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DER SCHNELLST WACHSENDE BAUM EUROPAS

Der Blu COx>-Klimabaum ist der schnellst wachsen-  WACHSTUMSVERGLEICH UND CO,~AUFNAHME NACH 10-12 JAHREN:

de Baum Europas und kann dadurch viermal so viel N
klimaschadliches CO. aufnehmen wie Buchen oder m a [i
Eichen. Dieses COz speichert er in Form von Kohlen-

5M  T00KGCO,

stoff in seinem Holz und gibt bei der Photosynthese 15-30 CM
wieder grofse Mengen Sauerstoff an die Luft zuriick. @
PAPPEL

Dass er bereits im ersten Ja.hr eine Héhg von bis zu e il = <40;%i s
einem Meter erreicht ist keine Seltenheit! Nach 10
bis 12 Jahren hat er einen Stammdurchmesser von m’ ‘ @ dp &
ca. 40 cm, das ist wiederum viermal so viel wie es 9cM BeM 3M <50KGCO,
Buchen oder Eichen in dem Zeitraum schaffen.
| ) ¢ o o
S 8CM 12eM M <30KGCO,
-“"h-.'::_-‘“:_“'—h.
HIER GEHT S ZUR CO--
KLIMABAUM WEBSITE!
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CO2-EINSPARUNGEN EINFACH
AUSRECHNEN LASSENI

Einen Blu COz-Klimabaum zu pflan-
zen macht noch mehr Spal, wenn
man weils, wie viel er dem Klima
wirklich bringt. Daftr haben wir

den COs-Rechner fir dich entwi-

ckelt, der dir angibt, wie viel CO2 dein

Klimabaum bereits eingespart hat. Du

brauchst nur ein paar wenige Messun-

— KIRS-BAUM ——

COZ_KLIMABAUM gen an deinem Baum vornehmen und

diese Werte eintragen. Dies kannst du
— AUS BIOLOGISCHEN ANBAY — jederzeit wiederholen und'somit die
Einsparungen verfolgen. Los geht’s:
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JWENN'S BLU [ST,
KANN MAN'S ESSEN.”

Im Laufe ihrer Evolution kénnen Pflanzen be-
sondere Aromastoffe entwickeln, um damit
Fressfeinde abzuhalten oder Bestduber anzu-
locken. Das tragt flir uns Menschen leckere
Friichte: Kuriose Sorten wie unser Kaugummi-
strauch, Erdbeerminze oder Zitronentagetes
sind also kein Ergebnis verrlckter Biogenetiker:
Die Natur hat sie sich selbst ausgedacht! Wir
haben es uns zur Aufgabe gemacht, diese Sor-
ten zu finden und fir dich zu vermehren. Und
das nachhaltig naturlich!

Seit es Blu gibt, werden unsere Krauter- und
Gemdisepflanzen nach den Grundsatzen des
biologischen Pflanzenschutzes angebaut. Aber

nicht nur deshalb sind wir eine zertifizierte Bio-
land-Gartnerei. So setzen wir ausschlieflich
auf Nutzlinge zur natirlichen Bekdmpfung von
pflanzenschadigenden Insekten. Denn jedes
Lebewesen hat ein anderes, das in der Nah-
rungskette tiber ihm steht. Zum GieRen nutzen
wir Regenwasser von den Dachern unserer Ge-
wachshauser und fur unsere Erde verwenden
wir ganz wenig Torf und mischen stattdessen
Holzfasern aus regionalen Herkiinften ein. Auch
die Dingung erfolgt ausschlieflich biologisch,
ist ja klar! Denn bei uns gilt:

,Wenn’s Blu ist, kann man’s essen.“ - und das
bedenkenlos.

André Segler
P DE-OKO-006
- bl %
Bioland [ S [EEUSES
Landwirtschaft

Mario Segler
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WALDMEISTER




ALOE VERA BARBADENSIS MILLER: Die Aloe

vera ist ein wahres Multitalent und hat schon viele
Kulturen beim Thema Gesundheit und Schonheits-
pflege bereichert. Schon Arzte-Urvater Hippokrates
wusste die Power der Uberlebenskiinstlerin aus der
Wiiste zu schatzen und auch Kleopatra nutzte sie zur
Optimierung ihrer Schénheit. Bisher wurden schon
Uber 200 verschiedene Inhaltstoffe (Enzyme, Vitami-
ne und Mineralstoffe) im Blatt der Aloe vera nachge-
wiesen. Die Aloe vera 'Sweet' ist die weltweit einzige
Sorte, die nur sehr wenig von dem Bitterstoff Aloin
produziert.

) N
@ -

Tas-cu

ZIMMERPFLANZE

MERTENSIA MAR/TIMA: Feinschmecker lieben
sie - Austern! Diesen ganz besonderen Geschmack
gibt es'nun auch ohne "Knacken" und "Glibber". Die
samtgriinen, fast sukkulentenartigen Blatter und auch
die blauen Glockenbliten der Austernpflanze haben
ein sehr delikat maritimes Aroma, das an eine Mi-
schung aus Austern, Champignons und Meeresfriich-
te erinnert. Heimisch ist sie an Nordeuropas Kusten-
regionen wie z. B. in Irland und Schottland. Fiir einen
besseren Geschmack der Bléatter, gelegentlich etwas
Kochsalzin die Erde streuen. Alleine im Topf anbauen!

o \
/?\ /?

1 seu WINTERHART
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— SWEET ——

ALOE VERA

VERWENDUNG: Fir die dulere Anwendung ein
Blatt der Aloe vera 'Sweet' von der Pflanze trennen
und gewiinschte Korperstellen damit einreiben. Im
Kihlschrank ist das abgetrennte Blatt einige Tage
haltbar. Tipp: Man kann auch nur 3-4 cm von der
Blattspitze abschneiden und den Rest an der Pflanze
belassen, da die Wunde an der Pflanze sich innerhalb
weniger Tage verschliefst. Wir bezeichnen die Aloe
vera auch gerne als "Badezimmer-Pflanze". In dem
Raumklima fiihlt sie sich wohl und sie steht dann im-
mer griffbereit fur die gewiinschte Anwendung auf der
Haut.

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

— MARITIME ——

AUSTERN-PFLANZE

VERWENDUNG: Die Blatter nur frisch verwenden, in

heillem Wasser verlieren sie ihre Farbe und das inten-
sive Muschel-Aroma. Die Bliten sind ebenfalls essbar.

PFLEGE: Die Austern-Pflanze bevorzugt sandigen
und humusreichen Boden mit guter Wasserdurchlds-
sigkeit. Ab und zu eine Prise Kochsalz als Diinger dem
Giefwasser zufligen. Deshalb die Austern-Pflanze un-
bedingt im Kibel anbauen, da andere Pflanzen um sie
herum kein Salz vertragen. Zudem ist sie dort sicherer
vor Schnecken - denen schmeckt sie ndmlich auch!

PASTA MIT AUSTERN-PFLANZE

250g Spaghetti in Salzwasser kochen. Eine Hand-
voll frische Blatter der Austern-Pflanze wa.schen
und in feine Streifen schneiden. Pasta abgl.eBer},
mit den Blattern bestreuen und etwgs Olivendl
sowie frisch geriebenen Parmesan dartiber geben.

WWWBLU-SCHMECKTDE 7



—— CGRIECHISCHES ——

BASILIKUM

OCIMUM BASILICUM VAR, MINMUM: 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 Gemdisegerichten.
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, mdglichst frisch, zu den Spei-
sen gegeben.

EINJAHRIG

T 20-s00m

— OR/GINAL ——

PESTO-BASILIKUM

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

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.

OCMuM BASILICUM: Das bekannte ,Pesto alla
Genovese® enthaltin 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 Pellegrini im Sun-
set Magazin veroffentlichten Rezept. Berihmt wurde
Pesto allerdings erst im spaten 20. Jahrhundert, als
Frank Sinatra sein Gesicht fir eine Werbekampagne
zur Verfigung stellte.

T soom

EINJAHRIG

VERWENDUNG: Das Pesto-Basilikum ist ein Mix
aus rotem und grinem 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
Gemlse und Fleischgerichten. Ebenso findet man
es in Krautersaucen und auf Pizzen. Basilikum wirkt
magenberuhigend und appetitanregend, verdau-
ungs- und stoffwechselférdernd. 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 geschltzten und sonnigen Standort.
Temperaturen von mindestens 10-15°C und warmer
sind erforderlich. Staundsse sollte vermieden werden.



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 lasst es die Blatter hangen. Strauchbasi-
likum hingegen ist eine sehr robuste Basilikumart, die
sogar den Sommer draufen verbringen kann. Es ist
stark wachsend und kann zu einem Busch oder einem
Hochstamm mit einer schénen Krone geformt wer-
den. Ab Junibilden sich leuchtend violette Bliten, die
gerne von Hummeln und Bienen angeflogen werden.

@ _:+:_ MEHRJAHRIG

7N
60-80 CM
1

OCMuM BASIL/CUM: Thai Basilikum, auch ,Bai
Horapa“ oder ,Stfes Basilikum* genannt, besitzt ei-
nen anis- und lakritzartigen Geruch. Es ist botanisch
eine Varietat der europaischen 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.

EINJAHRIG

T o-wom
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— ROBUSTES ——

 STRAUCH-BASILIKUM

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 Bliten
und Blatter werden in der Kiiche tiberall dort verwen-
det, wo auch das gewdhnliche Basilikum zum Einsatz
kommt.

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

—_— THA ——

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
fur 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
tber 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.

WWWBLU-SCHMECKTDE 9



—— BLUHENOE ——

BIENENWEIDE

PHACELIA, KORNBLUME, RINGELBLUME,

UYYM, : |n diesem Topf steckt ein ganzes Menti fiir un-
sere pelzigen schwarz-gelben Freunde. Eine leckere
Mischung aus unbehandelten Wild- und Kulturpflan-
zen von Phacelia, Kornblume bis hin zu Borretsch ist
fur jedes Leckerméaulchen etwas dabei. Im Sommer
fangen sie an zu bliihen und wenn die Bienen dann
mal nicht hingucken, kannst auch du mit den Bliten
der Korn-, Ringelblume und Borretsch einen Wildbli-
tensalat zaubern. Der Tisch ist gedeckt!

T s0-50 0

— SCHARFER ——

BLATTSENF

BRASS/CA TUNCEA: Die wiirzigen Blétter 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
kdnnen auch sanft gediinstet werden.

EINJAHRIG

7N
b, A 1 20-30cu

VERWENDUYNG: Die Pflanzen der Blu Bienenwei-
de sind besonders pollenreich und bieten ein vielfal-
tiges Nahrungsangebot fiir Bienen und Insekten. So
tust du damit nicht nur etwas Gutes fur Umwelt und
Natur, sondern auch fiir deine anderen Blu-Pflanzen,
die auf Bestdubung angewiesen sind. Je groRer das
Nahrungsangebot fiir die kleinen pelzigen Freunde
ist, desto mehr davon werden den Weg zu dir fin-
den. Aber auch du kannst ein paar der Bliten dieser
Pflanzenmischung essen (aufber der Phacelial).

PFLEGE: Die Blu Bienenweide ist eine pflegeleichte
Bluhpflanzenmischung. Sie bedarf keiner aufwendigen
Pflege - einfach in einen grélieren Topf umpflanzen
und bliihen lassen. Ein Vereinzeln der Pflanzeniist nicht
notwendig. Am wohlsten fuhlt sie sich an einem war-
men, sonnigen Platz auf deinem Balkon oder deiner
Terrasse.

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.
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— BUNTE ——

J@h\ ESSBARE BLOTEN

WOLA WITTROCKIANA: Hallo bunte Bliiten-Kiiche!
Lust auf késtliches Konfetti in deiner Bowl? Egal ob im
Salat, in kreativen Drinks, selbstgemachtem Wassereis,
in Pancakes, Eiswirfeln oder deinem Lieblingsmusli -
Essbare Bliiten machen sofort gute Laune und geben
deinen Gerichten einen ganz besonderen stflichen
Geschmack. Auf jeden Fall die griinen Blattansatze
mitessen, denn dort steckt der meiste Veilchen-Ge-
schmack! Noch mehr bunte Ideen? Good news: Je
haufiger du die Bliten erntest, desto schneller bilden
sich neue Bliiten nach!

WINTERHART

BACOFPA MONMMER/: Brahmi ist eine in West-
und Mitteleuropa noch relativ unbekannte Pflanze,
die hdufig im Ayurveda und der Traditionellen Chi-
nesischen Medizin verwendet wird. Sie ist auch als
Geddachtniskraut bekannt. Die Pflanze gedeiht in gut
bewasserten Topfen, da sie urspriinglich aus Marsch-
landschaften stammt. Ab Juni erscheinen kleine wei-
fe Bluten.

MEHRJAHRIG

PAS
10-15CM
1

VERWENDUNG: Essbare Bliiten lassen sich fiir
zahlreiche Gerichte verwenden. Sie passen sowohl
zu herzhaften, als auch zu stfken Speisen, sogar in
Pancakes gebacken behalten sie ihre Struktur und
Farbe. Die samtig feinen Bliten haben einen stifli-
chen Geschmack.

PFLEGE: Violen bilden unzihlige Bliiten. Je héu-
figer sie ,geerntet" werden, desto mehr neue Bliiten
setzt die Pflanze an. Sie sind winterhart und mehrjéh-
rig, bevorzugen einen schattigen bis halbschattigen
Standort und lieben feuchten Boden.

— GEDACHTMIS-STUIZE —

BRAHMI

VERWENDUNG: Brahmi ist die indische Bezeich-
nung fur diese Pflanze. Sie wird dort seit ca. 3000 Jah-
ren frisch als Tee aufgegossen und mit etwas Honig
gesufit. Die Pflanze wachst auch im Winter weiter und
liefert somit das ganze Jahr frisches Grin zur Ver-
wendung. Die Blatter konnen auch getrocknet wer-
den oder im Kuhlschrank einige Tage lagern. In der
Européischen Union ist diese Pflanze leider nicht als
Lebensmittel zugelassen bzw. noch nicht beantragt
worden.

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

WWWBLU-SCHMECKTDE i



— BERG ——

BORNENKRAUT

SATURETA MONTANA: \Wie der Name schon sagt,
ist Berg-Bohnenkraut ein fester Bestandteil bei der Zu-
bereitung von Bohnen und anderen Hulsenfriichten.
Die &therischen Ole unterstitzen die Verdauung der
,schweren® Hilsenfriichte. 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 lasst sich aulRerdem
sehr gut trocknen. So hat man auch in der kalten Jah-
reszeit immer etwas Bohnenkraut parat.

N
QO
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—— AROMATISCHES ——

COLA-KRAUT

A

VERWENDUNG: Berg-Bohnenkraut wird vorsich-
tig dosiert und sollte stets mitgekocht werden! In
der Kiiche kommt es neben den Bohnengerichten,
bei Wild und deftigen Eintopfen, Kartoffelsalaten
und Gemusepfannen zum Einsatz. Manchmal bietet
es sich an, statt Oregano das Bohnenkraut einzuset-
zen z.B. auf Pizza. Aber auch in Krauterquark, Krau-
terbutter und zu Gemise passt es gut! Es wird frisch
oder getrocknet verwendet. Zum Trocknen die ge-
ernteten Zweige kopfiiber an einen luftigen Standort
aufhdngen. AnschlieRend 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.

ARTEMISIA ABROTANUM VAR, MAR/TIMA:
Kinder lieben diese Pflanze. Das Cola-Kraut verstromt
einen besonders intensiven Coladuft. Die robuste
und pflegeleichte Staude, die im Sommer hiibsche
gelbe Bliten tragt, ist aulserdem vielseitig verwertbar.
Mit etwas Zitrone, Zucker und Wasser kann ein Cola-
Kraut-Sirup gekocht werden aus dem spater eine le-
ckere Limonade wird.

WINTERHART

T s0-100cm

VERWENDUNG:
oder getrocknet, eignen sich sehr gut zum Wirzen
von Quarkspeisen und Salaten, aber auch von fettem
Fleisch und fiir die dazugehorigen SoRen. Ein Tee aus
frischem Cola-Kraut ist kostlich und schmeckt wirk-
lich wie Cola. Lasst man den Tee abkiihlen, bekommt
man ein tolles Erfrischungsgetrank.

Die jungen Blattspitzen, frisch

PFLEGE: Als vorwiegend siidlandisches Gewéchs
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 Kibel wachst es gut. Es ist win-
terhart und mehrjahrig. Da die Pflanze breit wéchst,
bendtigt sie einen Pflanzabstand von ca. 40 cm
und vertragt einen kraftigen Ruickschnitt im Friihjahr.



HELICHRYSUM ANGUSTIFOL/A:  Currykraut
betort 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 Gewdirz,
in Speisen oder z. B. zur Herstellung einer Curry-
kraut-Butter. Es hat mit dem bekannten Currypulver
jedoch nichts gemeinsam. Dieses ist ndmlich eine
Gewlrzmischung, die aus der britischen Kolonialzeit
in Indien stammt.

Sl A=) WINTERHART
ap iy
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—— OUFTENOES ——

r> CURRYKRAUT
(&

VERWENDUNG: Mit seinem siiken, milden Curry-
aroma passt Currykraut zu Suppen, GemUse-, Reis-
und Fleischgerichten. Der Geschmack dhnelt der
bekannten Curry-Gewirzmischung. 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-
schltzten Platz Uberwintern zu lassen. Auch wenn das
Currykrautetwas winterhart bzw. frosttolerantist, kon-
nen sehr tiefe Temperaturen zu Frostschaden fuhren.
Ein Rickschnitt im Herbst ist nicht zu empfehlen.

—— FRANZOS/SCHER ——

ESTRAGON

ARTEMISIA ORACUNCULYS: Franzbsischer 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 friher, die Blatter wiirden
Bisse von Giftschlangen heilen.

sec-20 - Tw-soom WINTERHART

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

PFLEGE: Die Pflanze bevorzugt einen humusreichen
feuchten Boden.

WWWBLU-SCHMECKTDE 13



—— ESSBARE -

FUCHSIE

FUYCHSIA ARBORESCENS: Eine Fuchsie, die
man naschen kann? Kein Scherz. Diese Sorte tragt
pinke Blitendolden und violett-rote Beeren, die
ein bisschen wie Blaubeeren schmecken: mild-suf,
leicht sduerlich. Super fiir Obstsalat, Marmelade,
Sirup, Cocktails oder direkt in den Mund. Auch die
Bliten sind essbar und sehen auf Torten und Eis
ziemlich grolRartig aus. (Nur Blatter und Stiele blei-
ben bitte Deko.) Im Friihjahr einmal mutig zurtick-
schneiden - dann bedankt sie sich mit noch mehr
Bliten und Beeren.

MEHRJAHRIG

VERWENDUNG: Bildet viele Doldenbeeren fiir
eine ertragreiche Ernte. Mild-slf bis leicht sauer,
lecker fir Salate, Marmelade, Sirup, Cocktails oder
pur. Bliten essbar, ideal fir Salate und Deko.

PFLEGE: Nag einen hellen, halbschattigen, vor
Wind und Regen geschiitzten Standort im Kiibel. Von
Friihling bis Spatsommer regelmafig diingen. Nicht
winterhart — bei 10 °C Uberwintern und im Friihjahr
zurtickschneiden.

MIT MALABARSLINAT UND KRAUTERN
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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.

WINTERHART

T 0-s00m

TROFPAEOLUM 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 Fille grolRer
gelber bis orangeroter Bliten. Auch die Blatter, in
deren Mitte sich Wassertropfen wie kostbare Perlen
sammeln, sind dufRerst dekorativ. Man kann sowohl
die Bllten als auch die Blatter essen. Zudem enthalt
die Kapuzinerkresse viel Vitamin C, kann die Vermeh-
rung von Bakterien, Viren und Pilzen hemmen und die
Durchblutung fordern.

D -0 Tasno
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— HERZHAFTES ——

GYROS-KRAUT

VERWENDUYNG: Sowohl frisch wie auch getrock-
net ist es ein wunderbares Gewiirz fir 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 Krautergarten.

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

—— GROSSE ——

_ KAPUZINERKRESSE

VERWENDUNG: Alle Pflanzenteile sind essbar!
Die Blétter, die Bluten und sogar die Samenkapseln
liefern ein kulinarisches Erlebnis. Junge Blatter wiir-
zen mit ihrem senfahnlichen, pikanten Aroma Salate,
Frischkése oder Quark und gehoren 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: Fin halbschattiger bis sonniger Stand-
ort im Garten, auf Terrasse oder Balkon ist ideal fur
einen gleichméaRigen Wuchs. Hierbei sollte ein Pflanz-
abstand von 30 x 30 cm sowie regelmaliges Giefsen
beachtet werden. Bei zu geringer Wasserversorgung
farben sich die unteren Bléatter gelb.
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—— OUFTENDER ——

KAUGUMMISTRAUCH

LIPPIA POLYSTACHA: Der nach Minz-Kaugummi
duftende Kaugummistrauch stammt urspringlich
aus Stdamerika und wird auch oft argentinischer
Minzstrauch genannt. Seine Blatter liefern exakt das
Aroma der Wrigley Spearmint Kaugummis. Wiliam
Wrigley griindete 1891 das heute weltweit groRte
Kaugummi Unternehmen, doch die Natur produziert
dieses erfrischende Aroma schon lange vor ihm.

S 1T MEHRJAHRIG
% & | 8IS 150 Cu

—— HERZHAFTES ——

KASEKRAUT

FPAEDERIA LANUGINOSA: Das Blu Kasekraut ist
ein erstaunliches Kraut mit wunderbarem Kasege-
schmack! Optimal also fiir alle Veggie-Freunde, die auf
der Suche nach einer pflanzlichen Alternative sind. Die
jungen, zarten Blatter haben ein einzigartiges Camem-
bert-Aroma und eine leichte Scharfe. In Vietham, wo
das Kasekraut urspringlich herkommt und dort ,La
Mo Long* genannt wird, ist es eines der wichtigsten
Wiirzpflanzen. Bei uns ist es noch recht unbekannt und
wartet auf kulinarische Experimente - denn Kase geht
immer!

MEHRJAHRIG

S T 80 cu
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 méglichst kiihl Gberwintern. Der Strauch
wirft in dieser Zeit seine Blatter ab und treibt im Frih-
jahrwieder aus. Idealist der Anbau als Kiibelpflanze. Er
kann haufig zurtickgeschnitten werden und wéchst mit
aller Kraft bis zur nachsten Ernte weiter.

VERWENDYNG: \Verwendet werden die jungen
Blatter deren Geschmack und Geruch an Camem-
bert erinnern und eine leichte Rettichnote besitzen.
Die Blatter werden grob gehackt und verleihen dem
Gericht einen gewilinschten Kase-Geschmack. In
Vietnam wird es unter anderem dazu eingesetzt,
schwer verdauliche, stark eiweilShaltige Gerichte
bekémmlicher zu machen. Die Pflanze sieht zudem
sehr hiibsch aus und macht sich gut sowohl auf Bal-
kon und Terrasse sowie im Haus als Zimmerpflanze.

PFALEGE: Das Kasekraut bevorzugt einen hellen,
sonnigen Standort. Die Pflanze ist mehrjéhrig aller-
dings nicht winterhart und sollte daher im Winter
im Haus stehen. Sie kann in eine Ampel gepflanzt
werden oder mit einer Rankhilfe als Kletterpflanze
wachsen.



CORIANORUM SATIVUM: |n Indien, China und
Agypten wird Koriander seit Jahrtausenden nicht nur
wegen seiner stiflichen 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 Kori-
andergriin so gern und oft verwendet wie die Peter-
silie bei uns. Daher wird Koriander auch als persische
oder chinesische Petersilie bezeichnet.

EINJAHRIG
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— PERS/SCHER ——

KORIANDER

VERWENDUNG: Frische Korianderblatter und die
Samenkorner sind vollig verschieden im Geschmack.
Korianderblatter schmecken wiirzig, gemahlene
Koriandersamen haben ein siiRes, orangenartiges
Aroma. Frische Blatter werden fiir Suppen, Gemdse,
Salate, Fisch und Gefliigel verwendet. Samenkérner
leicht gerdstet und zermahlen, eignen sich sehr gut
fUr asiatische Speisen, zu Friichten und Ratatouille.
Koriandersamen werden auch gerne als Brotgew(rz
verwendet.

PFLEGE: Koriander gedeiht besonders gut an son-
nigen und warmen Platzen. Er sollte nach Moglichkeit
in den Garten ausgepflanzt werden und bendtigt 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.

— VIETNAMES/SCHER —

~ KORIANDER

der asiatischen Kiiche werden diesen exotischen Ko-
riander, der eigentlich ein Knoterichgewachs ist, lie-
ben. Der Geschmack des vietnamesischen Korianders
erinnert schon sehr an den echten Koriander, wobei
er aber etwas milder ist. Zudem besticht er durch eine
leichte Zitrus- und sanfte Moschusnote und ist etwas
pfeffriger. Vietnamesischer Koriander harmoniert
ausgezeichnet mit asiatischen Basilikumsorten, wie
zum Beispiel dem Blu Thai-Basilikum. In Vietnam wird
er zudem als Heilpflanze genutzt.

MEHRJAHRIG

POLYCONUM ODORATUM: \or llem Licbhaber

VERWENDUNG: |n der vietnamesischen Kiiche
wird der Koriander gern in warmen Speisen verwen-
det, denn er lindert Magen- und Darmbeschwerden.
So mit hilft er dem Kérper schwer verdauliches Essen
zu verarbeiten.

PFLEGE: Der Vietnamesische Koriander sollte
halbschattig, bestenfalls in einem Kibel stehen, da
er nicht winterhart ist und den Winter Uber reinge-
holt werden sollte. Temperaturen zwischen 5-10°C
vertragt er sehr gut, er mag nur absolut keinen Frost.
Wenn du auch im Winter Blatter ernten mochtest,
sollte der Vietnamesische Koriander warm und hell
stehen. Er bevorzugt feuchte und nahrstoffreiche Bo-
den und ist sehr gut schnittvertraglich.
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—— KRAUT OER ——

UNSTERBLICHKEIT

CINOSTEMMA PENTAPHYLLUM: Das Kraut
der Unsterblichkeit (Jiaogulan) ist ein schnell wach-
sendes, winterhartes Kraut, das als Hange- u. Kletter-
pflanze ideal fur Beet u. Kiibel geeignet ist. Mit seinen
Ranken kann es sich gut an Kletterhilfen festhalten
und diese rasch mit feinen, frischgriinen Blattern
Uiberwachsen. Es ist eine Zierde im Garten, auf Bal-
kon, Terrasse oder auch als Zimmerpflanze. Im Haus
gehalten, ist die Pflanze immergriin. Der Name be-
griindet sich mit der Herkunft des Krautes. Es stammt
aus der chinesischen Provinz Guizhou in der unge-
wohnlich viele 100-jahrige Menschen leben.

WINTERHART
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—— WURZ/IGER ——

BARLAUCH

ALLIGM 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 Bérlauch, der aber keinen tblen
Nachgeschmack hinterlasst, 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 geféhrlichen Verwechslung mit dem
Maiglockchen.

© o Tonow ((EE

VERWENDUNG: Die dekorativen Blétter des Krau-
tes der Unsterblichkeit enthalten Inhaltsstoffe, die de-
nen von echtem Ginseng entsprechen. In China wird
aus Jiaogulan schon seit langer Zeit ein wohlschme-
ckender, erfrischender Tee mit stiftlichem Geschmack
zubereitet. Jiaogulan kann ideal an einem Rankgitter
hochgeleitet oder dekorativ als Hangepflanze einge-
setzt werden.

PFALEGE: Das Kraut der Unsterblichkeit ist mehrjah-
rig und gilt bis -15°C als winterhart, wobei die Blatter
oberirdisch zuriickfrieren. Es ist sehr pflegeleicht,
liebt humosen Boden und sollte immer leicht feucht
gehalten werden.

VERWENDUNG: Geerntet werden (iberwiegend die
Blatter, aber auch die Bliiten sind essbar und eignen
sich zum Garnieren. Suppen, Salate, Frischkdse und
Quark freuen sich tber eine ordentliche Prise ge-
schnittener Barlauchblatter. Auch ideal fir das Zube-

reiten von Pestos, Barlauchspinat, Barlauchknédeln
und zum Verfeinern von Pastagerichten.

PFLEGE: Bérlauch 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 Gberwiegend in
feuchten Laubwaldern. Bei der Ernte sollten mindes-
tens 3 Blatter an der Pflanze verbleiben.



ALLIM HYBRIOE: Alles an dieser Pflanze ist ess-
bar: Zwiebel, Blatter und Bluten. Verzehrt werden
aber (berwiegend die Blatter. Sie (iberzeugen mit
einem angenehm milden Knoblaucharoma, das zwi-
schen Schnittlauch und Knoblauch eingestuft wird.
Aber auch die fliederfarbenen Bliiten sind ein deko-
rativer Hingucker mit Feinschmeckerpotential. Die
Zwiebel treibt im nachsten Jahr sofort wieder aus,
sobald die Sonne den Boden erwarmt. Ein richtiger
Friihjahrs-Snack!
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WINTERHART
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—— WINTERHARTER ——

GARTEN-KNOF

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 wiirzen.

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

— WURZ/GES ——

KNOBI-GRAS

TULBAGHIA IOLACEA: Fir uns in der Gartnerei ist
es der ultimative Knoblauchersatz, z.B. klein gehackt
in Salaten, Tsatziki oder einfach wie Schnittlauch auf
dem Brot. Das Gute daran, nach dem Verzehr bleibt
uns die unangenehme Knoblauchfahne erspart. Da-
riber hinaus kdnnen die Blatter zu einem Sud ange-
setzt werden und vergramen tierische Schadlinge wie
Lause von den Gartenpflanzen.

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

PFALEGE: Das Knobi-Gras eignet sich am besten als
Kibelpflanze. Es ist mehrjdhrig, 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 Uberwintert werden.
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—— OFLIZ/IOSER ——

KNOBLAUCH

ALLIaM  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
erhohte Ausdauer und Kraft der Arbeiter.

WINTERHART
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— SCHMTTICER ——

SCHNITTKNOBLAUCH .~

VERWENDUNG: Knoblauch enthalt 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 dtherische 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 Boden. 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.

ALLIUM TUBEROSUM: Was hat das Aroma von
Knoblauch aber Halme wie Schnittlauch? Richtig:
Schnittknoblauch! Und der liefert ordentlich Ge-
schmack. Das Beste? Sein Knoblauch-Aroma sorgt fiir
den extra Kick — ohne dass du Angst vor Knobi-Dunst
haben musst! Von Juni bis September kannst du die
wirzigen Halme ernten. Ob in Guacamole, Dips, Sa-
laten, auf Pasta oder im Rihrei - Schnittknoblauch
passt einfach Uberall. Und seine weilten Bliten glan-
zen als essbare Deko!

O % Toun
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VERWENDUNG: Passt zu fast allem: in Butter,
Quark, Dips, Pfannengerichten, Salaten, Suppen und
mehr. Besser frisch verwenden, da beim Einfrieren
Aroma verloren geht, oder als Pesto konservieren.
Beim Ernten mindestens 10 cm stehen lassen fir
Nachwuchs. Bliten? Abschneiden und als duftende
Deko nutzen!

PFLEGE: Sonnig bis halbschattig mag er's am
liebsten und stellt keine grofRen Anspriche an den
Boden - Hauptsache keine Staunasse! Ideal fiir Kés-
ten, Kibel oder Hochbeete. Im Winter zieht er sich
drauRen in den Boden zurlick, aber im Haus lasst er
sich sogar in der kaltenJahreszeit ernten.



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 Schédlinge und ist deshalb
im Garten in Mischkultur mit anderen Pflanzen sehr
beliebt. Wer Schnittlauch vor allem fiir den Verzehr
ernten will, sollte die Blitensténgel regelmdssig ent-
fernen. Wer aber die dekorativen und kulinarischen
Eigenschaften der Bliten zu schatzen wei3, kann
auch diese mitessen.

L (TR )

— GARTEN ——

_ SCHNITTLAUCH

VERWENDUNG: Gartenschnittlauch enthalt atheri-
sche Ole und reichlich Vitamin A und C. Er wirkt wohl-
tuend auf das Verdauungssystem, regt den Appetit an
und unterstltzt bei fetten Speisen den Stoffwechsel.
Bei heilten Gerichten erst gegen Ende des Kochvor-
gangs die Halme dazu geben. Sonst werden die wert-
vollen Inhaltsstoffe zerstért und das Aroma geht ver-
loren. Schnittlauch l8sst sich kleingeschnitten auch
sehr gut einfrieren.

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

—— PRICKELNOE ——

LIMO-PFLANZE

AGCASTACHE MEXICANA: Es gibt viele Legenden,
wer die Limonade erfunden hat. Angeblich soll es be-
reits in'der Rdmischen 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.

N P2 N 7N
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VERWENDUNG: Sowoh die Bliiten als auch die
Blatter sind essbar. Ihnen wird eine gemdutserhellende
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 l&sst 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 drauflen Uberwintern. Sie wéchst sehr gut in
einem Kibel und kann dort mit anderen Krautern
kombiniert werden.
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— GEWURZ ——

LORBEER

LAURUYS 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 dariber 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.

A AN MEHRJAHRIG
2 & | 50-100 CM

—— WURZ/GES ——

MAGGIKRAUT

LEVISTICUM OFFICINALE: Die Maggi-Wiirze wur-
de am 8. Juni 1886 von Julius Maggi als preiswerter
Ersatz fir Fleischextrakt erfunden. Die Bezeichnung
,Maggikraut® fur Liebstockel entstand aufgrund der
Geschmacksahnlichkeit der Maggi-Wiirze mit Lieb-
stockel. Diese enthalt jedoch gar keinen Liebstdckel.
Der Staude entstromt ein kraftiger Duft, der bereits
ein Hinweis auf die Wirzkraft 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: Die Lorbeerblstter 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, SofRen,
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 fiir einen Riickschnitt ist
das Frihjahr.

VERWENDUNG: WMaggikraut wird auch Liebsto-
ckel genannt und ist geschmacklich absolut iden-
tisch mit dem bekannten Suppengewiirz. 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 ge-
eignet. Einfrieren und die Herstellung von Pesto ist
auch gut moglich.

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



kraftigen, herzhaft-wirzigen Geschmack, der sich
sehr gut fur deftige Eintdpfe, Suppen, Gerichten mit
Hulsenfrichten, Pilzen oder zur Herstellung von
vegetarischen Brotaufstrichen und Wurstwaren eig-
net. Die Blattchen immer vor der Bliite ernten, da
sie nachher einen bitteren Beigeschmack entwi-
ckeln. Majoran lasst sich gut trocknen, da er dabei
sein Aroma kaum verliert. Daflir ganze Stangel zu
kleinen Straufben binden und kopfiiber an einem luf-
tigen Ort aufhangen.

@ ¥ I
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— OEFTIGER ——

MAJORAN

VERWENDUNG: Majoran ist appetitanregend, be-
ruhigend und kurbelt den Fettabbau an. Er macht
fettes Essen leichter verdaulich. Majoran hat ein
mild-wiirziges und zart-stlliches Aroma, das aus-
gezeichnet zu fettem Fleisch und Speck, aber auch
zu Fisch passt. Ebenfalls gut geeignet fiir 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-
geschutzten, warmen und sonnigen Platz sowie eine
humusreiche Erde. Die mehrjdhrige Pflanze bendtigt
einen Wintersehutz aus Tannenzweigen o.A.

— SALZICER ——

MEERFENCHEL

CRITHMUM MAR/TIMUM: Meerfenchel ist etwas
ganz Besonderes! Seine Blatter schmecken stiflich
nach Fenchel, gleichzeitig etwas salzig. Aber auch
zitronig frisch! Und irgendwie auch herb und wiirzig.
Ein vollig neues Geschmackserlebnis! Er wachst an
der europdischen Kiste und liebt salziges Giefswas-
ser. Daher unbedingt im Kibel anbauen! Er wird in
der mediterranen Kiche gegart wie Gemuse, sauer
eingelegt, als Antipasti verwendet oder frisch auf in
Olivendl getranktes Brot gelegt. Seine gelben Bliten
sind ein Schmaus fur Bienen und Schmetterlinge.

@ _:+:_ MEHRJAHRIG
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VERWENDUNG: Veerfenchel kannst du roh oder
gegart geniefRen. In den Mittelmeerlandern wird er
haufig sauer eingelegt, als Antipasti verwendet oder
zu Fisch serviert. Er schmeckt in frischen Salaten, zu
Fleisch und Reis, kann aber natirlich auch fir viele
andere Speisen verwendet werden. Hier kannst du
richtig kreativ werden!

PHALEGE: Meerfenchel ist eine salzliebende Pflan-
ze und daher solltest du alle 4-6 Wochen einen hal-
ben Teeloffel Kochsalz oben auf die Erde streuen. Du
kannst sie gut zusammen mit anderen Meereskrdautern
wie z. B.'Salzkraut anpflanzen. Die Ernte von Meerfen-
chel erfolgt von Juli bis September, wenn die Pflanze
aktiv wachst. Schneide die zarten Triebe bis maximal
finf Zentimeter Uber dem Boden ab. Mit einer Abde-
ckung mit Mulch 0.a. ist er winterhart und mehrjahrig.
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— SCHARFER ——

MEERRETTICH

ARMORACIA RUSTICANA: \er kennt sie nicht:
Meerrettich-Dips aus dem Supermarkt ... Doch hast
du Meerrettich schon einmal frisch geerntet und ge-
rieben probiert? Eine wahre Geschmacksexplosion
inklusive Freudentranen! Er schmeckt aromatischer,
erfrischend scharf und enthalt sehr viele gesunde
Vitamine und Mineralstoffe. Die Scharfe wirkt entziin-
dungshemmend - der hohe Anteil an sekundaren
Pflanzenstoffen zellschitzend. Ernten kannst du ihn
von Oktober bis ins néchste Frihjahr, denn die Wurzel
ist dulberst winterhart.

A
l GERORGYI \VINTERHART

—— WOHLTUENDER ——

MENTHOL-STRAUCH

PROSTANTHERA ROTUNDIFOLIA: Der Men-
thol-Strauch stammt urspringlich 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 Kiibel-
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.

MEHRJAHRIG

VERWENDUNG: Die Meerrettichwurzel wird frisch
gerieben und schmeckt besonders gut zu Fisch- und
Fleischgerichten. Zudem lasst sie sich sehr leicht zu
einer herzhaften SoRe verarbeiten, die Gemuse- und
Kartoffelgerichten eine besondere Note verleiht. An-
geschnittene Wurzelstiicke in ein feuchtes Tuch ein-
wickeln und im Kihlschrank aufbewahren. Dort sind
siedann ca. 2 Wochen haltbar. Junge Wurzeln kdnnen
auch eingefroren werden.

PFLEGE: Die Meerrettichwurzel wird von Oktober
bis Januar (nur in Monaten mit einem ,r“) geerntet.
Dazu das ganze Wurzelstiick ausgraben, aber nur die
grofse Hauptwurzel ernten. Die kleinen Seitenwurzeln
sauber abbrechen und wieder 5-10 cm tief in die
Erde einpflanzen. So bilden sich wieder neue Wurzeln
fur eine reichhaltige Ernte.

VERWENDUNG: |n Australien dient er in der Kiiche
als Ersatz fir Thymian. Er schmeckt sehr wohltuend
und belebend, ist also wirklich empfehlenswert. Mit
dem frischen Mentholaroma verfeinert er zudem
Friichtequark, Pudding und Kuchenteig.

PFALEGE: Die Pflanze ist mehrjshrig und immer-
griin, jedoch nicht winterhart. Der Menthol-Strauch
bevorzugt einen sonnigen, wind- und regengeschitz-
ten Standort. Sandige, stark durchléassige 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.
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MENTHA SUAVEOLENS VARIEGATA: Reibt
man leicht an den weill-bunten Blattern der
Ananas-Minze erinnert ihr Geruch sofort an reife
Ananas. Das typische Mentholaroma einer Minze
kommt nur sehr schwach zum Vorschein. Frisch ge-
pfllickte Blatter sind besonders aromatisch und eig-
nen sich fiir Desserts und Tees. Die Ananas-Minze
wachst im Kubel, auf dem Balkon oder im Garten
sowie als dekorative Dufthecke. Der Wuchs ist nicht so
kraftig wie bei vielen anderen Minzarten.

O -0 Tw-oom
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— FRUCHTIGE ——

B ANANAS-MINZE

VERWENDUNG: Aufgrund ihres geringen Menthol-
gehalts, verbunden mit einem sif fruchtigen Aro-
ma, ist die Ananas-Minze fir Salatsaucen, Suppen,
Bowlen, Cocktails und Stfispeisen bestens geeignet.
Aber auch fiir die Zubereitung von relativ mildem
schmackhaftem Tee. Die schénen weifs-bunten Blat-
ter eignen sich ebenfalls hervorragend zur Dekoration
von Speisen und Getranken. Sie sind aber auch im
Kréutergarten ein echter Hingucker.

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

—— AROMATISCHE ——

ERDBEER-MINZE

MENTHA SPECIES: Die Erdbeer-Minze beein-
druckt mit einem magischen Dufterlebnis: Berthrt
man die Blatter nur leicht, verstrémen 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 fiir Tees sowie Sufspeisen
und ist wegen ihres zierlichen, kompakten Wuchses
wunderbar geeignet fir Balkon und Garten.

O % Toaw

VERWENDUNG: Die Erdbeer-Minze mit ihrem
fruchtig feinen Aroma bereichert jeden Krautergar-
ten. Sie enthéalt keinen dominanten Minzgeschmack
wie viele andere Minzsorten. Somit kommt das siilRe
Erdbeeraroma voll zur Geltung. Sie ist pflegeleicht,
wachst Uppig und kann als ,essbarer Bodendecker*
verwendet werden. Ihre Blatter eignen sich ideal zum
Dekorieren von Desserts, Kuchen und Torten oder fir
Cocktails und andere Getrénke.

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

GRAPEFRUIT-MINZE o

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

WINTERHART
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— HUGO ——

COCKTAIL-MINZE

VERWENDUNG: Speziell fiir Obstsalate und Kom-
pott werden die frischen, jungen Blatter 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 anschliefiend auf die warme Speise
legen. Sie verlieren sonst das Aroma.

PFALEGE: Die Grapefruit-Minze ist winterhart und
treibt relativ spat (erstim Mai) aus dem Boden aus. Sie
erreicht eine Wuchshéhe von ca. 50 cm und bildet ab
Juli eine fliederfarbene Ahrenbliite. Da sie nicht stark
wiichsig ist, benétigt sie keine Rhizomsperre.

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 populé-
ren Trend-Drink Aperol Spritz gesucht. Den Namen
,Hugo“ habe er zufallig gewahlt. Spatestens seit dem
Sommer 2010 ist 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!

(NECCITIN \/INTERHART
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VERWENDUNG: \\ussten Sie schon, dass es auch
den ,Heilken Hugo“ gibt? Das ist eine Rezeptvariante
mit einem trockenen Weilwein statt Prosecco. Der

Weiltwein wird mit den Ublichen Zutaten leicht erhitzt,
nicht kochen und anschliefend in Gliihweingldsern
serviert. Somit kénnen Sie auch im kalten Winter einen
L,Hugo* genieflen.

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



MENTHA ARVENS/S X SP/CATA: Dies ist die
Minzsorte, aus der das japanische Heildl 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 dulerlich zum Einreiben der Schléfen oder als
Tee angewendet. Der hohe Mentholgehalt der Blatter
wirkt wohltuend und entspannend.
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MENTHA X PIPER/TA: Mandarinen werden
in China schon seit einigen tausend Jahren kulti-
viert, die erste sichere Erwahnung 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 stfs-herben Duft.

T w-eocm WINTERHART
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— VAPANSCHE ——

HEILMINZE

VERWENDUNG: Zur sukerlichen Anwendung 3-5
frische Blatter der Japanischen Heilminze auf die
gewiinschte Korperstelle reiben, z.B. Schléfen und
Nacken. Zum Inhalieren eine Handvoll frische Blét-
ter in eine Keramikschale legen und kochend heifes
Wasser Uber die Blatter gielsen. Die Schale mit einem
Handtuch abdecken. Eine Minute warten und dann
den Kopf unter das Handtuch halten und den aufstei-
genden Dampf durch Nase und Mund einatmen.

PFLEGE: Die Japanische Heilminze ist winterhart
und bildet nicht GbermaRig viele Ausldufer. Regel-
méRiges Ernten und Zurlickschneiden fordert den
Wuchs und regt die Verzweigung an.

— SUSS-HERBE ——

MANDARINEN-MINZE

VERWENDUNG: Der frische und fruchtige Duft
nach Mandarinenschalen bereichert das Aromaspek-
trum der Krauter 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 mehrjahrig,
pflegeleicht und winterhart. Sie bevorzugt einen
sonnigen bis halbschattigen Standort. Regelmafiges
Ernten fordert die Verzweigung.
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—— GESPRENKELTE ——

ROKOKO-MINZE

MENTHA SUAVEOLENS CALXTE: Calixte”
stammt von dem altgriechischen Wort Callisto und be-
deutet ,Die Schonste®. Kein Wunder, denn diese Minze
ist eine echte Besonderheit! Ihre flauschigen Blatter
sind fast weils und haben vereinzelte kleine, griine
Sprenkel. Der Weilanteil tiberwiegt, was sehr selten
im Pflanzenreich ist! Fiir eine Minze ist ihr Aroma eher
stiRlich, ahnlich der Nana-Minze, und eignet sich daher
fur orientalische Speisen, Tees, Smoothies, Drinks und
eigentlich alles was. ein auRergewdhnliches Topping
verdient.

N V2 N
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— ENGLISCHE ——

SCHOKO-MINZE _

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 Europaer die Englander
der Minze einen Platz in der Kliche boten. Sie packten
sieins Eis, zu Cremespeisen und erfanden die Schoko-
minz-Pralinen. Moglicherweise inspiriert durch die
indischen Chutneys entstand die englische Mint-
Sauce.
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VERWENDUNG: Die Rokoko-Minze ahnelt im
Geschmack der Marokkanischen Tee-Minze. Sie
schmeckt leicht stlklich und hat einen sehr geringen
Mentholgehalt, deshalb eignet sie sich besonders gut
fir Tees und Kindertees. Hierflir sammelt man die
Bldtter meist im Juni bis Anfang Juli und trocknet die
Minze an einem luftigen, nicht zu hellen Ort. Die Blat-
ter sind dann bis zur Ernte im nachsten Jahr haltbar.

PFLEGE: Rokoko-Minze wachst eher flach, somit
ist sie gut geeignet fir Beet-Einfassungen und kleine
Topfe, Gefalte und Hochbeete.

N,
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VERWENDUNG: Eine einzigartige 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 mehrjdhrig und winter-
hart. Sie bendtigt einen sonnigen bis halbschattigen
Standort.

MINZ-LIKOR :

Ca. 300 g Blatter der Blu Schoko-Minze mit
0,5 | kochendem Wasser ibergiefen. F)as
N’Iinzwasser abkiihlen lassen und 1 Liter
90%igen Weingeist und 500 g Zucker zuge-
ben. Eine Woche ziehen lassen und dann

durchfiltern. Fertig!
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—— MAROKKAMSCHE ——

TEE-MINZE

MENTHA SP/CATA: Die Marokkanische Tee-Minze,
auch Nanaminze genannt, ist zusammen mit griinem
Tee, heiflem Wasser und viel Zucker Bestandteil des
marokkanischen Nationalgetranks. Dies ist darauf
zuriickzufiihren, dass die Menschen in Marokko einen
grofsen Energiebedarf hatten, der in den Gegenden
wo nicht viel wachst, wie z. B. in der Wiste, oft in Form
dieses schwer geslfsten Tees gedeckt wurde. Der
marokkanische Minztee wird von den Berbern liebe-
voll als ,Whisky Maroc* bezeichnet, weil die Farbe an
Whisky erinnert.
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CIRGONGYEN WINTERHART

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.

T w0-s0om I

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

— WURZ/GES ——

OLIVENKRAUT

VERWENDUYNG: 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 SoRen
und zu Kase - kurz gesagt, zu allem wozu auch Oli-
ven gerne gegessen werden.

PFRLEGE: Olivenkraut ist mehrjahrig und winter-
hart. Die Pflanze ist sehr pflegeleicht und benotigt
einen sonnigen Standort. Alle 2 Monate etwas Dln-
gergranulat in die Erde einarbeiten.
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—— [TALIEMSCHER ——

OREGANO

OR/GANUM 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 Gewirz in der
Kiiche diente Oregano wahrscheinlich bereits den
Rémern. 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.

WINTERHART
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—— RO7ER SHISO ——

PERILLA

PERILLA FRUTESCENS: Perilla, oft auch als
Shiso oder Roter Shiso bekannt, ist ein in Asien
haufig kultiviertes Gewdirzkraut. Hier wird etwas
Fleisch mit Reis und Sauce auf das frische Blatt ge-
legt und dann zusammen gegessen. Der exotische
Geschmack ist schwer zu beschreiben und gleicht
einer Mischung aus Sesam, Anis und Zimt. Beim
Trocknen verlieren die Blatter leider viel Aroma. Das
atherische Perilla-Ol wird in der traditionellen chine-
sischen Medizin verwendet.
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VERWENDUNG: Oregano ist ein wichtiges Gewiirz
der mediterranen Kiiche: Unverzichtbar fir 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
verschliebares Gefaf fiillen und erst bei Verwendung
klein schneiden.

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

VERWENDUNG: Die frischen Blatter mischt man
unter knackige Blattsalate, legt sie in salzig-scharfe
Gewiirze ein und nimmt sie als Beilage oder verwen-
det sie zum Einwickeln von Fleisch vor dem Garen.
Aber auch fur Salatsaucen, Pesto, Gemuse- und Kar-
toffelgratins eignen sich Blatter und Bluten. Die Ver-
wendbarkeit der Perilla in der Kiiche ist wirklich sehr
vielfaltig und spannend.

PFLEGE: Mit einer Hohe von 20 bis 30 Zentimetern
konnen die Haupttriebe eingekirzt werden, dadurch
wird die Pflanze schon buschig. Im Spatsommer und
Herbst bliht sie. Perilla ist eine sehr gentigsame Pflan-
ze und lasst sich gut auf dem Balkon oder der Fenster-
bank ziehen.



RUNGIA KLOSSV: Bei seinem Namen denkt man
sofort an dichte Nadelwalder und vermoderndes
Holz, doch das auBerlich an Basilikum erinnernde
Pilzkraut ist ein Exot und stammt urspriinglich aus
Papua-Neuguinea. Die Blatter des aromatischen
Pilzkrautes sind jedoch wesentlich dicker als Basi-
likumblatter und ihr Geschmack erinnert an frische
Champignons. Im Sommer bildet es kleine, hellblau
leuchtende, Bluten.
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SPUANTHES OLERACEA: Ein unglaubliches
Erlebnis: Beim ersten Zerkauen passiert noch nichts
Besonderes, auller, dass die Blite leicht scharf
schmeckt. Nach ein paar Sekunden féngt es auf der
Zunge an zu kribbeln. Die Scharfe nimmt zu und der
Geschmack wechselt zwischen stR, sauer und salzig
hin und her. Dazu kommt das Gefiihl, standig kleine
Stromschlage auf der Zunge zu bekommen. Ein Kit-
zeln, das noch viel intensiver ist, als eine ganze Tite
Brausepulver auf der Zunge zu haben. Am besten
selbst ausprobieren!
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—— OELIKATES ——

PILZKRAUT

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.

— UNGCLAUBLICHE —

PRICKELKNOPFE

VERWENDUNG: \erwendet werden die Blilten als
essbare Dekoration bei Cocktails und Desserts. Die
Blatter kdnnen kleingeschnitten in den gemischten
Blattsalat gegeben werden. Kurz nach dem Kauen
von frischen Bléttern oder den Bliten hat man ein pri-
ckelndes Geftihl im Mund. Fur einige Minuten ist der
Mundraum leicht betdubt. In machen Regionen wird
dieser Effekt bei Zahnschmerzen genutzt.

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

ROSMARIN

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 Uber einem Rosma-
rinbusch ausbreitete. Die weilen Bliten 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
flr Rosmarin-Kartoffeln.
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— SCHARFER ——

WASABI-RUCOLA

VERWENDUNG: Rosmarin ist vor allem in der me-

OIPLOTANIS ERUCOIDES: Der Wasabi-Rucola ist
dem Rucola in den Wuchseigenschaften und Pflege-
anspriichen sehr dhnlich. Allerdings tberzeugt 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 dtherische Ole,
die Senféle, die in Verbindung mit der Mundflissig-
keit den scharfen Geschmack erzeugen. Der hohe Ge-
halt an Senfolen wirkt zudem antibakteriell.
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diterranen Kiiche ein wichtiges Gewdrz. 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
windgeschutzten, sonnigen Ort mit durchldssigem
Boden ausgepflanzt werden. Er eignet sich auch sehr
gut als Kiibelpflanze. Der Boden sollte nicht zu lehmig
sein, da Rosmarin es gerne etwas trockener mag.

VERWENDUNG: Ein Muss‘ in der asiatischen K-
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 gewdrzter Quark oder Frischkase ist ein
beliebter Brotaufstrich.

PFLEGE: Wasabi-Rucola bildet selbststandig Sa-
men, derim Oktober auf den Boden féllt und aus dem
im ndchsten Frihjahr wieder neue Pflanzen wachsen.
Die Bliten werden ab August gebildet. Ménnliche und
weibliche Organe befinden sich in einer Blite und
werden somit leicht von Insekten bestaubt.



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 heilt, in den Mittelmeerraum. Erst
von dort kam der Rucola wieder zurlick nach Deutsch-
land. Der pikant-wirzige Geschmack stammt von Senf-
6len. Diese helfen gegen viele krankmachende Bakte-
rien und Viren. Auch in Pestos oder auf Pizza ist Rucola
ein Genuss.
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SAUNA RUTILANVS: Diese robuste und auRerst
wiichsige Salbeiart, die auch in kiihlen 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: Erstim
Oktober bis November. Sie sind genauso essbar wie
die Blatter und ein angenehmes Gewdirz, das zu vielen
stifken wie salzigen Speisen passt. Schon bei leichter
Berihrung entstromt ein zartes Aroma - wie frische
Ananas.
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—— WINTERHARTER ——

RUCOLA

VERWENDUNG:  Verwendung fiir Salat finden
vorwiegend die jungen Blatter, 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.

PFALEGE: 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 diingen,
vor allem nicht mit stickstoffhaltigem Dlinger. Dieser
wirde den Nitratgehalt der Blatter unnotig erhéhen.

—— FRUCHTIGER ——

NANAS-SALBEI

VERWENDUNG: Die Blatter des Ananas-Salbeis
passen gut zu Suspeisen 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 Bliite
um die Halfte eingekirzt werden. Diesen Vorgang ggf.
im Frithjahr 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
mafig gielsen, aber nicht austrocknen lassen.

WWWBLU-SCHMECKTDE 33



— ECHTER ——

SALBE

SAUVA OFFICINALAS: 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-Schiiler jeweils zur Erfrischung
des Geistes und zur Erlangung von Weisheit, Zufrie-
denheit und Erkenntnis ein Salbeiblatt gekaut haben.
Der Romer Plinius nannte ihn im 1. Jahrhundert nach
Christus das erste mal Salvia.
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—— TROPISCHER ——

FRUCHT-SALBEI

SnA OOR/SIANA: Wie eine Zimmerlinde wirkt
dieser tropische Salbei mit seinen herzférmigen, gro-
Ren, lindgriinen, behaarten Blattern, die bei Berlih-
rung ein einmaliges und intensives Dufterlebnis ent-
falten, das in der Pflanzenwelt seinesgleichen sucht.
Er ist mit seinen groRen hellgriinen Blattern und den
rot-violetten Bllten eine der attraktivsten Salbeisor-
ten. Die Blliten erscheinen erst zum Ende des Som-
mers. Der Frucht-Salbei, der auch als Riesen-Salbei be-
kannt ist, stammt aus Mittelamerika, dem Honduras.
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VERWENDUNG: Auch heute findet der Salbei bei
vielen Beschwerden Anwendung. Die Pflanze hat sich
mittlerweile zu einer unverzichtbaren Gewdirzpflanze
in.zahlreichen Gerichten etabliert. Vor allem dig itali-
enische Kiiche setzt auf Salbei, beispielsweise beim
Kalbsschnitzel a la Saltimbocca. Aber auch Salate,
Speisen mit Fisch, Hihnchen und Schwein, Suppen
und Kasesolen 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
zurlickgreifen.

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

VERWENDUNG: Der Frucht-Salbei besitzt zwar kei-
ne Heilwirkung, dafir findet er jedoch in der Kiche
zahlreiche Einsatzmdglichkeiten. 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, néhrstoff-
reiche Erde und einen halbschattigen Standort.
Frucht-Salbei ist nicht winterhart. Wenn er den ganzen
Sommer im Freien gestanden hat, schaden ihm die
ersten Nachtfréste nicht. Im Winter an einen kiihlen
hellen Ort im Haus oder Wintergarten stellen. Ein
Ruckschnitt im Frithjahr regt das Wachstum an.



SAULNA 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 heif3t, 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 stimulie-
rend und erwecke die natlrlichen Begierden.
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SALvi4 O/SCOLOR: Der Peruanische Salbei ist

eine der schonsten Salbeiarten. Die auf der Oberseite

grin glanzenden und auf der Unterseite weif 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 auflergewdhnliches bei dieser Salbeiart sind die
schwarzvioletten Bliten. Man kann sie sogar essen.
Bliiten abzupfen und geniefen - lecker!
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— HERRLICHER ——

MARZIPAN-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
Gemusegerichten verwenden. Im Prinzip dhnlich 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.

PFALEGE: Marzipan-Salbei wéchst 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 lasst er sich an
einem hellen Platz bei ca. 10°C Giberwintern. Er bevor-
zugt einen sonnigen bis vollsonnigen Standort, norma-
len, gut durchldssigen Gartenboden. Staunasse sollte
unbedingt vermieden werden.

—— PERUAMSCHER ——

SALBE

VERWENDUNG: Die Blitter des Peruanischen
Salbeis eignen sich hervorragend flr 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 Kiibel auf der Ter-
rasse ist er ein echter Hingucker, da er ausgesprochen
schoéne Blatter und Bliten hat.

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

PFEFFER-SALBEI

SAUVA ULIGINOSA: Pfeffer-Salbei ist ziemlich
cool! Die Bliiten und Blatter sehen nicht nur schon aus,
sondern haben’s auch ordentlich in sich! Erst schme-
cken sie recht mild, aber dann nach ca. 30 Sekunden
merkt man eine ordentlich pfeffrige Schérfe auf der
Zunge. Pfeffer-Salbei wird Ubrigens auch ,Hummel-
schaukel* genannt. Im Sommer wachsen lange, auf-
rechte Triebe an denen himmelblaue Bliiten stehen.
Die Hummeln sitzen auf den feinen Bliiten, saugen den
Pollen und Nektar und bringen dabei die Triebe zum
Schwingen. Woohool!
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—— L/EBLICHER ——

PFIRSICH-SALBE

Die frischen Blatter des Pfef-

VERWENOUNG:
fer-Salbeis fein zerkleinern und in Krauterquark oder
Butter mischen, Uiber den Brotaufstrich streuen oder
als Pfefferersatz zum Wirzen von Speisen verwenden.
Die essbaren, blauen Bliten kénnen als Topping auf
Salaten oder Desserts verwendet werden.

PFLEGE: Pfeffer-Salbei liebt humosen, feuchten
Boden in voller Sonne. Also: Immer schén giefsen! Im
Winter benétigt er einen Frostschutz z.B. eine Abde-
ckung mit Stroh und Tannenzweigen. Oder er wird als
Kibelpflanze im Haus bei 5-10 Grad Uberwintert.

S4LviA 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 nitzli-
che Eigenschaft. Ab Juli erscheinen kirschrote Bliten.
Die Blatter eignen sich zum Aufbriihen von einem
verdauungsférdernden Tee. Die jungen Triebspitzen
mit ihren griin-weilken Blattern lassen sich auch als
essbare Tellerdekoration verwenden.
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VERWENDUNG: Nit den Blattern kann man sehr gut
einen verdauungsférdernden Tee aufbriihen. Die jun-
gen Triebspitzen mit ihren griin-weilen Blattern eignen
sich als hiibsche, essbare Tellerdekoration. Auch die
wunderschonen 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 bliht ven Juli bis zum Frost kirschrot.
Ein gelegentlicher Rickschnitt fordert einen schone-
ren Aufbau der Pflanze.



L (TR )

QUELLER ——

o> SALZKRAUT

SALICORMA EUROPAEA: Salzkraut wird auch
Queller oder Meeresspargel genannt. Die frischen
Triebe schmecken angenehm salzig, sodass weite-
res Salzen der Speise kaum nétig ist. Man kann sie
roh oder gediinstet, am besten zusammen mit Fisch
oder GemUse, essen. Es wachst an Nord- und Ostsee,
an der Atlantikkiste und am Mittelmeer. Da, wo aus-
reichend Salz im Boden vorhanden ist. Denn es heifSt
nicht umsonst so! Alle 1-2 Monate braucht es einen
halben Teeloffel Kochsalz oder Meersalz. Deswegen
immer im Kibel anpflanzen!
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VERWENDUNG: Die fleischig-knackigen Triebe
sind eine tolle Beilage fiir Fisch, Meeresfriichte und
GemUsegerichte. Es wird sowohl roh als auch gediins-
tet verwendet.

PFLEGE: Salzkraut unbedingt in einen Topf oder
Kibel anbauen.. Es benétigt salzigen Boden, den an-
dere Krauter nicht gut vertragen. Alle 1-2 Monate ei-
nen halben Teel6ffel Koch- oder Meersalz in die Erde
einarbeiten. Ein gelegentlicher Riickschnitt fordert den
Wuchs.

—— ROTBLATIR/GER ——

SAUERAMPFER

RUMEXN SANGUNEYS: Bereits im Altertum ver-
wendeten die Agypter, Griechen und Romer Sauer-
ampfer, um ein Ubermaf fetter Speisen bei Festmah-
len auszugleichen. Der Sauerampfer enthalt sehr viel
Vitamin C, Eisen und Oxalsaure. Schon in geringen
Mengen wirkt er blutreinigend und férdert die Ver-
dauung. Sebastian Kneipp beschrieb ihn als ,ein gu-
tes Heilmittel und vorzlgliche 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 Blatter sind roh
oder gekocht Bestandteil von Suppen, Salaten und
der bertihmten “Frankfurter Griinen Sofse*. 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.

PFALEGE: 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 fur Terrakottagefdlle und sogar
Balkonkasten. Sauerampfer ist winterhart und treibt
im Frihjahr wieder aus der Erde aus.
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—— BOUILLON-PFLANZE ——

SUPPENLIEBE

COROIA VERBEMACEA:  Riech mal dran!
Brihwirfel-Aroma direkt vom Strauch! Die Blu Sup-
penliebe sieht unscheinbar aus, aber in der Kiche
ist sie ein absoluter Geschmacks-Ninja. Einfach ein
paar Blatter mitkochen (und vor dem Servieren wie-
der rausfischen) - schon bekommen Suppen oder
Eintdpfe einen kraftigen ,Oha, was ist DAS denn?“-
Pfiff. Mag’s warm und immer schon feucht. Nur kei-
nen Frost! Im Winter ab ins Haus - und im Herbst
gern mal 'nen kleinen Friseurtermin flr extra buschi-
gen Wuchs.
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Fin 4 Perdonen
Geht auch mic:

r é’ Blu . @ Blu
' jHGSS'kmu* JThai—ChiLi *

2 Portionen Ramen-Nudeln (instant oder
frisch)

1 Liter Gemiisebriihe

1TL Sojasauce

1TL Sesamél

1 EL Miso (optional, aber Mega-Umami)
41 Blu Knoblauchzehe, fein gehackt

1 Stiick Ingwer (2 cm), fein gerieben

1 kleine Karotte

1 Handvoll Blu Malabarspinat oder Pak Choi
1 kleine Blu Zucchini, in diinnen Scheiben
1 Friihlingsawiebel, in Ringe

etwas Blu Chili, fein gehackt

1 TL Blu Koriandergriin, grob gezupft
17TL Blu Zitronengras, fein gehackt

Briihe aufkochen und d
mitziehen lassen. \ngw. ;
und op’ﬁonat Miso einri
Karotte, Zucchini u |
Minuten, damit alles schon
Ramen sepqra’r
heifbe Briihe sam
Suppen\.'lebe—B it
drauf, efwas chili -

VERWENDUNG: Die Blatter der Suppenliebe wiir-
zen Suppen, Eintdpfe und Fleisch - einfach mitko-
chen und vor dem Servieren entfernen. Fir Kartoffeln
oder Nudeln 3-5 Blatter ins Kochwasser geben. Fein
gehackt passen sie auch in Marinaden, GemUseein-
topfe oder ins Rihrei.

PFLEGE: Die Pflanze bevorzugt einen warmen, son-
nig bis halbschattigen Standort. Dabei ist es wichtig,
das Substrat immer feucht zu halten. Sie ist ideal als
Kibelpflanze geeignet, nicht frosthart und muss im
Haus bei Giber 10° C Uberwintert werden. Im September
kann sie fiir einen buschigen Wuchs zuriickgeschnitten
werden.

ie SuppenUebe—BLdHer
er, Knoblauch, Sojasauce
hren, 2 Minuten kocheln.
nd Spinq’r dazu - nur 3-4
crunchy bleibt.
kochen, in Schiisseln verfeilen,
+ Gemiise druberg'\eﬁ?n.
Ltter raus, fri sche Krduter
fertiq, wow!

3-4 Blatter Blu Suppenliebe
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LIPPIA OULCSS: Das Aztekische StiRkraut st in den
letzten Jahren als ergiebige Alternative zu Stevia be-
kannt geworden. Es verstromt einen stiflichen, minzi-
gen Duft und eignet sich wegen der langen Ranken fiir
Hangegefalte. In Sidamerika wird es als traditionelles
Stkungsmittel flir den eher bitter schmeckenden Ma-
te-Tee verwendet. Dort kommen auch die noch jun-
gen Blitenknospen und Blatter zum Einsatz.

N N MEHRJAHRIG
-0- 20-30 CM
X J- IM HAUS

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

2 (ot Y P MEHRJAHRIG
il
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—— AZTEKISCHES ——

SUSSKRAUT

VERWENDUNG: Am beliebtesten sind die kleinen,
weilken Knopfbliten. Sie eignen sich sehr gut zum
Naschen zwischendurch oder zum Garnieren von Des-
serts und Sufspeisen. Geheimtipp: Die Bluten sind
eine leckere Zierde auf einer fruchtigen Sahnetorte
oder einem Obstboden. Flr einen Tee gieltt man die
frischen oder getrockneten Blatter mit heikem Was-
ser auf. Er schmeckt leicht minzig, siifs und wirkt wohl-
tuend.

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

— SUSSKRAUYT ——

STEVIA

VERWENDUNG: Die Einwohner Siidamerikas
benutzen nur 4-5 Blatter zum SiRen einer Kanne
Tee. Teilweise wird auch ein sehr slfer Tee aus-
schlieRlich aus den Blattern der Stevia zubereitet.
Diese sehr stlRe Flussigkeit nutzen die Stidamerika-
ner auch zum Kochen und Backen. Seit Dezember
2011 sind die Steviolglycoside aus der Stevia zur
StRung von Lebensmitteln offiziell zugelassen.

PFLEGE: Fsist eine mehrjdhrige Pflanze, die aller-
dings nicht winterhartist. Sie kann den Sommer drau-
Ren verbringen, muss aber vor dem ersten Frost ins
Haus geholt werden. Das Stlkraut 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 schon kompakt im Wuchs.
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—— AROMATISCHE ——

LAKRIT Z-TAGETES

TAGETES AILIFOLIA: Die Lakritz-Tagetes ist eine
echte Pflanzenraritdt und ein ,Muss fiir jeden Lak-
ritz-Liebhaber. Die Inhaltsstoffe der Blatter tberra-
schen mit einem sehr intensiven Anis-Lakritz-Aroma.
Ubrigens, das schwarze Lakritz aus dem StRigkeiten-
regal wird aus der Stlholzpflanze gewonnen, nicht
aus der Lakritz-Tagetes. Ab Oktober zeigen sich kleine
unscheinbare weif3e Bliten.

a N
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EINJAHRIG
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—— ERFRISCHENOE ——

ZITRONEN-TAGETES

TAGETES LEMMOMI COMPACTA: Die Zitro-
nen-Tagetes ist in vielerlei Hinsicht etwas ganz Beson-
deres. Ihre feinen Blatter und Bliten schmecken und
riechen nicht nur wunderbar minzig-zitronig, sie ist
zudem auch optisch mit ihren gold- bis orangegelben
BlUten im Spatsommer bis in den Herbst und Winter
hinein eine echte Augenweide. Die Tagetes lemmonii
stammt urspriinglich aus Stid-Arizona in Nordmexiko,
wo sie auf4.000 bis 8.000 Fuft in den Canyons wéachst.
Aber keine Sorge, sie mag es auch auf niedriger gele-
genen Terrassen, Balkonen oder Garten.

Ve g ™0 MEHRJAHRIG
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VERWENDUNG: Das feine, dillartige Laub dieser
buschigen Pflanze eignet sich fir siifte wie salzige
Speisen und Krdutertees, Lakritz-Essig oder in Weil3-
wein eingelegt. Sie ist aber auch eine wunderbare
Pflanze fiir das kalorienarme Naschen zwischen-
durch. Einfach im Vorbeigehen einige Blatter abzupfen
und direkt essen.

PFLEGE: |akritzTagetes 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 regelmafige Versorgung mit Fliissigdiinger oder
Granulatdiinger alle 4 Wochen empfohlen und eine
regelmafige Ernte um den Seitentrieb zu fordern.

VERWENDUYNG: Die Blatter als auch die Bliiten
der Zitronen-Tagetes sind essbar und haben einen
zitronig-minzigen Duft. Sie schmecken als Salat-Bei-
gabe, in Desserts oder einfach so zwischendurch in-
teressant stflich.

PFLEGE: Die Zitronen-Tagetes liebt sonnige bis
vollsonnige Platze. Die Erde kann normale Gartenerde
sein, sollte jedoch regelmaliig ausreichend gewassert
werden, da sie Trockenheit nicht gut vertragt. Staunas-
se sollte jedoch auch vermieden werden. Im Friihjahr,
nach frostfreier Uberwinterung, solltest du sie groR-
zligig zuriickschneiden. Dann treibt sie wieder schén
buschig aus.



MONARCA O/OYMA: |hre purpurfarbenen Blii-
ten verwandeln heiles Wasser in einen einmalig
pinkfarbenen zitronig-herben Tee, der ein biss-
chen an Earl Grey erinnert. Gut gekihlt schmeckt er
zitronig-frisch und lasst so manch Uberzuckerte Limo
ganz schon im Sommerregen stehen! Schon die Urein-
wohner Nordamerikas nutzten die Monarde zur Her-
stellung des heute bekannten Oswego-Tees. Die Blat-
ter haben einen thymianahnlichen Geschmack und
kénnen dementsprechend verwendet und getrocknet
werden.

WINTERHART
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THIMYS 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

ernten. Die kleinen Blatter lassen sich ziemlich leicht
vom holzigen Stangel rebeln. Provenzalische Koch-
rezepte kann man sich ohne Thymian kaum vorstel-
len. Thymian passt ideal zu Knoblauch, Oliven, Au-
berginen, Tomaten, Paprika und Zucchini. Eine wei-
tere Starke liegt in seiner heilsamen Wirkung auf die
Atmungsorgane.

T aou

WINTERHART
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— PINK ——

TEE MONARDE

VERWENDUNG: Um den typischen Oswego-Tee
zuzubereiten, einfach zwei Teeldffel frische oder ge-
trocknete Blatter und Bliiten mit kochendem Wasser
Ubergielsen und maximal 8-10 Minuten ziehen lassen.
Auch lecker als Kaltgetrank, dafiir einfach gut abkiih-
len lassen und mit Eiswiirfeln auffillen. Die essbaren
BlUten eignen sich zudem hervorrangend als Top-
ping von slfsen und herzhaften Speisen. Die Blatter
kdnnen auch gut getrocknet zum Wirzen wie Thymi-
an verwendet werden.

PFALEGE: Monarde stammt urspriinglich aus
Nordamerika aus der Prarie und ist daher sehr an-
spruchslos und somit pflegeleicht. Sie ist winterhart
und mehrjahrig, bevorzugt einen sonnigen bis halb-
schattigen Standort und mag keine Staunasse. Gelbe
Triebe im Herbst zurlickschneiden, dann treibt sie im
neuen Jahr wieder schén aus.

—— AROMATISCHER ——

GEWURZ-THYMIAN

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.

PFLEGE: Gewlirz-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
Gewdlrz-Thymian mit einem Schutz z.B. aus Tannen-
zweigen.
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—— BALSAM/SCHER ——

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 ladt zum Kochen und Experimentieren ein.
Das fruchtige, balsamische Aroma ist sehr intensiv.

o

T 5-200

— WUORZ/IGER ——

OREGANO-THYMIAN

frisch-fruchtigem Orangenaroma zum Experimen-
tieren einladt. Die Blatter und Triebspitzen werden
frisch oder getrocknet verwendet. Orangen-Thymian
ist sehr gut als Kiichengewdrz fir Stfspeisen, 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
durchléssigen, nahrstoffarmen Boden. Rickschnitt
ausschlieBlich im Frihjahr, nichtim Herbst.

THIMUS SPECIES: Oregano oder Thymian? Die-
ser hier sagt einfach: beides! Der Oregano-Thymian
ist die Sorte, die sich nicht entscheiden mochte -
und genau darum so genial schmeckt. Aromatisch
wie Oregano, mit einem Hauch Thymian und perfekt
fur alles, was nach Mittelmeer ruft. Die Blatter sind
zwar klein, aber vom Aroma richtig grof%. Bienen und
Schmetterlinge feiern die Bliten - und deine Krdu-
terbutter Gibrigens auch. Regelmalig ernten halt ihn
schon kompakt.
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WINTERHART
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VERWENDUNG: Wiirzig-pfeffrig wie Oregano, mit
einem Hauch Thymian. Perfekt fiir Pizza, Pasta, medi-
terranes Gem{se, Fleisch, Fisch sowie Dips und Krau-
terbutter. Getrocknet wird das Aroma noch intensiver
und langer haltbar.

PFALEGE: Der Oregano-Thymian ist eine robuste,
sonnenliebende Pflanze, die warme Standorte be-
vorzugt. In sandig-kiesigem, gut drainiertem Boden
fuhlt sie sich am wohlsten, denn Trockenheit steckt
sie deutlich besser weg als Staunasse. Fiir einen kom-
pakten, schonen Wuchs empfiehlt sich regelmaliiges
Ernten sowie ein Rickschnitt nach der Blite. Die
Pflanze ist mehrjahrig und winterhart, sollte bei star-
kem Frost jedoch mit etwas Vlies geschitzt werden.

VERWENOUNG: Ein Thymian der mit seinem
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Fin 2 Glésen

Zuxaten:

6-8 reife Blu Erdbeeren, in Stiicke
4-6 2weige frischer Blu Thymian
(Blu Orangen-Thymian oder

Blu Pfeﬂ‘er—Thymian)

2 Blatter Blu Zitronenverbene

1 Blatt Blu Zitronenmelisse -/ \
1 Limette (Saft + 2-3 Scheiben) )
2 TL Rohraucker oder 1 TL Honig und S0 s - Minze, Verbene
6-8 Blatter Blu Minze Erdbeeren, Zucker. Thymmn, ) ‘f‘ k(’:n _ nur Duft ( 5
80 ml weifder Rum und Melisse im Glas leicht Gf‘ “f\_ saft und ein \ Vel
Eiswiirfel L6sen, nicht zermatschen. |:|me eGL‘dser mif Eis »
Sprudelwasser aar Scheiben dazu. kurz rihren. >

fillen, Rum drauf, einm
delndem Mineralwasser
2weigen & Erdbeeren qa

ol umriihren. Mit spru-
toppen und mit Thymian-
rnieren. Cheers!

THIMUS PIPERELLA: Pfeffer? Thymian? Warum
entscheiden, wenn man beides haben kann! Dieser
wirzig=pfeffrige Mini-Strauch hat mehr Wumms als
normaler Thymian - und zeigt’s dir schon beim ers-
ten Blatt. Also bitte mit Gefiihl dosieren. Dafiir hebt er
jedes Gericht auf ,Wow“-Niveau: von Grillkdse tber
Spaghetti bis zur Paella. Selbst Ofenkartoffeln sagen:
,Uuuhh!“ Die Bliiten in Rosa bis Violett lieben Bienen
und Co., und im Garten macht er sich als Bodende-
cker mindestens genauso gut wie in deiner Kiiche.

QO x
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— SCHARFER ——

... PFEFFER-THYMIAN

VERWENDUNG: Der Pfeffer-Thymian hat ein in-
tensives Aroma und sollte sparsam eingesetzt wer-
den. Er verfeinert Fisch, Fleisch, SoRen, Ofenkartof-
feln, Grillkése, Bruschetta, Pasta und sogar Paella.
Im Garten ist er zudem ein unkomplizierter Boden-
decker mit einer bienenfreundlichen Blite.

PFLEGE: Wie alle Thymiane liebt auch der Pfef-
fer-Thymian warme, sonnige Platze. Nésse mag er
nicht und gedeiht deshalb besonders gut im Stein-
garten. Insgesamt ist er sehr robust und wachst auch
problemlos im Kibel. Winterhart ist er ebenfalls,
sollte bei starkem Frost jedoch mit Vlies geschutzt
werden.
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—— OUFTENOER ——

ROSEN-THYMIAN

sachlich intensiv stlich nach Rosen - das typische
Thymian-Aroma ist (iberhaupt nicht vorhanden! Er
passt daher gut zu vielen orientalischen Speisen,
Fleisch- oder Wildgerichten. Rosen-Thymian eignet
sich hervorragend tberall da, wo man sonst Rosen-
blatter oder Rosenwasser verwenden wiirde, ob in
Desserts, Tees oder Drinks. Mit seinen rosafarbenen
Bliten sieht er dazu auch noch ziemlich hiibsch
aus. Oder verwende ihn als Raumduft im Raucher-
stévchen. Love is in the air!

T25CM

WINTERHART
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VERWENDUNG: Die intensiv blumige Note des Ro-
sen-Thymians eignet sich ideal als Ersatz fiir Rosen-
bluten und Rosenwasser beim Kochen und Backen.
Er passt perfekt zu stfben Speisen wie Apfelkuchen
oder Marmeladen, bishin zu herzhaften Gerichten wie
Lammricken oder Eintépfen. Auch ein blumig-feiner
Tee lasst sich aus den Blattern und Bliiten aufgiefsen.
Auf speziellen Raucherstévchen verrduchert erfillt er
den Raum mit einem feinen Rosenduft.

PFALEGE: Rosen-Thymian ist winterhart und
mehrjdhrig. Er bevorzugt einen sonnigen, trockenen
Standort mit gut durchlassigem Boden. Er hat einen
kompakt aufrechten Wuchs und ist sehr robust. Je
regelmafiger die frischen Triebe geschnitten werden,
desto buschiger wird sein Wuchs.

TJUMPERUS COMMUMS MEVER: Ein Wachol-
derstrauch im Garten ist ein ,Muss® flr 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
auf die heile Glut legen. Die &therischen 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 heile Glut legen. Die atheri-
schen Ole verleihen dem Grillfleisch ein angenehmes
Aroma, dass sogar zum Réuchern von Fisch auf einem
Kugelgrill genutzt werden kann. Dies geht (ibrigens
auch mit Rosmarin- und Lorbeerzweigen. Wacholder-
beeren sollten vor dem Gebrauch mit einem breiten
Messer zerdriickt werden, um sie fiir 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 grof3. Die Sorte ‘Meyer* ist gut selbst-
fruchtend.



GALIUM ODORATUM: \\aldmeister 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 Berliner
Weilse wird mit Waldmeistersirup verfeinert. Und na-
tarlich der berthmte Wackelpudding mit Waldmeis-
teraroma. Einfach kostlich - ohne Waldmeister geht
es nicht.

WINTERHART
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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 Scharfe ist subtiler, wird
von einem slRlichen Unterton und dem Geruch athe-
rischer Ole beglejtet 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.

WINTERHART
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—— GELIEBTER ——

WALDMEISTER

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.

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

— ECHTER ——

WASABI

VERWENDUNG: Verwendet wird in der Regel die
Wasabiwurzel. Aber auch die Blatter und besonders
die Blattstiele Uberzeugen 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. Er ist
sonst anfallig fir Pilzerkrankungen auf den Blattern
und Blattstielen. Diese auftern sich mit unschénen
schwarz-braunen Flecken. Die Erde sollte stets feucht
sein. Im Winter die Pflanze mit Laub oder Tannen-
zweigen abdecken oder hereinholen.
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—— FANTASTISCHER ——

WILDKRAUTER-MIX

SOITZWEGERICH, RUCOLA, LOWENZAHN,
SAUERAMPFER, BRONZEFENCHEL: \\ildkrau-

tersind nicht nur super gesund, da sie eine prima Quel-
le fir sekundére Pflanzenstoffe sind, sondern sorgen
auch noch fir einen abwechslungsreichen und wiirzi-
gen Geschmack - egal ob in Smoothies, Salaten, Sup-
pen, grinen Pestos oder Tees. Sie lassen sich zudem
auch sehr gut diinsten, als Fullung oder in Krduterbut-
ter verarbeiten.
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—— OUFTENOES ——

ZIMT-AROMA

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

T 30-60 CM ZIMMERPFLANZE
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VERWENDUNG: Vit ihrem intensiven Aroma haben
Wildkrauter kulinarisch so einiges drauf. Ob als Tee,
wirziges Pesto oder als schmackhafte Gemusebeila-
ge: Wildkrauter sind in der Kiiche kaum wegzudenken.
Neben klassischen Wildkrduter-Salaten, Suppeneinla-
gen oder als getrocknete Gewlirzmischung kénnen die
Krauter auch gedunstet zubereitet werden.

PFALEGE: Spitzwegerich, Sauerampfer & Co. zeich-
nen sich dadurch aus, dass sie hervorragend ohne die
Pflege des Menschen gedeihen, denn sie sind extreme
Uberlebenskiinstler. Im Topf oder Garten sollten sie an
einen sonnigen bis halbschattigen Ort gepflanzt wer-
den. Nasse Fll%e vertragen sie allerdings so gar nicht.
Ubrigens: Da die meisten Wildkréuter im Sommer viel
Blatter produzieren und im Winter sehr wenige, bietet
das Einfrieren nach der Ernte eine gute Alternative zum
frischen Krautergenuss.

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



L (TR )

—— AUSTRALISCHES ——

» LITRONENBLATT

PLECTRANTHUS SPECIES: G'day from
Under! Die Heimat dieser super flauschigen Pflanze
liegt am anderen Ende der Welt, ihre neue Heimat si-
cherlich bald in deinem Beet! Ihre weich behaarten,
dickfleischigen, bis zu handgrofen Blatter riechen
und schmecken unglaublich intensiv nach Zitrone! Je
nach Alter der Blatter kann eine Nuance Minze oder
fruchtiges Aroma dabei sein. Perfekt zur Herstellung
von eigenem Eistee, Sirup, im Drink, Salat oder Des-
sert - die kulinarische Krénung ist definitiv Zitronen-
blatt auf Cheesecake! Aussi-Style!

it T 0 MEHRJAHRIG
J8; | 50-100 CM

VERWENDUNG: Blstter abzupfen oder ganze Trie-
be mit einem sauberen Messer abschneiden. Frisch
verwendet entfalten sie ihr volles Aroma. Sie eignen
sich zur Herstellung eines zitronig frischen Eistees oder
Tees, von Sirup, zur Verfeinerung in Marmeladen und
Gelees, im Salat, fur herzhafte wie auch stfRe Speisen
oder einfach so zum Naschen. Geerntete Blatter sind
lange haltbar, dafir kiihl lagern. Auch zum Einfrieren
geeignet. Zur Trocknung eignen sich die Blatter weni-
ger, da sie dann schnell ihr Aroma verlieren.

PFLEGE: Das Australische Zitronenblatt bevorzugt
einen nahrstoffreichen Boden, der nicht austrocknen
sollte. In einem Kibel im Haus Uberwintern bei tiber 15
Grad. Im Fruhjahr kraftig zurlickschneiden, dann wird
der Wuchs buschiger.

ein ehQC
Zutaton: 5 eg gebek:eei)ﬁ;?:r Ctlnferheben, auf den
Fiir dew Boden Fiin dad Lemon Curd omplett abkihlen Lasse:sL— o2 Hin backen
250 g Butterkekse 3 Eigelb Eigelb + Zucker verriihre S
120 g geschmolzene Butter 80 g Zucker toerm Wasserpaq cremi ';uf"""one i
Fin die Cheesecake-Creme 2 EL Butter ;'”arbeifen. Auf den Che?aseca':n‘ o
600 g Frischkiise Saft von 2 Zitronen 3 OPPIng: Eieif + 2ycker ubermepsfrelchen
200 g Schmand 1 TL. Abrieb r‘z’a"men, steif schLagen, Zitron lasserbad
150 g Zucker Optional: 1 Blatt Blu Austr. b Olkig auftragen, mit etwas fej o
3 Eier Zitronenblatt mitziehen ustralischem iy, €in gehacktem
Saft & Abrieb von lassen i
2 Bio-Zitronen Fiirn die Baiserhaube
1 EL Speisestdrke 3 Eiweif3
3-4 Blatter Blu Austr. 150 g Zucker
Zitronenblatt 1TL Zitronensaft
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— NOISCHES ——

LITRONENGRAS %\

CMBOPOGON:  Zitronengras gehort, wie der
Name schon sagt, zu den Grasern. Dies ist an den
schilfartigen Blattern zu erkennen, welche aus den
grinlichen Sténgeln wachsen. Der untere Teil, die
sogenannte Bulbe, ist weify, 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.

MEHRJAHRIG

VAS
80-120 CM
Il

— FRUCHTIGE ——

VERWENDUNG: Die langen, frischen Blatter wer-
den zu durstléschendean Tees verarbeitet. In der
Kiche finden die saftigen Stiele und die Basis der
Blatter 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
Kubel pflanzen und im Sommer drauflen, im Winter
drinnen aufstellen. Es bevorzugt warme Temperatu-
ren, vertragt aber auch Temperaturen bis 5°C. In die
Pflanzerde etwas Langzeitdlinger, wie z.B. Hornspa-
ne, untermischen.

ORANGENVERBENE

LIPPIA CITRIODORA: \Wenn du mal die Nase voll
hast von den ublichen Verdéchtigen wie Basilikum
oder Minze, dann génn dir eine Prise Orangenver-
bene. Einmal dran geschnuppert oder ein Blattchen
auf die Zunge gelegt und - zack - liegst du irgendwo
an einem tropischen Strand unter Palmen mit einem
erstklassigen Cocktail in der Hand. thr Aroma ist be-
sonders frisch und extrem fruchtig! Egal ob als erfri-
schende Cocktailzugabe im Sommer oder als Tee fiir
kiihle Wintertage - Orangenverbene holt die Sonne
raus!

e AN MEHRJAHRIG
J8; J_ 40-60 CM
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VERWENDUNG: Die Orangenverbene ist eine Wei-
terentwicklung der Zitronenverbene und wird genau-
so verwendet - super intensiv im Aroma mit garan-
tiertem Wow-Effekt!

PFLEGE: Sie steht am liebsten sonnig und freut
sich, wenn ab und zu etwas Bio-Dinger in die Erde
kommt. RegelmaRig ernten und Triebe zurtickschnei-
den - so bleibt sie schon buschig. Da sie nicht winter-
hartist, am besten im Kiibel pflanzen und bei Tempe-
raturen unter 10 Grad ins Haus holen. Drinnen dann
hell und warm stellen und nur maRig gielen.



LPPIA  CITRIODORA:  Die Zitronenverbene
stammt aus den Regionen Chiles und Uruguay und ist
dortheute 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 kénnen 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.

s AL MEHRJAHRIG
78; | 80-100cM
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—— ERFRISCHENOE ——

LITRONENVERBENE

VERWENDUNG: Zitronenverbene enthalt feine,
frisch nach Zitrone duftende &therische 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 heiftes Was-
ser, so erhélt man einen angenehm erfrischenden
Tee. Sie eignen sich aber auch fir Kuchen, Gelees,
Konfitliren oder Gebdck. Méglich ist die Nutzung von
Zitronenverbene jedoch auch fiir herzhafte Speisen.
Ein besonderes kulinarisches Highlight ist ein Pesto
mit Zitronenverbene.

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

— CANNABIS ——

' ZUCKERSTRAUCH

RUBUS CHINGH VAR. SUANSSIMYS: Sieht aus
wie echter Cannabis? Atschibatsch - ist es aber nicht!
Den Cannabis Zuckerstrauch kannst du véllig legal in
unbegrenzter Zahl anpflanzen. Die Blatter haben kei-
ne berauschende Wirkung - wobei ... getrocknet und
geraucht haben wir sie noch nicht. Dafiir schmecken
sie zuckersUR und kénnen zu einem leckeren Tee auf-
gebriiht oder zum StiRen von Desserts und Getranken
genutzt werden. Der Cannabis Zuckerstrauch ist eng
verwandt mit der Brombeere und Himbeere, bildet
jedoch keine Friichte. Aber tolle Blatter!

WINTERHART

T veerom

VERWENDUYNG: Die cannabisihnlichen Blatter
kannstdu hervorragend zum Stifsen von Tee verwen-
den. Die Pflanze ist ein unerschopflicher, nattrlicher,
kalorienfreier SufRstoff-Lieferant fiir Speisen und
Getranke. Durch Trocknen kdnnen die Blatter halt-
bar gemacht werden. Die Triebe besitzen Stacheln,
welche jedoch nicht sehr stérend bei der Ernte sind.

PFLEGE: Der Zuckerstrauch bevorzugt einen san-
digen, durchlassigen Boden. Sein aufrechter starker
Wuchs ist gut schnittvertréglich und treibt in kirzes-
ter Zeit aus den Blattachseln wieder aus. Neue Triebe
wachsen jedes Jahr nach. Sie kénnen im ersten Jahr
bereits eine Hohe von weit Uiber 2 m erreichen. Die Ru-
ten folgen einem zweijéhrigen Wachstumszyklus und
sterben danach ab. Das Cannabis-Zuckerblatt verliert
im Winter seine Blatter, ist mehrjdhrig und winterhart -
sogar ohne Winterschutz!
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AROMA MELANOCARFAA: Die Aronia Vitamin-
beere strotzt nur so vor hochwirksamen Inhalts-
stoffen fiir uns Menschen. Ab Juli belohnt uns die
Pflanze mit einer reichlichen Ernte. Eingefroren sind
die Beeren lange haltbar. Fur die Herstellung von ge-
sundem Saft, Marmeladen und Dessertsaucen sind
sie unverzichtbar. Im Winter lockt dann ein leckerer
Aronia-Glihwein jeden hinter dem Ofen hervor.

OO = [wmw

ENSETE MAUREL/N: Die rote Banane punktet
mit ihren knalligen, roten Blattstielen und rot-griinen
Blattern — ein echter Blickfang auf Terrasse oder Bal-
kon! Als Kiibelpflanze macht sie richtig was her und
wéchst im Jahr mal eben bis zu einem Meter in die
Hohe. Nach 6 bis 8 Jahren gibt's dann die groRe Show:
Riesige rote Bliten! Und rote Bananen? Leider
Fehlanzeige. Aber keine Sorge, die Blatter kannst du
perfekt zum Kochen nutzen - pack dein Gemuse mit
Couscous oder Fisch rein und ab damit in den Dampf
oder auf den Grill!

St T 200-300tm MEHRJAHRIG
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L ARONA s

VITAMINBEERE

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, Konfitiire, 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 regelmafiger
Ruckschnitt ist erforderlich. Aronia kann auch als He-
cke oder Sichtschutz gepflanzt werden.

—_— ANy ——

ROTE BANANE

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

PFLEGE: Im Sommer steht die Gartenbanane
drauflben, 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 giefsen. Im Frithjahr sollten
jlingere Pflanzen in frisches Substrat und einen gro-
Reren 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 aufzufiillen.
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—— WINTERHARTE ——

BANANE Y)

MUYSA BASTOO: Weil die Banane einen weiten
Weg bis nach Europa zurlicklegen musste, lernten
die Europder die exotischFrucht erst vor ca. 100
Jahren kennen. Bevor sie zum Symbol westlichen
Wohlstands wurde, hatte die Banane ein ganz ande-
res Image: Kinobesucher lachten ber Ausrutscher
auf achtlos weggeworfenen Bananenschalen. hren
Namen verdankt sie Gbrigens ihrem Aussehen - ara-
bische Handler bezeichneten sie im Mittelalter als
LFinger (,banan®).
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WINTERHART
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—— WINTERHARTE ——

BITTER-ORANGE

QTRUS TRIFOLIATA SWN. PONCIRUS: Die
Bitter-Orange, auch Dreiblattzitrone genannt, ist das
einzige Zitrusgewachs, das selbst Winter in unseren
Breiten bis -25° C Uibersteht. lhre Friichte sind kugel-
rund, erinnern mehr an Zitronen und haben nur we-
nig Fruchtfleisch, das ziemlich sauer und leicht bitter
schmeckt. Charakteristisch fir die jungen Friichte ist
ein pelziger Flaum. Diese sind anfangs noch griin und
farben sich spater gelb. Die Pflanze hat einen beson-
ders hohen Zierwert. Nicht nur die Bliiten und Friichte
sind besonders, auch das Laub hat durch seine Dreib-
lattrigkeit eine besondere Optik.

N,
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WINTERHART
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J_ 100 - 250 CM
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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 zurtickzieht und
im Fruhjahr mit ein bis zwei neuen Trieben wieder
erscheint. Wird die Banane fir den Winter gut einge-
packt und im Kibel in die Garage oder ins Treppen-
haus bei 10° C gestellt, behélt sie ihren Stamm und
ist bereits im Friihjahr wieder ein Hingucker auf dem
Balkon oder der Terrasse.

VERWENDUNG: Die Friichte sind zwar essbar,
schmecken allerdings sauer und leicht bitter. Daraus
lasst sich aber sehr aromatische Marmelade oder
selbstgemachtes Orangeat herstellen. Auch der Ab-
rieb der Schale lasst sich zum Kochen und Backen
verwenden und hat einen wunderbaren Duft.

PFLEGE: Die Bitter-Orange iibersteht selbst Tem-
peraturen bis -25° C. Der Standort sollte moglichst
warm und sonnig sein. Durch ihre robusten Wurzeln
eignet sie sich besonders gut fir die Topfkultur. Sie
ist sehr pflegeleicht, benétigt nur wenig Wasser und
Dinger und ist nicht sehr anfallig fiir Krankheiten so-
wie Schadlinge. Im Gegensatz zu anderen Zitrusarten,
die immergriin sind, wirft die winterharte Orange ihr
Laubim Herbst ab.



RUBUS FRUTICOSUS' LITILE BLACK PRINCE :
Die Blu Zwerg-Brombeere ist eine sehr kompakt
wachsende und pflegeleichte Sorte. Bereits ab dem
ersten Jahr tragt sie mittelgroRe, tiefviolette Friichte -
das Naschen kann also direkt losgehen! Und das Gute
ist: Jedes Jahr werden es mehr. Das Wort Brombeere
hat sich Ubrigens aus dem althochdeutschen Wort
bramberi, Beere des Dornstrauchs, entwickelt. Biolo-
gisch betrachtet hat sie allerdings keine Dornen, son-
dern Stacheln. Aber egal: denn die Blu Brombeere hat
weder noch. Naschen ohne Pieksen!

WINTERHART

T 70100 cu

vAacamum! MACROCARPON: Die Ureinwohner
und Medizinménner Amerikas schatzten die Cran-
berry als Bestandteil in Umschlagen, die Gift aus
Pfeilwunden ziehen sollten. Der kraftig-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.

WINTERHART
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— ZWERG ——

BROMBEERE

VERWENDUNG: Die Brombeerfriichte schmecken
stifb und haben eine leicht erfrischende Saure. Die Blu
Brombeere bildet schon an den diesjéhrigen frisch
wachsenden Trieben Bliten und bringt die Friichte ab
Mitte August zur Reife. Schon ca. 4 -6 Wochen vorher
reifen die Friichte, die an den Seitentrieben der letzt-
jéhrigen Ruten entstehen. Die Pflanze wird mit jedem
Jahrbuschiger und ertragreicher und das sogar bis zu
den ersten Frosten.

PFLEGE: Die Blu Brombeere braucht wenig Platz.
Ihr reicht schon ein Kiibel ab 10 Liter. Der Riickschnitt
ist ganz einfach: Je starker die letztjéhrigen Ruten im
Marz zurlickgeschnitten werden, desto mehr Frichte
gibt es in der spaten Erntesaison August/September
an den frischen Trieben. Und je héher die letztjéhri-
gen Triebe belassen werden, desto mehr fruchtet sie
an den Seitentrieben der alten Ruten. Sie ist selbst-
fruchtend.

— GESUNOE ——

CRANBERRY

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 Kése 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 Dlnger 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 mochte. Die Pflanzen vertragen
einen Ruckschnitt.
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—— PARADIES/SCHE ——

FEIGE

FICYS CAR/CA: Die Spuren des Feigenbaumes
reichen bis in die Kreidezeit zurlick. 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.

S AN MEHRJAHRIG
78 | 100-150 CM

— Z/7TRONGE ——

GEWURZ-LIMETTE

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

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

QI7TRUS HYSTRIX: Die Schale der Gewiirz-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 duferst aromatisch und in vielen Gerichten
ein wichtiges Gew(rz und werden wie Lorbeerblatter
mitgekocht. Die Friichte selber enthalten sehr wenig
Saft und sind sehr kernreich. Daher verwendet man
zum Wiirzen neben den Bléttern hdufig den Abrieb
der Schale, der nach Pfirsich und Zitrone duftet.

a7 ™ MEHRJAHRIG
78 1 Bis120 oM
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VERWENDYNG: Beim Kochen werden frische Blat-
ter, ahnlich wie Lorbeerblatter, in Soften und anderen
Speisen mitgekocht. In Thailand schneidet man die
Blatter in hauchdinne Streifen, wodurch sie starker
wiirzen und auch problemlos mitgegessen werden kén-
nen. Auch die Frucht kann fir leckere Schmorgerichte
verwendet werden und tragt zur Deckung des natdrli-
chen 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 méglichst nicht un-
terschreiten. Staundsse vertragt sie nicht. :



VACCIMIuM CORYMBOSUM BLUE CROP: Die
Bezeichnung Heidelbeere stammt wohl von ,auf der
Heide wachsende Beere®. Oft wird sie auch Blaubee-
re genannt. Der Name kommt daher, dass sich Zunge
und Zahne beim Verzehr blau verfarben. Doch keine
Sorge, nur bei der heimischen Heidelbeere (Vaccini-
um myrtillus), da bei ihr Anthocyan auch im Frucht-
fleisch enthalten ist. Bei der Blu Heidelbeere, die von
der amerikanischen Art (Vaccinium corymbosum)
stammt, befindet sich der Farbstoff nur in der Schale.
Da bleiben die Zahne weil3!

\
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WINTERHART

RUBUS (DAEUS LITTLE SWEET S/STER:
Die Blu Himbeere ist nicht nur besonders kompakt
in ihrem Wuchs und eignet sich daher gut fir den
Anbau auf kleinen Balkonen oder Garten, sie bildet
auch besonders frith im Jahr die ersten reifen, dun-
kelroten Friichte, Optimal also fir alle ungeduldigen
Schleckermauler! Aus den frischen Blattern lasst sich

ein leckerer Tee zubereiten, von dem vor allem Frau-
en profitieren, da er regulierend auf den Zyklus wirkt.
Frichte als auch Blatter sind reich an Vitamin C und
arm an Zucker — obwohl sie super sifs schmecken!

WINTERHART
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— SUSSE ——

o MEIDELBEERE

VERWENDUYNG: Die Frichte konnen frisch verzehrt

oder zu Marmelade oder Kuchen verarbeitet werden.

PFLEGE: Sehr wichtig fiir einen hohen Ertrag und
eine gesunde Pflanze ist die Standortwahl! Die Blau-
beere bendtigt einen humosen, gleichméaRig feuchten
und durchldssigen Boden, im leicht sauren Bereich
(kalkfrei). Sie wachst in der Natur auf feuchten Moor-
wiesen und im Unterholz lichter Moorwalder. Die Wur-
zeln der Pflanze breiten sich flach im Boden aus, daher
nicht zu tief einpflanzen, denn die Wurzeln sterben
bei Sauerstoffmangel sehr schnell ab. Beim Pflanzen
daher die Oberkante des Topfballens zwei Finger breit
aus der Erde herausstehen lassen und den gesamten
Wurzelbereich anschlieffend mit Rindenmulch an-
haufeln. Ist der Kalkgehalt im Boden zu hoch, zeigt die
Pflanze gelbe Blatter. Daher moglichst mit Regenwas-
ser giefsen. Fir eine gute Fruchtbildung sollten altere
Triebe (vier Jahre und alter) entfernt werden.

— FRUCHTIGE ——

HIMBEERE

VERWENDUYNG: Die mittelgroRen, dunkelroten
Himbeeren schmecken aromatisch-stfk. Sie sind
sehr beliebt zum Naschen, fiir Desserts, Eis, Cock-
tails, Kuchen, Marmelade und zum Einfrieren. Die
Blatter werden gerne flr erfrischende Tees genutzt.

PFLEGE: Die Blu Himbeere trigt an den einjahri-
gen Trieben Frichte, alte Aste daher im Februar kon-
sequent auf 5 cm zuriickschneiden. Diese kompakte
Himbeere kann im Garten ausgepflanzt werden oder
wachst auch gut in einem Kibel auf Balkon oder Ter-
rasse. Sie liebt humusreiche, frische und durchlassige
mit Kompost versetzte Erde. Wahrend der Fruchtbil-
dung gleichméaRig feucht halten, sonst eher trocken.
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—— SUWPER-SUSSE ——

MINI-KIWI

ACTIMOIA ARGUTA 1SSA/: Mini-Kiwis kann
man problemlos dort anbauen, wo das Klima fir
echte Kiwis zu rauh ist. Die Pflanze ist winterhart
und hat wesentlich robusteres Laub. Mini-Kiwis
werden oft an Fassaden wie Spalierobst kultiviert.
Reife Friichte sind ca. 2-3 cm grof, geben auf Druck
etwas nach, schmecken super sifs und haben den
typischen Kiwi-Geschmack. Sie kdnnen komplett
mit Schale gegessen werden. Und das Beste: Diese
Sorte bendtigt — wie sonst bei Kiwis Ublich - keine
mannliche Pflanze zur Befruchtung! Yeah!

WINTERHART
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— SAF71GE ——

PAPAYA

CARICA PAPA)A: Die Papaya ist schon eine ziem-
lich coole Frucht ... pardon Beere! Schon als Pflanze
sieht sie stylisch aus, mit ihrem geraden Stamm, an
dem direkt die bis zu 500 g schweren Friichte reifen. lhr
Fruchtfleisch ist orange bis rosafarben und schmeckt
nach einer Mischung aus Aprikosen, Melonen und
Himbeeren. Im Inneren der Papaya befinden sich etli-
che schwarze Kerne, die sich einfach rausloffeln lassen.
Aber nicht wegschmeifen! Einfach trocknen und in
eine Pfeffermihle geben, sie schmecken namlich tat-
sachlich leicht pfeffrig.

e N2 MEHRJAHRIG
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VERWENDUNG: Die Friichte der Mini-Kiwi sind
glattschalig und stachelbeergrof. Sie erinnern im Ge-
schmack an Stachelbeeren oder Feigen und reifen
ab Anfang Oktober heran. Ein aulkerordentlich 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.

PFLEGE: Mini-Kiwis gedeihen am besten an war-
men, windgeschiitzten 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 gegenliber Krankheiten und Schadlingen.

VERWENDUNG: Papayas sind dann reif, wenn sie
aufen gelb werden und eine ledrige Oberfléache be-
kommen. Die Frucht sollte auf Daumendruck leicht
nachgeben. Unreife Friichte sind hingegen hart und
grin. Das Fruchtfleisch ldsst sich pur naschen oder zu
Fruchtaufstrichen verarbeiten. Die Kerne haben eine
leicht pfeffrige Note und kénnen getrocknet in der Pfef-
fermuhle als frisch gemahlener Pfefferersatz verwen-
det werden.

PFLEGE: Die Papayapflanze vertragt keine Staunds-
se, das Wasser muss unbedingt abfliellen kdnnen. Sie
benotigt volle Sonne, sollte jedoch am Anfang lang-
sam daran gewdhnt werden. Die Pflanze im Herbst ins
Haus stellen und méglichst hell mit wenig Wasser bei
mindestens 10 °C Uberwintern.4m Winter verliert sie
dann alle Blatter, die im Frithjahr neu sprielen.



—— KOSTL/CHES ——
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— PHVSALIS ——

ANDENBEERE

aus dem Hochland Perus und Chiles. Ihr zweiter
Name, Kapstachelbeere, l&sst auf ihre Verbreitungs-
geschichte schlieffen. Im 19. Jahrhundert brachten
Seefahrer die Friichte nach Stdafrika und von dort
aus verbreitete sie sich in der Nahe des Kaps der Gu-
ten Hoffnung. Die Friichte schmecken nicht nur sehr
gut, sondern sehen auch noch toll aus. Sie sind beson-
ders reich an Vitamin C und Beta-Carotin. Als Snack,
im Msli oder als Marmelade - einfach kostlich!

N, N "
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— SCHAMACKHAFTE ——

ARTISCHOCKE

CIMARA SCOLIMYS:: 1n der Mythologie gibt es
folgende Geschichte ber 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 auch sehr gesund.

N/
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PHYSALIS PERUVIANA: Die Andenbeere stammt :

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 erndhrungsphysiologisch besonders wertvoll. Die
Friichte eignen sich fiir 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-Gewdchshaus gepflanzt. Ideal ist auch der An-
bau als Kiibelpflanze an einem sonnigen Standort auf
Balkon oder Terrasse. Die Andenbeere ist erntereif
sobald die lampionformige Hille strohig trocken aus-
sieht und die innenliegende Beere orange gefarbt ist.

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 GroRe der einzelnen Fruchtknospe nicht
mehr, ist sie erntereif. Offnet sich die Knospe, so ist
sie nicht mehr flir den Verzehr geeignet. Werden die
Friichte nicht geerntet, so erscheinen bereits nach
2 bis 3 Wochen aulbergewéhnlich schone, stahlblaue
Bliten. Unserem Gaumen ist sie besonders 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 néchsten Jahr wieder geerntet werden.



- GEGRILLTE AUBERGINE —

MITLINSEN, PESTO & TOMATEN V7

150 g rote Linsen

1 Zwiebel, fein gewiirfelt
1 Blu Salat-Tomate, fein
gewiirfelt

1 Stiick Ingwer (1-2 cm),
fein gerieben

oy S0 9042y

Flir dad Linsen~-Topping
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Auberginen halbiere
einschneiden und
Zitrone, Sql> &P
dem Grill oder bej
Minuten rasten, bj
gebréunt sing, Ses
wenig Wasser cq, 1
kochen, abgie{&en.
Ingwer in Olivengl
tenmark kurz karq
einrihren, Mjt Soja
u'nd Pfeffer abschmecken, Auber-
ginen auf Teller, Linsenragouf
9ropzigig dariber, mit Kréu-
tern, Tomaten, Zifronenqbrieb

N, kreuzuejse

mit Olivengl, Honig
feffer einrejben, Am’“
220 °C im Ofen 20-25
S sie weich und leicht
am driiber. Linsen in
0-12 Minuten weich
Zuwiebel, Karotte ynd
anschwitzen, Tomg-
mellisieren Linsen
Sauce, Zitrone, Sql»

— 1 TL Tomatenmark
Flr # Pordionen 1 TL Sojasauce oder
Zuaten: etwas Salz
2 mittelgroBe Blu Auberginen 17TL Zitronensaft
2 EL Olivensl 1-2 EL Olivendl
1TL Honig oder Agave (fiir Leichte 17TL Blu Koriander
Karamellnote) 1TL Blu Minze
1TL Zitronensaft
1TL Sesam oder
Schwarzkiimmel

Salz & Pfeffer

SOLANUM MELONGENA: Die Aubergine bildet
bauchige, violettfarbene Friichte. Gekocht, gebraten
oder gegrillt kommt ihr cremig, buttriges Aroma rich-
tig zur Geltung. Ihr attraktives Blattwerk ist purpur-
rot 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 giefst, damit
sie pralle Friichte bildet.

Jec T s0-100 cu EINJAHRIG
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VERWENDUNG: Die Blu Aubergine bildet pralle,
bauchige Friichte und hat einen hohen und friihen
Ertrag. Die glanzenden und dunkelvioletten Frichte
sind roh nicht genielRbar, deshalb werden sie gegrillt,
gebraten, geschmort oder gediinstet. Auberginen bie-
ten unendlich viele leckere und abwechslungsreiche
Zubereitungsmoglichkeiten. Das milde Fruchtfleisch
harmoniert mit nahezu jeder anderen Zutat.

PFLEGE: Die wirmeliebende Aubergine zieht man
an Staben oder stutzt sie bei ca. 40 cm, dann wird sie
buschiger und ein Festbinden kann entfallen. Da sie
viele Nahrstoffe braucht, sollte sie regelmalig mit
natlrlichen Dingern versorgt werden. Die Aubergine
mochte, wie die Tomate, kein Wasser von oben, son-
dern nurvon unten gegossen werden.
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— PIMIENTOS ——

BRAT-PEPERONI

CAPSICUM ANNUUM: Ein Biss - und schon
fuhlt es sich an wie Spanien. Die kleinen griinen
Brat-Peperoni sind jung besonders aromatisch und
mild, mit zunehmendem Alter werden sie schér-
fer und spater rot. In der Kiiche sind sie echte Ta-
pas-Helden: in Olivendl anbraten und salzen, auf
den Grill legen oder mit Feta, Reis oder Frischkase
fullen. Aber aufgepasst: Auch wenn sie meist mild

VERWENDUNG: \ie der Name schon sagt, ist die
Brat-Peperoni ideal zum Braten. Auf dem Grill ent-
faltet sie ein besonders intensives Aroma. Oder ganz
klassisch als Tapas: in Olivendl anbraten und mit
Meersalz bestreuen. Gefillt mit Frischkdse, Reis oder
Feta wird sie zum perfekten Snack. Die meisten Friich-
te schmecken mild und leicht stflich — aber hin und
wieder Uberrascht eine mit etwas mehr Scharfe.

sind - hin und wieder steckt eine kleine Chili-Diva

dazwischen. Bam!

Zudaten:

300 g Hahnchenbrust
150 g Chorizo

8-10 Blu Brat-Peperoni
1 rote Zwiebel

1 Blu Paprika, in Stiicke
Olivensl zum Grillen

60
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PFLEGE: Die Brat-Peperoni liebt einen sonnigen,
warmen, geschiitzten Platz — auch im Kubel oder
Hochbeet. Gleichméalig feucht halten und ab Juni
alle 1-2 Wochen diingen. Ernte: Ende Juli bis Sep-
tember. Junge griine Friichte sind am mildesten und
aromatischsten.

EINJAHRIG
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. die Brat €N grillen und schg, drehen p,
Merinade Flad at-Peperonis richtig blisteri ;
3 EL Olivencl “aden mit Oljvens, Thymian d”s sind
1TL Honig :'"re'be“ und kurz quf e, Grifln ooy
1 TL Paprika edelsiip oder = Pf‘?””e - Wird weich, yqrm, o
gerduchert ; Immlisch. Fladen quf den Tell e ol
1 Blu Knoblauchzehe, gehackt rauf, mit frischen Kriutern i
1TL Zitronensaft ITronengbriep toppen. und etwas
% TL Chili
Salz, Pfeffer
17TL Thymian

1 TL Rosmarin




CAPS/ICUM  PUBESCENS:  Der Baum-Chili
stammt aus dem kihlen Hochland von Mexiko. Die-
se robuste Paprika vertrégt 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 aulbergewdhnlichem 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.
a 515 MEHRJAHRIG
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— ENO7/ISCHER ——

% BAUM-CHILI

VERWENDUNG: Die Friichte des Baum-Chilis kon-
nen in der Kiche 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 Capsicum-Arten
ist der Baum-Chili besser an die relativ kithlen Nachte
des mitteleuropdischen Klimas angepasst. In seiner
Heimat vertragt der Baum-Chili Temperaturen bis an
die Null Grad. Hier bei uns ist Baum-Chili zwar nicht
winterhart, aber recht einfach im Haus zu Gberwin-
tern. Im ersten Jahr bildet er sehr viele Bliten aber
oft nur wenig Friichte. Im zweiten Jahr ist die Befruch-
tung viel besser und es werden zahlreiche Friichte mit
einem Durchmesser von ca. 5 cm gebildet. Im Herbst
die Pflanze ins Haus stellen, dort reifen auch griine
Friichte noch nach.

—— ENTREM GROSSE ——

BULLHORN-CHILI

Iy

CAPSICUM ANNUUM: Bullhorn-Chilis sind milde
Peperoni mit sehr grolRen fleischigen Friichten, die
aufgrund ihrer GréRe an Horner eines Bullen erinnern.
Sie sind ideal fir wiirzige Salate und zum Grillen, las-
sen sich aber auch hervorragend einlegen. Eine sehr
frihe Ernte der hellgrinen Friichte ist ab Anfang Juli
schon méglich. Spater verfarben sie ins Rote. Mit ei-
ner Scharfe von 2.500 - 3.000 Scoville, gilt diese Sorte
eher als stifke Paprika, die sich sehr gut zum Fillen
eignet.
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VERWENDUNG: Bei dieser milden Chili-Sorte wird
nicht wie sonst Gblich 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 wirzige Salate,
zum Grillen, Einlegen und durch ihre Grofe 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. Grundsétzlich gilt bei Chili-
Pflanzen, je warmer der Standort desto besser. Sie be-
notigen relativ viel Diinger. Daher alle 2 Wochen mit
flussigem Bio-Dinger gieRen oder Hornspane o. A. in
das Substrat einmischen.
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— SCHARFES ——

FEUERKUSSCHEN

CAPS/ICUM ANNUUM: Die Form der Friichte
gleicht einem verflhrerisch kissenden Mund und
gab mit ihrem scharfen Aroma dem Blu-Feuerkis-
schen seinen Namen. Es ist der scharfe Partner zu
dem eher milden Blu-Naschzipfel. Das Feuerkis-
schen ist eine niedrig wachsende Paprika mit zahl-
reichen, sehr scharfen Frichten. Diese lassen sich
auch gut trocknen und zu Dekorationszwecken
verwenden. Bereits eine Frucht wirzt einen ganzen
Topf Gulasch mit einer pikant scharfen Note.

N,
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FLAMBINOS

VERWENDUNG: Diese Kleinwachsende Chili-Sorte

VLN i ]

kommt mit zahlreichen knallroten Uber tief dunkel-
roten bis fast schwarzen Friichten daher, die sehr
scharf sind und zum rohen Snacken nicht zu.emp-
fehlen sind. Da sollten sich wirklich nur Hartgesot-
tene Schérfe-Fans drantrauen. Aber auch optisch
machen die Feuerkisschen einiges her, ob als Pflan-
ze fur Balkon, Terrasse oder Fensterbank oder gut
trocknet als Dekorationselement in der Kiche.

PFLEGE: Fir die Feuerkiisschen eignet sich ein
Standort im Haus oder von Mai bis September an ei-
nem warmen und sonnigen Platz auf Balkon oder Ter-
rasse. Fr viele Friichte alle 3 Wochen mit fliissigem
BiodUinger giefsen.

CAPS/CUM ANNUUM: Hola chicas y chicos! Die-

se kleine Chili hat ganz schon Power und sollte des-
halb besser nicht roh genascht werden. Denn bereits
eine Frucht wirzt einen ganzen Topf Chili-.con oder
sin Carne mit einer pikant scharfen Note. Aber auch
heifse Schokolade, Pasta und Suppen erhalten eine
angenehme Schérfe. Die kleinen Flambifios mdgen
es gerne warm und kdnnen den Sommer problemlos
draufien verbringen, wo sie auch optisch heifs ausse-
hen. Die Pflanze ist kompakt, niedrig wachsend und
tragt unzahlige Flambifos. Fiesta Mexicana ... Hossa!

MEHRJAHRIG
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VERWENDUNG: Es ist eine kleinwachsende Chili-
Sorte mit zahlreichen, sehr scharfen Frichten. Der
direkte Verzehr, also ohne Kochen, ist nur fir Men-
schen mit der Vorliebe zum ,wirklich Scharfen® zu
empfehlen. Auch optisch stellen die Flambirios eine
echte Bereicherung flr Balkon, Terrasse oder Haus
da. Die ganzen Friichte lassen sich gut trocknen und
liefern ein wunderschénes Dekorationselement in
der Kiiche.

PFLEGE: Die Pflanze der Flambifios kann sowohl
drinnen vor dem Kiichenfenster als auch drauRen auf
der Terrasse stehen. Im Winter muss sie aber, reinge-
holt werden. Sie wachst sehr kompakt und hat somit
fast Uberall Platz. Steht sie alleine auf einem Tisch
kommt Ihre volle Schonheit zur Geltung. Wer mochte,
kann sie aber auch in ein Krautergefa oder Hochbeet
auspflanzen.
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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 GemUsepaprika, allerdings
um einiges scharfer. Die Chili Joe's Long ist die ideale
Pflanze flir Rekordjdger, aber auch fiir Anfanger, da
sie kleine Pflegefehler verzeiht und reichlich Ertrag
bringt.

EINJAHRIG
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CAPS/ICUM ANNUUM: Der Naschzipfel ist eine
sehr dekorative Paprika mit stiRlich milden Friichten,
die von Gelb iber 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 konnen auf
einer Schnur aufgefadelt werden und dienen zur De-
koration in der Kiiche. Verschenk doch mal etwas zum
Naschen - namlich Naschzipfel!

MEHRJAHRIG
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—— EXTREM LANGE ——

CHILI JOE'S LONG

VERWENDUNG: Der Geschmack der von griin nach
rot reifenden Schoten ist Paprika dhnlich, leicht stif%-
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
draulRen 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 bendtigen. Am
besten die Erde gleich bei der Pflanzung mit Horn-
mehl oder Kompost anreichern.

— MILOER ——

NASCHZIPFEL

VERWENDUNG: Als milde und essbare Chili eignen
sich die Friichte ideal zum Garnieren von Salaten,
Tellern und Platten. Naschzipfel sind fiir die Dekora-
tion im Haus und draufRen auf Balkon und Terrasse
geeignet. Die getrockneten Friichte behalten ihre rote
Farbung. Sie konnen auf einer Schnur aufgefadelt
werden und schmicken jede Kiiche. 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 Schénheit. Standort: Im Haus oder
von Mai bis September an einem sonnigen Platz auf
Balkon und Terrasse. Naschzipfel kdnnen im Haus
moglichst hell, bei mindestens 10-15°C Uberwintert
werden.
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— JOLOKIA ——

SALSA-CHILI

CAPS/CUM CHINENSE: Eine der heikesten Chilis
im Bluniversum! Mit ihren 100.000 Scoville aber trotz-
dem noch eine "milde" und auferst fruchtige Sorte.
Andere Jolokia-Typen erreichen bis zu 1 Mio. Scoville
und zéhlen damit zu den schérfsten Chilis der Welt!
Warum sind Chilis eigentlich so scharf? Wie immer:
Vermehrung! Sdugetiere wiirden durch ihr Kauen die
Samen verletzen. Das in Chilis enthaltene Capsaicin
sorgt fur ordentlich Schérfe und schreckt sie daher ab.
Anders bei Vogeln: sie kauen nicht und haben keiner-
lei Schérfeempfinden. Schlaue Natur!

MEHRJAHRIG
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—— MTTELSCHARFE ——

SNACK-CHILI

CAPSICUM ANNUUM: Der Snack-Chili tragt pro
Pflanze bis zu 10 mittelscharfe, aufrecht nach oben
stehende Friichte. Diese sind 10-12 cm groR. 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.
Zusétzlich steigern sie unsere Durchblutung im Mund-
raum und regen somit die Geschmacksnerven an. Da-
durch schmecken mit Snack-Chili gewdirzte Speisen
einfach besser.
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VERWENDUNG: Mitihrem fruchtig scharfen Aroma
eignet sich diese Chili ideal zur Herstellung von feu-
rigen Chutneys, Salsas, Dips und Saucen zu Tortillas,
Wraps, Nachos oder Burger. Falls zu viele Friichte auf
einmal erntereif sind, kénnen sie durch Einlegen,
Rauchern oder Trocknen haltbar gemacht werden.
Bitte beim Zubereiten Haushalts-Handschuhe tragen,
schlieflich wird aus der Jolokia auch das Pfefferspray
zur Selbstverteidigung hergestellt.

PFLEGE: Die Pflanze ist mehrjshrig, soll-
te aber im Haus Uberwintert werden. Ein-
mal im Jahr Bio-Langzeitdiinger in die Pflanz-
erde mischen und alle 2 -3 Wochen Bio-Flissigdiinger
dem Gief3wasser beimischen. Die Ernte erfolgt ab Ende
August.

VERWENDUNG: \Ner mit Snack-Chilis kocht, soll-
te sich vor der scharfen Zutat etwas in Acht nehmen.
Weniger scharf wird es, wenn man die diinnen 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 Uberwintern. Im
nachsten April/Mai erscheinen kleine weifse Bliten
aus denen selbststandig neue Chili-Schoten heran-
wachsen. Snack-Chilis bendtigen viele Néhrstoffe.
Sie sollten von April bis September alle 3 Wochen mit
flissigem Diinger gegossen werden.



CAPS/CUM ANNUUM: Der Spiral-Chili ist eine tra-
ditionelle ungarisch-dsterreichische Peperonisorte.
Sie ist sehr ertragreich und Uberzeugt mit einer leich-
ten Scharfe. Die bis zu 20 cm langen, spiralférmigen
Chilis reifen von Griin tber Gelb und Orange bis hin zu
einem satten Rot und sind damit optisch eine echte
Attraktion auf Terrasse und Balkon.
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Mit 80.000 Scoville sind die scharfen Friichtchen at
lerdings nur mit erhéhter Vorsicht zu geniel’en. Die
leuchtend rote Farbe der Chilis kdnnte man daher
fast als Warnung verstehen: zum Snacken sind sie
definitiv zu scharf! Getrocknet und dann in der Mih-
le gemahlen eignen sie sich jedoch hervorragend zur
Herstellung von selbstgemachten Chiliflocken, die vor
allem Bowls und Currys ordentlich anheizen.

N A MEHRJAHRIG

A J_ 30-50 CM
)
SCHARFEGRAD

— MULOER ——

SPIRAL-CHIL
¥

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.

PFLEGE: 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 Kibel, denn ein Gefalt kann gut unter einen
schitzenden Dachvorsprung oder das Vordach ge-
stellt werden. Wichtig sind eine gleichméaRige Boden-
feuchtigkeit und eine gute Diingung. Geerntet wird
zwischen August und Oktober. Je reifer die Chilis sind,
umso schérfer sind sie. Die Erde muss nahrstoffreich
und durchléssig sein, am besten gleich bei der Pflan-
zung mit Hornmehl oder Kompost anreichern.

— ENO7/SCHE ——

THAI-CRILI

VERWENDUNG: Die Thai-Chili ist eine besonders
ertragreiche Sorte. lhre kleinen, spitzen und auf-
rechtstehenden Frichte reifen von Hellgelb ber
Orange bis hin zu einem leuchtenden Rot. Getrock-
net eignen sie sich hervorragend zur Herstellung von
scharfen Chiliflocken.

PFLEGE: Die Thai-Chili bevorzugt, wie andere Chilis
auch, einen besonders warmen und sonnigen Stand-
ort. Durch den halbhdngenden, stark verzweigten
Wuchs ist diese Sorte ideal geeignet fir Ampeln und
grofe Tépfe. Die Pflanze mag eine gleichmalige Bo-
denfeuchtigkeit und eine gute Diingung mit Hornspa-
ne oder anderem organischem Bio-Diinger. Geerntet
werden die Thai-Chilis zwischen August und Oktober.
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— PIKANTE ——

TROPFEN-CHILI

CAPS/ICUM CHINENSE: Diese edlen Tropfen
sind etwas fir echte Chili-Liebhaber, die gerne mal
Chilis naschen ohne gleich Feuer zu spucken. Mit ih-
rer hibschen Tropfenform und ihrem recht milden
Geschmack machen sie sich gut als frischer oder ein-
gelegter Snack. Die Friichte reifen in grofer Fiille von
Grlin-Gelb nach Rot ab. Die Pflanze bleibt dabei schon
kompakt. Ein echter Hingucker!

MEHRJAHRIG

)

SCHARFEGRAD

T s0-00m

—— 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, sehr scharfe Frichte, 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 Friichte lassen sich
auch hervorragend trocknen.

-:+1- T 80-120 CM MER'G
"
SCHARFEGRAD

66

VERWENDUNG: Diese hiibschen milden Trop-
fen-Chilis lassen sich frisch oder eingelegt snacken.
lhre Scharfe ist mild bis leicht scharf mit 500 Scoville.
Dem Einsatzbereich sind somit keine Grenzen gesetzt,
da man nicht beftirchten muss, dass es zu scharf wird.

PFLEGE: Die Tropfen-Chili gedeiht besonders gut
im Kubel auf Balkon und Terrasse. Sie bevorzugt ei-
nen sonnigen Standort - je sonniger der Standort,
desto schneller wachsen und reifen die Friichte. Ide-
alerweise platzierst du sie an einer windgeschtzten
Stdwand im Garten, auf Balkon oder Terrasse. Da die
Pflanze sehr kleine Friichte tragt, steht sie recht sta-
bil und ist nicht so windanfallig wie andere. Je nach
Standort bendtigt sie nur einen Stab zur Stabilisie-
rung der Stdammchen. Die Frichte kénnen geerntet
werden sobald sie kréftig rot sind.

ihrer zitronigen Schérfe frisch zum Wirzen von Spei-
sen verwendet. Die diinnwandigen Friichte eignen
sich aber auch ideal zum Trocknen. Die getrockne-
ten Chili-Schoten werden anschlieRend fein gerie-
ben und zu einem optisch sehr attraktiven gelben
Chili-Pulver verarbeitet. Dieses kann natirlich 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 bendétigt relativ viel Dinger. Daher alle 2 Wochen
mit flissigem Bio-Diinger gieRen oder Hornspane
0.A. in das Substrat einmischen:



CAPSICUM ANNUUM: Der Zwerg-Chili ist eine
besonders kleinwichsige 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 unterstiitzen die Verdauung von fetthaltigem
Essen. Zusatzlich aktivieren sie die Geschmacksner-
ven. Besonders kombiniert mit stRen Speisen wie
z.B. Schokolade ergibt es eine wahre Geschmacks-
explosion. Am besten selber einmal ausprobieren!

0 « 1 [EEE
i
SCHARFEGRAD

GLYCNE MAX: Edamame sind in aller Munde. Zu
Recht! Bekannt aus japanischen Restaurants und Sze-
nevierteln, als késtliche Beilage sowie kalorienarmer
und auferst proteinreicher Snack, halten sie jetzt auch
Einzug in dein Beet! Mit unglaublichen 40% Eiweil%
sind die kleinen. grinen Bohnen ein echter Protein-
booster! Edamame sind unreif geerntete Sojabohnen,
die im Ganzen nur mit etwas Salz gegart werden und
anschliefend aus der Hille befreit, gewirzt und zu
Reis, Fisch, Currys oder einfach pur gesnackt werden.
Bam!

o A "
-8 | 80-100 €m EINJAHRIG

st

— EXTRA-SCHARFE —

LWERG-CHILI

VERWENDUNG: Die Friichte eignen sich besonders
gut fur den frischen Verzehr, konnen aber auch luftig
aufgehangt und getrocknet werden.

PFRLEGE: Zwerg-Chili kann gut in einem gemisch-
ten Kiibel zusammen mit anderen Pflanzen wachsen,
da er sehr kompakt bleibt. Er bevorzugt einen sonni-
gen Standort.

CHILI-OL . :

Chilischoten in feine Ringe schneiden, |p
eine saubere Flasche geben und mit Oli-
vendl auffiillen. Flasche gut verschlieRen
mindestens 3 Tage an einem dunklen Ort

durchziehen lassen.

—— PROTEINREICHE ——

EDAMAME

VERWENDUNG: Traditionell werden Edamame als
Vorspeise gesnackt. Dafiir werden die ganzen Scho-
ten 5-8 Minuten in Salzwasser gekocht, so bleibt
ihre knackige Konsistenz erhalten. Anschlieffend die
Bohnen aus der Hulse entfernen und mit grobem
Meersalz, Chili, Knoblauch oder anderen Gewdlrzen
verfeinern. Die Hulsen werden nicht mitgegessen, nur
die Bohnen.

PFLEGE: Unter unseren klimatischen Bedingungen
kénnen die Pflanzen von April bis Oktober an einem
geschitzten, sonnigen Standort kultiviert werden.
Erntezeit ist ab Ende August, dann sind die Hilsen
bereits gut gefiillt, aber nicht ausgereift und plat-
zen noch nicht auf. Edamame bevorzugen einen gut
durchlassigen, nahrstoffreichen Boden.
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— CRUNCHY —

ERDNUSS

ARACHIS HYPOGUEA: Botanisch gesehen ist die
Erdnuss eigentlich gar keine richtige Nuss, sondern
eine Hulsenfrucht! Sie steckt voller Eiweild und liefert
dazu noch reichlich B-Vitamine. Und das Beste: Man
kann sie problemlos auch bei uns anbauen. An einem
sonnigen, geschiitzten Platzchen im Kubel mit locke-
rem, sandigem Boden flhlt sich die Erdnusspflan-
ze pudelwohl. Gieften solltest du, wenn die Blatter
schlapp machen. Fun Fact: Die Bliten bohren sich
in den Boden und dort wachsen dann die beliebten
Erdnusse heran.

EINJAHRIG

T w0-s0cm

— LOADED NACHOS —

VERWENDUNG: Ein paar frisch geerntete Erdniis-
se kann man direkt roh probieren. Der Rest wird ge-
trocknet: Erdniisse mit Schale fiir ca. 20 Minuten bei
120-150 °C in den Ofen. Danach die Schale abma-
chen und die Nisse mit dem roten Hautchen noch-
mal bei 160 °C fiir 5-10 Minuten rosten. Zum Schluss
salzen und fertig.

PFALEGE: Die Erdnusspflanze braucht einen war-
men, windgeschitzten Platz (z.B. sonniger Balkon,
Gewachshaus) und eine Bodentemperatur ab 18°C.
Die Erde sollte eher trocken gehalten werden und nur
gegossen werden, wenn die Blatter schlapp sind. Gelbe
BlUten erscheinen 2-3 Wochen nach dem Pflanzen, be-
stduben sich selbst und bohren sich dann in die Erde,
wo die Nisse reifen. Von Mai bis September dreimal
Hornspéne einarbeiten. Geerntet wird, indem die gan-
ze Pflanze im Oktober aus der Erde gezogen wird. Die
Pflanze ist einjéhrig und kann nicht Gberwintern.

(7,24 ,
MIT ZIEGEKASE uND ERONGSSEN Torﬁu&i}; AT S
a-Chips in gj
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CUCUMIS SATIVUS: \er braucht schon Girkchen
ausdem Spreewald, wenn er sie auch im eigenen Gar-
ten ernten kann? Und das in Hulle und Fille, denn die
Blu Gartengurke ist sehr ertragreich! Frih und noch
klein geerntet (ca. 6-10 cm), sind sie die perfekten
Einlegegurken, aber auch roh gesnackt ein echter
Genuss. Die Blu Gartengurke hat eine pockige Ober-
fliche und einen intensiveren Geschmack, als die
klassische Gurke aus dem Supermarkt. Zudem ist sie
reich an Vitaminen und Mineralien und versorgt dich
zusatzlich mit viel Wasser.

EINJAHRIG

T s0-60cu

MELOTHRIA SCABRA: Eigentlich sehen die mexi-
kanischen Minigurken aus wie Wassermelonen — nur
viel viel kleiner. Die ca. 2-3 cm grofsen Friichte reifen
den ganzen Sommer Uber an einer rankenden Pflan-
ze und schmecken wie eine Salatgurke. Die knackigen
Friichte lassen sich gut fur 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 Ertréage.

N 7N
-8 ] BiS200¢M EINJAHRIG

—— HEXENNASE ——

GARTENGURKE

VERWENDUNG: Die Blu Gartengurke eignet sich
perfekt als Einlegegurke, schmeckt frisch von der
Pflanze gesnackt, im Salat oder als Schmorgurke.

PFLEGE: Ab Mai/Juni auspflanzen, vor Spétfrost
schitzen, Temperaturen unter 10° C vertragt sie nicht.
Sie bevorzugt einen warmen Standort und einen lo-
ckeren und gut gediingten Boden. Diesen mdglichst
feucht halten, jedoch Staunasse vermeiden. Im Frei-
land hélt eine Mulchschicht z.B. aus Stroh den Boden
locker und die Friichte sauber. Diese Sorte braucht
im Gegensatz zur Salatgurke nicht unbedingt eine
Rankhilfe, macht die Ernte im Freiland aber leichter.
Wahrend der Fruchtbildung gut und regelmalig gie-
Ben. Hin und wieder mit Hornmehl oder organischem
Flussigdingernachdlingen. Standiges Ernten erhéht
den Ertrag.

—— MEXKANSCHE ——

MINIGURKE

VERWENDUNG: Nexikanische Minigurken werden
direkt von der Pflanze genascht oder in Salat ge-
schnitten. 2—-4 cm grofe Frichte sind reif fur 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-
geschutzten Platz ins Freiland oder in einen Kiibel ge-
pflanzt. Ideal, aber nicht zwingend erforderlich, ist ein
Hobbygewéchshaus oder Foliendach. Sie benotigt
eine Rankhilfe zum Klettern.
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—_— MN ——

SNACK-GURKE

CUCUMIS SATIVUS': Die Mini-Snack-Gurke ist ide-
al als erfrischender Snack in der Pausenbrotbox. Sie
schmeckt sehr aromatisch und viel ,gurkiger” als die
aalglatten Schlangengurken aus dem Supermarkt.
Zudem ist sie sehr ertragreich und hochst tolerant ge-
genliber Mehltau. Du kannst sie somit besonders gut
auf Terrasse oder Balkon anbauen oder, fiir noch bes-
sere Ertrage, in einem Gewdchshaus. Um besonders
schon geformte Gurken ernten zu konnen, solltest du
eine Rankhilfe installieren und Friichte bei 20-25 cm
Lange ernten.

N
J_ 100-180 CM

EINJAHRIG

—  THAUANDISCHER LAAB TUFY —
MIT WEISSER GURKE UND GEROSTETEN KRAUTERN

Ge/t auch mét:

w Blu Asia-Salat
ﬁ Blu Thai-Chili

Fiin 4 Pertionen
Zubereitungszeit: 25 Min.
Schwierigkeitsgrad: mittel

Zuaten:

2-3 Blu weif3e Snack-Gurke

4 Blu Tropfen-Chilis

4 Stangel Blu Schnittknoblauch

VERWENDUNG: Mini-Snack-Gurken eignen sich
ideal als Snack zwischendurch, aber auch in Salaten
oder als Fingerfood verarbeitet. Die Gurken haben ei-
nen durchschnittliche Lénge von 8- 10 cm und lassen
sich somit auch hervorragend einlegen.

PFLEGE: Die Mini-Snack-Gurke ist ertragreich, robust
und relativ mehltautolerant. Im Gewéchshaus bringt sie
die besten Ergebnisse, wachst aber auch gut auf Balkon
und im Garten. Sie mag warmen, humosen, lockeren
Boden und gleichmalige Wassergaben - nicht zu kalt.
Eine Rankhilfe sorgt fiir schon geformte Friichte.

6 Stdngel Blu Koriandergriin % e

4 Stangel Blu Thai-Basilikum  (dt S&fwd' : + neiden, Salatbltter vom Strunk

4 Stdngel Blu Rokkoko-Minze Gurke langs in dinne Scbe\ben scL neen F{lr das Dressing Chili nach

4 Stdngel Blu Zitronengras befreien und beides in E|S\./JGSSej\' eq ch'ne'l den und mit Limettensaft,

8 grofe Bldtter Blu gelieben entkernen, in feine nge"s Zitronengras. Galgant und

PAlicksalat arindensirup und Zucker verru\'wren. Thai-Basilikum und Minze
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3 EL Rapsdl R ert - und Gurken auf Sa Eak
\assen, T ofumischung iebeln bestreuen und servier
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CUCUMIS SATINUS HONEY PLUS" \ergiss

langweilige, griine Standard-Gurken - die weilte
Snack-Gurke ist der neue Star in deinem Gemusegar-
ten! Mit ihrer blassgriinen bis weilRen Schale sieht sie
nicht nur aus, als ware sie direkt aus einem edlen Ge-
museladen entflohen, sondern schmeckt auch noch
sensationell. Bereits nach 40 Tagen bildet die Pflanze
erntereife Friichte mit honigstitem und knackig-fri-
schem Geschmack. Und das Beste: Schalen kannst
du dir sparen. Die Schale ist némlich super-zart und
kein bisschen bitter!

EINJAHRIG

N
J_ 180 - 220 CM

— WESSE —

. SNACK-GURKE

VERWENDUNG: Perfekt, um sie als Ganzes frisch
zu essen oder als Snack zuzubereiten. Die helle Scha-
le bleibt dran - einfach reinbeilen! Dinn geschnitten
macht sie sich super im Salat und passt auch primain
eingelegte Varianten oder Gurkensalat.

PFLEGE: Die Pflanzen brauchen eine Kletterhilfe
oder ein Strohband zum Hochleiten. Am wohlsten
fuhlt sie sich an einem warmen Platz im Gewachshaus
oder im Kubel unter einem Abdach. Alle 2-3 Wochen
Bio-Langzeitdlinger verwenden.

—— ERFRISCHENDE ——

ZITRONENGURKE

CYCaUMIS'  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 stilich schme-
ckenden Zitronengurken sind aufgrund ihres hohen
Wassergehaltes ebenfalls ein optimaler Durstléscher
und kdnnen, dhnlich wie ein Apfel, sogar mit Schale
verzehrt werden.

EINJAHRIG

N
| 8IS 200 CM

VERWENDUNG: Sie werden genauso wie ,nor-
male“ Gurken frisch verzehrt oder als Salatgurke zu-
bereitet. Allerdings wird die Zitronengurke nicht in
diinne 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 Brotchen
sieht sie gut aus und schmeckt hervorragend.

PFLEGE: Wie jede Gurke bevorzugt auch die Zi-
tronengurke einen geschitzten, maglichst warmen
Standort. Das kann im Freiland oder unter einem To-
matendach sein. Ideal ist ein Gewéachshaus. Der Anbau
im Kiibel mit Rankgitter ist auch sehr gut moglich. 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.

WWWBLU-SCHMECKTDE 11



— KURB/S ——

BALKON-HOKKAIDO

CUCURBITA MAXIMA: \orbei sind die Zeiten als
fur den Kuirbisanbau noch der halbe Garten herhalten
musste. Der Blu Balkon-Hokkaido hat einen relativ
kompakten Wuchs und eignet sich daher optimal fir
den Anbau auf Balkon oder Terrasse. Der Hokkaido
Kirbis stammt urspriinglich von der gleichnamigen
japanischen Insel. Die Inselbewohner ziichteten ihn
dort aus dem von den Amerikanern eingefiihrten
Reisnusskiirbis. Zu uns nach Deutschland hat er es
erstvor ca. 20 Jahren geschafft. Jetzt ist er unser Kir-
bisliebling!

EINJAHRIG

T s0-100 cu

—— RANMKENOER ——

MALABAR-SPINAT

VERWENDUNG: Der Hokkaido ist sehr nussig im
Geschmack, der ein wenig an Esskastanien erinnert.
Zudem ist er sehr saftig und faserarm. Aufgrund sei-
nes hohen Carotingehaltes zaubert er eine leuchtend
orange Farbe auf den Teller. Ein grofer Vorteil des
Hokkaidos im Vergleich zu anderen Kirbisarten ist,
dass man seine Schale mitessen kann.

PFLEGE: Die noch junge Pflanze ist kalteempfind-
lich und sollte daher erst nach den letzten Nachtfros-
ten in einen grofRen Topf mit ca. 40 cm Durchmesser
ausgepflanzt werden. Sie liebt Sonne, humusreiche
Erde und viel Wasser. Die ausgewachsene Pflanze be-
nétigt ca. 1 m?Platz - mit einer Rankhilfe an der Wand
kannst du etwas Platz sparen, dann wéchst sie daran
hoch. Die zwiebelférmigen Friichte erreichen bis zur
Ernte im August bis Oktober ein Gewicht von ca. 0,5
bis 1,5 Kilogramm.

BASELLA ALBA VAR. RUBRA: Rapunzel unter
den Spinatsorten! Die roten Triebe kdnnen bis zu 6
Meter lang werden und die Blatter handgrof! Mala-
bar-Spinat wachst sehr schnell und eignet sich daher
optimal als Sichtschutz an einem Rankgitter. Er liebt
Sonne und mag es kuschelig warm, daher auch erst
auspflanzen, wenn kein Nachtfrost mehr zu erwarten
ist. Blatter, BlUten und Triebspitzen sind essbar und
schmecken leicht sduerlich. Nur kurz andiinsten oder
roh im Salat verzehren: Késtlich! Du kriegst nicht genug
davon? Nachschub rankt bereits!

Teon

12

VERWENDUNG: 7um Garen der dickfleischigen
Blatter reicht es, sie mit kochendem Wasser zu tber-
gielen. Zum Andicken von Saucen einfach ein Blatt
mitkochen. Gekocht kann man Malabar Spinat wie
gewdhnlichen Spinat tiefkiihlen. Die Blatter lassen
sich zudem gut trocknen und als Tee verwenden. Den
sehr intensiven roten, geschmacksneutralen Saft der
Blatter und Samen kann man als Lebensmittelfarbe
fur Geback verwenden.

PFLEGE: In unseren Breitengraden ist der Malabar-
Spinat nur einjdhrig, und nicht frostbestandig. Er mag
einen warmen, geschitzten und sonnigen Standort.
Da er sehr wiichsig ist, bendtigt er eine Kletterhilfe
oder ein Rankgerist, kann aberauch in Hangetopfen
oder am Rand von Hochbeeten gepflanzt werden.
Alle 3-4 Wochen etwas Langzeitdinger in die Erde
einarbeiten.



MITKASE UND TOMATENSAUCE

Firn 4 Petionen
Zudaten:

Fiir die Nudleollen
10-12 Lasagneplatten

400 g Blu Hokkaido, wiirfeln
150 g Ricotta oder Frischkdse
50 g geriebener Parmesan
1 kleine Zwiebel
1TL Olivensl

Salz, Pfeffer

1 Prise Muskat

1 TL Blu Thymian

2 TL Blu Basilikum
1TL Blu Petersilie

CUCUMIS MELO: Du hast richtig gelesen! Hier
steckt beides drin: Schmeckt nach Mango, ist aber
eine Melone! Die Mango-Melone gehort, wie alle Me-
lonen, zu den Kirbisgewachsen und kann daher gut
bei uns im etwas kihleren Klima angebaut werden.
Trotzdem mag sie es am liebsten warm und sollte

Fiin die Tomatendauce
1 Dose gehackte Tomaten
(oder frisch gehackte)
1 Blu Knoblauchzehe
1TL Tomatenmark
% TL Zucker

1TL Olivensl

Salz, Pfeffer

Undd s& ;e/w'a:

Kirbiswirfel mit Zwi
diinsten. Mit Ricotta,
frische Krduter unterh

! R

ebel in Olivendl anbraten, 5-10 Hmu\tezh\,:\
Parmesan, Solz, Pfeffer & Huskufr mis Toﬁ,men'
eben. Sauce: Knoblauch onschw\’r:en,k"CheLn

. ben, 10 Minuten KO !
ker, Salz & pfeffer zu.ge : i
(i Zucﬂ' kochen (falls notig), 2-3 EL Fillung 2
Rollen: Lusagneptn en e i

i Bac
. - Cannelloni aufrolien. BACKER: e
Sﬁe‘Chen’RZ\:L:?L?\: mit Sauce bedecken. Bei 180 °C ca. 29
die Form, Ro d

b k n ‘ nl Ppe .
)
acken. \ S\ 4 ‘ ‘” K‘ quke“\ Z\h 0‘\6‘\0‘)‘ \eb \M\dFGH(\eSﬂl\ kO n

Fertig - cozy und lecker!

— TROPISCHE ——

_— MANGO-MELONE

——

VERWENDUNG: Die Mango-Melone lasst sich wie
jedestifle Melone zu Smoothies, Desserts, Vorspeisen,
Sorbets oder Obstsalaten zubereiten. Ihr prdgnantes
Mangoaroma sorgt fir ein auffallend fruchtiges Aro-
ma und verwandelt jedes bekannte Melonengericht
in ein tropisches Geschmackserlebnis.

daher erst Ende Mai an ein moglichst warmes und

sonniges Platzchen ausgepflanzt werden. Die reifen
Friichte sind oval und hellbeige mit einem weichen,
orangefarbenen Fruchtfleisch, das echt nach Mango

schmeckt. Crazy!

N
J_ BIS 100 CM

PFLEGE: Der Erfolg beim Melonen-Anbau hangt
stark vom Standort ab. Zwar ist die Mango-Melone
recht hart im Nehmen, dennoch mag sie es am liebs-
ten warm, sonnig oder bevorzugt lauwarmes Regen-
wasser zum Giefsen. In kiihleren Gegenden empfiehlt
sich ein Folientunnel oder Gewdchshaus. Dass die
Mango-Melone reif ist erkennt man an ihrer hellbei-
gen bis gelblichen Farbung, dem dumpfen bis holen
Klang und am stRlichen Duft, den sie verstromt.

EINJAHRIG
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—_— PEPING ——

MELONENBIRNE

S

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 grofd 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.

Jet T 60-100 cu EINJAHRIG

— RO7E —

PAPRIKA

CAPSICUM ANMUaM POPTT : Die Gemiisepapri-
ka ist ein wahres Vitaminwunder! In 100 g roter, reifer
Paprika stecken bis zu 400 mg Vitamin C - im Vergleich
dazu enthalten Zitronen pro 100 g nur 51 mg Vitamin C.
Zudem enthalten Paprika Vitamin E, Kalium, Kalzium,
Vitamin A, Phosphor, Magnesium und Eisen. Die Frucht
wird félschlicherweise oft als Schote bezeichnet, ist je-
doch botanisch gesehen eine Beere. Wie auch immer -
lecker geflillt mit Schafskése, Hackfleisch oder Tofu
und frischen Kréutern schmeckt diese Beere einfach
nur kostlich!

Set T s0-1200m 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 verférbt sich an der Luft braun.

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

VERWENDUNG: Die knallroten milden Blockpapri-
ka sind ca. 6 cm groR und eigen sich daher ideal zum
Fullen, in Gemusepfannen oder auf dem Grill. Auch
als roher Snack ist sie eine wahre Kostlichkeit.

PFLEGE: Die Blu-Paprika wéchst sehr kompakt und
istdaher fir den Anbau im Kiibel oder Topf auf Terras-
se oder Balkon sehr zu empfehlen. Sie ist sehr ertrag-
reich und an einem sonnigen Standort sind die ersten
roten Friichte schon friih im Sommer erntereif. Die Pa-
prika-Pflanze mag einen sonnigen Standort und sollte
regelmafig gegossen werden, damit sie pralle Friich-
te entwickelt. Staunasse ist jedoch zu vermeiden.



—— WUNOERSAME ——

SPARGEL-ERBSE

LOTUYS TETRAGONOLOBUS: 7ugegeben: Spar-
gel-Erbse klingt etwas merkwirdig. Ist sie auch! Die
Hulsenfrucht sieht optisch einer Erbsenschote ziem-
lich dhnlich, ware da nicht diese 3D-Form mit ihren
welligen Randern. Noch verrlickter wird’s beim Ge-
schmack: Sie schmeckt ndmlich nach Spargel! Alle
Teile der Spargel-Erbse sind essbar - die Hilsen mit
den Erbsen, die Blatter und Triebe und auch die sam-
tig roten Bllten, die sie den ganzen Sommer Uber
tragt. Man dlnstet oder brat sie wie GemUse, oder isst
sie roh als knackige Salatbeigabe.

S8t T 20-200m EINJAHRIG

CAPS/ICUM AMVeuM CONORED:: Spitzpaprika
ist wegen ihres supersiiRen Geschmacks eine der be-
liebtesten Paprikasorten! Aufgrund ihrer lénglichen
Form l8sst sie sich gut flllen, aber auch im Ganzen
grillen. Dazu die Paprika mit etwas Olivendl bestrei-
chen und solange auf dem Grill wenden, bis die Haut
Blasen wirft — dann l&sst diese sich einfach abziehen.
Die Blu Spitzpaprika ‘Conored* ist eine sehr ertrag-
reiche Sorte, die bis zu 30 Frichte bildet. Die Friichte
farben sich von Griin nach Rot, werden ca. 22 cm lang
und sind erst im knallroten Zustand voll ausgereift.

s A "
-8 | 60-80eM EINJAHRIG
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VERWENDUNG: Die Schoten der Spargel-Erbse
brét man als Ganzes wie Zuckerschoten oder gibt sie
in Suppen und Currys. Auch die jungen Triebe mit
den Blattern kénnen als Gemuse gediinstet und z.B.
in Teigtaschen gefiillt werden. In ca. 1.cm lange Sti-
cke geschnitten sind die rohen Hilsen ein Hingucker
auf Salat. Die Spargel-Erbse gilt in England und Asien
schon jetzt als Delikatesse!

PFLEGE: Die Spargel-Erbse ist ideal als Zwischen-
pflanzung zu Gurken, Zucchini, Tomaten und Chilis.
Sie mag feuchten, humus- und kalkreichen Boden
und sammelt als Leguminose Stickstoff im Boden.
Junge, griine Hilsen (ca. 4 cm) kénnen nach 6-8 Wo-
chen geerntet werden, und von Juli bis September
wachsen standig neue Schoten nach.

—— CONORED" ——

SPITZPAPRIKA

VERWENDUNG: Spitzpaprika hat ein fruchtig-sii-
Res Aroma und schmeckt roh sehr gut, eignet sich
aber auch hervorragend fur Ofengemiise und zum
Uberbacken. Rund ums Mittelmeer fiillt man Spitz-
paprika gern mit wirzigem Hackfleisch, Schafskase
oder Fisch. Anschlielsend werden die geftllten Schoten
in Olivendl gebraten oder in Briihe gegart.

PFLEGE: Die Spitzpaprika bendtigt einen warmen,
geschitzten Standort. Je warmer desto besser! Im
Sommer téglich gieflen und alle 2-3 Wochen mit
Bio-Dlingergranulat oder Bio-Flussigdinger versor-
gen. Sobald die Pflanze Friichte bildet, sollte sie mit
einem Stab gestitzt werden.
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— SCHMACKHAFTE ——

SUSSKARTOFFEL

/POMEA BATATA: Die Siikkartoffel ist keine Kartof-
fel sondern eine Wurzel. Sie schmeckt, wie der Name
schon sagt, st und &hnelt einer Karotte. AulRer-
dem ist sie vielseitig verwendbar. Ob gedampft, ge-
kocht, puriert, gebacken, gebraten oder gegrillt - sie
schmeckt einfach phantastisch! Zudem enthélt 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 StifRkartoffeln
ernten kann. Wow -.das ist mal viel!

Loy A~ "
Se--0 1 30cm EINJAHRIG

—— 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 geniefl zusammen mit der Tomate Balkonia die
Sonne - anschliefend kannst du sie im Salat oder als
Snack geniefsen.

St T caoow EINJAHRIG
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VERWENDUNG: SiiRkartoffeln schmecken in Sup-
pen genauso gut wie zum Sonntagsbraten. Und sogar
Pommes kdnnen aus ihnen zubereitet werden. Tipp:
Sulkartoffeln sind néhrstoffreicher, wenn sie mit ihrer
Schale gekocht werden.

PFLEGE: Sikkartoffeln mdgen 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 gleichméRige Bodenfeuchte achten.
Der Bedarf an Wasser ist aufgrund der grofien, wei-
chen Blatter sehr hoch. Die Wurzeln im Boden diirfen
aber nicht unter Staunasse leiden, sonst faulen sie. Im
September/Oktober vor dem Frost die ganze Pflanze
roden und die Kartoffeln ernten.

oo 5.

VERWENDUNG: Die Tomate Balkonia ist eine
Cherry-Tomate. Die Frichte sind ca. 20-25 g schwer
und kdénnen von Juli bis Oktober geerntet werden.
Durch ihre rot-grline Streifenférbung 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,
windgeschutzten Standort. Aulterdem sind viel Was-
ser und eine gute Diingung wichtig. Zudem sollte die
Pflanze gelegentlich etwas ausgegeizt und mit einer
Uberdachung vor Regen geschuitzt werden, um einen
Befall von Kraut- und Braunféule zu verhindern.
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a Blu Dark Tom

LYCOPERS/ICON ESCULENTUM: Die Buschto-
mate bildet viele lange Rispen mit kleinen, stiRen,
pflaumenformigen Frichten. Die Frichte sind sehr
widerstandsféhig gegenuiber Platzen und befinden
sich flr eine einfache Ernte auflerhalb der Pflanze.
Die Buschtomate ist eine richtige Anféngertomate, da
sie nicht ausgegeizt werden muss. Sie ist besonders
resistent gegen Kraut- und Braunféule. Die kleinen
Friichte eignen sich sehr gut fiir bunte Salate oder als
gesunder Snack fur zwischendurch.

T eocu

EINJAHRIG
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—— KOMPAKTE ——

BUSCHTOMATE

VERWENDUNG: Die Buschtomate bildet viele klei-
ne stiRe Friichte, die sehr aromatisch sind und viel-
seitig verwendet werden kénnen. Ob als Mozzarella-
Sticks, eingelegt, auf Pizzen oder Tartes - Buschtoma-
ten sind ein wahrer Gaumenschmauf.

PFLEGE: Die Pflanze eignet sich sehr gut fir Kibel
oder Hangegefale. 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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—— ZUCKERSUSSE ——

CHERRY-TOMATE

LYCOPERS/ICON ESCULENTUM L. PEPE:
Zuckersifs die Kleinen! Die Cherry-Tomate 'Pepe‘ hat
einen besonders hohen Zuckergehalt und ist deshalb
super fruchtig und stifs. Dabei ist sie auch noch sehr
ertragreich mit bis zu unglaublichen 30 - 50 Friichten
pro Rispe, die besonders friih geerntet werden kon-
nen. Damit die Pflanze aber so viele Tomaten tragen
kann, brauchtsie eine Stutze von ca. 150 cm und kann
perfekt im Kubel auf Terrasse oder Balkon gepflanzt
werden. Cherry-Tomaten sind der ideale Snack fir
Zwischendurch und mit einem Haps im Mund.

EINJAHRIG

1 AY
b e 1 60cu

— SCHWARZE TOMATE —

DARK TOM

VERWENDYNG: Die Blu Cherrytomate hat einen
besonders hohen Zuckergehalt und schmeckt daher
besonders slf%. Sie eignet sich daher optimal im Sa-
lat, als Snack oder zur Herstellung einer fruchtig su-
en TomatensofRe.

PFLEGE: Die Pflanze bildet schon friih Tomaten in
Hulle und Fille mit unglaublichen 30-50 Friichten pro
Rispe. Sie gedeiht im Topf oder Kibel an einem son-
nigen, windgeschitzten Standort mit einem lockeren,
humusreichen Boden. Tipp: Du solltest die Tomate
bestenfalls abends am Fuls der Pflanze gielsen, ohne
die Blatter zu befeuchten. Tomaten brauchen fir ihre
Entwicklung viel Wasser. Cherry-Tomaten werden nor-
mal nicht geschnitten. Willst du jedoch den Wuchs des
Haupttriebes fordern, kannst du die Seitentriebe aus
den Blattachseln herausknipsen.

LYCOPERSICON ESCULENTUM L.: Wenn Bat-
man eine Tomate im Garten hatte, dann ware es de-
finitiv die ,Dark Tom*“. Diese kleine Cocktailtomate ist
ein echter Hingucker und tberzeugt mit einem Ge-
schmack, der dich umhaut! Anfangs noch unschein-
bar griin, verwandelt sie sich durch die Sonne in eine
faszinierende schwarz-rote Frucht. Die sonnenbe-
schienene Seite wird tiefschwarz, die andere bleibt
rot. Der Geschmack? Eine perfekte Mischung aus si-
Sem Rot und wiirzigem Schwarz - wie eine reife Pflau-
me mit einem Hauch Zimt. Klingt edel? Ist es auch!

Toszoon (NS
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VERWENDYNG: Die Frichte sind super als Snack,
im Salat oder auf Pizza. Probier doch mal ein Crumble
mit dieser fantastischen Tomate - richtig lecker!

PFLEGE: Dank ihrer Resistenz gegen Kraut- und
Braunfdule braucht die Blu Dark Tom im Garten
keine Uberdachung. Sie lasst sich auch prima in ei-
nem grofRen Kiibel anbauen. Ein sonniges. Platzchen,
gutes Substrat aus dem Fachhandel und regelmalig
ein bisschen Bio-Diinger sind ideal - Tomaten haben
schlieflich ordentlich Hunger!



LYCOPERSICON ESCULENTUM L.: Die Blu Mi-
ni-Tom Tomate hat einen dufRerst kompakten Wuchs
und bildetviele kleine, rote Friichtchen, die zuckersifs
und mit einem Happs im Mund sind. Sie mag es
besonders sonnig, warm und windgeschiitzt und
sollte moglichst keinen Regen abbekommen, da sie
sonst krank werden konnte. Deswegen beim Gielsen
auch darauf achten, dass kein Wasser auf die Blat-
ter kommt. Ansonsten ist sie super pflegeleicht und
drollig mit ihren roten Kulleraugen... ehm Tomaten.
Einfach suf, die kleine Tom!

N, N ’
7 L J_ 30-40 CM EINJAHRIG

LYCOPERS/ICON LYCOPERSICUM: Sie zihlt zu
den kleinsten Tomaten der Welt. Erst die leuchtend
roten Frichte 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 draufen auf der Terrasse. Die
Friichte werden zwischendurch geerntet und gleich
verspeist. Ein echter Genuss! Naschtomaten eignen
sich zudem hervorragend fiir bunte Salate.

N %2 7N
8C | 30-50CM EINJAHRIG

S TOMATE e

MINI TOM

VERWENDUNG: 7um Naschen fiir zwischendurch,

aber auch fir Salat und vieles mehr.

PFLEGE: Auch diese Kleine Tomate benétigt einen
sonnigen, warmen und windgeschiitzten Platz. Die
Pflanze gedeiht besonders gut in einem Kiibel auf Bal-
kon oder Terrasse. Fur ein gutes Wachstum ist eine gute
lockere und humusreiche sowie nahrstoffreiche Erde
wichtig. Die Tomate ist ein Starkzehrer und sollte daher
regelméafig gediingt werden. Wichtigist auch, dass das
Wasser gut abflieRen kann und keine Staunésse ent-
steht. Diese Tomate muss nicht ausgegeizt werden. Um
Pilzkrankheiten zu vermeiden sollten Tomaten nurim
Bodenbereich gewassert werden, so dass kein Wasser
auf die Blatter kommt.

—— AROMATISCHE ——

NASCHTOMATE

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 gleichmiRig feucht hal-
ten und einmal die Woche mit etwas Diinger versorgen.

TOMATEN-PAPRIKA-K ONAITURE
Fir 6 Glaser (je 200 ml) 750g Blu Nascht.omaten,. 500
Blu Paprika und 1 Blu Snack-Chili klein schneiden

und zusammen in einem Topf mit 1 TlSalz upd etwas
pfeffer 8-10 Min. kdcheln lassen. 500 g G'ellerzucker
(2:1) und den Saft von einer Limette hinzugeben.
Alles unter Rithren 4 Min. sprudelnd kocher) lassgn,
Gelierprobe durchfiihren und anschlieBend in sterile
Glaser fiillen.

L ———
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— ROSE CRUSH' ——

SALAT-TOMATE

LYCOPERSICON ESCULENTUM (. ROSE
CRUSH ¢ Die Blu Salat-Tomate tragt groRe, rosaro-
te Frichte mit einem Gewicht von bis zu 250 g und
hat ein sehr "fleischiges" Fruchtfleisch, was sie be-
sonders schnittfest macht. Sie ist eine der aroma-
tischsten Tomaten Gberhaupt, denn ihr Geschmack
ist umamil! Das ist japanisch und bedeutet, dass alle
Geschmacksrezeptoren angesprochen werden - s,
salzig, sauer und bitter — und dadurch ein besonders
intensives und herzhaftes Aroma im Mund entsteht.
Kurz gesagt: Sie schmeckt auch ohne Salz super!

EINJAHRIG

AS
l 150 - 200 CM

—_— MN ——

WASSERMELONE

CITRULLUS LANATYS:: Die schwerste je geerntete
Wassermelone soll 156 kg gewogen haben! Wow....
dagegen sind unsere von Blu Wassermeldnchen! Mit
ihrem kompakten Wuchs eignet sie sich perfekt um
sie auf kleiner Flache anzubauen. Die Friichte wer-
den nur 2-3 kg schwer. Sie sind gefillt mit stilem
rotem Fruchtfleisch und nur wenigen kleinen Kernen.
Die Ubrigens auch sehr gesund sind, also ruhig mal
welche mitessen! Da die Wassermelone gleichzeitig
Frucht und Gemuse ist, kann man sie auch herzhaft
zubereiten, z.B. als Salat mit Feta und Minze.

EINJAHRIG
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VERWENDUNG: Eine besonders geschmackvolle
Tomate mit einem sehr fleischigen Fruchtfleisch. Sie
ist schnittfest und ideal fir alle Tomatengerichte, von
Salat, Uber Suppe bis hin zu deiner eigenen Kreation.

PFLEGE: Die Tomate bendtigt einen sonnigen, war-
men und windgeschitzten Platz. Um Pilzkrankheiten
zu vermeiden sollten Tomaten nur im Bodenbereich
gewassert werden, so dass kein Wasser auf die Blatter
kommt. Daher auch bestmdglich vor Regen schiitzen.
Die Pflanzen gedeihen besonders gut im Kiibel, dieser
sollte ein Fassungsvermégen von mindestens zehn Li-
tern oder mehr haben. Fir ein gutes Wachstum ist ein
gut gelockerter und humusreicher sowie nahrstoffrei-
cher Boden wichtig. Die Tomate ist ein Starkzehrer und
sollte daher regelmalig gediingt und gewassert wer-
den. Die Seitentriebe ,ausgeizen® und somit den Ertrag
erhéhen.

VERWENDUNG: Die Blu Wassermelone wird frisch
verzehrt und passt gut in Salate, zu Kase, in Getranken
bis hin zu Desserts, wie z. B. einem Melonensorbet.

PFALEGE: \Wassermelonen sind frostempfindlich
und dirfen erst ab Mitte Mai ausgepflanzt werden. Sie
lieben humusreichen Boden (Kompost untergraben).
Die Erde feucht halten und alle 4-6 Wochen mit Lang-
zeitdlinger versorgen. Die 'Little Darling® ist eine frihe,
widerstandsfahige Sorte und nach 75-90 Tagen ern-
tereif. Zum Uberprifen mit dem Fingerknéchel auf die
Melonenschale klopfen. Ist der Klang dunkel und hohl,
dann ist die Melone reif. Helle Klopftone deuten auf Un-
reife hin. Zusatzlich sollte die Ablagefléche der Frucht
gelblich und die Blatter um die Frucht herum ebenfalls
leicht vergilbt sein. Sie kann breitflachig auf dem Boden
wachsen oder wird an einer Schnur hochgeleitet. Dann
muss die Fruchtjedochin einem Sackchen abgehangen
werden, damit das Gewicht nicht die Triebe abknickt.



CUCURBITA PEPO COMHAR. GIROMONTINA:
Im italienischen bedeutet "Zuccu" Kirbis - Zucchinis
sind demnach kleine Kurbisse. Die [taliener alten sie
bereits im 17. Jahrhundert. Die urspriingliche Heimat
der Zucchini liegt aber in Mittelamerika. Dort wurden
sie schon vor tausenden von Jahren gezogen. Sie sind
reich an Vitamin C, haben einen hohen Wassergehalt
und wenige Kalorien. Die Blu Balkon-Zucchini bildet
griine langliche Friichte und wachst sehr kompakt.
Eine wahre Delikatesse sind auch die Zucchini-
Bllten - z. B. mit Hack oder Feta gefullt!

EINJAHRIG

T s0-s0cm

PISUM SATIVUM: Erbsen gehodren zu den &ltesten
menschlichen Kulturpflanzen. In Kleinasien wurden
sie bereits 7.000 Jahre vor Christi Geburt angebaut.
Zuckererbsen schmecken besonders sif, weshalb
sie auch ihren Namen erhalten haben. Geerntet und
frisch verzehrt werden kénnen auch schon die jungen
Schoten. Sie verfigen Uber einen hohen Gehalt an
Ballaststoffen, Mineralien, Folsaure, Vitaminen und
pflanzliche EiweilRe. Von Erbsen handeln auch viele
Sagen und Mérchen. Die Prinzessin auf der Erbse ist
nur eine davon.

O #-% Twun

— SCHAMACKHAFTE ——

LUCCHINI

VERWENDUNG: Zucchinis werden bei einer Lange
von 15 bis 20 cm gepfliickt, weil sie dann besonders
schmackhaft sind. Sie sind wahre Alleskdnner: sie
schmecken roh und gekocht, gebraten, gebacken und
gegrillt, man kann sie flllen und, mit einem Spiralsché-
ler, sogar Zucchini-Spaghetti aus ihnen zaubern. Mit
anderen GemUsesorten wie Paprika und Aubergine er-
geben sie ein kostliches Gericht - z. B. Ratatouille. Auch
die Bliten sind essbar!

PFLEGE: Zucchinis brauchen viele Nahrstoffe und
Wasser um ausreichend grolke und schmackhafte
Friichte zu bilden. Du solltest sie daher in einen grofsen
Kibel (Fassungsvermogen ca. 30 Liter) mit humusrei-
cher Erde pflanzen und an einen sonnigen Ort stellen.
Wichtig sind Ablauflocher im Boden des Kiibels, damit
sich keine Staundsse bildet. Zucchinis ernten kannst
du dann von August bis Oktober.

— ZAR7E ——

ZUCKERERBSE

VERWENDUNG: Zuckererbsen kénnen als junge
Schote am Stlick oder als einzelne Erbsen verzehrt
werden. Roh, z.B. in Salaten oder kurz mit etwas
Salz in der Pfanne angebraten, sind sie ein Genuss.
Sie passen auch sehr gut in asiatische Wokgerichte.
Besonders zart im Biss sind sie, wenn vor der Zube-
reitung der sogenannte "Faden" der Schote gezogen
wird. Dazu am Stielansatz mit einem Messer die Spit-
ze leicht anschneiden und in die Richtung des ande-
ren Endes der Schote ziehen.

PFALEGE: Da Zuckererbsen ranken, benétigen sie
eine Kletterhilfe. Der Standort braucht nicht allzu ge-
schitzt liegen, mit Wind und Wetter haben sie in der
Regel keine Probleme, eher mit unzureichender Bel(f-
tung. Der Topf sollte ca. 10 Liter grolé sein und Ablauf-
[6cher am Boden haben, da Erbsen keine Staunédsse
vertragen. Sie brauchen im Vergleich zu anderem Bal-
kongemuse auch wesentlich weniger Wasser.
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PFLEGETIPPS ‘

— BLU PALEGETIPPS —

VERMEIDE STAUNASSE SORCE FUR
Beim Einpflanzen in einen Topf oder Kiibel ist es enorm 4(/"\?’65/0‘/5”0
wichtig, dass der Topf am Boden Lécher hat. Uberschiis- NAHRSTOFFE
siges Wasser und Regenwasser muss abflieRen kdnnen. Besonders im Topf
Ansonsten bildet sich Staunasse, die Wurzeln bekommen bendtigen Gemlise-
keinen Sauerstoff und sterben ab. Die Blatter sehen dann pflanzen zur Fruchtbildung aus-
gelb oder braun aus. reichend Nahrstoffe. Die Pflan-

zen ,verhungern® sonst, bekom-
men hellgriine Blétterund bilden

BENUYTZE HOCHWERTIGE PALANZERDE kaum und zu kleine Friichte. Bei
Qualitativ minderwertige Pflanzerde hat keine gute Was- Kréutern ist dies nicht zwingend
serfiihrung und die Wurzeln kénnen sich nicht optimal erforderlich, aber auch nitzlich.

entwickeln. Schlechte Pflanzerde bekommst du spéater
nur sehr schwer ausgetauscht. Besser gleich hochwerti-
ges Substrat aus dem Gartenfachhandel verwenden.

s LAGE, LAGE, LAGE!

% Beim Auspflanzen ins Beet ist der richtige Standort sehr wichtig! Beachte dazu die Angaben
auf dem Etikett deiner Pflanze. Ist er gefunden, solltest du deine Pflanzen langsam an die Au-
Rentemperaturen gewdhnen. Dies gilt sowohl fiir heille Sommertage als auch fur kithle Nach-
te. Dazu die Pflanze ca. 2 Wochen an einen halbschattigen Ort stellen und ggf. mit etwas Vlies
abdecken. Dann geht’s ans Eingraben: Den Boden ca. 30 cm tief lockern und etwas Bio-Lang-
zeitdiinger einarbeiten. Die Pflanzen nur so tief einpflanzen, wie sie bereits im gelben Topf
wachsen. Anschliefbend aus Erde einen kleinen, kreisférmigen Wall um die Pflanze formen und
mit Wasser angielten.

MACH DEINE PALANZE STARK! KLEINE HELFER
Pflanzen kénnen nur robust und gesund Wi Lebensraum fur Nitzlin-
sein, wenn sie ausreichend Platz, Licht, Luft, % n ge im Garten schaffen:
Wasser und Diinger bekommen. Bei zu en- » Marienkafer fressen Blatt-
o ger Bepflanzung kann die Luft nicht zirku- lduse. Igel, Spitzmause,
lieren und die Bedingungen fiir Pilzkrankheiten sind giinstig. ~ Maulwiirfe und Vogel fressen Schnecken.
Zu schattige Standorte flihren dazu, dass die Pflanzen in die  TausendfuRler fressen Schneckeneier. Gegen
Hohe schieften und wenig Standkraft entwickeln. Zu wenig ~ Ameisen helfen Lavendel und Rainfarn. Blatt-

Dunger fUhrt dazu, dass die Pflanzen kraftlos und klein blei- und Blutlause werden von Kapuzinerkresse

ben. Zu viel Dinger hingegen macht sie schwammig und  abgefangen. Gegen Nematoden/Fadenwiir-

weich und damit anfallig fir Krankheiten und Schadlinge. mer/Alchen im Boden helfen Tagetes.
UNGEBETENE GASTE WEITERE TIPPS ZUR BESTIMMUNG, VOR-

Gelegentlich bekommen Krauter und  BEUGUNG UND BEKAMPFUNG VON UNGE-
Gemisepflanzen Besuch von unge-  BETENEN GASTEN
betenen Gasten. Bedenke, dass auch UND KRANKHEITEN
,Schadlinge” ihren Platz und ihre Aufgaben im Okosystem  ampES7 00 HIER:
haben. Sie sollten nicht bekampft, sondern ihr Auftreten in
Grenzen gehalten werden. Oft reicht es vorbeugende Kul-
turmaRnahmen durchzufiihren und Nitzlinge im Garten zu
fordern.
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— MIN-CALZOM -
M7 BUNTEM KRAUTERSALAT

nd so ;eﬁtfw
Zuiebel und Zucchini kurz anbra-
ten, Tomaten wiirfeln und unfer-
heben. Mit Ricotta, Parmesan
und Basilikum mischen, salzen
| C'a@om und pfeffern. Teig ausrollen,
iy ot . Kreise (ca. 10 cm) ausstechen,

2 ; Fillung daraufgeben, 2u Halb- :
monden falten und gut verschlie-

Fm m W’ % m Sm’ Hr‘, OLlVenOL bes’(reichen
1 Packung ferfiger Pizzateig Blu Essbare Bliiten e:.b 200 °C 12-15 Minuten
150 g Ricotta oder Mozzarella Blu Wildkrédutermix gnGast

50 g Parmesan goLdbraun backen. Wildkrduter

Find Oredding: hiitteln und
1 kleine Blu Zucchini, fein gewiirfelt , waschen, Jr_kaen o Lassen.
. 17L Honig i ssing kurz ziehen Lass
1 kleine Schalotte, gehackf mit Dressing .

s } 9+ 2 EL Olivendl Mini-Calzoni heif} servieren.
=5 BLU.C. i orhna I::fn 1 EL Balsamico kalten Salat dazu - perfeld'e
Blu Basilikum, gehac Salz, Pfeffer R
Salz & Pfeffer i
1 EL Olivensl

— CHIA-KOKOS-PUOOING —
MIT PAPAYA

Fin 2-3 Potionen % TL Vanille

Zukaten: 1TL Zitronensaft

Firn a’a&Pmﬁ(oy Fird qupay

4 EL Chiasamen % Blu Papaya, gewiirfelt

300 ml Kokosmilch (oder 2 EL Kokoschips, leicht

halb Kokos, halb Pflan- angerostet

zenmilch) 1TL Limettensaft oder Zitrone

41 TL Ahornsirup o. Honig Blu Orangenverbene
i so-gelit's:

Kokosmilch, Siif3e, Vanille und Zitronensaft mischen Chi

s?men einriihren, 10 Minuten quellen lassen nochmall f_
rihren. Mindestens 3 Stunden oder iiber Nac’h1' kalt serl.jen
Papaya s.chfz:Len und wiirfeln, mit Limette/Zitrone mischen.
Kokoschlps in der Pfanne lejcht anrosten. Pudding in GLdse.r

.% N i fillen, Papaya und Kokoschips E

dﬂg:::e :J;a? Eenverbene fein MEHR REZEPTE UMD TIPPS ZUR PALEGE
riiberstreuen, FNDEST Ol AUF BLU-SCHMECKT.OE
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G/BT 'S BEI OEINEM GARTNER!
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