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BLUNIVERSUM



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!

\ @i

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:

WWW.BLU-CO2-KLIMABAUM DE













































































































































































































CUCUMIS SATIVYS: Die Mini-Snack-Gurke istide-  VERWENDUNG: Nini-Snack-Gurken eignen sich
al als erfrischender Snack in der Pausenbrotbox. Sie  ideal als Snack zwischendurch, aber auch in Salaten
schmeckt sehr aromatisch und viel ,gurkiger” als die  oder als Fingerfood verarbeitet. Die Gurken haben ei-
aalglatten Schlangengurken aus dem Supermarkt.  nen durchschnittliche Lange von 810 cm und lassen
Zudem ist sie sehr ertragreich und hochst tolerant ge-  sich somit auch hervorragend einlegen.

genlber 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 kdnnen, solltest du
eine Rankhilfe installieren und Friichte bei 20-25 cm
Lange ernten.

PLLEGE: Die Mini-Snack-Gurke ist ertragreich, robust
abtiv mehltautolerant. Im Gewéchshaus bringt sie
oebnisse, wachst aber auch gut auf Balkon
o mag warmen, humosen, lockeren
e \Wassergaben - nicht zu kalt.
b ocformte Friichte.

T 100-160 0w EINJAHRIG

— THAUANDOISCHER ¢ . Y —
MIT WEISSER GURKE UND GEROSTETEN AUTERN

Fin 4 Petionen Geht auch mit:
Zubereitungszeit: 25 Min. i
Schwierigkeitsgrad: mittel Blu Asia-Salat

- : lu Thai-Chili
2-3 Blu weife Snack-Gurke Blu Thai-Chili
4 Blu Tropfen-Chilis

4 Stdngel Blu Schnittknoblau

6 Stdngel Blu Koriandergriin I
4 Stiingel Blu Thai-Basilikum und $6-2 4

4 Stdngel Blu Rokkoko-Minze Gurke Lings in di’mnf? Sc‘fwe'\benesrctw:e;i?%r (:i:s e Chil nqc:*

4 Sttingel Bl Zitroheharos S s besles 10 Bl 9schne'|den und mit Limetfensat®.
SorReR e Al gelieben entkernen, in feine R\“‘Jg.h n. Zitronengras, Golgant und
Akiclesai Tamarindensirup und Zucker verru're 3 e e
2 Lauchzwiebeln K:\o\)\.G“Ch fein hacken und mit \s?r\.unszrn.e o d
AELRmedReat) vorbereifen. Lauchzwiebeln schrig in dann 2wiebeln und
sl : o oln und in 2 EL OL scharf anbm’ren., unL it
17L 8 Gohizesheine 2 und 3 Minuten G“dilns\'en.‘ﬂl.\' Sl b
et Gewurlze daz?\?i i:d g\ﬂ' mischen. Restliches OLin elni:’r abtropfen
03 g ; Krdufer kurz anbraten. G\.\rk‘f‘ und Sa ichten, mit
s prritan '\e hung und Gurken auf Salatblattern anric Vier'en.
e Lossen, Tofumischnd swiebeln bestreuen und ser

9er'ds’re’ren Krdutern und Lauch
70
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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

WWWBLU-SCHMECKTDE 73



—_— 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

74

Tt
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

A=

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.

WWWBLU-SCHMECKTDE 75



— 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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T‘" .
- ’

A — SUSSKARTOFFEL-T 04&‘775&' — )
MIT TOMATEN UND FRISCHIASE

o

fér 2-3 Pozisnen

Zutaten: s6- 2 ben
Schel
1 grofe Blu Siikartoffel yartofiel 1" mﬂ\z\md"‘ nim Toaster
150 g kérniger Frischkdse P iden und 2- _bis sie
schneld® L yosten i, do
3-4 Blu Cherrytomaten fo wontaktart prunt sind ()9.
oder 1 grof3e sich und \eic )‘ ‘3;’6 0 ’(eﬂ\(ﬁw
Blu Salat-Tomate \’;“n\«’('\o““"ﬁ w\::‘r: “;\ en. K i
& ) : ¥ \N. & e W
1TL Ollv;,nf:t 200 C,TZ + 5o pieffer i
Salz & Pfeffer ) Erischkas o auter b
1TL Blu Oregano-Thymian 0\;\\1?,\’\5\"‘ n/holdY
oder 1 TL gehackte Zitrone ob-
Blu Zitronenverbene offel-T00
~ yreichet
Geht auch méc: o _Ee‘v-\' o}

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

&;

-
7
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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
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— 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

T w0-s0o
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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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