit sehr gut verfeinern.

PFLEGE: Der Granatapfel kann im Sommer ins
Freie gestellt werden. Im Winter bevorzugt er einen
kihlen und hellen Platz im Haus. Im Oktober mit einer
Rosenschere bis in die verholzten Triebe zurlick-
schneiden und der Pflanze eine schone Form geben.

— ECHTER ——

KAFFEE

COFFEA ARAB/CA: Fest steht, die Kaffee-Pflanze
stammt aus Athiopien. Der Legende nach entdeckte
ein Hirte, dessen Ziegen nach dem Verzehr der Kaf-
feekirschen aufgedreht umhersprangen, die Kaffee-
pflanze. Anfangs glich die Zubereitung von Kaffee
mehr der des Tees — die Blatter und getrockneten Kir-
schen wurden mit heiRem Wasser aufgegossen. Erst
spater entdeckte man die heutige Zubereitung aus
den Bohnen, die eigentlich streng genommen Samen
sind. Das erste deutsche Kaffeehaus 6ffnete 1673 in
Bremen, Berlin folgte erst 1721.

N,
Q

ESSBAR: FRUCHTE

T SIEONO VIR 7 IMMERPFLANZE

VERWENDUYNG: Der Kaffee ist eine Zimmerpflan-
ze, kann im Sommer aber auch drauRen stehen.
Nach 4 bis 6 Jahren erscheinen weilke, nach Jasmin
duftende Bliten. Sie bilden eine Vielzahl an Beeren
die wie Kirschen aussehen. Diese sind zuerst griin
und farben sich spater rot. Eine Beere enthalt zwei
Kaffeebohnen.

PFLEGE: Die pflegeleichte Kaffee-Pflanze bevorzugt
einen sonnigen Standort und benétigt nur Wasser,
wenn die Erde ausgetrocknet ist. Im Frihjahr sollte
die Pflanze in einen etwas groferen Topf umgetopft
werden.

WWWBLU-SCHMECKTDE 11



— Z/7TRONIGE ——

KAFFIR-LIMETTE

QTRUS HYSTRIX: Die Schale der Kaffir-Limette
ist im Gegensatz zur normalen Limette sehr runzelig.
Als Besonderheit zéhlen die glénzenden Blatter, die
gefliigelt sind und daher wie Doppelblatter wirken.
Sie sind dufRerst aromatisch und in vielen Gerichten
ein wichtiges Gew(irz und werden wie Lorbeerblatter
mitgekocht. Die Frlichte selber enthalten sehr wenig
Saft und sind sehr kernreich. Daher verwendet man
zum Wirzen neben den Blattern haufig den Abrieb
der Schale, der nach Pfirsich und Zitrone duftet.

N\,
Q

ESSBAR: BLATTER, FRUCHTE

MEHRJAHRIG

"N
BIS 120 CM
1

— ESSBARE ROSE ——

ROSELLA®

VERWENDUYNG: Beim Kochen werden frische Blat-
ter, ahnlich wie Lorbeerblatter, in Sofken und anderen
Speisen mitgekocht. In Thailand schneidet man die
Blatter in hauchdiinne Streifen, wodurch sie starker
wirzen und auch problemlos mitgegessen werden
kénnen. Auch die Frucht kann fir leckere Schmorge-
richte verwendet werden und tragt zur Deckung des
natirlichen Vitamin C-Bedarfs bei.

PFLEGE: Als Kibelpflanze bevorzugt sie im Som-
mer einen sonnigen Platz im Freien und im Winter
einen hellen Platz im Haus oder Wintergarten. Die
Wintertemperaturen sollten 15°C moglichst nicht un-
terschreiten. Staundsse vertragt sie nicht.

ROSA HYBR/DE: Rosen sind so alt wie die Mensch-
heit selbst und galten friiher eher als ein Nahrungs-
mittel bevor man sie wegen ihrer Farbe und ihres Duf-
tes ziichtete. Die ersten Rosenziichtungen entstanden
vor zirka 5.000 Jahren in China. Heute gibt es bis zu
30.000 verschiedene Rosensorten. Die Bliten der
Blu-Rosella sind unbehandelt und kénnen somit ge-
gessen werden! Probier sie doch einmal kandiert auf
einem Dessert oder im Prosecco. Das sieht nicht nur
toll aus, sondern schmeckt auch noch wunderbar.

O

ESSBAR: BLUTEN

T s0-400m

VERWENDUNG: Verwendet werden die einzelnen
Blitenblatter oder die ganze Blite. Sehr dekorativ
sind die Blitenblatter als Garnitur auf einem frischen
Sommersalat, auf dem Teller oder zu einem Dessert.

PFLEGE: Die Rosella” wéchst kompakt. Sie kann 3
bis 4 Wochen in dem gelben Topf gedeihen und soll-
te in dieser Zeit gleichméaRig feucht gehalten werden.
Danach kann sie ins Beet ausgepflanzt werden. Da sie
winterhart ist, kann man sich auch im nachsten Jahr
wieder an der Rosella’erfreuen.

€Uy

—— ECHTE ——

TEE-PFLANZE

CAMELLIA SINENSYS:: Du liebst Tee? Dann pfliick
ihn dirl Und zwar in deinem eigenen Garten! Du halst
namlich die original Tee-Pflanze in den Hénden, die
auch in den bekannten Teeregionen Assam, Darjee-
ling und Ceylon angebaut wird. Sowohl schwarzer
wie auch griiner Tee stammen von derselben Pflanze.
Beim griinen Tee werden jedoch die gepfliickten Blat-
ter nach dem Welken geddmpft. Die vorhandenen
Tee-Fermente werden so inaktiviert und die Blatter
bleiben olivgrin.

N,
O

ESSBAR: BLATTER

MEHRJAHRIG

7N
100-150 CM
1

VERWENDUNG: Junge Teeblitter ernten, wobei die
zwei jlingsten oberen Triebe und die Blattknospe be-
sonders hochwertige Tees ergeben. An einem sonnigen
Ort welken lassen, bis sie weich werden. Anschlielsend
mehrere Blatter zu einer Kugel rollen. Durch den Druck
brechen die Zellwande, Zellsaft tritt aus und verbindet
sich mit Sauerstoff. Dadurch setzt die Fermentation
ein. Gleichzeitig verandert sich durch das Oxidieren die
griine Blattfarbe langsam zu einem brdunlichen Kup-
ferrot. Die Blatter fir ca. 2 Stunden im Ofen bei 80 °C
trocknen und fiir einen weiteren Tag im Raum trocknen
lassen. Eine kleine Menge mit 100 °C heilRem Wasser
aufgiefien. Fertigist dein eigener schwarzer Tee!

PFLEGE: Die Tee-Pflanze in einen Kiibel gepflanzt,
eignet sich im Sommer besonders als Balkon- oder
Terrassenpflanze. Sie gilt bei uns nur als bedingt win-
terhart und sollte daher am besten hell und frostfrei
im Haus oder Wintergarten Gberwintert werden.

—— OUFTENOES ——

ZIMT-AROMA

ELETTARIA CARCAMOMUM: Zimt-Aroma ist ein
nach Zimt duftender Kardamom. Aus den Blattern
des Blu Zimt-Aroma ldsst sich wunderbar aromati-
scher Tee kochen - zu jeder Jahreszeit. Das bei uns
bekannte Kardamom-Gewtrz wird aus dem gemah-
lenen Samen hergestellt und Gberwiegend in Weih-
nachtsgebéck und Glihwein verwendet. Bei arabi-
schem Mokka wird Kardamom in das Kaffeepulver
gemischt.

@ s#-% Laao

ESSBAR: BLATTER

VERWENDUNG: Fir das Wiirzen von asiatischen
Gerichten werden die Blatter ganz oder klein ge-
schnitten mitgekocht. Durch das Kneten und Zerklei-
nern von einzelnen Blattern kann sich der Zimtduft
herrlich im Raum verteilen.

PFLEGE: |deal ist ein warmer und heller Standort
im Zimmer. Wird die Pflanze im Sommer nach drau-
RBen gestellt, muss sie erst 2 bis 3 Wochen im Schatten
an die UV-Strahlung gewdhnt werden. Ansonsten gibt
es einen unschonen Sonnenbrand auf den Blattern.
Zimt-Aroma ist eine sehr pflegeleichte Pflanze und
kann im Extremfall sogar bei 5°C Uiberwintert werden.

WWW.BLU-SCHMECKTDE 13
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—— AROMATISCHE ——

KRAUTER

WWWBLU-SCHMECKTDE 15



— FRUCHTIGE ——

APFEL-GERANIE

PELARGOMUM ODORATISSIMUM: Die Ap-
fel-Geranie zéhlt zu den essbaren Geranien. Ihr fruch-
tig frisches Apfelaroma erkennt man leicht am Duft
der Blatter. Sie bildet kleine weilte Bliiten und ist
besonders gut als Kiibelpflanze geeignet. Die Blatter
der Apfel-Geranie erfreuen sich gerade in der feinen
Kuche grofier Beliebtheit wo sie z.B. fiir Desserts,
Fruchtsalate, Gelees und feine Marmeladen verwen-
det werden.

MEHRJAHRIG

ESSBAR: BLATTER, BLUTEN

—— CGRIECH/ISCHES ——

BASILIKUM

VERWENDUNG: Die Blitter der Apfel-Geranie sind
vielfaltig einsetzbar wie z.B. fur die Zubereitung von
Fruchtsalaten, Konfitlren, Tees, Cocktails und Limo-
naden. Sie kdnnen auch als essbare Dekoration ver-
wendet werden.

PFLEGE: In der frostfreien Zeit nach drauRen stel-
len, im Winter kihl und hell im Haus Uberwintern.
Im Sommer ausreichend gieRen und alle 3 Wochen
einmal diingen. Das Zuriickschneiden ergibt einen
buschigen Wuchs.

OCMuM BASILICUM VAR, MIMMUM: Das Grie-
chische Basilikum ist ein besonders kompaktes und
buschiges Basilikum mit wesentlich kleineren Blat-
tern als die Ublichen Basilikumsorten und hat einen
schénen kugeligen Wuchs. Es passt gut zu frischen
Salaten und auch zu Nudel- und Gemdusegerichten.
Die Blatter sollten nicht kleingeschnitten, sondern
nurvon Hand etwas zerrupft werden, da sonst Aroma
verloren geht. Das Kraut darf nicht mitkochen. Es wird
kurz vor dem Anrichten, moglichst frisch, zu den Spei-
sen gegeben.

N,
0O -

ESSBAR: BLATTER

EINJAHRIG

T 20-s00m

VERWENDUNG: Das Griechische Basilikum kann
frisch oder getrocknet verwendet werden. Es passt
sehr gut zu frischen Salaten sowie zu Pastagerichten
und Gemuse. Als besondere Geschmacksnote wird es
bei Sorbets und Obstsalaten eingesetzt. Auch in Pes-
tos und auf Pizzen wird das Kraut hdufig verwendet.

PFLEGE: Griechisches Basilikum ist einjahrig und
bevorzugt leichte, lockere, frische Boden sowie einen
warmen, geschitzten und sonnigen Standort. Es ge-
deiht besonders gut im Topf oder Kiibel. Basilikum ist
sehr warme- und lichtbedrftig, Temperaturen von
mindestens 10-15°C und warmer sind erforderlich.
Staunasse sollte vermieden werden.

EY)

— OR/GINAL ——

PESTO-BASILIKUM

OCIMUM BASILICUM: Das bekannte ,Pesto alla
Genovese* enthalt in seiner Ursprungsform Basilikum
vermengt mit Pinienkernen, Knoblauch und Olivendl
sowie Parmesan. International bekannt wurde Pes-
to nach einem 1944 veroffentlichten Artikel der New
York Times, der die Paste erstmals in den USA er-
wahnte und einem 1946 von Angelo Pellgrini im Sun-
set Magazin veroffentlichten Rezept. Berihmt wurde
Pesto allerdings erst im spaten 20. Jahrhundert, als
Frank Sinatra sein Gesicht fiir eine Werbekampagne
zur Verflgung stellte.
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VERWENDUNG: Das Pesto-Basilikum ist ein Mix
aus rotem und griinem Basilikum und eignet sich
hervorragend zur Herstellung von Pestos. Es wird
frisch oder getrocknet verwendet. Es passt aber auch
sehr gut zu frischen Salaten, Pastagerichten sowie zu
GemUse und Fleischgerichten. Ebenso findet man
es in Krautersaucen und auf Pizzen. Basilikum wirkt
magenberuhigend und appetitanregend, verdau-
ungs- und stoffwechselfordernd. Die Basilikumblatter
sollten erst kurz vor der Verwendung von den Stielen
gezupft und nicht mitgekocht werden.

PFLEGE: Pesto-Basilikum bevorzugt lockere Bo-
den sowie einen geschitzten und sonnigen Standort.
Temperaturen von mindestens 10-15°C und warmer
sind erforderlich. Staunasse sollte vermieden werden.

— ROBUSTES ——

STRAUCH-BASILIKUM

OCMUM KILIMAN. X BASIL/ICUM: \er kennt
das nicht - im Supermarkt sah das Basilikum noch
knackig aus, doch kaum steht es zu Hause auf der
Fensterbank ldsst es die Blatter hangen. Strauchbasi-
likum hingegen ist eine sehr robuste Basilikumart, die
sogar den Sommer draulben verbringen kann. Es ist
stark wachsend und kann zu einem Busch oder einem
Hochstamm mit einer schénen Krone geformt wer-
den. Ab Juni bilden sich leuchtend violette Bluten, die
gerne von Hummeln und Bienen angeflogen werden.
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VERWENDUNG: Beim Kochen wird das frische Ba-
silikum erst kurz vor Ende der Garzeit an die Gerichte
gegeben, da es sonst sein Aroma verliert. Die Bliiten
und Blatter werden in der Kliche tiberall dort verwen-
det, wo auch das gewohnliche Basilikum zum Einsatz
kommt.

PFLEGE: Strauch-Basilikum benétigt einen war-
men, sonnigen Standort und humusreichen, lockeren
Boden sowie ausreichend Feuchtigkeit.
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BASILIKUM

OCMuM BASIL/ICUM: Thai Basilikum, auch ,Bai
Horapa“ oder ,Stifses Basilikum* genannt, besitzt ei-
nen anis- und lakritzartigen Geruch. Es ist botanisch
eine Varietdt der europdischen Basilikumpflanze. In
der Thai Kiiche werden die Blatter des Thai Basili-
kums in verschiedenen Gerichten wie Green Curry,
Red Curry sowie in manchen Suppen und Saucen
verwendet. Thai Basilikum wird nie mitgekocht, son-
dern immer am Ende der Garzeit zu den Gerichten
gegeben.
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—— L/EBLICHES ——

VANILLE-BASILIKUM

VERWENDUNG: Thai Basilikum immer frisch ver-
wenden; getrocknete Blatter verlieren schnell ihr be-
sonders wirziges Aroma. Dieses Basilikum ist in der
thaildndischen Kiiche unverzichtbar und wird haufig
fir Currys, Suppen und Saucen eingesetzt. Es hebt
sich durch seinen anis- und lakritzartigen Geschmack
deutlich von anderen Basilikumsorten ab.

PFLEGE: Thai Basilikum benétigt einen sonnigen
und warmen Standort. Blattstiele mindestens 10 cm
Uber der Erde abschneiden. So bildet es neue Seiten-
triebe und wéchst buschig. Alle 3 Wochen mit einem
flissigen Diinger giefen. Ab Juli bildet es eine violette
Blute.

oaMum AMER/CANGM X BASIL/ICUM: Das
Vanille-Basilikum ist ein ganz besonderes Basilikum.
Es hat nicht nur eine betérend wiirzige Vanillenote im
Geschmack, sondern auch noch wunderschéne pur-
purfarbene, essbare Bliten. Diese sind relativ klein,
aber geschmacklich eine Wucht! Das aufergewdhn-
liche Aroma des Vanille-Basilikums eignet sich her-
vorragend zum Wurzen von mediterranen Gerichten,
aberauch fir Sispeisen, Marmeladen und Kompotte.

O -

ESSBAR: BLATTER, BLUTEN
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VERWENDUNG: Die jungen Blatter und Triebspit-
zen mit ihrem milden Vanille-Aroma verwendet man
frisch zum Wiirzen von mediterranen Gerichten, Des-
serts, Krdutersaucen, Marinaden, Dressings, Dips und
an Salaten. Aber auch die purpurfarbenen Bliten sind
essbar und ein Genuss.

PFLEGE: Das Vanille-Basilikum liebt warme und
sonnige Standorte sowie einen frischen Boden.
Staundsse und Temperaturen unter 10 °C sollten ver-
mieden werden. Es wird 20-40 cm hoch und bliht
von Juni bis September. Das Entfernen der Blite
erhoht die Blatt-Erntemenge. Vanille-Basilikum ist
einjahrig und nicht winterhart. Ab Herbst kann es an
einem sonnigen Fenster platziert werden.

EY)

— Z/TRONEN ——

BASILIKUM

oaMum AMER/CANUM: Das Zitronen-Basili-
kum stammt urspriinglich aus Tanzania und ist ein
robustes, haariges Basilikum mit deutlich kleineren
Blattern als normales Basilikum. Es hat ein fruchtiges
Limonenaroma. Es passt hervorragend zu Desserts
und Fruchtsalaten, aber natirlich auch zu Fisch,
Saucen und vielen anderen Gerichten. Zudem hat es
eine antibakterielle und schmerzstillende Wirkung. In
Afrika nutzt man Zitronen-Basilikum sogar als Réu-
chermittel gegen Moskitos.
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VERWENDUNG: Das Zitronen-Basilikum wird frisch
oder gefroren verwendet. Es hat ein besonders siifées
und fruchtiges Aroma, welches gut zu Eiscreme, Des-
serts und Sorbets passt. Aber auch in deftigen Krau-
tersaucen, wie in Pestos und auf Pizzen wird das Ba-
silikum sehr gerne verwendet. Fiir den Winter lasst es
sich gut einfrieren oder in Essig bzw. Ol einlegen.

PFLEGE: Es bevorzugt einen warmen, geschiitzten
und sonnigen Standort. Temperaturen von mindes-
tens 10-15°C und warmer sind erforderlich. Staunas-
se sollte vermieden werden. Ab Juli erscheinen hell
violette Bliten. Diese bitte entfernen um die Wich-
sigkeit und das Aroma des Basilikums zu bewahren.
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— BERG ——

BOHNENKRAUT

SATURETA MONTANA: Wie der Name schon sagt,
ist Berg-Bohnenkraut ein fester Bestandteil bei der Zu-
bereitung von Bohnen und anderen Hulsenfriichten.
Die atherischen Ole unterstiitzen die Verdauung der
,schweren® Hulsenfriichte. Im Geschmack ist es wiir-
zig, scharf-bitter und thymianartig. Darlber hinaus
ist es eine ideale Partnerpflanze zu Bohnen, da es die
schwarze Bohnenlaus fernhalt. Es &sst sich auferdem
sehr gut trocknen. So hat man auch in der kalten Jah-
reszeitimmer etwas Bohnenkraut parat.
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— SCHARFER ——

BLATTSENF

VERWENDYNG: Berg-Bohnenkraut wird vorsich-
tig dosiert und sollte stets mitgekocht werden! In der
Kiche kommt es neben den Bohnengerichten, bei
Wild und deftigen Eintopfen, Kartoffelsalaten und
Gemdusepfannen zum Einsatz. Manchmal bietet es
sich an, statt Oregano das Bohnenkraut einzusetzen
z.B. auf Pizza. Aber auch in Krauterquark, Krauter-
butter und zu Gemduse passt es gut! Es wird frisch
oder getrocknet verwendet. Zum Trocknen die ge-
ernteten Zweige kopfiiber an einen luftigen Standort
aufhangen. Anschlieend in einem luftdichten Glas
aufbewahren.

PFLEGE: Das Berg-Bohnenkraut wird auch als
Winterbohnenkraut bezeichnet, da es besonders ro-
bust und winterhart ist. Es liebt einen Platz an der
Sonne.

BRASS/CA TUNCEA: Die wiirzigen Blitter des
Blattsenfs werden vorwiegend als Salatbeigabe, auf
Sandwiches, im Wok oder als essbare Deko am Tisch
verwendet. Dieses senfig scharf schmeckende Kraut
wird oft in der asiatischen Kiiche verwendet. Die Blat-
ter werden bei einem Standort in der vollen Sonne
rot, bei Kultur im Halbschatten, rot-griin gemischt.
Der Geschmack ist senfol- oder kohlartig. Die Blatter
konnen auch sanft gediinstet werden.

(T i

ESSBAR: BLATTER
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VERWENDUNG: Dieser dekorative mittelschar-
fe Blattsenf zeichnet sich durch tief gelappte, ge-
schlitzte rote Blatter auf griinen Stielen aus. Er kann
als leicht scharfer ,Baby Leaf ebenso geerntet wer-
den wie auch als ausgewachsene Pflanze. Mit zuneh-
mendem Alter wird der scharf wiirzige Geschmack
immer intensiver.

PFLEGE: Der Blattsenf bevorzugt einen luftigen,
halbschattigen bis sonnigen Standort und einen lo-
ckeren humusreichen Boden. Er kann in den Garten
ausgepflanzt werden, macht sich aber auch sehr gut
im Kibel oder Hochbeet.

EY)

—— AROMATISCHES ——

COLA-KRAUT

ARTEMISIA ABROTANUM VAR, MAR/TIMA:
Das Cola-Kraut verstromt einen besonders intensiven
Coladuft. Die robuste und pflegeleichte Staude, die im
Sommer hiibsche gelbe Bliiten tragt, ist auRerdem viel-
seitig verwertbar. So enthalt das verdauungsfordernde
Cola-Kraut zum Beispiel ein atherisches Ol, welches
seine heilsame Wirkung bei Hauterkrankungen sowie
Rheuma und Gicht entfalten kann. Ob sich wohl schon
Cola-Erfinder Charles Alderton an der Pflanze bedient
hatte?
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ESSBAR: BLATTER

VERWENDUNG: Die jungen Blattspitzen, frisch
oder getrocknet, eignen sich sehr gut zum Wiirzen
von Quarkspeisen und Salaten, aber auch von fettem
Fleisch und fur die dazugehérigen Solden. Ein Tee aus
frischem Cola-Kraut ist kostlich und schmeckt wirk-
lich wie Cola. Lasst man den Tee abkihlen, bekommt
man ein tolles Erfrischungsgetrank.

PFLEGE: Als vorwiegend stdlandisches Gewachs
liebt das Cola-Kraut die Sonne und dazu einen tro-
ckenen und kalkhaltigen aber humosen Boden. Es ge-
deiht besonders gut wenn es im Garten ausgepflanzt
wird, aber auch im Kubel wachst es gut. Es ist win-
terhart und mehrjahrig. Da die Pflanze breit wachst,
benétigt sie einen Pflanzabstand von ca. 40 cm
und vertragt einen kraftigen Rickschnitt im Frihjahr.

—— OUFTENDES ——

CURRYKRAUT

HELICHRYSUM ANGUSTIFOL/A: Currykraut
betért durch einen angenehmen Geruch, der sofort
an Curry-Gerichte erinnert. Besonders intensiv wird
dieser Geruch vor allem bei Sonnenschein. Man ver-
wendet das Currykraut unter anderem als Gewlirz,
aber auch als Heilkraut bei Husten oder Hautproble-
men. Currykraut hat mit dem bekannten Currypulver
jedoch nichts gemeinsam. Dieses ist ndmlich eine Ge-
wlrzmischung, die aus der britischen Kolonialzeit in
Indien stammt.

WINTERHART
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ESSBAR: BLATTER

VERWENDUNG: it seinem siiken, milden Curry-
aroma passt Currykraut zu Suppen, GemUse-, Reis-
und Fleischgerichten. Der Geschmack dhnelt der
bekannten Curry-Gewlrzmischung. Die Zweige wer-
den mitgekocht, jedoch vor dem Servieren wieder
entfernt.

PFLEGE: Das Currykraut ist eine typische mediter-
rane Pflanze und bevorzugt einen sonnigen bis voll-
sonnigen Standort. Es benétigt sandige, wenig humo-
se Boden, Staundsse ist unbedingt zu vermeiden. Im
Winter wird empfohlen den Strauch an einem frostge-
schitzten Platz iberwintern zu lassen. Auch wenn das
Currykrautetwaswinterhart bzw. frosttolerantist, kon-
nen sehr tiefe Temperaturen zu Frostschéden fiihren.
Ein Ruckschnitt im Herbst ist nicht zu empfehlen.
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— GARTEN ——

DILL

ANETHUM GRAVEOLENS: Dill wurde bereits
im Alten Agypten als Kulturpflanze angebaut und als
Heil- und Gewlrzpflanze verwendet. Nach Mittel- und
Nordeuropa kam der Dill wahrscheinlich durch Mén-
che, die ihn in ihren Klostergarten anpflanzten. Das
aus den Samen hergestellte Dillwasser wirkt verdau-
ungsfordernd, der Teeaufguss der Blatter hilft bei Ma-
genkrdmpfen und Verdauungsstorungen. Gartendill
ist eine vielseitig verwendete Gewlrzpflanze. Er wird
unter anderem fUr Salate benutzt - was wére ein Gur-
kensalat ohne Dill?
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— FRANZOS/SCHER —

ESTRAGON

VERWENDYNG: Die siikliche Note des Dills mit
einem Hauch Anis eignet sich als Zutat fiir Milchspei-
sen wie Quark oder Frischkdse und harmoniert gut
mit Gurken, Fisch, Fleisch oder hellen Solten. Geern-
tet werden bei dieser besonders kompakt wachsen-
den Sorte, wie bei anderen Dillsorten auch, Spross-
spitzen und Samen. Dill hilft bei Entziindungen im
Mund- und Rachenraum sowie bei Magen- und Ver-
dauungsproblemen.

PFLEGE: Die Pflanze bevorzugt einen sonnigen
Standort und einen lockeren Boden mit hohem
Humusanteil, der gut durchfeuchtet sein sollte. Dill
sollte nach Méglichkeit im Garten oder GemUsebeet
ausgepflanzt werden. Diese kompakte Sorte gelingt
jedoch auch im Kubel auf der Terrasse oder dem
Balkon.

ARTEMISIA ORACUNCULYS: Franzosischer Es-
tragon schmeckt wiirzig nach Anis. Estragon wird zur
Aromatisierung von Essig und Senf verwendet und
zum Wirzen von eingelegten Gurken, Gefliigel, Reis
oder gekochtem Fisch sowie bei der Saucen- und Ma-
rinadenherstellung. Der Begriff Estragon stammt vom
lateinischen Wort Draco ab, was Drache oder Schlan-
ge bedeutet. Man glaubte friiher, die Blatter wirden
Bisse von Giftschlangen heilen.

ESSBAR: BLATTER
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VERWENDUNG: Geerntet werden sowohl die Blat-
ter als auch die Triebspitzen. Das Aroma wird beim
Kochen intensiver. Das Kraut in Malken verwenden,
aber stets frisch, da es getrocknet stark an Aroma
einblfSt. Estragon ist ein wichtiger Bestandteil der
Sauce Béarnaise. Auferdem kann man mit Estragon
einen sehr leckeren Weilsweinessig ansetzen.

PFLEGE: Die Pflanze bevorzugt einen humusreichen
feuchten Boden.

EY)

— GEOACHTMIS-STUTZE —

BRAHMI

BACOLA MONMER/: Brahmi ist eine in West- und
Mitteleuropa noch relativ unbekannte Pflanze, der
jedoch eine grofte Heilwirkung zugeschrieben wird.
Das haufig in der ayurvedischen Medizin verwende-
te Heilkraut soll vor allem leistungssteigernd auf das
Denkvermdgen wirken sowie das Kurz- und Langzeit-
gedachtnis fordern. Um die volle Wirkung zu erhalten,
ist der frische Verzehr zu empfehlen. Es gedeiht in gut
bewasserten Tépfen, da es urspringlich aus Marsch-
landschaften stammt.

SHE LSS MEHRJAHRIG
@ © - 1o (B
ESSBAR: BLATTER

VERWENDUNG: Die frischen Blatter werden als
Tee zubereitet. Sie schmecken aber auch frisch in
Joghurt. Mit etwas Honig lasst sich der leicht bittere
Geschmack der Blatter versiifRen. Die Pflanze wachst
auch im Winter weiter und liefert somit das ganze
Jahr frisches Grlin zur Verwendung. Die Blatter kon-
nen auch getrocknet werden oder im Kuhlschrank
einige Tage lagern.

PFLEGE: Brahmi ist eine sehr pflegeleichte Zim-
merpflanze. Sie bevorzugt einen nahrstoffreichen
Boden und viel Feuchtigkeit. Die mehrjahrige Brahmi
liebt einen sonnigen bis halbschattigen Platz.

— GRUL —

WACHOLDER

TJUMPERUS COMMUMS MEYER ' Ein Wachol-
derstrauch im Garten ist ein ,Muss* fur jeden Grillfan.
Es werden Uberwiegend die Zweige, aber auch die
Beeren verwendet. Eigentlich handelt es sich gar
nicht um Beeren, sondern um besonders geartete
Zapfen. Beim Grillen einfach einige Wacholderzweige
aufdie heile Glut legen. Die atherischen Ole verleihen
dem Grillfleisch ein angenehmes Aroma. Auf einem
Kugelgrill kann mit Wacholder sogar Fisch gerduchert
werden.
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VERWENDUNG: Beim Grillen einfach einige
Wacholderzweige auf die heil’e Glut legen. Die dtheri-
schen Ole verleihen dem Grillfleisch ein angenehmes
Aroma, dass sogar zum Rauchern von Fisch auf einem
Kugelgrill genutzt werden kann. Dies geht Ubrigens
auch mit Rosmarin- und Lorbeerzweigen. Wacholder-
beeren sollten vor dem Gebrauch mit einem breiten
Messer zerdrlickt werden, um sie flir weitere Gerichte
und Marinaden zu verwenden. Sauerkraut und Wild-
gerichte werden beispielsweise mit Wacholderbeeren
gewdrzt.

PFLEGE: Der Wacholder bevorzugt einen sandigen
Boden, an einem sonnigen bis halbschattigen Stand-
ort. Er ist winterhart, immergriin und sehr robust.
Wacholder wachst sehr langsam und wird als Strauch
maximal 1,5 m grol%. Die Sorte 'Meyer ist gut selbst-
fruchtend.
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— HERZHAFTES ——

QYROS-KRAUT

ARTEMISIA CAUCAS/CA: Das Gyros-Kraut ist fiir
alle gut geeignet, die eine deftige ,fleischige“ Wiirze
mogen. Auch Vegetariern, die ein herzhaftes Aroma
genielRen wollen, bietet dieses Kraut den perfekten
Geschmack. Einfach 10 cm lange Triebe abschneiden,
die feinen Blatter [6sen und Uber den Salat oder die
warme Speise streuen. Man kann es sowohl frisch, als
auch getrocknet gut verwenden. Ab August bildet es
10-15 cm lange Blutenrispen. Diese sind ebenfalls
essbar und wiirzen mit einem etwas milderen Aroma.

raie AN WINTERHART
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— GROSSE ——

KAPUZINERKRESSE

VERWENDUYNG: Sowohl frisch wie auch getrock-
net ist es ein wunderbares Gewdirz fiir Gyros. Aber
auch viele andere Fleischgerichte sowie Pasta und
Pizza lassen sich damit ausgezeichnet wiirzen. Die
gesamte Pflanze duftet stark aromatisch und berei-
chert jeden Krdutergarten.

PFLEGE: Das Gyros-Kraut sollte im Garten an ei-
nen geschitzten, sonnigen Standort z.B. Steingar-
ten oder noch besser in einen Kibel gepflanzt wer-
den. Es ist nur bedingt frosthart, bis -5 °C, daher ist
ein Winterschutz erforderlich!

TROPAEOLUM MATYS: Ihren Namen verdankt
die Kapuzinerkresse ihrer Blitenform, welche an die
Kapuzen von Moénchen erinnert. Sie tragt von Mai
bis zu den ersten Frosten im Herbst eine Fiille groRer
gelber bis orangeroter Bliten. Auch die Blatter, in
deren Mitte sich Wassertropfen wie kostbare Perlen
sammeln, sind dufRerst dekorativ. Man kann sowohl
die Bliten als auch die Blatter essen. Zudem enthalt
die Kapuzinerkresse viel Vitamin C, kann die Vermeh-
rungvon Bakterien, Viren und Pilzen hemmen und die
Durchblutung fordern.

Tesooow  ([ENGE
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VERWENDUNG: Alle Pflanzenteile sind essbar!
Die Blatter, die Bluten und sogar die Samenkapseln
liefern ein kulinarisches Erlebnis. Junge Blatter wiir-
zen mit ihrem senféhnlichen, pikanten Aroma Salate,
Frischkase oder Quark und gehéren auf jedes herz-
hafte Butterbrot. Eine essbare Dekoration bilden die
saftigen Bliten mit einem eher milden Aroma. Die
unreifen, noch griinen Samenkapseln in Essig und
Salz einlegen und nach wenigen Tagen konnen die
schmackhaft delikaten Kapern genossen werden.

PFLEGE: FEin halbschattiger bis sonniger Stand-
ort im Garten, auf Terrasse oder Balkon ist ideal fir
einen gleichmaRigen Wuchs. Hierbei sollte ein Pflanz-
abstand von 30 x 30 cm sowie regelmaliges Gielen
beachtet werden. Bei zu geringer Wasserversorgung
farben sich die unteren Blatter gelb.

EY)
—— OUFTENOER ——

KAUGUMMISTRAUCH

LIPPIA POLYSTACHA: Der nach Minz-Kaugummi
duftende Kaugummistrauch stammt urspringlich
aus Sudamerika und wird auch oft argentinischer
Minzstrauch genannt. Seine Blatter sind direkt vom
Strauch essbar und erfrischen den Atem. Er eignet
sich darlber hinaus hervorragend als Teepflanze.
Desserts und Fruchtsalate bekommen einen frischen
Geschmack, wenn man ein paar seiner Blatter klein
schneidet und untermischt. Die Blatter lassen sich
hierfiir ganz einfach von den Zweigen streifen.

s
Q =

ESSBAR: BLATTER

MEHRJAHRIG

7N
BIS 150 CM
1

VERWENDUNG: Der Kaugummistrauch ist eng
verwandt mit der Zitronenverbene und ist genau
wie diese eine ausgezeichnete Teepflanze. Die Blat-
ter enthalten atherische Ole, die sehr wohltuend auf
die Verdauung und den ganzen Organismus wirken.
Sie werden gleich frisch verwendet oder zum Trock-
nen locker an einem dunklen, luftigen Ort ausgelegt.

PFLEGE: Die Pflanze ist zwar ausgesprochen
robust, wiichsig und recht kaltevertraglich, aber in
unseren Breiten nicht winterhart. Sie sollte deshalb
frostfrei, aber moglichst kihl tberwintern. Der Strauch
wirft in dieser Zeit seine Blatter ab und treibt im Friih-
jahrwieder aus. Ideal ist der Anbau als Kiibelpflanze. Er
kann haufig zurtickgeschnitten werden und wachst mit
aller Kraft bis zur nachsten Ernte weiter.

— PERS/SCHER ——

KORIANDER

CORIANORUM SATIVUM: In Indien, China und
Agypten wird Koriander seit Jahrtausenden nicht nur
wegen seiner stifdlichen Wiirze geschatzt, sondern vor
allem als Heilpflanze. Von seiner Heilkraft wurde so-
gar schon im alten Testament berichtet. Vom Korian-
der lassen sich sowohl die Samen als auch das frische
Griin verwenden. In vielen Kiichen Asiens wird Korian-
dergrlin so gern und oft verwendet wie die Petersilie
bei uns. Daher wird Koriander auch als persische oder
chinesische Petersilie bezeichnet.
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VERWENDUNG: Frische Korianderblatter und die
Samenkorner sind vollig verschieden im Geschmack.
Korianderblatter schmecken wirzig, gemahlene
Koriandersamen haben ein sufes, orangenartiges
Aroma. Frische Blatter werden fir Suppen, Gemdse,
Salate, Fisch und Gefligel verwendet. Samenkérner
leicht geréstet und zermahlen, eignen sich sehr gut
fur asiatische Speisen, zu Frichten und Ratatouille.
Koriandersamen werden auch gerne als Brotgew(irz
verwendet.

PFLEGE: Koriander gedeiht besonders gut an son-
nigen und warmen Platzen. Er sollte nach Méglichkeit
in den Garten ausgepflanzt werden und bendétigt einen
lockeren und durchldssigen Boden. Der richtige Zeit-
punkt zum Ernten ist an den braunen Samenkdrnern
erkennbar. Die Blatter kdnnen im Gegensatz zu den
Samen jederzeit geerntet werden.
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—— KRAUT OER ——

UNSTERBLICHKEIT

GINOSTEMMA PENTAPHILLUM: Menschen, die
die Wirkung des Krauts am eigenen Korper erfahren
haben, sind sich einig: Das Kraut der Unsterblichkeit
ist besser als Ginseng! Es wird schon seit Jahrhunder-
ten in China als Tee aus frischen Blattern verwendet.
Aufmerksam wurde die Wissenschaft auf Jiaogulan,
wie es noch genannt wird, weil in der chinesischen
Provinz Guizhou der Anteil der iiber 100-Jahrigen weit
Uber dem Bevolkerungsschnitt liegt. Das wird auf den
regelmaligen Genuss dieses Tees zurlickgefiihrt.
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—— AROMATISCHE ——

LAKRIT Z-TAGETES

VERWENDUNG: Der Tee aus den Blattern ist wohl-
schmeckend und lasst sich sowohl aus getrockneten
als auch frischen Blattern zubereiten, wobei ein Loffel
Honig den etwas bitteren Beigeschmack verdeckt.
Der Geschmack erinnert an Ginseng und stammt von
den wirksamen Bestandteilen der Pflanze, den Gype-
nosiden und den Ginsenosiden.

PFLEGE: Das Kraut der Unsterblichkeit ist mehr-
jahrig und gilt bis ca. -15°C als winterhart, wobei die
Blatter oberirdisch zuriickfrieren. Die Pflanze treibtim
Frihjahr aus den Wurzelauslaufern tief aus dem Bo-
den wieder aus. Sie kann ideal an einem Rankgitter
hochgeleitet oder als Hangepflanze dekorativ einge-
setzt werden.

TAGETES AILIFOLIA: Die Lakritz-Tagetes ist eine
echte Pflanzenraritat, mit einem intensiven Lakritz-
Geschmack. Mit dem ausgepragten Aroma ist die
Pflanze ein ,Muss* flr jeden Lakritz-Liebhaber. Ob
grols oder klein - keiner wird an dieser Pflanze vor-
beikommen ohne von ihr zu naschen. Das feine dil-
lartige Laub dieser buschigen Pflanze eignet sich fur
slfse wie salzige Speisen, Krautertees, Lakritz-Essig, in
Weillwein eingelegt oder zum puren Naschen. Ab Ok-
tober zeigen sich kleine unscheinbare weifse Bliten.
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VERWENDUNG: Das feine, dillartige Laub dieser
buschigen Pflanze eignet sich fir stiffe wie salzige
Speisen und Krautertees, Lakritz-Essig oder in Weil3-
wein eingelegt. Sie ist aber auch eine wunderbare
Pflanze fur das kalorienarme Naschen zwischen-
durch. Einfach im Vorbeigehen einige Blatter abzupfen
und direkt essen.

PFALEGE: |akritz-Tagetes ist einjahrig und steht
am liebsten an einem sonnigen bis halbschattigen
Platz. Am besten entwickelt sich die Pflanze in einem
Kibel oder Balkonkasten mit normaler Beet- und
Balkonpflanzenerde. Fir ein gutes Wachstum wird
eine regelmalige Versorgung mit Flussigdiinger oder
Granulatdiinger alle 4 Wochen empfohlen und eine
regelmafige Ernte um den Seitentrieb zu fordern.

EY)
— WURZIGER ——

BARLAUCH

ALLIUM URSINUM: Man erzahlt sich, dass die Ba-
ren nach ihrem Winterschlaf zuerst Barlauch fressen,
um einen ordentlichen Vitamin- und Nahrstoffschub
zu bekommen. Dies soll auch der Grund fiir seine
Namensgebung sein. Der nach aromatischem Knob-
lauch schmeckende Barlauch, der aber keinen Gblen
Nachgeschmack hinterldsst, ist nicht nur ein kleines
Aromawunder sondern auch sehr gesund. Am besten
baut man ihn selbst im Garten an, dann kommt es
auch zu keiner gefdhrlichen Verwechslung mit dem
Maiglockchen.
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VERWENDUNG: Geerntet werden liberwiegend die
Blatter, aber auch die Bliten sind essbar und eignen
sich zum Garnieren. Suppen, Salate, Frischkdse und
Quark freuen sich Uber eine ordentliche Prise ge-
schnittener Barlauchblatter. Auch ideal fir das Zube-
reiten von Pestos, Barlauchspinat, Barlauchknodeln
und zum Verfeinern von Pastagerichten.

PFLEGE: Birlauch ist eine Staude die problemlos
im Boden Uberwintert und sogar von Jahr zu Jahr
starker austreibt. Er bevorzugt einen sehr feuchten
Standort unter einem schattigen Baum oder am Rand
einer Hecke. In der Natur wachst er Uberwiegend in
feuchten Laubwaldern. Bei der Ernte sollten mindes-
tens 3 Blatter an der Pflanze verbleiben.

—— WINTERHARTER ——

GARTEN-KNOF|

ALLIM HYBRIOE: Alles an dieser Pflanze ist ess-
bar: Zwiebel, Blatter und Bliten. Verzehrt werden
aber Uberwiegend die Blatter. Sie Uberzeugen mit
einem angenehm milden Knoblaucharoma, das zwi-
schen Schnittlauch und Knoblauch eingestuft wird.
Aber auch die fliederfarbenen Bliten sind ein deko-
rativer Hingucker mit Feinschmeckerpotential. Die
Zwiebel treibt im nachsten Jahr sofort wieder aus,
sobald die Sonne den Boden erwadrmt. Ein richtiger
Friihjahrs-Snack!
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VERWENDUNG: Einzelne Bliiten werden aus dem
grofsen Blltenball herausgezogen und kommen so
beim Garnieren von Salaten besser zur Geltung. Die
frischen aromatischen Blatter sind ein Genuss in
Krauterquark, Krauterol und Salaten. Aber auch Sup-
pen, Fleisch- und Fischgerichte lassen sich hervorra-
gend damit wirzen.

PFLEGE: Der Garten-Knofi ist mehrjdhrig, winter-
hart und vertrégt Temperaturen bis -25°C. Er bevor-
zugt einen humosen und nahrstoffreichen Boden.
Abhangig vom Alter der Pflanze kénnen alle 2 -3 Tage
einige Blatter geerntet werden. Er wachst im Kibel
genauso gut wie ausgepflanzt im Krautergarten.
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— WURZ/GES ——

KNOBI-GRAS

TULBAGHIA WOLACEA: Knoblaucharoma ohne
unangenehme Geruchsbeldstigung! Das Knobi-Gras
macht es moglich. Ahnlich wie der Knoblauch ist es
sehr gesund und unwiderstehlich lecker. Ernten und
verwenden kann man es wie Schnittlauch. Es sorgt flr
einen wiirzigen Pfiff bei Fleisch- und Nudelgerichten,
in Sofsen und Pestos. Oder einfach fein geschnitten
wie Schnittlauch auf das Butterbrot streuen. Zudem
starkt es das Immunsystem, fordert die Verdauung
und wirkt antibakteriell.

MEHRJAHRIG
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—— OELIZIOSER ——

KNOBLAUCH

VERWENDUNG: Die Emte ist ganzjahrig méglich.
Einfach den Knobi-Grashalm an der Basis abschneiden.
Es eignet sich hervorragend zum frischen Wiirzen von
Brotmahlzeiten, Krauterquark und Salatsoféen. Aufser-
dem kann man ein leckeres Ol mit Knobi-Gras ansetzen.

PFLEGE: Das Knobi-Gras eignet sich am besten als
Kubelpflanze. Es ist mehrjahrig, aber nicht winterhart.
Im Sommer bevorzugt die Pflanze einen sonnigen bis
halbschattigen Platz auf der Terrasse, im Krautergarten
oder auf dem Balkon. Im Winter sollte der Kiibel hell bei
mindestens 10°C Gberwintert werden.

ALLIM  SATIVUM:  Knoblauch wird schon seit
iber 5.000 Jahren angebaut. Die alten Agypter wa-
ren wahrscheinlich die Ersten, die den Knoblauch im
grofen Mafstab anbauten, da er eine wichtige Rolle
in ihrer Kultur und Religion spielte. Zum Beispiel war
Knoblauch auch eine Grabbeigabe fiir die Pharaonen.
Er hatte aber nicht nur mythologische Bedeutung,
sondern wurde auch den Sklaven gegeben, die die
Pyramiden bauten. Der Verzehr der gesunden Knolle
erhéhte Ausdauer und Kraft der Arbeiter.
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VERWENDUNG: Knoblauch enthilt die Vitamine A,
B und C und regt die Verdauung sowie den Stoffwech-
sel an. RegelméaRig genossen, senkt er den Blutdruck
sowie zu hohe Blutfettwerte (Cholesterin) und wirkt
durch das in ihm enthaltene &therische Ol Allicin ent-
zlindungshemmend. Knoblauch wird in Gerichten mit
ausgepragtem Knoblauchgeschmack, wie Knoblauch-
baguette, Knoblauchsolben oder Tsatsiki verwendet. Er
wirkt aber auch als Gewlrz geschmacksverbessernd
oder-verstarkend und kann so Braten-, Schmor-, Fisch-
oder Eintopfgerichten hinzugefligt werden.

PFLEGE: Knoblauch bevorzugt gut bearbeitete
und etwas schwerere Béden. Im Sommer muss er
nicht viel gegossen werden. Im Spatsommer kann
geerntet werden, sobald die Blatter gelb werden. Die
Knollen an der Luft trocknen lassen.

EY)

— GOURMET ——

PFLANZ-ZWIEBEL

ALLIUM CEFA: Die Zwiebel strotzt nur so vor Heil-
kraften und verleiht jedem Essen einen deftigen wiir-
zigen Geschmack. Zudem hat sie fast gegen jedes Lei-
den die passende Abhilfe zu bieten. Sie halt nicht nur
das Gefalisystem jung, sondern lindert auch Husten,
Verdauungsbeschwerden, Entzindungen aller Art,
Wespenstiche und sogar Haarausfall. Es gibt kaum
eine bessere Hausapotheke, als ein paar Zwiebeln in
der Vorratskammer. So hat man immer ein Heilmittel
zur Hand.
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VERWENDUNG: Zwiebeln schmecken gediinstet,
gebraten, gegrillt, gebacken oder roh. Sie passen in fast
alle Gerichte und haben zudem vielféltige hochst posi-
tive Auswirkungen auf den menschlichen Organismus.
Ihre Scharfe, ihr Aroma, ihre Vielseitigkeit, ihre einfache
Kultivierung und ihre gute Lagerfahigkeit machen aus
der Zwiebel ein wertvolles Lebensmittel.

PFLEGE: Die Zwiebel in den Garten auspflanzen
und im Herbst, wenn sie 3-4 neue Zwiebeln gebildet
hat, ernten. Diese lassen sich kihl und trocken, gut
und lange lagern. Sie bevorzugt einen leichten und
durchlassigen Gartenboden. Es sollte darauf geachtet
werden, dass méglichst wenig Unkraut in der Nahe der
Zwiebel wachst, da sie gerade gegenuiber Unkraut sehr
konkurrenzschwach ist.

—— CGARTEN ——

SCHNITTLAUCH

ALLIUM SCHOENOPRASUM: Nach einer Sage
al Kaiser Nero Schnittlauch mit viel Ol, um eine scho-
ne Stimme zu bekommen und ein groRer Sanger zu
werden. Schnittlauch vertreibt durch seinen scharfen
Geruch Ubrigens viele Schadlinge und ist deshalb
im Garten in Mischkultur mit anderen Pflanzen sehr
beliebt. Wer Schnittlauch vor allem fiir den Verzehr
ernten will, sollte die Bliitenstangel regelméssig ent-
fernen. Wer aber die dekorativen und kulinarischen
Eigenschaften der Bliten zu schdtzen wei3, kann
auch diese mitessen.
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VERWENDUNG: Gartenschnittlauch enthélt &the-
rische Ole und reichlich Vitamin A und C. Er wirkt
wohltuend auf das Verdauungssystem, regt den Ap-
petit an und unterstitzt bei fetten Speisen den Stoff-
wechsel. Bei heiften Gerichten erst gegen Ende des
Kochvorgangs die Halme dazu geben. Sonst werden
die wertvollen Inhaltsstoffe zerstort und das Aroma
geht verloren. Schnittlauch l&sst sich kleingeschnit-
ten auch sehr gut einfrieren.

PFALEGE: Im Beet bevorzugt Schnittlauch einen
feuchten, kalkhaltigen und humosen Boden. Schnitt-
lauch ist winterhart und treibt im ndchsten Frihjahr
wieder aus. Geerntet wird vom Friihjahr bis zum Frost.
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—— PRICKELNOE ——

LIMO-PFLANZE

AGASTACHE MEXICANA: Es gibt viele Legenden,
wer die Limonade erfunden hat. Angeblich soll es be-
reits in der Romischen Antike ein Erfrischungsgetrank
namens ,Posca“ gegeben haben. Hierbei wurde Was-
ser mit Essig vermischt. Als einziges nachgewiesen
wurde der Urtyp ,Lemon Squash® aus England - ein
reines Naturprodukt, das aus Wasser, Zucker sowie Zi-
tronensaft bestand. Die Limo-Pflanze hat einen erfri-
schenden Aromamix aus Zitrone und Anis. lhre Blatter
eignen sich ideal zur Herstellung einer erfrischenden
Limonade.
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— GEWURZ ——

LORBEER

VERWENDUNG: Sowoh! die Bliiten als auch die
Blatter sind essbar. Ihnen wird eine gemitserhellende
und wohlschmeckende Wirkung nachgesagt. Wie der
Name schon sagt, eignen sich die Blatter ideal zur
Herstellung einer frischen Limonade, aber auch ein
sehr wohlschmeckender Tee lasst sich aus den fri-
schen Blattern aufbriihen.

PFLEGE: Die Limo-Pflanze ist mehrjahrig, aber nur
bedingt winterhart. Daher vor dem ersten Frost ins
Haus holen und an einem hellen Ort Uberwintern.
Wenn die Pflanze im Boden ausgepflanzt wurde und
schon einige Jahre alt ist, kann sie mit einer Abde-
ckung drauf8en Uberwintern. Sie wachst sehr gut in
einem Kibel und kann dort mit anderen Krautern
kombiniert werden.

LAURYS NOBIL/S:: Die altgriechische Bezeichnung
fur Lorbeer lautet Daphne. In der Mythologie soll sich
Daphne in einen Lorbeerstrauch verwandelt haben,
um den Anndherungen Apollons zu entkommen. Als
Symbol seiner Traurigkeit dariiber trug er einen Lor-
beerkranz. Im Rémischen Reich hingegen erhielten
die Lorbeerblatter eine andere Bedeutung. Wer als
Sieger nach Rom zuriickkehrte trug einen Lorbeer-
kranz. Auch den Gewinnern bei Olympischen Spielen
wurden spater Lorbeerkranze aufgesetzt.
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VERWENDUYNG: Die Lorbeerblitter enthalten
atherische Ole, die vor allem bei der Verdauung hel-
fen. Man kann sie frisch oder auch getrocknet verar-
beiten. Sie werden zum Wiirzen von Suppen, Sofken,
Eintdpfen, Fisch- und Fleischgerichten verwendet.
Die Blatter ohne Stiel unzerkleinert beim Kochen
zugeben und vor dem Anrichten wieder entfernen.
Lorbeer sollte eher sparsam verwendet werden.
Auch nach dem Essen leistet er als Tee aufgegossen
gute Dienste.

PFLEGE: |orbeer braucht humose nahrstoffreiche
Erde. Bei uns ist Lorbeer nur bedingt winterhart und
sollte in einem hellen, frostfreien Raum bei 10-12 °C
Uberwintert werden. Sind die Pflanzen 3 bis 4 Jahre alt
und stark verholzt, so vertragen Sie auch leichte Froste
bis -8 °C. Der beste Zeitpunkt fir einen Rickschnitt ist
das Friihjahr.

EY)

— LUSTMACHER ——

MACA

LEPIOIM PERUVIANUM: Die Maca-Pflanze
stammt aus den peruanischen Anden und enthélt ei-
nen hohen Anteil an Proteinen, Vitaminen, Phosphor
und Eisen. Sie machte sich einen Namen als ,Anden-
Ginseng“ mit hoherer potenzstarkender Wirkung als
Ginseng. Maca dient seit tiber 3.000 Jahren als na-
turliches Stimulanzmittel fir Manner und Frauen. Die
Blatter und Wurzeln enthalten hormonahnliche Stof-
fe, die einerseits die Durchblutung der Beckengegend
fordern, andererseits die Testosteron- bzw. Ostrogen-
bildung beeinflussen.

e LA WINTERHART
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VERWENDUNG: Die Blatter werden als Gemiise
oder Salatergdnzung geschatzt, da sie ein intensives
Kressearoma haben. Sie schmecken aber auch be-
sonders gut in Krauterquark oder mit Frischkase auf
Brot. Die Wurzelknollen kénnen entweder frisch ver-
zehrt oder durch Trocknung haltbar gemacht und zu
Pulver gerieben werden.

PFLEGE: |ustmacher Maca ist eine anspruchslo-
se und winterharte Pflanze. Sie braucht jedoch im
Winter einen Schutz aus Tannenzweigen o.A. Maca
bendtigt einen normal feuchten Standort. Bei Bedarf
wassern. Bei Pflanzung im Topf oder Kiibel gute Beet-
und Balkonpflanzenerde verwenden.

— WORZ/IGES ——

MAGGIKRAUT

LEVISTICUM OFFICINALE: Die Maggi-Wiirze wur-
de am 8. Juni 1886 von Julius Maggi als preiswerter
Ersatz fiir Fleischextrakt erfunden. Die Bezeichnung
,Maggikraut® fur Liebstdckel entstand aufgrund der
Geschmacksahnlichkeit der Maggi-Wiirze mit Lieb-
stockel. Diese enthalt jedoch gar keinen Liebstockel.
Der Staude entstromt ein kraftiger Duft, der bereits
ein Hinweis auf die Wiirzkraft dieser Pflanze ist. Mag-
gikraut sollte immer nur sparsam dosiert werden,
da sonst der Eigengeschmack der jeweiligen Speise
uberdeckt wird.
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VERWENDUNG: Naggikraut wird auch Liebsto-
ckel genannt und ist geschmacklich absolut iden-
tisch mit dem bekannten Suppengewirz. Es werden
die frischen Blatter verwendet. Sie eignen sich ideal
zum Wirzen von Salzkartoffeln, Tomatensuppen,
Fleischsuppen und Rihrei. Aber auch zum Verfeinern
von Salaten, Fleisch, Saucen und kraftigem Quark
sind die frischen Blatter vom Maggikraut sehr gut
geeignet. Einfrieren und die Herstellung von Pesto ist
auch gut moglich.

PFLEGE: Maggikrautist mehrjshrig, sehr winterhart
und bevorzugt einen halbschattigen bis sonnigen
Standort. Im Winter sterben die oberirdischen Teile
ab und treiben im Friihjahr wieder aus.
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— OEFTIGER ——

MAJORAN

OR/GANUM MATORANA: Im Altertum wurde
Majoran nicht nur als Wiirz- und Heilmittel eingesetzt,
sondern auch fir mystische Rituale verwendet. Be-
reits die Romer, Agypter und Griechen versprachen
sich vom Genuss dieses Krauts eine Steigerung der
Liebeskraft. Auch bei seelischem Ungleichgewicht
soll Majoran ebenfalls Abhilfe schaffen - man schreibt
ihm eine trostende, starkende und beruhigende Wir-
kung zu. Majoran schmeckt etwas bitter, zitronig und
fruchtig und passt daher ideal zu Fisch und Fleisch-
gerichten.
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—— WOHLTUENDER ——

MENTHOL-STRAUCH

VERWENDUNG: \ajoran ist appetitanregend, be-
ruhigend und kurbelt den Fettabbau an. Er macht
fettes Essen leichter verdaulich. Majoran hat ein
mild-wirziges und zart-stfliches Aroma das aus-
gezeichnet zu fettem Fleisch und Speck, aber auch
zu Fisch passt. Ebenfalls gut geeignet fir Kartoffel-,
Tomaten- und Hulsenfrucht-Gerichte. Majoran kann
sowohl frisch als auch getrocknet oder gefroren ver-
wendet werden. Im Gegensatz zu vielen anderen
Krautern verliert Majoran beim Trocknen kaum an
Aroma. Er sollte immer dezent verwendet werden.

PFLEGE: Majoran bendtigt einen méglichst wind-
geschitzten, warmen und sonnigen Platz sowie eine
humusreiche Erde. Die mehrjahrige Pflanze benétigt
einen Winterschutz aus Tannenzweigen o.A.

PROSTANTHERA ROTUNOIFOLIA: Der Men-
thol-Strauch stammt urspriinglich aus Australien
und beeindruckt durch ein frisches Mentholaroma.
Er tragt kleine runde Blatter und wird daher auch oft
Honigmyrte genannt. In Australien oft als Dufthecke
angepflanzt, eignet er sich bei uns als ideale Kibel-
pflanze fir Terrasse und Balkon. Im Winter, wenn der
Kibel drinnen steht, verstromt er ein angenehmes
Aroma im Raum. Der Menthol-Strauch kann auch fir
ein wohltuendes Dampfbad verwendet werden.
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VERWENDUNG: |n Australien dient er in der Kiiche
als Ersatz fur Thymian. Er schmeckt sehr wohltuend
und belebend, ist also wirklich empfehlenswert. Mit
dem frischen Mentholaroma verfeinert er zudem
Friichtequark, Pudding und Kuchenteig.

PFLEGE: Die Pflanze ist mehrjshrig und immer-
griin, jedoch nicht winterhart. Der Menthol-Strauch
bevorzugt einen sonnigen, wind- und regengeschitz-
ten Standort. Sandige, stark durchlassige Boden sind
empfehlenswert. Der Wuchs ist von Natur aus dicht
verzweigt und buschig, sodass in der Regel kaum
Schnittmalnahmen notig sind. Er wird 60-80 cm
hoch und bildet im zweiten Jahr hellviolette Bliten.
Er eignet sich besonders gut als Kiibelpflanze.

EY)

— FRUCHTIGE ——

ANANAS-MINZE

MENTHA SUAVEOLENS VARIEGATA: Reibt
man leicht an den weilt-bunten Blattern der
Ananas-Minze erinnert ihr Geruch sofort an reife
Ananas. Das typische Mentholaroma einer Minze
kommt nur sehr schwach zum Vorschein. Frisch
gepfliickte Blatter sind besonders aromatisch und
eignen sich fir Desserts und Tees. Die Ananas-Minze
wachst im Kibel, auf dem Balkon oder im Garten
sowie als dekorative Dufthecke. Der Wuchs ist nicht so
kréftig wie bei vielen anderen Minzarten.
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VERWENDUNG: Aufgrund ihres geringen Menthol-
gehalts, verbunden mit einem sl fruchtigen Aro-
ma, ist die Ananas-Minze fiir Salatsaucen, Suppen,
Bowlen, Cocktails und StiRspeisen bestens geeignet.
Aber auch fir die Zubereitung von relativ mildem
schmackhaftem Tee. Die schénen weifs-bunten Blét-
ter eignen sich ebenfalls hervorragend zur Dekoration
von Speisen und Getranken. Sie sind aber auch im
Krautergarten ein echter Hingucker.

PFLEGE: Die Ananas-Minze ist winterhart, sehr pfle-
geleicht und eher anspruchslos. Durch regelmaliges
Ernten und Zurlckschneiden wird die Pflanze in Form
gehalten.

— WOALIGE ——

BANANEN-MINZE

MENTHA ARVENS/S:: Die Bananen-Minze stammt
urspringlich aus Frankreich und findet bei Krauter-
liebhabern hierzulande immer mehr Anhanger. thren
Namen bekam sie wegen ihrer nach reifen Bananen
duftenden Blatter. Bananen-Minze passt sehr gut zu
Fruchtsalaten und Cocktails, Bowlen und Kuchen.
Auch ideal far Bananenmilch. Ubrigens: Mit einem
jahrlichen Konsum von Uber zehn Kilogramm pro
Kopf gehért die Banane eindeutig zu den Lieblings-
friichten der Deutschen.
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VERWENDUNG: Die Bananen-Minze passt sehr
gut zu Fruchtsalaten und Cocktails sowie zur Deko-
ration von Eisbechern. Ideal sind die Blatter auch flr
Bowlen, Kuchen und Bananenmilch. Sie intensivieren
und vollenden das Aroma, sodass man eine grofsere
Fruchtvielfalt und -reife schmeckt.

PFLEGE: Die mehrjshrige Pflanze ist nur bedingt
winterhart. Sie bendtigt einen geschiitzten Standort
wie z.B. in der Nahe einer Hauswand und muss im
Winter abgedeckt werden. Dann treibt sie im Friih-
jahr erneut aus. Alternativ kann sie in einen Kibel ge-
pflanzt und im Winter in die Garage gestellt werden.
Die Bananen-Minze bliht ab Juli mit hellen, zarten
Bluten. Durch regelmafiges Ernten und Zurlick-
schneiden halt die Pflanze ihre Form.
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... mit der Bio-Krauter- und
Aussaaterde von Floragard

— STH/SCHE ——

BUBIKOPF-MINZE

... und alles bliiht auf!

MENTHA REQUIEMI: Die Bubikopf-Minze erinnert
in ihrem Wuchs an das bekannte ,Bubi-Kopfchen®.
Sie ist die kleinste Minze Uberhaupt, wird nur we-
nige Zentimeter hoch und hat winzige, runde Laub-
blattchen, die irgendwie ungewodhnlich riechen, aber
frisch und minzig schmecken. Also verpass deiner Bu-
bikopf-Minze einen coolen ,Haarschnitt“ und iss den
Rest auf - zum Beispiel auf Eis oder mit Schokolade!
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VERWENDUNG:  Diese Minze bildet nicht nur
schone duftende Polster, sondern ist auch eine Be-
reicherung in der Kiiche. Frische Blatter kénnen zur
Dekoration oder zur Herstellung von Desserts wie bei-
spielsweise Minz-Sorbets verwendet werden.

PFLEGE: Die Bubikopf-Minze liebt einen humosen
und feuchten Boden an einem halbschattigen Stand-
ort. Sie gedeiht hier bei uns gut im Topf oder Kiibel.
So kann sie im Winter auch einfacher hell und frostfrei

ei 5-10°C Uberwintert werden. Ist sie im Garten aus-
gepflanzt, verschwindet sie meist mit dem Frost da
sie nicht winterhart ist. Die Bubikopf-Minze sorgt aber
oft durch Selbstaussaat wieder fiir Nachwuchs. Da sie
etwas anfallig fir Pilzkrankheiten ist sollte Staundsse
vermieden werden.

FloragAgard
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—— AROMATISCHE ——

ERDBEER-MINZE

MENTHA SPEC/ES: Die Erdbeer-Minze beein-
druckt mit einem magischen Dufterlebnis: Berlhrt
man die Blatter nur leicht, verstromen sie einen Duft,
der mit Sahne vergleichbar ist. Reibt man sie starker,
erkennt man klar ihren Erdbeerduft. Zerreibt man die
Blatter richtig, wandelt sich das Aroma in das einer
Schwarzwalder-Kirsch-Torte. Die Erdbeer-Minze ist
eine schone Duftminze fir Tees sowie SuRspeisen
und ist wegen ihres zierlichen, kompakten Wuchses
wunderbar geeignet flr Balkon und Garten.

NRCEICTIN WINTERHART

ESSBAR: BLATTER

VERWENOUNG: Die Erdbeer-Minze mit ihrem
fruchtig feinen Aroma bereichert jeden Krautergar-
ten. Sie enthalt keinen dominanten Minzgeschmack
wie viele andere Minzsorten. Somit kommt das siiRe
Erdbeeraroma voll zur Geltung. Sie ist pflegeleicht,
wéchst Uppig und kann als ,essbarer Bodendecker”
verwendet werden. lhre Blatter eignen sich ideal zum
Dekorieren von Desserts, Kuchen und Torten oder flr
Cocktails und andere Getranke.

PFLEGE: Die Erdbeer-Minze ist mehrjahrig, pflege-
leicht und winterhart. Sie bevorzugt einen sonnigen
bis halbschattigen Standort. RegelmaRiges Ernten
regt das Wachstum an. Im Frihjahr kann die Pflanze
zurlickgeschnitten werden.

— HERBE ——

GRAPEFRUIT-MINZE

MENTHA SUAVEOLENS X PIPER/TA: Die
Grapefruit-Minze hat einen nur mafigen bis geringen
Mentholgehalt. Aber ihre Blatter und jungen Triebe
verbreiten ein frisches, fruchtig-saures Aroma. Sie er-
innern an eine frisch ausgepresste Grapefruit oder auf-
geschnittene Pampelmuse. Sie ist eine Bereicherung
in dem vielféltigen Sortiment der Minzen. Besonders
im Sommer ist sie ideal flr erfrischende Getranke -
mit oder ohne Alkohol. Sie wachst relativ kompakt
und bildet keine iberméassigen Auslaufer.

LTI V/INTERHART

ESSBAR: BLATTER

VERWENDUNG: Speziell fiir Obstsalate und Kom-
pott werden die frischen, jungen Blétter als Dessert-
minze verwendet. Sie eignen sich auch gut als De-
korationselemente fir Limonaden und Longdrinks.
Zusatzlich passt die Grapefruit-Minze zu asiatischen
Fischgerichten und dunklem Fleisch wo sich das zi-
tronenfruchtige Aroma entfaltet. Die Blatter nicht mit-
kochen, sondern anschliefbend auf die warme Speise
legen. Sie verlieren sonst das Aroma.

PFLEGE: Die Grapefruit-Minze ist winterhart und
treibt relativ spat (erst im Mai) aus dem Boden aus.
Sie erreicht eine Wuchshéhe von ca. 50 cm und bildet
ab Juli eine fliederfarbene Ahrenbliite. Da sie nicht
stark wlichsig ist, bendtigt sie keine Rhizomsperre.
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— /INOIAN MINT ——

HANGEMINZE

SATUREITA DOUYGCLASH: Indian Mint stammt ur-
spriinglich aus Kalifornien und ist dort unter dem Na-
men ’Yerba Buena‘ bekannt. Yerba Buena hiefs im 18.
Jahrhundert eine Siedlung aus der das heutige San
Francisco entstand. Botanisch betrachtet ist sie keine
Minze, sondern ist verwandt mit dem Bohnenkraut.
Im Vergleich zu einer Minze wachst sie kontrollierter
und verwildert nicht im Garten. Die Blatter liefern ein
ausgezeichnetes, frisches Spearmintaroma. Mit den
bis zu 1,50 m langen Trieben ist sie besonders gut fiir
Hangegefale geeignet.

M S MEHRJAHRIG
"e-—-0 20- 25 CM
m . el BIS 150 CM

ESSBAR: BLATTER

— HUGO ——

COCKTAIL-MINZE

VERWENDUNG: Die Ureinwohner der West-Kiiste
der USA verwendeten die Pflanze bei Verdauungssto-
rungen, Schlaflosigkeit, Fieber, Erkaltungen, Arthri-
tis-Schmerzen und Zahnschmerzen. Bei uns werden
die frischen und getrockneten Blatter bevorzugt als
Tee zubereitet. Die sehr wiichsige Pflanze liefert grofte
Mengen an Blattern.

PFLEGE: |m Freiland ist eine Winterabdeckung né-
tig. Empfehlenswert ist eine Uberwinterung an einem
hellen Standort im Haus bei 10-15°C. Bei jungen
Pflanzen fordert ein regelmaliger Rickschnitt bzw.
Entspitzen die Verzweigung der Pflanze. Sie benétigt
einen leicht feuchten Boden und sollte regelmalig
gegossen werden.

MENTHA SP/CATA: Den ersten ,Hugo“ genann-
ten Cocktail mixte der Barkeeper Roland Gruber, der
seit Herbst 2005 die Sanzeno Wein- und Cocktailbar
in Naturns im Vinschgau, Sudtirol, betreibt. Er habe
einfach eine Alternative zum seinerzeit sehr popula-
ren Trend-Drink Aperol Spritz gesucht. Den Namen
,Hugo“ habe er zufallig gewahlt. Spatestens seit dem
Sommer2010ist Hugo in Deutschland weit verbreitet.
Die Hugo Cocktail-Minze mit ihrem frischen und wiir-
zigen Geschmack verleiht diesem Cocktail das perfek-
te Aroma. Na dann - Prost!

@ -0 Trooon [OEE
ESSBAR: BLATTER
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VERWENDUNG: \Wussten Sie schon, dass es auch
den ,Heilten Hugo“ gibt? Das ist eine Rezeptvariante
mit einem trockenen Weilwein statt Prosecco. Der
Weiltwein wird mit den Ublichen Zutaten leicht erhitzt,
nicht kochen und anschlieffend in Gliihweinglasern
serviert. Somit kénnen Sie auch im kalten Winter einen
,Hugo“ geniefsen.

PFLEGE: Die Hugo Cocktail-Minze bevorzugt einen
halbschattigen bis sonnigen Standort. Sie wachst recht
kompakt und aufrecht. Der Boden sollte etwas feucht,
nahrstoffreich und leicht kalkhaltig sein.

EY)

— JAPANISCHE ——

HEILMINZE

MENTHA ARVENS/S X SP/CATA: Dies ist die
Minzsorte, aus der das japanische Heilél destilliert
wird. Beim Reiben der Blatter werden die atherischen
Ole frei und das Aroma kommt einem sofort bekannt
vor. Es wird zum Einreiben oder Inhalieren bei Erkal-
tungen, Unwohlsein, Kopfschmerzen, Ubelkeit oder
nervoser Unruhe verwendet. Die frischen Blatter wer-
den aulberlich zum Einreiben und innerlich als Tee an-
gewendet. Der hohe Mentholgehalt der Blatter wirkt
auf der Haut kiihlend und férdert die Durchblutung.

© © -3 Toan

ESSBAR: BLATTER

VERWENOUNG: Zur éukerlichen Anwendung 3-5
frische Blatter der Japanischen Heilminze auf die
Korperstelle reiben, die starker durchblutet werden
soll, z.B. Schlafen und Nacken. Zum Inhalieren eine
Handvoll frische Blatter in eine Keramikschale legen
und kochend heiles Wasser Uber die Blatter gielen.
Die Schale mit einem Handtuch abdecken. Eine Mi-
nute warten und dann den Kopf unter das Handtuch
halten und den aufsteigenden Dampf durch Nase und
Mund einatmen.

PHALEGE: Die Japanische Heilminze ist winterhart
und bildet nicht ibermaRig viele Auslaufer. Regelma-
Riges Ernten und Zurtickschneiden férdert den Wuchs
und regt die Verzweigung an.

— SUSS-HERBE ——

MANDARINEN-MINZE

MENTHA X PIPER/TA: Mandarinen werden
in China schon seit einigen tausend Jahren kulti-
viert, die erste sichere Erwdhnung stammt aus dem
12. Jahrhundert v. Chr. 1805 kamen mit Sir Abraham
Hume aus Kanton/China die ersten Mandarinen
nach England ('Kantoner Apfelsine). Aus einer dieser
zwei Sorten hat sich spater die ‘Mittelmeer-Mandar-
ine‘ entwickelt. Die Mandarinen-Minze ist eine nach
Mandarinenschalen duftende Minzsorte. Sie hat
einen frischen stf-herben Duft.

{NCCRICTI WINTERHART

ESSBAR: BLATTER

VERWENDUNG: Der frische und fruchtige Duft
nach Mandarinenschalen bereichert das Aromaspek-
trum der Krduter um eine interessante Note. Sie ent-
halt keinen dominanten Mentholgeschmack wie viele
andere Minzsorten. Die Blatter eignen sich ideal zum
Dekorieren von Desserts, Kuchen und Torten sowie
fur Tees, Cocktails und andere Getranke.

PFLEGE: Die Mandarinen-Minze ist mehrjshrig,
pflegeleicht und winterhart. Sie bevorzugt einen
sonnigen bis halbschattigen Standort. RegelmaRiges
Ernten fordert die Verzweigung.
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—— MAROKKAN/SCHE ——

TEE-MINZE

MENTHA SP/CATA: Die Marokkanische Tee-Minze,
auch Nanaminze genannt, ist zusammen mit griinem
Tee, heiRem Wasser und viel Zucker Bestandteil des
marokkanischen Nationalgetrénks. Dies ist darauf
zurlckzufihren, dass die Menschen in Marokko ei-
nen grolben Energiebedarf hatten, der in den Gegen-
den wo nicht viel wachst, wie z.B. in der Wiste, oft
in Form dieses schwer gestifiten Tees gedeckt wurde.
Der marokkanische Minztee wird von den Berbern lie-
bevoll als ,Whisky Maroc* bezeichnet, weil die Farbe
an Whisky erinnert.
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ESSBAR: BLATTER

— ENGLISCHE ——

SCHOKO-MINZE

VERWENDUNG: Die Marokkanische Tee-Minze hat
ein besonders schones Aroma und ist eine der be-
liebtesten Minzen flir die Zubereitung von Tees. Sie ist
aber auch besonders gut zur Dekoration von Speisen
und Getranken geeignet. Die Marokkanische Tee-Minze
verfugt Uber einen milden Mentholduft. Daher eignen
sich die Blatter ausgezeichnet fiir Duftschalen oder
Krauterkissen.

PFLEGE: Die Marokkanische Tee-Minze gedeiht
uberall, bevorzugt jedoch einen halbschattigen Stand-
ort. Sie wachst auf normalem Gartenboden, nur soll-
te er nicht zu trocken und geniigend gediingt sein.
Vor dem Winter die Pflanze vor Frost schiitzen, da sie
nur bedingt winterhart ist. Mit einer Abdeckung aus
Tannenzweigen und Laub kommen aber die meisten
Pflanzen gut tiber den Winter.

MENTHA X PIPER/TA: Die Schoko-Minze sieht
schon optisch mit den schwarz-braunen Blattstielen
sehr nach Schokolade aus. Das Aroma der Blatter ist
eine Komposition aus Pfefferminze und Schokolade.
Kein Wunder, dass als erste Europder die Englander
der Minze einen Platz in der Kiiche boten. Sie packten
sieins Eis, zu Cremespeisen und erfanden die Schoko-
minz-Pralinen. Moglicherweise inspiriert durch die
indischen Chutneys entstand die englische Mint-
Sauce.

LTI V/INTERHART

ESSBAR: BLATTER
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VERWENDUNG: Eine cinzigartige Minze mit Scho-
ko- und Pfefferminzaroma. Ideal zum Dekorieren und
Aromatisieren von Desserts und Cocktails. Ein Eis aus
Minze ist eine kulinarische Uberraschung und auch im
Salat sorgt sie flir ungewohnliche Aromen.

PFLEGE: Schoko-Minze ist mehrjahrig und winter-
hart. Sie bendtigt einen sonnigen bis halbschattigen
Standort.

EY)

— WURZ/GES ——

OLIVENKRAUT

SANTOLINA VIR/O/S: Das Olivenkraut war sogar
schon in der Antike und im Mittelalter ein bewahrtes
Heilkraut. Auch heute wird es in der Volksheilkunde
noch verwendet. Vor allem in der mediterranen Kiiche
ist das Olivenkraut mit seinem frischen und olivenahn-
lichen Geschmack sehr beliebt. Frische Olivenkraut-
blatter erinnern vom Geruch her nicht nur an aroma-
tische Oliven, sondern im Geschmack sogar an andere
mediterrane Krauter wie Rosmarin und Bohnenkraut.

WINTERHART
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VERWENDUNG: Die griinen, weichen Blatter wer-
den als ganze Nadelblattchen oder kleingeschnitten
den Gerichten zugegeben. Olivenkraut passt her-
vorragend zu Salatmarinaden fir Blattsalate und zu
Tomaten. Alle, die es bereits kennen, lieben es als
Wirzkraut, vorzugsweise zu mediterranen Nudelge-
richten und selbst hergestellten Pestos. Es schmeckt
in wirzigen Fisch- und Fleischgerichten, in Solken
und zu Kase - kurz gesagt, zu allem wozu auch Oli-
ven gerne gegessen werden.

PFLEGE: Olivenkraut ist mehrjahrig und winter-
hart. Die Pflanze ist sehr pflegeleicht und benétigt
einen sonnigen Standort. Alle 2 Monate etwas Din-
gergranulat in die Erde einarbeiten.

— /[TALIEMSCHER ——

OREGANO

OR/GANGM VULGARE: Oregano ist eine sehr alte
Heilpflanze und war bereits im antiken Griechenland
bekannt. In der heutigen modernen Pflanzenheilkun-
de wird er nur selten verwendet. Als Gewdrz in der
Kiiche diente Oregano wahrscheinlich bereits den
Romern. Im gesamten Mittelmeerraum wird er auch
heute noch haufig verwendet, besonders in der ita-
lienischen und spanischen Kiiche, wo er als ein sehr
wichtiges Gewdrz gilt. Von der Pizza ist Oregano ja
wohl kaum wegzudenken.
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VERWENDUNG: Oregano ist ein wichtiges Gewiirz
der mediterranen Kiiche: Unverzichtbar fiir Pizza und
Pasta. Besonders lecker ist Oregano in Marinaden flr
Grillfleisch und -fisch, in Salaten, zu Bratkartoffeln, in
Frikadellen, Schmorgerichten und wiirzigen Suppen.
Oregano immer mitkochen, dann entfaltet er sein vol-
les Aroma. Er kann frisch oder getrocknet verwendet
werden. Als Tee zubereitet wirkt er appetitanregend,
entwassernd und schleimlésend. Zum Trocknen
ganze Triebe abschneiden, kopfiber luftig und dun-
kel aufhangen. Nach 4 Wochen in ein dunkles dicht
verschlieSbares Gefaf fiillen und erst bei Verwendung
klein schneiden.

PFLEGE: Innormaler Gartenerde wéchst Oregano ge-
nauso gut wie in trockener Erde. Wenn die Pflanze aus-
gebliiht hat, sollte man diese ganz zurtickschneiden.
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— GLATTE ——

PETERSILIE

PETROSELINM CRISPUM VAR. NEAPOL/-

7ANUM: Das Aroma der glatten Petersilie ist im Ge-
gensatz zur krausen Petersilie sehrintensiv. Sie ist Be-
standteil der klassischen Vinaigrette, der Frankfurter
Grlinen Sauce, verfeinert die italienische Gremolata,
die zum Ossobuco gehdrt und verleiht der traditio-
nellen Kanarischen Salsa Verde ihren unverwechsel-
baren Geschmack. Bereits die Griechen verehrten sie.
So schmiickten sie ihre Helden statt mit Lorbeer- mit
Petersilienkranzen.

ESSBAR: BLATTER

— KRAUSE ——

PETERSILIE

VERWENDUNG: Die glatte Petersilie hat ein inten-
siveres Aroma als die krause Petersilie und wird da-
her in der Kliche bevorzugt. Petersilie ist eine wahre
Vitamin C-Bombe, 30 g Petersilie deckt den taglichen
Vitamin C-Bedarf eines Menschen. Die Blatter der Pe-
tersilie werden roh oder nur kurz erhitzt verwendet,
da sie sonst ihr typisches Aroma verlieren. Glatte Pe-
tersilie ist ebenfalls gut geeignet flr die Zubereitung
von Pesto, wo sie anstelle von Basilikumblattern ein-
gesetzt wird.

PFLEGE: Die glatte Petersilie bendtigt einen nahr-
stoffreichen Boden. Im ersten Jahr bildet die Pflanze
reichlich Blatter zum Ernten, im zweiten Standjahr bil-
det sie auch Blitenstangel und ist weniger ertragreich.

PETROSELINUM CRISPUM: Petersilie tauchte
schon in der ,Odyssee“ von Homer erstmals auf.
Dort soll der Boden der Insel Ogygia mit einem Tep-
pich aus wilder Petersilie bedeckt gewesen sein. Die
robusten Blatter der krausen Petersilie Uberstehen
sogar einen Hagelschlag im Garten unbeschadigt,
wenn andere Blatter zerrissen und zerschmettert wer-
den. Daher drlckt jemand mit der Redensart ,Es hat
mir meine Petersilie verhagelt aus, dass etwas fast
Unmogliches oder véllig Unerwartetes geschehen ist.
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ESSBAR: BLATTER
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VERWENDUNG:  Petersilie ist in deutschen K-
chen das am héaufigsten verwendete Kraut. Krause
Petersilie ist genau wie die glatte Petersilie in der
Kiche vielseitig einsetzbar. Krause Petersilie wird
Uberwiegend zum Dekorieren und Verzieren genutzt.
Sie wirzt fast alle herzhaften Gerichte und ist auch
als Heilpflanze sehr bedeutend. Sie enthalt grolte
Mengen an Vitamin C und ist somit eine ideale Ergdn-
zung zu unserer Erndhrung. Als altes und immer noch
wirksames Hausmittel werden bei Mickenstichen
einige Blatter Petersilie auf die Haut gerieben.

PFLEGE: Die krause Petersilie benétigt einen nahr-
stoffreichen Boden. Direkte Sonne vertragt sie genau-
so wenig wie Staunasse. Sie ist zweijahrig und bildet
im zweiten Jahr weilte Blitendolden. Danach stirbt
sie meist ab.

EY)

— ANVACKIGER ——

PFLUCKSALAT

LACTUCA SATIVA: Piliicksalat ist perfekt fiir den
Anbau auf dem Balkon geeignet. Schon auf kleiner
Flache, wie etwa in einem typischen Balkonkasten
oder einem Kiibel mit 30 cm Durchmesser, lasst sich
eine ausreichende Menge Salat produzieren. Der Vor-
teil von Pfliicksalaten gegeniiber Kopfsalaten liegt
darin, dass einzelne Bléatter geerntet werden kénnen.
So kann der Pfliicksalat nachwachsen und versorgt
einen stets mit frischen Salatblattern.
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VERWENDUNG: Der Pflicksalat ist eine neue
Zlichtung und ermdglicht eine standig frische Ernte
von Salatblattern. Er bildet keinen geschlossenen
Kopf. Es werden tber mehrere Wochen nur die du-
RReren, ausgereiften Blatter gepfliickt. Dadurch bildet
die Pflanze einen kleinen Stangel, an dessen Spitze
sténdig neue Blatter nachwachsen. Bereits bei ganz
jungen Pflanzen kdnnen die ersten Blatter geschnit-
ten werden. Naturlich kann der Pfliicksalat auch ins
Beet gepflanzt und zur Ernte komplett abgeschnitten
werden.

PFLEGE: Pliicksalat ist pflegeleicht und bevorzugt
einen halbschattigen Standort. Er fihlt sich auf der
Fensterbank genauso wohl wie im Kibel, im Balkon-
kasten oder ausgepflanztim Krauterbeet.

—— OELIKATES ——

PILZKRAUT

RUNGIA KLOSSY: Bei seinem Namen denkt man
sofort an dichte Nadelwélder und vermoderndes
Holz, doch das duferlich an Basilikum erinnernde
Pilzkraut ist ein Exot und stammt urspriinglich aus
Papua-Neuguinea. Die Blatter des aromatischen Pilz-
krautes sind jedoch wesentlich dicker als Basilikum-
blatter und ihr Geschmack erinnert an frische Cham-
pignons. Es kann roh im Salat, wie GemUse gekocht
oder flr Suppen und Sofsen verwendet werden. Es
empfiehlt sich das Kraut erst gegen Ende des Koch-
vorganges beizufligen.
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VERWENDUNG: Besonders beliebt ist die Verwen-
dung des frischen Pilzkrautes als Beilage in Salaten
oder zur Garnierung auf einem leckeren Sandwich.
Weiterhin kann man die zartfleischigen Blatter auch
wie Spinat verarbeiten oder in Suppen einsetzen, um
ein delikates Gericht zu erhalten.

PFLEGE: Damit die Pflanze wieder schnell nach-
wachsen kann, sollte sie nicht tiefer als 20 cm tber
der Erde abgeschnitten werden. Pilzkraut ist nicht
winterhart, kann aber auf dem Kuchenfensterbrett
auch im Winter geerntet werden. Zur Not kann die
Pflanze die Wintermonate auch im Keller verbringen.
Allerdings stellt sie bei Temperaturen unter 12°C das
Wachstum ein.
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— GAUMENERLEEBMS —

PRICKELKNOPFE

SPUANTHES OLERACEA:  Ein wahres Ge-
schmackserlebnis: Beim ersten Zerkauen passiert
noch nichts Besonderes, aufier, dass die Blite leicht
scharf schmeckt. Nach ein paar Sekunden fangt es
auf der Zunge an zu kribbeln. Die Scharfe nimmt zu
und der Geschmack wechselt zwischen suf%, sauer
und salzig hin und her. Dazu kommt das Gefthl, stan-
dig kleine Stromschlage auf der Zunge zu bekommen.
Ein Kitzeln, das noch viel intensiver ist, als eine ganze
Tute Brausepulver auf der Zunge zu haben. Am besten
selbst ausprobieren!
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ESSBAR: BLATTER, BLUTEN

—— OUFTENDER ——

ROSMARIN

VERWENDUNG: Verwendet werden die Bliiten als
essbare Dekoration bei Cocktails und Desserts. Die
Blatter konnen kleingeschnitten in den gemischten
Blattsalat gegeben werden. Kurz nach dem Kauen
von frischen Blattern oder den Bliten hat man ein
prickelndes sduerliches Gefiihl im Mund. Fir einige
Minuten ist der Mundraum leicht betéubt. In machen
Regionen wird dieser Effekt bei Zahnschmerzen oder
Entziindungen im Mund- und Rachenraum genutzt.

PFLEGE: Im Beet ausgepflanzt entwickeln sich die
Prickelkndpfe etwas langsamer und werden teilweise
von Schnecken besucht. Es ist wirklich erstaunlich,
dass Schnecken die Blatter der Prickelknépfe verspei-
sen. Entweder sie spiren kein Prickeln auf der Zunge,
oder sie essen sie gerade deswegen so gerne. Dies ist
noch ein ungeklartes Ratsel fir die tiermedizinische
Wissenschaft.

ROSMARINUYS OFFICINAL/S: Der Name Rosma-
rin kommt vom lateinischen Ros Marinus und bedeu-
tet ,Tau des Meeres*“. Rosmarinstraucher wachsen oft
an den Kisten des Mittelmeeres und nachts sammelt
sich der Tau in ihren Bliten. Die Legende sagt, dass
die Jungfrau Maria ihren Mantel tiber einem Rosma-
rinbusch ausbreitete. Die weilten Bliiten des Strau-
ches farbten sich ihr zu Ehren in himmlisches Blau
und seitdem bliht der Rosmarin blau. Rosmarin ist
sehr beliebt in der mediterranen Kiiche, zum Beispiel
fir Rosmarin-Kartoffeln.
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VERWENDUNG: Rosmarin ist vor allem in der me-
diterranen Kiche ein wichtiges Gewdlrz. Er passt her-
vorragend zu Fleisch und Fisch, verfeinert aber auch
Beilagen wie Kartoffeln. Ebenso lassen sich beispiels-
weise sogar Apfelgelee und Eis mit Rosmarin aromati-
sieren. Rosmarin kann das ganze Jahr durch geerntet
werden, wobei man ihn in der kalteren Jahreszeit we-
niger schneiden sollte.

PFLEGE: Rosmarin ist mehrjshrig und nur bedingt
winterhart. Er sollte im Winter auch in geschitzten
Lagen abgedeckt werden. Es empfiehlt sich, den Ros-
marin im Haus bei 8-10°C an einem hellen Ort zu
Uberwintern. Ab Mai kann er dann wieder an einem
windgeschitzten, sonnigen Ort mit durchldssigem
Boden ausgepflanzt werden. Ereignet sich auch sehr
gut als Kuibelpflanze. Der Boden sollte nicht zu lehmig
sein, da Rosmarin es gerne etwas trockener mag.

EY)

— SCHARFER ——

WASABI-RUCOLA

O/IPLOTANIS ERUCOIDES': Der Wasabi-Rucola ist
dem Rucola in den Wuchseigenschaften und Pflege-
ansprlichen sehr dhnlich. Allerdings Uberzeugt er mit
einem ungewohnlich scharfen Geschmack nach Wa-
sabi bzw. Meerrettich. Die Blatter [6sen einen echten
,Wow-Effekt“ auf der Zunge aus. Sie sehen harmlos
aus, aber in ihnen steckt eine nette Uberraschung fiir
den Gaumen. Wasabi-Rucola enthélt therische Ole,
die Senfole, diein Verbindung mit der Mundflissigkeit
den scharfen Geschmack erzeugen. Der hohe Gehalt
an Senfolen wirkt zudem antibakteriell.

@ #-3% Touo

ESSBAR: BLATTER

VERWENDUNG: Ein Muss in der asiatischen Kii-
che wie beispielsweise in den beliebten Asia-Salaten.
Die Blatter sind zart und nicht verholzt. Sie eignen sich
ideal als ,scharfe Note* im frischen Salat und regen
die Verdauung bei fetten Speisen wie z.B. Grillfleisch
an. Auch sehr lecker als Beilage im Sandwich oder
Brotchen und klein geschnitten im Rihrei. Mit Wasabi-
Rucola gewirzter Quark oder Frischkése ist ein
beliebter Brotaufstrich.

PFLEGE: Wasabi-Rucola bildet selbststandig Sa-
men, der im Oktober auf den Boden fallt und aus dem
im nachsten Frihjahr wieder neue Pflanzen wachsen.
Die Bluten werden ab August gebildet. Ménnliche und
weibliche Organe befinden sich in einer Blite und
werden somitleicht von Insekten bestaubt.

— WINTERHARTER ——

RUCOLA

OIPLOTANIS TENUIFOLIA: |m Vergleich zu den
meisten bei uns verwendeten Wirzkrautern, hat der
Rucola'den umgekehrten Weg genommen. Die Germa-
nen waren es, die ihn bereits kultivierten als die Romer
kamen. Diese brachten die ,Rauke, wie das Kraut auf
deutsch eigentlich heil’t, in den Mittelmeerraum. Erst
von dort kam der Rucola wieder zurlick nach Deutsch-
land. Der pikant-wiirzige Geschmack stammt von Senf-
6len. Diese helfen gegen viele krankmachende Bakteri-
en und Viren. Auch in Pestos oder auf Pizza ist Rucola
ein Genuss.

N, N
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ESSBAR: BLATTER

VERWENDUNG: Verwendung fiir Salat finden
vorwiegend die jungen Blétter, da die Alteren sehr
intensiv schmecken, sogar fast scharf. Vor der Blite
ernten, da die Blatter danach bitter schmecken. Am
besten die Blitenknospen friihzeitig abschneiden.
Rucola findet in zahlreichen Gerichten Verwendung,
Zum Beispiel in Pastagerichten, Risottos, Suppen,
Ragouts und Pestos. Auch auf Pizzen, mediterranen
Gerichten oder in Salaten ist Rucola sehr beliebt.

PFLEGE: FEr liebt einen sandig-lehmigen Boden
in sonniger Lage. Eine gute Wasserversorgung ist
erforderlich, Staundsse darf allerdings nicht entste-
hen. Der winterharte Rucola wird ab Mai ins Freiland
gepflanzt. Gar nicht oder nur sehr sparsam dingen,
vor allem nicht mit stickstoffhaltigem Diinger. Dieser
wirde den Nitratgehalt der Blatter unnétig erhéhen.
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— FRUCHTIGER ——

ANANAS-SALBEI

BIOLOGISCHER PFLANZENSCHUTZ
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SAUVA RUTILANS: Diese robuste und duRerst
wilchsige Salbeiart, die auch in kihlen Sommern im
Freien gedeiht und im Spatsommer meist schon zu
einem stattlichen Busch herangewachsen ist, stammt
aus dem Hochland von Mexiko. Die karminroten Bli-
ten erscheinen zu einer ungewohnlichen Zeit: Erst im
Oktober bis November. Sie sind genauso essbar wie
die Blatter und ein angenehmes Gewdirz, das zu vielen
slifken wie salzigen Speisen passt. Schon bej leichter
Berlihrung entstromt ein zartes Aroma - wie frische
Ananas.

| | VAN
‘D J8---0 7 60-120cm

ESSBAR: BLATTER, BLUTEN
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VERWENDUNG: Die Blitter des Ananas-Salbeis
passen gut zu Stfkspeisen und Obstsalaten. Die roten
Bluten sind ebenfalls essbar und eignen sich hervor-
ragend zum Garnieren von Obstsalat. Ein Tee aus
Ananas-Salbei schmeckt frisch-fruchtig, besonders in
der warmen Jahreszeit. In Verbindung mit Zitronen-
melisse und Minze kommt das Aroma am besten zur
Geltung.

PFLEGE: Die Triebe sollten direkt nach der Blite
um die Halfte eingekirzt werden. Diesen Vorgang ggf.
im Frihjahr nochmals wiederholen, damit die Pflan-
ze besser austreibt. Im zweiten Jahr und kurz vor der
Blite ist die Pflanze besonders aromatisch. Vor dem
ersten Frost die Pflanze an einen kihlen, hellen Platz
ins Haus zum Uberwintern stellen. Im Winter nur
maRig gielsen, aber nicht austrocknen lassen.

EY)

— ECHTER ——

SALBEI

SALVA OFFICINALLS: Salbei war eine der wich-
tigsten Heilpflanzen des Altertums. Der lateinische
Gattungsname Salvia leitet sich vom lateinischen
Salvo ab, was ,Heilen“ bedeutet. Die Pflanze war also
schon den Griechen der Antike bekannt und wurde
dort wahrscheinlich als erstes kultiviert. In der Antike
sollen die Philosophie-Schiler jeweils zur Erfrischung
des Geistes und zur Erlangung von Weisheit, Zufrie-
denheit und Erkenntnis ein Salbeiblatt gekaut haben.
Der Rémer Plinius nannte ihn im 1. Jahrhundert nach
Christus das erste mal Salvia.

DO x lowo

ESSBAR: BLATTER

VERWENDUNG: Auch heute findet der Salbei bei
vielen Beschwerden Anwendung. Die Pflanze hat sich
mittlerweile zu einer unverzichtbaren Gewdlrzpflanze
in zahlreichen Gerichten etabliert. Vor allem die itali-
enische Kiiche setzt auf Salbei, beispielsweise beim
Kalbsschnitzel a la Saltimbocca. Aber auch Salate,
Speisen mit Fisch, Hihnchen und Schwein, Suppen
und KasesoRen erhalten durch Salbei einen beson-
deren Geschmack. Obwohl das Aroma frisch geern-
teter Blatter am intensivsten ist, kann man im Winter
ebenso auf die getrocknete oder tiefgefrorene Version
zuriickgreifen.

PFLEGE: Salbeibevorzugt einen sonnigen Standort
und sollte im Herbst nicht mehr zurlickgeschnitten
werden. Dies sollte erst im Friihjahr nach dem Frost
erfolgen, um einen kraftigen Neuaustrieb zu unter-
stutzen.

—— 7ROPISCHER ——

FRUCHT-SALBEI

SALA OORISIANA: Wie eine Zimmerlinde wirkt
dieser tropische Salbei mit seinen herzférmigen, gro-
Ren, lindgriinen, behaarten Blattern, die bei Berlh-
rung ein einmaliges und intensives Dufterlebnis entfal-
ten, das in der Pflanzenwelt seinesgleichen sucht. Erist
mit seinen grofRen hellgriinen Blattern und den rot-vi-
oletten Bliten eine der attraktivsten Salbeisorten. Die
Bliiten erscheinen erst zum Ende des Sommers. Der
Frucht-Salbei, der auch als Riesen-Salbei bekannt ist,
stammt aus Mittelamerika, dem Honduras.
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VERWENDUNG: Der Frucht-Salbei besitzt zwar kei-
ne Heilwirkung, dafir findet er jedoch in der Kiiche
zahlreiche Einsatzméglichkeiten. Er eignet sich her-
vorragend fur Tees und Desserts. Die Blatter lassen
sich in frisch aufgegossene Friichtetees einbeziehen,
ob heil® oder kalt. Frucht-Salbei passt zudem sehr gut
in jede Art von Obstsalat.

PFLEGE: Die Pflanze braucht lockere, néhr-
stoffreiche Erde und einen halbschattigen Standort.
Frucht-Salbei ist nicht winterhart. Wenn er den gan-
zen Sommer im Freien gestanden hat, schaden ihm
die ersten Nachtfroste nicht. Im Winter an einen kih-
len hellen Ort im Haus oder Wintergarten stellen. Ein
Rickschnitt im Frithjahr regt das Wachstum an.
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—— HERRLICHER ——

MARZIPAN-SALBEI

SAULVIA OFFICINALIS WAZARETH : Dieser Sal-
bei duftet herrlich nach Marzipan. Mandeln, Zucker
und Rosenwasser - das sind die Hauptzutaten des
Marzipans, das aus dem Orient stammt. Es heift, die
Haremsdamen waren besonders angetan von dieser
Leckerei. Mit den Arabern kam das Marzipan dann
Uber Spanien nach Europa. Lange Zeit war Marzipan
nur Konigen und Adligen vorbehalten, weil seine Zu-
taten viel zu kostbar waren. Zu Beginn der Neuzeit
war Marzipan sogar apothekenpflichtig. Es sei stimu-
lierend und erwecke die natirlichen Begierden.
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— PERUAMSCHER ——

SALBEI

VERWENDUNG: Trotz des eher stk anmutenden
Namens wird er mit seinem harzigen Aroma auch fir
deftige Speisen verwendet. In der Kiiche kdnnen Sie
ihn z.B. zum Wirzen von Fleischgerichten, Pasta und
Gemisegerichten verwenden. Im Prinzip ahnlich wie
jeden anderen Salbei auch. So schmecken beispiels-
weise die Blatter, in einer Pfanne leicht angebraten,
sehr gut zu Nudelgerichten. Auch ideal als Duftstaude
und Teepflanze zu verwenden.

PFLEGE: Narzipan-Salbei wachst buschig, wird ca.
50 cm hoch und bliht ab Juli blauviolett. Er ist nur
bedingt winterhart, ein Frostschutz aus Zweigen und
Laub ist zwingend erforderlich. Besser l&sst er sich an
einem hellen Platz bei ca. 10°C Uberwintern. Er bevor-
zugt einen sonnigen bis vollsonnigen Standort, norma-
len, gut durchldssigen Gartenboden. Staundsse sollte
unbedingt vermieden werden.

SAUNA O/ISCOLOR: Der Peruanische Salbei ist
eine der schénsten Salbeiarten. Die auf der Oberseite
grin glanzenden und auf der Unterseite weil filzigen
Blatter stehen in einem schdnen Kontrast zu den tief-
violetten fast schwarzen Bliten. Die Blatter duften
sehr frisch-fruchtig nach Eukalyptus und Apfel. Etwas
ganz aulergewodhnliches bei dieser Salbeiart sind die
schwarzvioletten Bliten. Man kann sie sogar essen.
Bluten abzupfen und genielben - lecker!
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VERWENDUNG: Die Blitter des Peruanischen
Salbeis eignen sich hervorragend fiir einen aromati-
schen Tee. Die fast schwarzen Bliten eignen sich da-
gegen sehr gut als Dekoration und leckere Beilage auf
Desserts und anderen Speisen. Im Kibel auf der Ter-
rasse ist er ein echter Hingucker, da er ausgesprochen
schéne Blatter und Bliten hat.

PFLEGE: Die Pflanze liebt einen trockenen, son-
nigen und warmen Standort, gelegentlichen Rlck-
schnitt und wird 40-60 cm hoch. Der Salbei vertragt
nur ein paar Grade Frost, er sollte drinnen hell und
bei mindestens 10°C Uberwintert werden. Der Salbei
kann im Winter die alteren Blatter verlieren, die Trieb-
spitzen sollten aber gut belaubt bleiben. Riickschnitt
dann erst ab Ende Februar.

EY)

—— L/EBLICHER ——

PFIRSICH-SALBEI

SALWA GREGGH VARIEGATA: Die kleinen zwei-
farbigen Blatter duften aromatisch nach Pfirsich, der
Geschmack ist allerdings leicht bitter. Diese Bitter-
stoffe sind gesund, da sie die Magensaftproduktion
anregen und die Verdauung fordern. Besonders nach
fettreichen und schweren Speisen ist dies eine nutzli-
che Eigenschaft. Ab Juli erscheinen kirschrote Bluten.
Die Blatter eignen sich zum Aufbriihen von einem
verdauungsférdernden Tee. Die jungen Triebspitzen
mit ihren griin-weilden Blattern lassen sich auch als
essbare Tellerdekoration verwenden.

MEHRJAHRIG
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ESSBAR: BLATTER, BLUTEN

VERWENDUNG: Vit den Blittern kann man sehr gut
einen verdauungsfordernden Tee aufbrithen. Die jun-
gen Triebspitzen mit ihren griin-weilen Bléttern eignen
sich als hibsche, essbare Tellerdekoration. Auch die
wunderschénen kirschroten Bliten sind als Dekora-
tion ein echter Hingucker und schmecken zudem sehr
lecker.

PFLEGE: Der Pfirsich-Salbei liebt sonnige bis
halbschattige Standorte und ist nicht winterhart.
Er eignet sich besonders gut als Kiibelpflanze und
kann so im Winter leicht hell und bei mindestens
10-15°C frostfrei Uberwintert werden. Er wird ca.
40 cm hoch und bliiht von Juli bis zum Frost kirschrot.
Ein gelegentlicher Ruckschnitt férdert einen schone-
ren Aufbau der Pflanze.

—— RO7BLATIR/GER ——

SAUERAMPFER

RUMEX SANGUNEYS: Bereits im Altertum ver-
wendeten die Agypter, Griechen und Rémer Sauer-
ampfer, um ein Ubermaf fetter Speisen bei Festmah-
len auszugleichen. Der Sauerampfer enthalt sehr viel
Vitamin C, Eisen und Oxalsdure. Schon in geringen
Mengen wirkt er blutreinigend und férdert die Ver-
dauung. Sebastian Kneipp beschrieb ihn als ,ein gu-
tes Heilmittel und vorzigliche Kost fiir Kranke, da er
das Blut reinigt und verbessert®. In der Homdopathie
wird er gegen Erkéltungen und Magen-Darm-Erkran-
kungen eingesetzt.
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VERWENDUNG: Die gehackten Blitter sind roh
oder gekocht Bestandteil von Suppen, Salaten und
der berihmten “Frankfurter Griinen SofRe“. Am besten
schmecken die jungen und zarten Bléatter. Diese ein-
fach mit einem Messer von der Pflanze abschneiden.
Die inneren Herzblatter sollen allerdings stehen blei-
ben, damit die Pflanze wieder austreiben kann.

PFLEGE: Sauerampfer bevorzugt schattige bis
halbschattige Standorte, z.B. am Gehélzrand. Ein
humoser und gut feuchter Boden férdert frische saf-
tige Blatter. Im Staudenbeet ist der rotblattrige Sau-
erampfer mit den roten Blattadern eine besondere
Zierde. Auch ideal fir Terrakottagefdlle und sogar
Balkonkasten. Sauerampfer ist winterhart und treibt
im Frithjahr wieder aus der Erde aus.
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—— AZTEKISCHES ——

SUSSKRAUT

LIPPIA DULCSS: Das Aztekische Siifkraut ist in den
letzten Jahren als ergiebige Alternative zu Stevia be-
kannt geworden. Es verstromt einen suBlichen, minzi-
gen Duft und eignet sich wegen der langen Ranken fiir
Héngegefalle. Da das Aztekische Stftkraut nicht nur
ein gutes Stmittel ist, sondern auch ein besonderes
Aroma hat, ldsst es sich gut fiir Tees und viele Stifsspei-
sen verwenden. Der Suifsstoff ist 1.000 x starker als Zu-
cker. Das Aztekische Stfskraut ist auch eine alte Heil-
pflanze. Die Azteken nutzten es als Universalheilmittel.
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— SUSSKRAUT ——

STEVIA

VERWENDUNG: Am beliebtesten sind die kleinen,
weilken Knopfbliten. Sie eignen sich sehr gut zum
Naschen zwischendurch oder zum Garnieren von Des-
serts und StRspeisen. Geheimtipp: Die Bliten sind
eine leckere Zierde auf einer fruchtigen Sahnetorte
oder einem Obstboden. Fir einen Tee gielst man die
frischen oder getrockneten Blatter mit heillem Was-
ser auf. Er schmeckt leicht minzig, stifs und wirkt wohl-
tuend sowie entspannend. In Stidamerika wird er tra-
ditionell gegen Erkaltungskrankheiten angewendet.

PFLEGE: Die Pflanze wichst kriechend, wird ca.
20-30 cm hoch und macht meterlange Ranken. Da-
herist sie auch sehr gut fiir Balkonkasten oder andere
HangegefaRe geeignet. Ein regelmaRiger Riickschnitt
fordert die Verzweigung. Das Aztekische SuRkraut
sollte bei mindestens 15-20°C liberwintert werden.

STEVA REBAUOIANA: Seit Jahrhunderten wird
Stevia von den Einwohnern in Stidamerika bei der
Zubereitung von Speisen und Getranken sowie als
Heilpflanze verwendet. Erst 1887 entdeckte Moisés
Bertoni, ein Naturwissenschaftler, die Pflanze und
machte damit dieses Wissen auch der restlichen Welt
zuganglich. Heutzutage wird sie in vielen Landern
weltweit zu einem gesunden StfSungsmittel verarbei-
tet. Sie enthalt weder Kalorien noch Zucker, reguliert
den Blutzuckerspiegel und ist im Gesprach, den Blut-
druck zu senken.

ROIZL I NE S MEHRJAHRIG
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VERWENDUNG: Die Einwohner Siidamerikas
benutzen nur 4-5 Blatter zum Sulen einer Kanne
Tee. Teilweise wird auch ein sehr siRer Tee aus-
schlieRlich aus den Blattern der Stevia zubereitet.
Diese sehr sufRe Flussigkeit nutzen die Stidamerika-
ner auch zum Kochen und Backen. Seit Dezember
2011 sind die Steviolglycoside aus der Stevia zur
Sfung von Lebensmitteln offiziell zugelassen.

PFLEGE: Es ist eine mehrjshrige Pflanze, die aller-
dings nicht winterhartist. Sie kann den Sommer drau-
Ben verbringen, muss aber vor dem ersten Frost ins
Haus geholt werden. Das SufSkraut sollte mindestens
alle 3 Wochen geerntet bzw. zurlickgeschnitten wer-
den. Dabei nicht nur die Blatter abzupfen, sondern
auch den ganzen Trieb bzw. die'Triebspitzen abknei-
fen. Somit verzweigt sich die Pflanze immer wieder
neu und bleibt schdn kompakt im Wuchs.

EY)

—— AROMATISCHER ——

GEWURZ-THYMIAN

THIMUS VULGAR/S: Thymian ist nicht nur eine
interessante Gewlrzpflanze, sondern auch eine wich-
tige Heilpflanze im Bereich Husten und Desinfektion.
Bis in den Winter hinein kann man frische Blatter ern-
ten. Die kleinen Blatter lassen sich ziemlich leicht vom
holzigen Stangel rebeln. Provenzalische Kochrezepte
kann man sich ohne Thymian kaum vorstellen. Thy-
mian passt ideal zu Knoblauch, Oliven, Auberginen,
Tomaten, Paprika und Zucchini. Eine weitere Starke
liegt in seiner heilsamen Wirkung auf die Atmungsor-
gane.
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VERWENDUNG: Gewiirz-Thymian riecht stark wiir-
zig und schmeckt herb-aromatisch mit einer milden,
pfeffrigen Schérfe. Es gibt kaum ein Gericht, das mit
der Verwendung von Thymian nicht gewinnt. Er kann
mitgekocht werden und entfaltet so sein volles Aro-
ma. Geschmacklich vertragt sich der Thymian gut mit
Lorbeer, Muskat, Rosmarin und Salbei. Er verstarkt
auch deren Eigengeschmack ohne zu dominieren.
Thymian passt hervorragend zu Grillfleisch, Fisch, Ra-
gouts und Kartoffeln. Er darf in mediterranen Gem-
segerichten mit Tomaten, Auberginen, Zucchini und
Paprika nicht fehlen.

PFRLEGE: Gewiirz-Thymian liebt einen sonnigen,
trockenen Standort mit sandigem, kalkhaltigem Bo-
den. Er gedeiht gut im Garten oder im Kibel auf dem
Balkon oder der Terrasse. Im Garten Uberwintert der
Gewdrz-Thymian mit einem Schutz z.B. aus Tannen-
zweigen.

—— BALSAMISCHER ——

ORANGEN-THYMIAN

THIMUS FRAGRANTISSIMUS:  Orangen-Thy-
mian duftet besonders fruchtig und aromatisch und
ist mit seinen graugrtinen Blattchen und seinem auf-
rechten, polsterférmigen Wuchs duferst dekorativ. Im
Sommer tragt er kleine, rosafarbene Bliiten. Im Duft-
und Krdutergarten ist er eine echte Besonderheit und
wahre Gaumenfreude. Sein intensives Aroma wird ge-
rade an besonders warmen und sonnigen Tagen ver-
stromt. Es [adt zum Kochen und Experimentieren ein.
Das fruchtige, balsamische Aroma ist sehr intensiv.

WINTERHART

T s-200m

ESSBAR: BLATTER

VERWENOUNG: Ein Thymian der mit seinem
frisch-fruchtigem Orangenaroma zum Experimen-
tieren einladt. Die Blatter und Triebspitzen werden
frisch oder getrocknet verwendet. Orangen-Thymian
ist sehr gut als Kuchengewdrz fir Stspeisen, Ge-
muse-, Fleisch- und Fischgerichte, Krauterdle sowie
Potpourris geeignet. Ein Tee aus den 2—-3 cm langen
Triebspitzen liefert eine wohltuende Entspannung.

PFRLEGE: Orangen-Thymian ist mehrjshrig und
bedingt winterhart. In kalten Lagen braucht er einen
Winterschutz z.B. aus Tannenzweigen. Die Pflan-
ze bendtigt einen vollsonnigen Standort und einen
durchlassigen, nahrstoffarmen Boden. Rlckschnitt
ausschlieBlich im Frithjahr, nicht im Herbst.
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—— ERFRISCHENDER ——

ZITRONEN-THYMIAN

THIMYS CITRIODORYS: Zitronen-Thymian hat
genauso kleine und ahnlich angeordnete Blattchen
wie gewohnlicher Thymian und unterscheidet sich
daher dufRerlich kaum. Seinen Namen tragt der Zitro-
nen-Thymian Ubrigens aus gutem Grund: Er zeichnet
sich durch einen frischen Duft nach Zitrone aus. Er
eignet sich hervorragend zur Bepflanzung von Stein-
garten, Einfassungen, Balkons und Pflanzschalen. Bei
Husten und Erkéltungsbeschwerden kann ein Tee aus
Zitronen-Thymian Wunder wirken.

T 20-300m

WINTERHART

ESSBAR: BLATTER

—— CGELIEBTER ——

WALDMEISTER

VERWENDUNG: Auch der Zitronen-Thymian hat
wie der Gewlirz-Thymian eine heilende Wirkung. Er ist
zum Beispiel antibakteriell, entzindungshemmend
und lindert Husten und Asthma. Zitronen-Thymian
ist aber auch ein ausgezeichnetes Gewlrzkraut und
eignet sich aufgrund seiner zitronigen Note gut fir die
Herstellung von Brihe fiir Fisch- und Gefligelgerichte
sowie zur Verfeinerung von Gelees.

PFLEGE: Zitronen-Thymian mag einen sonni-
gen, aber trockenen Standort. Die Erde sollte gut
durchlassig sein und mineralische Anteile wie Sand
oder feinen Kies enthalten. Thymian vertragt keine
Staunasse. Nach der Blite kann die Pflanze zurlick-
geschnitten werden. Zitronen-Thymian ist leider nur
bedingt winterhart. Er bendtigt einen Winterschutz
aus Tannenzweigen o.A. oder kann an einem hellen,
kiihlen Ort im Haus unter 10°C Gberwintert werden.

GALIUM ODORATUM: \Valdmeister ist laut Name
der ,Meister des Waldes“ oder auch im Sinne einer
,im Walde wachsenden Pflanze mit meisterhafter
Heilkraft”. In welkem und trockenem Zustand setzen
die Pflanzen Cumarin frei, das den charakteristischen
Waldmeistergeruch verursacht. Waldmeister wird
zur Herstellung von Maibowle verwendet. Auch Ber-
liner Weilte wird mit Waldmeistersirup verfeinert. Er
wirkt gefdRerweiternd, entziindungshemmend und
krampflésend.
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VERWENDUNG: Ernte: Ab Mai, die jungen 5-10
cm langen Triebe ohne Bliten abschneiden. Nicht
nur Maibowle, auch Berliner Weilte und Gotterspeise
gabe es ohne Waldmeister nicht. Das Kraut ldsst sich
zu Tee aufbrithen und verleiht Séaften, Marmeladen
und Eis sein typisches Aroma. Waldmeister ist reich an
Vitamin C, Gerb- und Bitterstoffen. Die Volksmedizin
schéatzt besonders die Wirkung gegen Kopfschmerzen
und Migrane. Auch bei nervéser Schlaflosigkeit und
Unruhe soll er beruhigend wirken.

PFLEGE: Waldmeister ist mehrjahrig, winterhart
und sehr pflegeleicht. Als echte Wildstaude bevorzugt
er halbschattige Standorte z.B. unter Laubbdumen
mit gut feuchtem Boden. Rickschnitt des alten Lau-
bes am besten Anfang April, wenn die jungen Triebe
erst ein paar Zentimeter grof3 sind.

EY)

—— ECHTER ——

WASABI

WASABIA JAPOMCA: Was wire Sushi ohne Wa-
sabi? Doch das meiste Wasabi, das wir in Tuben ken-
nen, hat nichts mit dem Geschmack von frisch geho-
beltem Wasabi zu tun. Seine Schérfe ist subtiler, wird
von einem siiBlichen Unterton und dem Geruch athe-
rischer Ole begleitet und froschgriin ist es auch nicht,
eher mintfarben. Verwendet wird in der Regel der
Wasabistiel. Aus ihm wird die bekannte Wasabipaste
hergestellt. Aber auch die Blatter und besonders die
Blattstiele Uberzeugen mit einem angenehmen Aro-
ma und sind lecker im Salat.

0 WINTERHART
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VERWENDUNG: Verwendet wird in der Regel die
Wasabiwurzel. Aber auch die Blatter und besonders
die Blattstiele iberzeugen mit einem angenehmen
Aroma und sind leckerim Salat. In Feinschmecker-Re-
staurants findet man Wasabiblatter als aromatische
Dekoration auf dem Teller.

PFLEGE: Prinzipiell bevorzugt er einen kiihlen und
schattigen Standort, er mag keine direkte Sonne. Be-
sonders im Sommer bei hohen Temperaturen muss
der Wasabi moglichst kiihl und schattig stehen. Erist
sonst anfallig fur Pilzerkrankungen auf den Blattern
und Blattstielen. Diese &uflern sich mit unschénen
schwarz-braunen Flecken. Die Erde sollte stets feucht
sein. Im Winter die Pflanze mit Laub oder Tannen-
zweigen abdecken oder hereinholen.

— HERBWURZ/GER ——

WERMUT

ARTEMISIA ABSINTHIUM: Zerreibt man ein Wer-
mutblatt ein wenig zwischen den Fingern, wird das
atherische Ol frei und verstromt seinen intensiven
Duft. Dieser Geruch vertreibt sogar Motten aus Schran-
ken oder lastige Fliegen aus Wohnrdumen. Nimmt
man von dem Blatt ein wenig in den Mund, schmeckt
man sehr schnell den charakteristischen bitteren
Geschmack - wer kennt ihn nicht, den sprichwort-
lichen ,Wermutstropfen®. Aber er hilft, wenn einem
etwas auf den Magen geschlagen ist.
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VERWENDUNG: Der Wermut ist eines der Krauter,
das vor allem in flissiger Form Bekanntheit erlangte —
sei es als Tee gegen diverse Magenbeschwerden oder
als Alkohol in Form von Wermutschnaps oder dem
berihmt-berlichtigten Absinth. Die Blatter und Bliten
eignen sich sowohl zum Trocknen als auch zum Ein-
frieren. ,Martini auf Wermut“: Serviere deinen Gasten
beim néchsten Mal den Martini mit einem frischen Wer-
mutzweiglein. Aber bitte vorher riihren! Sieht super aus
und schmeckt gut.

PFLEGE: Die Heilpflanze mit den grau-silbernen
Blattern verlangt humosen, durchlassigen Boden und
einen Platz in voller Sonne. Aufgrund von Wurzelaus-
scheidungen vertragt sich Wermut nicht so gut mit an-
deren Pflanzen und sollte besser einen separaten Platz
bekommen. Ein kraftiger Riickschnitt kann bei dlteren
Pflanzen schon im Herbst erfolgen.
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— NOISCHES ——

LITRONENGRAS

CYMBOPOGON:  Zitronengras gehort, wie der
Name schon sagt, zu den Grasern. Dies ist an den
schilfartigen Blattern zu erkennen, welche aus den
grinlichen Stédngeln wachsen. Der untere Teil, die
sogenannte Bulbe, ist weils, im Inneren schimmern
die Blattschichten leicht violett. Trotz seines Namens
hat Zitronengras nichts mit Zitronen gemein. Diese
Bezeichnung entstand lediglich durch sein zitrone-
nahnliches, frisches Aroma. Zitronengras kann bis zu
1,5 Meter hoch wachsen.
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— HIMMLISCHE ——

ZITRONENMELISSE

VERWENDUNG: Die langen, frischen Blatter wer-
den zu durstldschenden Tees verarbeitet. In der Ki-
che finden die saftigen Stiele und die Basis der Blat-
ter ihre Verwendung. Zitronengras schmeckt ganz
besonders gut zu Gefliigel und Fisch. Auch ideal fir
asiatische Suppen. Die dickeren verholzten Stiele aro-
matisieren die Speise beim Kochen und werden zum
Ende der Kochzeit wieder herausgenommen.

PFLEGE: Am besten das Zitronengras in einen
Kibel pflanzen und im Sommer draufen, im Winter
drinnen aufstellen. Es bevorzugt warme Temperatu-
ren, vertragt aber auch Temperaturen bis 5°C. In die
Pflanzerde etwas Langzeitdiinger, wie z.B. Hornspa-
ne, untermischen.

MELISSA OFFICINAL/S: Aufgrund ihres herrlichen
Zitronenduftes hat die Melissa officinalis den Spitz-
namen Zitronenmelisse bekommen. Sie duftet nicht
nur wunderbar frisch, sondern verleiht auch Bowlen
und Konfittren ihr zitroniges Aroma. Ebenso passen
ein paar frische Triebe sehr gut zu Salat, Quark, Fisch,
Gefligel und Wild. Auch als Arzneipflanze hat sie eine
Vielzahl verschiedener Anwendungsmoglichkeiten.
Die pflegeleichte und zudem winterharte Zitronen-
melisse fuhlt sich in jedem Garten wohl.
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VERWENDUNG: Das milde, zart nach Zitronen duf-
tende Aroma macht die Zitronenmelisse zu einem der
beliebtesten und vielseitigsten Gewdiirzkrauter. Die in
der Melisse enthaltenen Inhaltsstoffe helfen auRer-
dem bei nervéser Unruhe oder bei Magenbeschwer-
den. Zitronenmelisse harmoniert zu Fisch ebenso wie
zu frisch zubereiteten Salaten. Immer mehr im Kom-
men sind zudem Rezepte flir Marmeladen, Gelees und
Konfitlren, die auf Zitronenmelisse als Zutat setzen.

PFLEGE: Die Zitronenmelisse bendtigt einen gut
durchlassigen, feuchten Boden. Sie kann im Juni vor
der Blite zurlckgeschnitten werden. Die Melissen-
blatter unbedingt vor der Blute ernten, weil sie wah-
rend der Blutezeit in Geruch und Geschmack stark
beeintrachtigt sind. Die Pflanze'ist besonders robust
und winterhart und treibt im Frihjahr wieder aus.
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—— ERFRISCHENOE ——

ZITRONENVERBENE

LUPPIA  CITRIODORA:  Die Zitronenverbene
stammt aus den Regionen Chiles und Uruguay und ist
dort heute noch wild zu finden. Sie hat ein unverwech-
selbar stark zitroniges Aroma. Nach Europa kam diese
Verbenenart erst Ende des 17. Jahrhunderts durch
spanische Seefahrer. Im Sommer konnen Getranke
mit frischer Zitronenverbene verfeinert werden. Aber
auch im Winter ist ein Tee aus den getrockneten Blat-
tern sehr wohltuend. Ein Dampfbad mit Zitronenver-
benen-Blattern entspannt und belebt zugleich.
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VERWENDUNG: Zitronenverbene enthalt feine,
frisch nach Zitrone duftende atherische Ole. Die In-
tensitat ist erheblich stérker als bei den meisten an-
deren nach Zitrone riechenden Pflanzen. Legt man
frisch gepfliickte Blatter fir 5 Minuten in heifses Was-
ser, so erhdlt man einen angenehm erfrischenden
Tee. Sie eignen sich aber auch fir Kuchen, Gelees,
Konfitliren oder Geback. Moglich ist die Nutzung von
Zitronenverbene jedoch auch fiir herzhafte Speisen.
Ein besonderes kulinarisches Highlight ist ein Pesto
mit Zitronenverbene.

PFALEGE: Die Zitronenverbene ist mehrjahrig, muss
jedoch im Haus bei mindestens 10°C Uberwintert wer-
den. Die Pflanze verliert wahrend der Uberwinterung
ihre Blatter teilweise oder sogar vollstandig. Ein Rick-
schnitt des Strauchs ist empfehlenswert.

Blu pflanzt in Kleeschulte Substraten
Nachhaltig aus Verantwortung
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—— KOSTL/CHES ——

GEMUSE
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— CRAZY ——

ANANAS-KIRSCHE

PHYSALIS PRUNOSA: Der Name der An-
anas-Kirsche deutet schon auf den Geschmack hin.
Sie schmecken nach vollreifer stiRer Ananas. Die An-
anas-Kirsche ist eng verwandt mit der Physalis, da
auch ihre Friichte in pergamentartigen Lampions her-
anwachsen und erst reif sind, sobald diese Lampions
von allein von der Pflanze abfallen. Die Friichte der
Ananas-Kirsche erscheinen allerdings frither im Jahr
als die der Andenbeere und sind ein wenig kleiner.
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— PHVSALIS ——

ANDENBEERE

VERWENDUYNG: Die Friichte der Ananas-Kirsche
werden kirschgro® und sind besonders suf%. Ihr Ge-
schmack erinnert an Ananas. Im Gegensatz zu ihren
nahen Verwandten wachst sie eher buschig-kompakt
und reift schon ab Anfang Juni bis in den Dezember. Mit
den Friichten lassen sich Desserts und andere Speisen
geschmackvoll dekorieren. Sie eignen sich aber auch
zum gesunden Naschen. Zur Reife fallen die Friichte mit
ihrer Blattkapsel ab und konnen danach aufgesammelt
werden. Sie sind in ihrer Kapsel bis zu 3 Wochen lang
haltbar.

PFLEGE: Die Ananas-Kirsche braucht einen vollson-
nigen, windgeschtzten Standort und wachst am bes-
ten in einem grolen Kibel oder einem Hangegefal.

PHYSALIS PERUVIANA: Die Andenbeere stammt
aus dem Hochland Perus und Chiles. Ihr zweiter
Name, Kapstachelbeere, l&sst auf ihre Verbreitungs-
geschichte schliefsen. Im 19. Jahrhundert brachten
Seefahrer die Friichte nach Stidafrika und von dort
aus verbreitete sie sich in der Nahe des Kaps der Guten
Hoffnung. Die Friichte schmecken nicht nur sehr gut,
sondern sehen auch noch toll aus. Sie sind besonders
reich an Vitamin C und Beta-Carotin. Als Snack, im
Msli oder als Marmelade - einfach késtlich!

EINJAHRIG
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VERWENDUNG: Die wohlschmeckenden Friich-
te sind reich an Vitaminen, besonders Vitamin C
und Provitamin A. Auch der hohe Gehalt an Eisen,
Phosphor, Protein und Fett machen die Andenbee-
re ernahrungsphysiologisch besonders wertvoll. Die
Friichte eignen sich fir den Frischverzehr, lassen sich
aber auch gut zu Kompott oder Marmelade verarbei-
ten. Mit Joghurt zusammen ergeben sie eine kostli-
che, gesunde Nachspeise.

PFLEGE: Die Andenbeere wird ab Mitte Mai an einen
sonnigen und geschitzten Platz im Freien oder in ein
Hobby-Gewdachshaus gepflanzt. Ideal ist auch der An-
bau als Kibelpflanze an einem sonnigen Standort auf
Balkon oder Terrasse. Die Andenbeere ist erntereif
sobald die lampionférmige Hulle strohig trocken aus-
sieht und die innenliegende Beere orange gefarbt ist.
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— SCHAMACKHAFTE ——

ARTISCHOCKE

CIWARA SCOLIMYS: In der Mythologie gibt es
folgende Geschichte Uber die Artischocke: Cynaria,
eine blonde Schénheit, hatte Jupiter unsagbar den
Kopf verdreht. Da sie aber offensichtlich weniger Inte-
resse an ihm hatte als er an ihr, wurde Jupiter zornig
und verwandelte sie in eine stachelige Artischocke.
Die weniger romantisch veranlagten Botaniker aus
dem 20. Jahrhundert ordnen die Artischocke einfach
den Distelgewdchsen zu. Dabei ist sie eine wahre
Kostlichkeit und sogar sehr gesund, da sie Leber und
Galle entgiftet.
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VERWENDUNG: Die Artischocke ist eine der weni-
gen Sorten, die bei unserem Klima bereits im August/
September mit 2-3 Friichten erntereif ist. Verandert
sich die Grofke der einzelnen Fruchtknospe nicht
mehr, ist sie erntereif. Offnet sich die Knospe, so ist
sie nicht mehr fir den Verzehr geeignet. Werden die
Friichte nicht geerntet, so erscheinen bereits nach
2 bis 3 Wochen auliergewdhnlich schéne, stahlblaue
Bliten. Die Artischocke ist leicht blutzuckersenkend,
verdauungsfordernd, appetitanregend und magen-
starkend. Aber sie ist unserem Gaumen auch beson-
ders aus der mediterranen Kiiche bestens bekannt.

PFLEGE: Die Artischocke liebt einen warmen, sonni-
gen und windgeschutzten Standort. Sie kann im Herbst
zurlickgeschnitten und mit Laub abgedeckt werden.
Oft Uberstehen die Pflanzen so den Winter und es kann
auch im nachsten Jahr wieder geerntet werden.

— SUPERMINI ——

AUBERGINE

SOLANUM MELONGENA: Die Aubergine Su-
per-Mini bildet viele kleine, fingerdhnliche, violett-
farbene Frichte, die man als Ganzes hervorragend
grillen oder diinsten kann. Ihr Geschmack ist mit dem
einer normalen Aubergine zu vergleichen. Ihr attrak-
tives Blattwerk ist purpurrot und damit ein echter
Hingucker auf Terrasse und Balkon. Die Aubergine
stammt aus dem tropischen Indien und China und
mag es daher gerne warm. Achte darauf, dass du ihr
ein sonniges Platzchen gibst und sie ausreichend
diingst und gief3t, damit sie pralle Friichte bildet.
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VERWENDOUNG: Diese Aubergine Super-Mini hat
zwar kleine Friichte, aber einen hohen und frihen
Ertrag. Die glanzenden und dunkelvioletten Friichte
sind roh nicht geniel3bar, deshalb werden sie gegrillt,
gebraten, geschmort oder gedlinstet. Auberginen bie-
ten unendlich viele leckere und abwechslungsreiche
Zubereitungsmoglichkeiten. Das milde Fruchtfleisch
harmoniert mit nahezu jeder anderen Zutat.

PFLEGE: Die wirmeliebende Aubergine Super-Mi-
ni zieht man an Staben oder stutzt sie bei ca. 40 cm,
dann wird sie buschiger und ein Festbinden kann ent-
fallen. Da sie viele Nahrstoffe braucht, sollte sie regel-
maRig mit nattrlichen Dlingern versorgt werden. Die
Aubergine méchte, wie die Tomate, kein Wasser von
oben, sondern nur von unten gegossen werden.
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—— ECHTER ——

BIERHOPFEN

HUMULUS LUPULUS: Das deutsche Reinheitsge-
bot ist die alteste lebensmittelrechtliche Vorschrift
der Welt, die heute noch Gliltigkeit hat. Erlassen wur-
de es im Jahre 1516 von dem bayerischen Herzog
Wilhelm IV. Es besagt, dass Bier ausschlieflich aus
Gerste, Hopfen und Wasser gebraut werden darf. Der
bekannteste Vertreter der Gattung Hopfen ist der Ech-
te Hopfen, der zum Bierbrauen verwendet wird. Er ist
zudem eine ausdauernde Pflanze, die bis zu fiinfzig
Jahre alt werden kann. Darauf ein Prost!
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— ENO7/ISCHER ——

BAUM-CHILI

VERWENDUNG: Fiir die Verwendung der Dolden
zum Bierbrauen ist es wichtig, dass diese nicht von
mannlichen Pollen bestaubt werden! Mannliche Pflan-
zen sollten daher - falls vorhanden - im weiten Umkreis
entfernt werden. Der Bierhopfen von Blu ist immer
weiblich! Die frischen Dolden lassen sich aber auch
sehr gut in Duftkissen verwenden, wobei sie ihre beru-
higende Wirkung entfalten. Ein Tee aus den Bliten wirkt
beruhigend, schlafférdernd und appetitanregend.

PFLEGE: Der Bierhopfen ist eine Kletterpflanze und
bendtigt eine Kletterhilfe in Form von einer Schnur,
Draht oder Holzstaben. Die Pflanze bendtigt einen
lockeren Boden und bevorzugt einen Standort in
Stidwest- oder Sidost-Lage. Diingen Sie in der Haupt-
wachstumsphase von Mai bis Juli alle drei Wochen
mit einem ausgeglichenen Vollnahrstoffdiinger.

CAPSICUM  PUBESCENS:  Der Baum-Chili
stammt aus dem kuihlen Hochland von Mexiko. Die-
se robuste Paprika vertragt sogar leichten Frost. Der
Stamm der Baum-Chili kann bis zu 20 cm: dick und
die Pflanze sogar erstaunliche 15 Jahre alt werden.
Die Friichte sind dickfleischig und tberraschen mit
einem ganz auftergewdhnlichem Aroma und beson-
derer Scharfe. Viele Gerichte, beispielsweise Salsa
und Eintépfe, erhalten durch ihn eine besonders
scharf-fruchtige und exotische Note. Der Baumchili
hat dunkle Samen.
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VERWENDUNG: Die Frichte des Baum-Chilis kon-
nen in der Kiiche wie alle anderen Chilis eingesetzt
werden. Viele Gerichte, beispielsweise Salsa, erhal-
ten durch sie eine besonders fruchtige und exotische
Note. Sie sollten jedoch vorsichtig dosiert werden da
sie sehr scharf sind.

PFLEGE: |m Gegensatz zu anderen kultivierten
Capsicum-Arten ist die Capsicum pubescens besser
an die relativ kithlen Nachte des mitteleuropaischen
Klimas angepasst. In seiner Heimat vertragt der
Baum-Chili kurze Zeit Temperaturen bis unter den
Gefrierpunkt, bis —=5°C. Hier bei uns ist er nicht wirk-
lich winterhart aber er ist durch die Kaltetoleranz viel
einfacherim Haus zu Uiberwintern wie andere Chili-Ar-
ten. Baum-Chili ist sehr pflegeleicht und langlebig, es
kann viele Jahre von ihm geerntet werden.
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—— ENTREM GROSSE ——

BULLHORN-CHILI

CAPSICUM ANNUUM: Bullhorn-Chilis sind milde
Peperoni mit sehr grofben fleischigen Friichten, die
aufgrund ihrer Gréfke an Horner eines Bullen erinnern.
Sie sind ideal fiir wirzige Salate und zum Grillen, las-
sen sich aber auch hervorragend einlegen. Eine sehr
frihe Ernte der hellgriinen Friichte ist ab Anfang Juli
schon méglich. Spéter verfarben sie ins Rote. Mit ei-
ner Schérfe von 2.500 - 3.000 Scoville, gilt diese Sorte
eher als stiRe Paprika, die sich sehr gut zum Fllen
eignet.
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VERWENDUNG: Bei dieser milden Chili-Sorte wird
nicht wie sonst tiblich bei Chilis, nur ein Teil der Schote
verwendet, sondern die ganze Schote. Bullhorn-Chili
lasst sich ahnlich wie Paprika zubereiten und verwen-
den. Die Friichte eignen sich ideal fir wiirzige Salate,
zum Grillen, Einlegen und durch ihre Grofse auch zum
Flllen. Sie kdnnen schon griin geerntet werden, sind
jedoch rot viel aromatischer.

PFLEGE: Die Pflanze in einen Kiibel mit ca. 30—
40 cm Durchmesser pflanzen. Sie wachst ca. 1,20 m
hoch undverzweigt sich gut. Grundsatzlich gilt bei Chili-
Pflanzen, je warmer der Standort desto besser. Sie be-
notigen relativ viel Dunger. Daher alle 2 Wochen mit
flissigem Bio-Diinger gielen oder Hornspane o. A. in
das Substrat einmischen.

— SCHARFES ——

FEUERKUSSCHEN

CAPSICUM ANNUUM: Die Form der Friichte
gleicht einem verflhrerisch kiissenden Mund und gab
mit ihrem scharfen Aroma dem Blu-Feuerkiisschen
seinen Namen. Es ist der scharfe Partner zu dem eher
milden Blu-Naschzipfel. Das Feuerkisschen ist eine
niedrig wachsende Paprika mit zahlreichen, sehr
scharfen Friichten. Diese lassen sich auch gut trock-
nen und zu Dekorationszwecken verwenden. Bereits
eine Frucht wiirzt einen ganzen Topf Gulasch mit ei-
ner pikant scharfen Note.
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VERWENDUNG: Es ist eine Kkleinwachsende Chili-
Sorte mit zahlreichen, sehr scharfen Friichten. Der di-
rekte Verzehr, also ohne Kochen, ist nur fir Menschen
mit der Vorliebe zum ,wirklich Scharfen® zu emp-
fehlen. Auch optisch stellen die Feuerkiisschen eine
echte Bereicherung fiir Balkon, Terrasse oder Haus
da. Die ganzen Friichte lassen sich gut trocknen und
liefern ein wunderschénes Dekorationselement in der
Kiiche.

PFLEGE: Sie sind geeignet fiir einen Standort im
Haus oder von Mai bis September an einem warmen
und sonnigen Platz auf Balkon oder Terrasse. Fiir ei-
nen reichen Fruchtansatz alle 3 Wochen mit fliissigem
Biodiinger gielRen.
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—— ENTREM LANGE ——

CHILI JOE'S LONG

CAPS/CUM ANNUUM VAR, LONGUM: Die Scho-
ten der Chili Joe's Long sind wohl die langsten der
Welt! Mit einer Lange von 20-30 cm sind diese ro-
ten, diinnschaligen Chilis rekordverdachtig und eig-
nen sich hervorragend zum Binden von Chili-Ristras,
Trocknen und Einlegen. Ihr Geschmack ist vergleich-
bar mit dem einer roten Gemuisepaprika, allerdings
um einiges scharfer. Die Chili Joe's Long ist die ideale
Pflanze fiir Rekordjager, aber auch fir Anfanger, da
sie kleine Pflegefehler verzeiht und reichlich Ertrag
bringt.
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— MIULOER ——

NASCHZIPFEL

VERWENDUNG: Der Geschmack der von griin nach
rot reifenden Schoten ist Paprika ahnlich, leicht suR-
lich, aber relativ scharf. Die Chili Joe’s Long hat feste
und haltbare Friichte mit einem tollen Aroma. Die
diinnschaligen Chili-Schoten eignen sich gut zum
Trocknen, fir Ristras und zum Einlegen.

PFLEGE: Die Pflanze in einen Kiibel pflanzen und
erst ca. 2 bis 3 Wochen nach dem letzten Frost nach
drauflen stellen. Sie sollte an einem vollsonnigen,
geschitzten Platz stehen mit mindestens 6 Stunden
Sonnenlicht, besser mehr. Auch eine gute Diingung
ist wichtig, da Chilis viele Nahrstoffe benétigen. Am
besten die Erde gleich bei der Pflanzung mit Horn-
mehl oder Kompost anreichern.

CAPSICUM ANNUUM: Der Naschzipfel ist eine
sehr dekorative Paprika mit stiRlich milden Friichten,
die von gelb Uber orange nach leuchtend rot reifen.
Das beste Aroma bieten die reifen, tiefroten Friichte.
Der Rekord liegt bei tiber 75 Friichten an einer Pflan-
ze! Blu-Naschzipfel sind sehr pflegeleicht und tber
viele Wochen bis Monate haltbar. Die getrockneten
Friichte behalten ihre rote Farbung. Sie kénnen auf
einer Schnur aufgefadelt werden und dienen zur De-
koration in der Kiiche. Verschenk doch mal etwas zum
Naschen - ndmlich Naschzipfel!
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VERWENDUNG: Als milde und essbare Chili eignen
sich die Frichte ideal zum Garnieren von Salaten,
Tellern und Platten. Naschzipfel sind flr die Dekora-
tion im Haus und draufsen auf Balkon und Terrasse
geeignet. Die getrockneten Friichte behalten ihre rote
Farbung. Sie kénnen auf einer Schnur aufgefadelt
werden und schmiicken jede Kiche. Der Naschzipfel
ist bei vielen Gerichten die milde Alternative zu den
scharfen Chili-Sorten.

PFLEGE: Naschzipfel sind besonders pflegeleicht
und gewinnen taglich, mit zunehmender Rotfarbung
der Frichte, an Schonheit. Standort: Im Haus oder
von Mai bis September an einem sonnigen Platz auf
Balkon und Terrasse. Naschzipfel kénnen im Haus
moglichst hell, bei mindestens 10-15°C tberwintert
werden.
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— M/TTELSCHARFE ——

SNACK-CHILI

CAPS/CUM ANNUUM: Der Snack-Chili tragt pro
Pflanze bis zu 10 mittelscharfe, aufrecht nach oben
stehende Friichte. Diese sind 10-12 cm grol%. Sie rei-
fen von hellgelb nach rot, doch erst die roten Friichte
sind erntereif. Snack-Chilis kurbeln den Stoffwechsel
an und sorgen daflr, dass wir fettes Essen besser ver-
dauen kénnen. Sie gelten als Kalorien- und Fettkiller.
Zusatzlich steigern sie unsere Durchblutungim Mund-
raum und regen somit die Geschmacksnerven an. Da-
durch schmecken mit Snack-Chili gewiirzte Speisen
einfach besser.
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VERWENDUNG: \Wer mit Snack-Chilis kocht, soll-
te sich vor der scharfen Zutat etwas in Acht nehmen.
Weniger scharf wird es, wenn man die dinnen In-
nenwande der Schoten und die Kerne entfernt. Hier
konzentriert sich das scharfende Capsaicin, das auch
nach dem Kochen oder Einfrieren erhalten bleibt.

PFLEGE: Snack-Chilis sind einjahrige Pflanzen. Mit
etwas gartnerischem Geschick ist es aber moglich
die Pflanzen im Haus bei ca. 15°C zu Gberwintern. Im
nachsten April/Mai erscheinen kleine weilte Bliten
aus denen selbststandig neue Chili-Schoten heran-
wachsen. Snack-Chilis benotigen viele Nahrstoffe.
Sie sollten von April bis September alle 3 Wochen mit
flissigem Diinger gegossen werden.

— MILOER ——

SPIRAL-CHILI

CAPS/CUM ANNUUM: Der Spiral-Chili ist eine tra-
ditionelle ungarisch-Osterreichische Peperonisorte.
Sie ist sehr ertragreich und Uberzeugt mit einer leich-
ten Scharfe. Die bis zu 20 cm langen, spiralférmigen
Chilis reifen von Griin Gber Gelb und Orange bis hin zu
einem satten Rot und sind damit optisch eine echte
Attraktion auf Terrasse und Balkon.
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EINJAHRIG

SCHARFEGRAD

VERWENDUNG: Die milden Spiral-Chilis eignen
sich hervorragend zum Einlegen. Sie kdnnen aber
auch wie normale Paprika gegessen und zubereitet
werden. Tipp: Die Friichte sind bereits im gelb-griinen
Zustand schon sehr schmackhaft.

PFALEGE: Der milde Spiral-Chili bevorzugt, wie an-
dere Chilis auch, einen besonders warmen und son-
nigen Standort. Nach Moglichkeit schiitzt man ihn vor
Regen und besonders vor Wind. Am besten gedeiht
er im Kubel, denn ein Gefdl® kann gut unter einen
schiitzenden Dachvorsprung oder das Vordach ge-
stellt werden. Wichtig sind eine gleichméaRige Boden-
feuchtigkeit und eine gute Dingung. Geerntet wird
zwischen August und Oktober. Je reifer die Chilis sind,
umso schérfer sind sie. Die Erde muss nahrstoffreich
und durchlassig sein, am besten gleich bei der Pflan-
zung mit Hornmehl oder Kompost anreichern.
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—— LEMON OROP' ——

LITRONEN-CHILI

CAPSICUM BACCATUM LEMON OROP: Die
Frichte sind zwar gelb, seinen Namen tragt der
Zitronen-Chili aber wegen seines fruchtig-zitronigen
Aromas! Die Pflanze wird bis zu 1,2 Meter hoch und
tragt, im unreifen Zustand noch griine, bei Reife aber
schon gelbfleischige, mittelscharfe Friichte, die bei
Chilifans sehr beliebt sind. Die Sorte 'Lemon Drop‘ ist
eine besonders ertragreiche Sorte, denn eine Pflanze
kann bis zu 80 Friichte bilden, die eine Scharfe von
ca. 30.000 Scoville aufweisen. Die Friichte lassen sich
auch hervorragend trocknen.

N N MEHRUAHRIG
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ESSBAR: FRUCHTE
SCHARFEGRAD

— EXTRA-SCHARFE —

LWERG-CHILI

VERWENDUNG: Zitronen-Chilis werden aufgrund
ihrer zitronigen Scharfe frisch zum Wiirzen von Spei-
sen verwendet. Die diinnwandigen Friichte eignen
sich aber auch ideal zum Trocknen. Die getrockneten
Chili-Schoten werden anschliefend fein gerieben und
zu einem optisch sehr attraktiven gelben Chili-Pulver
verarbeitet. Dieses kann nattirlich auch mit dem roten
Chili-Pulver gemischt werden.

PFLEGE: Die Pflanze in einen Kiibel mit ca. 30-
40 cm Durchmesser pflanzen. Sie wachst ca. 1,20 m
hoch und verzweigt sich gut. Grundsatzlich gilt bei
Chili-Pflanzen: Je warmer der Standort, desto besser.
Sie benotigt relativ viel Diinger. Daher alle 2 Wochen
mit flissigem Bio-Dinger gieflen oder Hornspane
0.A. in das Substrat einmischen.

CAPSICUM ANNUUM: Der Zwerg-Chili ist eine
besonders kleinwiichsige Chili-Sorte. Erstaunlich
ist, dass die herabhangenden Friichte trotzdem eine
GroRe von 12-14 cm aufweisen kénnen. Die roten,
sehr scharfen Chili-Friichte kurbeln den Stoffwechsel
an und unterstltzen die Verdauung von fetthaltigem
Essen. Zusatzlich aktivieren sie die Geschmacksner-
ven. Besonders kombiniert mit stiRen Speisen wie
z.B. Schokolade ergibt es eine wahre Geschmacks-
explosion. Am besten selber einmal ausprobieren!
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VERWENDUNG: Die Friichte eignen sich besonders
gut fir den frischen Verzehr, kénnen aber auch luftig
aufgehangt und getrocknet werden.

PFLEGE: Zwerg-Chilikann gutin einem gemischten
Kubel zusammen mit anderen Pflanzen wachsen, da
er sehr kompakt bleibt. Er bevorzugt einen sonnigen
Standort.
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—— GOURMET ——

ERDBEERE

FRAGARIA VESCA: Die Gourmet-Erdbeere ‘st
zlichterisch aus einer Walderdbeere hervorgegangen.
Sie bildet von Mai bis September eine Vielzahl kleiner,
aromatischer Frichte. Der siRe, intensive Erdbeer-
geschmack ist hoch konzentriert. Zudem zeichnet
die Friichte ein hoher Vitamin- und Mineralstoffgehalt
aus. Sie eignen sich besonders gut zur Dekoration von
SlRspeisen sowie Desserts oder im Aperitif aufgefullt
mit Sekt oder Prosecco. Auch eingerihrt in Quark,
Joghurt oder einfach nur so als Snack sind sie ein
wahrer Genuf3!
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VERWENDOUYNG: Die Gourmet-Erdbeere bildet
eine Vielzahl von kleinen ca. 2 cm grolken Friichten,
die an langen Stielen Uber dem Laub der Pflanze
stehen. Sie bildet laufend neue Bliten und Frichte
und gilt als ,immertragende“ Sorte. Die kleinen
geschmackvollen Erdbeeren sind besonders aro-
matisch. Auch die Laubblatter der Pflanze finden
Verwendung. Ein Tee aus frischen jungen oder ge-
trockneten Erdbeerbldttern hilft bei Magen- und
Darmbeschwerden und starkt das Immunsystem.
Zudem wirkt der Tee blutreinigend und beruhigend.

PFLEGE: Die Gourmet-Erdbeere bevorzugt einen
halbschattigen Standort und bendtigt einen feuchten,
aber gut durchlassigen, néhrstoff- und humusreichen
Boden. Die Pflanze ist sehr wiichsig und bildet viel
Laub. Sie tragt bereits im ersten Jahr Friichte.

— T708CANA° ——

ERDBEERE

FRAGARIA ANANASSA: Die Erdbeere "Toscana*
bildet von Ende Mai bis zum Frost stifRe Friichte. Mit
ihren dunkelrosafarbenen Bliten ist sie so attrak-
tiv, dass sie sogar als Zierpflanze gehalten werden
konnte. Obwohl die Erdbeere zur Familie der Rosen-
gewdachse zahlt, ist sie eine Sammelnussfrucht. Thre
eigentlichen Friichte, die kleinen gelben Nisschen,
tragt sie aufsen. Ob im Eis, auf dem Kuchen oder ein-
fach nur so - heimische Erdbeeren sind im Sommer
die beliebtesten Friichte.

ESSBAR: FRUCHTE

VERWENDUNG: Die geschmackvollen Friichte
der Erdbeere 'Toscana‘ mit ihrem siiRen Aroma lie-
fern nachweislich einen besonders hohen Gehalt
an Vitamin C. Die Erdbeere 'Toscana‘ wird auch als
,Nasch-Erdbeere bezeichnet, da sie den ganzen
Sommer Uber neue Friichte bildet.

PFALEGE: Auch Kleinere Gérten, Terrassen und Balko-
ne mussen nicht auf die Vitamin C-Bombe verzichten.
In Terrakottagefalten und sogar in Hangetépfen entwi-
ckelt sich die Erdbeere prima. Der Anbau in Tépfen bie-
tet noch den Vorteil, dass die Friichte herunterhangen
und somit stets gut abtrocknen und nicht faulen. Diese
Erdbeere ist absolut winterhart und mehrjahrig und
bevorzugt einen sonnigen bis halbschattigen Standort.
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—— AMERIKAMSCHE ——

ERDNUSS

ARACHIS' HYPOGAEA: Archiologen datieren die
altesten bekannten Funde domestizierter Erdnisse
aus Peru auf ein Alter von 7600 Jahren. Schon die In-
kas legten ihren Toten Erdnisse mit ins Grab, damit
sie im Jenseits etwas zu essen hatten. Kein Wunder,
die Erdnuss gilt als besonders nahrhaft und enthalt
einen hohen Anteil an Zink, was den Gewebeauf-
bau fordert. Wie gut, dass die Friichte ungewdhnlich
schnell wachsen. Von der Saat bis zur Ernte vergehen
gerade einmal 120 - 160 Tage. Das ist mal schnell!!
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—— PERUAMSCHE ——

INKA-GURKE

VERWENDUNG: Die Erdniisse werden vor dem Ver-
zehr getrocknet. Dazu die NUsse mit Schale ca. 20 Minu-
ten im Backofen auf ca. 150°C erhitzen. Dann die Scha-
le entfernen und die Erdnlisse mit dem roten Hautchen
auf einem Backblech bei 160° C weitere 5-10 Minuten
rosten. Anschliefsend salzen. Guten Appetit!

PFLEGE: Die Pflanze bendtigt einen méglichst war-
men und windgeschitzten Standort. Die Bodentem-
peratur sollte mindestens 18°C betragen. Wahrend der
Kultur sollte die Erde eher trocken sein. Es wird gegos-
sen, wenn die Blatter ,schlappen®. 2 bis 3 Wochen spéa-
ter erscheinen leuchtend gelbe Bliten. Sie verbreiten
einen veilchenartigen Duft und blihen nur einen Tag.
Die Bliten befruchten sich selbststandig. Die befruch-
teten Fruchtknoten strecken sich lang, krimmen sich
und wachsen nach unten in das Erdreich hinein. In der
Erde reift dann die eigentliche Erdnuss.

CYCLANTHERA PEOATA: Seit Jahrhunderten
wird die Inka-Gurke von der peruanischen Urbevol-
kerung als GemUse verwendet. Driickt man an den
Stangeln der Inka-Gurke, verstromen diese einen
gurkenahnlichen Geruch. Die gelb-grinliche Frucht
ist tranenformig bis ldnglich, innen hohl und tragt au-
(Ben Stacheln. Die Inka-Gurke kann roh oder gekocht
verspeist werden. Beim Kochen werden haufig die
Samen entfernt und die Frucht mit verschiedenen
Zutaten gefullt. Daher tragt sie auch den englischen
Namen stuffed cucumber.
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VERWENDUNG: Die Friichte der Inka-Gurke wir-
ken cholesterin- und blutdrucksenkend und sollen
bei Gewichtsreduktion helfen. Sie enthalten zudem
immunstarkende und antioxidative Flavonoide. Die
Frichte kdnnen roh wie Gurken oder gekocht geges-
sen werden. Beim Kochen werden die Samen haufig
entfernt bevor sie dann mit verschiedenen Zutaten
wie z.B. Frischkdse oder Hackfleisch gefillt werden.
In Peru werden die Frichte auch puriert und der
daraus entstehende Saft aufgrund der positiven ge-
sundheitlichen Wirkung getrunken.

PFLEGE: Die Pflanze ist warmeliebend und
braucht eine Rankhilfe. Am besten steht sie etwas
geschutzt an einer Sidwestwand. Ab Ende Juli kom-
men die ersten Friichte, die bis zum Frost geerntet
werden.

—— MEXNKANSCHE ——

MINIGURKE

MELOTHRIA SCABRA: Eigentlich sehen die mexi-
kanischen Minigurken aus wie Wassermelonen - nur
viel viel kleiner. Die ca. 2-3 cm grofsen Frichte reifen
den ganzen Sommer Uber an einer rankenden Pflan-
ze und schmecken wie eine Salatgurke. Die knackigen
Friichte lassen sich gut fiir Salate verwenden oder
als Snack zwischendurch. Urspriinglich stammt die
Frucht aus Mexiko, geriet aber leider in Vergessenheit.
Mittlerweile erlebt sie ihr Comeback in vielen Garten.
Die neue Blu-Sorte hat eine besonders weiche Schale
und hohe Ertrage.
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VERWENDUNG: Mexikanische Minigurken werden
direkt von der Pflanze genascht oder in Salat ge-
schnitten. 2—-4 cm grofe Friichte sind reif fir die Ern-
te. Die jungen Gurken schmecken etwas milder. Das
Aroma steckt besonders in der Schale der Gurke. Die
Friichte kdnnen aber auch in Marinade oder Essig wie
,Einlegegurken® eingelegt werden.

PFLEGE: Ab Mitte Mai, nach dem letzten Frost, wird
die Mexikanische Minigurke an einen sonnigen, wind-
geschiitzten Platz ins Freiland oder in einen Kibel ge-
pflanzt. Ideal, aber nicht zwingend erforderlich, ist ein
Hobbygewdachshaus oder Foliendach. Sie bendtigt
eine Rankhilfe zum Klettern.

—— ERFRISCHENOE ——

ZITRONENGURKE

CUCUMIS'  SATIVHS: Obwohl Zitronengurken
dank ihres exotischen Geschmacks etwas ganz Be-
sonderes sind, sind sie noch nicht in vielen Garten zu
finden. Mit ihrem frisch-fruchtigen Geschmack verlei-
hen sie jedem Salat eine besondere Note. Interessant
wirkt vor allem auch die runde Form der Frucht mit
ihrer zitronengelben Schale. Die leicht stflich schme-
ckenden Zitronengurken sind aufgrund ihres hohen
Wassergehaltes ebenfalls ein optimaler Durstléscher
und konnen, ahnlich wie ein Apfel, sogar mit Schale
verzehrt werden.
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VERWENDUNG: Sie werden genauso wie ,nor-
male“ Gurken frisch verzehrt oder als Salatgurke zu-
bereitet. Allerdings wird die Zitronengurke nicht in
dunne Scheiben geraspelt, sondern wie ein Apfel auf-
geschnitten. Mit ihrem milden Aroma eignet sie sich
wie eine Cocktail-Tomate zum Naschen zwischen-
durch. Aber auch aufgeschnitten auf einem Brétchen
sieht sie gut aus und schmeckt hervorragend.

PFLEGE: Wie jede Gurke bevorzugt auch die Zi-
tronengurke einen geschitzten, mdglichst warmen
Standort. Das kann im Freiland oder unter einem To-
matendach sein. Ideal ist ein Gewdchshaus. Der Anbau
im Kibel mit Rankgitter ist auch sehr gut méglich. Der
Kibel kann so an einen geschitzten Platz z.B. an eine
Hauswand gestellt werden. Steht ein Rankgitter zur
Verfligung, so nutzt sie dieses gerne. Wenn nicht, dann
wachst sie kriechend auf dem Boden.
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—— FARBENFROHER ——

MANGOLD

BETA VULGAR/S: Mangold ist eng verwandt mit
der Roten Bete. Bereits um Christi Geburt soll Man-
gold oder Bete im Mittelmeerraum bekannt gewesen
sein. Im 16. Jahrhundert wurde Mangold erstmals in
Krduterblichern abgebildet. In den folgenden Jahr-
hunderten ist Mangold ein beliebtes Gemise gewe-
sen. Insbesondere in der warmen Jahreszeit war er
eine gute Alternative zum Spinat, wurde dann aber
mit Einfuhrung des Tiefkiihl-Spinats verdrangt und
erstim letzten Jahrzehnt als das ,In“-Gemuise wieder-
entdeckt.
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MELONENBIRNE

VERWENDUYNG: Mangold ist ein frisches, vitamin-
reiches und wohlschmeckendes Gemiise und wird von
Juli bis spét in den Herbst geerntet. Die Blatter einfach
klein schneiden und wie Spinat zubereiten. Die Stiele
kénnen wie Spargel gekocht und mit pikanter Sof3e ver-
feinert werden. Werden die Stiele nur kurz blanchiert,
bleiben die faszinierenden Farben erhalten. Die Emte
erfolgt ab Juli und kann bis November andauern. Man-
gold vertragt leichten Frost. Geerntet werden immer die
groften Blatter samt Stiele.

PFLEGE: Mangold bevorzugt einen sonnigen bis
halbschattigen Standort sowie einen gut aufgelocker-
ten humusreichen Boden. Er vertragt leichte Froste und
es gilt: Je niedriger die Temperatur desto intensiver die
Farben.

SOLANUM MUR/CATUM: Die Melonenbirne, auch
Pepino genannt, stammt urspriinglich aus den Anden.
Im nordlichen Peru wurden Hinweise gefunden, dass
sie bereits 600 v. Chr. angebaut wurde. Die Friichte wer-
den grof% wie Birnen und haben die Form von Melonen.
Diese Friichte-Kombination spiegelt sich auch im Ge-
schmack wider. Ihre dlinne, glatte Schale farbt sich bis
zur Reife von griinlich bis gelblich mit violetten Streifen.
Das Fruchtfleisch ist gelblich orange und sehr weich.
Man sagt ihr eine belebende Wirkung nach.

EINJAHRIG
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VERWENDUNG: Nur wirklich reife Pepinos ern-
ten. Sie mussen beim Driicken mit den Fingern leicht
nachgeben und schon etwas weich sein. Pepinos wer-
den Uberwiegend frisch verzehrt oder in einen exoti-
schen Obstsalat geschnitten. Dazu die Frucht teilen
und von den Kernen befreien. Je nach Vorliebe mit
oder ohne Schale essen. Die offene Frucht ist nicht
lange haltbar und verfarbt sich an der Luft braun.

PFLEGE: Sie bevorzugt einen moglichst warmen
Standort. Nachdem die ersten blau-weiften Bliiten
erscheinen, werden einige blitenlose Aste aus der
Pflanze herausgeschnitten. Dies fordert die Frucht-
bildung und deren GréRe. Man kann auch die kleinen
Triebe an den Blattansatzen herausbrechen, wie man
es beim Entfernen der Nebentriebe von Tomaten-
pflanzen kennt (ausgeizen).

— MIKROWELLEN ——

KURBIS

CUCURBITA PEPO: Alsim Jahr 1954 der erste Mik-
rowellenherd auf den Markt kam, wusste sein Erfinder
Percy Spencer noch nicht, dass er damit nicht nur ei-
nen echten Kassenschlager entwickelt hatte, sondern
auch den Alltag der Menschen um einiges bequemer
machte. Der Mikrowellenkirbis macht es nun noch
leichter. Er ist eine extra kleine Kirbisart, die speziell
fur die Zubereitung in der Mikrowelle geziichtet wur-
de. Nach nur zehn Minuten in der Mikrowelle ist er
bereits gar und macht dabei optisch mehr her als so
manches Fertiggericht.
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VERWENDUNG: Einfach den Mikrowellenkiirbis
halbieren, entkernen und zehn Minuten in der Mikro-
welle garen. Nach Geschmack in der letzten Minute
mit Frischkdse, gehackten Krautern, Pfeffer und Salz
fullen. Der Kurbis ist gar, wenn man das Fruchtfleisch
einfach herausloffeln kann. Das Fruchtfleisch kann
auch auf herkdmmliche Weise eingemacht oder zu
Chutney verarbeitet werden. Der Kirbis ist sehr lange
lagerfahig und schén anzusehen.

PFLEGE: Die Kirbisse werden ca. 10-15 cm grofy
und haben ein Gewicht von ca. 700- 1000 Gramm. Die
Pflanze bevorzugt einen sonnigen Standort und einen
nahrstoffreichen Boden. Sie hat einen hohen Was-
serbedarf, Staundsse jedoch unbedingt vermeiden.
Der Mikrowellenkirbis benétigt ca. 2-3 m Platz zum
Wachsen. Wenn wenig Platz vorhanden ist, dann an
einem Rankgerist oder Zaun hochwachsen lassen.

—— KOSTL/ICHER ——

RHABARBER

RHEUM RHABARBARUM: Der Rhabarber ist kein
Obst, sondern ein StielgemUse, da er eine Staude ist.
Dennoch werden die sduerlichen Stangen meist zur
Herstellung von Stifispeisen, wie Kompott oder Ku-
chen, verwendet. Urspriinglich stammt der Rhabar-
ber aus Asien, genauer gesagt aus China, wo seine
Wurzeln noch heute als Heilmittel verwendet werden.
In Deutschland gibt es den Rhabarber seit etwa 150
Jahren — als der Zucker fir die Menschen erschwing-
lich wurde.
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VERWENDUNG: Rhabarber |3sst sich vielseitig ver-
wenden. Am beliebtesten sind Kompott, Kuchen, Griit-
ze oder Torte. Er kann bis zu 30 Jahre alt werden. Im
ersten Jahr kann Rhabarber noch nicht geerntet wer-
den. Im zweiten Jahr bis Ende Mai. Ab dem dritten Jahr
undin denfolgenden Jahren kann bis Ende Juni geern-
tet werden. Tipp: Frischen Rhabarber nie in metallenen
Behéltern oder in Alufolie aufheben. Die in der Pflanze
enthaltenen Stoffe [6sen einen Oxidationsprozess aus,
der dazu fuhrt, dass sich Giftstoffe entwickeln.

PHALEGE: Rhabarber verschwindet wahrend des
Winters vollstandig im Boden und beginnt im Frihjahr
neu zu treiben. Rhabarber bendtigt viele Nahrstoffe,
deshalb muss erim Sommer gedlingt und reichlich ge-
wassert werden. Rhabarber sollte immer nur bis Ende
Juni geerntet werden.
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—— ROSENKOHL ——

FLOWER SPROUT®

BRASS/CA OLERACEA VAR, GEMMIFERA:
Flower Sprout®ist eine absolute Gemiiseneuheit! Die
Kreuzung aus Rosenkohl und Griinkohl sieht nicht nur
gut aus, sondern ist mit ihrem angenehm nussig-su-
fen Geschmack deutlich milder als Rosenkohl. Auf-
grund des hervorragenden milden Aromas ist Flower
Sprout® das ideale Wintergemuse fiir Jung und Alt.
Kurz abgebraust kann er gediinstet, in der Mikrowelle
erhitzt, angebraten, gekocht, blanchiert oder sogar
roh gegessen werden.
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— SCHMACKHAFTE ——

SUSSKARTOFFEL

VERWENDUNG: Flower Sprout® wird (iblicherwei-
se als Beilage serviert und warm verzehrt. Diese neue
Ergénzung der Brassica-Familie ldsst sich schnell
zubereiten und eignet sich ideal fir die winterliche
Kiche. Dinste die Roschen und brate das Gemuse
danach in einer Pfanne mit frischen Krautern, Knob-
lauch und Pinienkernen kurz an. Geniel% es in einem
schmackhaften, warmen Wintersalat, integriere es in
einfache, stylische, asiatische Gerichte oder erganze
deine Aufladufe damit.

PFLEGE: Von Mai bis in den August kann der Flower
Sprout® im Garten oder Kibel ausgepflanzt werden.
Er bendtigt einen sonnigen Standort und einen nahr-
stoffreichen und sandigen Lehmboden. Geerntet wird
das frostharte Gemiise von November bis Marz. Es ist
mit seinem hohen Vitamin- und Nahrstoffgehalt ein
tolles Wintergemise!

1POMEA BATATA: Die Siikkartoffel ist keine Kartof-
fel sondern eine Wurzel. Sie schmeckt, wie der Name
schon sagt, st und dhnelt einer Karotte. Aufer-
dem ist sie vielseitig verwendbar. Ob gedampft, ge-
kocht, puriert, gebacken, gebraten oder gegrillt - sie
schmeckt einfach phantastisch! Zudem enthalt sie so
gut wie kein Fett, sondern nur hochwertige Kohlenhy-
drate. Diese Sorte ist besonders ertragreich, da man
von einer Pflanze bis zu vier Kilogramm StRkartoffeln
ernten kann. Wow - das ist mal viel!
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VERWENDUNG: SiiRkartoffeln schmecken in Sup-
pen genauso gut wie zum Sonntagsbraten. Und sogar
Pommes kdnnen aus ihnen zubereitet werden. Tipp:
StRkartoffeln sind nahrstoffreicher, wenn sie mit ihrer
Schale gekocht werden.

PFLEGE: Siilkkartoffeln mégen es sonnig. Direkte
Sonne bedeutet jedoch hohe Verdunstungsraten und
eventuell Sonnenbrand auf den Blattern. Hier besser
aufeinen schattigeren und kiihleren Standort auswei-
chen. Auf eine gleichmaRige Bodenfeuchte achten.
Der Bedarf an Wasser ist aufgrund der grofien, wei-
chen Blatter sehr hoch. Die Wurzeln im Boden diirfen
aber nicht unter Staundsse leiden, sonst faulen sie. Im
September/Oktober vor dem Frost die ganze Pflanze
roden und die Kartoffeln ernten:
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—— KOMPAKTE ——

TOMATE BALKONIA

LYCOPERSICON ESCULENTUM L.: Diese kom-
pakte Tomatensorte (Hohe nur ca. 150 cm) eignet sich
ideal fir den Anbau in einem groRen Topf auf Balkon
und Terrasse. Sie hat nicht nur eine markante Optik
durch rote und griine Streifen und origineller Form
mit kleiner Spitze, sondern ist auch geschmacklich
etwas ganz Besonderes. Je reifer die Tomate ist, des-
to mehr Verfarbung zeigt sie. Also lehn dich zuriick
und genieR® zusammen mit der Tomate Balkonia die
Sonne - anschliefend kannst du sie im Salat oder als
Snack geniefen.

1\ CA. 150 CM
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VERWENDUNG: Die Tomate Balkonia ist eine
Cherry-Tomate. Die Friichte sind ca. 20-25 g schwer
und kénnen von Juli bis Oktober geerntet werden.
Durch ihre rot-griine Streifenfarbung sind diese To-
maten in jedem Salat ein echter Hingucker und zu-
dem schmecken sie super lecker.

PFLEGE: Die Tomate Balkonia benétigt einen lo-
ckeren, humusreichen Boden und einen sonnigen,
windgeschitzten Standort. Aufterdem sind viel Was-
ser und eine gute Diingung wichtig. Zudem sollte die
Pflanze gelegentlich etwas ausgegeizt und mit einer
Uberdachung vor Regen geschutzt werden, um einen
Befall von Kraut- und Braunfdule zu verhindern.

—— KOMPAKTE ——

BUSCHTOMATE

LYCOPERSICON ESCULENTUM: Die Buschto-
mate bildet viele lange Rispen mit kleinen, sufen,
pflaumenférmigen Friichten. Die Friichte sind sehr
widerstandsféhig gegeniiber Platzen und befinden
sich fur eine einfache Ernte auRerhalb der Pflanze.
Die Buschtomate ist eine richtige Anfangertomate, da
sie nicht ausgegeizt werden muss. Sie ist besonders
resistent gegen Kraut- und Braunféule. Die kleinen
Friichte eignen sich sehr gut fir bunte Salate oder als
gesunder Snack fir zwischendurch.

T eoc

EINJAHRIG

ESSBAR: FRUCHTE

VERWENDUYNG: Die Buschtomate bildet viele klei-
ne siiRe Frichte, die sehr aromatisch sind und viel-
seitig verwendet werden kénnen. Ob als Mozzarella-
Sticks, eingelegt, auf Pizzen oder Tartes — Buschtoma-
ten sind ein wahrer Gaumenschmaul.

PFLEGE: Die Pflanze eignet sich sehr gut fir Kiibel
oder HangegefaRe. Die Buschtomate muss nicht wie
andere Tomatenpflanzen ausgegeizt werden. Sie wird
ohne Aufbinden ca. 60 cm hoch und 100 cm breit und
hat eine hohe Resistenz gegen Kraut- und Braunfaule.
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—— FRUCHTIGE ——

LITSCHI-TOMATE

SOLANUM ~ SISYMBRIFOLIUM:  Die wunder-
schon in weils blihende Litschi-Tomate stammt ur-
springlich aus Mittelamerika. Das Besondere an den
Litschi-Tomaten ist ihr Stachelwuchs an Blattern,
Stangeln und Fruchtkapseln. Ihr Geschmack ist auch
sehr aufergewdhnlich: Obwohl sie wie eine Litschi
aussieht, schmeckt sie wie eine Kirsche. Der optimale
Reifezustand lasst sich gut daran erkennen, dass sich
die Frucht leicht aus der Fruchtkapsel [6st.

0

ESSBAR: FRUCHTE
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—— AROMATISCHE ——

NASCHTOMATE

VERWENDUNG: Die Kultur funktioniert ahnlich wie
bei Tomaten. Ernten kann man ab August bis zu den
ersten Frosten. Nur vollreife Friichte lassen sich leicht
von der Rispe |6sen, sie habe dann einen Durchmes-
servon 2-3 cm. Die Friichte kann man roh verzehren
oder zu Marmelade verarbeiten. Die Herstellung eines
leckeren Likors soll ebenfalls méglich sein. Die Pflanze
bildet stabile, ca. 3-4 cm lange Stacheln an der gan-
zen Pflanze.

PFLEGE: Die Litschi-Tomate ist einjahrig. Die Ernte
der Friichte erfolgt im Oktober bei ausreichender Rot-
farbung. Sie wird ca. einen Meter hoch und benétigt ei-
nen Stab als Stiitze. Ein Ausbrechen bzw. Ausgeizen wie
bei Tomaten ist nicht erforderlich. Ideal ist ein sonniger
und windgeschiitzter Standort. Vorsicht: Die Pflanze ist
mit ihren Stacheln ganz schén widerspenstig.

LYCOPERSICON LYCOPERSICUM: Sie zahlt zu
den kleinsten Tomaten der Welt. Erst die leuchtend
roten Friichte sind reif und schmecken besonders le-
cker. Bis zum Herbst bildet die Pflanze laufend neue
und schmackhafte Friichte. Die Naschtomate fiihlt
sich im Zimmer, auf dem Tisch oder auf dem Fenster-
brett genauso wohl wie draufsen auf der Terrasse. Die
Friichte werden zwischendurch geerntet und gleich
verspeist. Ein echter Genuss! Naschtomaten eignen
sich zudem hervorragend fir bunte Salate.

EINJAHRIG

N
1 30-50Cm
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VERWENDUNG: Die Friichte werden zwischendurch
geerntet und gleich verspeist. Ein purer Gaumenge-
nuss! Die Naschtomaten schmecken mit Salz und Pfef-
fer auch hervorragend zu einer deftigen Brotzeit.

PFLEGE: Die Naschtomate muss ca. einmal die Wo-
che mit flissigen Nahrstoffen versorgt werden und ist
gleichmalig feucht zu halten.

st |

— VOGELAAYS ——

KALEBASSE

LAGENMARIA  SICERARIA: Das kiirbisahnliche
Gewachs bildet ca. 30 cm hohe Friichte in bauchiger
Form. Um aus ihnen Vogelhduser bauen zu kdnnen,
mussen die Kalebassen bis zum Spéatherbst an der
Pflanze ausreifen. Kurz vor dem ersten Frost ernten
und an einem trockenen und luftigen Ort zum Trock-
nen aufhangen. Hierbei bildet sich aus der fleischigen
Fruchthlle der Kalebasse eine wasserundurchldssige
und holzige Aulkenhaut. Nach einiger Zeit hat sich das
Fruchtfleisch vollstdndig zuriickgebildet und der Fla-
schenkurbis ist hohl und steinhart.

@ -3 Twmo

ESSBAR: FRUCHTE

VERWENDUNG: Bau eines Vogelhauses: In die gut
getrocknete Kalebasse wird an der Stelle mit dem
grofiten Umfang ein Eingangsloch fir die Végel ge-
bohrt. Dazu kann man sehr gut einen Holzbohrer mit
rundem Sdgeblatt verwenden. Aus dem Loch wird
auch der natirliche Inhalt (Samenkorner etc.) aus der
Kalebasse geschiittelt. Die Vogelhauskalebasse ist
ebenfalls zur Herstellung von dekorativen Aufbewah-
rungs-Gefalen, Schalen, Trinkgefafen, Vasen, zur Blu-
menbepflanzung, als Rassel oder Trommel sehr gut
geeignet. Junge Friichte sind roh und gekocht essbar.

PFLEGE: Nur wenn die Friichte hdngend ausreifen
erhalten sie eine besonders geeignete Form zur Wei-
terverarbeitung. Liegend wachst die Kalebasse ver-
schnorkelt. Die Frichte sollten so spat wie méglich,
erst kurz vor dem Frost, geerntet werden. Ideal ist der
Anbau in einem Hobbygewachshaus.

— SUSSE ——

LWERG-TAMARILLO

SOLANUM ABUTILO/OES:: 7werg-Tamarillos sind
besonders schnellwiichsig und tragen oft im Frih-
sommer schon die ersten Frichte. Die Friichte sind
reif, wenn sie gelb-orange und kurz vor dem Abfallen
sind. Dann sind sie schon zart und die Schale ist so
diinn, dass sie mitgegessen werden kann. Man kann
die Friichte entweder als Snack roh verzehren, zu
Kompott oder Gelees verarbeiten oder als Kuchenbe-
lag verwenden.

N
QO

ESSBAR: FRUCHTE

PAS
J_ 150- 200 CM

EINJAHRIG

VERWENDUNG: Die Friichte werden entweder roh
verzehrt, zu Marmelade verarbeitet, als Tortenbelag
genutzt oder in Desserts z. B. im Obstsalat verwendet.
Sie sind wohlschmeckend und exotisch-fruchtig. Die
Schale ist diinn und zart und wird mitgegessen. Die
Zwerg-Tamarillo tragt reichlich Friichte und kann Giber
einen sehr langen Zeitraum beerntet werden.

PFLEGE: Die Zwerg-Tamarillo ist eigentlich eine
mehrjahrige Pflanze, die aber bei uns nicht winterhart
ist. Sie liebt es warm und sonnig und sollte regelma-
Rig gediingt werden. Uberwintert wird sie in einem
hellen Raum bei Zimmertemperatur von 15-20°C. Der
Stamm kann bis zu 2 Meter hoch werden, daher sollte
der Haupttrieb im Herbst auf ca. 50-80 cm Lénge ge-
klrzt werden.

WWWBLU-SCHMECKTDE 11
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—— GESUNOE ——

BEEREN
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VITAMINBEERE

AROMA MELANOCARFAA: Der Aronia Vitamin-
beere werden mit ihrer Wirkung auf den menschli-
chen Organismus echte Wunderdinge nachgesagt. In
Russland setzt man die kostbaren Beeren bereits seit
Uber 50 Jahren in medizinischen Bereichen erfolg-
reich ein. Heutzutage steht die Aronia auch bei unsim
Fokus der medizinischen Forschung und die Ergeb-
nisse sind tatsachlich beeindruckend. Das ist auch
kein Wunder, denn die Aroniabeere strotzt nur so vor
hochwirksamen Inhaltsstoffen.

DO > [ wxu

ESSBAR: FRUCHTE

— GESUNDE ——

CRANBERRY

VERWENDUNG: Die Frichte der Aronia konnen
roh verzehrt werden, sie sind jedoch recht sauer und
herb im Geschmack. Sie lassen sich daher besser zu
Kompott, Gelee, Marmelade, Konfitlre, Saft oder Li-
kor verarbeiten. Erntezeit ist Ende August bis Anfang
Oktober. Um reichlich Ernten zu kénnen ist Vorsicht
geboten, denn Vogel lieben die reifen Aroniabeeren
und sind oft schneller als der Mensch!

PFLEGE: Die Aronia Vitaminbeere ist mehrjshrig
und besonders winterhart. Der Boden sollte vor der
Pflanzung gut gelockert werden. Ein regelmafRiger
Rickschnitt ist erforderlich. Aronia kann auch als He-
cke oder Sichtschutz gepflanzt werden.

Aacamam MACROCARPON: Die Ureinwohner
und Medizinménner Amerikas schatzten die Cran-
berry als Bestandteil in Umschlagen, die Gift aus
Pfeilwunden ziehen sollten. Der kréftig-rote Saft der
herb-sauren Cranberry wurde auch als natrliches
Farbemittel fur Kleidung genutzt. Als deutsche und
hollandische Siedler den Begriff ,Kranich-Beere*
nutzten, weil die Cranberry-Blite sie an den Schnabel
eines Kranichs erinnerte, entwickelte sich ihr Name
zum heute bekannten Begriff Cranberry.

DO % Ivow

ESSBAR: FRUCHTE
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VERWENDUNG: Roh schmecken die Cranberrys
zwar sehr sauer, aber getrocknet oder gekocht ist die
Cranberry eine wohlschmeckende Frucht. Getrocknet
schmecken sie dhnlich wie Rosinen. Man kann sie im
Musli essen oder einfach so naschen. Als SoRe ge-
kocht passen die Cranberrys zu Fleischgerichten, ge-
backenem Kase aber auch zu Quarkspeisen und Ku-
chen. Frischer Saft aus den Cranberry-Friichten wirkt
antibakteriell und entziindungshemmend.

PFLEGE: Cranberrys bevorzugen leicht sauren Bo-
den und kommen mit sehr wenig Diinger aus. Zur
Pflanzung den Boden 15 cm tief ausheben und mit
reinem Torf oder Rhododendronerde ersetzen. Pro
gm bendtigt man 6 bis 8 Pflanzen, wenn man sie als
Bodendecker pflanzen méchte. Die Pflanzen vertragen
einen Rickschnitt.

iy

— FATMACHER ——

GOJI-BEERE

LYCluM BARBARUM: Goiji-Beeren sind die Friich-
te des Gemeinen Bocksdorns und Bestandteil der Tra-
ditionellen Chinesischen Medizin. Bei uns gibt es die
Friichte getrocknet in Musli, Nussmischungen, Tees
und Marmeladen. Sie sollen Immunsystem und Herz
starken sowie Blutfettwerte senken. Die Beeren kon-
nen nach dem Pfliicken frisch verzehrt werden. Damit
auch langfristig alle wertvollen Wirkstoffe der Go-
ji-Beeren enthalten bleiben, werden diese nach der
Ernte zum schonenden Trocknen in die Sonne gelegt.

@D O -0 Tesmo

ESSBAR: FRUCHTE
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VERWENDUNG: |m Spatsommer kdnnen die roten
Friichte gepflickt werden. Zum Aufbewahren werden
sie in der Sonne getrocknet oder eingefroren. Frische
oder getrocknete Beeren unter Musli, Fruchtsalate oder
Joghurt mischen oder pur naschen. Die Beeren und
sogar die Blatter werden in China als Tee aufgegossen.

Tipp: Goji-Beeren schmecken auch im warmen Kakao
sehr gut.

PFLEGE: Der Goji-Strauch ist bis zu ~30°C winter-
hart und wachst nahezu Uberall. Jedoch bevorzugt
er einen sonnigen Standort. Wenn die Zweige eine
Lange von ca. 60 cm erreicht haben, sollte die Pflanze
leicht zurlckgeschnitten werden. Dadurch wachst
sie buschiger. Im néchsten Jahr die Pflanze auslich-
ten, so dass nur noch ein paar Haupttriebe stehen
bleiben. Ab dem dritten Jahr die Pflanze nicht mehr
schneiden. Ab diesem Zeitpunkt kénnen auch die ers-
ten Friichte reifen.

— ROBUSTE ——

MINI-KIWI

ACTIMOIA ARGUTA: Mini-Kiwis kann man am
besten dort anbauen, wo das Klima fir echte Kiwis zu
rauh ist. Zudem ist das Laub der Mini-Kiwi wesentlich
robuster. Sie werden oft an Fassaden wie Spalierobst
kultiviert. Die sehr stfe fleischige Frucht farbt sich bei
Reife griinlich-gelb und wird nicht gréRer als 2-3 cm.
Sie kann komplett mit Schale gegessen werden. Zur
Entwicklung der weiblichen Blite bis hin zur Frucht,
muss in der néheren Umgebung eine mannliche Pflan-
ze, als Pollenspender, existieren. Also unbedingtimmer
eine mannliche und einen weibliche Pflanze pflanzen.

DO = [uxo((ECID

ESSBAR: FRUCHTE

VERWENDUNG: Die Friichte der Mini-Kiwi sind
glattschalig und stachelbeergro. Sie erinnern im
Geschmack an Stachelbeeren oder Feigen und reifen
ab Anfang Oktober heran. Ein aufserordentlich hoher
Vitamin C-Gehalt sowie bedeutende Inhaltsstoffe wie
Calcium, Eisen, Kalium und Ballaststoffe machen diese
Kiwi zu einer gesunden Bereicherung des Friichteange-
botes im Winter. Zudem ist sie sehr kalorienarm.

PFALEGE: Mini-Kiwis gedeihen am besten an war-
men, windgeschitzten Platzen. Sie bendtigen einen
humosen, lockeren Boden mit einem pH-Wert im
leicht sauren Bereich. Die Mini-Kiwi ist sehr robust
und winterhart bis —=30°C. Sie ist besonders wider-
standsfahig gegeniiber Krankheiten und Schadlin-
gen. Die Pflanze ist zweih&usig, zur Befruchtung wer-
den weibliche und mannliche Pflanzen benétigt.
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— ROBUSTE ——

NORDISCHE ZITRONE

CHAENOMELES JAPOMCA C/O0:: Die Nordi-
sche Zitrone stammt urspriinglich aus Lettland und
wurde dort als Ersatz fir Zitronen geziichtet. Die aro-
matisch duftenden Friichte enthalten mehr Vitamin C
als Zitronen. Sie weisen einen gut doppelt so hohen
Pektinanteil wie Apfel auf und gelieren somit hervor-
ragend. Die Friichte werden an der Luft nicht braun
und sind sehr lange lagerféhig. Sie sind relativ sauer
und fir den sofortigen Frischverzehr nicht gut geeig-
net. Allerdings ist eine Verarbeitung zu Saft, Gelee,
Kompott oder Likér sehr gut moglich.

Tosooon (SN

ESSBAR: FRUCHTE

VERWENDYNG: Die Nordische Zitrone bliht von
Mai bis Juni in orangerot. Die Friichte haben einen
aulberordentlich hohen Vitamin C-Gehalt. Sie reifen
von Anfang September bis Mitte Oktober. Es kénnen
ab dem dritten Standjahr bis zu 5 kg Friichte pro
Pflanze geerntet werden. Fir die Ernte der Frichte
bis ca. Mitte Oktober warten. Sie sind relativ klein,
gelb bis orangefarben und haben ein relativ festes
Fruchtfleisch.

PFLEGE: Die Nordische Zitrone ist absolut win-
terhart. Sie hat keine besonderen Bodenanspriiche,
braucht aber einen sonnigen Standort zur Frucht-
bildung. Ein jahrlicher Ruckschnitt sollte nach der
Blute erfolgen.

NEUDORFF

Freude am
naturgemdBen Gdrtnern

I/
. . Plus
Neudorffs BioTrissol® ~>—J
natiirliche Krauterpflege Krc'iuterDiinger
NeudoHum® Organischer NPK-Diinger Das PLUS an
BlOlogischen Stoffen sorgt flir aromatische
Aussaat" un d Krﬁutfr, beschle}unig‘tes Pﬂgz:nzenwachsttum

KrauterErde

Torffreies Kuttursubstrat aus schnell nachwachsenden
Rohstoffen. Besonders feine Struktur; daher gut fur die
Aussaat und Anzucht von Jungpflanzen und Stecklingen
und zur Kultivierung von Krdutern geeignet.

f Besuchen Sie uns auf facebook.com/neudorff.deutschland

und erhdhte Widerstandskraft gegen Krank-
heiten und Schadlinge.

TIERFUTTER ,

—— CGESUNDES ——

HEIMTIERFUTTER

CALLISIA REPENS: Das Blu-Heimtierfutter ist
eine Griinpflanze, die als frisches Vitalfutter zur Nah-
rungserganzung fur Kaninchen, Ziervogel, Reptilien,
Hamster und Meerschweinchen verwendet wird. Die
Pflanze sorgt fiir eine ausgewogene Ernéhrung und si-
chert die Versorgung mit lebenswichtigen Vitaminen,
Mineralstoffen, Ballaststoffen und unterstiitzt den
Flussigkeitshaushalt der Tiere. Es dient als gesun-
de und leckere Abwechslung zu Trockenfutter. Dein
Haustier wird es lieben!

ESSBAR: FUR TIERE

MEHRJAHRIG
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VERWENDUNG: Das Heimtierfutter wird in un-
serer Gartnerei rein biologisch angebaut und ist fir
Haustiere bestens geeignet. Darlber hinaus eignet
es sich zur Dekoration von Terrarien und fordert das
Spielverhalten der Tiere. Achtung: Steht der ganze
Topf im Kafig, so wird die Pflanze haufig bis auf die
Wurzeln vernascht und kann nicht mehr nachwach-
sen. Wer dieses vermeiden maéchte verfittert nur ein-
zelne Triebe.

PFLEGE: |dealist ein heller Standort an dem keine
direkte Sonneneinstrahlung herrscht. Es bevorzugt
eine hohe Luftfeuchtigkeit und Temperaturen um die
20°C. Die Pflanzenerde sollte stets feucht sein, jedoch
ist Staunasse unbedingt zu vermeiden.

— GESUNDES ——

KATZENGRAS

CYPERUS ZUMULA: Jeder Katzenbesitzer hat si-
cher schon beobachtet, wie sein Liebling im Garten
vor einem Grasbuschel sitzt und auf einem langen
Halm kaut. Die neueste Erklarung dafir, ist die Auf-
nahme von Folsaure, die ihnen ihre fleischliche Kost
nicht liefern kann, welche aber fir die Blutbildung un-
bedingt notwendig ist. Auch Katzen, die keinen Frei-
gang erhalten, bekommen so die Moglichkeit Gras zu
kauen. Doch Achtung: Auch Lowen und Tiger werden
von diesem Leckerbissen angezogen!

MEHRJAHRIG
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30-40 CM
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ESSBAR: FUR TIERE

VERWENDUNG: Katzengras dient als Nahrungs-
erganzung fir alle Katzen und enthélt die gesund-
heitlich wertvolle Folsdure. Weiterhin unterstitzt das
Fressen vom Katzengras das Herauswiirgen von un-
verdaulichen Haarballen, die durch die Fellreinigung
in den Verdauungstrakt der Katze gelangt sind. Ein
Groliteil dieser Haare passiert den Magen-Darmtrakt.
Bei zu vielen Haaren kdnnen diese verklumpen und
im schlimmsten Fall zu einem Darmverschluss fiih-
ren. Das Fressen von Gras unterstitzt die Bindung
der Haare und deren Entledigung. Da Katzen, die sich
nurin einer Wohnung aufhalten, kein freiwachsendes
Gras fressen konnen, werden oftmals andere Zim-
merpflanzen angefressen. Dieses Verhalten kann ge-
fahrlich sein, da sich darunter auch fiir Katzen giftige
Arten befinden kénnen.
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FOCACCA
ZUBEREITUNG: Schneide ein paar Blétter der

Kaffir-Limette in hauchdiinne Streifen. Anschliefsend
gib eine Handvoll Wasabi-Rucola und je nach Belie-
ben etwas Zitronen-Chili entkernt und kleingeschnit-
ten dazu. Aber Vorsicht, sie ist sehr scharf! Alles ver-
mischen und erst einmal zur Seite stellen.

Jetzt das Mehl mit 2 TL Salz mischen und in eine
Schussel geben. Die frische Hefe mit 300 ml lauwar-
mem Wasser und dem Zucker verriihren, bis sie sich
auflost. Die Hefemischung mit den Knethaken des
Handmixers unter das Mehl riihren. Krauter und Chili
gleich mit unterrthren. Ol zugeben und alles zu
einem glatten Teig verkneten.

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache mit den
Handen kraftig durchkneten, zu einer Kugel formen
und in einer Schissel abgedeckt ca. 60 Minuten an
einemwarmen Ort gehen lassen, bis sich das Volumen
verdoppelt hat.

Den Teig anschlieffend nochmals durchkneten und
auf einer bemehlten Arbeitsflache daraus 8-12 fla-
che Fladen formen und auf ein mit Backpapier ausge-
legtes Backblech legen. Mit den Fingern Vertiefungen
in die Oberflache dricken. Mit einem Tuch zudecken
und noch mal weitere 30 Minuten gehen lassen.

Danach im heiften Ofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad)
auf der untersten Schiene 20 Minuten backen. Dann
mit Olivendl bestreichen, mit etwas grobem Meersalz
bestreuen und weitere 5 Minuten goldbraun fertig
backen. Auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

77PP: Die Focaccia kann auch vor oder nach dem
Backen mit Busch- oder Naschtomaten, Zwiebeln,
Gartenknofi, Wasabi-Rucola oder vielen anderen
Blu-Krautern belegt werden.
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SCHOKO-CHIL/-PLATZCHEN
ZUBEREITUNG: Gib die Butter oder Margarine

in eine Schissel und rihr sie mit einem Handmixer
durch, bis sie schaumig ist. Den Zucker, den Vanillin-
zucker und das Ei hinzu geben und alles auf hochster
Stufe durchriihren, bis es gut vermischt ist.

Schalte auf die niedrigste Stufe herunter und gib nach
und nach das Mehl mit den Chili-Flocken und dem
Kakao hinzu. Verknete alles zu einem glatten Teig.

Stell den Teig fiir ca. 30 Minuten in den Kihlschrank, da-
nach rollst du ihn mit einem Teigroller auf ca. 4-5 mm
Dicke aus. Nun kannst du die Platzchen ausstechen.

Leg die Platzchen auf ein kaltes Backblech und lass
sie bei 150°C Umluft bzw. 175°C Ober- und Unterhitze
(vorgeheizt) auf mittlerer Schiene etwa 10-12 Minuten
backen. AnschlieRend die Plétzchen auf dem Blech ab-

kiihlen lassen.

77PP: Die Platzchen schmecken auch super mit
Lavendelblitenzucker (inkl. Lavendelbliiten) anstatt
Schoko und Chili und passen in jede Jahreszeit!

ESSBAR

WIR PRODUZIEREN B/OLOG/SCA.

Alle Blu-Pflanzen werden seit iber 15 Jahren natur-
nah nach den Grundsatzen des biologischen Pflan-
zenschutzes angebaut. Mit der 2015 durchgefihrten
Bioland-Zertifizierung ist Blu nun auch offiziell eine
Bio-Gartnerei. Unsere Pflanzenproduktion erfolgt
nachhaltig und umweltschonend. So setzen wir na-
tirliche Gegenspieler zur Bekdmpfung von Schad-
lingen ein. Dieses Prinzip kennen wir aus der Natur.
Jedes Tier hat einen natirlichen Feind. Wir sammeln
das Regenwasser von den Dachern der Gewachshau-

DE-OK0-006
Deutsche
Landwirtschaft

ser und verwenden es zum Bewdssern. Bei unserer
Pflanzerde reduzieren wir den Torfanteil auf ein Mini-
mum und mischen kompostierte Holzfasern in die
Erde. Das Material stammt aus regionalen Waldern.
Fir die Dingung der Pflanzen werden ausschlieflich
biologische Diinger und keine Mineraldlinger einge-
setzt.

Denn bejuns gilt: ,Wenn’s Bluist, kann man’s essen. -
und das bedenkenlos.
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