KUCIENKRAVTER:

Ob aus dem Garten oder von der Fensterbank — nichts geht iiber das Aroma
frisch geernteter Kréuter. Kleine Krautergértchen sind leicht anzulegen. Hier ein
paar Anregungen fiir Krduterliebhaber und alle, die es noch werden wollen.

Standort

Kréuter lassen sich problemlos auf der
Fensterbank oder im eigenen Garichen
ziehen. Mediterrane Kréuter wie Thy-
mian, Rosmarin, Salbei oder Lorbeer lie-
ben leicht sandige Erde und wenig
Wasser. Und sie mdgen es sonnig und
warm. Petersilie und Schnittlauch hin-
gegen bevorzugen dichte Béden und
weniger Sonne. Auch Basilikum, Dill
und Minze gefallt es, wenn sie weniger
Sonne abbekommen, Ein Standort mit
Ost- oder Nordausrichtung geniigt,
damit sie sich wohlfiihlen.

S#en und pflanzen

Um draussen zu sden, ist der Mai die
ideale Zeit, da viele Krauter frost-
empfindlich sind. Wer drinnen Krauter
zieht, kann im Prinzip jederzeit damit
beginnen. Vor dem S&en unbedingt
die Angaben auf der Samenpackung
beachten. Manche Samen muss man
in die Erde driicken, denn sie keimen
im Dunkeln. Bei anderen geniigt es,
sie locker auf die Erde zu streuen, da
sie Lichtkeimer sind.

Zurzeit findet man auch viele Kriuter
als Jungpflanzen in grosseren Super-
maérkten oder Gartencentern. Sie kén-
nen einfach umgetopft und neu gesetzt
werden. Ein bisschen Wasser und
Licht — und schon kann man die ers-
ten frischen Blattchen ernten.

Welche Kriuter?

Wer gemne mit Krdutern kocht, kann
nicht genug davon haben. Doch

zum Starten geniigt eine Handvoll
verschiedener Sorten: Basilikum,
Petersilie, Schnittlauch, Thymian und
Rosmarin gehdren zu den Krautern,

die man immer zur Hand haben sollte.

Auch Lorbeer, Salbei, Oregano, Estra-
gon, Dill, Kerbel, Minze und Koriander
finden in der Kiiche oft Verwendung.

Manche dieser Kriuter kann man sehr

gut zusammensetzen. So vertragen

sich Rosmarin und Thymian sehr gut.

Oder Schnittlauch, Petersilie und
Dill. Andere brauchen mehr Platz und
werden lieber im eigenen Topf gross
und buschig. Basilikum zum

Beispiel kann sehr gross werden.

Giessen

Sdmlinge und Jungpflanzen brauchen
natiirlich regelmissig Wasser. Altere
Kréuter sind geniigsamer und lassen
auch mit weniger Wasser nicht gleich
die Blatter hdngen. Schnellwachsende
Pflanzchen wie Basilikum und Peter-
silie brauchen da schon etwas mehr
Aufmerksamkeit. Generell gilt aber:
Nicht zu viel Wasser, das bekommt den
Krautern auch nicht.
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STEP BY STep
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KRAUTERGARTE

Step 1
Aussaaterde gemass Samenver-
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PASSENDE KRAUTER ZUSAMMENSTELLEN

Thymian, Rosmarin, Salbei und
Lorbeer lieben es sonnig und warm.

Petersilie, Schnittlauch, Basilikum,
Minze und Dill mégen keine direkte Sonne.
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Ernten

Bei Petersilie, Koriander, Kerbel oder
Schnittlauch kann man die benétigte
Menge kurz (iber dem Boden ab-
schneiden. Bei Krautern, die verholzen,
wie etwa Salbei, Basilikum, Rosmarin,
Thymian, Minze, Oregano und Estragon,
sollte man jeweils die frischen Triebe
abschneiden. Auch beim Lorbeer zupft
man am besten die frischen Triebe ab.
Man kann aber auch die ausgewach-
senen Blatter zum Wiirzen verwenden.
Oft schneidet man sogar ganze Zweige
ab, um eine geniigende Menge zum
Aromatisieren zu erhalten, so etwa bei
Rosmarin, Thymian oder Minze. Um
mdglichst lange die eigenen Krauter
geniessen zu kénnen, sollte man je-
doch nicht alles radikal abméhen.

Krauter trocknen

Einige Krauter eigenen sich sehr gut
zum Trocknen. Dazu gehéren Salbet,
Rosmarin, Lorbeer und Oregano. Falls
man also eine grossere Ernte hat, die
man nie und nimmer scfort verarbeiten
kann, einfach die Krauter kleinhacken
und im Ofen auf einem Backpapier aus-
gelegt bei 80 °C ca. 3 Std. trocknen.

Kréuter einfrieren

Basilikum, Schnittlauch oder auch
Petersilie sind zum Trocknen un-
geeignet, da sie ihr Aroma schnell
verlieren. Besser ist es, sie klein-
geschnitten in etwas Olin einer Eis-
wiirfelform einzufrieren.So hat

man einzelne Portionen, die man
spater direkt verwenden kann.



KUCHENGEMUSE

Reste von Kiichengemdiise landen oft auf dem Kompost. Dabei lassen sich aus
manchen neue Pflanzchen ziehen. Hier ein paar coole Tipps, wie man frischen
Gemiseresten neues Leben einhaucht.

BASiLiKUM

So wird aus einemn Trieb eine neue Pflanze.

@@ Die unteren Blitter entfernen und Trieb FunlioniexT auch bei:

_ an einem hellen Ort ins Wasser stellen. Lavendel, Thyraian,
2 Gelegentlich Wasser austauschen, Rosmarin, Ovegano,
~ bis sich feine Wurzeln gebildet haben. Salbei, Estragon, Minze
 Vorsichtig in einen Topf pflanzen und und mehrjihrigers
Bohnenkraul

Erde immer leicht feucht halten.

KNOBLAUCH

Aromabooster Knoblauchgriin,
stets frisch in der Kiiche.

Fir [{nolleabildung:

l: Knoblauchzehe mit dem spitzen Ende leich ~
nach oben in die Erde stecken. froriTaaTEEn r
- . chen. Bis sich neue
{2 Wenn das Griin 10-20 cm hoch ist, aollen bilden, konnen
abschneiden und als Gemiise verwenden ichi hiczelaMoaals
(z.B. fiir Salatdressings, im Sugo oder verqehen.
zum Aromatisieren von Dips, Hummus oder
Guacamole).
RUEBLiKRAUT
Immer ein bisschen Rueblikraut zur Hand.
i Den abgeschnittenen Strunk (ca. 2 cm) in eine Funktionievt auch bei:

Pastinaken und allen

~ flache Schale mit etwas Wasser stellen. An einen
anderen RabeasorTen

_ hellen Ort chne direktes Sonnenlicht stellen.
(2 Immer nur so viel Wasser nachgiessen, dass der
Riieblistrunk bis zur Hélfte im Wasser steht.
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@ Nach 1-2 Wochen wichst das Riieblikraut wieder ’

nach und kann geerntet werden. Es eignet £ =)
sich gut fiir Pesto, Smoothies, als -'- L

Suppeneinlage oder im Salat.
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