
        
            
                
            
        

    
		
			MIT DER GU GARTEN & NATUR PLUS-APP WIRD IHR PFLANZENRATGEBER INTERAKTIV

			Dieser Ratgeber hält noch weitere interessante Zusatzinfos und Bilder für Sie bereit. Die entsprechenden Stellen sind durch folgende Icons gekennzeichnet.
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					Rund ums Jahr frische Kräuter ernten – bei Kresse kein Problem. Sehen Sie auf >, wie Kresse keimt und wächst. Das Video gibt einen kleinen Einblick.
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					Entdecken Sie die außergewöhnliche Vielfalt der Minze und nutzen Sie die feinen Geschmacksnuancen in der Küche.
				

					
					Auf > finden Sie Bilder besonderer Minze-Sorten.
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					Ein bisschen Kulturgeschichte gefällig? Auf > erfahren Sie Interessantes zur Kräuterkunde.
				

					
					Die Liste auf > zeigt Ihnen auf einen Blick, welche Pflanzpartner sich gut mit Kräutern vertragen.
				

					
					> bietet die Top 5 der Kräuter mit essbaren Blüten.
				

					
					Genießen Sie die feinen Aromen der Kräuter durch leckere Rezepte mit Bärlauch (>), Estragon (>) und Rosmarin (>).
				

					
					Sie lieben Lavendel? Die Anleitungen auf > bieten verschiedene Anwendungsmöglichkeiten.
				

					
					Salbei ist auch gut für Ihre Gesundheit. Wie er zum Einsatz kommen kann, erfahren Sie auf >.
				

			

			INTERESSANTE INFOS FINDEN – SO EINFACH GEHT’S:

				Sie brauchen nur ein Smartphone und einen Internetzugang.
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			1. APP HERUNTERLADEN

			Laden Sie die kostenlose GU Garten & Natur Plus-App im Apple App Store oder im Google Play Store auf Ihr Smartphone. Starten Sie die App und wählen Sie Ihren Pflanzenratgeber aus.
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			2. BILD SCANNEN

			Scannen Sie nun jeweils die in Ihrem Pflanzenratgeber gekennzeichneten Bilder mit der Kamera Ihres Smartphones und tauchen Sie weiter ein in die Welt der Pflanzen.
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			3. NEUES ERFAHREN

			Entdecken Sie Wissenswertes und Faszinierendes über Ihre Lieblingspflanzen. Und lassen Sie sich von tollen Bildern und Rezepten begeistern.
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			KRÄUTER-PRAXIS

			Frische Kräuter von Balkon oder Terrasse direkt in die Küche – kann es etwas Delikateres geben? Doch vor dem Ernten des würzigen Grüns stehen Arbeiten wie Pflanzen, Gießen und Düngen.

		

		
Lust auf Kräuter?

		Und worin liegt Ihre Kräuterlust begründet? Ist es ein südländisches Lebensgefühl, das Sie auf Balkon und Terrasse erleben möchten? Ist es Experimentierfreude und die Lust auf etwas Neues im Balkongarten – neue Farben, Düfte und Geschmäcker zum Naschen? Oder gehörten Kräuter in Ihrer Küche schon immer dazu – Klassiker, von Bohnenkraut bis Zwiebelgrün?

		Faszination Kräutervielfalt

		Für mich waren es Vielfalt und Genuss, wodurch die Kräuter meine Aufmerksamkeit auf sich gezogen haben. Und als ausgebildeter Gärtner kam ein Weiteres hinzu: Ich finde Kräuter in ihrer Arten- und Sortenvielfalt als Pflanzenpersönlichkeiten spannend. Jedes ist anders und verlangt andere Fürsorge.

		Kräuter als Pflanzenpersönlichkeiten zu sehen hat es mir erleichtert, sie zu pflegen. Deswegen, weil ich dadurch gelernt habe, aufmerksamer hinzugucken. Es ist nämlich nicht damit getan, das Kräutergrün einfach in einen Topf zu setzen und in Abständen Wasser darüberzukippen. Die Kunst der Kräuterpflege besteht vielmehr darin, für jedes Kraut das Richtige zur rechten Zeit und im rechten Maß zu tun. Das verlangt, die Reaktionen der Pflanzen auf verschiedene Pflegemaßnahmen genauer zu beobachten. So lernt man bald dazu und entwickelt einen »grünen Kräuterdaumen«.

		Lust durch Erfolg

		Immer wieder habe ich aber erfahren, dass eine anfängliche Kräuterbegeisterung nur dann erhalten bleibt, wenn die Kräuterkultur nachhaltig gelingt. Erfolg muss hinzukommen, sonst macht Kräuterlust nicht lange Spaß. Dazu möchte ich Ihnen hier meine Erfahrung weitergeben.

		
Kräutervielfalt

		Klasse, diese Kräuter! Sie machen Lust auf Garten, bezaubern durch ihr Flair, beeindrucken durch ihre Schönheit, betören durch ihren Duft – und bei all solcher Vielfalt ist für jeden Geschmack und jede Essgewohnheit garantiert etwas Passendes dabei!

		Freie Auswahl!

		Welcher Kräutertyp sind Sie eigentlich? Von der Beantwortung dieser Frage hängt vieles ab. Denn Ihre persönlichen Verzehrgewohnheiten entscheiden darüber, welche Kräuter sich für Sie lohnen, sie auf Ihrer Terrasse oder dem Balkon anzubauen, und in jeweils welcher Menge.
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			Borretsch, Schnittlauch und Petersilie sind besonders beim Kräuterfreund beliebt, der die klassische Küche schätzt.

		

		Klassische Kochkunst

		Lieben Sie die klassische heimische Küche? Stehen Sie auf heiße Suppen, Gemüse, Eintöpfe, Braten & Co.? Dann haben Sie sehr wahrscheinlich einen größeren Bedarf an Kräuterklassikern wie z.B. Borretsch, Dill, Gartenkresse, Kerbel, Liebstöckel, Minze, Petersilie, Pimpinelle, Schnittlauch und Zwiebeln.
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			Lorbeer, Rosmarin und Salbei vermitteln das Flair mediterraner Gaumen- und Lebensfreude.

		

		Wie beim Lieblingsitaliener gefällig?

		Oder sind Sie ausgesprochener Liebhaber mediterraner Gaumenfreuden? Dann dürfen in Ihren Kräutertöpfen die typischen Gewürze der Mittelmeerküche wie Basilikum, Lavendel, Lorbeer, Majoran, Oregano, Rosmarin, Salbei und Thymian auf gar keinen Fall fehlen.
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			Experimentierfreudige Kräuterfreunde genießen Currykraut, Gewürztagetes, Stevia und Zimmerknoblauch.

		

		Auf Entdeckungstour?

		Weil sich besonders die geschmackliche Vielfalt der Kräuter einer immer größeren Beliebtheit erfreut, haben die Gärtner in letzter Zeit ihr Kräutersortiment gerade um solche Arten und Sorten erweitert, die speziell den experimentierfreudigen Genießer ansprechen. Probieren Sie es aus! Ob es sich um längst vergessene Zutaten aus Großmutters Küche oder um exotische Gewächse aus fernen Ländern handelt, sie bereichern in jedem Fall Ihren Speiseplan. Brunnenkresse, Currykraut, Fenchel, Gartenlöwenzahn, Kapuzinerkresse, Koriander, Rauke, Sauerampfer, Schnittsellerie, Süßkraut, Tagetes, Zimmerknoblauch, Zitronengras und Zitronenverbene sind es wert, dass Sie diese Köstlichkeiten für sich und Ihre Küche (wieder)entdecken!

		Versuch macht klug

		Wenn Sie in der Verwendung von Kräutern bereits erfahren sind, wissen Sie darum, wie sehr sich die benötigten Kräutermengen in der Küchenpraxis unterscheiden. Während man von Petersilie oder Gartenkresse häufig eine ganze Handvoll benötigt, reichen von Liebstöckel oder Thymian meist ein paar Zweiglein. Gerade für Terrasse und Balkon mit ihren im Vergleich zum Gartenbeet nur begrenzten Möglichkeiten, Kräuter zu ziehen, ist es wichtig, dass Sie Ihre tatsächlichen Bedarfsmengen kennen. Denn natürlich – machen wir uns nichts vor – bedeutet jedes Pflanzgefäß neben der Freude, die es bereitet, auch einen gewissen Pflegeaufwand. Andererseits laden gerade Balkon und Terrasse dazu ein, in »nur einem Topf« mal etwas Neues auszuprobieren. Ich habe mich an die Anbaumengen, die wir daheim benötigen, langsam herangetastet. Und dabei hilfreiche Entdeckungen gemacht: dass die Kräutervielfalt nämlich nicht nur Arten bietet, z.B. Petersilie, sondern auch mehr oder minder aromatische Sorten davon. Und von den aromatischeren Sorten benötigen Sie eine geringere Erntemenge – was Ihren Aufwand reduziert. Kräutervielfalt gilt es also in vielerlei Hinsicht zu entdecken.

		Kräuter gegen den Durst

		Und noch ein Tipp: Kräuter beeindrucken längst nicht nur in Speisen! Versuchen Sie doch einmal, die Aromen von Küchenkräutern für aromatische Getränke zu nutzen. Zitronenverbene oder Zitronenmelisse klingen doch appetitlich! Und machen Namen wie Limonenminze, Marokkanische Minze oder Hemingway-Minze nicht neugierig? Wie vielseitig gerade die Minzen in ihren Aromavarietäten sind, können Sie auf >/> nachlesen. Und sich zunutze machen bei der Komposition leckerer und erfrischender Drinks. Anregungen dazu finden Sie innen auf der hinteren Umschlagklappe.

		
Kräuter – ideal für Balkon und Terrasse

		
			[image: IMG]
			Lavendel, Ananas- und Ingwerminze, dazu Thymiane, Rosmarin, Estragon und Salbei: Sie alle brauchen den warmen, hellen – aber nicht austrocknenden – Platz auf Balkon oder Terrasse.

		

		Große Kräuterlust – aber nur ein kleiner Balkon, eine kleine Terrasse zur Verfügung? Das ist nicht wirklich ein Problem, denn die Vielfalt der Kräuter braucht kein Beet: Sie gedeiht selbst auf engem Raum – in Kästen, Kübeln & Co. Und sogar, wenngleich eingeschränkt, innen auf der Fensterbank (→ >/>).

		Was sie jedoch wie alle Pflanzen für ihr Wachstum benötigen, sind Licht, Wasser und Dünger. Und hier kommt der individuelle Charakter der verschiedenen Kräuter ins Spiel. Prüfen Sie deshalb bei Ihrer Kräuterauswahl, ob die von Ihnen ausgesuchten Kräuter zu den jeweiligen Gegebenheiten auf Ihrem Balkon oder Ihrer Terrasse passen.
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			Im lichten, warmen Halbschatten gedeihen z. B. Brunnen- und Gartenkresse, Liebstöckel, Schnittlauch, Petersilie, Kapuzinerkresse, Minzen und Melissen recht gut.

		

		Den Standort prüfen

		Grundsätzlich sind Kräuter Pflanzen der sonnigen Plätze. Je sonniger, desto besser arbeitet der Stoffwechsel der meisten Kräuter und umso mehr Aromastoffe entwickeln die Pflanzen. Gut hitzeverträglich sind Bohnenkraut, Lavendel, Majoran, Oregano, Pimpinelle, Rosmarin, Salbei und Thymian. Demgegenüber dulden oder verlangen nur wenige Kräuter den absonnigen Standort. Lichten (!), warmen Schatten mögen jedoch Gartenkresse, Liebstöckel, Minzen, Petersilie und Schnittlauch.

		Ob Sonne oder lichter Schatten – achten Sie darauf, dass der Standort für Ihre Kräutertöpfe nie zugig ist. Dann nämlich trocknen die Pflanzgefäße samt der in ihnen wachsenden Kräuter besonders rasch aus und erfrieren überdies im Winter leichter.

		Die richtige Pflanzerde

		Weil Sie Ihre Kräuter auf Balkon und Terrasse sowieso in Pflanzgefäßen ziehen, erfüllen Sie die Wünsche der Kräuter an den Boden ganz einfach beim Pflanzen mit der Auswahl des passenden Pflanzgefäßes (→ >) und einer geeigneten Pflanzerde. Und die Ernährungsansprüche Ihrer Kräuter können Sie im Rahmen Ihrer Pflegegänge regeln (→ >/>).

		Nun sind ja die meisten Kräuter vergleichsweise anspruchslos an den Boden, in dem sie wachsen. Dennoch: Eine Qualitätspflanzerde sollte es schon sein, daran dürfen Sie nicht sparen.

		Erde ist nicht gleich Erde

		Eine Qualitätserde ist ihr Geld wert. Sie ist eine Mischung aus Torfen oder Torfersatzstoffen wie Kompost, Rindenhumus etc. und sogenannten Zuschlagstoffen, welche die Erdmischung strukturstabil machen.

		Der enthaltene Tonanteil bewirkt, dass der Wasser- und Nährstofffluss im Substrat – so ein anderer Name für Pflanzerde – gleichmäßiger erfolgt. Mit anderen Worten: Er puffert kleinere Nachlässigkeiten beim Gießen und Düngen ab.

		Die Aufdüngung der Qualitätserde durch den Hersteller versorgt die in sie gepflanzten Kräuter für etwa 6–8 Wochen mit Nährstoffen. Danach müssen Sie die Kräuter aber »nachfüttern« (Düngen → >).

		Muss es Kräutererde sein?

		»Kräutererde« ist zumeist eine düngerfreie »Blumenerde«. »Kräutererde« müssen Sie aufdüngen, passend für das jeweilige Kraut. Eine tonhaltige Qualitäts-Blumenerde können Sie für die meisten Topfkräuter ebenso gut verwenden. Für Kräuter in Töpfen habe ich exzellente Erfahrungen mit Kübelpflanzenerde gemacht, die mit reichlich Bims und Ton stark mineralisch angereichert ist (→>).

		Kräuter mögen mineralische Erde

		
			Mischen Sie der verwendeten Pflanzerde etwa 30 Prozent gebrochenen Blähton oder Bimsgranulat bei, um sie dadurch noch mineralischer zu machen. Vor allem solche Kräuter, die in einer stark tonhaltigen Erde kultiviert werden, vernässen auf diese Weise während eines besonders niederschlagsreichen Sommers weniger stark.

		

		
Gefäße richtig bepflanzen

		Achten Sie bei der Bepflanzung Ihrer Kräutertöpfe auf Balkon und Terrasse im Wesentlichen auf zwei Dinge: darauf, dass die kombinierten Kräuter in ihren Ansprüchen zusammenpassen, und auf eine sachgemäße Gefäßbepflanzung.

		Was passt zusammen?

		Bei Kräutern, die Sie zusammenpflanzen, müssen ihre Wachstums- und Pflegebedingungen zusammenpassen. Trockenheit liebende Kräuter wie Thymian und Lavendel sind nicht dazu geeignet, in einem Topf mit z. B. Petersilie und Dill zu wachsen, die leichte Feuchtigkeit vorziehen. Ebenso wenig passt ein üppig wachsendes, stark Nährstoffe zehrendes Kraut wie Liebstöckel zusammen in einen Topf mit nur mäßig wachsenden, wenig Nährstoffe zehrenden Arten wie Rosmarin und Salbei.

		Auch die Lebensdauer einzelner Kräuterarten lässt geschicktes Kombinieren zu: Einjährige, kurzlebige Kräuter passen im ersten Standjahr gut in Gruppenpflanzungen von Mehrjährigen. Weil diese sich im ersten Jahr noch nicht zu voller Größe entwickeln, im Hinblick auf den späteren Platzbedarf aber tunlichst von vornherein in gebührendem Abstand gepflanzt werden, können Sie den zunächst freien Zwischenraum anfangs gut für eine einjährige »Zwischenkultur« ausnutzen.

		Gleiches gilt für die Wuchsformen: Schlank aufrecht wachsende Pflanzen wie Dill, Fenchel oder Zwiebeln gedeihen selbst in schmalen Nischen. Klein bleibende Arten wie Basilikum, Kresse oder Petersilie und hängend wachsende Kräuter wie Thymian und Kapuzinerkresse füllen hingegen Pflanzlücken am Topfrand aus.

		Gewusst, wie

		Die Wasserabzugslöcher am Boden des Gefäßes müssen in jedem Fall offen sein. Wo sie das nicht sind, öffnen Sie sie mit einer Ahle oder einem Bohrer. Den Gefäßboden danach 2 cm hoch mit gebrochenem Blähton bedecken.

		Für Pflanzgefäße mit Wasservorratsbehälter gilt:

		Sie verfügen über einige offene Überläufe als Wasserabzugslöcher, etwa 2 cm über dem Gefäßboden. Diese Öffnungen müssen Sie nicht zusätzlich bedecken. Vor dem Hinzufügen der Erde füllen Sie zunächst die Dochtschächte (das sind die Vertiefungen im »doppelten Boden«) mit gebrochenem Blähton auf, danach den Gefäßboden 2 cm hoch mit dem Blähton bedecken. Beim anschließenden Befüllen mit Pflanzerde 2 cm Abstand von Erde zu Gefäßrand einhalten. Dieser Gießrand verhindert, dass beim Wässern Gießwasser samt Erde über den Rand schwappt.

		Kräutertöpfe mit seitlichen Pflanzöffnungen bepflanzen Sie schichtweise: Zuunterst etwa 5 cm gebrochenen Blähton, dann die Pflanzerde bis zur Seitenöffnung auffüllen und leicht andrücken, das Kraut mit seinem Wurzelballen seitlich einführen und auf der Erde ablegen, anschließend den Wurzelballen mit Erde umgeben und das Gefäß bis zur nächsten Öffnung mit Erde auffüllen – so lange, bis alle Öffnungen bepflanzt sind und das Gefäß bis zum Gießrand befüllt ist.
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			1 BEWÄSSERUNGSMATTE Legen Sie vor dem Befüllen des Gefäßes mit Blumenerde eine Matte aus Polyurethanschaum (»FlorDepot«) zuunterst in das Pflanzgefäß.

		

		


		
			
				[image: IMG]
			

			2 BLÄHTON Füllen Sie dann ein Drittel Erde ein und streuen Sie eine Schicht von gut 3 cm Blähton darauf. Damit schaffen Sie einen gewissen »Stauraum« für Vorratswasser und zugleich ein Dränage.
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			3 DÜNGER Ein weiteres Drittel Erde drauf. Dann zunächst eine dünne Schicht Langzeitdünger und Hornspäne, bevor Sie die Pflanzen einsetzen und das Gefäß bis zum Gießrand mit Erde auffüllen.

		

		Bewässerungsgefäße selbst gemacht

		Durch Einbringen einer speziellen Bewässerungsmatte und einer Blähtonschicht lassen sich auch konventionelle Blumenkästen mit einem Wasservorrat ausstatten (→ Bilder >). Nicht vergessen: Auf der Rückseite und 2 cm über dem Boden Wasserabzugslöcher stechen!
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		Gefäß-Tipps

		
			Generell gilt: Je kleiner ein Pflanzgefäß ist, desto pflegeintensiver ist es. Es erfordert häufigeres Umtopfen und Gießen und ist weniger frosthart.

			UNGLASIERTE TERRAKOTTA verdunstet mehr Wasser als glasierte bzw. silikonisierte. Sie müssen sie also ebenfalls öfter gießen.

			BEWÄSSERUNGSGEFÄSSE gibt es in unterschiedlichen Ausführungen, nämlich:

			GEFÄSSE MIT DOPPELTEM BODEN haben eine innen liegende zweite Bodenplatte mit (Erd-)Dochten. Über diese wird das Wasser vom Vorratsteil in die Pflanzerde hochgezogen. Außer bei den Balkonkästen gibt es dieses System auch bei Pflanzkübeln. Bei denen bevorzuge ich solche mit Rollen, die sich schnell und einfach verschieben lassen.

			DOPPELWANDGEFÄSSE (»H2O-System«, siehe >) haben ihren Wasservorrat zwischen Gefäßinnen- und -außenwand. Die aufgrund solcher Bauweise sehr große Gießöffnung erleichtert gegenüber den kleinen Gießöffnungen der Doppelbodengefäße sehr die Gießarbeit.

		

		
»Wasser marsch!« – wann immer Sie wollen

		Gießen Sie gerne? Oder lassen Sie lieber gießen? Eine automatische Bewässerung ist bequem: Sie erleichtert Ihnen die Kräuterpflege – am langen Wochenende, im Urlaub und zu allen anderen Zeiten Ihrer Abwesenheit.

		Im Wesentlichen gibt es im Fachhandel zwei unterschiedliche Bewässerungsverfahren.
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			Das Gießen wird einfacher mit den zahlreich angebotenen Helfern aus dem Fachhandel.

		

		Gießen nach der Uhr

		In einen Bewässerungscomputer, wie er im Fachhandel heute überall für wenig Geld erhältlich ist, können Sie einprogrammieren, wann er wie viel Wasser »freischalten« soll. Schrauben Sie dazu das Gerät zuvor an einen Wasserhahn auf Balkon oder Terrasse. Auf der Unterseite des Computers befindet sich der Steckanschluss für die Bewässerungsschläuche mit ihren Tropfern. Die Halter dieser Tropfstellen drücken Sie in die Erde der Pflanzgefäße. Nun bekommen Ihre Kräuter zu jeder von Ihnen geplanten Uhrzeit Wasser zugeführt.

		So praktisch dieses System auch sein mag, ein Haken ist allerdings dabei: Es berücksichtigt das Wetter nicht. Hat es zuvor geregnet und ist die Kräutererde nass oder war der Himmel bedeckt und die Pflanzen haben weniger Wasser benötigt, als erwartet – der Computer lässt unverdrossen das kühle Nass fließen. Oder war umgekehrt das Wetter unvorhergesehen heiß oder haben stärkere Winde als sonst das Pflanzgefäß frühzeitiger trockenfallen lassen? Der Computer bewässert erst, wenn die programmierte Zeit gekommen ist …

		Gießen mit »Gefühl«

		»Einfühlsamer« ist ein Verfahren, das bedarfsabhängig bewässert. Bei dieser Variante stecken Sie pro Pflanzgefäß sogenannte Tropfblumate in die Erde. Das sind spezielle Tonkegel, die an einen Bewässerungsschlauch angeschlossen sind. Saugt sich ein solcher Tonkegel voll Wasser, zeigt er also Feuchtigkeit an, so quillt ein Holzstückchen im Kegel an, das sich mit dem Quellen ausdehnt und dabei den Tropfschlauch zupresst. Trocknet der Tonkegel zusammen mit der Erde aus, so trocknet auch das Quellhölzchen – und der Tropfschlauch öffnet sich wieder. Zumindest so lange, bis das nunmehr wieder nass gewordene Quellhölzchen ihn erneut zupresst. Mithilfe eines Stellrädchens am Tropfblumaten können Sie die Tropfgeschwindigkeit je nach Gefäß- und Pflanzengröße, also dem Wasserbedarf, feinjustieren.

		Helfer auf die Schnelle

		Geht es darum, zu Hitzezeiten ein langes Wochenende oder einen Fenstertag zu überbrücken, dann hat sich die »Nasse Füße«-Methode bewährt:

		Gießen Sie das Gefäß vor Ihrer Abreise noch einmal und stellen Sie es auf einen Untersetzer, den Sie 3 cm hoch mit Blähton (Körnung 2/4 mm) befüllt haben. Drücken Sie den Topf etwas hinein. Befüllen Sie nun den Untersetzer 2 cm hoch mit Wasser. Der Wasserstand soll den Topfboden gut erreichen. Für diese Methode muss der Pflanzballen allerdings bis zum Topfboden durchwurzelt sein! Am besten testen Sie das Verfahren vorab, um für Ihre Balkon- und Terrassenverhältnisse Erfahrungswerte zu gewinnen, wie lange welche Wassermenge unter Ihren Verhältnissen ausreicht.
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			FLASCHENMETHODE Gießen Sie das Pflanzgefäß vor Ihrer Abreise noch einmal und stecken Sie anschließend eine randvoll mit Wasser befüllte Flasche kopfüber in die Erde. Für kleine Gefäße wird eine Flasche mit 0,2, 0,33 oder 0,5 l Inhalt reichen, für große Pflanzgefäße dürfen es ruhig 1-l- und 1,5-l-Flaschen sein.
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			BEWÄSSERUNGSGEFÄSS Wer seine Kräuter von vornherein in ein Pflanzgefäß mit Wasserreservoir gesetzt hat, braucht sich keine Gedanken über das Gießen zu machen, wenn er über ein verlängertes Wochenende verreisen möchte. Einfach das Wasserreservoir vor der Abreise vollständig auffüllen. Wie lange die nasse Reserve vorhält, hängt nicht zuletzt von der aktuellen Witterung ab.
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			BEWÄSSERUNGSSYSTEM Die Schläuche im Topf wirken ungewohnt, sind aber praktisch – gerade dann, wenn Sie viele Gefäße zu gießen haben. Bedenken Sie nur, wie viel Zeit Sie im Sommer einsparen, wenn Sie sonst täglich nur eine Viertelstunde gießen müssten! Damit nichts gefriert, muss die Anlage vor Frostbeginn komplett demontiert und der Wasseranschluss belüftet werden.

		

		
Ein wenig Pflege muss sein

		Kräuter sind vergleichsweise anspruchslos und benötigen mäßig viel Pflege. Das Wichtigste: Das Richtige zur richtigen Zeit tun! Den Wechsel zwischen Extremen, zum Beispiel Welketrocknis und Gießnässe oder Aushungern und kräftiger Düngung, vertragen Kräuter nicht. Achten Sie also auf gleichmäßige Pflege.
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			Lavendel schneiden Sie nach der Blüte zurück und dabei zugleich in Form.

		

		Richtig gießen

		Nur wenige Arten sind ausgesprochen trockenheitsverträglich. Besonders Kerbel, Koriander und Petersilie, die allesamt leichte Bodenfeuchte bevorzugen, neigen bei Trockenheitsstress dazu, vorzeitig zu blühen.

		Gießen Sie mit angepassten Wassergaben, die die Erde durchdringen, aber nicht zu Staunässe führen (meist etwa 2–3-mal pro Woche). Die beste Zeit dafür ist frühmorgens oder später abends. Verwenden Sie dazu möglichst abgestandenes Wasser. Frisch gezapftes Wasser ist gerade im Sommer sehr kalt und kühlt beim Gießen schlagartig die Wurzeltemperatur herunter – ein Wachstumsschock für die Pflanzenwurzeln. Gießen Sie nicht über die Blätter, sonst drohen Blattpilzerkrankungen (→ >/>). Am besten benutzen Sie zum Gießen einen Untersetzer. Füllen Sie diesen gegebenenfalls nach bzw. entfernen Sie nach einer halben Stunde das überschüssige Wasser daraus. Das Gießen ist einfacher, wenn Sie die Vorteile von Bewässerungsgefäßen (→ >) oder automatischer Bewässerung (→ >) nutzen. Kontrollieren Sie letztere aber regelmäßig – insbesondere rechtzeitig vor Ihrem Urlaub!

		Vor Übernässung bewahren

		Vorsicht ist geboten, wenn Sie Übertöpfe verwenden. Diese haben meist kein geöffnetes Wasserabzugsloch. Beim Gießen und nach Niederschlägen kann sich daher Wasser im Übertopf ansammeln und die Wurzeln der Kräuter ersäufen. Kontrollieren Sie die Übertöpfe daher entsprechend und öffnen Sie gegebenenfalls einen Wasserabzug. Stellen Sie die Gefäße auf dünne Holzlättchen bzw. auf Keramikfüßchen (gibt’s im Fachhandel), damit das Überschusswasser besser abfließt. Das ist besonders im Winter wichtig (→ >). Auch Bewässerungskästen können in niederschlagsreichen Zeiten übernässen, speziell bei stark tonhaltiger Erde! Eine regelmäßige Kontrolle ist auch hier notwendig. Gießen Sie Überschusswasser ab.

		Das Düngen nicht vergessen

		Düngen Sie Ihre Kräuter tendenziell spärlich, denn sie zu »überfüttern« bewirkt, dass sie zwar ins Kraut schießen, dabei aber minder aromatisch sind. Natürlich brauchen starke Wachser wie Liebstöckel, Melissen oder Minzen etwas mehr Dünger als Kräuter vom mageren, trockenen Standort wie Thymiane und Bohnenkraut. Am einfachsten ist es, beim Topfen bzw. gegen Ende März Langzeitdünger mit einer Wirkdauer von 6 Monaten in die Erde zu geben (nicht obenauf streuen!), wahlweise organische Volldünger in einer ersten Gabe Mitte März und einer zweiten Gabe Mitte Juni. Sofern Sie flüssig düngen möchten, verwenden Sie einen Grünpflanzendünger in der halben vom Hersteller angegebenen Konzentration: für schwach wachsende Pflanzen vierzehntägig, für stark wachsende bzw. große Einzelpflanzen hingegen wöchentlich.

		Arbeitskalender fürs Kräuterjahr

		
			FEBRUAR BIS APRIL:

			Vermehren: Kräuter im Zimmer- oder Kleingewächshaus vorziehen, ab April erste Aussaaten im Freien, Stauden teilen; Ernten: weiterhin Kresse und Keimlinge, dazu erste Kräuter von Fensterbank und Balkon bzw. Terrasse; Pflegen: ein- und umtopfen, Formschnitt nach Bedarf, Winterquartiere ab März/April nach und nach auflösen, gießen, düngen, Schädlingskontrolle.

		

		
			MAI BIS JULI:

			Vermehren: Wärme liebende Kräuter aussäen, Nachsaaten ausbringen, Ende Juni Stecklinge vermehren; Ernten: fortlaufend ernten; Pflegen: Mitte Mai letzte Winterquartiere auflösen; vorgezogene Kräuter und die Zukäufe topfen, gießen, nachdüngen, Schädlingskontrolle, Stauden wie Melisse und Minze durch Rückschnitt zu frischen Trieben anregen; Formschnitt an Gehölzen und (Halb-)Sträuchern.

		

		
			AUGUST BIS OKTOBER:

			Vermehren: Nachsaaten ausbringen, im September üppig gewordene Stauden teilen, Winterzwiebeln stecken; Ernten: zunächst noch fortlaufend ernten, im Herbst dann die einjährigen Pflanzen vollständig abernten; Pflegen: gießen, auf Befall durch Schädlinge kontrollieren, später die zu überwinternden Pflanzen einwintern.

		

		
			NOVEMBER BIS JANUAR:

			Ernten: angetriebene Kräuter; Keimlinge und Kresse ständig nachsäen und ernten; Pflegen: Winterschutz checken, bei Kräutern im Winterquartier abgefallenes Laub entfernen, Immergrüne minimal gießen; Planen: Kräuterkataloge besorgen, Bedarf des nächsten Jahres überlegen, Saatgut und Aussaatbedarf (Zimmergewächshaus, Erden, Etiketten etc.) einkaufen, spezielle Kräutersorten-Wünsche ordern.

		

		
Auch Kräuter brauchen Schutz

		Achten sie bei Ihrer Kräuterpflege vor allem auf zwei »Schutzzonen«: den Schutz vor Krankheiten und Schädlingen – und auf den Schutz der überwinternden Kräuter.

		
		
			[image: IMG]
		

			BLATTLÄUSE treten im Laufe des Sommers an einigen Kräutern auf. So gelegentlich an Petersilie, fast immer aber an Kapuzinerkresse.
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			SCHILDLÄUSE sind an Kräutern seltener zu finden als Blattläuse. Im Winterquartier aber bereits ab Ende Januar, z. B. an Lorbeer.

		

		Schädlinge und Krankheiten

		Blattläuse befallen häufiger Petersilie und praktisch immer Kapuzinerkresse. Kleine Befallsherde können Sie leicht mit einem Pinsel entfernen. Schneiden Sie stark befallene Triebe ab.

		Raupen (von Schmetterlingen) beobachte ich oft an Kapuzinerkresse – entfernen Sie sie wie Blattläuse.

		Spinnmilben habe ich des Öfteren bei Basilikum innen auf dem Fensterbrett angetroffen, ebenso an Zitronenverbene und Ananassalbei. Sie erkennen sie als stecknadelkopfgroße, rötliche, bewegliche Pünktchen auf den Blattunterseiten. Abhilfe verschaffen umweltfreundliche Kaliseifen-Präparate aus der Pflanzenschutzabteilung des Fachhandels.

		An feuchteren, schlecht belüfteten Standorten können Blattfleckenpilze (zahlreiche gelbliche Sprenkel auf den Blättern) oder Grauschimmelpilze (mausgrauer Pilzbelag) an Sämlingen und abgestorbenen Pflanzenteilen auftreten. Entfernen Sie die befallenen Pflanzen und überprüfen bzw. wechseln Sie den Kräuterstandort.
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			FÜSSCHEN sind nicht allein Zierde. Sie dienen dem Wasserabzug und folglich dem Frostschutz – also dem Werterhalt des Gefäßes.

		

		Winterschutz rechtzeitig anbringen

		Einjährige Kräuter gehen spätestens mit dem Frost ein, zweijährige und mehrjährige Kräuter überwintern. Dann benötigen einige von ihnen einen Schutz vor starkem Frost. Achten Sie darauf, diese Kräuter rechtzeitig vor Beginn der Frostsaison einzuwintern. Frostverträgliche Kräuter in frostfesten Gefäßen können Sie zunächst draußen stehen lassen und später vor starken Frösten unter ca. –2 bis –5 °C in Sicherheit bringen. Die Erfolgsformel der sicheren Überwinterung lautet für diese leicht frostverträglichen Pflanzen wie Ananassalbei, Rosmarin oder Zitronenverbene: So spät wie möglich einräumen, so früh wie möglich herausräumen. Frostfeste Gefäße müssen Sie auf »Füßchen« stellen (→ >), sonst läuft das Wasser aus ihnen nicht ab. Gefriert das, so bersten auch die frostfesten Gefäße! Kräuter in nicht frostfesten Gefäßen frostfrei aufstellen.

		Mit dem Einräumen der Kräuter schneiden Sie die krautigen Pflanzen kurz über dem Boden ab, die verholzenden können Sie bei Bedarf in Form schneiden. Entfernen Sie an allen überwinternden Kräutern gelb gewordenes Laub und kranke oder mit Schädlingen behaftete Triebe.
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			FROSTSCHUTZ ist dazu geeignet, speziell immergrüne Kräuter vor starkem Temperaturwechsel – nachts Frost, tags Wärme – zu bewahren.

		

		Bei Frost warm einpacken

		Sollen die Kräuter draußen überwintern, so müssen Sie in milden Klimaten nicht zwingend einen ganzzeitigen Winterschutz anbringen. Wo Sie aber anhaltenden Frost unter ca. –2 bis –5 °C erwarten, sollten Sie mediterrane Kräuter mit einem speziellen Winterschutz einpacken (z. B. aus Jute oder Kokosmaterialien). Gut ist auch Vlies, mit dem Sie Kräuter samt Gefäß einwickeln. Nicht geeignet sind Folien einschließlich Noppenfolien. Die erlauben keinen Luftaustausch, es kann unter ihnen zu Kondenswasserbildung und Wärmestau kommen!

		Stellen Sie diese Gefäße am besten an einen geschützten Ort, etwa in eine windgeschützte Nische oder an eine schattige Hauswand. Gießen Sie die mit ihrem Laub überwinternden Kräuter jetzt noch einmal kräftig und im Laufe des Winters sehr wenig, aber doch so viel, dass die Pflanzen nicht vertrocknen.

		Kontrollieren Sie den Winterschutz in Abständen. Bei windigem Wetter kann sich Vlies öffnen. Vergessen Sie nicht, überschüssiges Wasser aus Übertöpfen und Bewässerungsgefäßen abzugießen.

		Wintersonne lässt Kräuter leiden

		
			Die wenigsten Kräuter erfrieren im Winter wirklich, die meisten vertrocknen. Der Grund: Ab Ende Januar nimmt die Stärke der Sonnenstrahlen spürbar zu. Das erwärmte Laub verdunstet Wasser. Aus der noch gefrorenen oder gar gefriergetrockneten Erde können die Pflanzen aber kein Wasser aufnehmen. Die Folge: Sie vertrocknen.
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		Kräuter auf der Fensterbank

		Nicht nur draußen vor der Scheibe, auch drinnen auf der Fensterbank können Sie Kräuter pflegen. Weil hier aber andere Wachstumsbedingungen als im Freien herrschen, erfordern die Indoor-Kräuter mehr Geduld und Fingerspitzengefühl.

		Kräuter aussäen, Kräuter antreiben

		Basilikum, Dill, Kerbel, Koriander, Petersilie – gerade die kurzlebigen Kräuter können Sie in kleinen Töpfen und in Aussaaterde auch im Haus aussäen (→ >). Am einfachsten gelingt das, wenn Sie dazu Saatscheiben oder Saatbänder (→ >) aus dem Fachhandel verwenden. Die sind in der Handhabung viel bequemer als die einzelnen Samenkörner möglichst gleichmäßig auf der Erde zu verteilen.

		Aussaaten entwickeln sich innen auf dem Fensterbrett gerade im Winterhalbjahr recht langsam, vor allem Petersilie, die ja generell ziemlich lange Zeit zum Keimen braucht. Für einige zarte Blättchen zum Dekorieren von Speisen wird die Ernte aber allemal reichen.

		Zusätzlich zum Aussäen bietet es sich an, Kräuter in der Wärme des Zimmers auf der Fensterbank anzutreiben (→ >). Diese Methode ist bei Schnittlauch im Winter beliebt.

		»Fertig« gekaufte Kräutertöpfe

		Gekaufte Kräutertöpfe aus der Gemüsetheke des Fachhandels oder Supermarkts machen es Ihnen leicht: Sie sind sofort beerntbar. Allerdings gedeihen sie innen auf dem Fensterbrett nicht dauerhaft (→ Info-Kasten rechts). Wenn möglich, stellen Sie diese Kräuter nach dem Einkauf besser ins Freie. Mehrjährige Kräuter wie Salbei oder Schnittlauch pflanzen Sie am besten in einen größeren Topf um (→ >). Für die zweijährige Petersilie mag sich das auch noch lohnen, nicht aber für kurzlebige Kräuter wie Basilikum, Dill und Kresse. Ernten Sie deren Blätter beizeiten und entsorgen Sie dann die restliche Pflanze.

		Kräuterkonkurrenz: Keimlinge

		Insbesondere in der vitaminarmen Jahreszeit des Winters ist leckere Kräuterwürze oft Mangelware. Ziehen Sie doch stattdessen würzige und vitaminreiche Keimlinge! Diese sind eine echte Bereicherung als Finish für feine Salate, in Quarkmischungen und zu Käsezubereitungen, sind tolle Toppings in Suppen und peppen den Brotbelag auf. Probieren Sie es einfach mal aus!

		Grünkeimlinge (Verzehr ohne Wurzeln) ziehen Sie aus Saat von Brokkoli, Buchweizen, Gartenkresse, Lein, Radieschen, Rettich, Rotkohl, Salatrauke, Senf, Sesam oder Sonnenblumen.

		Getreidekeimlinge sprießen aus Saat von Gerste, Hafer, Hirse, Mais, Reis, Roggen oder Weizen.

		Hülsenfrüchte wie Bockshornklee, Erbsen, Kichererbsen, Linsen, Luzerne (auch Alfalfa genannt), Mungobohnen, Lunja und Sojabohnen schmecken gleichfalls als Keimlinge. Erbsen-, Kichererbsen- und Sojabohnenkeimlinge sollten Sie aber nicht roh verzehren, sondern vor dem Verzehr blanchieren!

		
			[image: IMG]
		

		Das Fensterbrett, ein besonderer Standort

		
			Innen herrschen für die Kräuter nahezu gleichmäßige Temperaturverhältnisse um 20 °C. Der Temperaturwechsel zwischen Tag und Nacht, wie er im Freien stattfindet, bleibt für Indoor-Kräuter aus. Die Folge: Die Kräuter geraten in Stress, weil ihr Stoffwechsel bei stets gleicher Temperatur Tag und Nacht »durcharbeitet«.

			Neben der »Betriebstemperatur« ist Licht der Motor des pflanzlichen Stoffwechsels. Es steuert z.B. Längenwachstum und Aromabildung der Kräuter. Lichtmangel tritt im Winterhalbjahr zwar auch natürlicherweise auf, wird aber durch Wärmeschutz- und Sonnenschutzverglasungen der Fenster noch verstärkt. Diese »schlucken« bis zu 45 Prozent des Tageslichts. Vor allem mediterrane Kräuter sind aber extrem lichthungrig. Zwischen Oktober/November und Februar/März unter Lichtmangel im Haus gezogene Kräuter zeigen daher oft ungewöhnlich weiche, dünne, lang gestreckte Triebe mit kleineren Blättern und kaum Aroma.

		

		
Kräuter aussäen, teilen, antreiben

		Kreativ sein, das Wachsen erleben – Kräuter auf Balkon und Terrasse zu vermehren und anzutreiben, das hat nicht nur etwas Arbeitsames, sondern auch etwas Genießerisches.
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			Ob Schnittlauch oder andere dichte Aussaaten (hier ist es Minze) – sie lassen sich leicht teilen. Das füllt gleich mehrere Kräutertöpfe.

		

		Kräuter aussäen

		Ob und wie oft Sie Ihr würziges Kräutergrün aussäen, hängt maßgeblich von der natürlichen Lebensdauer der jeweiligen Pflanze ab. Einjährig wachsende Kräuter wie Basilikum, Bohnenkraut, Borretsch, Dill, Kapuzinerkresse, Kerbel und Koriander müssen Sie naturgemäß jedes Jahr von Neuem ansäen, wenn Sie in den Genuss ihrer Würze kommen wollen. Auch zweijährig wachsende Pflanzen wie Fenchel und Petersilie sollten Sie am besten jährlich aussäen, denn deren Überwinterung lohnt sich bei Topfkultur kaum.

		Mehrjährig wachsende Kräuter wie z. B. Estragon, Lavendel oder Thymian brauchen Sie folglich nicht in jedem Frühjahr neu aussäen, sondern nur bei Bedarf. Allerdings werden Sie von diesen wohl zumeist fertige Pflanzen kaufen – es sei denn, Sie möchten sich auch hier die Freude nicht nehmen lassen, selbst Ausgesätes heranwachsen zu sehen.

		Beachten Sie, dass Sie für die Aussaat der Kräuter spezielle, nährstoffarme Aussaaterde benötigen. Sie wenden sie vergleichsweise ebenso an wie Pflanzerde beim Pflanzen (→ >). Alle nützlichen Aussaatutensilien wie Saatschalen, Minigewächshaus, Stecketiketten etc. finden Sie bei den Samenwänden im Gartencenter. Auch Saatbänder und Saatscheiben (→ >) können Ihnen die Aussaatarbeit erleichtern.

		Aus eins mach viele

		Sehr dicht zusammen wachsende Einzelpflanzen (z.B. Schnittlauch), aber auch Ausläufer bildende Kräuter (z.B. Pfefferminze) und solche, deren Zweige wurzeln (z.B. Thymian), können Sie durch Teilung vermehren. Nehmen Sie große Pflanzen Ende März aus dem Topf und zerteilen Sie sie mit einem scharfen Gartenmesser in mehrere gut bewurzelte Teilstücke. Pflanzen Sie diese wieder ein.

		Wahlweise können Sie die Kräuter auch Anfang bis Mitte September noch teilen, nicht mehr später im Jahr. Die Teilstücke sollen im neuen Pflanzgefäß bis zum Wintereinbruch wieder gut eingewurzelt sein.

		Tipp: Damit die frisch geteilten Pflanzen mit ihrem reduzierten Wurzelwerk besser anwachsen, schneiden Sie sie um ein Drittel (bei verholzenden Pflanzen wie Thymian) bzw. zwei Drittel (bei krautigen Pflanzen wie Melisse, Pfefferminze) zurück.

		
			
				
				[image: IMG]
			

			1 BEFÜLLEN Sie die Aussaattöpfe zunächst bis einen Finger breit unter den Rand mit Aussaaterde. Pflanz- und Blumenerde sind dazu nicht geeignet.
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			2 SÄEN Sie darauf – nicht zu dicht – die Kräutersamen, gleich aus der Samentüte. Noch einfacher als aus der Tüte, geht es mit Saatscheiben.
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			3 BEDECKEN Sie die Dunkelkeimer unter den Kräutern mit einer Lage Sand. Hinweise dazu finden Sie auf dem Samentütchen.

		

		


		Kräuter antreiben

		Von immergrünen Kräutern wie Brunnenkresse, Lavendel, Rosmarin, Salbei und Thymian können Sie auch im Winter Blätter und Triebspitzen abzupfen. Andere Kräuter wie Melisse oder Minze müssen Sie zuvor einige Zeit hell und warm stellen, damit sie austreiben und so einige frische Kräuterblättchen liefern. Ganz besonders gut geht das mit Schnittlauch: Säen Sie ihn im zeitigen Frühjahr in einen Blumenkasten sehr dicht aus. Im Herbst, kurz vor Frostbeginn, zerteilen Sie ihn in faustgroße Stücke und setzen Sie diese, in Sand oder alte Blumenerde eingepackt, wieder in den Kasten. Den stellen Sie möglichst frostfrei auf, dann können Sie den ganzen Winter über Einzelstücke entnehmen, ohne dass sie aneinander festgefroren wären.

		So gelingt das Antreiben: Jedes Einzelstück in einen passenden Blumentopf setzen und innen auf der Fensterbank hell, warm sowie leicht feucht halten. Alternative: Im Spätwinter Steckzwiebeln kaufen und davon jeweils fünf bis sieben zu zwei Dritteln ihrer Länge in einen Blumentopf mit Erde drücken – und wie beschrieben antreiben.

		Aussaat, die leicht gelingt

		
			Pflanzen keimen umso rascher, wenn Sie gegen Ende April/Anfang Mai wärmere Bodentemperaturen abwarten. Die Aussaat gelingt besonders leicht bei Gartenkresse, Bohnenkraut, Borretsch, Brunnenkresse, Dill und Kapuzinerkresse sowie natürlich bei den Speisekeimlingen.

		

		
Vitamine im Winter – Keimlinge

		Auch wenn Eis und Schnee auf Balkon und Terrasse die Kräuterkultur ruhen lassen, brauchen Sie auf frische, würzige Vitamine nicht zu verzichten. Keimlinge stellen eine schmackhafte und zugleich leicht zu ziehende Alternative zu den Kräutern dar.
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		1 Lunja (Vigna unguiculata)

		Geschmack Lunjasprossen haben einen milden, nussartigen Geschmack. Ernte Die Keimlinge sind nach 5 Tagen erntefähig. Verwendung In Reisgerichten sowie in Mehl- und Eierspeisen passt Lunja ebenso gut wie als Topper für Gemüse und Salate. Vor dem Verzehr die Keimlinge kurz blanchieren und danach in Eiswasser abschrecken. Dadurch bleiben sie knackig. Tipp Würzen Sie Lunja mal mit Asiasoßen süß-sauer.
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		2 Rettich (Raphanus sativus)

		Geschmack Rettichkeimlinge schätzen besonders Menschen, die gern (senf-)scharf essen. Ernte Nach etwa 2–6 Tagen. Tipp Der Rettich ist ein Dunkelkeimer. Dunkeln Sie deswegen das Keimgefäß nach der Aussaat zunächst für 2 Tage ab, bevor Sie es wieder ans Licht stellen.
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		3 Brokkoletti (Brassica oleracea convar. botrytis var. italica)

		Geschmack Der gekeimte Samen des Brokkoli besitzt einen würzig-pikanten Kohlgeschmack. Ernte Etwa 5 Tage nach der Aussaat. Verwendung Für Salate, Suppen, Gemüsebeilagen und Eintöpfe. Tipp Die Keimlinge bleiben, wie alle Keimlinge, luftdicht verschlossen 3 Tage lang im Gemüsefach des Kühlschranks frisch.
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		4 Mungobohnen (Vigna mungo)

		Geschmack Die Mungobohnen schmecken frisch-süßlich, nussig und sind knackig. Sie sind besonders etwas für Menschen, die den »Biss« mögen. Ernte Nach etwa 5 Tagen. Tipp Mungobohnen werden auch »Grüne Sojasprossen« genannt, sind aber keine Bohnen im eigentlichen Sinne. Sie passen gut in die Asia- und Vollwertküche, darüber hinaus sind sie beliebt zu Salaten, Suppen, Eierspeisen, Gemüsebeilagen und Gemüsesäften.
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		5 Alfalfa (Luzerne) (Medicago sativa)

		Geschmack Luzerne-Keimlinge schmecken nussig, zugleich herb-frisch. Ernte nach etwa 5 Tagen. Verwendung Alfalfa, auch Luzerne genannt, eignet sich wegen seines besonderen Geschmacks speziell für Salate und Eierspeisen. Sie können die Keimlinge aber auch für Suppen (z. B. als Topper mit Sahnehäubchen für Tomatensuppen), als Gemüsebeilage und zur Verfeinerung von Reisgerichten und Mehlspeisen verwenden. Tipp Alfalfa mögen auch Kinder recht gern. Die leckeren Keimlinge werten das Pausenbrot auf!

		
			Keimlinge ansetzen

			
				Das Saatgut (am besten Bio-Saatgut) im Teesieb unter fließendem Wasser abspülen und in einer Lage in einer Keimschale (gibt’s im Fachhandel) verteilen. Saat täglich mit fließendem, handwarmem Wasser durchspülen und bei 21 °C an einem hellen Platz keimen lassen.

			

		

		
Endlich ernten!

		Von immergrünen Zwergsträuchern wie Rosmarin, Salbei und Thymian können Sie praktisch jederzeit ernten. Bei den nicht verholzenden, krautigen Pflanzen ist das allerdings anders.

		Kontinuierliche Küchenfreuden

		Von Petersilie, Schnittlauch, Dill, Pimpinelle, Borretsch und dergleichen werden Sie die benötigten Blätter wohl meist portionsweise frisch pflücken.

		So ergibt sich eine fortlaufende Ernte. Pflücken Sie bei Löwenzahn, Petersilie, Pimpinelle, Sauerampfer und Schnittsellerie am besten die äußeren, ausgewachsenen Blätter, bei Zitronengras einzelne Stängel. Die Blätter des Zitronengrases nicht verwenden, sie sind kratzig behaart und setzen sich unangenehm in Mund und Hals fest. Zudem würzen sie nicht so stark wie die Stängel. Von Basilikum, Borretsch, Liebstöckel, Lorbeer und Kapuzinerkresse pflücken Sie jeweils nur portionsgerechte Blättermengen ab. Schnittlauch schneiden Sie lieber bis auf einen Rest von gut 2 cm zurück, dann treibt er besser wieder aus. Zur Ernte von (einjährigem) Bohnenkraut, Kerbel, Kresse und Salatrauke schneiden Sie die ganzen Pflanzen ab. Das passiert, z. B. im Balkonkasten, üblicherweise der Reihe entlang, die dann abgeerntet ist. Von Bergbohnenkraut, Estragon, Lavendel, Rosmarin, Salbei, Süßkraut, Thymian und Zitronenverbene können Sie, statt einzelne Blätter abzuzupfen, auch die jungen Triebe abzwicken. Reges Beernten der Triebspitzen lässt die Pflanzen buschiger wachsen. Schneiden Sie die Triebe aber stets so ab, dass die Pflanze ihre typische Wuchsform beibehält und nicht »gerupft« aussieht.

		Kräuter mit Haupterntezeiten

		Ihr stärkstes Aroma, so kann man generell sagen, haben Kräuter dann entwickelt, wenn sie gerade zu blühen beginnen. Für die meisten der nicht verholzenden Kräuter ist nun die Zeit der Haupternte gekommen. Sicherlich werden Sie viele Kräuter bis dahin kontinuierlich beernten, aber zum Zeitpunkt der Knospenbildung sollten Sie einjährige Kräuter wie Basilikum, Bohnenkraut, Dill und Fenchel (sofern Sie von den beiden keine Samen ernten möchten), Kerbel und Majoran vollständig abernten. Ebenso Petersilie im zweiten Standjahr. Spätestens mit der Samenreife würde sie, ebenso wie die genannten Einjährigen, ja sowieso eingehen. Ihr Laub wäre damit für die Ernte verloren.

		Auch für die mehrjährigen Stauden Estragon, Melisse, Minze und Oregano gilt, dass der beste Zeitpunkt für die Blätterernte gekommen ist, sobald sie die ersten Blütenknospen ansetzen. Denn der Gehalt an Aromastoffen in ihren Blättern hat nun einen Höhepunkt erreicht und wird in den folgenden Wochen wieder abnehmen. Nutzen Sie also die Gunst der Stunde und sichern Sie sich Kräuter in De-luxe-Qualität! Die anfallenden größeren Erntemengen können Sie ja auf die verschiedensten Arten konservieren (→ >/>).

		Übrigens: Von Borretsch, Bohnenkraut, Dill, Estragon, Fenchel, Kapuzinerkresse, Lavendel, Rosmarin, Salbei, Schnittlauch, Thymian und Zwiebel können Sie die Blüten durchaus mitverwerten – zum Dekorieren ebenso wie zum Verzehr.

		Die Haupternte bei den Mehrjährigen steht im Frühsommer, gegen Ende Juni, an. Die Stauden treiben danach wieder durch und liefern im Hochsommer, um Anfang August, noch eine weitere Ernte. Beim Durchtrieb gegen den Herbst zu nimmt die Qualität dann spürbar ab.

		Samenernte

		Von einigen Kräutern wollen Sie möglicherweise nicht nur das frische Grün, sondern auch die Samen für die Verwendung in der Küche gewinnen, so etwa von Dill, Fenchel oder Koriander.

		Der richtige Erntezeitpunkt für Kräutersamen ist gekommen, wenn die Früchte gut ausgereift sind und der Fruchtstand gerade welk zu werden beginnt. Warten Sie dann aber nicht mehr zu lange mit dem Ernten, sonst samt der Fruchtstand bereits aus und Sie büßen einen Gutteil Ihrer Ernte ein!
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			ZWEIGE UND TRIEBSPITZEN sind das meistgeerntete Kräutergut, sei es bedarfsweise wie hier oder beim Abernten gleich ganzer Kräuter.
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			BLÜTEN lassen sich von zahlreichen Kräutern mitverwenden, sowohl zu dekorativen Zwecken als auch zum Mitverzehr.
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			BLÄTTER ernten Sie von besonders würzintensiven Kräutern, von denen Sie nur geringe Mengen benötigen – wie bei diesem Lorbeer.

		

		


		Spezielle Erntetipps

		
			> Die Triebe von Estragon, Kapuzinerkresse und Melisse liegen dem Boden stärker auf als die anderer Arten. Dabei besanden sie leicht, speziell bei Regen, der den Sand hochspritzen lässt. Umgeben Sie diese Stauden mit einem Staudenring aus dem Fachhandel. Damit bringen Sie die Zweige vom Boden weg. Bei der Kapuzinerkresse macht das allerdings nur bei klein bleibenden Sorten Sinn.

		

		
			> Sammeln Sie ähnlich ausschauende Pflanzen (z.B. verschiedene Minzesorten oder aber Minzen und Melissen) stets in getrennten Arbeitsgängen. So geraten sie nicht durcheinander.

		

		
			> Damit bei der fortlaufenden Ernte von kurzlebigen Kräutern wie Borretsch, Dill oder Kerbel keine Versorgungslücken entstehen, müssen Sie spätestens bei Knospenbeginn des Krautes nachsäen. Berücksichtigen Sie die erforderliche Wachstumszeit der Folgesaat nicht und säen Sie erst mit dem Abernten der vorangegangenen Saat, vergehen Wochen bis zur nächsten Ernte.

		

		
Kräutergenuss aus der Vorratskammer

		Am besten schmecken Kräuter natürlich frisch. Aber nicht alle stehen rund ums Jahr zur Ernte an. Damit Sie auf den Kräutergenuss in der frostigen Jahreszeit nicht verzichten müssen, können Sie Kräuter vielfältig konservieren. Für Keimlinge eignen sich diese Methoden allerdings nicht. Grundlage aller Konservierung ist das gereinigte, gründlich abgetrocknete Kraut.
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			FROSTEN Wiegen Sie die Kräuter klein und füllen Sie sie in einen Eiswürfelbereiter. Nach dem Schockfrosten die Kräuter-Portionswürfel wahlweise in Gefrierbeutel umfüllen. Einer Salatsoße können Sie die Würfel gefroren zugeben. Wollen Sie eher streufähige Kräuter verwenden, so müssen Sie die Würfel einfach zuvor auftauen. Borretschblüten und Minzeblättchen für die Dekoration von Drinks frieren Sie in Wasser zu Eiswürfeln ein.

		

		Kräuter frosten

		Das Einfrieren ist eine gute Methode, Kräuter später wie frisch verwenden zu können. Gut frosten lassen sich Dill, Fenchel, Kerbel, Koriander, Petersilie, Schnittlauch, Schnittsellerie, Zitronenmelisse und Minze. Sie können die Kräuter jeweils einzeln oder als Mischung einfrieren. Am einfachsten »verpacken« Sie sie in einem Eiswürfelbereiter (siehe rechts). Alternative: Kräuter auf ebener Fläche (z.B. vorgefrostetes Backblech) schockfrosten und danach zügig in eine dicht schließende Dose umfüllen. So bleibt das Gefriergut weitgehend rieselfähig.
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			TROCKNEN Hängen Sie die Kräuterbüschel an einem trockenen, luftigen, schattigen Ort im Freien so lange kopfüber auf, bis sie »rascheltrocken« sind. Das dauert, je nach Wetter, 2–3 Wochen. Verwenden Sie zum Bündeln Bindfaden oder Bindedraht und wickeln Sie fest, denn die Kräuterstängel schrumpfen beim Trocknen! Gummibänder sind hier ungeeignet, weil sie reißen könnten. Wickeln Sie keine dicken Buschen. Die trocknen schlechter und können sogar faulen oder verpilzen.

		

		Kräuter trocknen

		Bohnenkraut, Dill, Estragon, Lavendel, Liebstöckel, Majoran, Oregano, Petersilie, Pfefferminze, Rosmarin, Salbei, Schnittsellerie, Thymian – all diese Kräuter eignen sich fürs Trocknen (siehe rechts).

		Beim Trocknen von Kräutern im Ofen (Umluft, ca. 40 °C, so lange, bis sie rascheltrocken sind) muss die Ofentür ein wenig offen stehen, damit der Wasserdampf entweicht. Klemmen Sie einfach einen Kochlöffel in den Ofentürspalt.

		Übrigens: Kräutersamen müssen Sie auf Papier ausgebreitet in der prallen Sonne nachtrocknen.
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			KRÄUTERESSIG UND -ÖL Geben Sie jeweils ein größeres Kräuterbüschel in eine Essig- bzw. Ölflasche. Die Kräuter müssen vollständig von der Flüssigkeit bedeckt sein. Lassen Sie alles etwa 8 Tage an einem warmen Ort durchziehen, bevor Sie die Flaschen kühl und dunkel stellen. Brauchen Sie den Kräuteressig und das Öl binnen eines Jahres auf.

		

		Kräuter in Öl einlegen

		Für diese Art der Konservierung bieten sich Lavendel, Majoran, Oregano, Rosmarin, Salbei und Thymian an. Sie können alle Speiseöle dazu verwenden: Olivenöl bringt seinen markanten Eigengeschmack mit ein, das geschmacksneutrale Rapsöl hingegen lässt den Kräuteraromen den Vortritt.

		Mit Blick auf die spätere Verwendung, etwa für Pizzen, können Sie die Kräuter in dem Mischungsverhältnis in Öl einlegen, in dem Sie sie auch zur Speise verwenden würden. Mischen Sie nach Belieben Knoblauch und Pfeffer bzw. Peperoni bei.

		Kräuteressig selber ansetzen

		Basilikum, Dill, Estragon, Fenchel oder auch Kresse geben Essig eine delikate Geschmacksnote. Achten Sie auf sehr saubere Kräuter, damit in den Essig keine Fremdhefen eingetragen werden und ihn verderben. Reiner Branntweinessig schmeckt feiner als Mischungen von Wein- und Branntweinessig. Wie bei den Ölen können Sie auch bei den Essigen Mischungen ansetzen, um z. B. Salatessig vorzubereiten.

		Kräutersalz – die aromatische Würze

		Salz entzieht den Kräutern Feuchtigkeit, so werden sie haltbar. Und so einfach wird’s gemacht: 100 g Kräuter sehr fein wiegen und mit 20 g Salz vermengen, das ist etwa 1 gehäufter Esslöffel voll. Verwahren Sie das Kräutersalz luftdicht und trocken verpackt. Beachten Sie bei der Anwendung des Kräutersalzes in der Küche, dass es sich wie die verwendeten Kräuter verhält. Thymian- und Rosmarinsalz z. B. also mitkochen, Petersilien- und Dillsalz nicht mitkochen. Beizeiten aufbrauchen!
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			KRÄUTER-PORTRÄTS

			Zu Kräuterklassikern wie Petersilie und Schnittlauch haben sich längst neue Kräutergenüsse wie Koriander, Minzen, Zitronenverbene & Co. gesellt – stöbern Sie beim Gärtner doch mal danach!

		

		
In der Vielfalt liegt die Würze

		Schwelgen Sie in Kräutern! Dabei ist es nicht einmal so sehr die Erntemenge, die den besonderen Reiz von Kräutern auf Balkon und Terrasse ausmacht, sondern weitaus mehr noch ihre Aromenvielfalt.

		Thema mit Variationen

		Wer weiß denn schon, dass ein Pfefferminzaroma längst nicht nur ein Pfefferminzaroma ist? Auch ich selbst habe das erst nach und nach entdeckt und zu schätzen gelernt: die Vorzüge der Spearmint-Minze, die feinen Aromen der Schokominze oder der Limonenminze. Oder die Süßkraft der Stevia, die fruchtige Frische der Zitronenverbene und, und, und ... Daher mein Tipp: Gehen Sie auf Entdeckungstour im Aromagarten! Ein Blättchen Thai-Basilikum mit etwas Zwiebelschlotten und einem Blättchen Koriander – und schon wird eine einfache Geflügelbrühe zum Asia-Snack.

		Aroma vom Spezialisten

		Über den Arten- und Sortenumfang dieses Ratgebers hinaus helfen Ihnen Kataloge von Spezialversendern weiter. Denn einige wenige Gärtner mit besonderer Sammlerleidenschaft haben über Jahre hinweg eine Arten- und Sortenvielfalt von Kräutern zusammengetragen, die ihresgleichen sucht. Sich Kräuterspezialitäten bei solchen Gärtnern zu beschaffen bedeutet für Sie, ein hohes Maß an Sortensicherheit zu haben. Denn wenn es im Handel um Massengeschäft und Billigstpreise geht, ist Sortenechtheit mitunter nicht garantiert. Dann ist z.B. ein Estragon gerade mal ein Estragon. Bei den Kräuter-Spezialversendern können Sie hingegen nahezu sicher sein, tatsächlich den Französischen Estragon zu bekommen, wenn Sie diesen bestellt haben. Adressen derartiger Versender finden Sie auf >.

		[image: IMG] Sonne

		[image: IMG] Halbschatten

		[image: IMG] Schatten

		[image: IMG] Überwinterung im Freien möglich

		[image: IMG] tendenziell trockener halten

		[image: IMG] mäßig feucht halten

		[image: IMG] nass halten

		


		
		
			
			[image: IMG]
		

			KÜCHENZWIEBELN, als Steckzwiebeln in Gefäße gesteckt, ergeben würziges Zwiebelgrün – und natürlich Zwiebeln.

			SCHALOTTEN sind die länglichen, besonders aromatischen und von Köchen als geschmacklich feiner geschätzten Verwandten der Küchenzwiebel.

			

		
			Allium spec.

			Zwiebeln
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			WUCHS 50 cm hoch, schlank aufrecht; einjährig gezogen

			ERNTEGUT Halme (»Schlotten«), Zwiebeln
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			Zwiebeln sind in der Kräuterküche unentbehrlich – nicht zuletzt wegen ihres Formenreichtums. Der macht sie ungemein vielseitig verwendbar.

			Küchenzwiebeln (Allium cepa Cepa Grp.), die es in klassischem Braun, aber auch in Rot und Weiß gibt, sind zwar wüchsiger im Beet, ich stecke sie aber durchaus auch zwischen Kräuter in den Kasten. Eine besondere Form der Küchenzwiebel sind die sogenannten Silber- oder Frühlingszwiebeln. Sie bilden rundliche oder längliche weiße Zwiebeln aus, die sich unmittelbar nach der Ernte frisch oder aber z.B. in Mixed Pickles oder Marinaden verwenden lassen.

			Im Geschmack feiner und würziger als Küchenzwiebeln geben sich die Schalotten (Allium cepa Aggregatum Grp.). Sie erkennen sie leicht an ihrer länglich-schmalen Form, die sie von der runden bzw. typisch zwiebelförmigen Küchenzwiebel unterscheidet.

			Für den Balkon-Kräutergarten sehr interessant sind die Lauchzwiebeln (Allium fistulosum), die einen Übergang von der Zwiebel zum Lauch oder Porree (Allium porrum) darstellen. Sie wachsen langschaftig wie Porree, besitzen aber das feinwürzige Aroma der Zwiebel. Je nach Sorte bilden sich am Stängelgrund kleine, besonders wohlschmeckende Verdickungen. Lauchzwiebeln können durchaus auch Farbe in die Kräuterküche bringen: Neben Sorten mit weißem oder weißgrünem Schaft gibt es auch solche in leuchtendem Rot. Eine Besonderheit dieser Zwiebelgruppe ist die Winterheckzwiebel (→ großes Bild links). Diese Zwiebel treibt bereits sehr früh im Jahr, nämlich schon im Spätwinter aus. So können Sie die frischen Halme, die sogenannten Schlotten, als eines der frühesten Frischkräuter ernten.

			Von besonderer optischer Wirkung im Balkonkräutergarten sind die Etagenzwiebeln (Allium cepa Proliferum Grp., → Bild unten rechts). Sie bilden auf hohen Stielen anstelle von Blüten kleine Zwiebeln aus. Diese verwenden Sie wie Steckzwiebeln.

			Vermehrung Während man die Lauch- ebenso wie die Frühlingszwiebeln zum Vermehren aussäen muss, gilt für alle anderen Küchenzwiebeln: besser in Form von Steckzwiebeln zukaufen! Das sind einjährige Jungzwiebeln, die Sie zu zwei Dritteln ihrer Länge in den Boden stecken, so, dass das obere Drittel noch herausschaut. Auch die Schalotten vermehren Sie am besten durch zugekaufte Steckzwiebeln.

			Spezielle Pflege Halten Sie Zwiebeln generell nur mäßig feucht bis trocken, besonders aber Küchenzwiebeln und Schalotten zum Zeitpunkt der Ausreife, wenn das Laub welkt.

			Stellen Sie Pflanzgefäße mit Zwiebeln sonnig und luftig auf. Das beugt dem Befall der Schlotten mit Mehltau vor. Pflanzgefäße mit überwinternden Zwiebeln können Sie bis Ende Februar dunkel im kühlen Keller oder in der Garage überwintern. Das bewahrt die Pflanzen vor Schäden durch Winternässe ebenso wie vor Frosttrocknis.

			Ernte Steckzwiebeln stecken Sie im Frühjahr ab März für die Ernte ab Ende August.

			Säen Sie Zwiebeln im März/April zur Ernte im frühen Herbst. Frühlingszwiebeln säen Sie bereits Ende August zur Ernte im darauffolgenden Mai.

			Während sich die Zwiebeln noch im Wachstum befinden, können Sie jederzeit pro Pflanze etwas Laub, also die Schlotten, ernten. Ansonsten ernten Sie die eigentliche Zwiebel erst nach dem Absterben des Laubs. Lediglich Frühlings- und Lauchzwiebeln ziehen Sie bereits aus dem Boden, sobald die Zwiebeln sortentypisch gut ausgebildet sind.

			Weil das Zwiebellaub bei Wind und beim Hantieren im Kräuterkasten recht leicht bricht und dann unschön herumhängt, ernte ich diese »Bruchstücke« stets als Erstes. Zumal sie auch eher als das gesunde Laub von der Spitze her vergilben und dann für die Ernte verloren sind.

			Küchentipps Zwiebelschlotten sind nicht nur ein Muss in Frischgerichten wie z.B. Salaten. Sie lassen sich, zusammen mit Kartoffeln, einer hellen Rahmsoße und Fleischklößchen, ebenso gut für ein schmackhaftes Kochgericht verwenden.
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			Allium schoenoprasum

			Schnittlauch
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			WUCHS 30 cm hoch, buschig, aufrecht-überhängend; mehrjährig

			ERNTEGUT Halme und Blüten

			Am würzig-scharfen Aroma lässt sich die Verwandtschaft dieses Zwiebelgewächses mit Küchenzwiebel und Knoblauch unschwer erkennen.

			Vermehrung Schnittlauch selbst heranzuziehen gelingt leicht durch Aussaat von März bis August. Dichte Pflanzenbüschel können Sie gut mit einem Messer zu Teilpflanzen portionieren.

			Spezielle Pflege Lassen Sie Ihren Schnittlauch keinesfalls trocken werden: Braune Blattspitzen sind später bei der Ernte sehr lästig auszusortieren.

			Ernte Schneiden Sie die Röhren gut 1 cm über den Zwiebeln ab, dann treibt die Pflanze willig wieder aus. Sortieren Sie dann die harten blühenden Triebe aus. Im Winter können Sie Schnittlauch hell ins Warme stellen und weiter beernten. Danach ist die eigentlich mehrjährige Pflanze allerdings ausgelaugt.

			Küchentipps Lässt sich gut frosten. Die Blüten geben eine essbare Speisedekoration ab.
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			Allium ursinum

			Bärlauch
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			WUCHS 30 cm hoch, aufrecht-überhängend; mehrjährig

			ERNTEGUT Blätter, auch junge Blüten

			Freunde von Knoblauchgeschmack finden im Bärlauch ein vielseitiges Küchengewürz. Das Laub der Zwiebelpflanze wird nach der Blüte gelb, die Pflanze »zieht ein« und treibt erst im April wieder aus.

			Vermehrung Aussaat von August bis Oktober. Bärlauch benötigt Frost, der die Keimung stimuliert. Dichte Pflanzenbüschel später teilen.

			Spezielle Pflege Stellen Sie im Winter den Topf schattig und halten Sie die Erde stets leicht feucht.

			Ernte Die Blätter halten sich in einem geschlossenen Behältnis im Kühlschrank einige Tage frisch.

			Küchentipps Bärlauch passt sehr gut zu Frischgerichten, die einen Hauch von Knoblauch vertragen. Auch die jungen Blüten sind genießbar.

			Gefahrenhinweis Halten Sie Bärlauch beim Eintopfen und zur Erntezeit fern von Maiglöckchen. Die Blätter beider Pflanzen gleichen sich, die der Maiglöckchen sind bei Verzehr allerdings (tödlich) giftig!
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			Anethum graveolens

			Dill
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			WUCHS bis 90 cm hoch, schlank aufrecht; einjährig

			ERNTEGUT Blätter, Blüten und Samen

			Das wüchsige Kraut mit den zarten Blättern ist ein Muss im Balkongarten und kinderleicht zu pflegen.

			Vermehrung Säen Sie Dill von Mitte/Ende März bis Ende August direkt in das Pflanzgefäß und bedecken Sie die Saat 2 cm hoch mit Erde. Im Haus können Sie ganzjährig aussäen.

			Spezielle Pflege Für eine ständige Versorgung mit Dill sollten Sie regelmäßig nachsäen, spätestens, wenn sich die ersten Knospen zeigen.

			Ernte Lassen Sie die Pflanzen bis zur ersten Ernte etwa 10 cm hoch werden. Sobald der Stängel wächst, zupfen Sie die Blätter von unten her ab.

			Küchentipps Dill erst bei Ende der Garzeit zufügen, damit er nicht die Farbe verliert. Die Blütendolden eignen sich zum Aromatisieren von Essigen und Marinaden, zum Würzen eingelegter Gurken und von Fischen. Die Samen mörsern und für Dressings und Kräuterquark verwenden.
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			Anthriscus cerefolium

			Kerbel
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			WUCHS 50 cm hoch, buschig aufrecht; einjährig

			ERNTEGUT Blätter

			Bei flüchtigem Hinsehen kann man die Blätter des würzigen Krauts leicht mit Petersilie verwechseln.

			Vermehrung Aussaatzeit ist von März bis August. Samen nur flach mit Erde bedecken. Die Keimlinge erscheinen nach etwa 8–15 Tagen. Sie können Kerbel auch im Spätwinter im Haus aussäen.

			Spezielle Pflege Für eine fortlaufende Ernte im Abstand von 2–3 Wochen nachsäen. Kerbel stets leicht feucht halten, sonst beginnt er schneller zu blühen, was den Erntezeitraum verkürzt.

			Ernte Ernten Sie stets die äußeren Blätter der Pflanze, lassen Sie das »Herz« unversehrt. Beim Ansetzen von Knospen den Bestand abernten.

			Küchentipps Klassisches Kerbelrezept ist die Kerbelrahmsuppe. Er passt aber auch gut zu Kräuterbutter und Ei-Mayonnaise-Kombinationen sowie in grüne und Tomatensalate. Für Experimentierfreudige: Probieren Sie Kerbel doch einmal zu Lamm!
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			Artemisia dracunculus

			Estragon
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			WUCHS 50 cm hoch, breitbuschig; mehrjährig

			ERNTEGUT Blätter, junge Triebe bzw. Triebspitzen

			Der Gärtner unterscheidet Französischen, Deutschen und Russischen Estragon. Ersterer ist der aromaintensivste, aber wenig frostfest. Der Russische ist relativ herb im Geschmack. Der Deutsche liegt in Geschmack und Frosthärte dazwischen.

			Vermehrung Säen Sie Russischen Estragon im Frühjahr im Haus aus, ab Mitte Mai ins Freie umpflanzen. Deutschen und Französischen über Stecklinge vermehren. Deren Zukauf lohnt eher.

			Spezielle Pflege Französischen Estragon am besten bei –2 bis + 10 °C überwintern.

			Ernte Einzelne Blätter oder Triebspitzen abzupfen.

			Küchentipps Französischer Estragon würzt sehr durchdringend, daher mäßig verwenden. Zum Würzen von Gurken- und grünen Salaten im Winterhalbjahr empfehle ich, mit Französischem Estragon Essige zu aromatisieren. Für Fischgerichte in dieser Zeit ist es besser, Estragonzweige einzufrieren.
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			Borago officinalis

			Borretsch
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			WUCHS 80 cm hoch, aufrecht; einjährig

			ERNTEGUT Blätter und Blüten

			Die deutsche Bezeichnung Gurkenkraut weist schon auf den Geschmack des Krauts hin.

			Vermehrung Aussaat ab Ende April im Freiland, das Saatgut etwa 2 cm hoch mit Erde bedecken.

			Spezielle Pflege Stets leicht feucht halten. Stark schwankende Substratfeuchte verträgt Borretsch im Pflanzgefäß schlecht und kollabiert dann leicht. Nach der Blüte geht die Pflanze ein. Daher rechtzeitig nachsäen (Keimdauer ca. 15–25 Tage).

			Ernte Sobald die Pflanzen etwa 10 cm hoch sind, die äußeren Blätter ernten, sobald der Stängel wächst, die Blätter von unten her abpflücken.

			Küchentipps Verwendung in der kalten Küche zu allem, das eine »gurkige Note« verträgt. In warmen Soßen ein passender Begleiter von Dill. In Streifen geschnittenen Borretsch aber erst mit dem Servieren beigeben. Die Blüten eignen sich für Speisendekorationen, Sie können sie komplett mitessen.
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			Lepidium sativum

			Gartenkresse
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			WUCHS höchstens 15 cm hoch, aufrecht; einjährig

			ERNTEGUT Blätter samt jungem Stiel

			Kresse ist eines der wenigen Küchenkräuter, die Sie rund ums Jahr frisch ernten und genießen können.

			Vermehrung Aussaat im Haus das ganze Jahr über, im Garten von Mitte Mai bis Oktober. Da von der Aussaat bis zur Ernte, je nach Wetter bzw. (im Winter) Lichtangebot, nur 1–2 Wochen vergehen, säen Sie Kresse am besten ständig nach.

			Spezielle Pflege Ich empfehle die Aussaat auf feuchtem Küchenkrepp. Das erntet sich sauberer als Erdaussaaten.

			Ernte Die Kresse am besten mit einer Küchenschere kurz über den Wurzeln abschneiden. Wollen Sie sie in einem Pflanzgefäß größer wachsen lassen, ernten Sie bis zur Knospenbildung die unteren Blätter bzw. einzelne ganze Pflanzen.

			Küchentipp Säen Sie die Gartenkresse doch mal in einem Eierbecher aus. Das wirkt dekorativ und ist gut zum Nachwürzen bei Tisch geeignet.
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			Levisticum officinalis

			Liebstöckel
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			WUCHS bis zu 150 cm hoch, breitbuschig; mehrjährig

			ERNTEGUT Blätter

			Der eigenartige Name rührt aus der Zeit, da diese Staude (= »Stock«) als Aphrodisiakum galt.

			Vermehrung Aussaat im April/Mai, Lichtkeimer. Zu dicht stehende Pflanzen stark auslichten.

			Spezielle Pflege Benötigt der langen Wurzeln wegen ein großes, tiefes Pflanzgefäß und sehr gute Erde sowie reichlich Dünger. Bei anhaltender Feuchte können die unteren Blätter von Rostpilzen (kleine Pusteln!) befallen werden. Kranke Blätter entfernen. Ab dem 2. Jahr bilden sich Blütenstiele. Schneiden Sie diese im Entstehen ab.

			Ernte Vom Frühjahr bis zur Krautwelke.

			Küchentipps Wegen ihres markanten Geschmacks heißt die Pflanze auch Maggikraut. Ich verwende sie statt der Würzsoße, denn Liebstöckel verleiht den Speisen ein frischwürzigeres, nicht salziges Aroma. Passt gut zu Rindfleisch- und Bohnensuppen sowie zu dunklen Bratensoßen.
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			LEUCHTEND gelb fällt die Goldene Zitronenmelisse besonders im Halbschatten auf.

			LEBHAFT gefärbt sind die gelb-grün gemusterten Blätter der Melissensorte ‘Variegata’. Sie lassen sich gut mit Sommerblumen kombinieren.

			Melissa officinalis

			Zitronenmelisse
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			WUCHS 40 cm, breitbuschig aufliegend; mehrjährig

			ERNTEGUT Blätter, junge Triebspitzen bzw. Triebe

			Der Name der Melisse leitet sich aus dem Griechischen Namen »meliteia« ab, der im Mittelalter zu »melisse« wurde. »Meliteia« aber enthält die damalige griechische Bezeichnung für Honig, »meli« – und erinnert so noch heute an den süßen Geruch der Blüten und ihre Nutzung als Bienen-Futterpflanze in längst vergangener Zeit.

			Ebenfalls von alters her bekannt ist die beruhigende Wirkung der Inhaltsstoffe der Melisse. Melissengeist, aber auch Melissentee, welchen Sie aus Melissenblättern leicht selbst herstellen können, sind gleichermaßen bekannte wie von der Medizin anerkannte Arzneimittel. Sie sollen den allgemeinen Gemütszustand ebenso wie das Herz und sogar Angstzustände beruhigen helfen, allemal aber für besseren Schlaf sorgen. Diese Kenntnis um die Wirkung der Zitronenmelisse findet sich sogar in der Blumensprache des Biedermeier wieder, die Pflanzen mit Symboliken belegt. Zitronenmelisse steht hier für »Scherz« und »Neckerei«, denn ein »Aufguss ihrer Blätter beruhigt die Nerven und macht zur Heiterkeit geneigt«. Der altertümliche Volksglaube hingegen, dass auf das Herz gebundene Zitronenmelisse vor Liebeskummer schütze, hat wohl nur noch anekdotischen Nutzen.

			Vermehrung Die mehrjährige Staude lässt sich durch Aussaat ab Ende April bis Mitte Juni ins Freie heranziehen, wobei die Samen nur leicht mit Erde bedeckt werden. Geduld ist gefordert, denn das Saatgut braucht 3–4 Wochen bis zur Keimung. Sie können die Melisse im Haus oder im Frühbeet in Torfquelltöpfen aus dem Fachhandel vorziehen, bei Temperaturen unter 15 °C kommt sie aber nur langsam voran.

			Sorten der Zitronenmelisse, so etwa die buntlaubigen, können Sie nicht durch Samen vermehren. Diese vermehren Sie am leichtesten durch Teilung größerer Pflanzen um Mitte/Ende September. Das funktioniert natürlich auch bei der »normalen« Zitronenmelisse.

			Spezielle Pflege Die Pflanze treibt nach dem sorgfältigen Ernterückschnitt (siehe unten) willig wieder aus; Sie sollten sie dabei jedoch durch leichte Düngung unterstützen, denn von nichts kommt nichts.

			Beernten Sie die Pflanze weniger intensiv, so sollten Sie sie doch spätestens nach der Blüte zurückschneiden. Dadurch verjüngt sie sich, die Erntequalität der Blätter wird wieder besser und Sie verhindern dadurch die ungewollte Selbstaussaat.

			Ernte Sobald die Pflanzen im Frühjahr erstarken, können Sie von unten her beginnend Blätter ernten, später junge Triebe. Zitronenmelisse ist ein starker Wachser. Deswegen rate ich dazu, die Pflanze drei-, viermal pro Sommer radikal zwei Fingerbreit über dem Boden abzuschneiden und so intensiv zu beernten. Und zwar jeweils rechtzeitig, bevor die Triebe zu verholzen beginnen.

			Küchentipps Das Aroma der Zitronenmelisse würzt grüne und Gurkensalate. Es passt auch hervorragend zu gebratenem, gegrilltem wie auch gekochtem Fisch und deren Soßen; ebenso ist es für helles Geflügel geeignet, etwa für Füllungen von Hähnchen oder Putenbrust. Kräuterbutter gibt es einen gewissen Pfiff, Pilzgerichten eine besondere Note. Am besten geben Sie Zitronenmelisse immer erst kurz vor Ende der Garzeit zu, denn durch langes Mitkochen geht das Aroma verloren.

			Wie Minze eignet sich Zitronenmelisse zum Würzen und Dekorieren von Drinks. Sei es als ganzer, in den Drink gestellter Melissenstiel oder in Form einzelner Blätter, die Sie in Eiswürfeln für Limonaden und Longdrinks eingefroren haben.

			Zitronenmelisse verwenden Sie am besten frisch. Sie lässt sich zwar trocknen, ist frisch aber deutlich besser. Sie können Melisse letztlich auch einfrieren, entweder solo oder mit Basilikum, Petersilie, Schnittlauch und Schnittknoblauch fix und fertig gemischt portionsweise für Salatmarinaden.

		

		»Zitroniges« im Vergleich

		
			Die Zitronenmelisse kommt dem würzigen Aroma einer Zitronenschale näher als dem spritzig-feinaromatischen Saft dieser Frucht. Im Vergleich zu anderen »Zitronenaroma-Kräutern« empfinde ich deshalb das Aroma der Melisse als eher derb.

			Für mich selbst ziehe ich daher das, wie ich finde, reinere Aroma von Zitronenverbene (→ >) und Zitronengras (→ >) vor. Oder aber dort, wo sie passen, die Zitrus-Kombi-Aromen von z.B. Zitronenminze (→ >), Zitronenthymian (→ >) oder Zitronigem Bohnenkraut (→ >).
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			Mentha spec.

			Minzen
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			WUCHS 50 cm hoch, breitbuschig aufliegend; mehrjährig

			ERNTEGUT Blätter und Triebspitzen
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			MAROKKANISCHE MINZE ist eine typische Teeminze mit hohem Gehalt an Menthol. Heiß und süß oder auch kalt getrunken – ein grandioser Genuss!
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			ANANASMINZE erregt durch ihre weißbunten Blätter Aufmerksamkeit – und durch ihr Minzaroma, das mit dem der Tropenfrucht gepaart ist.

			Mit ihrer großen Sortenvielfalt laden die Minzen ganz besonders zum Entdecken ein und sind vor allem für Menschen interessant, die auch feine Geschmacksnuancen in ihrer Küche zu nutzen verstehen. Je mehr des Inhaltsstoffes Menthol eine Minzeart oder -sorte in ihren Blättern enthält, desto typischer kommt sie mit diesem Grundaroma in der Küche zur Geltung.

			Vermehrung Minzen sind allesamt mehrjährige Stauden. Die eigentliche Pfefferminze können Sie aussäen, am besten ab Mitte Mai im Freien, wenn die Temperaturen Richtung 20 °C gehen. Vorkultur im Haus ist ab April möglich. Weil Pfefferminze ein Lichtkeimer ist, die Saat nur andrücken. Sie müssen die Saat sehr gut feucht und warm halten, damit sie nach ca. 3 Wochen keimt.

			Alle Sorten der Pfefferminze hingegen, etwa die Hemingway-Minze, die Marokkanische Minze oder die Ananasminze, können Sie nur über Pflanzenteile vermehren, denn deren Saatgut gibt die Eigenschaften der Eltern nicht zuverlässig weiter. Vermehren Sie diese Minzen am besten durch Teilung größerer Pflanzen Anfang April oder Ende September. Eine Vermehrung durch Stecklinge ist um Ende Juni möglich. Da auch aufliegende Triebe der Minze bewurzeln und sie zudem Ausläufer bildet, können Sie letztlich auch derlei »Jungpflanzen« von der Mutterpflanze abtrennen, sobald sie ausreichend Wurzeln gebildet haben. Nach dem Abtrennen die Jungpflanzen um ein Drittel bis zur Hälfte zurückschneiden und eintopfen.

			Spezielle Pflege Minzen möchten ausreichend feucht gehalten werden, deswegen am besten in ein Wasserspeicher-Gefäß pflanzen und der Erde ein Drittel Blähton beimengen.

			Ernte Sobald die Jungtriebe im Frühjahr erstarkt sind, bis zum Frost. Am besten (wie bei Melisse, → >) immer wieder einmal ganz zurückschneiden und neu austreiben lassen. Dazu das leichte Düngen nicht vergessen.

			Küchentipps Eine Minze bleibt immer eine Minze, auch wenn Sie Basilikumminze, Feigenminze, Schoko- oder Zitronenminze heißt. Solche Bezeichnungen weisen lediglich darauf hin, dass sich ein Anklang des genannten Geschmacks im Aroma der Pflanze wiederfindet. Demnach ist die Schokominze eine Minze, die im Geschmack eine schokowürzige Beikomponente besitzt, sogar an Minzschokolade erinnert. Und die Zitronenminze ist eine leicht zitronig schmeckende Minze. Wie nuancenreich es sich mit diesen Beiaromen verhält, belegen die Unterscheidungen von Orangenminze, Grapefruitminze, Limonen- und Zitronenminze. Minzen mit Beiaromen sollten Sie nutzen, wann immer Sie beide Würzkomponenten in der Speise wiederfinden möchten, Minzaroma plus Zusatzgeschmack. So würzt die Feigenminze den Obstsalat, die Schokominze den Schokopudding, die Zitronenminze Tees und Mixgetränke. Die Süße Limonenminze eignet sich ebenfalls für Obstsalate, Puddings und Säfte.

			Für andere Gelegenheiten ist hingegen Minzaroma pur gefragt. So ist die Marokkanische Minze mit ihrem überragend intensiven Aroma diejenige, die im arabisch-nordafrikanischen Raum als Teeminze verwendet wird. Die Hemingway-Minze, auch Mojito-Minze genannt, hingegen dient als Grundlage für den vom Schriftsteller gepriesenen Longdrink (→ hintere Umschlagklappe).
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			Petroselinum crispum

			Petersilie
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			WUCHS 20-40 cm hoch, buschig; zweijährig

			ERNTEGUT Blätter, bei der Wurzelpetersilie auch die Rübe

			Es gibt glatt- und krausblättrige Petersiliensorten, wobei die glattblättrigen (oberes kleines Bild) etwas aromatischer schmecken, die krausen (großes Bild) hingegen als Speisendekoration aparter wirken. Zusätzlichen Nutzen bietet Wurzelpetersilie (unteres kleines Bild). Ihre Rüben können Sie im Winter zum Würzen verwenden, wenn es kein Petersilienkraut gibt. Ziehen Sie Wurzelpetersilie aber in einem ausreichend hohen Kübel, damit sich die langen Rüben gut entwickeln können.

			Vermehrung Geschieht ausschließlich durch Aussaat, und zwar ab März. Dabei benötigen Sie Geduld: Petersilie keimt erst nach ca. 3 Wochen.

			Spezielle Pflege Die Pflanze gedeiht in voller Sonne, bei brütender Hitze stockt aber ihr Wachstum. Stellen Sie das Kraut dann halbschattig.

			Ernte Die Ernte von Frühjahrsaussaaten beginnt etwa Mitte Mai und reicht bis in den November. Ernten Sie die Petersilie nicht büschelweise, sondern immer nur einige äußere Blätter. Die Rüben der Wurzelpetersilie ziehen Sie ab Ende Oktober.

			Küchentipps Wenn Sie sie recht fein wiegen, können Sie die Stiele junger, zarter Blattpetersilie mitverwenden. Das Petersilienaroma kommt noch besser zur Geltung, wenn Sie etwas Liebstöckel beigeben (etwa 20 Prozent). Garen Sie Petersilie in Kochgerichten nicht mit, sondern geben Sie sie erst kurz vor dem Servieren zu.
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			Sanguisorba minor

			Pimpinelle
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			WUCHS 40 cm hoch, buschig; mehrjährig

			ERNTEGUT die gesamten Fiederblätter

			Diese Staude ist identisch mit der Wiesenpflanze Kleiner Wiesenknopf. Der Name Pimpinelle für das Gartenkraut leitet sich vom früheren botanischen Namen für diese Pflanze ab, Pimpinella.

			Vermehrung Aussaat Ende April bis Ende Juni, Samen dabei nur flach mit Erde bedecken.

			Spezielle Pflege Die Pimpinelle hat sich in meinen Kräutertöpfen als anspruchsloses, wüchsiges und leicht zu pflegendes Küchenkraut gezeigt, wenn sie in gehaltvoller Erde steht.

			Ernte Zupfen Sie das gesamte gefiederte Blatt ab, am besten jeweils die unteren Blätter der Staude, solange diese noch zart sind.

			Küchentipps Ich verwende sie wie Borretsch (→ >), weil sie ähnlich wie dieser schmeckt, vielleicht etwas würziger, aber weniger nach Gurke. Schneiden Sie die Blätter nicht klein, sondern zupfen Sie nur die Fiederblättchen von der Blattrippe.
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			Satureja hortensis

			Bohnenkraut
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			WUCHS 40 cm hoch, aufrecht

			ERNTEGUT Blätter, unverholzte Triebspitzen und Blüten

			Der Gärtner unterscheidet das einjährige Bohnenkraut vom mehrjährigen Bergbohnenkraut (Satureja montana), einem verholzenden Kleinstrauch. Es ist noch aromatischer als das einjährige.

			Vermehrung Bohnenkraut und Bergbohnenkraut säen Sie von April bis Juni im Freien aus. Einjähriges Bohnenkraut gedeiht auch bei Ganzjahresaussaat im Haus.

			Spezielle Pflege Beide Bohnenkrautarten sind ausgesprochen pflegeleicht und unkompliziert.

			Ernte Vom einjährigen Bohnenkraut ernten Sie Blättchen und Triebspitzen, sobald sich die Blüten bilden, vom Bergbohnenkraut ist die Ernte ganzjährig möglich. Die Blüten beider Arten sind essbar und lassen sich toll zum Dekorieren verwenden.

			Küchentipp Vom Bergbohnenkraut gibt es eine hochinteressante Citrus-Variante, das Zitronige Bohnenkraut (S. montana ssp. citriodora).
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			Laurus nobilis

			Lorbeer
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			WUCHS bis zu 150 cm hoch, aufrecht buschig; mehrjährig

			ERNTEGUT Blätter

			Sofern Sie diese bekannte Kübelpflanze für Würzzwecke verwenden möchten, empfehle ich, eine Jungpflanze speziell aus dem Kräutersortiment Ihres Gärtners zu erwerben. Diese wurde in der Anzucht nicht mit Präparaten behandelt, welche den Verzehr der Pflanze einschränken. Bei Lorbeer aus dem Kübelpflanzenangebot ist das anders.

			Vermehrung Durch Stecklinge Ende Juni.

			Spezielle Pflege Als mediterrane Pflanze ist Lorbeer nur mäßig frostfest (–5 bis –10 °C). Er sollte über den Winter aber kühl (max. 10 °C) und hell stehen. Möglichst spät ins Haus holen und früh wieder ins Freie stellen. Lorbeer wächst zügig und verlangt daher regelmäßiges Umtopfen in ein geräumiges Pflanzgefäß.

			Ernte Die Blätter können Sie ganzjährig ernten.

			Küchentipps Verwenden Sie frische Lorbeerblätter so, wie Sie es von getrockneten gewohnt sind.
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			Lavandula angustifolia

			Lavendel
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			WUCHS bis 50 cm hoch, buschig; mehrjährig

			ERNTEGUT Blätter und Triebspitzen

			Lavendel gilt als Duft- und Blütenpflanze. Als Küchenkraut ist er aber eine Entdeckung wert.

			Vermehrung Bei der Aussaat (im Juni/Juli; Lichtkeimer) brauchen Sie Geduld: Die Samen keimen erst nach 3 Wochen. Auch Stecklingsvermehrung ist möglich: Ende Januar im Haus oder Ende Juni im Freien unter Folie oder Glas.

			Spezielle Pflege Kürzen Sie die jüngsten Triebe jeweils Mitte/Ende April um etwa die Hälfte ein und formieren Sie den Halbstrauch halbrund. Sonst vergreist die Pflanze bald, d. h., sie wirkt sparrig und bricht nach einigen Jahren auseinander.

			Ernte Ganzjährig möglich, beste Erntequalität allerdings im Sommerhalbjahr.

			Küchentipp Ich habe den Lavendel für mich als ein exzellentes Lammgewürz entdeckt. Er hinterlegt dabei die kräftigen Aromen von Rosmarin und Thymian mit einer lieblich-duftigen Note.
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			Origanum vulgare

			Oregano
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			WUCHS 50 cm, buschig, aufrecht bis aufliegend; mehrjährig

			ERNTEGUT Blätter und Triebspitzen

			Die wüchsige Staude heißt auch Wilder Majoran oder Dost. Dieses vielleicht typischste Gewürz der italienischen Küche benötigt sehr viel Licht und Wärme, um sein volles Aroma auszubilden. Entwickelt sich unter Ihren Standortbedingungen das Aroma des Oreganos nicht genügend, dann wechseln Sie zum würzigeren Griechischen Oregano (Origanum heracleoticum).

			Vermehrung Aussaat ab Mai ins Freie, dabei die Saat nur andrücken, nicht bedecken (Lichtkeimer!).

			Spezielle Pflege Die abgeblühten Blütenstände können Sie ihres starken Aromas wegen mitverwenden. Schneiden Sie die einziehenden Triebe im Spätherbst mit den ersten Frösten ab.

			Ernte Nach dem Austrieb bis zum Frost möglich. Zum Trocknen die Triebe im Hochsommer ernten.

			Küchentipps Oregano stets mitkochen. Dosieren Sie ihn aber zunächst besser vorsichtig.
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			Origanum majorana

			Majoran
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			WUCHS 40 cm hoch, buschig; ein- bis mehrjährig

			ERNTEGUT Blätter und Triebspitzen

			In milden südlichen Klimaten ist der Majoran eine ausdauernde Staude. Bei uns wird er hingegen meist einjährig gezogen und jährlich neu gesät.

			Vermehrung Aussaat Mai/Juni ins Freie.

			Spezielle Pflege Steht der Majoran zu feucht, neigt er zu Pilzerkrankungen. Sie können versuchen, ihn im Topf frostfrei zu überwintern, Winterausfälle sind aber dennoch möglich.

			Ernte Während der Vegetationszeit laufend möglich. Zum Trocknen noch vor der Blüte die ganzen Triebe ernten.

			Küchentipps Konservieren Sie Majoran durch Trocknen oder frosten Sie ihn. Dazu sollten Sie ihn kurz blanchieren und anschließend portionsweise einfrieren. Majoran ist ein Muss zu Kartoffelsuppe und Leberknödeln. Ich verwende ihn auch für Bohnengerichte und Blumenkohl, was diese Gemüse bekömmlicher macht. Probieren Sie es aus!
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			Ocimum basilicum

			Basilikum
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			WUCHS 30–50 cm hoch, aufrecht; einjährig

			ERNTEGUT Blätter und Triebspitzen

			Basilikum ist sehr vielseitig: klein- oder großblättrig, grün- oder rotblättrig (z.B. Sorte ‘Bordeaux’, oberes kleines Bild), mit besonderer Würze wie das Thai-Basilikum (unteres kleines Bild) oder das Zimt-Basilikum. Das allerorten als Frischkraut im Topf angebotene, grüne und großblättrige Basilikum ist in der Regel das Genoveser Basilikum.

			Vermehrung Aussaat von Ende Mai bis Ende Juli ins Freie; Anzucht ab Ende März im Haus möglich. Saat und Jungpflanzen sind kälteempfindlich. Bei größerem Bedarf rechtzeitig nachsäen!

			Spezielle Pflege Basilikum immer sonnig-warm und geschützt aufstellen und gleichmäßig mit Feuchtigkeit versorgen. Vor allem im trockenen Hochsommer auf Balkon und Terrasse und im Winterhalbjahr im Haus bei trockener Raumluft kann es leicht von Spinnmilben befallen werden. Geringen Befall können Sie unter fließendem Wasser abwaschen. Stark befallene Pflanzen entsorgen!

			Ernte Sobald die Jungpflanzen etwa 10 cm groß sind, von unten beginnend die Blätter ernten.

			Küchentipps Die Basilikum-Varietäten bzw. -Sorten verwenden Sie in der Küche entsprechend ihrer Geschmacksrichtung: jene mit »reinem Basilikumaroma« für z. B. Grüne und Italienische Salate sowie Tomaten- und Gurkensalate, für Suppen, Soßen, Gemüse- und Fleischgerichte; Thai-Basilikum für Asia-Gerichte; Zimt-Basilikum für pikante (Obst-)Salate und Süßspeisen.

		

		


		
		
			
			[image: IMG]
		

			Rosmarinus officinalis

			Rosmarin
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			WUCHS 80 cm hoch, fast ebenso breit, aufrecht buschig; mehrjährig

			ERNTEGUT Nadeln, Triebspitzen
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			Rosmarin ist in der mediterranen Küche unverzichtbar. Für Balkon und Terrasse interessant sind nicht nur die normalen, aufrecht wachsenden Rosmarine, sondern ist auch die Hängeform ‘Prostatus’ (kleines Bild), die Sie gut mit Balkonblumen zusammen pflanzen können. Als besonders frostfest gelten die Sorten ‘Arp’ und ‘Veitshöchheim’, oft auch ‘Weihenstephan’ genannt.

			Vermehrung Rosmarin selbst zu vermehren ist ein Geduldsspiel. Die Anzuchtzeit der frostempfindlichen Jungpflanzen beträgt als Sämling oder Steckling gut 2 Jahre. Ausgesät wird von Mitte Mai bis Anfang Juli im Freien, eine Keimung ist erst nach gut einem Monat zu erwarten. Wahlweise Ende Juni Stecklinge schneiden.

			Spezielle Pflege Die Kunst, einen wüchsigen Rosmarin zu ziehen, besteht vor allem darin, ihn richtig zu überwintern. Im Topf gezogene Pflanzen sind generell frostempfindlicher als ausgepflanzte, jüngere Pflanzen sind empfindlicher als ältere. Wichtig ist, dass das Pflanzgefäß möglichst groß ist und die tonhaltige Pflanzerde etwa ein Drittel Blähton enthält. Überwintern Sie getopften Rosmarin im Haus bei höchstens 10 °C und so hell wie möglich. Bleibt er im Freien, müssen Sie ihn vor allem im Spätwinter schattieren. Steht er nämlich bei noch gefrorenem Boden länger in der Sonne, kann er leicht Trockenschäden davontragen.

			Ernte Ganzjährig, bestes Aroma im Hochsommer.

			Küchentipps Rosmarin findet Verwendung querbeet durch die mediterrane Küche, wobei er stets mitgegart wird. Ich verwende ihn zudem gerne in Bratkartoffeln, zu Schweinebraten und im Geflügelragout. Konservierung ist kaum nötig, weil Sie ganzjährig ernten können. Es lohnt aber das Aromatisieren von Ölen – z. B. mit den Zweigen, die sowieso beim Formschnitt anfallen.
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			Salvia spec.

			Salbeie
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			WUCHS 50 cm hoch, aufrecht buschig; mehrjähriger Halbstrauch

			ERNTEGUT Blätter, Triebspitzen
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				ANANASSALBEI hat grünes Laub und ist damit vom silbrig-laubigen normalen Salbei gut zu unterscheiden – und durch sein Fruchtaroma.
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				PURPURSALBEI mit seinen Rottönen passt gut als Blattschmuckpflanze in Topf- und Kübelbepflanzungen – und kann beerntet werden.

			Der in den Mittelmeerländern beheimatete Gartensalbei ist seit dem Mittelalter als Würz- wie als Heilkraut geschätzt. Heute erweitern verwandte Arten mit herb-würzigem Aroma sowie etliche fruchtig-aromatische Sorten das kulinarische Spektrum.

			Vermehrung Aussaat von Mitte Mai bis Anfang Juli ins Freie, Vorkultur im Haus ab April möglich. Die speziellen Sorten des Salbeis können Sie nur durch Stecklinge vermehren, am besten Ende Juni.

			Spezielle Pflege Salbei sollte immer in einem ausreichend großen Topf und in tonhaltiger Qualitätsblumenerde stehen, die mit Blähton vermengt ist. Für die Winterpflege gilt das für Rosmarin (→ >) Gesagte. Als besonders frostfeste, aromareiche Sorte ist die Sorte ‘Major’, auch Dalmatinischer Salbei genannt, zu empfehlen. Ananassalbei hat sich bei mir als empfindlich gegenüber Spinnmilben erwiesen (Abhilfe → >).

			Ernte Blätter abzuzupfen ist ganzjährig möglich, am besten aber von Ende Mai bis Ende September. Zum Trocknen im Sommer bei beginnender Knospenbildung Triebspitzen und Zweige ernten.

			Küchentipps Würzig-herbe Salbeie am besten für deftige Speisen einsetzen, z.B. Schweine- und Kalbsbraten, Gans, Aal und Kartoffelsuppe. Sie lassen sich auch gut mit anderen mediterranen Kräutern kombinieren, um Speisen eine angenehme Bitternuance zu geben – dann aber besonders vorsichtig dosieren.

			Fruchtig-aromatische Salbeie wie z. B. Ananassalbei oder Muskatellersalbei verwenden Sie für Obstsalate, Drinks, Wein- und Obstsoßen.

			Schwangere sollten Salbei wegen spezieller darin enthaltener Bitterstoffe nicht essen.
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			Thymus spec.

			Thymiane
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			WUCHS nur 10 cm hoch, kriechend buschig; Zwergstrauch

			ERNTEGUT Blätter und junge Zweige (auch blühend)

			Als sonne- und hitzeverträgliche Pflanze ist Thymian gut für den Anbau auf Südbalkon und Terrasse geeignet. Seine buntblättrigen Sorten, z.B. der Gelbe Zitronenthymian (→ oberes kleines Bild) passen sogar als Farbtupfer zwischen Sommerblumen. Im Topf gefällt mir der langstielige Kaskadenthymian (Thymus longicaulis ssp. odoratus, → unteres kleines Bild) mit seinen weit überhängenden, frischgrünen Zweigen sehr gut. Er ist überdies sehr würzkräftig.

			Vermehrung Ich rate zur Aussaat ins Freie erst ab Mitte Mai, da dann die ohnehin erst nach 3–4 Wochen keimenden Samen besser aufgehen und die Jungpflanzen besser weiterwachsen. Alle Sorten, z. B. die buntblättrigen Thymiane, können Sie zwar über Stecklinge vermehren oder über eingewurzelte Triebe, die Sie von der Mutterpflanze abtrennen. Ich empfehle Ihnen aber, die Pflänzchen gleich fertig zu kaufen.

			Spezielle Pflege Die beim Rosmarin (→ >) gegebenen Pflegehinweise gelten auch hier.

			Ernte Ganzjährig möglich, aber das beste Aroma haben Thymianblätter von Mai bis September.

			Küchentipps Thymian ist eines der Grundgewürze der mediterranen Küche. Er passt aber ebenso zu deftigen Suppen, zu Soßen, Schweinebraten, Gans und Wild. Ich verwende ihn zudem zu Bratkartoffeln, kandierten Möhren und gegrilltem Fisch.
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			Aloysia triphylla (veraltet: Lippia citriodora)

			Zitronenverbene
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			WUCHS bis zu 100 cm hoch, aufrecht; mehrjähriger Strauch

			ERNTEGUT Blätter

			Dieser Zierstrauch aus Chile ist vor allem in Südfrankreich weit verbreitet, wo er Verveine genannt wird (was im Deutschen zu Verbene wurde). Seine sehr stark nach Zitrone schmeckenden Blätter werden dort für einen gängigen Haustee verwendet.

			Vermehrung Über Stecklinge aus Triebspitzen (sogenannte Kopfstecklinge), am besten Ende Juni.

			Spezielle Pflege Schneiden Sie den Strauch im Herbst vor dem Einwintern in Form und entfernen Sie im Frühjahr das Totholz. So bleibt er länger kompakt. Da die gut eingewurzelten Zitronenverbenen ab dem Alter von 3–4 Jahren leichten Frost vertragen (–5 °C), können Sie sie spät hereinräumen und frühzeitig im April wieder ins Freie setzen.

			Um die Pflanze im Wachstum nicht einzuschränken, sollte ihr Topf regelmäßig »mitwachsen«.

			Die Zitronenverbene ist ziemlich empfänglich für Spinnmilben. Eine Behandlung mit einem umweltverträglichen Kaliseife-Präparat aus der Pflanzenschutzabteilung Ihres Fachhandels ist dann zu empfehlen. Diese Behandlung schränkt die Erntezeit nur vorübergehend um einige Tage ein.

			Ernte Blätter vom Austrieb bis zum Ende der Vegetationsperiode nach Bedarf von den Zweigen zupfen.

			Küchentipps Die Zitronenverbene passt zu allem, was eine zitronige Note verträgt: Marinaden, gegrillter Fisch, Schnitzelpanaden, (Obst-)Salate, Süßspeisen, Kekse und Kuchen. Und sie ergibt den oben erwähnten Haustee. In der Asia-Küche kann sie Zitronengras ersetzen. Auch in getrocknetem Zustand behalten die Blätter ihre starke Würzkraft. Einen schnellen Tee für zwischendurch mache ich mir mit einem Büschel Zitronenverbene, ein paar Blättern Ananassalbei und einer Triebspitze Stevia. Fülliger schmeckt es mit einem Stängel Fenchel. Alles klein schneiden, überbrühen, ziehen lassen.

		

		Grün oder kahl überwintern?

		
			Eigentlich ist die Zitronenverbene immergrün, hierzulande wirft sie aber über den Winter oft das Laub ab. In diesem Fall kann sie während der Überwinterung (bei höchstens 10 °C) dunkel stehen. Wo sie ihr Laub behält, stellen Sie sie kühl und hell auf, z.B. in den kalten oder höchstens temperierten Wintergarten.
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			Apium graveolens

			Schnittsellerie

			[image: IMG][image: IMG][image: IMG]

			WUCHS rund 30 cm hoch, buschig; einjährig

			ERNTEGUT Blätter samt Blattstielen

			Diese Varietät des Knollenselleries bildet lediglich Blattwerk aus, ist dabei weitaus würziger und kleiner im Wuchs als der ähnliche Staudensellerie.

			Vermehrung Ab Ende April bis Ende Juni im Freien aussäen, Saatgut leicht mit Erde bedecken.

			Spezielle Pflege Während feuchter Witterungsperioden können Blattfleckenpilze (dunkle Pusteln) auftreten. Befallene Blätter frühzeitig entfernen.

			Ernte Jeweils die äußeren Blätter der Pflanze ernten, das »Herz« unbeschädigt lassen. Blattstiele nach unten ziehend ganz abreißen, nicht mit dem Messer abschneiden bzw. Stümpfe stehen lassen.

			Küchentipps Konservierung durch Trocknen oder Frosten der Blättchen. Schnittsellerie ist ähnlich würzstark wie der mit ihm verwandte Liebstöckel, daher vorsichtig dosieren und wie diesen stets mitkochen. Exzellentes Suppengewürz, z. B. für Rindfleisch-, Tomaten- und Bohnensuppe.
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			Coriandrum sativum

			Koriander
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			WUCHS 40 cm hoch, aufrecht; einjährig

			ERNTEGUT junge Blätter, auch Samen

			Dieses Gewürz ist eine Herausforderung: Sein an Wanzen erinnernder Geruch ist nicht jedermanns Sache. Richtig angewendet stellt Koriander aber eine echte Bereicherung in der Küche dar.

			Vermehrung Aussaat ab Mitte Mai bis Ende August ins Freie oder ganzjährig im Haus.

			Spezielle Pflege Pflanzen nicht zu trocken halten, sonst gehen sie vorzeitig in Blüte und Samen.

			Ernte Die jungen Blätter abzupfen. Nach der Samenbildung trocknet Koriander ein und stirbt ab. Von der eingetrockneten Pflanze die Samen ernten.

			Küchentipps Korianderblätter sind unverzichtbar in der Asia-Küche. Geben Sie junge Blätter dem Wokgemüse und Soßen bei. Einige Korianderblättchen oder auch dreiviertelreife Samen unter gekochten Reis gemengt, machen diesen passender zu asiatischen Gerichten. Koriandersamen würzen Roggenmisch- und Sauerteigbrote.
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			Cymbopogon flexuosus

			Zitronengras
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			WUCHS 60 cm, aufrecht; mehrjährig

			ERNTEGUT Stängel ohne Blätter

			Dieses Gras mit seinem kräftigen Zitronenaroma ist unverzichtbarer Bestandteil der Asia-Küche. In Asia-Läden ein Standard im Gemüseregal, lässt sich Zitronengras auch hierzulande leicht in einem Pflanzgefäß auf Balkon und Terrasse ziehen.

			Vermehrung Die Aussaat des Zitronengrases (die genaue Bezeichnung lautet eigentlich Ostindisches Zitronengras) kann von Mitte Mai bis Anfang August ins Freie erfolgen, die Saat dabei 1 cm hoch mit Erde bedecken. Sie müssen ausgiebig säen, da Zitronengrassamen nur zu ca. 40 Prozent keimen. Zu dicht stehende Jungpflanzen verziehen und umtopfen. Die Jungpflanzen sind anfangs recht empfindlich, weswegen Sie auf eine gute Aussaathygiene achten müssen (sehr saubere Keimgefäße, saubere Aussaaterde aus dem Fachhandel – keine nicht sterilisierten Eigenmischungen).

			Spezielle Pflege Zitronengras will einen sehr sonnigen, warmen Standort. Es ist ein ausgesprochener Starkzehrer. Pflanzen Sie es daher in reichlich Substrat mit andauerndem Nährstofffluss (Langzeitdünger plus Hornspäne). Ebenso ist Zitronengras für ein üppiges Wachstum auf gleichmäßige Feuchtigkeit angewiesen. Ich empfehle daher die Kultur in einem geräumigen Pflanzgefäß mit Wasserspeicher. Zum Überwintern braucht Zitronengras einen frostfreien Platz.

			Ernte Sie können die Stängel ganzjährig abschneiden. Im ersten Jahr nach der Aussaat entwickeln sich meist nur dünne Stängel, im zweiten dann stärkere.

			Küchentipps Zitronengras wird in zahlreichen Gerichten aus der asiatischen Küche als Basis-Zutat und Grundwürze mitgegart.

			Auch für erfrischende Getränke können Sie Zitronengras nutzen: Es ist Bestandteil so mancher Kräuter- und Haustees.

		

		Aromatische Verwandtschaft

		
			Das im Fachhandel ebenfalls erhältliche, sehr ähnliche und genauso verwendbare Westindische Zitronengras (Cymbopogon citratus) vermehren Sie nicht durch Samen, sondern durch Teilung größerer Pflanzen, da es in unserem Klima nicht blüht und damit auch keine Samen bildet.
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			Eruca sativa sativa

			Salatrauke
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			WUCHS 25 cm hoch, buschig; einjährig

			ERNTEGUT Blätter samt ihren langen Stielen

			Unter dem Namen Rucola oder Rauke finden sich zwei verschiedene Pflanzen am Markt. Die Salatrauke erkennen Sie an ihren rundlichen Blättern mit gewelltem Rand und den weiß bis rosa gefärbten Blüten. Von ihr unterscheidet sich die Wilde Rauke (Diplotaxis tenuifolia, Bild rechts) durch stark gezähnte bis gefiederte Blätter und gelbe Blüten.

			Vermehrung Säen Sie die Salatrauke ab Anfang April und bis September ins Freie, bei Temperaturen von mindestens 15 °C. Für die Wilde Rauke gilt dasselbe, sie kann aber mehrjährig kultiviert werden.

			Spezielle Pflege Weil die Salatrauke schnell wächst und viel Blattmasse bildet, braucht sie eine hochwertige Qualitätsblumenerde und bei mehrmaliger Ernte eine ausreichende Nachdüngung.

			Ernte Vor Beginn der Knospenbildung, d.h. bei Frühjahrs- und Herbstsaat etwa 8 Wochen, im Sommer etwa 3–4 Wochen nach der Aussaat. Sie können von der Salatrauke zwei- oder gar dreimal ernten, wenn Sie die gesamte Pflanze gut zwei Fingerbreit über dem Boden abschneiden. Sie treibt dann wieder aus. Von der Wilden Rauke zupfen Sie die äußeren Blätter ab.

			Küchentipps Die Wilde Rauke schmeckt schärfer würzig als die Salatrauke, ältere Blätter sogar bitter. Verwenden Sie die Salatrauke deswegen als Salat, z.B. wie Feldsalat. Die Wilde Rauke eignet sich eher als Würzkraut im grünen Salat oder in Sommersalaten.
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			Foeniculum vulgare

			Fenchel
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			WUCHS bis zu 90 cm hoch, aufrecht; ein- oder zweijährig

			ERNTEGUT Blätter, Stängel, Blüten, Samen

			Fenchel kann wahlweise als einjähriges oder als zweijähriges Kraut gezogen werden. Frühe Saaten kommen noch im September desselben Jahres zur Samenbildung, späte Aussaaten überwintern und fruchten im Folgejahr. Nach der Samenbildung stirbt die Pflanze ab. Anders als der Gemüsefenchel, bildet der als Küchenkraut genutzte Fenchel keine Knolle.

			Vermehrung Säen Sie den Fenchel ab Ende April und bis Ende Juli an warmer Stelle im Freien aus und bedecken Sie die Saat 2 cm hoch mit Erde.

			Spezielle Pflege Fenchel wächst so unkompliziert wie der mit ihm verwandte Dill. Wie dieser sollte auch Fenchel nicht zu trocken stehen. Sofern Ihre Aussaat überwintert, stellen Sie die Töpfe geschützt auf, z.B. in eine Garage. Dort dürfen die Pflanzen dunkel stehen.

			Ernte Die ersten zarten Fiederblätter können Sie ernten, sobald die Jungpflanzen gut 10 cm groß geworden sind. Sofern Sie nicht Samen erzielen möchten, können Sie ganze Stängelabschnitte ernten, denn klein gehackt können Sie die Stängel wie die des Dills mitnutzen. Zur Samenbildung lassen Sie den Fenchel in Blüte gehen. Die Samen reifen im August/September.

			Küchentipps Das typische Fenchelaroma passt gut zu sommerfrischen Blattsalaten, aber auch zu Quark-Brotaufstrich und natürlich zu Kochfischgerichten und ihren Soßen. Fenchel gibt auch Möhren, die in Olivenöl bissfest gegart sind, eine feine Note. Die reifen Fenchelsamen verwenden Sie nach dem Zerstoßen in einem Mörser für frisch gebrühten Tee. Auch eignen sich Fenchelsamen, zusammen mit denen von Anis und Koriander, hervorragend zum Würzen von selbst gebackenen Sauerteigbroten.

		

		Vielseitiger Fenchel

		
			Von dieser süßaromatischen Dillverwandten können Sie, ebenso wie vom Dill, sowohl Kraut wie auch Blüten und Samen zum Würzen verwenden. Die gestoßenen Samen ergeben einen schmackhaften Tee, der beruhigend, krampflösend und appetitanregend wirkt. Wer Gemüsefenchel (Foeniculum vulgare var. azoricum) sät, kann zusätzlich auch noch die Knolle verzehren.
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			Helicrysum italicum serotinum

			Currykraut
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			WUCHS bis 40 cm hoch, buschig; mehrjährig

			ERNTEGUT Blättchen und Triebspitzen

			Currykraut würzt ähnlich, jedoch milder als Currypulver, färbt dabei aber die Speisen nicht gelb.

			Vermehrung Die Staude lässt sich zwar durchaus durch Aussaat vermehren, besser ist aber der Zukauf fertiger Pflanzen beim Gärtner.

			Spezielle Pflege Currykraut benötigt mineralisches Substrat, daher die Blumenerde mit Blähton und etwas Kalksplitt mischen. Es möchte grundsätzlich recht trocken stehen. Nach der Blüte die Pflanze durch leichten Rückschnitt in Form halten, sonst bricht sie mit der Zeit auseinander. Verträgt leichten, trockenen Frost um den Gefrierpunkt.

			Ernte Im ganzen Sommerhalbjahr können Sie die frischen Blätter und Triebspitzen abzupfen.

			Küchentipps Kurz vor Ende der Garzeit zugeben, nicht lange mitkochen! Passt zu allen Currygerichten, zu Hähnchenfleisch und Fisch. Gibt Soßen und Suppen eine milde, appetitliche Currynote.
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			Nasturtium officinale

			Brunnenkresse
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			WUCHS 30 cm hoch, aufliegend; mehrjährig

			ERNTEGUT Blätter, auch Triebspitzen

			Brunnenkresse wächst an Bachläufen als Wildkraut. Geschmacklich ist sie würziger als Gartenkresse.

			Vermehrung Aussaat von April bis August. Dem Boden aufliegende Zweige wurzeln leicht. Sie können sie dann abtrennen und umtopfen.

			Spezielle Pflege Brunnenkresse müssen Sie sehr feucht bis nass halten. Kultur in einem Kunststoffgefäß ohne Wasserabzug ist anzuraten. Keramikgefäße bersten aufgrund des nassen Substrats im Winter leichter. Hell, kühl und feucht überwintern, verträgt leichten bis mäßigen Frost.

			Ernte Ganzjährig, vor allem Mai bis September.

			Küchentipps Die frischen Triebe passen wie Rettich oder Radieschen zur Brotzeit. Als Salatwürze reiche ich die Blätter und Triebe gesondert, um sie unmittelbar bei Tisch klein zu zupfen und erst dann zuzufügen. Der Marinade beigemengt, werden sie nämlich sehr schnell matschig weich.
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			Rumex acetosa

			Sauerampfer
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			WUCHS etwa 30 cm hoch, aufrecht; mehrjährig

			ERNTEGUT Blätter samt den Blattstielen

			Die großblättrige Staude wächst zwar auch als Wildkraut auf feuchten Wiesen. Ein feineres Aroma besitzen aber die ausgesuchten Gartenformen.

			Vermehrung Aussaat im April/Mai; für zeitige Frühjahrsernten auch Aussaat im August möglich.

			Spezielle Pflege Die Pflanze braucht gleichmäßige Bodenfeuchte. Ab dem 2. Standjahr bilden sich Blütenstiele, die Sie im Entstehen ausbrechen.

			Ernte Von April/Mai bis zum Frost.

			Küchentipps Die milde Säure des Sauerampfers macht seine klein geschnittenen Blätter zu einer interessanten Zutat in Dressings grüner Salate. Für die rohe Verwendung ist der rot geaderte Sauerampfer Rumex sanguineus var. sanguineus besonders attraktiv. Klassiker der Gourmetküche aber ist das feine Sauerampfer-Rahmsüppchen mit Croûtons. Aufgrund des hohen Gehalts an Oxalsäure sollten Schwangere Sauerampfer nicht essen.
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			Stevia rebaudiana

			Stevia/Honigkraut
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			WUCHS 40 cm hoch, aufrecht; mehrjährig

			ERNTEGUT Blätter und frische Triebspitzen

			Dieses Kraut besitzt eine Süßkraft, die die des Zuckers um ein Vielfaches übersteigt. In Asien süßt die Getränkeindustrie damit Light-Limonaden.

			Vermehrung Aussaat ab Mitte Mai bis Juni ins Freiland. Im Haus auf der sehr sonnigen Fensterbank ist ganzjährige Aussaat möglich. Ende Juni ist Vermehrung auch durch Stecklinge möglich.

			Spezielle Pflege Weil Stevia kräftig wächst, müssen Sie sie von Mai bis September wöchentlich düngen. An einem sehr hellen Platz können Sie diese Pflanze wie eine Zimmer- bzw. Wintergartenpflanze halten. Überwinterung hellstmöglich bei ca. 15 °C.

			Ernte Im Haus ganzjährig, im Freien von Juni bis Oktober vornehmlich die älteren Blätter.

			Küchentipp Verwenden Sie Stevia wie Zucker oder Süßstoff. Da das Kraut (auch heiße Speisen) durchdringend süßt, müssen Sie die jeweils passenden Mengen für sich selbst herausfinden.
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			Tagetes tenuifolia

			Gewürztagetes
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			WUCHS rund 30 cm hoch, aufrecht; einjährig

			ERNTEGUT zarte Blätter

			Diese farbkräftige Sommerblume gehört zu den Studentenblumen (Tagetes). Sie ist als einzige Art dieser Pflanzengattung zum Verzehr geeignet.

			Vermehrung Aussaat im Freien ab Mitte Mai. Sie können die Pflanzen ab Februar/März leicht an einem sehr hellen Platz im Haus vorziehen.

			Spezielle Pflege Für die Gewürztagetes müssen Sie eigentlich kein eigenes Pflanzgefäß pflegen. Setzen Sie sie einfach wie die als Zierpflanzen genutzten Verwandten als gelb blühende Farbtupfer zu passenden Pflanzen in den Balkonkasten.

			Ernte Ab April/Mai bis zum Frost.

			Küchentipps Geschmacklicher Anklang an Estragon, bisweilen an Zitrusschalen. Als Gewürz passen sie zu allem, was Estragon verträgt, z.B. Marinaden, Gurkensalat, Fischgerichte. In der experimentierfreudigen Küche auch für Fruchtsalat und Fruchtsoßen interessant.
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			Taraxacum sect. Ruderale

			Gartenlöwenzahn
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			WUCHS 20–30 cm hoch, aufrecht rosettig; mehrjährig

			ERNTEGUT Blätter

			Anstelle des eng verwandten Löwenzahns von Wiesen und Wegen lohnt es, den breitblättrigen und geschmacklich feineren Gartenlöwenzahn anzubauen.

			Vermehrung Aussaat von März bis Mai im Freien, für eine zeitige Frühjahrsernte auch im September.

			Spezielle Pflege Achten Sie auf gleichmäßige Bodenfeuchte, besonders am vollsonnigen Standort. Gießen Sie Löwenzahn nicht über die Blätter, speziell abends nicht. Und stellen sie ihn gut belüftet auf. Ansonsten kann ihn Echter Mehltau befallen (mehlig grauer Belag auf den Blättern). Entfernen Sie rechtzeitig Blüten bzw. Samenstände, andernfalls samt sich der Löwenzahn sehr leicht aus.

			Ernte Jeweils die äußeren Blätter.

			Küchentipp Schmeckt angenehm bitter, ähnlich der Endivie. Ich rate nicht dazu, die Blätter zerkleinert in warmem Wasser zu wässern, um sie milder zu machen. Besser die Würzmenge reduzieren!
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			Tropaeolum spec.

			Kapuzinerkresse
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			WUCHS 30–150 cm lang, horstartig oder rankend; einjährig

			ERNTEGUT Blätter, Knospen und Blüten

			Kapuzinerkresse ist nicht nur rettichwürzig lecker, sie ist auch sehr farben- und formenreich. Klein bleibende Arten und Sorten finden sich ebenso wie Blütenfarben von reinem Gelb über Orange bis zu leuchtendem Rot.

			Vermehrung Ab Mitte Mai direkt ins Freie säen oder aber ab Ende März/Anfang April an einem warmen, hellen Platz im Haus vorziehen. Vor dem Auspflanzen aber dann ein paar Tage im Halbschatten umgewöhnen, sonst droht Sonnenbrand!

			Spezielle Pflege Die Pflanzen haben mit zunehmender Wüchsigkeit einen umso höheren Wasser- und Düngerbedarf. Ich rate daher zu geräumigen Pflanzgefäßen, Gefäßen mit Wasservorrat sowie Langzeitdünger plus Hornspänen.

			Blätter und Blüten werden gern von der Schwarzen Bohnenlaus befallen. Geringen Befall einfach abpinseln, bei stärkerem Befall die betroffenen Stellen entfernen. Zur Not verträgt Kapuzinerkresse auch einen kräftigen Rückschnitt.

			Ernte Etwa ab Blühbeginn bis zum Absterben der Pflanze mit dem Frost.

			Küchentipps Blätter und Blüten eignen sich zum Dekorieren und Würzen aller Speisen, die das Aroma der Kresse bzw. des Rettichs oder Radieschens vertragen, so z. B. Grüne Salate, Kartoffelsalate, Eierspeisen oder Brotzeiten. Die Blütenknospen als »Falsche Kapern« in Essigsud einlegen.
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			Tulbaghia violacea

			Zimmerknoblauch
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			WUCHS 50 cm hoch, aufrecht; mehrjährig

			ERNTEGUT Halme, Blüten und Knollen

			Zimmerknoblauch erhalten Sie in der Regel als Zimmerpflanze angeboten, wahlweise als saisonale Beet- und Balkonpflanze. Er ist eine interessante Alternative zum echten Knoblauch, mit dem er immerhin entfernt verwandt ist. »Society Garlic« nennen ihn die Briten. Wohl deshalb, weil er tatsächlich gesellschaftsfähiger macht als der echte Knoblauch (Allium sativum). Denn verglichen mit diesem hat Zimmerknoblauch zwar ähnliche Würzeigenschaften, aber einen entscheidenden Vorteil: In Gesellschaft werden Sie nach Genuss von Tulbaghia nicht aufdringlich nach Knoblauch riechen. Mit seinen flachen, dickeren Blättern erinnert Zimmerknoblauch an Schnittknoblauch (Allium tuberosum), einer Art Mittelding zwischen Schnittlauch und Knoblauch – nicht nur im Aussehen, sondern auch in Geschmack und Verwendung. Anders als bei diesem sind vom Zimmerknoblauch aber auch buntlaubige Sorten im Handel, so die weiß gestreifte ‘Variegata’ und die silbergraue ‘Silver Lace’.

			Vermehrung Speziell die Sorten müssen Sie durch Teilung der Pflanze vermehren. Heranziehen aus Samen ist zwar möglich (Aussaat ab Mitte März im Haus, ab Mai und bis Ende Juni in Töpfe im Freien), Saatgut ist bislang aber nur selten zu bekommen.

			Spezielle Pflege Die immergrüne Pflanze stammt aus dem warmen Südafrika. Sie muss bei uns ganzjährig hell stehen, besonders im lichtarmen Winter. Im Wachstum leicht feucht halten, nicht nass. Nach der Blüte eine Ruhephase geben und etwas trockener halten. Im Sommer können Sie Zimmerknoblauch wie eine Kübelpflanze pflegen. Räumen Sie ihn aber mit den ersten Frösten ein. Zimmerknoblauch verträgt Temperaturen um den Gefrierpunkt, sollte aber bei 5–10 °C kühl und hellstmöglich überwintern, etwa im frostfreien Wintergarten.

			Ernte Durchgängig die Blätter und Knollen, die Blüten im hauptsächlichen Blühzeitraum Juli/August.

			Küchentipps Verwenden Sie den Zimmerknoblauch (ebenso auch Schnittknoblauch) wie Knoblauchzehen. Seine vergleichsweise mild knofelig schmeckenden Blätter machen Zimmerknoblauch jedoch für Menschen, die ansonsten mit Knoblauch eher zurückhaltend umgehen, vielseitiger verwendbar als Knoblauchzehen. Beispielsweise geben sie Dressings, Marinaden und Suppen, in denen knackige Knoblauchzwiebelstückchen diese Menschen nur stören würden, das gewünschte Aroma.

		

	
		GLOSSAR

		Aromabildung

		Geschmack und Aroma eines Krautes sind durch seine Inhaltsstoffe geprägt, z. B. ätherische Öle. Diese Stoffe können nur bei intaktem Stoffwechsel in ausreichendem Maße gebildet werden. Am optimalen Standort unter optimalen Lebensbedingungen findet folglich die höchste Aromabildung statt. Mediterrane Kräuter bilden demnach bei → Lichtmangel weniger intensives Aroma aus. Die Aromabildung einer → Art kann, je nach Eigenschaft der → Sorte, unterschiedlich hoch sein.

		Art

		Die Botanik sortiert Pflanzen nach gemeinsamen Merkmalen. Als eine Art gelten dabei einander ähnliche Pflanzen, die untereinander fruchtbare Nachkommen erzeugen können. Kerbel und Zwiebel z. B. lassen sich nicht fruchtbar kreuzen. Fazit: Es handelt sich um zwei verschiedene Arten. Eine Kerbelpflanze hingegen lässt sich ohne Weiteres mit einer anderen Kerbelpflanze kreuzen. Also stellt Kerbel eine eigenständige Pflanzenart dar.

		Aussaaterde

		Verglichen mit Blumenerde ist diese Erde besonders locker, erwärmt sich gut und hat einen nur geringen Nährstoffgehalt. Weil die Wurzeln von jungen Pflanzen, egal ob Sämlinge oder Stecklinge, sehr empfindlich sind, benötigen sie statt aufgedüngter Blumenerde zunächst eine Aussaaterde.

		Bimsgranulat

		Zu Granulat gemahlenes, auf eine bestimmte Korngröße abgesiebtes Bimsgestein zur mineralischen Anreicherung von → Pflanzerden.

		Blähton

		In einem speziellen Verfahren gebrannter Ton, der dabei kleine Kügelchen bildet und sich aufbläht. Meist für Hydrokulturen, aber auch wie → Bimsgranulat verwendet.

		Dunkelkeimer

		Pflanzen, deren Samen ohne Lichtreiz auskeimen.

		Frosttrocknis

		Vertrocknen der Pflanzen bei Frost. Passiert, wenn die Pflanzen aus gefrorenem Boden kein Wasser nachziehen können, gleichzeitig aber der Sonne ausgesetzt sind und mit (winter-)grünen Pflanzenteilen Wasser verdunsten.

		Keimschale

		Spezielles Geschirr für die hygienische Anzucht von Keimlingen.

		Längenwachstum

		Das Wachstum der Pflanzen durchläuft verschiedene Phasen. In der Phase des Längenwachstums strecken sich die zuvor noch nicht ganz »ausgefahrenen« Zellen zu ihrer endgültigen Länge. In ihrer Summe bilden sie dann z. B. einen Stängel in seiner arttypischen Länge, Größe und Form aus. → Lichtmangel führt zu nicht ausgereiften, meist blassgelb gefärbten Trieben mit unnatürlich überlangen Stängelabschnitten zwischen den Blättern, dem sogenannten Geilwuchs.

		Langzeitdünger

		Langsam fließender Vorratsdünger mit spezieller Ummantelung, der somit Überdosierung ausschließt. Wird mit verschieden langer Wirkdauer angeboten. Diese kann den angegebenen Wert aber über- oder unterschreiten, weil die Düngerfreigabe in Abhängigkeit von der Witterung (Bodenwärme und Bodenfeuchtigkeit) erfolgt.

		Lichtkeimer

		Pflanzen, deren Samen einen Lichtreiz benötigen, um auskeimen zu können.

		Lichtmangel

		Pflanzen brauchen Licht, um daraus die Energie für ihren Stoffwechsel zu ziehen. Gleichzeitig dient das Licht als Steuerung für die Wuchsform der Pflanze und die Blütenbildung. Entscheidend für diese Vorgänge sind Lichtmenge und Lichtspektrum. Fehlt es an Helligkeit oder an bestimmten Wellenlängen, entsteht für die Pflanze eine Lichtmangelsituation. Viele südländische Pflanzen leiden darunter in unseren Breiten regelmäßig im sonnenärmeren Winterhalbjahr.

		Mehltau

		Blattpilzerkrankung, bei der sich ein mehlig weißer Belag auf den Pflanzenblättern bildet. Echter Mehltau erscheint auf der Blattoberseite, Falscher Mehltau an der Blattunterseite. Bekämpfung mit umweltverträglichen Präparaten aus dem Fachhandel möglich. Vorbeugung durch luftigen Standort und Trockenhalten der Blätter.

		Pflanzerde → Substrat

		Pilzbefall

		Befall mit Krankheiten, die durch pilzliche Erreger verursacht werden, z. B. → Mehltau.

		Rindenhumus

		Nebenprodukt der Rindenmulcherzeugung. Entsteht bei der Absiebung von Rindenmulch, auch durch Kompostierung von Rinde, und stellt als Bodenverbesserungs- und Düngemittel eine inzwischen häufiger genutzte Alternative zu Torf dar.

		Saatband

		Leicht verrottbares, doppellagiges Gewebeband. Darin sind Samenkörner eingebettet, und zwar schon im richtigen Abstand der späteren Pflanzen. Saatbänder erleichtern die Aussaat, weil sie zu dichtes Aussäen vermeiden helfen und für den richtigen Pflanzenabstand sorgen. Gut geeignet für die Aussaat in Balkonkästen.

		Saatscheibe

		Aussaathilfe ähnlich dem → Saatband, jedoch in Scheibenform, sodass sie sich besser für die einfache Aussaat in Pflanztöpfen eignet.

		Sorte

		Spielart einer Pflanzenart, z. B. mit weißbunter Blattfärbung, mehr Aroma oder andersartiger Blütenfarbe. Sorten können durch natürliche Mutation, aber auch gezielt durch Züchtung entstehen. Als Sorte werden nur solche Pflanzen anerkannt, die innerhalb einer Art tatsächlich andersartig sind und mit unverwechselbaren Eigenschaften ausgestattet sind.

		Spinnmilbe

		Spinnentier, das Pflanzenzellen aussaugt. Tritt bei trockenwarmer Luft häufiger auf. Anfangs auf der Blattunterseite als rötlicher Krabbelpunkt erkennbar. Bei stärkerem Befall gelbe Punkte auf den Blättern und Gespinste an den Triebspitzen und am Stängel bei den Blattstielansätzen. Vorbeugung durch Besprühen der Pflanzen mit Wasser (höhere Luftfeuchte!). Bekämpfung durch Rückschnitt, Entsorgung oder mit einem umweltverträglichen Präparat aus dem Fachhandel.

		Staudenring

		Gestielter Ring aus Holz, Metall oder Kunststoff, der in passender Höhe um eine Staude oder einen Halbstrauch gelegt wird, um dessen Triebe bei Wind und Wetter vor dem Auseinanderfallen bzw. Auseinanderbrechen zu bewahren.

		Staunässe

		Nässe, die nicht abziehen kann und deswegen die Erde allzu feucht hält. Das Wasser verdrängt dann die Luft aus den Bodenporen, somit können die Wurzelzellen nicht atmen und sterben mit der Zeit ab.

		Steckling

		Triebspitze oder Stängelabschnitt, der zur Vermehrung einer Pflanze von dieser abgetrennt und in ein passendes → Substrat (z. B. Torfquelltopf oder Aussaaterde) gesteckt wird. Bei feuchtwarmem Kleinklima wird der Steckling zur Bewurzelung angeregt. Sogenannte Winterstecklinge (z. B. von Lavendel) wachsen auch, wenn sie schon verholzt sind. Häufiger aber werden Sommerstecklinge gesteckt, und zwar dann, wenn der zunächst noch weiche, krautige Trieb gerade hart wird (meist Ende Juni).

		Substrat

		Oft auch Pflanzerde genannt. Eine Mischung aus Sand und Ton einerseits, Torf oder → Torfersatzstoffen, Dünger, Kalk und weiteren Zuschlagstoffen andererseits. Die Rezeptur des Substrats erfolgt gemäß den speziellen Anforderungen derjenigen Pflanzen, die in ihm gedeihen sollen.

		Torfersatzstoffe

		Organische Stoffe, die als Bodenverbesserer oder Zutat in → Substraten eingesetzt werden. Meist werden dazu z. B. Kokosfasern, Reisspelzen oder → Rindenhumus verwendet. Sie dienen dazu, den Torfverbrauch in Garten und Erdindustrie zu mindern und so den Erhalt der Ökosysteme Moore zu fördern.

		Trockenheitsstress

		Pflanzen in der Wachstumsphase gedeihen bevorzugt unter gleichmäßigen Bedingungen, so auch Feuchtebedingungen. Denn Wasser dient der Pflanze als Ernährungsbaustein, als Transportmittel für Nährstoffe und dazu, den »Betriebsdruck« der krautigen Körperzellen aufrechtzuerhalten. Fällt dieser »Betriebsdruck« bei Wassermangel ab, so gerät sie in Trockenheitsstress. Jeder Trockenheitsstress aber unterbricht das zügige Pflanzenwachstum, eine Wachstumsstörung, die bei Kräutern zur Ernteverzögerung, im Falle von anhaltendem Trockenheitsstress sogar zu Ernteausfall führen kann.

		Verziehen

		Auch Ausdünnen genannt. Zu dicht stehenden Sämlingen wird mehr Platz gegeben, indem die schwächer ausgebildeten Pflanzen zugunsten der kräftigeren aus dem Aussaatgefäß entfernt, z. B. umgetopft werden. Das Umsetzen vom Saat- ins erste Pflanzgefäß heißt Pikieren.
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			KRÄUTERGENUSS PUR

			Ob eine leckere, kalte grüne Soße zum gekochten Ei oder Kräuterbutter zum saftigen Steak: Das Aroma von Kräutern bereichert jedes Gericht.

			
				[image: IMG]
			

			Frankfurter Grüne Soße

			Je eine kleine Handvoll Borretsch, Kerbel, Kresse, Petersilie, Pimpinelle, Sauerampfer, Schnittlauch. 2 Schalotten, Salz, Pfeffer, ca. 4 EL Branntweinessig, 4 hart gekochte Eier, 1/4 l Sahne, 1 EL scharfer Senf, 4 EL neutrales Speiseöl.

			Kräuter waschen, trocken tupfen und sehr klein schneiden. Schalotten klein würfeln, salzen, pfeffern und mit dem Essig säuern, eine halbe Stunde ziehen lassen. Gekochte Eier fein hacken. Sahne mit dem Senf vermengen, Öl tropfenweise einrühren.

			Eier sowie Kräuter und marinierte Zwiebeln unterheben.
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			Bouquet garni für Suppen

			Je ein paar Blätter bzw. Zweige Basilikum, Bohnenkraut, Estragon, Majoran, Petersilie und Thymian.

			Kräuter waschen, mit Küchenkrepp trocken tupfen. Stiele entfernen, Blätter klein schneiden. Sieben Achtel der Kräuter am Ende der Garzeit unterheben und kurz mitziehen lassen. Mit dem Ausschenken der Suppe Sahne auftragen, mit den restlichen Kräutern garnieren.
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			Vinaigrette

			Ein Teil Branntweinessig, 1/2 TL feinwürziger Senf, je 1 Prise Salz und Zucker, drei Teile Speiseöl, 1 EL sehr klein gehackte Zwiebel, etwas Apfelsaft oder Apfelmost, je ein paar Blätter oder eine kleine Handvoll Kerbel, Petersilie und Schnittlauch.

			Essig mit Senf, Salz und Zucker verrühren, das Öl und die sehr fein gehackte Zwiebel hinzugeben. Mit Apfelsaft oder -most fein abschmecken, eventuell noch etwas Senf dazugeben. Die Vinaigrette ein wenig ziehen lassen. Inzwischen die Kräuter waschen und gründlich abtrocknen, danach klein schneiden und unter die Vinaigrette heben.

			Die Bezeichnung »Vinaigrette« stammt übrigens aus der französischen Küche und leitet sich von dem Wort »vinaigre« = Essig ab.
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			Kräuterbutter

			125 g Butter, 1 TL geriebene oder pürierte Gemüsezwiebel, 1 Prise Salz, 1/2 Prise Zucker, 2 EL sehr klein geschnittene Blätter von Thymian, Basilikum, Estragon, Zimmerknoblauch und Petersilie, 1 Spritzer Zitronensaft.

			Zimmertemperierte Butter schaumig rühren. Zwiebel einrühren, mit Salz und Zucker würzen. Dann die Kräuter portionsweise unterheben. Zitronensaft nach und nach tropfenweise dazugeben. Anschließend die Butter sofort portionieren und kalt stellen.

		

		


		
			DIE 8 GOLDENEN REGELN DER KÜCHENKRÄUTER
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			1 DAS RICHTIGE GEFÄSS: Unglasierte Töpfe – wie etwa viele Terrakotten – verdunsten unnötig viel Gießwasser. Helle Gefäße heizen sich weniger schnell auf als dunkelfarbige. Wählen Sie stets eine ausreichend große Topfform für Ihre Kräuter.

			2 STANDORT: Volle Sonne und Schutz vor Wind, das ist für die meisten Kräuter ein Muss. Auf Balkon oder Terrasse kommt hinzu, dass Ihnen die Verkehrssicherungspflicht obliegt. Sie müssen dafür sorgen, dass die Pflanzen nicht in die Tiefe fallen und Personen verletzen können.

			3 GIESSEN: Mäßig, aber regelmäßig gießen heißt die Zauberformel. Die meisten Kräuter vertragen keine Nässe und mögen einen Boden irgendwo zwischen trocken und leicht feucht.

			4 DÜNGEN: Kompost, organischer Volldünger, aber auch mineralischer Langzeitdünger sind für Kräuter im Topf gut geeignet. Üppig wachsende Kräuter (wie Minzen) benötigen mehr Dünger als Minis wie Thymian.
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			5 SCHNEIDEN: Mehrjährige, (teil-)verholzende Kräuter wie Lavendel, Salbei, Rosmarin oder Zitronenverbene fördern Sie durch Formschnitt. Das macht sie nicht nur schöner, sondern auch stabiler.

			6 LÜCKEN AUFFÜLLEN: Häufiges Beernten der Kräuter fördert ihren Austrieb. Damit keine Verfügbarkeitslücken entstehen, sollten Sie darauf achten, rechtzeitig Kräuter nachzusäen.

			7 WINTERSCHUTZ: Sofern Sie Kräuter über den Winter in Keller oder Garage einräumen, müssen dort die passenden Temperatur- und Lichtverhältnisse herrschen. Ein schützendes Vlies empfiehlt sich bei Überwinterung im Freien – speziell im Spätwinter, der viele Pflanzen vertrocknen lässt. Damit die Kräuter nicht vernässen, die Töpfe auf Füßchen oder Lattenstücke stellen.

			8 KONSERVIEREN: Schnellste und einfachste Konservierung ist das Frosten, gefolgt vom Einlegen in Öl oder Essig. Das Trocken von Kräutern ist im Vergleich dazu aufwendiger.

		

		


		
			ERFRISCHENDES MIT MINZE

			Ob mit oder ohne Alkohol: Minze gibt dem Getränk eine besonders frische Note. Der Mojito war Hemmingways Lieblingsgetränk.
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			JO-MINTANANAS

			
					
					In diesen ungewöhnlichen Drink könnten Sie und Ihre Gäste sich vielleicht verlieben.
				

					
					Reichlich Minzeblätter klein zupfen.
				

					
					Die Blätter mit 2 Teelöffeln Zucker überstreuen.
				

					
					Minze und Zucker kräftig mörsern und mit 2 Teelöffeln Naturjoghurt glatt streichen.
				

					
					Unter Rühren einen Spritzer Zitronensaft, 4 cl Ananassaft und 4 cl Wodka hinzugeben.
				

					
					Den Drink mit gecrushtem Eis auffüllen.
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			PFEFFERMINZGETRÄNK

			Pfefferminzgeschmack pur und ohne Alkohol. Ein Genuss ohne Reue.

			
					
					1 bis 2 frische Minzeblätter in ein Teeglas geben.
				

					
					1 bis 2 Teelöffel Zucker hinzufügen.
				

					
					Das Ganze mit kochendem Wasser überbrühen und den Zucker unter Rühren auflösen.
				

					
					Genießen Sie das Pfefferminzgetränk auf die klassische Art, als heißen Tee oder abgekühlt als coolen Durstlöscher.
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			MOJITO

			Das Kult-Getränk gehört auch heute noch zu den beliebtesten Cocktails.

			
					
					Einige Minzeblätter in ein Glas geben.
				

					
					Die Blätter mit 2 Teelöffeln Zucker bestreuen.
				

					
					2 cl Limettensaft darüber geben und die Minzeblätter gründlich zerdrücken.
				

					
					4 cl weißen Rum und 2 cl Mineralwasser dazu geben.
				

					
					Das Ganze mit gecrushtem Eis bedecken.
				

					
					Den Mojito mit Minzeblättchen und einer Scheibe Limette garnieren.
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		Der Autor
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		Die Fotografin

		Eva Wunderlich, staatlich geprüfte Fotodesignerin, hat seit 2002 an zahlreichen Gartenbüchern fotografisch mitgewirkt. Die besondere Ästhetik und Vielseitigkeit, aber auch die Eigenwilligkeit der Pflanzen üben auf sie eine große Faszination aus.

		


		Wichtige Hinweise

		
			> Die meisten der vorgestellten Arten und Sorten sollten nicht im Übermaß verzehrt werden.

			> Wenn Sie sich bei der Arbeit mit Pflanzen verletzen, sollten Sie umgehend einen Arzt aufsuchen. Eventuell ist eine Impfung gegen Tetanus erforderlich.

			> Bewahren Sie Pflanzenschutzmittel und Dünger für Kinder und Haustiere unerreichbar auf.
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        DIE GU-QUALITÄTS-GARANTIE

        Liebe Leserin, lieber Leser,

        wir möchten Ihnen mit den Informationen und Anregungen in diesem Buch das Leben erleichtern und Sie inspirieren, Neues auszuprobieren.

        Alle Informationen werden von unseren Autoren gewissenhaft erstellt und von unseren Redakteuren sorgfältig ausgewählt und mehrfach geprüft. Deshalb bieten wir Ihnen eine 100%ige Qualitätsgarantie. Sollten wir mit diesem eBook Ihre Erwartungen nicht erfüllen, lassen Sie es uns bitte wissen. Sie erhalten von uns kostenlos einen Ratgeber zum gleichen oder ähnlichen Thema.

        Wir freuen uns auf Ihre Rückmeldung, auf Lob, Kritik und Anregungen, damit wir für Sie immer besser werden können.

        GRÄFE UND UNZER Verlag

        Leserservice

          Postfach 86 03 13

          81630 München

          E-Mail:

          leserservice@graefe-und-unzer.de

        
          	Telefon:	00800 – 72 37 33 33*

          	Telefax:	00800 – 50 12 05 44*

          	Mo–Do:	8.00 – 18.00 Uhr

          	Fr:	8.00 – 16.00 Uhr

        

        (* gebührenfrei in D, A, CH)

        Ihr GRÄFE UND UNZER Verlag

          Der erste Ratgeberverlag – seit 1722.
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