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WIE DIE JUNGFRAU
ZUM GARTEN

Dass es mit mir und dem Gartnern so ausgeartet ist,
hat seinen Ursprung in der besonderen Zeit seit Marz
2020, als wir uns alle im sogenannten Lockdown wie-
derfanden. Dass wir eine Zwangsfreizeit hatten, das
sind wir als Gastro-Arbeitstiere ja gar nicht gewohnt.
Ich als Naturmensch habe mich dann als ,Ablenkung*
viel an der frischen Luft aufgehalten. Und habe ver-
sucht, etwas zu schaffen, was auch nach der Krise
noch Bestand fiir meinen Beruf hat. Fiirs Restaurant.
Es war ja auch seltsam, dass in Krisenzeiten auf ein-
mal bestimmte Dinge gar nicht mehr zu bekommen
waren. Die Warenstrome waren unterbrochen, die
Erzeuger womdglich in Kurzarbeit oder Schwierigkei-
ten. Selbst als wir in den Sommermonaten 2020 dann
mal wieder 6ffnen durften, sind wir an bestimmte
Sachen gar nicht mehr rangekommen. Dann denkt
man: Wieso mache ich nicht noch mehr selbst? Auch
wenn dann mal was nicht gelingt: Ein nicht 100 Pro-
zent perfektes Produkt ist immer noch besser als vie-
les aus Massenkultivierung aus Gewdchshdusern mit
Kunstlicht und Kunsterde.

Klar, gritne Daumen sind ja nicht jedem angeboren,
da muss man sich erst einmal rantasten. Am Anfang
standen die Fragen, was benutze ich oft in der Kiiche,
was ist nur Gberteuert im Handel zu kriegen und wel-
ches Gemiise kiimmert sich am besten um sich selbst,
denn mir war klar: Irgendwann will ich wieder mehr
in der Kiiche stehen. Das Gemiise soll wachsen — aber
mir nicht Gber den Kopf.

Aber wie legt man so einen Garten eigentlich an? In
den Fachbiichern klingt es immer so einfach. Doch in
der Praxis beweist es sich, ob man wirklich begriffen
hat, worum es geht. Und man lernt ja auch standig
dazu: Was zum Beispiel im Vorjahr nicht funktioniert
hat, muss man ja nicht auf Biegen und Brechen wie-
der versuchen anzubauen. Oder was tendenziell frii-
her schon an seinem Fleckchen gliicklich war, muss
man ja auch nicht zu anderem zwingen.

Wichtig ist mir: Bedenke bitte bei jeder Zeile, die du
liest — es handelt sich um meine Erfahrungen. Ich bin
keine Professorin der Gartenbauwissenschaften. Ich
bin Maria. Trial and Error liegen mir ndher als ,das
geht nur so und so und sonst gar nicht“ aus Lehrbii-
chern. Manches hier mag in anderen Biichern anders
stehen. In diesem Buch steht es so, wie ich es in den
letzten Jahren erlebt habe. Und wenn das Buch hilft,
zu animieren, auch nur einen Rosmarinstrauch, eine
Fenchelknolle oder eine Gurke mehr im eigenen Gar-
ten, auf dem eigenen Balkon anzupflanzen, egal wie,
umso schoner fiir uns alle.

Herzliche Griifse

Maria



IN MEINEM GARTEN MUSS ES, WIE IN MEINER KUCHE,
NICHT PERFEKT UND BLOSS NICHT KOMPLIZIERT SEIN!
ICH LASSE MICH VON DEM INSPIRIEREN, WAS DA IST.




AUF DIE ZUTATEN
KOMMT ES AN

ICH LIEBE ES UNKOMPLIZIERT. NICHT NUR BEIM KOCHEN,
SONDERN AUCH BEIM GARTNERN. DAZU BRAUCHT ES ABER
EINE GUTE VORBEREITUNG.

Wer mich kennt, weifd ja: Ich muss es nicht kompli-
ziert und perfekt haben. Nicht in meiner Kiiche — und
noch viel weniger in meinem Garten. Dafiir ist er
auch viel zu grofs. Lieber lasse ich mich inspirieren
von dem, was um mich herum ist, und arbeite damit.
Das empfinde ich als dufierst befreiend. Wobei ,per-
fekt“ auch Ansichtssache ist. Fiir mich bedeutet per-
fekt, wenn es um mich herum bliiht, die Insekten sich
freuen und Gemdiise, Obst und Krauter gut wachsen
und schmecken. Dafiir braucht es eine gute Vorberei-
tung, aber die mache ich dann auch gern.

Das Handwerkszeug

Fangen wir am Anfang an: Mit dem richtigen und
gutem Handwerkszeug geht alles viel leichter von der
Hand und macht aufSerdem mehr Spafs.

Ich stehe ja noch am Anfang meiner Gartnerinnen-
karriere, kann also auch nicht so genau sagen, was du
haben musst oder was du vielleicht auch nicht
brauchst. Ein bisschen typisch ist ja, dass man sich
erst mal komplett ausriistet und noch gar nicht weifs,
ob einem das, was man da vorhat, tiberhaupt liegt.
Der Handel macht da ja auch ordentlich mit und
suggeriert dir einen Mangel, wo gar keiner ist. Mein
Credo im Garten war bisher immer eher: Ich lege erst
mal los, gucke dabei, was mir fehlt, und besorge nur,
was notig ist. Deshalb sage ich auch dir: Du brauchst
keine 50.000 Gartengerate.

Allerdings habe ich in den letzten Jahren in Qualitats-
produkte investiert. Denn die Werkzeuge, die ich vor-
her mal glinstig beim Discounter geschossen hatte,
haben es nie besonders lang gemacht. Das rechnet
sich dann auch nicht. Und einige tolle Erbstiicke habe
ich auch, etwa eine Hacke, die noch mein Vater, der
Schlosser war, geschmiedet hatte. Die kann man im-

mer wieder selbst scharfen. Wobei, ich habe sie zu-
sammen mit meiner Oma geerbt, sodass ich mir mei-
ne Lieblingshacke mit ihr teile. Diese alten Gerdte
sind zwar schwerer, weil sie aus hdrterem Stahl sind,
dafir sind sie auch unverwdstlich. Manchmal finde
ich gute, alte Gerate auf dem Trodelmarkt — mit ei-
nem neuen Stiel dran hat man gleich ein super hoch-
wertiges Werkzeug, das wirklich seinen Zweck erfillt.
Scharfe Werkzeuge sind auf keinen Fall zu unter-
schétzen, sie machen ihre Arbeit um ein Vielfaches
besser als ein stumpfes Werkzeug. Gerade bei dem
lehmigen Boden mit dem vielen Kalk im Garten der
,Bachstelze“ ist das Gold wert.

Zum unverzichtbaren Handwerkszeug fiir die Gar-
tenarbeit gehort fiir mich:

Hacke: Uund zwar die von meinem Vater, siehe
oben. Die Hacke habe ich viel in der Hand, wenn‘s
im Friihjahr ums Bestellen der Beete geht. Ich finde
diese Arbeit ibrigens hochst meditativ, ebenso wie
das Umgraben und Auflockern.

Grabegabel: 1ch mag sie lieber als den Spaten, wenn
es darum geht, im Herbst das Gemiisebeet kraftig
umzugraben oder aufzulockern. Oft mache ich das
aber auch einfach mit meiner Lieblingshacke, indem
ich sie hochkant halte. Nur wenn ich mal richtig tief
oder gar ein neues Stiick Boden umgraben muss,
kommt der Spaten zum Einsatz.

Gartenschere: Ohne sie wiirden meine Beerenstrau-
cher (vor allem die Himbeerstraucher) mir und der
,Bachstelze* tiber den Kopf wachsen.

Kriiuterschere: Sie ist unverzichtbar, damit meine
Krauter frisch auf den Tisch (oder in den Topf) kom-
men. Die Klinge ist immer gescharft, denn fiir Zeitver-
schwendung habe ich keine Zeit.

Schubkarre: Oh ja, unbedingt eine Schubkarre! Worin
sollte ich sonst alle meine Gartenabfalle zum Kom-
post oder zur Benjeshecke transportieren? Ich will ja
nicht hundertmal hin und her laufen. Wer nicht dau-
ernd einen Platten flicken will, investiert in eine
Schubkarre mit Vollgummireifen.

L
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GiefSkannen: Natiirlich brauche ich in meinem Gar-
ten etwas mehr als eine GiefSkanne. Ich habe zwar
auch einen Gartenschlauch, aber ich liebe Giefskan-
nen, sie sind so nette Hingucker. Ich versuche, die
Plastikdinger zu vermeiden, und bevorzuge Kannen
aus Metall. Bei kleineren Flachen geniefie ich es auch
wirklich, meine Pflanzen rein mechanisch, nur mit
meiner Armkraft zu wassern.

Alle Geratschaften pflege ich nach Gebrauch nattir-
lich schon, damit sie auch weiterhin gute Dienste
leisten. Gerade bei Gerdten mit Klingen finde ich das
sehr wichtig: Sie miissen scharf sein, sonst wird man
verriickt bei der Gartenarbeit (das ist ibrigens wie
mit den Messern beim Kochen). Und weil unser Gar-
ten so grofs ist, raume ich alle Gerdte nach der Be-
nutzung gleich wieder dahin zuriick, wo ich sie her-
geholt habe - in mein Gartenhduschen. Sonst wiirde
ich sehr schnell die Gartenschere vor lauter Wildblu-
menwiese nicht mehr sehen.

Die ,Zutaten*

Die richtigen ,Zutaten“ sind wichtig, wenn das Gart-
nern gelingen soll. Das bedeutet fiir mich: Die Gar-
tenarbeit soll Freude bereiten, der Anbau der Umwelt
guttun und das Ergebnis, also die Ernte, soll richtig
grofiartig schmecken. Es ist beim Gartnern wie beim
Kochen: Die richtigen Zutaten machen am Ende den
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JOHANNISBEEREN

SIE SIND DEM EIN ODER ANDEREN
VIELLEICHT ETWAS ZU SAUER, ABER SIE
SIND SOOO GESUND UND NOCH DAZU
SUPERLEICHT ANZUBAUEN.

Familie: Stachelbeergewdchse
Alter: mehrjahrig

Vermehrung durch Auslaufer: spater
Herbst

Pflanz-/Setzzeit: am besten im spaten
Herbst

Pflanzabstand: 1,5-2 m

Erntezeit: rote und weife Sorten Ende Juni
bis August; schwarze Sorten ab Mitte Juli bis
August

Wuchshéhe: 1-1,5 m

Boden: gut durchliiftet, ndhrstoffreich,
leicht sauer

Nahrstoffbedarf: Mittelzehrer

Standort: sonnig bis halbschattig,
windgeschiitzt

Wasserbedarf: grof$, nicht austrocknen
lassen

Ernte: reife Beeren zwei- bis dreimal pro
Woche ernten; ganze Rispen abschneiden
und in Korbe legen, nicht zu viele tiber-
einanderschichten

Lagerung: nicht waschen, nicht von den
Rispen 10sen; maximal 1 Tag im Kithlschrank
nebeneinander auf einem Teller mit Folie
bedeckt

gute Nachbarn: Blaubeeren, Erdbeeren,
Tomaten, Zwiebeln, Knoblauch

schlechte Nachbarn: Himbeeren,
Stachelbeeren

SCHNITTLAUCH

DIE AROMATISCHEN HALME SIND
HOCHGESCHATZT. ABER AUCH DIE BLUTEN
SIND NICHT OHNE - EINE BEREICHERUNG
FUR DEN GARTEN, UND SIE SIND ESSBAR.

Familie: Amaryllisgewdchse
Alter: mehrjahrig

Aussaat: auf der Fensterbank ab Februar;
ins Beet ab April

Pflanzzeit: Marz/April

Pflanzabstand: mind. 20 cm,
Reihenabstand 20 cm

Keimung: Dunkelkeimer
Bliitezeit: Mai bis August

Erntezeit: einige Wochen nach der Aussaat,
das ganze Jahr tber

verwendete Teile: Stangel, Bliiten
Wuchshéhe: 10-50 cm

Boden: frisch, locker, ndhrstoffreich,
kalkhaltig, feucht

Nahrstoffbedarf: Starkzehrer
Standort: sonnig bis halbschattig

Wasserbedarf: regelmafiig giefSen in
warmen Monaten

Ernte: Halme 2-3 cm {iber dem Boden
gleichmaflig mit scharfer Schere abschnei-
den; im ersten Jahr aber am besten nicht
mehr als ein Viertel kiirzen, dann wachst
er im zweiten Jahr deutlich kraftiger nach

Lagerung: in einem Wasserglas mehrere
Tage; tiefkithlen moglich

gute Nachbarn: Erdbeeren, Gurken,
Petersilie, Tomaten

schlechte Nachbarn: Kohlgewachse

guten Geschmack aus. Natiirlich braucht's dazu
auch ein bisschen Zutun der Kéchin oder, in diesem
Falle, der Gartnerin.

Darum kiimmern wir uns jetzt erst einmal um die
Dinge, die in meinem Garten die Basis fiir alles sind.
Wobei ich gleich sagen muss: Nattirlich ist bei mir am
Anfang einiges schiefgegangen, und nicht alles (lang
nicht alles!) war von Erfolg gekront oder hat auch nur
ansatzweise so geklappt, wie ich es mir ausgemalt
hatte. Einige Pflanzen sind gar nichts geworden, ande-
re sind mickrig geblieben, die eine oder andere Ernte
schmeckte einfach nur holzig ... Das alles hat mich
aber nicht sonderlich gedargert — Schwamm driiber,
und weiter geht’s, ist mein Credo. Probieren geht
schliefSlich tiber studieren, oder wie war das? Irgend-
wann hat man den Bogen raus, und wenn einem auch
vielleicht kein griiner Daumen wachst, so weify man
doch, was man kann und was im jeweiligen Garten
was wird und sich lohnt. Das macht dann auch viel
mehr Spaf$, als wenn man an etwas hangt, das nun
mal auf deinem Boden ums Verrecken nichts werden
will. Spaf? soll ja auch dabei sein.

Ich habe das auch alles erst lernen miissen, als ich die
,Bachstelze“ und ihren grofien Garten 2015 tibernom-
men habe. Zum Gliick hatte ich aber meine Beriih-
rungsangste schon frith auf Omas Feld ablegen kon-
nen. Auf dem hatte ich schon immer eine gute Schule
und in ihr eine gute Lehrerin. Seitdem ich mich aber
noch tiefer in alles reingefuchst habe, kann ich dir
sagen: Das Gartnern ist eine Wissenschaft fiir sich.

Wenn es beim Gdrtnern in der Praxis etwas werden
soll, musst du etwas Theorie pauken. Hast du dann
aber ein paar Basics wirklich verstanden, kannst du
dich, wie ich, nach dem Motto herantasten: Learning
by doing. Oder es einfach intuitiv ausprobieren. Mit
dem ein oder anderen Riickschlag solltest du aber
rechnen und ihn wegstecken kdnnen.

Guter Boden

Der Boden ist unsere Zutat Nummer 1. Ich mag die
Bezeichnung ,Mutter Erde*. Die Erde schenkt uns
all die schonen Geschépfe, die aus ihr herauskom-
men. Am Anfang steht immer die Erde, in die wir die

Samen sden oder die jungen Pflanzchen setzen. Unser
Boden muss eine gute Mutter fiir unsere Pflanzen
sein. Aber was ist ein guter Boden? Nun, er sollte

vor allem ein idealer Wasser- und Nahrstoffspeicher
sein, also unseren Pflanzen ein Zuhause geben, in
dem sie sich rundherum wohlftihlen.

Ich musste also erst einmal verstehen, dass alles, was
ich anbaue, mit dem Boden um die ,Bachstelze“ zu-
sammenhdngt. Omas Feld, ein paar Kilometer ent-
fernt, hat schone schwarze Erde, wahnsinnig frucht-
bar. Im Garten der ,Bachstelze“ bewirtschafte ich aber
heute eher Lehm und Kalk. Und hart und steinig ist
mein Boden auch, also nicht besonders einfach zu
beackern. Ich habe mir dann als Erstes einige Rah-
menbeete angelegt, also einen holzernen Rahmen
dort gesteckt, wo ich ein Beet haben wollte. Die Erde
habe ich einmal durchgegrubbert und dann mit guter
Pflanzerde aufgeftillt (siehe dazu S. 13). Sozusagen ein
Hochbeet in flach. Das ist die schnellste Variante, um
ein neues Beet anzulegen, ohne alles umackern zu
miissen, gerade wenn der Boden seine Eigenarten hat
wie bei mir. Aufierdem stehen noch viele grofie Bau-
me auf dem Grundstiick, die aus dem Boden eine
Menge Nahrstoffe ziehen. Neben den Rahmenbeeten
habe ich noch echte Hochbeete, und hier und da grabe
ich auch jedes Jahr im Herbst einfach den vorhande-
nen Boden um, lege das Laub der Baume darauf und
schiitte frische Erde und frischen Kompost dartiber.

Bodentypen

Du kannst nattirlich auch mit deinem vorhandenen
Boden arbeiten und ihn anreichern. Bevor du das tust,
musst du aber erst mal wissen, um welchen Boden es
sich handelt. Das kann man sogar erfiihlen:

Rieselt die Erde durch deine Finger, dann handelt es
sich um einen Sandboden oder leichten Boden. Die
Erde ist sehr locker und durchlassig. Sandiger Boden
erwarmt sich im Friithjahr schnell und kann von den
Pflanzen gut durchwurzelt werden. Allerdings ist er
dadurch auch sehr wasserdurchldssig, das heifSt, der
Wassergehalt ist in diesem Boden niedrig, ebenso der
Nahrstoffgehalt. Fiir deine Pflanzen ist also vor allem
wichtig, dass du was unternimmst, damit dieser Bo-
den Wasser und Nahrstoffe besser speichern kann.

n



Dazu mischst du ihm etwas Lehm und Tonmineralien
bei, damit er schwerer wird. Denselben Zweck erfiillen
ibrigens auch Laub, Humus oder Kompost.

Lasst sich die Erde mit den Handen gut kneten und
zu einer glatten, klebrigen Kugel formen, hast du ei-
nen Tonboden oder schweren Boden — so wie ich in
meinem Garten. Er ist ein prima Wasser- und Nahr-
stoffspeicher, allerdings lasst er wenig Luft durch und
ist schwierig zu bearbeiten, weil er sehr hart werden
kann. Schwere Bdden solltest du also mit Sand und
regelmafiigen Kompostgaben etwas auflockern, damit
die Pflanzen ihn gut durchwurzeln kénnen.

Um den Boden meines ganzen Gartens mit Sand und
Kompost anzureichern, ist er natiirlich viel zu grofs.
Ich habe ja nicht fiinf festangestellte Gartner, die
stdndig alles umackern. Deswegen bleibt der GrofSteil
meines Gartens im Urzustand, und das Anreichern
des Bodens findet nur in den Rahmenbeeten statt.
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Wenn du deine Erde zu einer Kugel mit Rissen for-
men kannst, dann gratuliere ich dir! Denn du hast
den idealen Gartenboden: eine Mischung aus Ton-
und Sandboden. Darauf gedeiht Gemiise besonders
gut. Der Boden ist schon fruchtbar, weil er genug
Nahrstoffe und Wasser speichert, dabei hat er eine
lockere Struktur, die von den Pflanzen gut durchwur-
zelt werden kann. Durch seine ausgewogene Struktur
erwarmt sich der Boden auch schnell, was die Pflan-
zen gut wachsen lasst.

Wichtig ist dann noch, welchen pH-Wert der Boden
hat: Ist er eher sauer und braucht also Kalk? Daftir
gibt es Sets im Fachhandel oder der Apotheke, mit
denen sich das ganz einfach selbst testen ldsst.

Mein Boden ist sehr steinig, lehmig und kalkig. Ich
habe vor ein paar Jahren mal eine Bodenprobe von
einem Apotheker analysieren lassen. Dabei kam her-
aus, dass ich eigentlich nichts unternehmen muss,

ZUCCHINI

ZUCCHINI SIND EIN KALORIENARMES
GEMUSE, SIE BRINGEN SAFTIGKEIT UND
FARBE IN VIELE GERICHTE.

Familie: Ktirbisgewachse

Alter: einjahrig

Anzucht: aus Samen

Vorziehen drinnen: Mitte April
Aussaat drauflen: nach den Eisheiligen
Pflanztiefe: 1-2 cm

Pflanzzeit draufSen: Mitte Mai

Pflanzabstand: 8o-100 c¢m, Reihen-
abstand 70-100 cm, Saattiefe 2 cm

Keimung: Dunkelkeimer

Erntezeit: Friichte von Juni bis Frostbeginn,
Bliiten in der ganzen Saison (jeweils
am Tag des Aufbliihens)

verwendete Teile: Friichte, Bliiten
Wuchshdhe: bis 60 cm

Boden: nihrstoffreich
Nahrstoffbedarf: Starkzehrer
Standort: sonnig

Wasserbedarf: reichlich

Ernte: kleine Friichte ab ca. 15 cm Lange
regelmafSig ernten; 1-2 cm hinter Stielan-
satz abschneiden oder abdrehen; Bliiten
hinter dem Fruchtansatz abschneiden

Lagerung: wenige Tage im Kiithlschrank

gute Nachbarn: Erbsen, Lauch, Méhren,
Rote Bete, Zwiebeln

schlechte Nachbarn: Auberginen, Gurken,
Kiirbis, Melonen, Kartoffeln, Kohlarten,
Paprika, Tomaten

um seine Qualitdt zu verbessern, weder was den
pH-Gehalt noch was mdgliche Giftstoffe betrifft.
Sein Kalkgehalt ist also die gute Seite meines Bodens.
Sein hoher Steingehalt macht es natiirlich ziemlich
mithsam, darin herumzugraben.

Ubrigens: Nicht jeder Boden ist fiir jedes Gemise,
Obst oder fiir alle Krauter gleich gut (oder schlecht)
geeignet. Darum ist es neben der Analyse des Bodens
sehr wichtig, welches Obst, Gemtise oder welche
Krauter du tiberhaupt pflanzen mochtest. Was auf
welchem Boden gut wachst, erfahrst du in den Steck-
briefen in diesem Buch (du kannst sie auch im Regis-
ter hinten nachschlagen).

TIPP: SCHLAMMPROBE

Es muss nicht unbedingt eine Laboranalyse sein, auch
mit einer einfachen ,Schidmmprobe” kannst du super
erkennen , wie dein Boden zusammengesetzt ist:

Fiille dafiir ein grofSes Schraubglas fast bis zum Rand
mit Wasser und gib ein bis zwei Hdnde voll Gartenerde
hinzu. VerschliefSe das Glas und schiittle alles krdftig
durch. Lass es ein paar Minuten stehen: Grobe Sand-
korner lagern sich dann am Boden des Glases ab, die
Tonteilchen wabern im Wasser herum, unzersetzte
Pflanzenteile schwimmen oben. Je nach Dicke der
Schichten ldsst sich so gut erkennen, welche Bestand-
teile in welchem Verhdltnis in deinem Boden vorkom-
men. AufSerdem verrdat auch die Farbe noch einiges
tiber deinen Gartenboden: Ton farbt das Wasser eher
rotlich, Humus fast schwarz.

Pflanzerde selbst machen

Du weifit jetzt also, dass eine Mischung aus Ton-
und Sandboden in der Regel der beste Boden fiir
deine Pflanzen ist. Diese Mischung kann man nattir-
lich im Fachhandel erwerben. Aber viel besser und
natiirlich billiger ist es, wenn du eine gute und vor
allem ganz ,gesunde“ Pflanzerde komplett selbst her-
stellst. Das hat den Vorteil, dass deine Pflanzen in ihr
bestens versorgt und dadurch auch weniger anfallig
flir Krankheiten und Schadlingsbefall sind. Denn
selbst gemachte Pflanzerde ist immer eine perfekte
Erde, kein industriell gefertigtes Massenprodukt.
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Du weif3t, was in deiner Mischung drin ist und es gibt
nichts Unerwiinschtes, was ihr vonseiten der In-
dustrie zugesetzt wurde.

Deine eigene ndhrstoffreiche Mischung hat noch
weitere Vorteile: Du brauchst am Ende auch weniger
Diinger. In hochwertiger Pflanzerde reichen die Nahr-
stoffe ungefahr sechs bis acht Wochen. Erst danach
sollte mal nachgediingt werden. Mit welchen nattir-
lichen Mitteln ich das mache, verrate ich noch.

Jetzt habe ich so viel Gutes von der selbst gemach-
ten Erde erzdhlt, nun muss ich natirlich noch ver-
raten, wie ich sie mache:

1 Teil lehmhaltige Gartenerde, 1 Teil reife Kompost-
erde und 1 Teil Sand mische ich in einem Behélter (ich
nehme dazu die Schubkarre). Wie viel benétigt wird,
hangt natiirlich davon ab, wie grof$ die Flache ist, auf
die die Erde ausgebracht werden soll. Ich mische alle
Anteile gut miteinander durch. Das mache ich gern
mit den blofSen Handen, weil ich es liebe, die Struktur
der Erde so hautnah zu spiiren.

Der Kompost ist tibrigens unser organisches Material,
das den Humus im Boden bildet, der bei der Wasser-
und Nahrstoffspeicherung hilft. Das riecht man dann
sogar — er duftet irgendwie so gut und wiirzig nach
Waldboden, herrlich! Da merkt man gleich: Das kann
nur richtig und gesund sein.

So priifst du, ob deine Erde das richtige Mischverhalt-
nis hat: Sie sollte kriimelig sein, sich aber zu einem
Klumpen formen lassen.

Und damit bin ich dann auch schon fertig und kann
meine Pflanzerde nun auf die Beete oder in Blumen-
topfe oder -kasten ausbringen.

Noch ein Tipp: Vermeide es soweit wie moglich, in die
Beete zu treten, das verdichtet den Boden. Frither
habe ich immer gedacht, es ginge nur darum, die zar-
ten Pflanzchen nicht zu zertreten. Nattirlich geht es
auch darum, aber eben auch um den Boden an sich.
Ich mache mir deshalb zwischen meinen Gemiise-

pflanzen Trittpfade aus geschnittenen Baumscheiben.

Das macht auch optisch was her, und wenn die Schei-
ben verwittern, geben sie ja sogar noch Gutes in den
Boden ab. Bei Oma, wo das Feld einfach grofier ist,
machen wir Trampelpfade, um an die Ernte zu kom-
men. Ich bin keine Freundin davon, alles zuzupflas-
tern und zuzubetonieren. Oma auch nicht.

Wer die selbst gemachte Pflanzerde auch fiir die Aus-
saat verwenden mochte, sollte sie noch in einem Erd-
sieb mit 6 mm Maschenweite durchsieben. Samen
und Keimlinge wurzeln kraftiger, wenn der Boden
schon feinkriimelig ist. Das ist aber meiner Meinung
nach eine Arbeit, die man sich auch sparen kann.

Tipp: Unsere tolle Pflanzerde aus Gartenerde, Kom-
post und Sand ist leider fiir Erdbeeren nicht geeignet,
weil Komposterde zu salz- und kalkhaltig ist.

Boden vorbereiten

Wenn du eine Anbaufldche tiber das Jahr stark aus-
gezehrt hast mit dem, was du angebaut hast, kannst
du bis September eine Griindiingung aussden. Daran
ist besonders praktisch, dass du das Beet dann im
Frithjahr nicht umgraben musst, weil die Wurzeln die
Erde schon ausreichend auflockern. Die Pflanzen wer-
den abgehackt, aber auf dem Boden liegen gelassen

— das ist ein ganz natrlicher Kompost, den du nicht
extra herankarren musst (mehr zur Griindiingung
erfahrst du auf S. 20).

Ob mit oder ohne Griindlingung: Nachdem ich mei-
nen Boden im Frithjahr mit allem angereichert habe,
was er braucht, muss er noch pflanzfertig gemacht
werden. Das geschieht, wenn der Schnee weg ist und
kein starker Frost mehr zu erwarten ist.

Zuerst entferne ich nicht verrottetes Pflanzenmate-
rial, Unkraut und Steine. Dann greife ich zur Grabe-
gabel und lockere den Boden auf (falls vorher keine
Grundingung gepflanzt wurde). Das habe ich auch
erst gelernt: Man sollte nicht zu doll umgraben, das
schadigt den Boden nachhaltig. Ich lockere die Erde
also nur vorsichtig auf. Dabei arbeite ich in meine
Rahmenbeete Kompost ein (bei vorheriger Grindiin-
gung ist das in der Regel nicht notig, das haben die
Pflanzen dann schon gemacht) und in meinen schwe-
ren Boden etwas Sand.

Wenn meine Beete schick gemacht sind, streue ich
meine selbst gemachte Anzuchterde dartiber, denn
darin wurzeln die neuen Pflanzchen oder Samen am
besten. Und dann kann es losgehen: Ich sde meine
Samen aus und pflanze meine Stecklinge ein. Neben
der Ernte ist das meine liebste Arbeit.

Du wirst sehen, es euphorisiert einen geradezu, wenn
man so etwas Sinnvolles getan hat und die Pflanz-
chen wachsen sieht. Ich bin sogar ein bisschen stolz,
wenn ich wieder mal Stecklinge in meine sorgsam
vorbereiteten Beete setzen kann. Und ich weifd: Die
erste Arbeit ist gemacht, die Natur riecht nach Auf-
bruch, und Mutter Erde ist bereit, uns zu beschenken.
Jetzt musst du nur noch hoffen, dass kein Frost mehr
kommt und den zarten Pflinzchen zusetzt.

ERDBEEREN

ALLE MOGEN ERDBEEREN.
SIE SEHEN GROSSARTIG AUS UND
SCHMECKEN UNGEMEIN LECKER -
PUR, AUF KUCHEN, IN DESSERTS,

KONFITUREN, GETRANKEN ...

Familie: Rosengewdachse
Alter: mehrjdhrig

Anzucht: Ende Januar bis Mitte Marz (Mo-
natserdbeeren kénnen nur aus Samen gezo-
gen werden, sie bilden keine Ausldufer)

Pflanzzeit: fiir neue (ggf. selbst gezogene)
Pflanzen: April bis Juli; Pflanzen von Ablegern
eigener Erdbeerpflanzen: Hochsommer

Pflanzabstand: 30 cm, Reihenabstand 6o cm
Keimung: Lichtkeimer

Erntezeit: Mitte April/Mai bis Ende Juli
(Wald-, Monatserdbeeren und immer tragen-
de Sorten bis in den Oktober)

Boden: Sand- oder schwerer Lehmboden
Nahrstoffbedarf: Mittelzehrer
Standort: sonnig und windgeschiitzt

Wasserbedarf: mafiig; leicht feucht; bei zu
viel Ndsse konnen Krankheiten auftreten

Ernte: in den frithen Morgenstunden, da
haben sie das meiste Aroma; am Fruchtstiel
pfliicken

Lagerung: nicht waschen; wenige Tage im
Gemiisefach des Kiihlschranks, nebeneinan-
der auf einem Teller mit Folie bedeckt

gute Nachbarn: Bohnen, Krauter (Borretsch,
Petersilie, Rucola, Schnittlauch), Knoblauch,
Lauch, Radieschen, Salat, Spinat, Zwiebeln

schlechte Nachbarn: Kartoffeln, Kohlarten
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PETERSILIE

SIE IST UNSER BEKANNTESTES KUCHEN-

KRAUT. IHRE BLATTER SIND DEKORATIV,

OB GLATT ODER KRAUS, UND HABEN EIN
WUNDERBARES AROMA.

Familie: Doldenbliitler
Alter: zweijahrig
Vorziehen drinnen: Februar/Marz

Aussaat/Pflanzzeit: von Mitte Marz (mind.
8 °C Bodentemperatur) bis Mitte Juni

Pflanzabstand: 10 cm, Reihenabstand
15-20 cm, Saattiefe 1 cm

Keimung: Dunkelkeimer

Erntezeit: Blatter 70—9o Tage nach Aussaat;
Wurzel im Herbst

Bliitezeit: im zweiten Jahr im Juni/Juli (Blat-
ter sind dann ungeniefbar, Samen giftig!)

verwendete Teile: Bldtter und Wurzel
Wuchshohe: 30-100 cm

Boden: nihrstoffreich, leicht feucht
Nahrstoffbedarf: Starkzehrer

Standort: sonnig (aber keine Mittagssonne)
bis halbschattig

Wasserbedarf: regelmafig gieflen

Ernte: von grofieren Pflanzen laufend ernten,

,Herz“in der Mitte stehen lassen; regelmafi-
ges Ernten regt die Bildung junger Triebe an;
vor Bliite im zweiten Jahr alle Blatter ernten

Lagerung: gleich verwenden; tiefkithlen
moglich
gute Nachbarn: Knoblauch, Radieschen,
Tomaten

schlechte Nachbarn: Anis, Fenchel, Korian-
der, Kimmel, Liebstockel, Mohren, Sellerie

Doch halt! Bevor ich mit Sden und Pflanzen loslege,
mache ich mir natiirlich ganz genau Gedanken darii-
ber, wo was in meine Beete kommt.

ICH UND MEIN ,UNKRAUT®

Klar, du kannst alle deine Energie darauf verwenden,
das Unkraut in deinem Garten restlos auszurotten.
Wobei, gelingen wird dir das wohl nie. Ich lebe da eher
nach dem Motto: Leben und leben lassen. Klar, ein biss-
chen im Zaum halten muss man das Unkraut, aber
einiges kann man eben auch gut verwenden, wie zum
Beispiel Giersch. Wenn du den im Garten hast, musst
du dich einfach mit ihm anfreunden. Denn andernfalls
miisstest du dein Beet einen halben Meter abtragen
und new auffiillen. Und die aussortierte Erde musst du
auch abholen lassen, sonst verlagert sich das ,Problem*
nur an eine andere Stelle.

Unkrauter heifSen eigentlich ,Beikrauter”. Klingt doch
gleich viel netter, oder? Ich finde, wir sollten Mutter
Natur einfach danken fiir das, was sie uns schenkt,
und es auch annehmen. Bei ganz vielem geht es doch
darum, was man daraus macht. Ich stelle also aus dem
wuchernden Giersch lieber ein Pesto her (das Rezept
dazu findest du auf S. 139), anstatt mich abzurackern,
indem ich ihn iiberall herausreifSe.

Im Friihjahr schmeckt Giersch tibrigens zart, im Som-
mer etwas gegerbt, dann verarbeite ich seine Bldtter,
lege sie ein und verwende sie wie Weinbldatter. Und aus
Brennnesseln ldsst sich ein supernatiirliches Diinge-
mittel machen (siehe S. 44). Meine Beikrduter und ich
leben sozusagen in einer gesunden Koexistenz.

Pflanzplan

Ein Garten gibt dir eine Struktur vor — das habe ich
gelernt. Gerade in der Zeit, in der wegen Corona alles
durcheinandergeraten war und wir Gastro-Arbeits-
tiere eine Art Zwangsfreizeit einlegen mussten, war
mein Garten fiir mich nicht nur ein wunderbarer Aus-

gleich zu all den Irrungen und Wirrungen da draufien.

Er hat mir auch Arbeit gegeben, als meine normale
Arbeit - fiir Gaste im Restaurant zu kochen — nicht
moglich war. Und als Bewirtung dann wieder mdglich
war, hat er mir tatsachlich so viel geschenkt: Weil Lie-
ferketten wegen der Pandemie unterbrochen waren,

hatten wir Gastronomen auf einige Lebensmittel kei-
nen Zugriff mehr. Diese habe ich dann zum Teil selbst
angebaut. Es ist aber auch passiert, dass ein Gemdtise
einfach nichts geworden und ein anderes stattdessen
durch die Decke gegangen ist. So ist es mir zum Bei-
spiel mit Kohlrabi ergangen: Er ist in meinem Garten
so super gewachsen, dass ich ihn spontan auf die
Speisekarte genommen habe. Und ich habe gemerkt,
wenn ich den Gasten ehrlich sage: ,Tut mir leid, das
Gericht kann es heute so nicht geben, weil ich das
Gemiise nicht bekommen habe. Dafiir habe ich aber
eine super Alternative, die bei mir im Garten gewach-
sen ist, sind alle immer sehr offen, dankbar und neu-
gierig darauf, es zu probieren. Immerhin fordern wir
damit ja auch das, was wir alle wollen — saisonale Pro-
dukte aus der Region. Wenn das nicht nachhaltig ist!

Aber zurlick zum Thema. Damit mir der Garten Struk-
tur geben kann, braucht er selbst auch eine. Egal ibri-
gens, ob es sich um eine grofSe oder kleine Flache
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handelt. Aber wie legt man einen Garten an? Ich war
viel bei meiner Oma und habe frith von ihr gelernt,
wie man auf dem Feld arbeitet, ich wiirde es fast
schon landwirtschaftet“ nennen. Das Wissen, das ich
von ihr habe, ist heute sehr hilfreich, obwohl ich im
Garten der ,Bachstelze* ein ganz anderes Konzept
verfolge, namlich das der Permakultur. Wir kdnnen
auch ,organisiertes Chaos“ dazu sagen. Das klingt
ibrigens viel leichter als es ist, und man muss sich
auch wirklich herantrauen.

Ich kann dir nur raten, erst einmal einen Plan von
dem Ganzen zu machen, einen Pflanzplan sozusagen.
Wie wichtig der aus verschiedenen Griinden ist, dazu
komme ich gleich noch. Das hort sich wieder nach
ganz schon viel Fachwissen an, ich weifs, aber es ist so
hilfreich, um nicht zu sagen, notwendig. Hier nur ein
paar Stichworter aus meinem neuen Fach ,Garten-
kunde“: Fruchtwechsel, Fruchtfolge, Mischkultur ... Oh
ja, es gibt viel zu beachten. Aber wenn man das Prin-
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zip einmal verstanden hat, bringt es viel Spaf§ — und
auch Erfolg —, wenn man seinen Garten danach plant.

Viele planen ihren Garten fiir das nachste Jahr im
Winter, denn da ist draufSen nicht viel zu tun. Ich
mache das aber am allerliebsten, wenn um mich he-
rum noch alles wachst und gedeiht, inmitten meiner
,grinen Holle“. Dafiir suche ich mir ein lauschiges
Platzchen, von denen es in der ,Bachstelze“ genug
gibt, und versorge mich mit dem Notigsten (etwas

zu trinken und kleinen Kostlichkeiten zum Essen —
schau zur Inspiration mal ab S. 86 nach). Denn mal
ehrlich: Wann kommen wir Gartnerinnen und Gart-
ner schon mal dazu, uns in unseren Garten zu setzen
und ihn einfach nur zu geniefien?! Immer ist irgend-
was zu tun, springt uns etwas ins Auge, das unbedingt
sofort erledigt werden muss — und schwups stehen
wir schon wieder im Beet, jaten Unkraut, binden jun-
ge Triebe hoch, bringen Stiitzen an ... Also nutze ich
eine Auszeit im Garten zum Planen, denn Planung
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muss sein. Weil mir auch wichtig ist, dass ich mei-
nen Garten leiden mag und er mir sinnvolle Dinge
schenkt, sehe ich im Sommer am besten, wo ich im
nachsten Jahr vielleicht etwas verdndern will oder
sogar muss, weil irgendeine Pflanze am vorgesehenen
Ort eben doch nicht so gut gewachsen ist wie gehofft.

Ich tberlege als erstes, was ich anpflanzen will: Ge-
muse, das ich in vielen Gerichten verwende oder das
nur tiberteuert im Handel zu bekommen ist und das
sich am besten um sich selbst kiimmert. Denn mir
war von Anfang an klar: Da ich viel Zeit in der Kiiche
verbringe, soll das Gemiise zwar wachsen, aber nicht
mir tiber den Kopf. Nattirlich miissen meine Lieb-
lingsgemiise dabei sein — ich stelle sie dir alle in die-
sem Buch vor. Besonders liebe ich die (fast) vergesse-
nen Gartenschéitze, die ich noch von meiner Oma
kenne. Ich méchte sie in Erinnerung und in Ehren
(be-)halten, darum pflanze ich sie auch jedes Jahr wie-
der an. Aber nicht jedem und jeder schmeckt dasselbe

gut — also geht’s hier stark um meinen eigenen
Geschmack beziehungsweise darum, was ich in
der ,Bachstelze“ auf den Tisch bringen will.

Wie gesagt, ich habe einiges ausprobiert, um heraus-
zufinden, welches Gemiise auf meinem Grund und
Boden am besten wachst und was mir am wenigsten
Arbeit macht. Mein Ziel ist, dass ich moglichst nur
Obst, Gemtise und Krauter mit ,Gelinggarantie an-
pflanze, die also einfach in Anbau und Pflege sind. Ich
bin eben Anfdngerin im Garten und brauche Erfolgs-
erlebnisse. Das solltest du auch so handhaben, wenn
du, wie ich, neu im Gartenmetier bist. Der griine Dau-
men ist eben nicht jedem angeboren, bei manchen
reicht es nicht mal fiir einen hellgriinen kleinen Fin-
ger, da muss man sich halt erst mal rantasten.

Bei mir gelingen zum Beispiel sehr gut Radieschen,
Kohlrabi, Topinambur, Salat — na gut, den ziehe ich
auch den Schnecken zuliebe —, Zucchini, Mangold und
allerlei Krauter (zu meiner groften Freude!), Rote Bete,
Knoblauch, Zwiebeln und noch ein paar andere Dinge.
Darum findest du die Aufgezdhlten auch als meine
Lieblingsgemiise mit ihren eigenen kleinen Geschich-
ten in diesem Buch.

Fruchtwechsel

So viel steht fest: Wenn du nehmen willst, dann
musst du auch geben kénnen: Mit einem Gemiisegar-
ten nimmst du der Erde unglaublich viele Nahrstoffe.
Darum musst du dem Boden auch ganz viel zurtick-
geben. Das gilt Gibrigens erst recht fiir Balkonkasten,
da reicht nicht nur ein Spritzer Flissigdtinger im Jahr.
Aber dazu spater mehr (siehe S. 80). Auch zum Thema
Diingen kommen wir noch.

Aber wir kénnen unserem Boden auch auf andere
Weise Gutes tun. Etwa indem wir darauf achten, wel-
che Pflanzen wie und wo und wie oft zusammen (oder
auseinander) gepflanzt werden. Du bist ja auch nicht
gern auf engstem Raum mit Leuten, die du nur so
halb gut findest. Die Basis des Ganzen ist die soge-
nannte Vierfelderwirtschaft. Daftir legen wir vier Bee-
te im Garten an und fithren folgendes Rotationsprin-
zip durch: Drei Jahre lang wird auf einer Fldche etwas
angebaut, danach darf sich der Boden ein Jahr lang

ER SCHMECKT WARM UND KALT GANZ
WUNDERBAR ZART UND GLEICHZEITIG
KNACKIG. ALSO RAN AN DIE KNOLLE!

Familie: Kreuzbliitler

Alter: eigentlich zweijdhrig, wird aber im
ersten Jahr geerntet

Aussaat: ab Mitte Mérz ins Beet (nachts
mit Vliesabdeckung)

Pflanzabstand: 30 cm, Reihenabstand
25-50 cm, Saattiefe 2-4 cm

Keimung: Dunkelkeimer

Erntezeit: 8—12 Wochen nach dem Pflanzen
verwendete Teile: Knolle, Blatter

Boden: neutraler, humoser Boden
Nahrstoffbedarf: Mittelzehrer

Standort: sonnig, auch halbschattig

Wasserbedarf: regelmafiig giefSen, damit
die Knollen nicht aufreifien

Ernte: Pflanze aus dem Boden ziehen;
Pfahlwurzel dicht an der Knolle abschneiden
(aber nicht in die Knolle schneiden!); Blatter
abbrechen

Lagerung: bis zu 3 Wochen (ohne Blétter) im
Kihlschrank in ein feuchtes Tuch gewickelt;
tiefkiihlen méglich

gute Nachbarn: Bohnen, Erbsen, Gurken,
Kartoffeln, Lauch, Radieschen, Rote Bete,
Salat, Sellerie, Spinat, Tomaten

schlechte Nachbarn: Kohlarten, Zwiebeln

regenerieren, das heifdt, es wird nichts darauf ange-
baut. Jede Pflanzengruppe zieht Jahr fiir Jahr ein Beet
weiter, das bedeutet, dass eine Pflanze frithestens
nach vier Jahren wieder an derselben Stelle steht.
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TOMATEN

ICH LIEBE DIE VIELFALT DER
TOMATENSORTEN. FRISCH GEPFLUCKT
SIND SIE EINFACH EIN HOCHGENUSS
UND ZUDEM UNENDLICH KREATIV IN
DER KUCHE EINSETZBAR.

Familie: Nachtschattengewdachse
Alter: ein- bis mehrjdhrig, je nach Klima

Anzucht: von Marz bis Mitte April auf der
Fensterbank; Saattiefe 0,5-1 cm

Pflanzzeit: ab Mitte Mai

Pflanzabstand: 60-70 cm, Reihenabstand
100-120 cm; Kultur in Tépfen gut moglich,
Pflanzen sollten sich méglichst nicht bertihren

Keimung: Lichtkeimer

Erntezeit: abhdngig von Sorte, Pflanzzeit-
punkt und Witterung von Juli bis zum Frost

Wuchshdhe: 35 cm—2 m, je nach Sorte
Boden: humos, locker, ndhrstoffreich
Nahrstoffbedarf: Starkzehrer

Standort: sonnig, warm, moglichst windstill
(ideal in der Néhe einer Stidwand) und regen-
geschiitzt (Vordach oder mit Folienschutz)

Wasserbedarf: regelméfiig; bei Kiibel-
pflanzen stets feuchter Wurzelballen;
nur den Boden giefSen

Ernte: rote Sorten ganz durchgefarbt, gelbe/
griine/dunkle geben auf Druck etwas nach,
Sollbruchstelle am Fruchtstiel knickt leicht

Lagerung: kithl und dunkel, aber nicht im
Kiihlschrank

gute Nachbarn: Kohlrabi, Radieschen,
Mohren, Salat, Spinat, Zwiebeln

schlechte Nachbarn: Erbsen, Fenchel,
Kartoffeln

Zum Gliick bin ich ja noch am Anfang dieser Veran-
staltung, denn fiir diese Gehirnakrobatik brauche ich
dringend meinen zu Papier gebrachten Pflanzplan.

Doch es wire zu einfach, wenn es Regeln ohne Aus-
nahmen gébe. Fruchtwechsel ist superwichtig, doch
manche Pflanzen mogen es dann doch nicht so gern,
wenn sie sich standig an anderen Stellen wiederfin-
den. Rhabarber bleibt beispielsweise tiber mehrere
Jahre an Ort und Stelle. Und Erdbeeren wachsen drei
Jahre lang im selben Beet.

Der erste Jahr: Brachejahr und Griindiingung

Bei vielen Gartenbtichern, die ich am Anfang meines
Projekts gelesen habe, habe ich gedacht, dass es oft
Unterschiede zwischen Theorie und Praxis gibt und
dass man auch wirklich nicht immer alles befolgen
kann und muss, wozu einem geraten wird. Mein Gar-
ten ist ja kein penibel gepflegter Schrebergarten, bei
dem jeder Grashalm wie auf dem Centre Court in
Wimbledon einzeln gehegt und gepflegt wird. Ich
habe einen riesigen Garten, und der folgt manchmal
seinem eigenen Willen. Es gibt darin Brachfldchen
und mehrere 20 Quadratmeter grofie Kompostfla-
chen, die ich regelmafSig umschichte, wodurch wieder
neue Freiflichen entstehen. Was ich damit sagen will:
Dadurch entsteht halt eine Art sich abwechselnder
Bewirtschaftung. Da musst du dann natiirlich noch
drauf achten, dass du nicht immer dieselben Flichen
gleich beackerst, also nicht immer die gleichen Dinge
auf dieselben Stellen pflanzt, aber immer wieder, so
wie ich, Pferdemist unterpfliigst. Womit wir bei der
sogenannten Vierfelderwirtschaft waren, die ich dir in
der Theorie im Folgenden beschreiben mochte.

In der Vierfelderwirtschaft wird so gerechnet: Das
erste Jahr ist das Brachejahr, der Boden ruht sich aus
und tankt Kraft (nach drei Anbaujahren). Er wird mit
Kompost ,gefiittert* und mit organischem Diinger,
etwa mit abgelagertem oder kompostiertem Mist.
Dann kann, wenn man maochte, die Griindiingung
ausgesat werden, also Pflanzen, die besonders tiefe
Wurzeln haben, um die Erde aufzulockern. Das sind
zum Beispiel Ackerbohnen (lockern den Boden und
sind gute Stickstoffsammler), Alexandrinerklee
(unterdriickt Unkraut und ist ein guter Stickstoff-

sammler), Bienenfreund (heifSt nicht nur so, ist auch
super fiir Bienen und wirkt gegen Fadenwiirmer),
Sonnenblumen, Wicken, Luzernen, Serradella, Buch-
weizen, Malven, Olrettich, Gelbsenf, Raps, Roggen,
blauer Lein, besonders gut gehen auch Legumino-

sen - bitte was? Das sind Hiilsenfriichtler wie Wicken,
Erbsen, Bohnen, Lupinen und viele mehr. Listen von
Pflanzen, die sich flir Griindiingung gut eignen, fin-
dest du auch im Internet.

Wichtig bei der Griindiingung: Hier wird nichts ge-
erntet, die oberen Pflanzenteile schneidet man kurz
vor oder wahrend der Bliite (dann hat man noch was
fiirs Auge) ab, damit sie nicht erst Samen bilden, und
lasst sie liegen. Sie sind Mulchmaterial, das von allein
kompostiert. Die Wurzeln der Griindiingung bleiben
im Boden, zersetzen sich dort und lockern die Erde
auf. Superpraktisch, oder? Klar, macht auch ein wenig
Arbeit, aber in der Kiiche musst du ja auch Schnip-
peln, um ein gutes Ergebnis zu erlangen. Aber irgend-
wie macht die Natur von sich aus schon alles ziemlich
richtig. Und ich mag es sehr, sie zu beobachten und
sie dabei zu unterstitzen.

Bedenken solltest du nur, dass du vieles von dem, was
du als Grindingung pflanzt, nie mehr loswirst, es
wird an allen Ecken und Enden immer wieder zum

Vorschein kommen. Einige Griindtingerpflanzen sind
auch nicht einheimisch, sie tiberwuchern gern mal
die heimischen und vertreiben sie regelrecht. Man
muss dann eben ein waches Auge darauf haben und
hat mitunter noch etwas mehr Arbeit.

Das zweite Jahr: Starkzehrer

Im zweiten Jahr ist der Boden dann mit jeder Menge
Nahrstoffen aufgeladen. Im Frithjahr gebe ich noch
mal drei bis vier Liter Kompost pro Quadratmeter auf
meine Beete. Und dann baue ich darauf Pflanzen an,
die viele Nahrstoffe brauchen, um zu wachsen und zu
gedeihen. Man nennt sie Starkzehrer. Das sind zum
Beispiel Zucchini, Gurken, Auberginen, Kiirbis, Lauch,
Kartoffeln, Tomaten, Rhabarber, Paprika und Chili.
Meine Pflanzchen bekommen in der Wachstumspha-
se zudem zweimal meine selbst gemachte Brennnes-
sel- oder Rhabarberblattjauche zu trinken. Wie die
hergestellt werden, erfahrst du auf S. 44.

Mehr brauchen die Pflanzen und auch der Boden in
diesem zweiten Jahr in der Regel nicht, denn die Erde
steckt schon voller Nahrstoffe. Nach dem Brachejahr
ist sie gut ausgeruht und durch eine Griindiingung
eventuell auch wunderbar gelockert.
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PARADIEGAPFEL

DIE TOMATE IST JA SO WAS WIE DER GUNTHER JAUCH UNTER DEN
GEMUSESORTEN. JEDER MAG SIE. IRGENDEINE ZUBEREITUNG SCHMECKT IMMER.
SELBST DAS GEMUSEKRITISCHSTE KIND FINDET IN KETCHUP (NA KLAR,
AUCH DANK DES VIELEN ZUCKERS) SEINE GLUCKSELIGKEIT.

Wenn die letzten Gemiise, Obstsorten und Krauter
geerntet sind, muss der Boden natiirlich fiir die
nachste Saison wieder vorbereitet werden (siehe S. 15,
,Boden vorbereiten®).

Das dritte Jahr: Mittelzehrer

Im dritten Jahr, wenn der Boden bereits etwas ausge-
zehrt ist, werden die Mittelzehrer angepflanzt. Das
sind Pflanzen, die etwas weniger Nahrstoffe benoti-
gen, wie Mohren, Fenchel, Pastinaken, Mangold, Pak
Choi, Spinat, Rote Bete, Stangenbohnen, Salat, Pfliick-
salat, Chicorée, Radicchio, Kohlrabi, Radieschen, Ret-
tich, Mairtibchen, Speisertiben, Steckriiben, Zwiebeln,
Lauch, Schnittlauch, Minze, Paprika. Allerdings finden
sich bei mir auch oft Gemiise wie Topinambur in den
Blumenbeeten wieder. Ich trenne da nicht so strikt,
wie man jetzt vielleicht denken konnte. Auch diese
Beete bekommen in ihrer Hauptwachstumszeit noch
mal einen kraftigen Schluck Brennnesseljauche.

Das vierte Jahr: Schwachzehrer

Jetzt ist ein Groféteil der Nahrstoffe im Boden aufge-
braucht. Im vierten Jahr kommen deshalb die Pflan-

zen dran, die mit ganz wenigen Nahrstoffen gut zu-

Beet wachst ein anderer ,Zehrer: Stark-, Mittel-

oder Schwachzehrer. Und eines der Felder liegt eben
brach und wartet ein Jahr lang darauf, wieder ein
Starkzehrerbeet zu werden. So kannst du 75 Prozent
deines Gemisegartens immer bewirtschaften — vo-
rausgesetzt natiirlich, er ist grofd genug. Das ist bei
mir zumindest nicht das Problem, deshalb gibt es bei
mir immer Ecken, die ich einfach brachliegen oder
famos vermoosen lasse.

rechtkommen. Dazu gehoren Zwiebeln, Petersilie, Dill,
Koriander, Spinat, Erbsen, Radieschen, Rucola, Wald-
meister, Blutampfer, Barlauch, Thymian, Majoran,
Salbei, Basilikum, Bohnenkraut, Melisse, Oregano,

Dann machst du zum Beispiel einen richtig
schonen Tomatensalat. Der ist tiberhaupt nicht
kompliziert, wenn man einige wenige Dinge be-
denkt. Ein paar unterschiedliche Sorten, die

Es gibt so viele tolle Tomatensorten. Egal ob
formstabiles Harzfeuer, divenméfliige Green
Zebra oder stidlandische San Marzano. Auch
wenn du nur einen kleinen Balkon hast, emp-
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fehle ich, mindestens drei, vier Sorten anzubau-
en. Ist dann Tomatensaison, geht’s richtig ab!

Viele wissen gar nicht mehr, wie Vielfalt

schmeckt. Nichts gegen Discoun-
terware, aber wenn du immer nur
zur glinstigen Gewdchshaustoma-
te greifst, die mehr nach Wasser
als nach Tomate schmeckt, dann
verlernst du, wie das Grundpro-
dukt schmeckt. Kimmerst du dich
aber selbst um die Ernte, braucht
es nur wenig — einen sonnigen
Standort, ndhrstoffreichen Boden,
ein bisschen Gliick —, und du bist
direkt im Tomatenhimmel!

sich in Geschmack und Optik unterscheiden.
Ganz sanft etwas Zitronensaft, ein geiles Oli-
venol und dann - entschuldige - einen Arsch
voll weicher Krauter in einer Menge, dass du
sofort denkst, ,da muss was falsch
sein“. Verwende Krauter, als waren
sie Blattsalate. Zu Tomaten geht,
klar, Basilikum, aber auch ver-
schiedene Minzesorten, Koriander
oder Dill passen. Etwas grobes Salz
und ein wenig Zitronenschale da-
riiber ... Wenn du das den Leuten
hinstellst, sind manche erst mal
ein wenig enttduscht — ,Nur ein
Tomatensalat.“ Doch dann probie-
ren die es und flippen vollig aus.

Borretsch. Die Schwachzehrer diinge ich nur ganz
wenig, wenn iiberhaupt, denn viele von ihnen, wie
Spinat, Salat und viele Krauter, lagern das Nitrat aus
dem Diinger ein, wenn sie zu viel davon bekommen.
Das macht das Gemiise dann ungesund.

Nach dem Anbau der Schwachzehrer ist der Boden
nun aber wirklich ausgelaugt. Darum geht es in eine
neue Brach- und Griindiingungsrunde. Nach einem
Ruhejahr ist der Kreislauf geschlossen ist, und du
kannst wieder von vorn mit dem Fruchtwechsel an-
fangen. Nur diesmal vielleicht mit ein paar anderen
Pflanzen als im letzten Jahr. Denn auch das ist wich-
tig beim Gartnern: die Fruchtfolge.

Toll bei der Vierfelderwirtschaft ist tibrigens, dass wir
die Pflanzen ja nicht nacheinander anbauen miissen,
sondern sie auf vier Beete verteilt werden: Auf jedem

Dinge, die ich friih ernten kann, sde ich auch friih aus,
Radieschen oder Spinat zum Beispiel, und wenn sie
abgeerntet sind, kommt ein anderes Wunderwerk der
Natur auf dieselbe Stelle und wird dann spater geern-
tet, zum Beispiel Zucchini. Und nicht alles wachst im
Garten: Kresse ziehe ich, wie in der Grundschule ge-
lernt, auf feuchter Watte in der Kiiche.

GEMUSE, KRAUTER UND IHRE PFLANZENFAMILIEN
Kreuzbliitler: alle Kohlsorten, Kresse, Radieschen,
Rucola

Schmetterlingsbliitler oder Hiilsenfriichtler: Bohnen
und Erbsen

Doldenbliitler: Fenchel, Koriander, Mohren, Pastinaken,
Petersilie, Sellerie

Lippenbliitler: Majoran, Minze, Oregano, Salbei,
Thymian
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Korbbliitler: fast alle Salate sowie Artischocken
GansefufSgewdchse: Mangold, Rote Bete, Spinat
Knéterichgewdichse: Rhabarber
Nachtschattengewdichse: Chili, Kartoffeln, Paprika,
Tomaten

Liliengewdichse: Bdrlauch, Knoblauch, Schnittlauch,
Spargel, Zwiebeln

Raublattgewdichse: Borretsch

Kiirbisgewdichse: Auberginen, Gurlken, Kiirbis, Zucchini

Gute Nachbarn, schlechte Nachbarn
Nachbarschaftskrach kennt jeder. Wieso sollten deine
Pflanzen da weniger zickig sein? Was gute und was
weniger gute Nachbarn fiir unsere Pflanzen sind, auf
dass sie bestens gedeihen und sich gegenseitig unter-
stiitzen, statt sich zu behindern oder auszuzehren,
kannst du in den Steckbriefen lesen. Gute Nachbar-
schaft nennt man Mischkultur. Das heifst, ich pflanze
in ein Beet nicht ein und dieselbe Gemiisepflanze
hundertmal nebeneinander, sondern schenke ihr gute
Nachbarn. Und da man sich in einer guten Nachbar-
schaft unterstiitzt, kann man das ja wohl auch im
Garten erwarten. Das kann dann so aussehen, dass die
eine Pflanze der anderen als Rankhilfe dient (wie Mais
fiir Stangenbohnen) oder auch dass der eine Nachbar
dem anderen die Schadlinge vom Leib halt (wie das
bei Mohren und Zwiebeln der Fall ist). Wieder andere
Pflanzen nutzen den vorhandenen Platz wunderbar
aus, indem die eine in die Hohe schief$t und die ande-
re den Boden bedeckt. Und dann gibt es noch Ge-
wachse, die konnen sich im wahrsten Sinne des Wor-
tes nicht riechen - das gibt es wirklich, es hat mit
Wurzelausscheidungen und Duftstoffen zu tun. Wenn
wir sie trotzdem dazu zwingen, nebeneinanderzuste-
hen, bleiben sie klein oder gehen sogar ein.

Mischkultur klappt nach meiner Erfahrung am bes-
ten, wenn die Gemiise schon nah beieinanderstehen
und die Beete moglichst windgeschiitzt sind.

ERZFEINDE, DIE NIE ZUSAMMEN IN EINEM BEET
STEHEN SOLLTEN:

Salat und Petersilie

Fenchel und Tomaten

Kohl und Senf
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Buschbohnen und Zwiebeln
Erbsen und Bohnen

Kartoffeln und Tomaten
Kartoffeln und Sonnenblumen
Kohl und Zwiebeln

Tomaten und Erbsen

Zum Gliick gibt es aber jede Menge Pflanzen, die sehr
gut miteinander auskommen. Und einige wachsen in
bestimmter Gesellschaft sogar besonders tippig. Wie
Kartoffeln und dicke Bohnen oder, wie praktisch, Dill
und Gurken. Kartoffeln verbessern aufierdem den
Geschmack von Kiimmel und Koriander, Dill wirkt
positiv auf den Geschmack von Mohren und anders-
herum, und Kresse macht Radieschen richtig schon
scharf. Schnittsellerie sollte Kohl eigentlich vor Rau-
pen und Erdflohen schiitzen, aber auch hier gibt es
Ausnahmeraupen, sonst hatte ich eine bessere Ernte
(siehe S. 47). Der Duft von Salbei, Thymian und Pfef-
ferminze halt den Kohlweifiling und andere Falter von
allen Kohlsorten fern, das Aroma des Bohnenkrauts
schiitzt Bohnen vor schwarzen Liusen, Kapuziner-
kresse und Gartenkresse bewahren Tomaten vor
Blatt- und Blutldusen. Vieles davon habe ich auch nur
gehort oder gelesen und bin noch nicht dazu gekom-
men, alles auszuprobieren. Aber da ich ja an nichts
dogmatisch rangehe, werde ich bestimmt nicht alles
ausprobieren. Bei einigen Nachbarschaftshilfen bin
ich jedoch extrem neugierig, sie werde ich auf jeden
Fall mal ausprobieren.

Gestaffelte Aussaat

Wir wollen ja nicht alles, was wir anpflanzen, in ein,
zwei Monaten im Hochsommer und Herbst ernten,
sondern moglichst tiber das Jahr verteilt frisches Ge-
miise und Krauter haben. Das meiste sit und pflanzt
man nattrlich im Frihling. Aber viele Gemiisesorten
kann man auch mehrmals aussden und pflanzen, zum
Beispiel Mohren oder Salat.

Auch das notiere ich mir in meinem Pflanzplan, damit
ich weif$, wann ich mit welcher Ernte rechnen kann.
Danach richte ich im besten Fall dann ja auch meine
Speisekarte aus. Natiirlich muss ich dafiir wissen, wie
lang das entsprechende Gemiise in der Regel braucht,

BLUHENDE TELLER

ESSBARE BLUMEN SIND UNWAHRSCHEINLICH DEKORATIV UND GEBEN
GERICHTEN EINE ROMANTISCHE NOTE. DOCH SIE KONNEN WEITAUS MEHR:

Vielleicht ist das mit den essbaren Bliiten ja so
ein Gourmet- oder Restaurantding, das man
privat weniger einsetzt. Aber vielleicht liegt es
auch daran, dass Bio-Bliiten im Handel so teuer
sind, wenn man sie denn tiberhaupt bekommt.
Wir Gastronomen wissen natiirlich, welche
Handler die Bliiten von Kapuzinerkresse, Rin-
gelblume, wilden Stiefmiitterchen oder Zucchi-
ni in 1A-Qualitdt im Programm haben. Wenn du
den Gast mit verschiedenen Bliiten begeisterst

und weift, dass sie nicht gespritzt
sind und auch noch die Bienen
erfreuen, dann stellen essbare Blii-
ten einen wundervollen Mehrwert
auf dem Teller dar. Einige schme-
cken iibrigens nicht sehr intensiv,
sind umso dekorativer — Dahlien,
Kornblumen, Sonnenblumen zum
Beispiel. Nicht zu vergessen: Auch
die Wurzeln sind bei vielen Blu-
men essbar, etwa von Topinambur,
Sonnenblume und Glockenblume.

Eine Blumenwiese anzulegen ist im ersten Jahr
ibrigens richtig Arbeit. Du musst das regelma-
f3ige Wassern im Blick haben, der Sonnenstand
muss stimmen, Unkrdauter mochten sich auch
gern mit auf deiner Wiese tummeln, und nattr-
lich wachsen auch wilde Bliiten, die nicht ess-
bar oder sogar giftig sind. Daher muss man
drauf achten, dass sich zum Beispiel keine Mai-
gléckchen oder Fingerhiite ins Beet mogeln.
Steht der bunte Griinstreifen dann aber einmal,

macht er sich fast von allein, weil
sich die Samen immer wieder
selbst aussden und neue Pflanzen
hervorbringen.

Die Samen einer Blumenwiese
sind, in hiibsche Titchen verpackt,
ibrigens eine schone Geschenk-
idee. So konnen auch deine Freun-
de ganz romantisch die Teller mit
Bliiten von Pimpernelle oder Veil-
chen verzaubern.



bis es erntereif ist. Diese Vorarbeit habe ich bei mei-
nen Lieblingssorten bereits gemacht, du findest sie in
den Steckbriefen.

CARTENKRECSE

SIE GIBT GERICHTEN EINEN LEICHT
SCHARFEN GESCHMACK. NEBENBEI SIEHT
DAS ZARTE KRAUT AUF DEM TELLER
WUNDERHUBSCH AUS. ES IST EIN MUSS IN
DER FRANKFURTER GRUNEN SAUCE.

Familie: Kreuzbliitler
Alter: einjahrig

Aussaat: ganzjdhrig auf der Fensterbank;
April bis August im Freiland; alle 2 Wochen
aussden — so gibt es laufend was zu ernten

Saattiefe: 0,5 cm

Keimung: Lichtkeimer

Erntezeit: ca. 2 Monate nach Aussaat
Wuchshoéhe: 20-40 cm

Boden: fruchtbar, feucht
Nahrstoffbedarf: Schwachzehrer

Standort: sonnig oder halbschattig (bei
Hitze schiitzt man sie beispielsweise mit
umgedrehten, luftigen Holzkisten)

Wasserbedarf: regelmédfiig giefSen, der Boden
sollte immer leicht feucht sein

Ernte: Kresse bodengleich mit einer
Schere abschneiden; am besten am frithen
Vormittag; moglichst nicht waschen

Lagerung: unverziiglich verarbeiten, sie
bleibt nicht lang frisch

gute Nachbarn: Karotten, Kartoffeln,
Petersilie, Rettiche
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Oder du pflanzt von einem Obst gleich verschiedene
Sorten an, die zu unterschiedlichen Zeiten erntereif
sind - das hatte ich bereits beschrieben —, wie zum
Beispiel Sommer- und Herbsthimbeeren oder Two-Ti-
mer, die zweimal im Jahr Friichte tragen. Bei meinen
Wildhimbeeren aus Norwegen (siehe S. 31) klappt das
nattrlich nicht.

Das richtige Saatgut

Wenn ich eine besonders {ippige Ernte bei dem ein
oder anderen Gemiise oder Obst beziehungsweise
eine herrliche alte Sorte entdeckt habe, setze ich alles
daran, von diesen Pflanzen eigenes Saatgut zu gewin-
nen. Denn dann weif$ ich, dass die Sorten wirklich gut
sind. Voraussetzung dafiir ist, dass die Ursprungs-
pflanze samenfest und keine Hybridpflanze ist. Worin
der Unterschied liegt? Nur samenfeste Sorten eignen
sich fiir eine nichste Aussaat, denn sie bewahren im
Saatgut ihre guten Eigenschaften. Hybridpflanzen, die
durch Kreuzung entstanden sind, sind besonders leis-
tungsfahig, ihre Samen haben aber ihre guten Eigen-
schaften bereits verloren. Bei diesen Sorten muss also
jedes Jahr wieder neues Saatgut gekauft werden. Ich
pflanze deshalb keine Hybridpflanzen, sondern versu-
che, meine mir lieb gewordenen und wohlschmecken-
den Gemdiise- und Obstpflanzen regelmafSig selbst zu
vermehren. Ich sehe es auch kritisch, dass einige we-
nige grofie Firmen den Markt fir Saatgut beherr-
schen. Deshalb hore ich mich bei Nachbarn und
Freunden um, wer welche Samen ,im Angebot* hat
und dafiir andere braucht - echter Tauschhandel in
der Region, das mag ich, es ist wie frither. Und so ste-
hen bei mir im Garten auch wunderbar aromatische
Tomatensorten aus Ungarn, die mir eine liebe Mit-
arbeiterin tber ihre Mutter organisiert hat.

Bevor wir mit eigenem Saatgut starten, missen wir
noch klaren, ob die Pflanzen ein-, zwei- oder mehrjah-
rig sind. Pflanzen leben namlich unterschiedlich lang.
Dabei meint ,-jahrig“ in diesem Falle nicht ein Kalen-
derjahr, sondern eine Vegetationsperiode. Nur dann
wissen wir, wann unsere Pflanze die Samen bereitstel-
len wird. Wer an dieser Stelle denkt: Es gibt auch ein-
fachere Hobbys, Biroklammernsammeln zum Bei-
spiel, dem muss ich zustimmen. Aber ihr Geschmack
lasst zu wiinschen ibrig.

Einjdhrige Pflanzen

Keimung, Ausbildung der Pflanze bis zur Bliite,
Befruchtung und Samenbildung findet bei ihnen in
nur einer Vegetationsperiode statt, anschliefiend
stirbt die Pflanze ab. Fiir die Samenernte solltest du
die verbliihten Triebe stehen lassen, damit die Samen
vollstandig ausreifen kdnnen. Entweder sat die Pflan-
ze sich selbst aus, oder du sammelst die Samen ein
und hast dein eigenes Saatgut.

CARTENCALATE

SALATSORTEN GIBT ES FUR JEDE
JAHRESZEIT, IN JEDER BLATTFARBE,
JEDER GROSSE, VON WURZIG BIS MILD -
DAS PERFEKTE GEMUSE ZUM
PFLANZEN FUR ZWISCHENDURCH.

Familie: Korbbliitler
Alter: einjdhrig

Aussaat/Pflanzzeit: je nach Sorte vorziehen
oder direkt aussden; regelmafig nachsaen/-
pflanzen; Kopfsalat: im Frithjahr auf der Fens-
terbank vorziehen oder Ende April direkt ins
Beet sden; Pfliick-/Schnittsalat: Ende Februar ins
Frithbeet saen, ab Anfang April ins Freiland
saen mit Vliesabdeckung; Romanasalat: ab Feb-
ruar/Marz auf der Fensterbank vorziehen und
im April/Mai ins Freiland setzen, Mitte Juni bis
Mitte Juli im Freiland sden; Rucola: Mai bis
September direkt ins Beet; Feldsalat: Juli bis
September (im Frihbeet bis Oktober fir Ernte
im Friihjahr), halt Temperaturen bis —20 °C aus

Pflanzabstand: 25 cm (Feldsalat 10 cm),
Reihenabstand 30-40 cm (Feldsalat 10 cm),
Saattiefe 0,5 cm (nur leicht mit Erde bedecken)

Keimung: Lichtkeimer

Zweijihrige Pflanzen

Sie brauchen einen Kaltereiz, um zu blithen. Man
nennt diese Pflanzenkategorie deshalb auch Kalt-
oder Frostkeimer. Zweijahrige Pflanzen werden meist
im Juni gesdt, sie wachsen bis zum Herbst zu krafti-
gen Pfldnzchen heran, denen Frost und Schnee im
Winter nichts anhaben kénnen. Im kommenden
Frithjahr blithen sie dann. Die Samenernte und Aus-
saat erfolgen wie bei den Einjdhrigen.

Erntezeit: abhangig von Saat- oder Pflanzzeit-
punkt und Salatsorte; Feldsalat: Ende Februar
(aber auch, je nach Aussaat, November bis Feb-
ruar oder Oktober bis Mai); Pfliick- und Schmitt-
salat: April/Mai; Kopfsalat: Mai bis September

Boden: jeder Boden, auch Sandboden
Nédhrstoffbedarf: Mittelzehrer

Standort: sonnig bis halbschattig (iberall, wo
Gemiise wachst); typische Liickenbifler, wenn
frithe Gemtisesorten abgeerntet sind

Wasserbedarf: hoch bei Jungpflanzen

Ernte: Feldsalat und Rucola nicht zu kurz
abschneiden, dann Mehrfachernte moglich;
Pfliick- und Schnittsalate: untere Salatblatter
ernten, Herzbldtter stehen lassen, sodass
neue Blatter wachsen konnen; Kopfsalat: Kopf
bodennah abschneiden

Lagerung: im Kiithlschrank bei 0°C und hoher
Luftfeuchtigkeit ca. 2 Tage

gute Nachbarn: Bohnen, Dill, Erbsen,
Erdbeeren, Gurken, Kohl, Lauch, Mdhren,

P
Tomaten, Zwiebeln % AN
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MOHREN

ES GIBT SIE IN VERSCHIEDENEN FARBEN
UND FORMEN, SIE SCHMECKEN ROH
ODER GEKOCHT, SIND KALORIENARM

SOWIE REICH AN CAROTIN UND ANDEREN
VITAMINEN.

Familie: Doldenbliitler

Alter: zweijahrig, werden aber im ersten Jahr
geerntet

Aussaat: direkt ins Beet von Mérz bis Juni
(je nach Sorte)

Pflanzabstand: 35 cm (Frith- und Spat-
sorten), Reihenabstand 15 cm (Frithsorten)
bzw. 25 cm (Spétsorten), Saattiefe bei allen
Sorten 2 cm

Keimung: Lichtkeimer

Erntezeit: Juni bis November, je nach
Aussaattermin und Sorte

verwendete Teile: Knollen, Blatter
Boden: humos, tiefgriindig und locker
Nahrstoffbedarf: Mittelzehrer
Standort: sonnig und windoffen

Wasserbedarf: bei Trockenheit die Aussaat
bis zur sichtbaren Keimung mit Brauseauf-
satz giefSen; Jungmohren bei anhaltender
Trockenheit wassern

Ernte: am Griin aus der Erde ziehen,
anhaftende Erde abklopfen

Lagerung: ungewaschen, aber ohne Griin,
im kalten Keller in einer Kiste mit Sand oder
in einer Erdmiete mehrere Monate haltbar

gute Nachbarn: Erbsen, Knoblauch,
Mangold, Lauch, Radieschen, Rettich,
Tomaten, Zwiebeln

schlechte Nachbarn: Kartoffeln

GURKEN

OB GERADE ODER KRUMM - GURKEN SIND
UNIVERSALGENIES, KALORIENARM UND
SCHMECKEN EINFACH NACH SOMMER!

Familie: Kiirbisgewachse
Alter: einjdhrig
Aussaat: ab Februar/Marz auf der Fenster-

bank ab April/Mai ins Freiland (Samen
brauchen 20-25°C zum Keimen)

Pflanzzeit: Ende Mai bis Anfang Juni,
Boden vorher gut auflockern

Pflanzabstand: 50 cm (Kultur vertikal
an Schniiren), bei Bodenkultur 1 m; nicht
zu tief einpflanzen

Keimung: Dunkelkeimer

Erntezeit: Juli bis September/Oktober
Boden: warm und gut gediingt
Nahrstoffbedarf: Starkzehrer

Standort: sonnig (aber direkte Mittagssonne
vermeiden) Temperatur: mindestens 15°C,
windgeschiitzt, aber luftig

Wasserbedarf: sehr hoch; Blatter nicht be-
netzen; am besten morgens und abends gie-
flen; sonnengewarmtes Regenwasser ist ideal

Ernte: morgens haben die Friichte die
meisten Nahrstoffe; mit scharfem Messer
abschneiden; Ende September neue Bliiten-
ansdtze abknipsen, damit restliche Friichte
noch ausreifen

Lagerung: einige Tage dunkel bei 10-13°C
(Speisekammer oder Keller, notfalls im
Gemiisefach des Kiihlschranks)

gute Nachbarn: Basilikum, Dill

schlechte Nachbarn: Kartoffeln, Radieschen,
Rettiche, Rosmarin, Tomaten

Mehrjihrige Pflanzen

Sie brauchen fiir den oben beschriebenen Lebens-
zyklus in der Regel mehrere Vegetationsperioden. Die
meisten lassen sich auch durch Samen vermehren.

GEMUSE ODER 0BLT?

Wenn dir demndichst vielleicht ein Auftritt bei einem
Fernsehquiz bevorsteht, gebe ich dir dieses niitzliche
Wissen mit: Wusstest du, wie sich Gemiise und Obst
unterscheiden lassen? Gemiise sind alle essbaren Pflan-
zenteile (Wurzeln, Bldtter, Knollen, Bliiten), die aus
einjahrigen Pflanzen hervorgehen. Sie werden nur
einmal geerntet, da die Pflanzen nach ein, spdtestens
zwei Jahren absterben.

Obst ist der Oberbegriff fiir Friichte und Samen, die
aus den Bliiten mehrjdhriger Pflanzen entstehen. So
wachsen aus den Bliiten eines Apfelbaums jedes Jahr
aufs Neue zahllose knackige Apfel.

Du kennst bestimmt den KlugscheifSersatz, dass Toma-
ten zum Obst gehoren? Der riihrt daher, dass diese
genauso wie die eindeutig dem Gemiise zugeordneten
Sorten Zucchini, Kiirbis und Gurke aus den Bliiten der
Pflanzen hervorgehen. Fiir diese Ausnahmen gibt es
fuir die ganz Genauen unter uns die Zusatzkategorie
JFruchtgemiise“. Mit dem Wissen kommst du bei Giin-
ther Jauch von 32.000 auf 64.000 Euro.

Samen ,ernten”

Einige Gemtse- und Obstsorten tragen die Samen
deutlich sichtbar in ihrer Frucht, wie Kiirbisse, Toma-
ten, Bohnen, Apfel ... Bei anderen fragt man sich: Wol-
len die mich verdppeln, wo zur Holle ist das Saatgut?
Das musste ich auch erst lernen. Es ist dann meist so,
dass es sich um zweijdhrige Pflanzen handelt, die erst
im zweiten Jahr ihre Samen ausbilden. Da wir aber
schon im ersten Jahr die knackigen Mohren essen,
erleben wir gar nicht, wie die Pflanzen im zweiten
Jahr aussehen und wie sich die Samen bilden.

Die Samen von Kiirbis, Tomaten oder Bohnen I6se ich
vorsichtig aus den Friichten und trockne sie auf ei-
nem Kiichentuch. Den Bliitenstand von Krautern las-
se ich vollig ausreifen und trocknen, dann schiittele
ich die Samen vorsichtig auf ein Tuch.

Getrocknetes Saatgut ldsst sich am besten in einem
geschlossenen Behaltnis an einem dunklen Ort auf-
bewahren. Die Temperatur sollte niedrig sein, am bes-
ten um die 10°C. Die Raumluft sollte trocken sein,
weil Feuchtigkeit zu Schimmel- und Pilzbildung an
den Samen fiihren kann. Deswegen muss das Saatgut
selbst auch wirklich ganz trocken sein. Und nicht ver-
gessen: Das Saatgut unbedingt beschriften — mit Na-
men und auch mit Datum der Einlagerung. Also nicht
mit deinem eigenen Namen, wobei du das auch gern
machen kannst. Schwierig nur, wenn du Frank Rosin
heifst und denkst, da sind Weintraubenkerne im Glas
(kleiner Scherz).

Saatgut lasst sich meist zwei bis drei Jahre aufbewah-
ren. Aber so lange halte ich es gar nicht aus. Ich bin im
kommenden Gartenjahr schon total aufgeregt, ob aus
meinem Saatgut etwas wachst, sodass es bei mir im-
mer nur einmal tberwintert.

Nun ist es aber nicht so, dass ich die Samen von mei-

nen Lieblingssorten — schwups — einfach im Frihjahr
Uiber dem Beet ausschiitte. Etwas mehr gehort schon

dazu, damit daraus auch etwas wachst.




SAATGUT VON MOHREN GEWINNEN

Wenn du Mohren vermehren willst, musst du die Pflan-
ze bis zum zweiten Jahr stehen lassen und auf die Aus-
bildung der Samen warten. Dazu werden die ausgereif-
ten Wurzeln, also die Mohren, frostfrei iiberwintert und
im friihen Friihjahr wieder ins Beet gepflanat. Sie trei-
ben dann schnell feine Wurzeln und Bldtter, etwas spi-
ter doldenformige, cremefarbene Bliitenstande, an de-
nen sich bis zum Sommer ovale, mit feinen Hdrchen
besetzte Samen ausbilden. Wenn die Pflanzen vertrock-
net sind, sind auch die Samen ausgereift. Die Bliiten-
stande werden abgeschnitten und kdnnen an einem
geschiitzten Ort auf einem Tuch (weil schon Samen
herausfallen konnen) komplett austrocknen.

Keimprobe

Manch einer macht vor der Anzucht eine Keimprobe
mit seinen Samen. Sie zeigt, wie gut die Samen sind,
ob aus ihnen tiberhaupt Pflanzen wachsen konnen.
Aus diesen Keimlingen zieht man aber noch keine
Pflanzen, das ware noch viel zu friih. Trotzdem ist
zu empfehlen, die Keimprobe frithzeitig zu machen,
im Dezember, Januar oder Februar. Denn wenn die
Samen nicht keimen, ist noch genug Zeit, Saatgut
aus der Nachbarschaft einzutauschen oder notfalls
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natiirlich auch zu kaufen und daraus die Pflanzchen
flir den Anbau im Friihjahr vorzuziehen.

So geht’s: Fiir eine Keimprobe braucht man nur einen
Teller, Kiichenpapier, Wasser aus einer Spriihflasche
und Samen.

I. Ein Kiichenpapier auf einen Teller legen, die Samen
darauf verteilen und mit Wasser besprithen.

2. Den Teller an einen warmen Ort stellen, am besten
auf die Heizung. Bei Dunkelkeimern deckt man den
Teller ab oder stellt ihn an einen dunklen Ort.

3. In den ndchsten Tagen und Wochen die Samen
immer wieder mal befeuchten. Nach zwei bis drei
Wochen sollten die ersten Keimlinge sichtbar sein.

Die Faustregel ist: Keimen deutlich mehr als die Half-
te der Samen, hast du gutes Saatgut. Ist es ungefdhr
die Halfte, solltest du die Samen bei der Anzucht et-
was dichter aussden, damit geniigend Pflanzchen
wachsen. Geht aber deutlich weniger als die Halfte der
Samen auf oder gar keiner, musst du leider davon
ausgehen, dass aus deinem Saatgut nichts herauszu-
holen ist. Es ist kein Saatgut, sondern Saatschlecht.
Dann bleibt nur die Entscheidung, ausnahmsweise
doch Samen oder kleine Pflanzen zu kaufen oder aber
auf dieses Gemiise oder Obst im kommenden Gart-
nerjahr zu verzichten und dich auf Sorten zu konzen-
trieren, bei denen die Keimprobe erfolgreich war.

Licht- oder Dunkelkeimer?

Bevor unser Saatgut in die Erde kommt, ist es wichtig
zu wissen, ob es sich um Dunkel- oder Lichtkeimer
handelt. Lichtkeimer brauchen viel Sonnenlicht, um
zu keimen. Diese Samen sind oft sehr klein, und wenn
sie nicht genug Licht bekommen, schaffen sie es mit-
unter nicht, sich durch die Erdschicht zu kdmpfen.
Darum sdt man Lichtkeimer auch auf der Erde aus.
Auf diese Gelegenheit freuen sich manche Vogel im
wahrsten Sinne des Wortes diebisch darauf. Also pass
auf, dass sie nicht alles klauen. Wobei man ja die Win-
termonate auch dazu nutzen kann, bése dreinblicken-
de Vogelscheuchen zu basteln.

Die Samen von Dunkelkeimern sind meist dick und
grofi. Sie brauchen die Erdschicht tiber sich, die das
Sonnenlicht dimmt, damit ihr Keimprozess iiberhaupt

KINDHEITSDUFT

HIMBEEREN SIND FUR MICH PURE ERINNERUNG AN DIE KINDHEIT.
AUF DEN FELDERN MEINER GROSSELTERN SPIELTEN HIMBEERSTRAUCHER
EINE GROSSE ROLLE, UND DER EINZIGARTIGE DUFT DER FRUCHTE ZUR
ERNTEZEIT WIRD MICH IMMER AN OMA UND OPA DENKEN LASSEN.

Fiir uns Kinder war das Pfliicken von Himbee- verderblich sind, miissen sie unter Zeitdruck
ren mithsam, aber da wir jede Menge davon meist mit dem Flugzeug zu uns gekarrt werden.
naschen konnten, war es nattirlich auch ein Es werden also Sorten angebaut, die gut lager-

leckerer Zeitvertreib. Unter ethischen Gesichts- fahig sind, der Geschmack ist nebensachlich.
punkten muss ich heute sagen: Manche Dinge

diirften eigentlich niemals so giinstig im Han- Ganz anders in Norwegen, wo ich einmal Freun-
del auftauchen. Wer schon mal Himbeeren ge- de besucht habe. Die Norweger sind riesige

erntet hat, sich die Hiande an den feinen Dor-
nen aufgeratscht und es geschafft
hat, dass die Beeren nicht zer-
driickt im Korb landen, weifS, was
ich meine. Himbeer pfliicken ist
aufwendige Handarbeit, Maschi-
nen helfen da wenig.

Himbeerfans. Jeden Sommer ziehen sie in die
Walder, um wilde Himbeeren zu
pfliicken. Deren Ernte ist sehr auf-
wendig, denn die Beeren sind klei-
ner als bei uns, die Pflanzen niedri-
ger und ihre Stacheln feiner. Dafiir
wird man dann aber mit einem
Geschmack belohnt, der so inten-
siv ist, dass er einem fast unnatiir-
lich vorkommt. Das ist Natur pur!
Seitdem denke ich bei Himbeer-
duft nicht nur an Oma und Opa,
sondern auch an Norwegen.

Dass die Beeren aus spanischen
oder Uberseeanbaugebieten ei-
gentlich kaum noch ein Naturpro-
dukt sind, dartiber denken viele
nicht nach. Weil Beeren schnell
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KAPUZINERKREQZE

ESSBARE BLUTEN SIND NICHT NUR EINE
AUGENWEIDE AUF DER WIESE, SONDERN
AUCH AUF DEM TELLER. DESHALB
VEREHRE ICH MEINE WILDBLUMENWIESE
SO SEHR.

Familie: Kapuzinerkressengewdachse
Alter: einjihrig kultiviert (frostempfindlich)
Vermehrung: durch Samen oder Stecklinge

Aussaat: ab Februar auf der Fensterbank; ab
Mitte Mai direkt ins Freiland; Samen vor der
Aussaat tiber Nacht in Wasser quellen lassen

Pflanzzeit: Mitte Mai (nach den letzten
Nachtfrosten)

Pflanzabstand: 20-30 cm, Reihenabstand
30 cm, Saattiefe 3 cm

Keimung: Dunkelkeimer
Erntezeit: von Ende Mai/Juni bis Oktober

verwendetet Teile: Bldtter, Bliiten, unge-
6ffnete Knospen oder zarte, griine Samen
(die letzten beiden wie Kapern einlegen)

Wuchshoéhe: 20-40 cm, Triebe bis zu 3 m

Boden: gut beliiftet, gleichmafiig feucht,
weder zu nahrstoffreich noch zu mager

Nahrstoffbedarf: Schwachzehrer
Standort: sonnig/halbschattig; mit viel Platz
Wasserbedarf: hoch, bei Hitze taglich giefien

Ernte: Blitter vor oder wahrend der Bliite;
Bliiten, Knospen, griine Samen fortlaufend

Lagerung: Knospen und griine Samen in
Essig einlegen; Bliiten und Blatter im Back-
ofen fiir Tee oder zum Wiirzen trocknen

gute Nachbarn: Bohnen, Erbsen, Gurken,
Radieschen, Tomaten

HIMBEEREN VERLEIHEN SUSSSPEISEN
EINE FEINE FRUCHTIGE SAURE, DAZU
SEHEN SIE AUCH NOCH UNGEMEIN
DEKORATIV AUS.

Familie: Rosengewachse

Alter: ein-, zwei- bis mehrjahrig (je nach
Sorte)

Vermehrung: aus Auslaufern von Oktober
bis November

Pflanz-/Setzzeit: Herbst
Pflanzabstand: 30-40 cm

Erntezeit: mehrmals im Jahr, je nach
Sorte; Sommerhimbeeren Juni/Juli; Herbst-
himbeeren August bis Oktober; Two-Timer
im Sommer und Herbst

verwendete Teile: Friichte, Blatter und
Bliiten (ftr Tee)

Wuchshoéhe: 60-200 cm

Boden: feucht, nahrstoffreich, eher sandig
als tonig

Nahrstoffbedarf: Schwachzehrer

Standort: halbschattig bis sonnig, wind-
geschiitzt

Wasserbedarf: regelmafig giefien, wahrend
der Fruchtbildung etwas mehr

Ernte: wenn sich die Beeren leicht vom
Strauch 16sen lassen; nebeneinander legen

Lagerung: nicht waschen; wenige Tage im
Kihlschrank nebeneinander auf einem Teller
mit Folie bedeckt

gute Nachbarn: Bohnen, Erbsen, Knoblauch,
Zwiebeln

schlechte Nachbarn: Auberginen, Erdbeeren,
Kartoffeln, Paprika, Tomaten

gestartet wird. Diese Samen werden darum bei
der Aussaat in die Erde gedriickt, aber nur etwa
1cm tief.

Stecklinge ,herstellen”

Gerade Beerengewdchse wie meine Himbeeren
und Erdbeeren, aber auch meine mehrjahrigen
Krauter wie Salbei, Rosmarin, Minze oder Thymian
lassen sich wunderbar durch Stecklinge vermehren.
Ein Steckling ist ein von der Pflanze abgeschnitte-
ner Sprossteil. Wobei ich gerade bei Salbei denke:
Der kiimmert sich ganz gern selbst darum, ,Bach-
stelzen“-Territorium zu gewinnen.

Bei meinen Lieblingshimbeerstrauchern setze ich auf
die Vermehrung durch Wurzelstecklinge. Himbeeren
haben zwar auch viele Auslaufer, aber weil sie die tiber
den ganzen Garten schicken, bin ich nie sicher, ob es
sich wirklich um Auslaufer meiner Lieblingssorte
handelt. Ich habe ja das Gliick, dass wir Omas groféen
Acker mit bewirtschaften diirfen. Wenn wir also Him-
beeren vermehren wollen, schneiden wir einfach
Stecklinge von ihren Himbeerstrauchern ab und
pflanzen sie woanders hin. Wir haben eine frithe und
eine spate Sorte — und die aus Norwegen (siehe S. 31),
die hat einen Ehrenplatz.

Je grof3er eine Pflanze werden muss, bis sie Friichte
trdgt, desto langer dauert es auch. Deswegen wiirde
ich bei Himbeeren nie auf die Idee kommen, die Sa-
men zu gewinnen und dann zu warten, bis die erste
Beere nach Jahren am Strauch hangt. Wobei, wenn ich
iber 70 und gliickliche Rentnerin bin, dann vielleicht
doch. Da es aber noch nicht so weit ist, lege ich im
Hier und Jetzt vorsichtig die Wurzeln der Himbeeren
frei und steche ein grofieres Stiick ab. Die beste Zeit
fiir das Abnehmen von Setzlingen ist der Herbst,
wenn die Vegetationszeit zu Ende geht. Dann hat die
Mutterwurzel genug Zeit, sich iiber den Winter von
ihrer ,Verletzung“ zu erholen. Dann teile ich die grof8e
Wurzel in Stiicke von 10cm Linge. Diese Wurzelsteck-
linge pflanze ich etwa 5cm tief in meine Gefédfie mit
Anzuchterde (zu der kommen wir gleich noch). Bis sie
im Frithjahr ins Beet kommen, miissen sie vor Kalte
geschiitzt werden. Man holt sie also ins Haus, oder
man schiitzt die Erde durch eine dicke Schicht Laub,

Stroh, Torf oder Rindenmulch. Oft decke ich {iber vie-
les, was ich frith angepflanzt habe, Gartenvlies als
Schutz driber.

Bei einzelnen Stecklingen verwende ich leere 10-Liter-
Kanister fiir Sonnenblumen-, Raps- oder Olivendl aus
dem Restaurant. Sie sind aus durchsichtigem Kunst-
stoff, und schon aus Griinden der Nachhaltigkeit und
des Recyclings nutze ich sie gern als Mini-Gewdchs-
hauser. Dafiir schneide ich die Boden ab und stiilpe
die Kanister tiber die Setzlinge. Das Gute ist, dass die
Pflanzen so nicht nur gegen Kalte geschtitzt sind, son-
dern auch, dass sich Kondenswasser innen an den
Wanden sammelt und wiederum die Pflanzen be-
feuchtet. Anfangs reicht das den Stecklingen vollkom-
men an Wasserversorgung.

SAMEN, STECKLINGE, SETZLINGE

Wir wissen, was Saatgut ist, dass daraus ein Keimling
entsteht und dass ein Steckling ein Teil der Pflanze ist,
mit dem man sie vermehren kann. Aber was, um Him-
melswillen, ist nun ein Setzling? Noch mehr Vokabeln!
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WAZSERSPEICHER

GURKEN SIND UNIVERSALGENIES. FUR MICH KANN MAN DEN
INHALTSSTOFF WASSER NICHT BESSER VERPACKEN ALS
IN FORM VON GURKEN. JEDES JAHR FREUE ICH MICH AUF
DEN JULI, WENN ES MIT DER ERNTE DES ERFRISCHENDEN
GRUNEN GEMUSES LOSGEHT.

Klar, im eigenen Garten ist kein Krimmungs-
kontrolleur der EU am Werk, der lieber gerade,
moglichst gleich lange Exemplare zum Stapeln
im Supermarkt haben méchte, aber Perfektion
hat ja viele Gesichter. Mal das Aussehen, mal
die Form, mal die Tatsache, dass tierische Mit-
bewohner bereits im Garten probiert haben,
wie das denn so schmeckt. Aber Perfektion
auflert sich halt auch, und besonders im Ge-
schmack. Was ich meine, ist, dass es nicht so
wichtig ist, dass deine geernteten Exemplare
vielleicht ein wenig kleiner geraten sind als
die, an denen du mit dem Einkaufswagen nor-
malerweise vorbeirollst.

Und wo wir schon bei diesem Stolz auf das
Selbstgezogene sind: Lass dich nicht verriickt
machen, weil es anscheinend immer wieder je
nach Anlass und Zubereitung eine andere, ganz
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spezielle Sorte braucht. Das muss man nicht
so dogmatisch sehen. Bei den Gurken gibt es
Sorten, die fiirs Einmachen oder Schmoren
vielleicht besser geeignet sind als andere. Aber
wenn du halt nur Salatgurken im Garten hast,
ich schwor dir, die kannst du ebenso vielféltig
einsetzen. Du musst sie nur intuitiv bearbeiten
oder, anders ausgedriickt, Mut zum Experimen-
tieren haben. Ja, das kann auch mal schiefge-
hen, aber dann probierst du es halt ndchstes
Mal wieder anders aus.

Versuch zum Beispiel mal Schmorgurken aus
Salatgurke: Schale dranlassen. Kerngehduse
raus. Ganz scharf anbraten. Pfeffer, Salz und
etwas Honig, wenn man es einen Hauch siifd
mag. Und dariiber frischer Majoran. Das
schmeckt so mega! Liegt tibrigens auch an der
Kombi (blattere mal zum Majoran auf S. 82).

Dabei ist es eigentlich ganz einfach: Ein Setzling ist
eine schon einigermafSen starke Jungpflanze, die in
einem Friihbeet, Gewdchshaus oder auch im Blumen-
topf kultiviert wird, bevor sie, wenn sie krdftig genug
ist und die Temperaturen es erlauben (in der Regel ab
Mitte Mai), ins Beet gepflanzt wird. Auch aus einem
Steckling wird ein Setzling, wenn er ausgetrieben hat.

Gelinggarantie bei der Vermehrung

Du hast vielleicht schon aus dem bisher Gelesenen
herausgehort, dass es mir besonders wichtig ist, dass
das, was ich anpacke, auch gelingt. Ein bisschen Er-
fahrung habe ich ja mittlerweile beim Gartnern ge-
sammelt, und deshalb kann ich folgende Gemiise so-
wie Himbeeren fir die Eigenanzucht empfehlen:

Tomaten: Die Samen entnehme ich schén ausgereif-
ten Tomaten und lasse sie auf einem glatten Papier

(sonst kleben sie leicht fest) auf der Heizung trocknen.

wr
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Gurken: Die Samen werden wie die von Tomaten
gewonnen.

Kohlrabi: Die Samen von Kohlrabi gewinnt man
genauso wie die von Mohren (siehe S. 30).
Himbeeren: Sie sind durch Stecklinge leicht zu
vermehren (siche S. 33).

Geschiitzte Anzucht

Nicht alles Saatgut oder alle Stecklinge kommen
gleich in die Erde. Viele Samen und Pflanzen sind zu
empfindlich, um bei niedrigen Temperaturen draufien
gesdt oder gepflanzt zu werden. Gerade meine Lieb-
linge Tomaten und auch Paprika sind sehr kdlteemp-
findlich. Bei diesen Pflanzen sollte man die Eisheili-
gen (Mitte Mai) abwarten. Einige andere sind etwas
harter gesotten, wie etwa Mohren, die konnen schon
im Marz ausgesat werden. Die Aussaatzeiten findest
du in den Pflanzensteckbriefen in diesem Buch. Da-
mit die Zeit dann aber nicht zu knapp wird und die
Pflanzen in den wenigen warmen Monaten es schaf-
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fen, zu wachsen und Friichte auszubilden, ziehe ich
viele Gemiise und Krauter drinnen vor. Als Faustregel
gilt: Nicht vor dem 1. Marz mit der Aussaat beginnen!
Die Lichtverhaltnisse in den Monaten davor sind ein-
fach noch nicht ausreichend, um gesunde Pfldnzchen
vorzuziehen. Es sei denn, man sorgt fiir mehr Licht
mit einer Pflanzenleuchte. Im Gewdchshaus oder im
Frithbeet kann man Gemiise und Krauter auch schon
frither aussden und pflanzen, weil sie dort viel Licht
bekommen. Ich habe kein grofies Gewachshaus, wie
man es aus Rosamunde-Pilcher-Filmen kennt. Ich
habe nicht einmal eines, das man in einer Vorabend-
serie finden wiirde. Aber ich habe ein altes Garten-
hauschen, das einiges an Glasflachen statt Wanden
hat, sodass viel Licht einféllt. Da ziehe ich schon mal
Pflanzen vor. Aber nicht im grofien Stil und nur solche
Pflanzen, bei denen ich mir sicher bin, dass es klappt
— wie zum Beispiel Tomaten.

LIEBER DIREKT ING BEET

Einige Gemiise gedeihen besser, wenn man sie direlt
ins Beet sdt. Dazu zdahlen neben den bereits erwdhnten
Mohren auch Rote Bete, Radieschen und Erbsen. Gerade
Letztere wachsen so schnell, dass das Vorziehen von
Jungpflanzen keinerlei Vorteile bietet.

Friihbeet

Meine Frihbeete lege ich, wenn ich es schaffe, schon
im Herbst an. Hier pflanze ich dann Gemiise mit lan-
ger Kulturdauer an, wie Kohl oder auch Tomaten. Bei
mir im Dorf gibt es gliicklicherweise jemanden, der
als Hobby sehr schone Tomaten sat. Da bestelle ich
rechtzeitig, was ich an Tomatenpflanzen neu auspro-
bieren mdéchte. Das ist ein kleinerer Teil. Den Grofiteil
Tomaten sde und pflanze ich selbst aus meinen Be-
standen neu an. Der richtige Zeitpunkt ist, wenn im
Friihling die Forsythien blithen. Dazu erzdhle ich
nachher noch etwas mehr in ,Mein Gartenjahr* (siehe
ab S. 50). Um meine Pflinzchen vor Kélte zu schiitzen,
decke ich sie mit Frithbeetfenstern ab. Weil mein Gar-
ten so grof$ ist, mache ich das an unterschiedlichen
Stellen. Die Abdeckung fiir eines meiner kleineren
Rahmenbeete besteht zum Beispiel aus einer ganz
ulkigen Eigenkonstruktion — einer alten Fensterschei-
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be. Sie passt perfekt. Nicht nur zum Beet-, auch zu
meiner Recycling-Philosophie. Man muss nicht im-
mer alles teuer kaufen, wenn man aufmerksam guckt,
was man anderweitig noch verwenden kann — das ist
Vintage-Style mit einem gewissen Flair flirs Auge.

So gelingt die Anzucht

Der beste Zeitpunkt fiir die Anzucht ist der Marz -
siehe auch meine Steckbriefe zu den einzelnen Pflan-
zen in diesem Buch. Meine geliebten Chilis haben
aber eine besonders lange Keimdauer, sodass ich sie
schon Ende Februar/Anfang Marz aussde. Tomaten
hingegen keimen schnell, sie kommen bei mir erst
Ende Marz/Anfang April in die Anzuchterde. Learning
by doing, ich sag‘s dir!

Es gibt spezielle Anzuchttopfe im Fachhandel, aber
ich stelle sie lieber einfach selbst aus Pappe her. Dazu
nehme ich die Unterteile alter Eierkartons und ver-
starke sie durch den Deckel. Der Vorteil von diesen
natiirlichen Anzuchttdpfen aus Pappe ist, dass ich sie,
wenn die Keimlinge oder Setzlinge grof$ genug sind,
einfach direkt samt Anzuchttopf ins Beet setzen kann.
Die Pappe verrottet in der Erde. Ich bin ja ein grofier
Fan von einfachen Handgriffen und Recycling: je we-
niger Aufwand, umso besser.

Auflerdem braucht man Anzuchterde. Sie ist einfach
am besten geeignet, weil sie sehr locker ist, wenig
Nahrstoffe enthdlt und weitestgehend keimfrei ist. So
wachsen die Keimlinge nicht zu schnell, sondern bil-
den erst einmal tiefe, gut verzweigte Wurzeln.

Wer es sich wie ich einfach machen und sich das Ver-
einzeln der Jungpflanzen (Pikieren) ersparen will, setzt
pro Pflanzmulde, die man mit dem Daumen formt,
nur ein Saatkorn oder hdlt geniigend Abstand zwi-
schen den Setzlingen ein.

Zum Keimen braucht es Temperaturen um die 25°C,
zudem muss Zugluft vermieden werden. Wenn du
kein Mini-Gewdchshaus fiir die Wohnung hast,
kannst du auch Frischhaltefolie als Abdeckung be-
nutzen oder Gefafie aus durchsichtigem Kunststoff.
Wahrend ich draufSen meine 10-Liter-Olkanister
verwende, sind es drinnen eben kleinere Behalter.

SCHARFE SCHOTEN

ES LOHNT SICH, MIT DEN SCHARFEN SCHOTEN ZU EXPERIMENTIEREN.
NICHT NUR MIT DEM EXPLOSIVEN GESCHMACK BEIM KOCHEN,
SONDERN AUCH MIT DEN VIELFALTIGEN SORTEN IM ANBAU. CHILIS SIND
ABSOLUT ANSPRUCHSLOS UND IN GETROCKNETEM ZUSTAND EIN
PEPPIGER VORRAT FUR DEN WINTER.

Chilis unterscheiden sich nicht nur im Scharfe-

grad, sondern auch im Aussehen und Geschmack.

Manch einer denkt ja, dass exotische Pflanzen
wie Chilis in unseren Breitengraden keine gu-
ten Chancen haben. Bei Chili ist aber das Ge-
genteil der Fall, sie gehoren fiir mich zu den
pflegeleichtesten Balkongewachsen. Sie wach-
sen in den kleinsten Topfen, sind anspruchslos
und werden von ungebetenen Gasten meist in
Ruhe gelassen, weil sich Tiere nicht gern den
Schnabel oder ein anderes Kauwerkzeug ver-
brennen. Da lassen sie lieber die Pfoten davon.
Vereinfacht konnte man sagen, zehn verschie-
dene Chilisorten machen weniger Arbeit als
eine einzige Sorte Schwarze Johannisbeeren.

Ein weiterer Pluspunkt: Bird’s Eye, Cayenne,
Piment d’Espelette, Habanero, Jalapefio, Piri Piri
und Co. kann man leicht haltbar machen. Du

wirfst die Schoten einfach auf ein Lochblech
oder Kuchengitter und trocknest sie, entweder
in der Sonne an einem geschtitzten Platz, bei
niedriger Temperatur auf Umluftstufe im Back-
ofen, oder du fddelst sie auf Rouladengarn auf
und ldsst sie quer durch die Kiiche gespannt
ihre Feuchtigkeit verlieren.

Wenn du dann noch in eine Gewtirzmiihle mit
hochwertigem Mahlwerk investierst, am liebs-
ten eine aus Glas, und diese mit den selbst ge-
zogenen, selbst geernteten und selbst getrock-
neten Chilischoten befiillst, hast du ein gran-
dioses Geschenk fiir alle, die Wiirze im Leben
schatzen. Und du kannst ehrlich dazu sagen:
Da ist keine Chemie dran, die sind nicht ge-
spritzt, die sind nicht um die halbe Welt geflo-
gen, diese hiibschen Schoten sind einfach nur
allerfeinste, liebevolle Handarbeit.
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r e 4

CHILIS

SIE SIND VIEL MEHR ALS DIE KLEINEN
SCHARFEN GESCHWISTER DER PAPRIKA -
EXPERIMENTIEREN MIT VERSCHIEDENEN

SORTEN IST SPANNEND.

Familie: Nachtschattengewdachse
Alter: ein- bis mehrjihrig (je nach Sorte)
Anzucht: im Februar auf der Fensterbank

Pflanzabstand: 40 cm, Reihenabstand 30 cm,
Saattiefe 0,5-1 cm

Abhérten: ab Mai tagstiber an windge-
schiitzten Ort, nachts reinholen

Pflanzzeit: ab Juni bzw. ab Temperaturen
tiber 20°C (im Topf oder ins Beet)

Keimung: Dunkelkeimer

Erntezeit: gegen Ende des Sommers (je nach
Sorte)

Wuchshéhe: 30 cm-1,5 m (je nach Sorte)

Boden: humos, ndhrstoffreich, durchlassig,
frisch und leicht feucht

Nahrstoffbedarf: Starkzehrer
Standort: sonnig, windgeschiitzt

Wasserbedarf: weiches Wasser, am besten
Regenwasser; je trockener der Wurzelballen,
desto scharfe die Chilis — aber die Erde nie
ganz austrocknen lassen

Ernte: wenn das Fruchtfleisch auf Druck
leicht nachgibt; Schoten mit einem Stiick
Stiel abschneiden

Lagerung: mehrere Wochen im Kiihlschrank;
getrocknet mehrere Jahre; tiefkithlen méglich

gute Nachbarn: Salate

schlechte Nachbarn: dicke Bohnen, Erbsen,
Kohlrabi, Rote Bete, Obstbaume

L

BOHNEN

DAS ANSPRUCHSLOSE GEMUSE BRINGT
GARANTIERT GROSSEN ERTRAG, AUCH BEI
MENSCHEN OHNE GRUNEN DAUMEN.

Familie: Schmetterlingsbliitler
Alter: einjdhrig
Aussaat: Stangen- und Buschbohnen nach

den Eisheiligen; mehrmals nachsden bis
Anfang Juli

Pflanzabstand: 5 cm, Reihenabstand
40-50 cm, Saattiefe 3-5 cm; kletternde
Bohnen brauchen eine Rankhilfe

Keimung: Dunkelkeimer
Erntezeit: Juni bis Oktober

Wuchshdhe: Stangenbohnen 2—4 m,
Buschbohnen 30-45 cm

Boden: humusreich
Nahrstoffbedarf: Mittelzehrer
Standort: sonnig und windgeschiitzt

Wasserbedarf: wahrend der Anzucht gut
feucht halten; Bohnen brauchen sehr viel
Wasser; bei grofier Hitze die Bliiten besprii-
hen, das fordert die Fruchtbildung

Ernte: eine Hand halt die Ranke, die andere
reifdt die Schote ab; je mehr Bohnen man
pfliickt, desto mehr wachsen nach

Lagerung: in einem feuchten Tuch bei
ca. 8°C wenige Tage

gute Nachbarn: fiir Stangenbohnen sind
es Kohlarten, Kohlrabi, Radieschen, Spinat,
Zucchini; fir Buschbohnen Bohnenkraut,
Erdbeeren, Gurken, Kohlarten, Kohlrabi,
Kopfsalat, Pfliicksalat, Sellerie

schlechte Nachbarn: Erbsen, Knoblauch,
Lauch, Zwiebeln

ANZUCHTERDE SELBST GEMACHT

Ich stelle meine Anzuchterde immer selbst her. Dafiir
mische ich Gartenerde (mit so wenig Unlraut wie
maglich) mit gleichen Teilen Sand und ausgereiftem
Kompost. Diese Mischung siebe ich gut durch. Es gibt
spleenige Ratgeber, die einem nahelegen, die Erde

auf ein altes Backblech zu geben und etwa 45 Minuten
im Backofen bei 120°C (Ober-/Unterhitze) zu erhitzen.
Dadurch wird die Anzuchterde sterilisiert. Ich bin der
Ansicht, dass alles seine Grenzen hat und ich gar nicht
weifS, wie viel Erde ich dafiir in den Ofen schaufeln
sollte. Abgesehen davon gehort in den Ofen eigentlich
das, was ich meinen Gdasten servieren mochte. Doch
wer es probieren madchte, hat danach bestimmt was
am Stammetisch zu erzdhlen.

Abhdirten

Wenn die Pflinzchen ab Mitte Mai vollstandig ent-
wickelt sind, kdnnen wir sie langsam an kaltere Tem-
peraturen im Freiland gewohnen. Daftir lassen wir
sie an einem sonnigen, windgeschiitzten Tag erst mal
eine Stunde draufSen. Wir verldngern den Zeitraum
langsam, jeden Tag ein bisschen, bis die Pflinzchen
irgendwann auch nachts draufien bleiben kénnen.

In den Garten beziehungsweise ins Beet konnen sie
dann nach den Eisheiligen, spatestens Anfang Juni.

Wasser: Wann, wie viel und welches ist
am besten?

Nicht jede Pflanze braucht gleich viel Wasser - grobe
Richtlinien zum Gieflen habe ich in den Steckbriefen
notiert. Auf jeden Fall muss in heifSen Sommermona-
ten ausgiebig gewassert werden.

Fast alle Gemtise bekommen schon nach wenigen
Tagen ohne Wasser schlaffe, helle Blatter. Wenn diese
dann beginnen braun zu werden, ist es fast schon zu
spat. Salat fangt bei Wassermangel vorzeitig an zu
blithen, Fruchtgemise wirft Knospen und Bliiten ab,
es kann dann nicht mehr verwendet werden. Zudem
befallen Schadlinge liebend gern durch Trockenheit
gestresste Pflanzen. Auf die ersten Anzeichen von
Trockenheit solltest du also immer ein waches Auge
haben. Nur Mittelmeerkrauter sind Hitze gewohnt

und kommen langere Zeit auch ohne Wasser aus. Zu
viel Wasser ist aber auch nicht gut, es fithrt wiederum
zu Faulnis und Pilzerkrankungen.

Doch genug Angst und Schrecken verbreitet! In mei-
nem Gemiisegarten haben sich einige Regeln fiir das
richtige Wassern bewahrt:

~ Je nach Jahreszeit und Trockenheit wassere ich
alle ein bis drei Tage.

~ Nie in der prallen Mittagssonne wassern! Besser
ala ,der frithe Vogel“ oder am frithen Abend giefien.
Zu spat soll es dann aber auch wieder nicht sein, denn
Pilze und Schnecken lieben nachtliche Feuchtigkeit.

~ Am besten die Flache direkte um die Pflanzen
immer mal wieder leicht auflockern, damit das kost-
bare Wasser direkt zu den Wurzeln durchsickern kann.




~ Immer schén an den Fuf$ der Pflanzen gief8en,
nicht auf Blatter, Bliiten und Friichte. Besonders
Tomaten, Zucchini und Kiirbis sind da sehr empfind-
lich: Sind ihre Blatter nass, werden sie leicht von
Blattpilzen befallen.

~ Ich giefie nie eine ganze Kanne auf einmal aus,
sondern lege kleine Pausen ein, damit das Wasser
nach und nach einsickern kann. Das hat zudem eine
meditative Nebenwirkung.

~ Vor dem néchsten Giefien lasse ich die Boden-
oberfldche gut trocknen. Nur wenn ich gerade frisch
gesat oder Setzlinge gepflanzt habe, halte ich den
Boden schon feucht.

~ Ich giefle am liebsten mit Regenwasser, das ist
das Beste fiir Gemiise. Erst mal kostet es nichts, und
dann ist es natiirlich viel ressourcenschonender als
Leitungswasser. Regenwasser ist aufSerdem schon
weich, was viele Pflanzen besser vertragen als das
meist hértere Leitungswasser, das kalkhaltiger ist als
Regenwasser. Deshalb habe ich in meinem Garten
nicht nur eine, sondern gleich mehrere grofie Regen-
tonnen stehen, die fiir mich das kostbare Nass sam-
meln, das vom Himmel kommt. Ich nutze sogar eine
ausrangierte Badewanne als Regenwasserbehalter.

Okay, jetzt fragst du dich zu Recht: Wie viel Wasser
brauchen meine Pflanzen denn nun genau? Ganz
ehrlich: Woher soll ich das wissen? Kenne ich deine
Pflanzen, habe ich eine Bodenprobe von deinem Gar-
ten? Was ich damit meine: Jede Pflanze ist verschie-
den, und jeder Boden nimmt Wasser anders auf und
speichert es. Darum ist es ganz wichtig, zu beobach-
ten, wie es deinen Pflanzen geht, wie feucht oder tro-
cken der Boden ist, auf dem sie stehen, wie die Tem-
peraturen und das Wetter sind. Damit sie weder wie
ein begossener Pudel dastehen noch in Diirre darben.
Eine Faustregel gibt es, zumindest habe ich davon
gelesen: Blattreiche Pflanzen, wie Salat, Spinat und
Mangold, sollten rund 10 bis 20 Liter Wasser pro Qua-
dratmeter und Tag bekommen. Vor allem an heiflen
Tagen miissen sie sehr griindlich gewassert werden.
Aber auch Sellerie braucht regelmafiig Wasser, kann
ich aus meiner Erfahrung sagen (der dann allerdings
doch nichts geworden ist, obwohl ich ihn so gut ge-
gossen habe, grummel).

Gieflen leicht gemacht

Auch wenn ich es geniefie, an schénen Sommermor-
gen, wenn das Licht noch so vertrdumt-diesig ist,
durch meinen Garten zu gehen und die Pflanzen mit
der GiefSkanne zu wassern, gebe ich ganz freimtitig zu:
Ich giefie natiirlich nicht alle meine Beete per Hand,
sondern benutze auch einen Gartenschlauch. Sonst
hatte ich wirklich keine Zeit mehr fir irgendetwas
anderes, geschweige denn zum Kochen, und misste
wohl den Wecker auf 4 Uhr morgens stellen. Eine au-
tomatische Bewasserungsanlage zu installieren ist auf
jeden Fall auch eine Uberlegung wert — wenn dein
Gemiisegarten recht grofs ist, du viel unterwegs bist
und deine Pflanzen gar nicht verldsslich wassern
kannst oder wenn du es einfach bequem haben willst.
Allerdings ist so eine Anlage nicht ganz giinstig.

Ich habe einen giinstigeren Tipp, der auch unter
Nachhaltigkeitsgesichtspunkten super ist und in
meinem Garten sehr gut funktioniert. Ich nutze alte,
ausrangierte, vielleicht sogar pords gewordene Gar-
tenschlauche, die ich zusatzlich noch mit einer dicken
Nadel durchsteche, damit sie ganz viele Locher haben
und eine Tropfchenbewdsserung ermoglichen. Aufs
Ende des Schlauchs kommt ein Adapter-Stopfen,

GRUNEZ GLUCK

AUSGERECHNET DIE GRUNE BOHNE, MAN MAG ES KAUM
GLAUBEN, HAT MICH VOR EINE ZIEMLICHE HERAUSFORDERUNG GESTELLT.
ERST HAT SIE MIR GROSSE HOFFNUNG BEREITET. DOCH WAS FOLGTE,
WAR DAS GRAUEN AM ABEND.

Die Bohne sollte einen beginnenden Hobby-
Anbauer eigentlich schnell fiir sich begeistern
konnen. Sie hat es gern sonnig, stellt aber kei-
nen grofien Anspruch an den Boden. Es gibt
viele tolle Sorten zum Ausprobieren, und der
Ertrag stellt sich sogar bei Menschen ein, die
an ihren zwei linken Hénden einen griinen
Daumen nicht ihr Eigen nennen.

Wo ist der Haken? Der ist wohl fiir die aller-
meisten vollkommen egal. Aber ich bin Maria.
Und ich bewirte in der ,Bachstelze“ Gaste, die
ein Anrecht auf Perfektion haben. Ich hatte eine
Sorte griine Bohnen, die fulminant getragen
hat. Der vollkommene Wahnsinn. Eine super
Ernte. Als ich sie dann zum ersten Mal blan-
chiert habe, kam der Schonheitsfehler ans
Abendlicht: Die Bohnen wurden tibelst schnell
grau. Grauenvoll grau. So schnell konntest du
gar nicht gucken, das habe ich noch nie erlebt.

Und ich habe schon wahrlich viele Bohnen in
meinem Leben blanchiert. (Klar, habe ich sie
abgeschreckt!)

Trotz aller gelegentlicher Riickschldge: Man
muss da locker rangehen. Die Bohnensorte
kommt mir einfach nicht mehr in den Garten.
Trotz des guten Ertrags haben das Produkt und
ich nicht zueinandergefunden. Fiir einen selbst
ist die Farbe vielleicht kein grofSes Thema, aber
graue Bohnen im Restaurant anzubieten ist
leider nicht vorstellbar.

Bevor ich mich aber damit beschaftige, ob ich
vielleicht keinen Bohnenboden habe, werde ich
mich erst einmal mit einer anderen Sorte grii-
ner Bohnen beschaftigen — zum Gliick gibt es ja
eine riesige Auswahl davon, egal ob Busch- oder
Stangenbohnen. Das wird schon klappen, sonst
hiefien die Schoten ja graue Bohnen.
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ROTE BETE

VON WEGEN ROTE BETE - ES GIBT SIE
AUCH IN ANDEREN FARBEN. SIE SEHEN
AUF DEM TELLER EINFACH TOLL AUS!
UND SIE SCHMECKEN ALLE SUPER.

Familie: Gansefufigewdchse

Alter: eigentlich zweijdhrig, wird aber im
ersten Jahr geerntet

Aussaat: ab April (wenn es nicht mehr zu kalt
ist) bis Juni

Pflanzabstand: 10 cm, Reihenabstand 30 cm,
Saattiefe 1-2 cm

Keimung: Dunkelkeimer

Erntezeit: ab Juli bis zum ersten Frost
verwendete Teile: Knolle, Blatter
Wurzeltiefe: bis 30 cm

Boden: humoser, tiefgriindiger Boden
Nahrstoffbedarf: Mittelzehrer
Standort: sonnig

Wasserbedarf: nur bei langerer Trockenheit
oder auf sehr sandigem Boden giefien

Ernte: Riibe gerade aus dem Boden ziehen,
Erde abschiitteln; eventuell mit dem Spaten
oder der Grabegabel lockern

Lagerung: unversehrte Riiben in einer Kiste
mit feuchtem Sand, feuchten Sagespanen
oder Kokosfasern; im kiithlen Keller, Schup-
pen oder in einer frostfreien Garage bis zum
Frithjahr

gute Nachbarn: Dill, Erbsen, Feldsalat,
Gurken, Kohl, Kohlrabi, Kopfsalat, Zucchini,
Zwiebeln

schlechte Nachbarn: Kartoffeln, Lauch,
Mangold, Mohren, Spinat

HOLUNDER

HOLUNDER, AUCH FLIEDERBEERE
GENANNT, IST EIN ECHTER VITAMIN-C-
BOOSTER. UND DIE BLUTEN BRINGEN EIN
UNVERGLEICHLICHES AROMA IN
GETRANKE UND SUSSSPEISEN.

Familie: Moschuskrautgewdchse
Alter: zweijdhrig
Vermehrung: durch Stecklinge

Pflanzen von Stecklingen: Herbst oder
frithes Frithjahr (Marz/April)

Pflanzabstand: 2-3 m
Keimung: Kaltkeimer

Erntezeit: Bliiten von Ende Mai bis Juni;
Beeren Ende September/Oktober

verwendetete Teile: Bliiten und Beeren
Wuchshohe: 1 bis 15 m

Boden: anspruchslos; ideal ist feuchter,
durchldssiger, saurer und sandiger Lehm-
boden

Nahrstoffbedarf: Starkzehrer
Standort: sonnig bis halbschattig

Wasserbedarf: hoch bei frischer Pflanzung;
spater nur bei langerer Trockenheit giefSen

Ernte: Bliiten kurz nach dem Offnen der
Einzelbliiten an sonnigem Vormittag schnei-
den, wenn der Tau abgetrocknet ist; locker
in einen Korb legen; reife schwarze Beeren
(unreife Beeren sind giftig); Dolden mit der
Schere oder einem Messer abschneiden

Lagerung: Bliiten am selben Tag verarbeiten;
Beeren kiihl und dunkel im Kiithlschrank bis
zu 2 Wochen

gute Nachbarn: alle Strauchgewdchse

damit das Wasser dort nicht im grofien Schwall raus-
lauft. So haben wir Familien im Osten uns schon frii-
her immer geholfen: statt Geld auszugeben fiir Dinge,
die man schwer kriegen kann, lieber Dinge umfunk-
tionieren, die man bereits hat.

Natiirlich diingen und Schadlingen zu
Leibe riicken

,Nattrlich ist hier im zweifachen Wortsinn gemeint:
Nattirlich muss man den Boden regelmdfiig fiittern,
auf dem Gemiise wachst und ihn auszehrt. Ich lebe
zwar in Mafien damit, dass die Tiere meine Pflanzen
fressen. Aber natiirlich muss auch ich den Schadlin-
gen Einhalt gebieten, die mein Gemiise und seine
Blédtter und Wurzeln so sehr vergottern und geftihlt
Tag und Nacht daran knabbern. Aber ich diinge und
Jkdmpfe nur natiirlich, das heifst, chemische Mittel
kommen mir nicht ins Haus oder, besser gesagt, in
den Garten und auf die Beete. Niemals! Auch wenn
ich noch so genervt vor den ungebetenen Gasten im
Beet stehe und denke: Thr kleinen Drecksacke, das ist
verdammt noch mal mein Salat!

Also verwende ich nattirliche Schadlingsbekamp-
fungsmittel und Bio-Diinger - das ist vor allem mein
eigener Kompost. Er ist ein super Helfer zum Auflo-
ckern und Liiften des Bodens und die perfekte Nah-
rung fiir Regenwiirmer und Mikroorganismen, ohne
die die Pflanzen nicht wachsen wiirden. Und dann ist
es noch so, dass ein nattirlich gediingter Boden die
Pflanzen starker wachsen ldsst und sie so auch wider-
standsfahiger gegentiber Schadlingen sind. Im Friih-
jahr verteile ich den Kompost grofdflachig auf den
Beeten nach der Bodenlockerung und arbeite ihn
leicht ein. Dann riecht es bei mir mal ein paar Tage
sehr nach landlicher Idylle, um es romantisch zu um-
schreiben. Die Starkzehrer bekommen den meisten
Kompost, man sagt, dass sie bis zu sechs Liter Kom-
post pro Quadratmeter brauchen. Die Mittelzehrer
etwas weniger, maximal drei Liter, und die Schwach-
zehrer sollen mit héchstens einem Liter Kompost pro
Quadratmeter versorgt werden.

Auflerdem diinge ich in der ganzen Gartensaison bis
zum Herbst immer wieder mal nach. Je nach Gefiihl

mit Kompost oder meinen Diingebriihen. Sehe ich
einer Pflanze an, dass sie vielleicht ein wenig Dtinger
gebrauchen konnte, zum Beispiel weil sie gelbe Blatter
hat, die Blattadern sichtbar sind oder sie etwas kiim-
merlich wachst, nehme ich das zum Anlass, mal wie-
der genauer zu schauen, ob es nicht auch fiir andere
an der Zeit ist fiir eine Diingergabe. Ich diinge aller-
dings nie im groféen Stil.
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Im Herbst besorge ich meist eine grofie Menge Pfer-
demist, den ich {iberall einarbeite, auch in meine
Rahmen- und Hochbeete. Im Winter zersetzt sich der
Mist durch den Frost im Boden.

Bio-Diinger aus Kompost

Ein weiterer guter Bio-Dtinger - vor allem fiir Gurken,
Tomaten, Zucchini und Beerenstraucher - ist Kaffee-
satz. Er enthalt viel Stickstoff (fiir starkes Blattwachs-
tum), Kalium (ftir den Zellaufbau) und Phosphor (regt
die Bliitenbildung und Fruchtreife an, also jede Men-
ge wichtige Nahrstoffe fiir den Boden. Ich streue ihn
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einfach um meine Pflanzen herum. Kaffeesatz habe
ich jede Menge. Doch bevor ich ihn ausbringe, lasse
ich ihn trocknen, denn feuchter Kaffeesatz schimmelt
schnell. Kaffeesatz als Bio-Diinger ist ein weiterer
Grund, auf Kaffeekapseln zu verzichten.

Briihen und Jauchen - der feine Unterschied

Je nachdem, welches Problem man im Garten hat,
nimmt man eine andere Pflanze als Basis fiir Brithen
oder Jauchen. So hilft Ackerschachtelhalm zum Bei-
spiel gegen Sternrufitau, Mehltau, Spinnmilben und
Schorf. Farnkraut nimmt man gegen Blattlause und
Schnecken, es gleicht zudem Kaliummangel aus. Auch
Rhabarberbldtter sind gegen Blattlause und aufier-
dem gegen Pilzkrankheiten wirksam. Ein Holunder-
blattersud beugt Kohlweifilingen vor, und zudem
mogen ihn auch Maulwiirfe, Wihlmdause und Amei-
sen nicht gern riechen.

44

Der Unterschied zwischen einer Pflanzenbriihe und
einer -jauche ist der, dass eine Briihe nur kurz zieht
und vor allem zur Bekampfung von Schadlingen wie
Blattldusen und Spinnmilben eingesetzt wird. Eine
Jauche muss Uiber ldngere Zeit garen und ist ein ergie-
biges Konzentrat, um Pflanzen zu diingen und zu
starken. Allerdings, lass mich eine Warnung voranstel-
len, wenn du in Hamburg-Eppendorf, Miinchen-Griin-
wald oder anderen feineren Stadtteilen deine Jauchen
selbst herstellen mochtest: Das Ganze stinkt zum
Himmel! Bei Brithen ist das nicht der Fall, da sie eben
nicht gdaren miissen. Nicht jeder Nachbar, der letztes
Jahr noch begeistert deine halbe Ernte iiber den Gar-
tenzaun entgegengenommen hat, wird auf den Tag
gewartet haben, an dem du selbst Jauche herstellst.

Gleiches gilt tibrigens auch fiir ,natiirliche“ Schne-
ckenfallen, aus Bier zum Beispiel. Tierkadaver verstro-
men halt auch keinen Eau-de-Toilette-Wohlgeruch.
Davon abgesehen sind Pflanzenjauchen und -brithen
wahre Wundermittel, da man gleich zwei Fliegen mit
einer Klappe schldgt: Das ,Unkraut, Brennnessel zum
Beispiel, wird nicht nur rausgerupft, sondern zudem
auch nutzbringend verwertet.

Brennnesselbriihe

Du brauchst dafiir einen 10-Liter-Eimer, 1 kg klein
geschnittene junge Brennnesseln (sie diirfen noch
nicht blithen), 10 Liter Regenwasser.

Gib die Brennnesseln mit dem Wasser in den Eimer
und lass sie 12 bis 24 Stunden ziehen. Siebe danach
die Pflanzen ab. Die Brennnesselbriihe ist fertig, und
du kannst sie sofort unverdiinnt auf deine befallenen
Pflanzen aufbringen. Allerdings: Die Briihe ist hochs-
tens drei Tage wirksam.

Brennnesseljauche

Sie ist die grofSe Schwester der Brithe und ein prima
Diingemittel. Dazu benotigt man dieselben Zutaten
wie bei der Briithe, aber man gibt am besten noch
eine Handvoll Steinmehl dazu — das bindet den im
Lauf der Zeit entstehenden fiesen Fiulnisgeruch.
Die Mischung muss etwa zwei Wochen an einem
moglichst sonnigen Platz stehen, dabei rithrt man
sie ein- bis zweimal tdglich um.

FLIEDERKAPERN

DER HOLUNDER, AUCH FLIEDERBEERE GENANNT, IST ZU UNRECHT
AUS DER MODE GEKOMMEN. ER WIRD GERN AUF DEN VITAMIN-C-GEHALT
SEINER FRUCHTE REDUZIERT, DABEI KANN ER SO VIEL MEHR.

Man sagt, dass der Schwarze Holunder eines
der gesundheitsférderndsten Gewdchse in Mit-
teleuropa ist. Bereits unsere Vorfahren hatten
das aus Erfahrung gelernt und setzten ihn als
Heilmittel ein. Neben Vitamin C ist auch sein
Gehalt an sekunddren Pflanzenstoffen enorm.
Wer mal eine Kochshow mit Alfons Schuhbeck
gesehen hat, wird sich vielleicht erinnern, dass
diese freie Radikale einfangen und damit Ent-

ziindungen bekampfen. Nicht zu
vergessen ist der hohe Kalium-
und Kalziumgehalt der Beeren, der
fiir ein gesundes Herz wichtig ist.

Dass man aus den herrlich duften-
den Holunderbliiten einen super-
aromatischen Sirup herstellen
kann, ist bekannt. Aber was tun
mit den Beeren? Klar, sie zu Saft
zu verarbeiten und durch Erhitzen
haltbar machen, das kennen wir

noch von unseren Grofieltern. Holundersaft
schmeckt eigen und ziemlich sauer. Aber sauer
macht ja bekanntlich lustig, und zum Gliick hat
der liebe Gott, wenn er es war, Honig oder an-
deres zum Siiflen erfunden. Aber nur fiir Saft ist
Holunder eigentlich zu schade.

Bevor die Fliederbeeren im Spatsommer dun-
kelblau und reif am Strauch hangen, ernte ich
eine grofSere Menge griiner Bee-
ren. Diese koche ich mit Essiges-
senz, Salz und Pfeffer, wecke sie
ein und nutze sie dann wie Ka-
pern. Das schmeckt superlecker
auf Tatar oder Hithnerfrikassee.
Sie akzentuieren den Geschmack
der Gerichte und bringen zusatz-
liches Aroma. Eingelegte Holun-
derbeeren sind der Knaller, die
Gaste in der ,Bachstelze“ kommen
nie darauf, was es sein konnte.
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KURBIZ

DAS BESTE AM HERBST SIND KURBISSE -
SIE SIND UNGEMEIN VIELFALTIG UND
DABEI KALORIENARM, GESUND UND

AUSSERST AROMATISCH.

Familie: Kiirbisgewachse

Alter: einjahrig

Aussaat: ab Mitte April unter Glas, Mitte bis
Ende Mai ins Beet

Pflanz- und Reihenabstand: 100-120 cm;
mind. 1 qm Platz pro Pflanze

Keimung: Dunkelkeimer

Erntezeit: ab Ende August bis zum ersten
Nachtfrost

verwendete Teile: Friichte, Bliiten

Boden: nihrstoffreiche Erde (mit Kompost);
die Pflanze kann auch direkt in Kompost
gesetzt werden

Nahrstoffbedarf: Starkzehrer
Standort: sonnig, warm

Wasserbedarf: nur bei Trockenheit; bei
langeren Regenperioden Friichte mit Stroh
unterlegen

Ernte: Friichte so lange wie moglich an der
Pflanze belassen; vor dem ersten Frost ern-
ten; Fruchtkorper mit etwa 5 cm langem Stiel
abschneiden

Lagerung: luftig, bei 10-15°C; je dicker die
Schale und je fester das Fleisch, desto ldnger
halt sich ein Kurbis (bis zu 1 Jahr); junge
Kiirbisse und Sommerkiirbisse 2 Wochen

gute Nachbarn: Bohnenkraut, Erbsen,
Kapuzinerkresse, Stangenbohnen, Zwiebeln

schlechte Nachbarn: Dill, Gurken,
Kartoffeln, Zucchini

MINZE

MINZE GIBT ES IN ZAHLREICHEN SORTEN
MIT GANZ UNTERSCHIEDLICHEN AROMEN.
ICH EMPFEHLE: UNBEDINGT MEHRERE
SORTEN ANBAUEN.

Familie: Lippenbliitler
Alter: mehrjahrig

Aussaat: auf der Fensterbank in den ersten
Maérzwochen

Pflanzzeit: ab Mitte Mai oder auch bereits
im September/Oktober

Pflanzabstand: 50 cm
Keimung: Lichtkeimer
Bliitezeit: Juni bis September

Erntezeit: das ganze Jahr tber; grofiter
Ertrag zwischen April und September

verwendete Teile: Blitter (z.B. fiir Tee)
Wuchshoéhe: 60-90 cm

Boden: humusreich und gut durchldssig,
moglichst kalkarm

Nahrstoffbedarf: Mittelzehrer
Standort: halbschattig, windgeschiitzt

Wasserbedarf: regelmdfiig morgens oder
abends wassern, Boden zwischen den Wasser-
gaben abtrocknen lassen

Ernte: vor Beginn der Bliite im Juni; alle
Stangel bis eine Handbreit iber dem Boden
zuriickschneiden, treibt erneut aus, zweite
Ernte im Spatsommer; einzelne Blatter ab-
zwicken gefallt den Pflanzen nicht

Lagerung: mind. 3 Wochen in einem Behalt-
nis in nassem Kiichentuch im Kiihlschrank;
Blatter kann man tiefkiihlen

gute Nachbarn: Kartoffeln, Kohl, Kopfsalat

Wenn die stinkende, aber pflanzengesunde Mischung
nicht mehr schaumt, ist der Garprozess abgeschlos-
sen. Die Jauche wird durchgeseiht. Die festen Be-
standteile kann man auf den Kompost geben oder als
Mulch im Gemiisebeet verteilen. Dartiber freuen sich
besonders die Tomaten und andere Starkzehrer. Wie
so oft gibt es auch hier mal wieder eine Ausnahme
von der Regel: Brennnesseljauche ist ein super Diin-
gemittel, doch da sie sehr stickstoffhaltig ist, wird sie
von einigen Pflanzen, wie Erbsen, Mohren, Knoblauch
und Zwiebeln, nicht gut vertragen.

Bevor die Jauche ausgebracht wird, muss sie noch
mit Wasser verdiinnt werden: Das Mischverhaltnis
ist 1:10, also 1 Teil Jauche und 10 Teile Wasser.

Wenn dir das Ausbringen des Diingemittels zu (ibel
riecht, suchst du dir einen guten Freund und sagst
ihm: ,Giinther, jauch ...

TIPP: EIERSCHALEN ALS SCHNECKENBARRIERE
Eierschalen gebe ich nicht einfach auf den Kompost,
ich zerkleinere und streue sie als Schneckenabwehr
um gefahrdete Pflanzen. Die Schnecken meiden die
kantigen Barrieren aus Schalenstiicken. In einem
Restaurant fallen natiirlich mehr Eierschalen an als
bei dir zu Hause, manchmal gebe ich sogar eine grofSe
Menge davon im Schongang in die Spiilmaschine. So
kann ich sie im Winter fiir die Gartensaison sammeln
und lagern. Wenn du kein Restaurant, aber viele
Schnecken im Garten hast, solltest du also vielleicht
StraufSeneier zum Friihstiick essen.

Von der Natur lernen

Ich spreche aus eigener Erfahrung, wenn ich folgen-
des Schreckensszenario aufzeige: Dein erstes Garten-
jahr ist um. Du hast dabei so viel gelernt und gemacht
und getan — und dann bist du total enttduscht von
deiner Ernte. Vieles ist womdglich rein gar nichts ge-
worden, etliches ist mickrig geblieben oder schmeckt
einfach nicht oder nach nichts. Einen Garten zu ha-
ben bedeutet auch immer, Riickschldge sportlich zu
nehmen. Und Entdeckergeist zu besitzen. Du brauchst
Lust und Freude am Ausprobieren und auch Durch-

haltevermégen, sonst wird das nichts. Wenn eine
Gemiisesorte nicht gut funktioniert hat, versuche es
im nachsten Gartenjahr einfach mit einer anderen.

Ziehe Lehren aus deiner Gartenarbeit! Beharre nicht
hartndckig auf etwas, was bei dir einfach nichts wer-
den will. Woran es liegt? Das ist am Ende doch egal:
der Boden, die Licht- oder Wasserverhaltnisse, dein
nicht vorhandener griiner Daumen ... Dafiir wachst
und gedeiht garantiert einiges, was durch Zufall in
deinem Garten gelandet ist — hier geht die Ernte auf
einmal durch die Decke.

Meine Lieblinge sind die Gemiise-, Obstsorten und
Krauter, die am besten wachsen und am wenigsten
Pflege und Aufmerksamkeit brauchen. Ganz vorn
steht bei mir die Minze. Aber auch Bohnen, Paprika
und Tomaten, die ich nicht mehr ausgeizen muss,
Mangold, weil er zudem eine echte Augenweide ist,
und natiirlich Kiirbis und Zucchini, obwohl die echt
viel Wasser brauchen. Was ich mir bestimmt nicht
mehr ans Bein binde, ist Sellerie. Er ist oft so klein
geblieben, obwohl ich ihn sehr viel gewdssert habe.
Eine echte Diva, finde ich. Genauso Kohl. Den habe
ich ganz aufgegeben, denn wenn man auf einiger-
mafien heile Blatter hofft, kommt man ums Spritzen
nicht herum. Ansonsten kannst du regelrecht dabei
zusehen, wie sich die Kohlfliegen unerbittlich durch
die Kohlkopfe fressen.

Das Wichtigste, das ich gelernt habe, ist, dass man als
Gartnerin unglaublich viel Geduld braucht. Frither hat
man sich ein Haus gekauft und einen Baum gepflanzt.
Dann hat man abgewartet und geduldig beobachtet,
wie er grofd wurde. Heute soll immer alles schnell ge-
hen, am liebsten wiirden wir uns die 20 Meter hohe
Birke schon vors Haus pflanzen, um gleich ein Baum-
haus drin zu bauen und die Gartenbank in ihren lau-
schigen Baumschatten zu stellen. Was ich durch die
,Bachstelze* aber sehr zu schatzen gelernt habe, ist
das ganzheitliche Denken, das man braucht, wenn
man einen Gemiisegarten anlegt und bewirtschaftet.
Alles lebt in einem empfindlichen Gleichgewicht mit-
einander und durchlduft einen immerwdahrenden
Kreislauf. Wenn wir die Gesetze und Regeln der Natur
beachten, konnen wir sehr gesund und gut leben.
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MEIN GARTENJAHR
IN ZEHN JAHRESZEITEN

DAS JAHR HAT VIER JAHRESZEITEN - FRUHLING, SOMMER, HERBST UND WINTER. KLAR. ODER
DOCH NICHT? WER SICH IM GARTEN AUSKENNT, RECHNET MIT ZEHN JAHRESZEITEN UND
BAUT AN, ACKERT UND ERNTET NACH DEM SOGENANNTEN PHANOLOGISCHEN KALENDER.

Schon als Kind hat man gelernt, dass es vier Jahreszei-
ten gibt. Doch dann wird man Gértnerin, liest ein paar
Biicher, spricht mir gartenerprobten Freunden, und es
erschliefien sich einem ganz neue Welten.

Die zehn Jahreszeiten

Es gibt ndmlich nicht nur vier, sondern zehn Jahres-
zeiten! Allerdings spricht man in der Gartnersprache
eher von Vegetationsperioden. Warum es aber wirk-
lich wertvoll ist, sich auf diese Wissenserweiterung
einzulassen, kann ich dir verraten: Der sogenannte,

mir lang unbekannte phdnologische Kalender richtet
sich nach ,Zeigerpflanzen®, die zu einer bestimmten
Jahreszeit blithen, und anderen nattirlichen Begeben-
heiten wie der Riickkehr der Schwalben. Das, was wir
in der Natur beobachten konnen, gibt uns also den
Impuls, was wann im Garten getan werden kann oder
sollte. Vergiss also Regeln, die irgendwann einmal
aufgestellt wurden, aber nie die tatsachlichen Witte-
rungsverhaltnisse beachten oder an das verdnderte
Klima angepasst wurden. Die Natur weif$ es am aller-
besten und richtet alles klug ein.

Bevor ich den Begriff tiberhaupt zum ersten Mal ge-
hort habe, habe ich schon instinktiv versucht, im Gar-
ten der ,Bachstelze“ nach dem phdnologischen Kalen-
der zu arbeiten. Die folgenden Angaben zum Pflanzen,
Pflegen und vor allem zur Ernte, sind aber eher Circa-
Angaben, sie hangen neben der Witterung auch von
den Sorten und Standorten ab.

Vorfriihling: Die Schneegléckchen blithen
(Februar bis Ende Mirz):

Gemtise und Krauter vorziehen (bis Ende April): Der
Vorfriihling, wenn noch nicht so viel im Garten zu tun
ist, eignet sich gut dafiir, die ersten Setzlinge im Haus
vorzuziehen. Dann kann man, wenn es warmer wird,
gleich mit dem Pflanzen starten kann. Ich sde zum
Beispiel verschiedene Tomatensorten und Kohlrabi,
beide haben eine recht lange Kulturzeit. Auch diverse
Chilisorten und Krauter ziehe ich vor. Allerdings gibt
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auch vieles, das du nicht vorziehen musst — Radies-
chen, Spinat und Rucola zum Beispiel.

Schon ins Beet: Meinen geliebten Friihlingsknob-
lauch setze ich jetzt schon ins Beet, die ideale Steck-
zeit ist der Februar, dann kann er bis zum Herbst ern-
tereife Knollen hervorbringen. Die Knollen sind etwas
kleiner als die des Winterknoblauchs, der von Septem-
ber bis November gepflanzt wird. Frithlingsknoblauch
ist nicht so anfllig fiir Schadlinge, weil er nicht so
lang in der Erde steckt.

Boden vorbereiten: Pflanzenreste und Unkraut wer-
den entfernt, dann lockere ich mit der Grabgabel den

Boden vorsichtig auf, damit die Erde gut durchliiftet
wird, nachdem sie im Winter von Schnee und Regen
verdichtet wurde. Eine schweifStreibende Arbeit, keine
Frage, aber so kommt man besser als mit Friithjahrs-
sport wieder in die Gdnge. Gern animiere ich auch
immer wieder mir nahestehende Personen, sich sinn-
voll im Garten zu betdtigen.

Riickschnitt: Meine Himbeerstraucher schneide

ich schon im Herbst zuriick, man kann es aber auch
in Frithjahr machen. Bei den Brombeerstrauchern
schneide ich die Ruten, die im Vorjahr getragen ha-
ben, rigoros tiber dem Boden ab (siehe S.74), ansons-
ten iiberlasse ich sie weitgehend ihrem freien Willen.
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Kompost ausbringen (Mérz/April): Nach der Boden-
vorbereitung wird die Erde mit Kompost angereichert.
Ich nehme dafiir meine eigene Komposterde (siehe
S.70), verteile sie als bis zu 10 cm dicke Schicht auf
meine Beete und arbeite sie leicht ein.

Griindiingung aussden (von Mirz bis Oktober):
Grlindlingung ist nur nétig, wenn du dein Beet sehr
beansprucht und ausgelaugt hast. Ich verzichte da-
rauf, weil ich im Herbst eine Fuhre Pferdemist in die
Beete eingearbeitet habe.

Kompost umsetzen: Er wird von Kammer eins in
Kammer zwei umgesetzt (mehr dazu auf S. 71).

Ernte: An Feldsalat, dem typischen Wintersalat, ver-
suche ich mich immer wieder (er wird schon im
Herbst ausgesat). Doch weil er nicht nur in der Res-
taurantkiiche beliebt ist, stehe ich bei seiner Ernte im
Wettbewerb mit anderen Gartenbewohnern. Also ern-

te ich ab Januar das, was die tierischen Mitesser im
Garten (ibrig gelassen haben.

Erstfriihling: Die Forsythien blithen

(Ende Mirz bis Mitte April)

Erste Gemtse sden und pflanzen: Einige nicht so
frostempfindliche Gemiise konnen ins Beet gesat oder
gesteckt werden, zum Beispiel Kartoffeln (ab Anfang
April, wenn die Bodentemperatur mindestens 7 °C
betragt), Kohlrabi, Mohren (frithe Sorten) und Radies-
chen. Auch Fenchel kann jetzt gesdt werden, das geht
aber auch noch bis Mitte August. Pfliicksalat sae ich
ebenfalls schon ab Anfang April ins Beet, schiitze ihn
aber noch mit einem Vlies vor spatem Frost. Das ma-
che ich bei vielen Pflanzen und durchaus auch langer
als Mitte April. Ich habe stets den Wetterbericht im
Blick, und wenn doch noch mal Spat- oder Nachtfros-
te angekiindigt sind, kommen bei mir Vliesbahnen
durchaus noch bis Anfang Mai zum Einsatz.

Ein Tipp: Ich beobachte stets, wie die vorgezogenen
Pflanzen wachsen. Sind sie noch klein und zart, brau-
chen sie nattrlich mehr und langer Schutz. Umge-
kehrt: Wenn es tagsiiber schon relativ warm ist, wer-
den die Pflanzen schnell kraftiger und brauchen auch
keine Kuscheldecke mehr.

DIE KARTOFFEL WAR EINER MEINER GRUNDE, UM UBER EIGENE ERNTEN
NACHZUDENKEN. SEIT LANGERER ZEIT HABE ICH EINE LIEBLINGSSORTE,
DIE ICH IM RESTAURANT UND PRIVAT GERN SERVIERE.

Aussaat im Haus oder Frithbeet: In den ersten Wo-
chen des Jahres nutze ich mein Hochbeet als Friih-
beet, indem ich es mit Glasscheiben abdecke. Darin
sae ich Kopfsalat, Gurken und manchmal Zucchini.
Zucchini sind komischerweise Pflanzen, die ich nicht
jedes Jahr ansde, sondern oft auf dem Markt kaufe.
Wenn du mich fragst: Wieso? Dann kann ich nur Pandemiezeiten der Fall war, stehst du auf ein- so teuer, weil es weniger Nachfrage gibt. Apro-
scherzhaft sagen: Zucchini zu ziehen bringt irgendwie mal ohne des Deutschen liebstem Gemdiise da. pos Nachfrage: Du fragst jetzt sicher, was denn
keine Ehre. das Besondere an dieser Frankreich-Knolle ist?
Deshalb dachte ich mir: Was nur Sie ist ein mehligkochender, gold-
teuer und schwer zu bekommen gelber Allrounder. So gelblich, dass
ist, ist natiirlich das perfekte Ding, man denken konnte, du hattest
um es selbst zu kultivieren. Ein- eine Prise Safran mitgekocht. Und
mal investiert in einen Sack Kar- sie schmeckt ganz fein. Egal ob als
toffeln, und dann steckst du die Salzkartoffel, als Piiree oder Chips.
Knollen einfach in die Erde. Also Ich wiirde sagen: Andengold ist
habe ich welche aufgehoben, um ein absoluter Geheimtipp. Eine

sie im Frithjahr aufs Feld zu set- franzdsische Kartoffelkénigin, die
zen. Das haben ja die wenigsten jetzt in der Ostzone ihre Wurzeln
im Hinterkopf, weil wir es verlernt schlagt. Ich bin schon so gespannt
haben, wie simpel das geht. auf meine Ernte!

Meine Lieblingskartoffel hat einen Haken: Sie
ist Franzosin, heifst Andean Sunside oder An-
dengold und ist in Deutschland schwer zu be-
kommen. Also muss ich sie teuer in Frankreich
oder tiber Gourmethdndler kaufen. Sind die
Lieferketten dann mal unterbrochen, wie es zu

Ich weif$ zum Zeitpunkt, an dem ich das hier
schreibe, noch gar nicht, ob meine Lieblingskar-
toffel ertragsreich ist, denn das ware nattrlich
ein Grund, warum diese Sorte so teuer ist. Teure
Produkte sind oft wenig ertragreich oder
schlecht zu lagern. Aber vielleicht sind sie auch

EIN BEET NEU ANLEGEN

Wenn du ein Gemiisebeet neu anlegst, suchst du dir im
Friihjahr einen schonen sonnigen Platz dafiir aus. Um
den zu einem Beet wmzuwandeln, grabst du den Boden
einmal um und reicherst ihn mit dem an, was er noch
braucht, um bepflanzt zu werden. Da die Erde noch
nicht bearbeitet ist, kann das Ganze sehr anstrengend
sein. Mein Tipp ist deshalb, Rahmenbeete anzulegen
oder aber deine Wunschfldche schon ein halbes Jahr
vorher (im Friihherbst ist eine gute Zeit) mit grofSen,
unbedruckten Pappen auszulegen. Bedecke sie mit einer
Schicht Erde oder Kompost und wdssere alles gut.
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ANISAROMA

FENCHEL IST MIR SCHON DESWEGEN SO SYMPATHISCH, WEIL ER POLARISIERT.
DIE EINEN MOGEN IHN GAR NICHT, DIE NACHSTEN HASSEN IHN, UND FUR
ANDERE IST ER DIE TOLLSTE UND GESCHMACKVOLLSTE KNOLLE, DIE ZWISCHEN
MESSER UND GABEL AUF DEM TELLER LANDEN KANN.

Dass ihn manche nicht mogen, liegt natiirlich
an seinem einzigartigen Geschmack. Dabei ist
er so vielfaltig. Roh gehobelt ist er vollkommen
anders als geschmort.

Bronzefenchel ist wieder etwas anderes, er bil-
det keine Knolle aus, bei ihm geht es um das
wirzige Kraut. Nicht zu vergessen die Fenchel-
samen, ganz oder gemorsert als Gewtirz. Ich
verwende sie liebend gern, kann sie aber gar
nicht in der Menge ernten, in der ich sie das
Jahr tiber im Restaurant brauche.

Nicht nur Geschmack und Vielfalt machen Fen-
chel so besonders, auch beim Anbau verhalt er
sich vorbildlich, weil er einfach sein Ding
macht und du staunend danebenstehen und
ihn bewundernd ignorieren kannst — er wachst
praktisch von allein. Seine Senfdle und die
Anisnote sind ja nicht nur fiir so manche Men-

schen abtornend, auch Schnecken und anderes
Viehzeug gehen da nur mit Vorbehalt ran. Die
Schnecke ist ja auch nur ein Mensch, sie geht
lieber schnurstracks auf die Erbsen und nicht
auf den Fenchel. Dumm gelaufen fiir den, der
sich schon auf Erbsen gefreut hatte. Finde ich
einen riesigen Vorteil.

Bei mir kommt Fenchel oft zu weifien Fleisch-
oder auch zu Fischgerichten auf den Teller, un-
fassbar gut schmeckt er zum Beispiel zu Kanin-
chen. Doch wie nimmt man den ,Hatern“ den
Wind aus den Segeln? So: Geschmort verliert er
einen Teil seiner starken Anisnote, besonders
geil schmeckt er mit brauner Butter oder Zitro-
nenabrieb obendriiber. Aber auch roh kann man
ihn gut ausbalancieren, zum Beispiel mit frisch
gehobeltem Kohlrabi oder Erbsen. Wenn die
Schnecken Letztere, was unwahrscheinlich ist,
ibrig gelassen haben.

Das Gras unter der Pappe stirbt dann mit der Zeit ab,
verrottet, und die Regenwriirmer futtern die Pappe auf
und helfen bei der Bodenvorbereitung. Im Friihjahy
musst du dann die Erde umgraben, und am besten
fasst du den Rand des Beetes mit Steinen, Brettern oder
langen Asten ein — fertig ist das neue Beet!

KARTOFFELN VORKEIMEN

Zum Vorkeimen legt man die Kartoffeln mit den Kei-
men/Augen nach oben bei 5-7 °C und niedriger Luft-
feuchtigkeit an einem dunklen Ort aus. Zur Pflanzzeit
sind die Triebe dann etwa 10 cm lang, krdftig und griin.
Vor dem Auspflanzen sollten aber bis auf drei Haupt-
triebe alle ausgebrochen werden.

Vollfriithling: Die Apfelbaume blithen

(Mitte April bis Ende Mai)

Im Vollfriihling kann fast alles ins Beet — Tomaten,
Gurken, wer mag, Zucchini, Kiirbis, Paprika, viele Sa-
latsorten, auch Rucola ... Ab Mitte April pflanze ich
den vorgezogenen Mangold ins Beet. Und ich sde Rote
Bete ins Freiland. Bis ich die meisten meiner vorge-
zogenen Pflinzchen ins Freiland setze, warte ich
sicherheitshalber noch die Eisheiligen ab (die sind
Mitte Mai), weil bis dahin noch mit Nachtfrost ge-
rechnet werden muss. Auch neue Brombeersteck-
linge pflanze ich in dieser Zeit ein.

Krauter aussden oder einpflanzen: Das mache ich
Mitte Mai, denn da sind in der Regel genug Sonnen-
licht und Warme vorhanden, damit sie bestmoglich

wachsen. Und wenn man die Eisheiligen abwartet,
droht auch kein schddlicher Frost mehr. Ich erfreue
mich zudem immer wieder daran, dass meine grofien
Rosmarinstraucher und Salbeibtische wegen ihres
Alters so ippig und kraftig sind, dass sie auch nach
einem wirklich kalten Winter top in Form sind.

Aussaat Wintergemiise: Meine Erfahrung mit Win-
tergemiise ist noch nicht ganz so grof3, das liegt an
den verriickten letzten Jahren. Mein Plan ist aber, dass
ich wenigstens einmal Griinkohl und Rosenkohl sel-
ber ernten mochte. Ich stelle mir vor, dass es total
fetzt, eigenen Griinkohl zu haben. Dann ladst du an
einem frostigen Abend ein paar Freunde ein, machst
ein Lagerfeuer und setzt darauf ein paar Knacker und
Grtinkohl an. Tolle Vorstellung. Das will ich machen.

Himbeerstraucher: Ich schneide alle tiberzahligen
Bodentriebe direkt an der Oberfldche ab.
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Ernte: Ab Ende April, Anfang Mai (bis Ende Juli) halte
ich Ausschau nach den ersten reifen Erdbeeren. Ob
schon welche zu finden sind, hangt sehr von der Sorte
und natiirlich von den Witterungsverhaltnissen ab.
Auf jeden Fall ernte ich Rhabarber (April bis Mai) und
Radieschen (bis Juli).

Frithsommer, wenn Holunder und Pfingstrosen
bliihen (Ende Mai bis Ende Juni)

Ins Beet kommen Sommerradieschen (sie sind schon
nach etwa 5 Wochen erntereif) und Sommersalate
(sie kann man nach 8 bis 10 Wochen ernten)

Ernte: Ab jetzt bis in den Juli ernte ich Sommerhim-
beeren und Two-Timer, bis in den September Gurken,
Tomaten und Zucchini, bis in den Oktober Mangold,
Fenchel, Kartoffeln, Kohlrabi, Méhren und bis in den
November Rote Bete. Von Ende Mai bis Anfang Juli
bliiht der Holunder, das heifSt, wenn es trocken ist,
der Blittenstaub gut zu sehen ist (er sollte nicht durch
Regen ausgeschwemmt worden sein), ernte ich Un-
mengen duftende Holunderbliiten fiir einen aroma-
tischen Holundersirup.
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Hochsommer: Juhu, die ersten Johannisbeeren
sind reif! (Ende Juni bis Ende Juli)

Ins Beet setze ich meine vorgezogenen Erdbeerpflanz-
chen. Es ist eine gute Zeit fiir unsere Tauschborse un-
ter Nachbarn, Kollegen und Freunden. Wer hat gerade
was Vorgezogenes da und mochte es tauschen? Diese
zwischenmenschliche Komponente ist beim Gartnern
einfach wunderbar.

Verbliihtes entferne ich in dieser Zeit regelmafiig, ich
jate viel Unkraut und diinge auch mal nach.

Sommerhimbeeren und Two-Timer (nach der Ernte):
Wenn ich sie nicht zuriickschneiden wiirde (siehe
S.74), hatten sie in ein, zwei Jahren das gesamte
Grundstiick der ,Bachstelze“ iibernommen. So viele
Gerichte mit Himbeeren kénnte ich gar nicht zuberei-
ten, dass ich dann noch mit dem Verbrauchen hinter-
herkdame (geschweige denn mit der Ernte).

Ernte: meine geliebten Roten Johannisbeeren (die
Schwarze Johannisbeere erst ab Mitte Juli, alle bis
Ende August), Auberginen (bis Oktober), Paprika (bis
Oktober); Chilis (Haupterntezeit ist Juli bis Oktober),
Knoblauch (ab Mitte Juli) und Krauter. Ich pfliicke
auch eine Menge griiner, knackiger Holunderbeeren,
um sie einzulegen (wie das geht und was ich dann
damit mache, verrate ich auf S. 45).

KARTOFFELN

SIE SIND DER DEUTSCHEN LIEBSTES
GEMUSE - SO VIELFALTIG IN DER
ZUBEREITUNG UND SO EINFACH

ANZUBAUEN.

Familie: Nachtschattengewachse

Alter: eigentlich mehrjdhrig, werden aber im
ersten Jahr geerntet

Aussaat: Frithkartoffeln ab Januar, spatestens
Ende Februar vorkeimen; mittlere und spate
Sorten direkt ins Beet

Pflanzzeit: friihe, vorgekeimte Kartoffeln ab

Mitte Marz; mittlere ab Anfang April (Boden-
temperatur mind. 7 °C); spate Ende April/Mit-
te Mai; in Furchen, Erde als Damm anhdufeln

Pflanzabstand: 30 cm, Reihenabstand
60 cm, Pflanztiefe 10-15 cm

Keimung: Dunkelkeimer

Erntezeit: Frithkartoffeln im Juni, mittelfri-
he ab Ende August, spdte bis in den Oktober

Boden: jeder Boden, am liebsten sandigen
bis mittelschweren

Nahrstoffbedarf: Starkzehrer
Standort: jeder

Wasserbedarf: regelmafiig bis zur Keimung;
spater reicht Regen

Ernte: wenn das Kraut abgestorben ist, mit
Grabegabel vorsichtig ausgraben; Frithkartof-
feln gleich, nachdem das Kraut verbliiht ist

Lagerung: in dunklem Raum, ideal ist ein
luftiger Keller bei 4—8 °C; Frithkartoffeln sind
nur wenige Tage lagerfahig

gute Nachbarn: Buschbohnen, Kapuziner-
kresse, Kohlarten, Kohlrabi, Spinat

schlechte Nachbarn: Erbsen, Kiirbis, Sellerie

r
GEMUSGEFENCHEL

FENCHEL SCHMECKT ROH, GEKOCHT ODER
GEBRATEN, VERLEIHT GERICHTEN EINEN
AUSSERGEWOHNLICHEN GESCHMACK UND
IST ZUDEM NOCH GESUND.

Familie: Doldenbliitler

Alter: eigentlich mehrjahrig, wird aber im
ersten Jahr geerntet

Aussaat: Friihjahrssorten Anfang Februar
auf der Fensterbank, Saattiefe 2 cm

Pflanzzeit: Frithjahrsfenchel ab Mitte Méarz/
April ins Beet (mit Vlies), ab Mai ohne Schutz;
Herbstfenchel im Juni/Juli direkt ins Beet

Pflanzabstand: 25-30 cm, Reihenabstand
40 cm

Keimung: Dunkelkeimer

Erntezeit: in der Regel Oktober/November
verwendetete Teile: Knolle, Blatter, Samen
Boden: ndhrstoffreich, durchldssig, tiefgriindig
Nahrstoffbedarf: Mittelzehrer

Standort: sonnig, warm

Wasserbedarf: regelmafiig giefien

Ernte: bevor die Knollen Bliiten bilden;
Knollen knapp tiber dem Boden abschneiden;
aus den Wurzeln wachsen neue Triebe;
leichter Frost schadet nicht

Lagerung: ohne Griin in einem feuchten
Tuch im Kithlschrank 1-2 Wochen, im kiihlen
Keller 2-3 Monate

gute Nachbarn: Artischocken, Basilikum,
Erbsen, Gurken, Kopfsalat, Petersilie, Salbei,
Sellerie, Spinat

schlechte Nachbarn: Bohnen, Gartenkresse,
Kohlrabi, Koriander, Kiimmel, Majoran,
Pastinaken, Tomaten
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Die Erdbeerernte geht zu Ende (aufler bei den Wald-,
Monats- und immertragenden Erdbeersorten, die
tragen bis in den Oktober hinein). Ich lichte die Beete
nach der Ernte aus, versorge sie mit Kompost und
Hornspdnen und pflanze, wenn ich dazu komme,
Ableger in neue Beete.

Spatsommer: Das Heidekraut bliiht, und die
ersten Frithidpfel sind reif (August)

Ins Beet werden erneut Radieschen gesdt, auch Feld-
salat fur eine weitere Ernte (sogar bis in den Septem-
ber hinein).

Brennnesseljauche: Stark zehrende Gemiisepflanzen,
wie Tomaten, bekommen damit einen Nahrstoffschub.

Johannisbeerstraucher schneiden: natiirlich nach
der Ernte (siehe S.74)

KNOBLAUCH IST AUS MEINER, JA AUS FAST KEINER KUCHE WEGZUDENKEN. MIT
ALL DEN DAZUGEHORIGEN KONSEQUENZEN. WENN ICH MORGENS AUF EINEN
MITMENSCHEN MIT KNOBLAUCHDUFT TREFFE, FREUE ICH MICH, DASS SIE ODER
ER AM ABEND ZUVOR GUT GEGESSEN HAT.

Ernte: Kiirbis (bis Oktober), Herbsthimbeeren und
Two-Timer (bis Oktober), Brombeeren (bis September),
Frihlingsknoblauch

Frithherbst: Holunderbeeren und Pflaumen sind
reif (Anfang bis Mitte September)

Ins Beet werden erneut Radieschen, Spatsalat, Feld-
salat und Rucola gesat.

Knoblauch bringt ein so besonderes Aroma ins Knoblauch ist nicht so leicht zu ziehen, deshalb
Essen, wie kaum eine andere Pflanzenart es hat. bin ich meiner Oma dankbar, dass sie ihr Wis-
Er findet sich in der italienischen Kiiche in ei- sen und ihre jahrzehntelangen Erfahrungen an
ner kraftigen Pasta all‘arrabbiata genauso wie mich weitergegeben hat. Ein wichtiger Rat von
in asiatischen Wok-Gerichten. Was jedoch die ihr: Sobald die Pflanzen Bliitenknospen anset-
wenigsten wissen: Ein Grofiteil des bei uns an- zen, diese sofort abschneiden, damit sie alle
gebotenen Knoblauchs kommt aus China, die Kraft in die Knolle stecken konnen.

Zahlen der Handelsorganisationen sprechen

Auch in meiner Benjeshecke (die ich zwar schon lang
habe, von der ich aber nur dank meiner Lektorin weifs,
dass sie so heif3t), verkriechen sich Igel und Co. sehr
abgeernteten Himbeerruten schneide ich fast bis zum gerne (siehe dazu S. 72).

Boden zurtick (siehe S.74).

Herbsthimbeeren und Two-Timer schneiden: Die

Vollherbst: Kastanien, Eicheln und Walniisse sind
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von rund 8o Prozent des Welt-
ertrags. Prinzipiell ist nichts da-
gegen einzuwenden, fiir mich aber
Anreiz genug, die grofSartige Knol-
le unbedingt selbst anzubauen.
Die Okobilanz von Knoblauch, der
mehrere Tausend Kilometer in
unsere Kiiche zurtickgelegt hat,
ist wirklich mies. Da lobe ich mir
die paar Meter bis in meinen Gar-
ten oder die paar Kilometer bis zu
den Feldern meiner Oma.

Omas Feld scheint fiir den Knob-
lauchanbau perfekt zu sein — den
Jahresbedarf an Knoblauch fiir
mich und mein Restaurant kann
ich mit Omas Hilfe nahezu voll-
standig decken. Manchmal riecht
man bei ihr in frithen Erntestun-
den, dass der aromatische Knob-
lauch am Vorabend den Weg auf
ihren Teller gefunden hat. Viel-
leicht auch ein Grund, warum
meine Oma noch so fit ist.

Rote Johannisbeerstraucher schneiden: Jetzt ist
Zeit fiir einen Pflegeschnitt, damit die Straucher in
Form bleiben.

Niitzlingsquartiere einrichten: Weil ich meine emsi-
gen Gartenbewohner so schatze, richte ich ihnen
Quartiere fiir den Winter her, das sind zum Beispiel
aufgeschichtete Stein-, Holz- oder Laubhaufen. Mein
Garten ist im Grunde eine grofie Kommune von Ge-
tier und mir. Dort gibt es auch alten Baumbestand
und Ecken, die ich nicht bewirtschafte. Da gucke ich
im Herbst mal, dass das Laub wegkommt, und das
war’s dann. Es gibt Stellen, wo ich viele Biische stehen
lasse, sodass es genug Zufluchtsorte fiir Tiere gibt.

reif (Mitte September bis Mitte Oktober)

Ins Beet kommen Winterknoblauch (noch bis Anfang
November) und Rhabarber (seine ideale Pflanzzeit ist
Oktober).

Beerenstraucher pflanzen: Wenn ich noch mehr
Johannisbeeren, Brombeeren und Himbeeren haben
will, pflanze ich jetzt meine Wurzelstecklinge ein. Wie
ich die ziehe, zeige ich auf S. 33. Erntezeit ist dann im
darauffolgenden Jahr im Herbst.

Frithbeet: Noch bis Ende Oktober wird hier Feldsalat

gesdt, dann kann man schon zeitig im kommenden
Frihjahr frisches Griin ernten.
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Folienschutz: Es gibt verschiedene Moéglichkeiten
fiir schonen Salat im Herbst. Die umstandliche ist,
frostempfindliche Salate zu pflanzen, denn sie brau-
chen Schutz durch Gartenvlies. Lieber sind mir
robuste Salatsorten. Endiviensalat ist mein Favorit,
er vertragt sogar leichte Spatfroste. Auch Rucola
geht bei kithleren Temperaturen noch gut.

Kompost ausbringen: Ich bringe Kompost oder
Pferdemist auf die Beete aus, die im Friihjahr als
Erstes bestellt werden.

Wildblumenwiese anlegen: Sit man jetzt eine Wild-
blumenwiese an, kann es im ndchsten Marz, wenn
die ersten Insekten auf Nahrungssuche gehen, sofort
losgehen mit dem Bliithen — und es ist gleich etwas
zu futtern da (siehe S. 68). Im zweiten Jahr sit sie sich
dann schon selber aus. Ganz ohne Pflege geht es aber
nicht. Du musst schon darauf achten, dass das Un-
kraut die Blumen nicht verdrangt. Man entwickelt
ein Auge daftir, wenn eine Sorte versucht, die Uber-
macht tiber die Blumenwiese anzustreben. Wenn

du verbliihte Bliiten immer mal abknibbelst, blithen
viele Pflanzen auch ein zweites Mal im Jahr.

RHABARBER VERMEHREN

Rhabarber iiber Aussaat zu vermehren, dauert viele
Jahre. Ich hitte es gern mal probiert, aber obwohl ich
mich dem Rhythmus der Natur an sich bereitwillig
fiige, hat mich der Zeitfaktor doch abgeschreckt. Rha-
barber kann man viel einfacher vermehren, indem man
einen Wurzelstock teilt. Natiirlich braucht man dazu
jemanden, der bereits eine Rhabarberpflanze besitzt.
Wenn sich im Herbst die Rhabarberbldtter gelblich fir-
ben, schneidet man die Blattstiele dicht tiber dem Bo-
den ab und legt des Wurzelstock frei. Dann sticht man
mit dem Spaten einfach ein Stiick davon ab. Dieses
Teilstiick solite aber mindestens zwei bis drei Blattan-
satze (Triebspitzen) haben. Die Tochterpflanze kommt
dann an einem neuen Standort in gelockerte und mit
Kompost gediingte Erde und wird reichlich gegossen.
Auch im ndchsten Jahr wird die Pflanze gut mit Wasser
und Diinger versorgt. Geerntet wird erst im tiberndchs-
ten Friihling, denn bei zu friiher Ernte besteht die Ge-
fahr, dass die Pflanze gleich wieder eingeht.
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EXKURS: EIN HOCHBEET ANLEGEN

Ein Hochbeet besitzt eine eigene Heizung, denn bei den
Verrottungsprozessen der unteren Schichten wird Wer-
me freigesetzt. Deshalb konnen Jungpflanzen schon
friiher ins Hochbeet gepflanzt werden als ins normale
Beet — und man kann friiher ernten.

Bei mir kommen ins Hochbeet Salat, Tomaten und Erd-
beeren. Das sind alles Starkzehrer, doch weil das Hoch-
beet besonders im ersten Jahr mit immens vielen Nahr-
stoffen ausgeriistet ist, gedeihen sie gut. Mediterrane
Kriuter, die Schwachzehrer sind, sollten erst ein paar
Jahre spater einziehen. Denn auch im Hochbeet gilt die
Regel der Mischlultur und Fruchtfolge (siehe S. 19).

Die beste Zeit, um ein Hochbeet anzulegen, ist der
Herbst. Denn da hat man genug Fiillmaterial fiir den
naotigen Schichtaufbau. Er beginnt mit einer Lage mine-
ralischem Drainagematerial wie Feldsteinen oder Bau-
schutt. Das muss nicht sein, ist aber sinnvoll, damit
keine Staundsse entsteht. Dariiber kommt dann grobes
Material wie Aste, Zweige und Wurzelstocke. Dariiber
wird es etwas feiner mit zum Beispiel etwas Rasen-
schnitt (nicht zu viell) und Laub. Diese Schichten wer-
den immer wieder festgetreten, damit sie gut verdichtet
sind und die Erde spdter nicht so sehr absinkt. Oben-
drauf kommt dann feinkriimelige, nahrstoff- und hu-
musreiche Erde. Ich nehme dazu meinen reifen Kom-
post oder selbst gemachie Pflanzerde (siehe S. 13). Das
Hochbeet wird bis etwa 10 cm unter den Rand befiillt.
Uber den Winter setzt sich die Fiillung, und schon ist
das Hochbeet fiir die Jungpflanzen im Friihjahr bereit.
Mein Hochbeet ist unten tibrigens mit Kaninchendraht
ausgelegt, um Wiihlmaduse fernzuhalten.

Nach einem Jahr sackt die Erde bis zu 20 cm ab. Das
Beet wird dann einfach mit Pflanzerde aufgefiillt. Nach
fiinf bis sieben Jahren sollte es wieder komplett neu
befiillt werden. Man kann das Hochbeet aber avuch nur
mit Erde befiillen und jedes Jahr damit erganzen.

Ich decke mein Hochbeet im friihen Friihjahr mit Glas-
scheiben (Plewiglas, Folie oder Vlies sind auch geeignet)
ab und zaubere mir so ein Friihbeet, in dem die Pflinz-
chen vor spdtem Frost geschiitzt sind. Wenn die Pflan-
zen darin grofser werden, setze ich sie ins Beet um und
nutze das ehemalige Friihbeet weiter als Hochbeet.
Wichtig ist, dass die Pflanzen ausreichend Wasser be-
kommen, denn Hochbeete trocknen schneller aus. Aber
bitte erst priifen, wie feucht oder trocken der Boden ist.

KNOBLAUCH IST AUS DER KUCHE
NICHT WEGZUDENKEN - KLAR,
DASS MAN IHN DESHALB AUCH GERN
SELBST ANBAUEN MOCHTE.

Familie: Amaryllisgewachs

Alter: eigentlich mehrjahrig, wird aber im
ersten Jahr geerntet

Aussaat: nicht winterharten Friihlings-
knoblauch im Februar auf der Fensterbank
vorziehen

Pflanzzeit: winterharten Friihlingsknoblauch
ab Mitte Februar bis Mitte April; Winterknob-
lauch von September bis Anfang November

Pflanzabstand: 15 cm, Reihenabstand
20-25 cm, Pflanztiefe ca. 3 cm

Keimung: Dunkelkeimer

Erntezeit: Frithjahrsknoblauch Mitte
Juli/August, Winterknoblauch ab Juli
(des kommenden Jahres)

Boden: durchldssig, warm, fruchtbar, aber
nicht zu nahrstoffreich

Nahrstoffbedarf: Starkzehrer
Standort: sonnig, windgeschiitzt
Wasserbedarf: mittel

Ernte: wenn das Laub gelb und verwelkt ist;
Knollen herausziehen und einige Tage an
dunklem, trockenem, luftigem Ort nachreifen
lassen

Lagerung: trocken, kithl und dunkel; niemals
feucht lagern, deshalb nicht in den Kiihl-
schrank geben

gute Nachbarn: Erdbeeren, Gurken, Mohren,
Rote Bete, Tomaten

schlechte Nachbarn: Bohnen, Erbsen, Kohl
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PAPRIKA

SIE MACHEN DAS LEBEN UND DIE TELLER
BUNT, WEIL ES SIE IN SO VIELEN
FARBEN GIBT, UND SIE SICH SCHON
LEICHT ANBAUEN LASSEN.

Familie: Nachtschattengewdchse
Alter: einjahrig
Aussaat: im Februar auf der Fensterbank;

Saattiefe 1 cm

Pflanzzeit: ab Mitte Mai ins Beet bzw. in
Topfen nach draufien

Pflanzabstand: 50 cm; Reihenabstand
ca. 8o cm; in 10-1-Topf max. zwei Pflanzen

Keimung: Dunkelkeimer

Erntezeit: August bis Oktober (je nach Sorte)
Boden: locker und humusreich (mit Kompost)
Nahrstoffbedarf: Mittelzehrer

Standort: sonnig, warm, windgeschiitzt, am
besten an einer Hauswand

Wasserbedarf: nach der Aussaat zweimal
wochentlich mit Regenwasser oder kalk-
freiem Wasser bespriihen; Jungpflanzen
regelmafSig giefSen mit abgestandenem
Wasser (idealerweise Regenwasser); erwach-
sene Pflanzen zwei- bis viermal pro Woche
giefien; die Wurzeln dirfen nicht zu nass sein

Ernte: nur vollreife Friichte; moglichst
morgens; am Stiel abschneiden

Lagerung: kiihl, bei niedriger Luftfeuchtig-
keit (nicht im Kiihlschrank)

gute Nachbarn: Basilikum, Dill, Gurken,
Kapuzinerkresse, Kohl, Kohlrabi, Mohren,
Petersilie, Salat, Tomaten

schlechte Nachbarn: Auberginen, Erbsen,
Fenchel, Rote Bete



Spatherbst: Das Laub wird bunt und fallt ab
(Mitte Oktober bis Anfang Dezember)

Die letzten Arbeiten des Gartenjahrs liegen an. Ich
bereite die Beete fiir den Winter vor, indem ich den
Boden noch mal auflockere (schweren Boden grabe
ich sogar um) und ihn zum Schutz vor Austrocknung
mulche. Auch meine Gartengerdte mache ich winter-
fest, sie werden griindlich gereinigt und trocken ein-
gelagert. Die Regentonnen leere ich aus.

Winterquartier: Ich habe nicht viele Pflanzen, die ins
Winterquartier miissen, weil es mir zu mithsam ist,
die schweren Topfe durch die Gegend zu schleppen.
Einige wenige Pflanzen tiberwintern aber in meiner
unbeheizten Gartenlaube, die zum GrofSteil aus Glas
besteht. Alle paar Wochen giefie ich sie ein wenig.
Der letzte Winter war allerdings so hart, dass viele
Pflanzen in meiner Hiitte erfroren sind.

SCHUTZENDE MULCHSCHICHT
Mulch schiitzt den Boden vor dem Austrocknen, und
Unkraut hat es schwer, darunter durchzukommen. Au-
Lerdem wirmt Mulch und beschleunigt so das Wachs-
tum der Pflanzen. Gerade bei Gemiisepflanzen ist das
fiir einen grofSeren Ertrag super.
Mulch ist organisches Material, und davon habe ich
genug in meinem Garten: zum Beispiel Rasenschnitt,
Heckenschnitt, Laub, aber auch geschredderte Holzreste
oder Stroh (das habe ich natiirlich nicht im Garten).
Die letzten beiden mogen vor allem meine Beerenstriiu-
cher sehr, weil sie lang anhaltend schon wdarmen. Na-
tiirlich ist auch mein Superkompost perfeltes Mulch-
material, zusdtzlich diingt er noch. Auch zerkleinerte
Krduter eigenen sich gut als Mulch, sie vertreiben zu-
sdtzlich Schnecken.

Winter: Das Eichenlaub fallt

(Dezember bis Februar)

Der Garten und die Gartnerin ruhen sich aus. Viel-
leicht schaue ich mal in meinen Pflanzplan, den ich
im Sommer oder Herbst angelegt habe, ob ich noch
mit allem so einverstanden bin oder hier und da et-
was korrigieren mochte. Es ist auch eine gute Zeit, um
das Gartenjahr gedanklich noch mal durchzugehen.
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RHABARBER

ER WIRD WIE OBST VERARBEITET, ABER
EIGENTLICH IST ER EIN GEMUSE.
RHABARBER GEHORT ZU DEN
BELIEBTESTEN PFLANZEN IM GARTEN,
WEIL ER SO UNKOMPLIZIERT IST.

Familie: Knoterichgewdchse
Alter: zweijdhrig
Vermehrung: durch Teilen der Wurzelstocke

Pflanzzeit: im Herbst (und Friihjahr); nach
7-8 Jahren Wurzelstocke teilen, verpflanzen
und mit einer Handbreit Erde bedecken

Pflanzabstand: 1,5 m, Reihenabstand 1,5 m

Erntezeit: Mai bis Ende Juni (an Johanni,
dem 24. Juni, ist die Rhabarberernte traditio-
nell beendet); erste Ernste im zweiten Jahr
nach Pflanzung bis Ende Mai; ab dem dritten
Jahr bis Ende Juni

verwendetet Teile: Stiele, Blitter (fir Jauche
und Briihe)

Boden: alle Boden, aufer schwerer, kalter,
nasser Boden

Nahrstoffbedarf: Starkzehrer
Standort: sonnig bis halbschattig

Wasserbedarf: grof}, weil iiber die grofSen
Blatter viel Wasser verdunstet; bei Trocken-
heit gieflen

Ernte: Stiele herausdrehen, nicht abschnei-
den (an den Schnittstellen konnen Krank-
heiten entstehen)

Lagerung: 3 Tage im Gemdiisefach des
Kiihlschranks in einem feuchten Tuch

gute Nachbarn: Blumenkohl, Brokkoli,

Buschbohnen, Feldsalat, Knoblauch, Mangold,

Rote Bete, Salat, Spinat, Zwiebeln

» Schmittlanchbliten gind auf der
Wiese und, dem Tebler ein echier
enthallenen l\feklar sogar saRlich. <




90 KLAPPT'G MIT ANBAU
UND ERNTE

IHR WISST, ICH MAG ES NICHT GERN KOMPLIZIERT. ABER EINE GUTE, ERTRAGREICHE UND
WOHLSCHMECKENDE ERNTE WUNSCHE ICH MIR NATURLICH AUCH. DAMIT ANBAU UND
ERNTE GUT KLAPPEN, KONZENTRIERE ICH MICH AUF EIN PAAR WICHTIGE GRUNDLAGEN.

Krduter erntet man am besten an einem trockenen,
leicht bedeckten Tag, kurz bevor die Sonne am
hochsten steht — hort sich nach Krauterhexe an?
Stimmt aber. Bei Anbau und Ernte ist so einiges zu
beachten, was ich auch erst lernen musste.

Richtig ernten und lagern

Wann und wie welche Gemiise-, Krauter- und Obst-
sorten geerntet und wie sie am besten gelagert wer-
den, ist sehr individuell. Ein paar Regeln und person-
liche Tipps mochte ich aber als Anhaltspunkte
auflisten, die im besonderen Fall evtl. wieder etwas
abweichen, aber doch alles in allem allgemein gelten.

~ Ich ernte meist nur vormittags, weil da alles noch
schon frisch und voller Kraft ist.

~ Gemiise, das du frisch verarbeiten oder gleich
essen willst, erntest du am selben Vormittag.

~ Beim Ernten sollte es moglichst trocken sein, da
feuchtes Gemtise schneller fault. Und regenbegossene
Gartnerinnen auch schlechter geniefSbar sind.

~ Ich ernte ganz vorsichtig, denn verletztes Gemiise
oder Obst ist der perfekte Ort fiir Bakterien und Pilze.
Gemiise oder Obst mit Druckstellen, Rissen oder fau-
ligen Stellen bitte gleich aussortieren, die Faulnis
springt beim Lagern auf die Nachbarn tiber.
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~ Zum Abschneiden verwende ich ein scharfes Gar-
tenmesser oder eine scharfe Gartenschere. Damit be-
schadige ich keine anderen Pflanzenteile oder reifie
gar aus Versehen die ganze Pflanze heraus.

~ Salate kann man mit den Wurzeln aus der Erde
ziehen, ebenso alle Gemiise, die unterirdisch wachsen,
wie Mohren oder Rote Bete. Wenn diese sich zu fest
verankert haben, lockere ich die Erde drumherum
vorsichtig mit einer Grabegabel auf.

~ Mit etwas Fingerspitzengefiihl kannst du einige
Gemiise auch mit der Hand ernten, etwa Zucchini,

die drehst du einfach vorsichtig ab. Wenn du dabei
doch mal die Frucht beschadigst, verarbeitest du
dieses Exemplar eben gleich im ndchsten Gericht.

~ Die Ernte lege ich fir den Transport (in die
Kiiche oder zum Lagerort) behutsam in einen Ernte-
korb, eine offene Kiste oder einen offenen Karton.
Hier bekommen Obst und Gemise ausreichend Luft,
und Feuchtigkeit kann abtrocknen.

~ Was nicht sofort in der Kiiche verarbeitet wird,
kommt schnellstmoglich an einen schattigen, kiithlen
Ort, wie das Gemiisefach des Kithlschranks oder den
kiihlen Keller.

~ Alle Gemiise-, Obst- und Krautersorten lassen
sich einen bis wenige Tage kiihl und trocken aufbe-
wahren. Gerade im Sommer ist aber oft so viel Ernte
vorhanden, dass selbst ich mit meiner ,Bachstelze*
mit dem Verarbeiten manchmal nicht hinterherkom-
me. Dann ist es eine tolle Alternative, die Sorten, die
sich gut halten, einzulagern, andere einzufrieren, ein-

zukochen oder gar zu fermentieren. Man macht damit

einfach, wonach einem gerade der Sinn steht.

~ Gute Lagergemiise sind Mohren, Kartoffeln,
Zwiebeln und Knoblauch. In der Regel lagert man
sie dunkel, kithl und natfrlich trocken.

~ Obst und Gemiise bitte nie zusammen lagern.
Manche Sorten stofien das Reifegas Ethylen aus und
bringen andere Sorte so schneller zum Verderben.

~ Bei der Beerenernte muss man besonders um-
sichtig sein. Am besten pfliickst du Beeren an einem
sonnigen Vormittag, wenn Friichte und Straucher
trocken sind. Nasse Beeren faulen namlich sehr
schnell. Weil Beeren sehr druckempfindlich sind, soll-
te man sie behutsam pfliicken. Bei Johannisbeeren
schneide ich lieber die ganzen Rispen ab, bevor ich
aus Versehen die zarten Beeren zerdriicke. Die Beeren
werden vorsichtig in einen Korb gelegt, méglichst
nebeneinander. Es sollten nie zu viele Beeren iiber-
einandergeschichtet werden, das gibt schnell Druck-
stellen, die optisch unschon und dartiber hinaus
auch sehr keimanfillig sind.

~ Es hort sich vielleicht ein wenig nach Krauter-
hexe an, aber tatsachlich ist es am besten, Krduter

an einem trockenen, leicht bedeckten Tag zu ernten,
kurz bevor die Sonne am hochsten steht. Dann ndam-
lich ist die Konzentration an dtherischen Olen in den
Bldttern am hochsten. Und es gibt keine Feuchtigkeit,
die diese Konzentration verdtinnt. Aber ehrlich gesagt
habe ich noch keinen wirklich relevanten Geschmacks-
unterschied zwischen einer Krauterernte um 11:30 Uhr
oder um 19:45 Uhr bemerkt.

~ Kichenkrauter wie Petersilie oder Schnittlauch
sollte man immer in Bodenndhe abschneiden und
dabei von aufSen nach innen ernten. Auch hier ist der
spate Vormittag der beste Zeitpunkt. Ich ernte meine
Krauter laufend, weil sie so immer neue frische, zarte
Blatter oder Halme sprieféen lassen. Wenn sie erst Blii-
ten bilden, verlieren sie stark an Aroma.
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~ Bei Krdutern solltest du nur die jungen Triebe
ernten, und zwar am besten in einer Lange von etwa
10 cm. Aufler bei Schnittlauch, da konnen alle Triebe
2-3 cm iiber dem Boden abgeschnitten werden, egal
ob jung oder &lter (hier ist, wie schon erwdhnt, wichti-
ger, dass die Pflanze insgesamt in ihrem ersten Jahr
noch nicht so stark beschnitten wird). Wenn die Pflan-
zen schon grofier sind, ernte ich immer nur den obe-
ren, zarten Teil und schneide den Rest zurtick.

~ Krduter solltest du nie mit deiner Gatenschere
ernten, da sie die Stangel der empfindlichen Krauter
zerquetscht. Am besten verwendest du fiir die Ernte
ein scharfes Kiichenmesser.

~ Frisch geerntete Krauter lasse ich eine halbe
Stunde an einem halbschattigen Ort liegen, dann
haben Insekten, die sich darin versteckt haben, die
Chance, sich zu verdiinnisieren. Wenn ich die Krauter
gleich brauche, schiittele ich sie aus.
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~ Mediterrane Krauter lassen sich wunderbar
trocknen und so eine ganze Weile lagern. Dazu binde
ich die Stiele biischelweise zu Krauterstraufschen
zusammen. Diese hange ich kopfiiber in einem vor-
zugsweise staubfreien, gut durchlifteten Raum bei
20 bis 30 °C auf. Die Krduter sollten méoglichst schnell,
in ein bis zwei Tagen, trocknen, damit die Bldtter
nicht schimmeln. Wenn die Blatter der Krauter brii-
chig sind, streife ich sie von den Stangeln und gebe
sie in dunkle, luftdichte Behalter, damit sie ihr Aroma
moglichst lang bewahren.

Insektenfreundliche Umgebung

Wie schon gesagt: Eine wilde Wiese ist mir tausend-
mal lieber als ein englischer Rasen. Denn eine bunte
Wildblumenwiese bietet den Insekten Nahrung und
Wohnraum - Umweltschutz im Kleinen. Und ganz
uneigenniitzig ist es ja auch nicht, denn schliefélich
brauche ich Hummeln, Bienen und Co. zum Bestau-

ben meiner Gemiise- und Obstpflanzen, damit sie
spater Friichte tragen. In meinem Garten gibt es
deshalb auch eine Ecke mit Totholz, das den Nitz-
lingen Unterschlupf bietet.

Bienenhotel selbst machen

Baumstamme aus Hartholz (zum Beispiel Eiche, Bu-
che oder Esche; bitte kein Nadelholz, das harzt mit-
unter noch nach und fiihrt zu Schaden an den Insek-
ten) konnen ganz leicht zu Wildbienenhotels
umfunktioniert werden, indem man Locher hinein-
bohrt. In diese Locher konnen Insekten ihre Eier ab-
legen. Es darf allerdings kein frisches Holz sein, das
kann zu Schimmel in den Nistkammern fithren. Die
Locher miissen unbedingt ins Langsholz gebohrt wer-
den, nicht in die Jahresringe, sonst bekommen sie mit
der Zeit Risse. Bohrungen unterschiedlicher Grofe
sind gut, damit die Insekten eine Auswahl haben. Die
Locher sollten aber weder zu klein noch zu grof8 aus-
fallen, am besten 2,5 bis 10 mm Durchmesser.
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LAVENDEL

LAVENDEL SIEHT SCHON AUS UND
VERSTROMT EINEN WUNDERBAREN DUFT.
VIELE WISSEN NICHT, DASS MAN SOWOHL
DIE BLUTEN ALS AUCH DIE BLATTER UND

TRIEBE ESSEN KANN.

Familie: Lippenbliitler (es gibt ca. 25 Sorten)
Alter: mehrjahrig

Aussaat: Februar/Marz auf der Fensterbank;
nur leicht mit Erde bedecken, feucht halten

Pflanzzeit: ganzjdhrig, idealerweise im
Friihjahr nach den Eisheiligen

Pflanzabstand: 50-70 cm, Reihenabstand
30 cm

Keimung: Lichtkeimer
Bliitezeit: Juni bis August

Erntezeit: im Frihjahr, wenn 40-50% der
Pflanze bliiht

verwendete Teile: Bldtter und Bliiten frisch;
Knospen und Samen wie Kapern einlegen

Wuchshoéhe: 20-100 cm

Boden: anspruchslos; sandig, kalkhaltig,
gern mit Steinen durchsetzt, nicht nass

Nahrstoffbedarf: Schwachzehrer

Standort: sonnig, trocken, moglichst wind-
geschiitzt (ideal an einer Hauswand)

Wasserbedarf: mafiig; auf Bewdssern
wahrend der Blithphase verzichten

Ernte: wenn sich die Knospen dffnen wollen,
ca. 5 cm iiber dem holzigen Stiel abschneiden

Lagerung: zu Strdauféen binden und kopf-
uber an einem kiihlen, dunklen Ort trocknen
lassen; der Duft halt eine Saison lang

gute Nachbarn: Salbei, Thymian
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Tiefe Gadnge mit 10 cm und mehr sind fiir die Besiede-
lung am besten. Aufierdem sollte man darauf achten,
dass die Locher sauber gebohrt sind, damit sich die
Insekten beim Hineinschliipfen nicht verletzen. Falls
sie sehr ausgefranst sind, einfach dritberschmirgeln.

Dein Bienenhotel solltest du etwas erhdht und regen-
geschiitzt aufstellen. Die Einfluglocher sind idealer-
weise nach Siidosten ausgerichtet. Verlassene Nist-
kammern muss man {brigens nicht reinigen, das
erledigen die Insekten schon selbst.

Wildblumenwiese aussden

Wenn eine Wildblumenwiese erst einmal bliiht,
macht sie fast keine Arbeit mehr, die Samen sden sich
immer wieder von selbst aus. Aber bis es so weit ist,
ist etwas Vorarbeit notig.

Eine neue Blumenwiese lege ich im Herbst an, dann
haben die frithen Insekten im Marz gleich was zu
futtern. Als Erstes wird ein sonniger Standort ausge-
wahlt. Die Erde wird grindlich umgegraben und altes
Pflanzenmaterial, vor allem Disteln und Quecken,
wird entfernt, das wiirde die zarten Bliimchen sonst
tiberwuchern. Die Erde sollte nach der Vorbereitung
schon feinkrtiimelig sein, damit die Samen darin gut

wurzeln kénnen. Aussden kann man bis Ende Oktober.

Am besten macht man das bei Nieselwetter, denn
Wildblumensamen brauchen mindestens drei Wo-
chen durchgehend Feuchtigkeit, um zu keimen. Falls
nicht genug Wasser von oben kommt, wassere ich die
neue Wiese alle zwei bis drei Tage.

Ich sde die Blumensamen mit der Hand aus, und zwar
einmal langs und einmal quer Gber die gesamte Fla-
che. Wenn die Samen liegen, trippele ich mit Amei-
senschritten ganz vorsichtig mit den FiifSen die Sa-
men in den Boden. Manchmal mache ich das sogar
liebevoll mit der flachen Hand. So wie ich es auch bei
einem diinnen Miirbeteig in der Kiiche tun wiirde. Zu
irgendwas ist meine Kiichenkunst halt immer gut.
Profis wiirden eine Gartenwalze benutzen, ich bin
aber kein Profi, und ich habe auch keine Walze. Aber
ich wiisste, bei welchem lieben Nachbarn ich mir mal
eine leihen konnte, wenn mich die Gartenwalzen-
sehnsucht eines Tages tiberkommt.
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BORRETSCH

EIN FAST VERGESSENER KRAUTER-
SCHATZ: ER SCHMECKT NACH GURKE
UND WIRD DESHALB AUCH OFT
GURKENKRAUT GENANNT.

Familie: Raublattgewdchse
Alter: einjdhrig
Aussaat: direkt ins Beet von April bis Juni

Pflanzabstand: ca. 40 cm, Reihenabstand
30-50 cm, Saattiefe 1-3 cm

Keimung: Dunkelkeimer

Bliitezeit: Mai bis September

Erntezeit: von Mai bis zum ersten Frost
verwendete Teile: junge Bldtter und Bliiten
Wuchshoéhe: bis 70 cm

Boden: feucht, locker, kalkhaltig
Nahrstoffbedarf: Schwachzehrer
Standort: sonnig, windgeschtitzt

Wasserbedarf: leicht erhoht, reagiert
empfindlich auf lange Trockenheitsphasen

Ernte: Blitter und/oder Bliiten bis August
schneiden oder pfliicken; wachst nach
Schnitt schnell nach und verzweigt sich

Lagerung: frisch verwenden (beim Trocknen
verfliegt das Aroma); man kann ihn auch in
Ol einlegen (eine zu hohe Dosis Borretsch ist
schadlich!)

gute Nachbarn: Erdbeeren, Gurken, Zucchini

schlechte Nachbarn: Petersilie, Schnittlauch

Auf die richtige Samenmischung kommt es allerdings
auch an: Sie sollte verschiedene Pflanzenarten be-
inhalten: Kreuzbliitler, Korbbliitler, Lippenbliitler,
Doldenbliitler und Schmetterlingsbliitler. Nachdem

ich beobachtet habe, dass sich bestimmte Sorten gar
nicht gut miteinander vertragen, bin ich zu folgender
perfekten Mischung gekommen: Ringelblumen in
allen Varianten, Kornblumen, eine Bienenweide-
Mischung (das sind zum Beispiel Anemonen, Vergiss-
meinnicht, Ziermohn, eben lauter Blumen, die Bienen
sehr gern mégen, daher ja auch der Name) und
Schmuckkorbchen. Diese Blumen mogen sich alle,
nur wollen die Kornblumen gern Chef sein und saen
sich iberproportional aus. Lavendel, Kapuzinerkresse,
wilde Stiefmttterchen, Veilchen, Pimpernellen habe
ich an anderen Stellen im Garten gesat. Und weil ich
sie so mag, finden sich auch Ringelblumen noch an
diversen anderen Pldtzen im Garten wieder.

Bei der Auswahl der Blumen ist mir eines noch be-
sonders wichtig: Die Bliiten sollten essbar sein. Ich
dekoriere mit ihnen die Gerichte in der ,Bachstelze®.
Das sieht sehr hiibsch auf den Tellern aus. Zudem
sind meine eigenen Bliiten garantiert frei von Gift-
stoffen, weil ich natirlich nicht spritze. Meine Gaste
konnen von ihrem Gartenplatz aus sehen, wo das
herkommt, was sie gerade mit Genuss verzehren.

Bei der Fiille an Wachstum ist es eine Herausforde-
rung zu erkennen, was ,Unkraut” ist und die Wiese zu
Uiberwuchern droht. Da greife ich regelmafSig ein. Ab
und an mogeln sich Blumen dazwischen, die nicht
essbar oder sogar giftig sind, wie Maiglockchen oder
Fingerhut. Beide sind gut zu erkennen, bei anderen
Gewachsen greife ich auch mal zum Pflanzenlexikon.
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ORDNUNG IM GARTEN
HAT ERFREULICHE FOLGEN

ORDNUNG IST DAS HALBE LEBEN - JAJA. DAS GILT AUCH IM GARTEN. DA IST ES VIELLEICHT
SOGAR BESONDERS WICHTIG, WEIL DIE PFLANZEN SONST MACHEN, WAS SIE WOLLEN, UND
UNS IM WAHRSTEN SINNE DES WORTES UBER DEN KOPF WACHSEN.

Trotz aller von mir geliebter Natiirlichkeit und Be-
quemlichkeit gibt es in meinem Garten eine klare
Ordnung. Die ist nur nicht fiir jeden Besucher und
jede Besucherin sofort erkennbar. Ich kultiviere eben
einen wilden Garten. Aber ich weif$ genau, wo was
wachst und wo was nicht hingehort. Auch Garten-
gerdte und Co. haben ihren festen Platz. Sonst finde
ich sie ja nie wieder, wenn die Bohnen erst mal ran-
ken, die Blumenwiese in die Hohe schiefst und die
Brennnesseln wuchern.
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Was fiir mich zur Ordnung im Garten auf jeden Fall
dazugehort, ist ein ausgekliigelter und nicht zu klei-
ner Komposthaufen. Weil ich so einen grofien Garten
mit so vielen Gartenabfallen, aber auch so vielen Bee-
ten zum Diingen habe, ,fiittere“ ich sogar zwei grofie
Komposthaufen. Sozusagen ein Zwei-Kammer-Sys-
tem. Die schonen Folgen des ausgiebigen Kompostie-
rens sind, dass man immer guten eigenen Dlinger hat
und gesunde, ndhrstoffreiche Pflanzerde herstellen
kann. Aufierdem fiithlen sich Gartenbewohner wie Igel
hier wohl und finden Nahrung.

Richtig kompostieren

Damit mein Boden gesund und ndhrstoffreich bleibt,
gebe ich ihm regelmaflig Kompost. Denn die Bewirt-
schaftung mit Gemiise laugt die Erde stark aus. Da-
mit es immer gentigend Nachschub gibt, habe ich
zwei Komposthaufen. Zugegeben, das braucht etwas
Platz und macht auch Arbeit. Aber es lohnt sich.

Der beste Platz flir einen Komposthaufen ist der Halb-
schatten. In der prallen Sonne trocknet er aus, ganz
im Schatten wird er schnell faulig. Frische Luft
braucht er auch.

Von friither kenne ich noch die klassischen Kompost-
haufen mit einer Umrandung aus Holz. Inzwischen
gibt es aber professionelle Baukasten zu kaufen. Ich
habe zwei Komposthaufen oder Kompostkammern
nebeneinander gebaut — besser gesagt: bauen lassen.

Grundlage dafiir war das Drei-Kammer-System des
Kompostierens, von dem ich gehort hatte.

In die erste Kammer kommen das ganze Jahr tiber
samtliche Gartenabfille (keine Essensreste, die locken
nur Tiere, vor allem Ungeziefer an und verrotten sehr
schlecht, genauso wie zu grofée Schnittabfalle wie
Aste). Eierschalen, Kaffeesatz und Fallobst kommen
aber mit auf den Kompost. Das Ganze grabe ich ein-
mal im Jahr gut durch und giefie es ab und zu, das
fordert die Verrottung.

Im ndchsten Frithjahr, an einem sonnigen Tag, wird
diese Mischung in die zweite Kammer umgesetzt,
aber nicht hoher als 1 oder 2 m. Die Kammer wird mit
einem Kompostvlies abgedeckt, das es im Fachhandel
zu kaufen gibt. Das halt das Mikroklima im Inneren
stabil, sodass Kompostwiirmer, Pilze und Mikroorga-
nismen beim Verrotten helfen kdnnen.

Im Frithling des dritten Jahres siebe ich den Kompost
dann aus der zweiten Kammer mit einem Durchwurf-

sieb in eine Schubkarre oder einen anderen grofien
Behalter, aus dem ich den fertigen Feinkompost gut
auf die Beete ausbringen kann, wann immer ich ihn
brauche. Ich verteile ihn an die 10 cm dick auf den
Beeten. Die Erde soll ja richtig was von dem super-
nahrstoffreichen und gesunden Humus abbekommen.
Die Konigsdisziplin wére tibrigens, den Kompost aus
der zweiten Kammer in eine dritte Kammer umzusie-
ben und ihn noch mal ein Jahr ,arbeiten“ zu lassen.
Das, was im Sieb iibrig bleibt, kommt wieder ganz
unten in die erste Kammer und darf noch eine Runde
drehen. Wenn ich den fertigen Kompost nicht auf
einmal verbrauche, decke ich ihn mit einer Folie oder
einem Deckel ab, damit der Regen die wertvollen
Nahrstoffe nicht auswascht.

Ubrigens riecht fertige Komposterde angenehm, auf
keinen Fall faulig oder sauer. Wenn du unsicher bist,
mache zur Sicherheit einen pH-Test, der zeigt dir, ob
dein Kompost vielleicht zu sauer ist. Ein pH-Wert von
6 bis 7 ist ideal flir den Gemiiseanbau. Ist deine Kom-
posterde zu sauer, mische etwas Gartenkalk unter.
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Eine Benjeshecke anlegen

Grofiere Gartenabfalle wie Griinabschnitt oder Aste
landen bei mir in einem Naturzaunkonstrukt. Wie
schon erwahnt, habe ich wahrend der Beschéftigung
mit diesem Buch von meiner tollen Lektorin Nina
gelernt, dass es sich dabei um eine Benjeshecke han-
delt. Wenn man besonders viel groben Gartenabfall
hat, was bei mir durchaus vorkommt, ist also mein
heifSer Tipp: Lege eine Benjeshecke an! Damit hat
man den Abfall los, einen Wind- und Sichtschutz so-
wie einen vielseitigen Lebensraum fiir Tiere gebaut.

So geht‘s: Zuerst einmal braucht man ein paar Pfahle,
jeweils etwa 1 m hoch (oder sogar 2 m, wenn die He-
cke gleichzeitig Sichtschutz sein soll) und 6 bis 8 cm
Durchmesser. Wie viele solcher Pfahle du brauchst,
hangt davon ab, wie lang deine Hecke werden soll. Sie
kann sich auch dein ganzes Gartengrundstiick ent-
langziehen. Mein Naturzaun, also meine Benjeshecke,
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ist sehr lang. Ich habe gleich zwei davon, sie trennen
jeweils die Kompostbereiche ab und sind 4x4 und
5x10 m grofs.

Die Pfahle werden in zwei parallel verlaufenden
Reihen etwa 60 cm tief in die Erde eingeschlagen.
Der Abstand zwischen den Reihen sollte etwa 50 cm
betragen, die Pfahle einer Reihe stehen im Abstand
von etwa 1 m.

Und dann geht’s auch schon ans Beftillen: Als Erstes
werden langere Aste und Zweige ganz dicht an den
Pfahlen aufgeschichtet, damit das kleinere Material,
das in die Mitte kommt, nicht gleich nach vorn oder
hinten durchrutscht. Uberstehende und herausragen-
de Zweige schneide ich ab — als wiirde ich eine echte
Hecke stutzen. Und schwups kommt der Abschnitt
oben in die ,Hecke hinein, und zwar in die Mitte.
Einmal ordentlich drauf rumtrampeln, wenn man

noch reinkommt, oder aber von oben driicken, um
den Inhalt zusammenzupressen — aber bitte nur am
Anfang. Wenn die Hecke schon eine Zeit lang im Gar-
ten steht, stort man ihre Bewohner - Insekten, Vogel,
Igel suchen sich namlich schon bald ihr Quartier in
der Hecke. Mit der Zeit vermodert das Totholz und
sackt in sich zusammen. So kann ich jedes Jahr erneut
Aste aller Groen und Griinschnitt oben draufpacken.
Was fiir ein guter, eigentlich auch ganz schicker und
zudem niitzlicher ,Abfalleimer!

Wichtig ist mir: Ich bin keine Wissenschaftlerin der
gehobenen Gartenkunde. Vieles, was ich im Garten
mache, beruht auf Erfahrungen und Hinweisen mei-
ner Oma oder von Freunden und Landwirten in der
Umgebung. Einige Tipps und Tricks habe ich mir
auch angelesen. Soll heifSen: Wenn du einen Natur-
zaun hast, bei dem du Laub, Kleinholz und Abschnitte
lieber dahinterlegst und -schichtest, dann mach das
ruhig, es wir keiner vom 6rtlichen Gartenbauamt
kommen und dir die goldene Ehrennadel fiir Benjes-
heckenkunst anstecken.

Beerenstraucher richtig schneiden

Fir eine reiche Beerenernte reichen Gieféen und Diin-
gen allein nicht aus. Die Straucher miissen auch in
Form gebracht werden. Ich bin bestimmt nicht per-
fekt im Schnitt von Beerenstrauchern, aber ein paar
Tipps habe ich schon mitzuteilen.

BROMBEEREN

SIE SEHEN EINFACH TOLL AUS - WIE EIN
ANSAMMLUNG GLANZENDER SCHWARZER
PERLEN. DIE AROMATISCHEN BEEREN
SIND ZWAR DANK IHRER DORNEN SEHR
WEHRHAFT, ABER AM ENDE WERDEN SIE
DOCH GEERNTET.

Familie: Rosengewachse
Alter: mehrjdhrig

Vermehrung: Ableger, Stecklinge oder
Absenker

Pflanzzeit: zwischen dem letztem Boden-
frost und Mitte Mai; aber grundsatzlich erst,
wenn die Pflanze mindestens drei frische,
griine Grundtriebe hat

Pflanzabstand: 1,5-2 m, Reihenabstand
mind. 2 m (je Sorte)

Erntezeit: von Juli bis Oktober, je nach Sorte
verwendete Teile: Friichte, Blatter (fiir Tee)
Wuchshoéhe: o,5 bis 2 m

Boden: nicht zu leicht, humusreich und gut
durchlassig, moglichst kalkarm

Standort: sonnig, toleriert auch Halbschat-
ten, windgeschiitzt, keine Staundsse, aus-
reichend Platz, ggf. Rankmoglichkeit; manche
Sorten sind frostempfindlich

Wasserbedarf: nur bei lang anhaltender
Trockenheit giefien

Ernte: pfliicken, wenn sie sich leicht vom
Strauch l6sen

Lagerung: im Kiihlschrank 1 bis 2 Tage;
nebeneinanderlegen, damit man schlechte
Friichte schnell aussortieren kann

gute Nachbarn: Erdbeeren

schlechte Nachbarn: Walnussbaum



Wenn ich ihm frithen Frithjahr meine Strducher
schneide (weil ich es in der Erntezeit einfach nicht
geschafft habe, es sind ja nicht nur die Beeren zu
ernten), suche ich einen frostfreien, bedeckten Tag
aus. Minusgrade konnen dazu fithren, dass die be-
schnittenen Triebe erfrieren, was der ganzen Pflanze
schaden kann. Und zu viel Sonne ldsst die Schnitt-
stellen verbrennen.

Bei Roten Johannisbeeren ist der beste Schnittzeit-
punkt direkt nach der Ernte, in der Regel im August.
Johannisbeeren wachsen am schonsten und siifSesten
an zwei- und dreijahrigen Trieben. Darum schneide
ich nach der Ernte alle Triebe, die alter als drei Jahre
sind, ab. Trockene und kranke Triebe kommen sowie-
so weg, ebenso Quertriebe. Sie alle werden so boden-
nah wie moglich entfernt. Ich versuche, pro Strauch
nicht mehr als zehn bis zwolf Triebe stehen zu lassen.
Im Herbst schneide ich dann noch mal nach, ent-
ferne kranke, schwache Triebe und kiirze, was zu
sehr in die Hohe geschossen ist.
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Weifie Johannisbeeren werden iibrigens genauso
geschnitten wie die Roten. Allerdings habe ich selbst
keine WeifSen. Bei den Schwarzen Johannisbeeren
verhdlt es sich etwas anders, denn die wachsen deut-
lich stdrker als die Roten. Darum sollten sie auch sehr
regelmafiig und doll geschnitten werden. Auflerdem
tragen sie am meisten Friichte an den vorjahrigen,
langen Haupt- und Seitentrieben und an den kurzen
Seitentrieben, die am zwei- bis dreijahrigen Holz
wachsen. Ein Hexenwerk ist der Schnitt darum aber
auch nicht: Der Hauptschnitt der Schwarzen Johan-
nisbeere sollte am besten im Spatwinter oder zeitigen
Frithjahr passieren. Man entfernt alle Triebe, die dlter
als zwei oder drei Jahre sind dicht {iber dem Boden.
Dabei sollte man aber entsprechend viele neue Triebe
aus der Strauchbasis stehen lassen. An den Haupttrie-
ben werden aufierdem zu dicht stehende oder schwa-
che Triebe weggeschnitten, man lasst moglichst kraf-
tige, steil stehende Seitentriebe stehen.

Brombeeren schneidet man am besten von Februar
bis Mdrz, alternativ auch nach der Ernte. Abgetragene
Ruten des Vorjahrs werden bodennah abgeschnitten.
Wenn eine Ranke mich mit kdstlicher Ernte versorgt
hat, schneide ich sie rigoros ab, damit eine neue kraft-
voll heranwachsen kann. Nur die einjahrigen, saftig
griinen Ranken bleiben stehen. Thre Seitentriebe
schneide ich zudem auf zwei bis drei Augen zuriick.

Sommerhimbeeren werden am besten im Sommer
nach der Ernte geschnitten oder alternativ Ende
Februar bis Anfang Marz. Jede leer gepfliickte Rute
wird bodennah abgeschnitten. Die diesjahrigen
griinen Triebe bleiben stehen, aber nur die kraftigen,
die schwachen kommen auch dann gnadenlos weg.
Beherzige diesen Tipp, sonst wachsen dir die Himbee-
ren schnell im wahrsten Sinne des Wortes tiber den
Kopf — wie bei mir geschehen. Im Februar/Marz des
Folgejahrs werden dann die Ruten auf 1,5 bis 1,8 m
zurlickgeschnitten.

Herbsthimbeeren werden im Herbst nach der Ernte
rigoros zuriickgeschnitten oder ebenfalls alternativ
Ende Februar bis Anfang Marz. Sie fruchten an den
diesjahrigen Ruten. Nach der Ernte schneidet man
deshalb alle Ruten bodennah ab.







GEMUSEPARADIES
AUF DEM BALKON

WER SAGT DENN, DASS DER ANBAU VON GEMUSE UND OBST VIEL PLATZ BRAUCHT? AUCH
AUF ENGSTEM RAUM LASST SICH WUNDERBAR SCHMACKHAFTES ANBAUEN. ALSO HER MIT
DEN BALKONEN UND WINZIG-BEETEN DIESER WELT! JETZT WERDET IHR BEWIRTSCHAFTET!

Vor meiner ,Bachstelzen“-Zeit habe ich meine Miet-
wohnungen immer nach dem BaBaMu-Prinzip aus-
gesucht: Balkon und Badewanne sind ein Muss. Die
Wohnungen waren teilweise wirklich winzig klein,
aber ein Balkon war dabei. Als ich nach Berlin gezogen
bin, fand ich die Balkongdrten der Leute so cool. Ich
kam vom Dorf, und den Begriff Urban Gardening und
die entsprechenden Bilder kannte ich bis dahin gar
nicht. In meiner Wohnung in Neukoélln zum Beispiel

hat genau ein Klappstuhl auf den Balkon gepasst,
Pflanzen hatten keinen Platz mehr. Der Balkon war
mein zweites Wohnzimmer. Ich weifS also, wovon
ich rede, wenn ich sage: ,Es braucht keinen groféen
Garten, um erfolgreich Gemiise anzubauen. Sogar
auf dem Balkon gedeiht vieles wunderbar.“ Was
sehr schon ist: Die Arbeit halt sich auf einem Balkon
schén in Grenzen, denn Unkrduter wachsen lang
nicht so hartnackig und ippig wie im Beet.

Auf dem Balkon sollte grundsatzlich erst nach den
Eisheiligen gepflanzt werden, also Mitte Mai, damit
die Pflanzen bei einem spdten Frost nicht erfrieren.
Darum zieht man die Pflanzchen in der Regel in der
Wohnung aus Samen vor und setzt sie Mitte Mai in
die Gefafse auf dem Balkon.

Gemiise, Obst und Krauter
fiir den Balkon

Du solltest grundsatzlich Sorten aussuchen, die
einfach anzubauen sind, mit wenig Platz auskommen
und sich mit den Bedingungen auf deinem Balkon
arrangieren konnen. Ein Kiirbisfeld kénnte vielleicht
schwierig werden, und wer braucht schon Zierkiirbis-
se?! Wie die Gartenbeete liegt auch der Balkon idea-
lerweise sonnig bis halbschattig und nicht zu

sehr im Wind, aber durchaus luftig. Ich gebe aller-
dings zu, dass man auf Balkonen nicht wirklich so
eine grofde Auswahl an Standorten hat.

Manche mogen’s heif}, andere nicht

Fangen wir mal mit den Extremen an: Auf einem rei-
nen Nordbalkon wachsen samtliche Blattsalate, Feld-
salat und Rucola sehr gut. Auch Mangold und Kohl-
rabi mogen schattig-feuchtes Klima. Und eine Vielzahl
an Krautern gedeiht hier wunderbar, etwa Petersilie,
Schnittlauch, meine geliebte Minze, Melisse und
moglicherweise auch Oregano — zumindest kann man
es mal damit probieren. Andere mediterrane Krauter
werden es jedoch eher schwer haben. Die solltest du
dann besser auf der Fensterbank ziehen.

Ist dein Balkon nach Siiden ausgerichtet und den
ganzen Tag der prallen Sonne ausgesetzt, gedeihen
dort hervorragend mediterrane Krauter wie Rosmarin,
Thymian und Salbei. Auch Lavendel wird wunderbar
wachsen. Uberhaupt lieben sehr viele Gemiise- und
auch Obstsorten die Sonne — Tomaten, Gurken, Au-
berginen, Chilis, Paprika und Erdbeeren. Fiir den Bal-
kon empfehle ich tibrigens mehrfach tragende Erd-
beersorten, die sehen besonders hiibsch aus, weil sie
eben auch mehrmals im Jahr bliihen. Sie tragen zwar
nicht besonders grofie Friichte, aber sie sind ja auch
nicht zum Sattessen gedacht, eher zum Schnell-mal-
Vernaschen wéahrend des Giefiens.

Generell gilt, dass die Ernte am tppigsten ausfallt,
wenn moglichst viel Sonne auf den Balkon fallt. Das
ist in der Regel aber auch schon bei einem nach Osten
oder Westen ausgerichteten Balkon der Fall. Dort
kann man fast jedes Gemiise anbauen. Salat, Méhren,
Kohlrabi, Radieschen und Mangold kommen auch gut
im Halbschatten zurecht. Chilis sind besonders gute
Balkonpflanzen, weil sie in kleinsten Topfen wachsen
und wenig Pflege brauchen. Von vielen Gemiisen, wie
Zucchini und Kiirbis, die eigentlich sehr viel Platz
brauchen, wurden spezielle Sorten geziichtet, die mit
wenig Platz auskommen, ,Balkongemtise“ genannt.
Flr Pflanzen, die etwas mehr Platz brauchen, wie To-
maten oder Gurken, gibt es tiefere Kiibel oder Pflanz-
taschen. Letztere haben den Vorteil, dass sie bei
Nichtgebrauch winzig klein zusammengefaltet wer-
den kénnen und dadurch im Winter kaum Platz weg-
nehmen. Gemiise, das besonders tief wurzelt, wie bei-
spielsweise Mohren, brauchen ein Pflanzgefafd mit
mindestens 40 cm Tiefe.

Bei Tomaten empfehle ich fiir den Balkon genauso
wie fiirs Freiland: Pflanze mehrere Sorten an und du
wirst deine helle Erntefreude haben! Dasselbe solltest
du auch bei Minze machen, es gibt sie in vielen ver-
schiedene Sorten mit unterschiedlichsten Aromen.

Kréuter auf dem Balkon

Ideal fir den Balkon ist ein kleiner Krautergarten.

Er ist einfach zu pflegen und bringt einen Quanten-
sprung in der Kiiche. Die Krauter einfach in einen
Balkonkasten pflanzen und diesen am Gelander auf-
hangen, so bekommen die Pflanzen viel Sonne, Luft
und ab und an auch ein paar Regentropfen. Trotzdem
musst du natiirlich darauf achten, dass die Erde in
den GefdfSen auf dem Balkon nie zu trocken ist. Aller-
dings darf sie auch nicht zu nass sein, denn bei Stau-
nasse schimmeln und faulen Erde und Wurzeln. Beim
Krauteranbau hilft schon mal trial and error mit der
Hoffnung auf moglichst wenig error.
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Die richtige Pflege fiir Topfbewohner

Die Basis fiir Pflanzen ist neben Licht, Warme und
Wasser auch auf dem Balkon die Erde. Nur gibt es
davon in Topfen und Kasten weniger als in einem
Garten. Ich empfehle gute, torffreie Bio-Pflanzerde
(auf S. 13 erklire ich, wie man sie selbst machen kann).
Sie ist nicht mit chemischen Zusatzen versehen, so-
dass man sich seine gesunde Ernte wirklich schme-
cken lassen kann. Falls die Pflanzerde etwas fest ist,

mischt man einfach ein bisschen Sand unter, das
macht sie lockerer. Normale Blumenerde sollte
man fiir Balkongemiise nicht nehmen, sie enthalt
einfach zu viel Diinger.

Und dann ist es auf dem Balkon auch nicht mit
einem Spritzer Pflanzendiinger in der Saison getan.
Am besten mischt du unter die Pflanzerde gleich ei-
nen biologischen Langzeitdiinger. Gegen Ende der
Saison dlingst du dann noch mal nach. Alle zwei
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Wochen sollte man von Mai bis Mitte September au-
flerdem einen Schuss biologischen Diinger ins Gief3-
wasser geben, damit das bisschen Erde in den Gefa-
flen immer genug Nahrstoffe fiir die Pflanzen enthalt.
Das hdngt aber auch ein wenig von den jeweiligen
Pflanzen ab, ob sie Stark-, Mittel- oder Schwachzehrer
sind (siehe Steckbriefe). Alle paar Jahre muss die Erde
in den Pflanzgefafien komplett ausgetauscht werden.

Topfe und Kasten vorbereiten

Es gibt ein paar Regeln fiir das Vorbereiten der Bal-
kongefdfde, damit die Pflanzen sich darin wohlfiihlen.
Sie sollten nicht zu klein, mindestens 20 cm hoch und
breit sein, damit sich die Wurzeln der Pflanzen so
weitldufig wie méglich ausbreiten kénnen. Aufierdem
trocknet die Erde umso langsamer aus,

je mehr davon im Gefaf? ist.

Die Gefafe sollten einen Wasserablauf haben. Falls
das nicht der Fall oder er zu klein ist, kann man mit
einem Bohrer nachhelfen.

Du kannst in deine Pflanzgefafie einen Wasserspei-
cher einbauen. Dafiir legst du den Boden mit Ton-
scherben oder kleinen Steinen aus - sie dienen als
Drainage. Darliber kommt eine 2 bis 3 cm dicke
Schicht aus Blahton (kleine Kiigelchen aus Ton, die es
im Gartenmarkt gibt), der das Wasser speichert. Diese
Schicht wird mit einem wasser- und luftdurchldssigen
Vlies abgedeckt. Den Rest des Gefdfdes fiillt man dann
bis 2 bis 3 cm unter den Rand mit nahrstoffreicher
Pflanzerde auf.

Die Pflanzen sollten (ibrigens mit einer Handbreit
Abstand gesdt oder gesetzt werden, damit sie sich
beim Wachsen nicht zu sehr behindern. Bevor man
Jungpflanzen einsetzt, kann man ihre Wurzelballen
ein paar Minuten in Wasser tauchen, sodass sie sich
richtig vollsaugen. Sie wachsen dann leichter an.

Niitzliche Besucher anlocken

Nitzlich kénnen zum einen gute Freunde sein, denen
du aus deiner Balkonernte was Leckeres zubereitest
und die dafiir vielleicht bereitwillig wahrend deines
Urlaubs das GiefSen tibernehmen. Niitzlich sind aber

MANGOLD

WENN DIE MEISTEN ANDEREN GEMUSE
ABGEERNTET SIND, STEHT DER MANGOLD
BUNT UND KNACKIG IM BEET.

Familie: Gansefufigewachse

Sorten: Stielmangold hat fleischige, essbare
Blattstiele; Blattmangold hat diinne Stdngel,
wird wie Spinat verwendet

Alter: eigentlich mehrjahrig, wird aber im
ersten Jahr geerntet

Aussaat: April/Mai direkt ins Beet oder in
Topfe, bis spatestens Juni nachsden fiir eine
Ernte im Herbst

Pflanzenabstand: 30-40 cm, Reihenabstand
mind. 15-30 c¢cm, Saattiefe 3 cm

Keimung: Dunkelkeimer

Erntezeit: Juni/Juli bis Oktober (bis zum
Frost); bei Herbstaussaat Marz bis Mai

verwendete Teile: Blitter samt Stielen
Wuchshohe: bis zu 60 cm

Boden: locker, tiefgriindig, humusreich,
nahrstoffreich

Nahrstoffbedarf: Mittelzehrer
Standort: sonnig/halbschattig

Wasserbedarf: junge Pflanzen regelmafig,
auch dltere Pflanzen mafiig

Ernte: duflere Blatter samt Stiel entfernen,
Herzblatter stehen lassen, sie wachsen nach

Lagerung: kurz bei 2 °C; tiefkiihlen méoglich

gute Nachbarn: Bohnen, Brokkoli, Erbsen,
Knoblauch, Kohl, Kohlrabi, Méhren, Radies-
chen, Rettiche

schlechte Nachbarn: Gartenkresse, Gurken,
Rote Bete, Rucola, Spinat, Tomaten, Schwarz-
wurzeln

MEDITERRANE
KRAUTER

THYMIAN, ROSMARIN, SALBEI, BASILIKUM,
OREGANO, MAJORAN: MEDITERRANE
KRAUTER GEHOREN IN MEINE KUCHE WIE
DAS AMEN IN DIE KIRCHE.

Familie: Lippenbliitler
Alter: mehrjdhrig

Pflanzzeit: im Mai nach den Eisheiligen;
Basilikum im Topf vorziehen und erst bei
mind. 16 °C auspflanzen; Rosmarin und
Salbei in milden Gegenden auch im Herbst

Pflanzenabstand: Thymian 25 cm, Rosmarin
50 cm, Salbei 30-40 cm, Oregano 20 cm,
Basilikum 20 cm, Majoran 20-30 cm

Keimung: Lichtkeimer

Erntezeit: am besten kurz vor der Blite; nur
Oregano ist wahrend der Bliite aromatischer

verwendetet Teile: in der Regel die Bldtter
Boden: mager, durchlassig, eher sandig
Nahrstoffbedarf: Schwachzehrer

Standort: sonnig, warm, windgeschiitzt
(gedeihen super auf dem Balkon)

Wasserbedarf: wenig

Ernte: einzelne Triebe abschneiden; vom
grof¥blattrigen Basilikum (Sorte Genovese)
die Blétter paarweise mit den Fingern ab-
knipsen; Pflanzen treiben danach wieder aus

Lagerung: robuste Krauter wie Rosmarin
und Thymian kann man trocknen, weich-
blattrige wie Salbei oder Majoran tiefkithlen

gute Nachbarn: andere mediterrane Krauter,
Fenchel, Kimmel, Lauch, Zwiebeln

schlechte Nachbarn: Senf
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WURSTKRAUT ADE

MAJORAN IST LEIDER EIN WENIG AUS DER MODE GEKOMMEN.
ICH HABE MANCHMAL DAS GEFUHL, DASS SEIN NAHER VERWANDTER
NAMENS OREGANO, DER JA AUCH ,PIZZAKRAUT“ GENANNT WIRD,
IRGENDWIE STYLISCHER, SUDLANDISCHER DAHERKOMMT.

Aber vielleicht liegt‘s auch nur daran, dass fri-
scher Majoran (der auch nicht ganz so prickelnd
,Wurstkraut“ heiftt) schnell braun und latschrig
wird — auch wenn du meinst, du hittest ihn
superfrisch gekauft. Aber genau darum geht es
ja: Weil das zarte Kraut schon auf dem Weg
vom Supermarkt zu dir nach Hause die ersten
braunen Flecken bekommt, ist es ja so genial,
wenn du es selber auf dem Balkon oder im Gar-
ten hast. Dann pfliickst du bei Bedarf und hast
stets das volle Aroma auf dem Teller.

Vielleicht hast du meine Ode an die Gurke auf
S.34 schon gelesen, dann erinnerst du dich
bestimmt: eine ungeschalte, entkernte Salat-
gurke ganz scharf anbraten, Pfeffer und Salz
driiber, vielleicht etwas Honig. Und als Kro-
nung: ordentlich frischen Majoran drauf. Meine
Gaste fragen ganz oft: Was zur Holle ist denn
da dran? Wieso schmeckt das so besonders?
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Dieses Rezept fiir Schmorgurken ist so un-
glaublich simpel und unbedingt zum Probieren
empfohlen. Man braucht meiner Meinung nach
keine 1.000 Gewtlirzdoschen im Regal. Mit Pfef-
fer, Salz, Chili und frischen Krduter aus dem
Garten, vom Fensterbrett oder vom Balkon
kann man jede Ktichenschlacht gewinnen.

Falls ein Familienmitglied oder Gast sagt: ,Fri-
sche Krauter im Essen? Mag ich aber nicht!*,
habe ich noch einen Tipp: Manche Krauter ent-

halten starke Senféle, Rosmarin und Salbei zum

Beispiel. Das Aroma mogen manche Menschen
nicht. Aber wenn du denen diese Krauter sanft
in Butter ausbratst und iibers Essen streust,
werden die verriickt vor Begeisterung. Durchs
Braten verlieren die Senfole ihre Scharfe, und
die Krauter werden ganz weich im Geschmack.
Geht auch mit gut mit Wurst- und ja, natiirlich
auch mit Pizzakraut, dem Oregano.

auch Insekten. Fast alle schaffen es hoch hinauf, also
auch auf unsere Balkone. Nur missen wir ihnen etwas
Hilfestellung bieten, damit sie wissen: Hier lohnt es
sich, vorbeizuschauen. Besonders gut funktioniert das
mit Lavendel, er verstromt einen intensiven Duft,
dem die Insekten folgen, und er ist reich an Nektar.
Dasselbe gilt fiir Salbei und Katzenminze. Schmetter-
lingsmagneten sind Thymian und Sommerflieder. Ein
angenehmer Nebeneffekt: Die Krauter locken zwar
Insekten an, halten jedoch Miicken und Wespen fern.

Neben dem Anbau von Gemiise und Krautern, die
auch blithen, kann man auf dem Balkon noch weitere
Blumen pflanzen, zum Beispiel ein paar Tellerbliiten
(wie Schusternagerl, Rote Lichtnelke) und Rispen-
bliiten (wie Ebenstraufd oder Rainfarn), die sind, wenn
sie blithen, nicht nur hiibsch anzusehen, sondern duf-
ten flir Insekten besonders intensiv. Ein paar Tipps zu
Blumen, deren Bliiten du verspeisen kannst, findest
du dartiber hinaus auf S. 25.

Den Balkon winterfest machen

Wenn es kalter wird, sterben die meisten Gemiise-
pflanzen ab oder tragen nicht mehr. Jetzt ist es Zeit,
den Balkon winterfest zu machen. Das bedeutet, dass

du die Gemiisepflanzen in den Biomiill gibst, denn sie
wirden im Winter schimmeln und damit der Erde
schaden. Krauter hingegen konnen tiberwintern. Ent-
weder stellst du sie in die Wohnung, oder du lasst sie
draufien in einer geschiitzten Ecke stehen, packst sie
aber mit Gartenvlies gut ein. Zuvor werden abgestor-
bene Pflanzenteile entfernt beziehungsweise wird
noch ein Riickschnitt durchgefiihrt.

Die Balkonerde kannst du im nachsten Frithjahr wie-
derverwenden, natiirlich ordentlich mit Langzeitdiin-
ger angereichert. Dazu muss sie im Winter trocken
gelagert werden (am besten in ihrer Originalverpa-
ckung oder einem Miillbeutel), damit sie nicht fault.
Alle Pflanzenreste miissen aber vorher entfernt wer-
den. Wenn die Erde schon mehrere Gartenjahre hinter
sich hat, wird sie im Biomiill entsorgt. Im Friihjahr
werden die Gefdfie dann neu befiillt.

Die meisten Pflanzgefafe sollte man moglichst frost-
frei lagern, Terrakotta- oder Tontépfe zum Beispiel
konnen bei Frost platzen. Am besten reinigt man die
PflanzgefdfSe und verpackt sie in Jutebeuteln oder
mit Gartenvlies. Holztépfe umhiillt man ebenfalls
und stellt sie auf eine Unterlage, damit sie nicht von
unten Feuchtigkeit ziehen und verrotten.
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REZEPTE

JETZT KOMMT DER SCHONSTE MOMENT IM GARTENJAHR
AUS DEN GEERNTETEN SCHATZEN KOSTLICHKEITEN
ZUBEREITEN. IM FOLGENDEN FINDEST DU MEINE
LIEBLINGSREZEPTE RUND UM GEMUSE UND OBST AUS

DEM EIGENEN GARTEN.
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ORSPEISEN

VON SUPPE UBER SALAT BIS CARPACCIO: MIT GEMUSE
KANNST DU SO ALLERLEI LECKERES ALS VORSPEISE
ODER KLEINES GERICHT ZAUBERN. ANREGUNGEN DAZU
FINDEST DU AUF DEN FOLGENDEN SEITEN!
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SCHNELLGURKEN
MIT DILL

DU MEINST, DU KENNST SCHON JEDE GURKENZUBEREITUNG? SENFGURKEN?
SALZGURKEN? ESSIGGURKEN? SALATGURKEN? SEEGURKEN? GUT.
ABER OB DU SCHNELLGURKEN KENNST, DAS WAGE ICH ZU BEZWEIFELN.

FUR 4 PERSONEN

1 Salatgurke

1 EL dunkle Senfkorner
Salz

3 EL Zucker

1 EL gehackter Dill

2-3 EL Essigessenz

I. Die Gurke waschen, ldngs halbieren und die Hélften noch mal vierteln.
Die Viertel in langliche Stiicke schneiden.

2. Die Gurkenstiicke in eine Schale legen, die Senfkérner, 1 EL Salz, Zucker und
Dill dariibergeben und das Ganze mit der Essigessenz betraufeln. Die Gurken
mit Frischhaltefolie bedecken und bei Zimmertemperatur mindestens 1 Stun-
de durchziehen lassen.

mein Tipr
P

Die Schnellgurken passen perfekt als Begleiter zu Butterbrot, Kdsestulle oder
auch nur als Snack zwischendurch.
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TOMATEN-MOHREN-AUFSTRICH

AUF DIE SCHNELLE

GROSSARTIG, WENN DIE KLEINE GROSSNICHTE ZUM FRUHSTUCK
ZU BESUCH KOMMT UND DIR IN DER HAUSTUR SAGT, DASS SIE SEIT

FUR 4 PERSONEN

3 Mohren

1 Zwiebel

200 g Tomatenmark
150 g Butter

je 8 g Thymian, Basilikum
und Bergmajoran

Salz
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ZWEI WOCHEN VEGETARIERIN IST.

|. Die Mohren putzen, schdlen und fein reiben. Die Zwiebel schédlen und
in feine Wiirfel schneiden. Beides mit dem Tomatenmark und der Butter
mischen und gut verkneten.

2. Die Krauter waschen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen und
fein hacken. Den Aufstrich mit Salz und den Krautern verfeinern.

mein Tigr
P

Fiir den Aufstrich kannst du auch noch weitere Krduter verwenden — je nach-
dem, was dein Garten oder deine Fensterbank so hergibt.
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GURKEN-KIRECH-TATAR
MIT FRISCHEN GARTENKRAUTERN

HIER KONNEN SICH DEINE KRAUTER UND DEINE ESSBLUMENWIESE
SO RICHTIG AUSTOBEN. DIE KIRSCHEN DURFEN NATURLICH AUCH AUS

FUR 4 PERSONEN

8o ml Sauerkirschsaft

Zucker

Cayennepfeffer

etwas Kartoffelstarke

300 g entsteinte Kirschen

1 Salatgurke

4 Zuckerschoten

Gartenkrdauter nach Wahl
(ich habe mich entschie-
den fiir: Dill, Fenchel-
kraut, Kerbel, essbare
Bliiten, Rosmarin)

ein paar grob zerstofiene
Wacholderbeeren

Saft von 1 Limette

Salz

1 EL Olivenol

NACHBARS GARTEN STAMMEN ...

I. Den Kirschsaft mit etwas Zucker und Cayennepfeffer aufkochen und mit
Kartoffelstdrke abbinden. Die Kirschen in den Kirschsud geben und diesen
auskiihlen lassen.

2. Die Gurke waschen, langs halbieren und entkernen. Die Gurkenhdlften in
kleine Wiirfel schneiden. Die Zuckerschoten putzen, waschen und langs in
diinne Streifen schneiden. Die Krdauter waschen, trocken schiitteln und etwas
kleiner zupfen.

3. Das Kirschragout mit den Gurkenwiirfeln sanft vermischen, mit Wacholder
und Limettensaft abschmecken. Das Gurken-Kirsch-Ragout mithilfe eines
Anrichterings auf Teller setzen, leicht andriicken und den Ring entfernen.

4. Das Gurken-Kirsch-Ragout mit Zuckerschotenstreifen und der Krauter-Blu-
men-Mischung garnieren. Jeweils mit 1 Prise Salz bestreuen und mit 1 Spritzer
Olivenodl betraufeln.

mein Tipr
i

Perfekt dazu passt ein Stiick gebratener Seeteufel oder pochierte Gefliigelbrust.
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BUNTER KARTOFFELSALAT

MIT MANDELN

MANDELN SIND FUR MICH OFT EINE SUPER LOSUNG, WENN ICH
NOCH ETWAS CRUNCH IN EIN GERICHT BRINGEN MOCHTE.
FUNKTIONIERT BEI DIESEM SALAT ABER AUCH GUT MIT WALNUSSEN.

FUR 4 PERSONEN

500 g festkochende
Kartoffeln

Salz

2 Frithlingszwiebeln

1 EL korniger Senf

Zucker

Cayennepfeffer

2 EL Mandelkerne (nach
Belieben gehackt)

Saft von 2 Zitronen

5 EL Sonnenblumenol

1 EL Gemiisewiirfel
(z.B. Méhre und
pinke Bete)

1 EL Graupen (in Kurkuma-
wasser gegart)

2 EL gehackte Gartenkrauter
nach Wahl
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|. Die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser weich garen. Abgie-
f3en, ausdampfen lassen, pellen und noch heifd grob in Wiirfel schneiden.
Die Kartoffelwiirfel in eine Schiissel geben.

2. Die Frithlingszwiebeln putzen, waschen und in Ringe schneiden. Die Friih-
lingszwiebeln tiber die Kartoffeln streuen. Kartoffeln mit Senf, Salz, Zucker
und Cayennepfeffer kraftig abschmecken.

3. Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett anrdsten. Zitronensaft, Sonnenblu-
menol, Gemiisewiirfel und Graupen dazugeben, sanft vermischen und zuletzt
die Mandeln und die Krauter unterheben. Nach Belieben mit einer halbierten,
vorgegarten Mohre dekorieren.

mein Tiptr
i

Es ist superwichtig, dass du die Kartoffeln heifS verarbeitest, damit das Dressing
gut von den Kartoffelwrirfeln aufgenommen wird.
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FENCHEL-ORANGEN-SALAT
MIT ESTRAGON UND ZIEGENKAZE

FENCHEL UND ESTRAGON SIND JA SOZUSAGEN IN DERSELBEN CLIQUE, UND
DIESE CLIQUE HAT GESCHMACK. ANIS-GESCHMACK. UND DER PASST PERFEKT
ZU ORANGE. DAS MUSST DU ZUBEREITEN.

FUR 4 PERSONEN I. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Schinkenscheiben zwischen zwei
Lagen Backpapier legen und im Ofen auf der mittleren Schiene 10 bis 15 Minu-

4 Scheiben diinn ten knusprig backen. Oder alternativ den Schinken in einer Pfanne ohne Fett

geschnittener roher

knusprig braten.
Schinken
2 Orangen 2. Die Orangen so grofiziigig schilen, dass auch die weifle Haut mitentfernt
30 g Estragon wird. Die Filets aus den Trennhduten schneiden, dabei den Saft auffangen.
2 Fenchelknollen Die Orangenreste auspressen.

etwas Olivenol
3. Den Estragon waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen. Den

Orangensaft in einen Topf geben und mit der Halfte des Estragons aufkochen.

Zucker
Salz

Cayennepfeffer 4. Den Fenchel putzen, waschen und mit dem Gemdtisehobel in feine Scheiben

hobeln. In einer Schiissel mit Olivendl, Zucker, Salz, Cayennepfeffer, dem war-
men Orangensaft und dem restlichen Estragon mischen und die Orangenfilets
unterheben. Kurz durchziehen lassen.

150 g Ziegenkdserolle

5. Fenchel-Orangen-Salat auf Tellern anrichten, den Ziegenkdse und den
Knusperschinken dariiberbrockeln.

98 99



KOHLRABICARPACCIO
MIT GRUNEM SPECK UND HIMBEEREN

EIN CARPACCIO OHNE FLEISCH HORT SICH BESONDERS FUR VEGETARIER
ERST EINMAL SUPER AN, ODER? NUR LEIDER: DER GRUNE SPECK MACHT ES

FUR 4 PERSONEN

2 Kohlrabi

100g griiner Speck (ohne
Schwarte und gefroren)

etwas Olivenol

Saft und abgeriebene Schale
von Y2 Bio-Zitrone

grobes Salz

ein paar Himbeeren
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IN DER KOMBI ERST ZU DEM, WAS ES IST.

|. Den Kohlrabi putzen, schdlen und hauchdiinn in Scheiben schneiden - das
geht am besten mit der Aufschnittmaschine. Den gefrorenen Speck ebenfalls
hauchdiinn in Scheiben schneiden.

2. Beides abwechselnd auf Tellern drapieren. Mit ein paar Tropfen Olivendl
und Zitronensaft betrdufeln. Ein wenig Zitronenschale und grobes Salz darii-
ber verteilen.

3. Die Himbeeren verlesen und waschen. Das Kohlrabicarpaccio mit den Him-
beeren und nach Belieben Dahlienbliitenbldttern garnieren.
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GEFULLTE TOMATE

MIT PETERSILIENPESTO

DIESE GEBACKENE TOMATE IST EINE WUNDERVOLLE BEILAGE
ZU FISCH IM SOMMER. ABER AUCH ALS VEGETARISCHES HAUPTGERICHT

FUR 4 PERSONEN

2 Stiele Zitronenthymian

jeweils 1 Stiel rotes und
griines Basilikum

1 Knoblauchzehe

100 g Ziegenfrischkase

7 confierte Tomaten
(siehe S.184)

1 TL Petersilienpesto
(siehe S.135)

1 EL Paniermehl

1 EL Haselnussgriefd

Zucker

Salz

Cayennepfeffer

4 grofie, sonnengereifte
Tomaten

etwas Olivenol

ETWAS GANZ BESONDERES.

I. Den Backofen auf 170°C vorheizen. Fiir die Fiillung Zitronenthymian und
Basilikum waschen, trocken schiitteln und die Blatter abzupfen. Den Knob-
lauch schdlen und grob zerkleinern.

2. Krauter und Knoblauch mit Frischkase, confierten Tomaten, Pesto, Panier-
mehl und Grief} in einem hohen Riithrbecher mit dem Stabmixer fein ptirieren.
Die Masse mit Zucker, Salz und Cayennepfeffer wiirzig abschmecken.

3. Die Tomaten waschen und trocken tupfen. Je nach Grofse der Tomaten ent-
weder quer halbieren oder dritteln. Den unteren Teil der Tomaten leicht aus-
hohlen, die Tomaten mit dem Grofsteil der Masse fiillen und in eine Auflauf-
form setzen. Dann die Deckel aufsetzen und die restliche Masse auf den
Deckeln verteilen.

4. Die Tomaten mit etwas Olivenol betraufeln und im Ofen auf der mittleren
Schiene etwa 10 Minuten tiberbacken.
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GAZPACHO

VON PAPRIKA UND GURKE

VERZEIH MEINEN ZYNISMUS: WENN ES SO WEITERGEHT MIT DEM KLIMAWANDEL,
WIRD DIESES GERICHT IN UNSEREN BREITENGERADEN IMMER ALLTAGLICHER.
DENN ES STIMMT: BEI HITZE KUHLT ES GAUMEN UND GEMUT!

FUR 4 PERSONEN

je 20 g Basilikum, Petersilie
und Koriander

1 Salatgurke

je 1 gelbe und rote Paprika-
schote

2-3 liberreife Tomaten

2 grofie rote Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

1 kleines Stiick Chilischote
3 EL Honig

Salz

Saft von 2 Limetten

1 guter Schuss Balsamico
bianco
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|. Die Krdauter waschen, trocken schiitteln und die Bldtter abzupfen.

2. Die Gurke schélen. Die Paprika langs halbieren, entkernen und waschen.
Die Tomaten waschen, halbieren und den Stielansatz entfernen. Zwiebeln und
Knoblauch schalen.

3. Das Gemiise, die Zwiebeln, den Knoblauch und die Chili klein schneiden.

4. Krauter, Gemiise, Zwiebeln, Knoblauch und Chili in den Kiichenmixer ge-
ben. Honig, 1 EL Salz, Limettensaft und Essig dazugeben und alles mixen.

5. Die Gazpacho in eine Schiissel geben und vor dem Servieren 1 Stunde kihl
stellen. Falls es schnell gehen muss, die Gazpacho einfach 10 Minuten in das
Tiefkithlfach stellen.
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SCHNELLE GURKENSUPPE
MIT KERBEL UND BORRETSCH

BEIM FUSSBALL WERDEN DOCH SCHLECHTE TEAMS OFT LAHME
GURKENTRUPPE GENANNT, ODER? BEI SUPPEN IST DAS ANDERS:

FUR 4 PERSONEN

20 g Kerbel

10 g Borretsch
10g Dill

1 Salatgurke

100 g saure Sahne
1 EL Essigessenz
Saft von 1 Zitrone
Salz
Cayennepfeffer

2 TL Knoblauchpaste
(selbst gemacht; siehe

Tipp)
Honig

DIE BESONDERS LECKEREN NENNT MAN ...

I. Die Krauter waschen und trocken schiitteln, die Blatter bzw. Spitzen abzup-
fen. Die Gurke waschen und grob in Stiicke schneiden.

2. Die Gurke mit Krdutern, saurer Sahne, Essig, Zitronensaft, Salz, Cayenne-
pfeffer und Knoblauchpaste im Kiichenmixer piirieren und mit etwas Honig
verfeinern. Falls notig, noch etwas Wasser dazugeben.

3. Die Gurkensuppe mit Kerbel und Borretsch vor dem Servieren etwa 1 Stun-
de kiihl stellen oder auf Eis servieren.

mein Tiptr
Pt

Fiir die Knoblauchpaste mixe ich frischen, geschdlten Knoblauch im Verhdltnis
1:1 mit Olivenol. Die Paste kommt dann in ein Schraubglas, und ab damit in den
Kiihischrank. Sie hdlt sich so mehrere Tage.
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GERAUCHERTE FORELLE

AUF SCHMORGURKEN

EIN KULINARISCHES DREAMTEAM SIND RAUCHERFISCH UND GURKE.
UBRIGENS, SOLLTEST DU SIE UBERLESEN HABEN: MEINE VOLLKOMMEN
BERECHTIGTE ODE AN DIE GURKE FINDEST DU WEITER VORN.

FUR 4 PERSONEN

brauner Zucker

Fenchelsamen

Bockshornkleesamen

Salz

4 Raucherforellenfilets
(A100g)

1 Bio-Zitrone

Brunnenkresse zum
Garnieren

1 Salatgurke
Olivendl zum Braten
Zucker
Cayennepfeffer

100 g saure Sahne

108

|. Den Backofen auf 50°C vorheizen. Jeweils 1 Prise braunen Zucker, Fenchel-
samen, Bockshornkleesamen und Salz mischen. Mit dieser Gewiirzmischung
wird am Ende die Raucherforelle verfeinert.

2. Die Forellenfilets auf ein Backblech geben, mit Frischhaltefolie abdecken
und im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 5 Minuten sanft temperieren.

3. Die Zitrone heif§ waschen, trocken reiben und die Schale in Zesten abzie-

hen. Den Saft auspressen. Die Brunnenkresse waschen und trocken schiitteln.

4. Die Gurke waschen, langs halbieren, entkernen und die Hélften in grobe
Stiicke schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Gurkenstii-
cke darin bei starker Hitze andiinsten. Mit Zucker, Salz und Cayennepfeffer
wiirzen und mit Zitronensaft abloschen.

5. Auf jeden Teller einen guten Loffel saure Sahne flach gestrichen verteilen.

Darauf die Schmorgurke geben. Die Forellenfilets aus dem Ofen nehmen und
auf die Gurke setzen. Die Gewlrzmischung auf die Forelle streuen, die Filets

mit Brunnenkresse und Zitronenzesten garnieren.
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BUNTER LINSENSALAT
MIT APRIKOZEN UND MAJORAN

APRIKOSE UND MAJORAN HABEN IN MEINER KUCHE
ZUEINANDERGEFUNDEN WIE ERNIE UND BERT.
ZWEI UNTERSCHIEDLICHE CHARAKTERE, DIE PERFEKT MATCHEN.

FUR 2 PERSONEN I. Die beiden Linsensorten getrennt in Wasser (ohne Salz!) bissfest garen, in
) ein Sieb abgiefien, abspiilen und in eine grofie Schiissel geben. Noch warm
150 g gelbe oder rote Linsen weiterverarbeitern.
150 g Belugalinsen
1 Apfel 2. Den Apfel waschen, vierteln, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die
1 kleine rote Zwiebel Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Beides mit Essigessenz, Hasel-
1 Msp. Knoblauchpaste nuss6l und 2 bis 3 EL Wasser zu den Linsen geben. Kraftig mit Knoblauchpaste,
(selbst gemacht; siehe Salz, Cayennepfeffer und Honig wiirzen.
Tipp S.107)
Salz 3. Die Aprikosen waschen, vierteln und entkernen. Den Majoran waschen,
trocken schiitteln und die Bldttchen abzupfen. Beides unter den Salat heben
Cayennepfeffer i
. und sofort servieren.
Honig

2 EL Essigessenz

3 EL kalt gepresstes
Haselnussol

4 stifle Aprikosen

20 g Majoran

mein Tipr
P

Das Kochwasser fiir die gelben Linsen kannst du mit 1 TL gemahlener Kurkuma
einfdarben. Das intensiviert die Farbe der Linsen.

10 111



MARIAS FOCACCIA

MIT THYMIAN

WENN DIE GANZE LOCKDOWN-ZEIT AUCH EINEN GUTEN NEBENEFFEKT HATTE, DANN,
DASS VIELE NICHT NUR DAS GARTNERN WIEDERENTDECKT HABEN, SONDERN
AUCH DAS BACKEN. FUR NOCH-NICHT-BACKER IST DAS HIER EIN PERFEKTER EINSTIEG.

FUR 1 FOCCACIA

0,5 g frische Hefe

20 g Thymian

1 kg Weizenmehl (Type 550)

1 EL Zucker

1TL Salz

8 Pfefferkorner (grob
zerstoflen)

Mehl fiir die Arbeitsfliache

Ol fiir das Backblech

etwas Olivenol

12

|. Die Hefe in 34 | lauwamem Wasser aufldsen. Den Thymian waschen, trocken
schiitteln und die Bldttchen abzupfen.

2. Das Mehl mit Thymian, Zucker, Salz und dem groben Pfeffer in der Rithr-
schiissel der Kiichenmaschine mischen. Das Hefewasser nach und nach
einfliefden lassen und mit dem Knethaken auf niedriger Stufe mindestens
10 Minuten zu einem glatten Teig kneten. Den Hefeteig in der Rithrschiissel
zugedeckt 1 Stunde gehen lassen.

3. Den Teig kurz wieder zusammenschlagen und danach die klebrige Teig-
masse auf die bemehlte Arbeitsflache geben. Mit Mehl bestduben, sanft zu
einem grofSen Viereck ausrollen und wie ein Briefkuvert alle 4 Ecken nach
innen zusammenschlagen. Nun den Teig auf ein gut gedltes Backblech legen.
Mit den Fingern in regelmafSigen Abstanden Mulden eindriicken und den
Teig weitere 1 bis 2 Stunden gehen lassen.

4. Den Backofen auf 200°C vorheizen. Wenn der Teig richtig gut aufgegangen
ist, mit etwas Wasser und Olivenol betraufeln. Im Ofen auf der mittleren
Schiene etwa 40 Minuten backen, dabei die letzten 5 Minuten auf der obers-
ten Schiene backen. Herausnehmen und am besten frisch geniefien.

mein Tigr
Pt

Du kannnst die Foccacia noch saisonal aromatisieren. Im Winter z. B. mit
kleinen Speckwiirfeln und im Sommer mit grobem Salz und abgeriebener
Bio-Zitronenschale.
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OMELETTE BACHSTELZE

MIT MANGOLD

IMMER MEHR MENSCHEN HALTEN HUHNER IN IHREN GARTEN. DAS LADT
ZUM TAUSCHHANDEL EIN: GRUNZEUG GEGEN EIER. WIE TOLL, WENN DU SOLCHE
BEKOMMEN UND SIE MIT DEINER ERNTE KOMBINIEREN KANNST.

FUR 2 PERSONEN

4 Eier

4 EL Sahne

Salz
Cayennepfeffer

frisch geriebene Muskat-
nuss

1 Handvoll Brennnessel-
spitzen

1 Handvoll Giersch

1 Handvoll bunte Mangold-
stangel

1 TL Butter

1 EL feine Zwiebelwiirfel

|. Die Eier mit der Sahne, etwas Salz, Cayennepfeffer und Muskatnuss in einer
Schiissel verquirlen.

2. Brennnessel, Giersch und Mangold waschen und trocken schiitteln. Brenn-
nesselspitzen und Gierschbldtter abzupfen und fein hacken. Den Mangold in
kleine Wiirfel schneiden.

3. In einer Pfanne die Butter erhitzen und die Zwiebelwtirfel darin glasig
dtnsten. Die Ei-Sahne-Mischung gleichmafiig in die Pfanne zu den Zwiebel-
wirfeln gieflen und Brennnessel, Giersch und Mangold dariiber verteilen.
Das Mangold-Omelett bei schwacher Temperatur stocken lassen — gern auch
mit Deckel darauf.
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ZUCCHINICARPACCIO

MIT BERBERITZEN

PSST! ICH HAB DAS JA HIER AN EINER ANDEREN STELLE
SCHON EINMAL VERRATEN: ZUCCHINI KANN MAN AUCH GANZ GUT KAUFEN.
ABER BITTE NICHT MEINEM VERLEGER WEITERSAGEN.

FUR 4 PERSONEN

1 gelbe Zucchini
1 griine Zucchini

1 EL getrocknete
Berberitzen

Saft und abgeriebene Schale
von 1 Bio-Limette

2 EL Olivenol
Salz

Zucker
Cayennepfeffer

1 TL gerostete Mandel-
blattchen (nach Belieben)

etwas gehackter Thymian
(nach Belieben)

16

|. Beide Zucchini putzen, waschen und mit dem Gemiisehobel lings in diinne
Streifen schneiden. Abwechselnd die griinen und gelben Streifen facherférmig
nebeneinander auf einer Servierplatte auslegen.

2. Die Berberitzen in einem kleinen Topf mit 1 EL Wasser aufkochen. Vom
Herd nehmen und mit Limettensaft und -schale, Olivendl, Salz, Zucker und
Cayennepfeffer vermischen.

3. Diese Vinaigrette iiber den Zucchinifdchern verteilen und das Carpaccio
nach Belieben mit Mandelblattchen und Thymian verfeinern.
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PASTINAKENPUREE

AUS DEM OFEN

BUCKETLIST MARIA: TOLLES RESTAURANT AUFMACHEN. ABGEHAKT.
MICHELINSTERN: ABGEHAKT. MOGLICHST ALLES FURS RESTAURANT IM EIGENEN
GARTEN ANBAUEN: ABGEHAKT. IMKERN ... AH JA, IMKERN FEHLT NOCH.

FUR 4 PERSONEN

1 kg Pastinaken
2—3 EL Honig
Salz
Cayennepfeffer

frisch geriebene Muskat-
nuss

I. Den Backofen auf 150°C vorheizen. Die Pastinaken putzen, schilen und auf
einem Backblech im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 30 Minuten backen.

2. Die gebackenen Pastinaken mit Honig, Salz, Cayennepfeffer und 1 guten
Prise Muskatnuss wiirzen und mit dem Stabmixer oder im Kiichenmixer zu
einem samigen Piiree mixen, dabei gegebenenfalls etwas Wasser hinzuftigen.

mein Tipr
P

Das Piiree ist ein perfekter Begleiter in der kalten Jahreszeit und passt zu defti-
gen Schmorgerichten. Oder du servierst es solo als vegetarisches Gericht.
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BUNTES MANGOLDGEMUZE
MIT HONIG

UNNUTZES WISSEN: AUCH WENN MANGOLD OFT STATT SPINAT VERWENDET WIRD,
HAT ER MIT SPINAT HERZLICH WENIG AM HUT! IN DER TAT IST ER EIN VERWANDTER DER
ZUCKERRUBE, WAS MAN IHM SO ABER NUN AUCH WIEDER NICHT ANSCHMECKT.

FUR 2 PERSONEN |. Die Chilischote langs halbieren, entkernen, waschen und in feine Wiirfel
schneiden. Den Knoblauch schilen und in feine Wiirfel schneiden. Den Man-
gold putzen, waschen und trocken schiitteln. Die Blatter abschneiden und in
diinne Streifen, die Stiele etwas grober in Rauten schneiden.

15—-1rote Chilischote
(Menge nach Belieben)

1 Knoblauchzehe

250 g bunter Mangold 2. Damit das Gemiise kein Wasser zieht, muss jetzt alles sehr schnell gehen:
Butter zum Braten In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und die Mangoldstiele darin andiinsten.
Salz Kréftig mit Chili, Salz und Muskatnuss wiirzen. Die Mangoldbldtter mit dem

Knoblauch hinzufiigen, kurz durchschwenken und mit Limettensaft ablo-

frisch geriebene Muskat-
schen. Mit dem Honig abschmecken.

nuss
Saft von 1 Limette

. . 3. Das Gemiise sofort servieren, damit die Farbe bestmoglich erhalten bleibt.
2 EL Kastanienhonig

mein Tiptr
i

Das bunte Mangoldgemiise mit Honig schmeckt zu lkurz gebratenem Fleisch oder
Fisch, aber auch einfach nur zu Kartoffelpiiree.
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BUNTESG LINGENGEMUZE

A LA BACHSTELZE

HULSENFRUCHTE WIE LINSEN SIND JA GERADE DER HEISSE SCH... UND WEISST DU WAS?
ZU RECHT! SO UNSCHEINBAR WIE DIE KLEINEN DINGER DAHERKOMMEN, SO VIELFALTIG
LASSEN SIE SICH IN DER KUCHE VERWENDEN - ZUM BEISPIEL FUR DIESES SCHNELLE GEMUSE.

FUR 4 PERSONEN

100 g Belugalinsen
100 g rote Linsen
1 EL Honig

1 EL Essigessenz
5 EL Olivenol
Cayennepfeffer
1 grofle Mohre

1 Pastinake

1 Chilischote
Salz

Zucker

1 Stiick frische Meerrettich-
wurzel

I. Die beiden Linsensorten separat in Wasser garen, abgieféen, abtropfen
lassen und in einer Schiissel mischen. Noch heifs mit Honig, Essigessenz
und 4 EL Olivendl marinieren und mit Cayennepfeffer wiirzen.

2. Die Mohre und die Pastinake putzen, schalen und in kleine Wiirfel schnei-
den. Die Chilischote ldngs halbieren, entkernen, waschen und in feine Wiirfel
schneiden. Alles in einer Pfanne im restlichen Olivendl kurz anbraten, dann
unter die Linsen mischen. Das Gemiise mit Salz und Zucker abschmecken.

3. Das Gemiise mit frisch geriebenem Meerrettich garniert servieren.

mein Tiptr
Pt

Das Linsengemiise schmeckt warm als Beilage oder lauwarm bzw. abgeliihlt als
Salat. Wenn du magst, kannst du noch etwas gehackten Koriander und Minze
untermischen. Das verleiht dem Salat noch eine besonders frische Note.
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HAUPT-
GERICHTE

GEMUSE SOLO? SCHMECKT FEIN! GEMUSE MIT EINEM
GUTEM STUCK FLEISCH ODE FISCH? SCHMECKT AUCH FEIN!
JETZT MUSST DU DICH NUR NOCH ENTSCHEIDEN!
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GNOCCHI
MIT BUNTER BETE

MARIA UND DIE GARTENGEMEINDE SPRECHEN IHRE GEBETE:
MOGEN BEZAUBERNDE BETE KOMMEN IN UNSERE BEWUNDERNSWERTEN BEETE.

FUR 4 PERSONEN

Fiir die Gnocchi:

600 g mehligkochende
Kartoffeln

Salz

2 Eigelb

8og Mehl

20 g Hartweizengrief§

frisch geriebene Muskat-
nuss

Cayennepfeffer
Mehl fiir die Arbeitsflache

AufSerdem:

1 Ringelbete

1 Rote Bete

2 Spritzer Zitronensaft
Salz

Olivenol zum Verfeinern

30 g Walnusskerne

einige Stiele Gartenkrauter

(nach Wahl)
2 EL Butter
1 Knoblauchzehe

2 EL Petersilienpesto
(siehe S.135)

DANN FEIERT DIE KARTOFFEL EINE FETE. AMEN.

I. Fiir die Gnocchi die Kartoffeln waschen und mit Schale in Salzwasser weich
garen. Abgiefien, gut ausddmpfen lassen und pellen. Noch heif$ durch die Kar-
toffelpresse in eine Schale driicken. Eigelbe, Mehl und Hartweizengriefd dazu-
geben und alles zu einem klebrigen Teig verarbeiten. Mit etwas Salz, Muskat-
nuss und Cayennepfeffer wiirzen.

2. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache in 3 Portionen teilen und jede
Teigportion zu einer langen, diinnen Stange rollen. Gnocchi in der gewtinsch-
ten Grofie abstechen.

3. Die beiden Beten putzen, schalen und separat roh verarbeiten, also entwe-
der in diinne Scheiben hobeln, raspeln oder in kleine Wiirfel schneiden. Die
Beten jeweils mit 1 Spritzer Zitronensaft, Salz und etwas Olivenol wiirzen.

4. Die Walntisse in einer Pfanne ohne Fett rosten. Die Krauter waschen, tro-
cken schiitteln und etwas zerkleinern.

5. Die Gnocchi in einer Pfanne in der Butter mit der Knoblauchzehe rundum

goldbraun braten. Mit den Beten auf Tellern anrichten, diese aber nicht unter-
mixen, da die Rote Bete sonst alles rosa farbt. Mit Petersilienpesto, gerdsteten
Walniissen und Krautern toppen.

mein Tipr
i

Nach Belieben kannst du die Beten auch gegart weiterverarbeiten.
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POCHIERTE EIER
MIT SPINAT UND KARTOFFELPUREE

EIGENE KARTOFFELN ZU HABEN IST EIN UNBESCHREIBLICHER MEHRWERT. TOLL, WENN DU
DEN PLATZ FUR VERSCHIEDENE SORTEN HAST. WENN NICHT: MEHLIGKOCHENDE SIND
MANCHMAL SCHWIERIGER ZU BEKOMMEN, ALSO PFLANZE ZUMINDEST SIE.

FUR 2 PERSONEN

500 g mehligkochende
Kartoffeln

Salz
60 g Nussbutter (siehe Tipp)
8oml Milch

frisch geriebene Muskat-
nuss

2 EL Essigessenz

4 Eier

200 g junge Spinatblatter
Butter zum Braten

1 EL grober Senf
Cayennepfeffer

1 Msp. Knoblauchpaste
(selbst gemacht; siehe

Tipp S.107)
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|. Die Kartoffeln schélen, waschen und in Salzwasser weich garen. Abgiefien
und durch die Kartoffelpresse in eine Schiissel driicken. Nussbutter und Milch
unterrithren und das Piiree mit Salz und etwas Muskatnuss wiirzen.

2. Etwa 21 Wasser in einem weiten Topf zum Kochen bringen und die Essig-
essenz hineingeben, die Hitze etwas reduzieren. Mit einem Kochloffel kreis-
formig in eine Richtung riithren, bis das Wasser sich dreht. Die Eier einzeln in
eine Tasse aufschlagen und unter Rithren sanft in den siedenden ,Wasserstru-
del“ gleiten lassen. Die Eier darin etwa 4 Minuten ziehen lassen. Die Eier mit
dem Schaumloéffel vorsichtig aus dem Wasser heben und kurz kalt abschre-
cken — dadurch wird der Garprozess unterbrochen.

3. Den Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern. Wenig Butter in ei-
ner Pfanne erhitzen und den Spinat darin nur wenige Sekunden andiinsten.
Mit Muskatnuss, Salz, Cayennepfeffer und Knoblauchpaste abschmecken.

4. Das Kartoffelpiiree mit dem Spinat auf Teller verteilen und die pochierten
Eier darauf anrichten.

mein Tiptr
Pt

So machst du Nussbutter:

250 g Butter in einem Topf bei schwacher Hitze langsam zerlassen. Dann bei
mittlerer Hitze etwa 10 Minuten goldbraun kdcheln lassen. Ein Sieb mit Kiichen-
papier auslegen und die Butter nach und nach durch das Sieb in eine Schiissel
laufen lassen. Abkiihlen lassen und in ein sauberes Schraubglas fiillen. Die Nuss-
butter hdlt sich im Kiihlschrank mehrere Wochen.
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SAIBLINGSFILET
AN VANILLEZWIEBELN

VANILLE UND FISCH? JETZT WUNDERST DU DICH VIELLEICHT, DOCH DIE BEIDEN
PASSEN HERVORRAGEND ZUSAMMEN, DU DARFST ES NUR NICHT UBERTREIBEN.

FUR 4 PERSONEN

2 Vanilleschote

2-3 Frithlingszwiebeln

30 g Butter

Salz

Zucker

Cayennepfeffer

1 Schuss Noilly Prat

600 g Saiblingsfilet (mit
Haut)

grobe Salzflocken

etwas Schmand
(nach Belieben)

HIER REICHT DEFINITIV EINE HALBE SCHOTE.

|. Die Friihlingszwiebeln putzen, waschen und der Lange nach halbieren.
Die Halften noch mal halbieren. Die Vanilleschote langs aufschneiden und
das Mark mit einem spitzen Messer herauskratzen.

2. Etwas Butter in einer Pfanne erhitzen und die ausgekratzte Vanilleschote
und das Vanillemark hinzuftigen. Die Frithlingszwiebeln in die Vanillebutter
gleiten lassen und einige Minuten bei mittlerer Hitze andiinsten. Mit Salz,
Zucker und Cayennepfeffer wiirzen. Zum Schluss mit Noilly Prat abléschen
und eine Flocke Butter hinzuftigen.

3. Das Saiblingsflilet waschen, trocken tupfen und in 4 Portionen teilen. Die
restliche Butter in einer zweiten Pfanne erhitzen und das Saiblingsfilet darin
auf der Hautseite anbraten. Dann wenden und bei schwacher Hitze gar ziehen
lassen. Mit groben Salzflocken wiirzen.

4. Das Saiblingsfilet mit den Vanillezwiebeln auf Tellern anrichten. Nach

Belieben mit Schmandtupfen garnieren. Dazu passen gegarte Frithkartoffeln
mit Schale — am besten natiirlich aus dem eigenen Garten.
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GEBEIZTE LACHSFORELLE

MIT DILL

DILL, MOGEN MANCHE DENKEN, WACHST IN NORWEGEN AM FJORD. WEIL ER
SO PERFEKT ZU LACHS ODER FORELLE PASST. TATSACHLICH STAMMTE ER EINST
AUS ASIEN UND FAND UBER MONCHSGARTEN SEINEN WEG IN UNSERE BREITEN.

FUR 4-6 PERSONEN

1 kg Zucker
1 kg Salz

500 g Lachsforellenfilet
(Mittelstiick, mit Haut)

100 g Dill

1 Bio-Orange
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|. Den Zucker und das Salz in einer Form, die grofd genug fiir das Lachsforel-
lenfilet ist, mischen.

2. Das Lachsforellenfilet waschen und trocken tupfen. Den Dill waschen und
trocken schiitteln, die Spitzen abzupfen und fein hacken. Den Dill auf der
Fleischseite des Lachses verteilen und mit dieser Seite auf das Zucker-Salz-
Gemisch legen.

3. Die Orange waschen, trocken tupfen, in Scheiben schneiden und auf dem
Lachs verteilen. Mit Frischhaltefolie bedecken und 2 bis 3 Tage im Kiihl-
schrank ziehen lassen. Anschliefiend den Fisch unter kaltem Wasser abspiilen
und hauchdiinn geschnitten servieren.

mein Tipp
A

Eigenlich ist gebeizter Lachs ja eine klassische Vorspeise, die traditionell mit
Weifsbrot und einem Senf-Dill-Dip serviert wird. Ich mache ja aber Dinge gern
etwas anders: Bei mir kommen noch leckere Kartoffeln mit dran, und so wird
daraus ein feines Hauptgericht.
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PETERSILIENPESTO

MIT WALNUSZEN

DIESE WURZPASTE IST FUR MICH EIN ALLROUNDER. DORT, WO DER
LETZTE KICK FEHLT, WIRD EINFACH MIT ETWAS PETERSILIENPESTO ERGANZT.

FUR 4 PERSONEN

200 g Petersilie
100 g Walnusskerne

50 g Hartkdse nach Wahl
(z.B. Pecorino)

100 ml Traubenkernol

EGAL OB SUPPE, PASTA ODER ALS SOSSENERSATZ.

I. Die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Bldtter abzupfen. Die
Walniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten. Den Kéise grob reiben.

2. Alles mit goml Ol in den Kiichenmixer geben und kraftig mixen, bis eine
samige Masse entsteht. Oder mit dem Stabmixer piirieren.

3. Das Pesto in ein Glas abfiillen, oben mit dem restlichen Ol versiegeln und
im Kihlschrank aufbewahren. Das Pesto ist so mehrere Wochen haltbar.

mein Tiptr
Pt

Das Petersilienpesto kannst du statt mit Walniissen auch mit Pinienkernen oder
Mandeln zubereiten. Und es schmeckt vibrigens auch lecker als Brotaufstrich!
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PESTO VON KAROTTENGRUN
MIT MANDELN

DIE ALTERNATIVE FUR ALLE, DIE SICH KEIN KANINCHEN ANSCHAFFEN MOCHTEN ODER, AUS
PLATZGRUNDEN, KONNEN: DAS KAROTTENGRUN EINFACH SELBST ZU EINEM SCHNELLEN
PESTO VERARBEITEN UND VERZEHREN.

FUR 2 PERSONEN |. Das Griin von den Mohren abschneiden, waschen und trocken schiitteln.
Die Mandeln in einer Pfanne ohne Fett rosten, dabei darauf achten, dass sie

200g Griin von kleinen nicht anbrennen. Den Parmesan grob reiben.

Babymohren
100 g Mandeln 2. Alle Zutaten mit 9o ml Ol in den Kiichenmixer geben und kréftig durch-
50g Parmesan (am Stiick) mixen, bis eine simige Masse entsteht. Oder mit dem Stabmixer piirieren.

100 ml kalt gepresstes
Rapsol 3. Das Pesto in ein Glas abfiillen, oben mit dem restlichen Ol versiegeln und

im Kiihlschrank aufbewahren. Das Pesto ist so mehrere Wochen haltbar.

mein Tiptr
i

Fiir dieses Pesto eignet sich besonders das junge Griin von Mohren und passt
somit zu allen Highlights, die der Friihling so zu bieten hat.
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FRUHLINGGPEZSTO
MIT HASELNUSSGEN

NA KLAR: WENN EINES AUS DEINER ERNTE WERDEN MUSS, DANN IST DAS EIN
FANTASTISCHES PESTO. BEI DEM DU BESTIMMST, WAS DRIN IST. MEINE FAVORITEN
SIND RADIESCHENGRUN UND WILDKRAUTER WIE GIERSCH UND VOGELMIERE.

FUR 4 PERSONEN I. Das Radieschengriin und die Krauter waschen, trocken schiitteln und klein
schneiden. Die Haselniisse in einer Pfanne ohne Fett rosten , dabei darauf ach-

50g Radieschengriin ten, dass sie nicht anbrennen. Den Parmesan reiben.

50 g Giersch
50 g Vogelmiere 2. Alles mit goml Ol in den Kiichenmixer geben und kriftig durchmixen, bis
20 g Knoblauchrauke eine samige Masse entsteht. Oder mit dem Stabmixer piirieren.

50 g geschalte Haselnuss- )
kerne 3. Das Pesto in ein Glas abfiillen, oben mit dem restlichen Ol versiegeln und

80g Parmesan (am Stiick) im Kithlschrank aufbewahren. Das Pesto ist so mehrere Wochen haltbar.

100 ml Haselnussol

mein Tipp
i

Das Pesto schimeckt klassisch zu Nudeln, aber auch super zu Quark oder als
Brotaufstrich. Probier es doch mal auf meiner Focaccia von S. 112. Damit du lang
was davon hast: Mit einem sauberen Liffel die benotigte Menge abnehmen, rest-
liches Pesto im Glas glatt streichen und wieder mit Ol bedecken.
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GEBRATENE HUHNERLEBER
MIT RHABARBERGEMUZE

SAGT MAN NICHT MANCHMAL UMGANGSSPRACHLICH FUR DUMMES GESCHWATZ
4LABER-RHABARBER“? HIERUBER WIRST DU NUR GUTES ZU BERICHTEN HABEN:

FUR 4 PERSONEN

600 g Hithnerleber

2 grofe Stangen Rhabarber
100 g junger Blattspinat
Butter zum Braten

Zucker

1 kleiner Schuss Rote-Bete-
Saft

gereifter Aceto balsamico
grobe Salzflocken

Cayennepfeffer
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HIER IST ,LEBER-RHABARBER*

|. Die Leber putzen, waschen, trocken tupfen und in 4 Stiicke schneiden. Den
Rhabarber putzen, dabei die Faden abziehen. Die Stangen waschen und in Stii-
cke schneiden. Den Spinat verlesen, waschen und trocken schleudern.

2. In einer Pfanne etwas Butter erhitzen und den Rhabarber darin scharf an-
braten. Mit etwas Zucker bestreuen und nochmals durchschwenken. Mit dem
Rote-Bete-Saft abldschen. Zum Schluss den Spinat unterheben und zusam-
menfallen lassen.

3. In einer zweiten Pfanne etwas Butter erhitzen und die Hithnerleber darin
auf beiden Seiten kurz anbraten. Mit Balsamico abléschen und mit Salz und
Cayennepfeffer kraftig abschmecken.

4. Das Rhabarbergemtise auf Teller verteilen und die gebratene Hithnerleber
darauf anrichten.
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GEBRATENE ENTENBRUST
MIT PFEFFERERDBEEREN

ERDBEEREN MIT EINEM SCHUSS BALSAMICO SIND LANGST KEIN GEHEIMTIPP MEHR.
ENTENBRUST MIT ERDBEEREN HINGEGEN SCHON. UND ERDBEEREN MIT ENTENBRUST

FUR 4 PERSONEN

4 kleine weibliche Enten-
briiste (mit Haut)

1 TL Butter

40 g dunkle Hirse

Salz

200g Erdbeeren

1 EL Honig
Cayennepfeffer

12 Kubebenpfefferkdrner

1 Schuss gereifter Aceto
balsamico

Zucker
100 g griechischer Joghurt

UND BALSAMICO: DAS PERFEKTE TRIELL.

I. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Entenbriste waschen, trocken tup-
fen und in einer Pfanne auf der Hautseite in der Butter goldgelb anbraten.
Wenden und nur wenige Sekunden auf der Fleischseite braten. Die Entenbriis-
te im Ofen auf einem Ofengitter auf der mittleren Schiene etwa 5 Minuten
braten. Die Temperatur auf 80°C reduzieren und die Backofentiir kurz 6ffnen,
damit die Hitze entweichen kann. Die Entenbriiste weitere 15 Minuten gar
ziehen lassen.

2. Inzwischen die Hirse nach Packungsanweisung in ausreichend Salzwasser
10 Minuten kécheln, und im Anschluss noch quellen lassen.

3. Die Erdbeeren putzen, waschen und halbieren. Mit Honig und Cayenne-
pfeffer marinieren. Die Kubebenpfefferkorner in einer Pfanne ohne Fett kurz
anrosten. Die Erdbeeren mit dem Pfeffer verfeinern.

4. Die gequollene Hirse mit Balsamico, Zucker, Salz und Cayennepfeffer ab-
schmecken. Die Entenbrustfilets mit den Pfeffererdbeeren anrichten und die
Erdbeeren mit Hirse und Joghurt garnieren. Nach Belieben mit Koriander-
stielen und Stangenselleriescheiben garnieren.
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REHRUCKEN MIT BROMBEERGEL
UND GERVIETTENKNODELN

NOCH SO EIN KULINARISCHES HIGHLIGHT: WILD UND FRUCHTE! VIELLEICHT KENNST DU JA
DIE SITTE, EINE MIT PREISELBEEREN GEFULLTE BIRNENHALFTE ZU WILDGERICHTEN ZU
SERVIEREN? BEI MIR DURFEN BROMBEEREN DEN GEBRATENEN REHRUCKEN BEGLEITEN.

FUR 2 PERSONEN

Fiir die Serviettenknodel:
1 Schalotte * ca.3 EL Butter

200 g altes Brot (oder
Brotchen)

50 ml Milch ¢ 1 Ei * Zucker
Salz « Cayennepfeffer

frisch geriebene Muskat-
nuss

1 Msp. Knoblauchpaste
(selbst gemacht; siehe
S.107)

Fiir Gel und Couscous:

200 ml frisch gepresster
Brombeersaft

1 Msp. Agar-Agar
50g Couscous * 1 EL Ol

Fiir den Rehriicken:

2 grofie Zweige Thymian
350 g ausgeloster Rehriicken
ca.50 g Butter

1 Schuss dunkler Portwein

je 30 g Brombeeren und
gerostete Walnusskerne

144

|. Fir die Serviettenknodel Schalotte schalen, in feine Wiirfel schneiden und
in 1 EL Butter bei schwacher Hitze glasig diinsten. Das Brot in etwa walnuss-
grofie Stiicke schneiden. Mit der Milch tibergiefien und die Schalottenwiirfel
untermischen. Masse im Kithlschrank etwa 24 Stunden durchziehen lassen.

2. Am ndchsten Tag das Ei zur Knodelmasse hinzuftigen. Kraftig mit 1 Prise
Zucker, Salz, Cayennepfeffer, Muskatnuss und Knoblauchpaste wiirzen, gut
verkneten, als dicke Rolle auf eine Lage Frischhaltefolie betten und wie ein
Bonbon zusammenrollen. Zum aufSeren Schutz noch eine Lage Alufolie darum
herumwickeln. In einem mittelgrofSen Topf Wasser zum Sieden bringen und
die Knodelrolle darin etwa 25 Minuten gar ziehen lassen. Herausnehmen, nach
Belieben portionieren und in der restlichen zerlassenen Butter schwenken.

3. Fir das Brombeergel 120 ml Brombeersaft mit dem Agar-Agar aufkochen,
nach Belieben wiirzen, auf ein kleines Backblech giefien und auskiihlen lassen.
Mit dem Stabmixer durchpiirieren, und schon hat man ein wunderbares Gel.

4. Fir den Rehriicken den Backofen auf 180°C vorheizen. Ein kleines Back-
blech mit dem Thymian belegen. Das Fleisch waschen, trocken tupfen und
sehr kurz von allen Seiten in etwa 20 g Butter anbraten. Auf das Blech legen
und im Ofen auf der mittleren Schiene 5 Minuten garen. Herausnehmen und
vor dem Anschneiden bei Zimmertemperatur noch 10 Minuten ruhen lassen.

5. In der Pfanne den Bratsatz mit dem Portwein aufgiefSen, kurz einkécheln
lassen und mit kalten Butterflockchen binden. Fiir den Couscous den restli-
chen Brombeersaft kraftig wiirzen, aufkochen, das Ol hinzufiigen, zur Seite
ziehen und den Couscous hineingeben. Den Couscous etwa 5 Minuten ziehen
lassen und dann mit einer Gabel auflockern. Alle Komponenten anrichten und
mit Brombeeren und Walniissen dekorieren.
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GESCHMORTE KALBSBACKE

MIT ZITRONENPUREE

ES LOHNT SICH, BEIM METZGER DES VERTRAUENS KALBSBACKEN VORZUBESTELLEN,
DA SIE HEUTE KAUM NOCH EINER VORRATIG HAT. ALTERNATIV GIBT ES INZWISCHEN AUCH
WIRKLICH GUTE LIEFERANTEN IM INTERNET, DIE DIR FLEISCH IN KUHLBOXEN LIEFERN.

FUR 4 PERSONEN

Fiir die Kalbsbacken:

2 Mohren

1 grofle Zwiebel

1 Stange Lauch

1 Stiick Knollensellerie
4 Knoblauchzehen

4 Kalbsbacken

Ol zum Braten

Salz * Cayennepfeffer
1 TL Tomatenmark

11 Rotwein

3 Pimentkorner

3 Wacholderbeeren

1 getrocknetes Lorbeerblatt

Fiir das Zitronenpiiree:

4 grofie mehligkochende
Kartoffeln

8og Schmand - Salz

frisch geriebene Muskat-
nuss

1 Bio-Zitrone

Fiir das Topping:
16 Himbeeren - 1 Steinpilz

|. Fir die Kalbsbacken das Gemiise putzen, schilen bzw. waschen und in
Stiicke schneiden. Den Knoblauch schélen.

2. Die geputzten Kalbsbacken in einer sehr heiflen Pfanne in etwas Ol von
allen Seiten anbraten. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen.

3. Das Gemiise mit dem Knoblauch separat in einem grofien Topf anrdsten.
Das Tomatenmark hinzufiigen, kurz mitrésten und mit dem Wein abldschen.
Die angebratenen Kalbsbacken, Piment, Wacholder und Lorbeerblatt hinzufii-
gen und alles bei schwacher Hitze 2 bis 3 Stunden schmoren lassen. Falls notig,
noch etwas Wasser hinzufiigen.

4. Fir das Zitronenpiiree die Kartoffeln schalen, waschen und in leicht gesal-
zenem Wasser weich garen. Abgiefien und noch heif$ durch die Kartoffelpresse
driicken. Kartoffelschnee mit dem Schmand vermischen und mit Salz und 1
Prise Muskatnuss abschmecken.

5. Die Zitrone heifs waschen, trocken reiben und die Schale fein abreiben. Den
Saft auspressen. Zitronenschale und -saft kurz vor dem Servieren unter das
Piiree mischen.

6. Die Kalbsbacken aus der Sauce nehmen, mit dem Zitronenpiiree anrichten
und mit etwas Sauce betraufeln. Fiir das Topping die Himbeeren verlesen, und
waschen. Den Steinpilz in feine Scheiben hobeln. Die Kalbsbacken mit den
Himbeeren, den Steinpilzscheiben und nach Belieben Zitronenzesten toppen.
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KALBSTAFELSPITZ
AN GEMISCHTEM BOHNENGEMUZE

WER TAFELSPITZ KOCHT, MUSS AUCH MIT DEN FOLGEN RECHNEN:
EINER GROSSARTIGEN KALBSBRUHE ALS GRUNDLAGE FUR DAS ESSEN
AM NACHSTEN TAG, ZUM BEISPIEL EINEN EINTOPF.

FUR 4 PERSONEN

2 Mohren

1 Pastinake

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 kleiner Kalbstafelspitz
(ca.1kg)

Salz

50 g Butter

2 Lorbeerblitter

5 Pfefferkorner

Zucker

Cayennepfeffer

400 g griine Bohnen
(gern gemischt)

einige Stiele Krauter nach
Wahl (ich nehme Bohnen-
kraut und frischen
Majoran)

etwas frisch geriebener
Meerrettich

Gewiirztagetes und
Petersilie fiir die Deko
(nach Belieben)
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|. Die Méhren und die Pastinake putzen, schilen und klein schneiden. Die
Zwiebel und den Knoblauch schilen und in kleine Wiirfel schneiden.

2. Den Kalbstafelspitz salzen und in einer Pfanne mit 30 g Butter rundum
goldbraun anbraten. Das Fleisch in einen grofSen Topf geben, Méhren, Pastina-
ke, Zwiebel, Knoblauch, Lorbeerbldtter und Pfefferkérner hinzuftigen. Das
Ganze mit Wasser bedecken. Alles einmal zum Kochen bringen und dann bei
schwacher Hitze etwa 1 Stunde sanft kcheln lassen.

3. Die Bohnen putzen, waschen, in die gewiinschte Form schneiden und in
kochendem Salzwasser bissfest blanchieren. In ein Sieb abgiefien, eiskalt ab-
schrecken und abtropfen lassen. Die Krauter waschen und trocken schiitteln,
die Bldtter abzupfen und fein hacken.

4. Zum Servieren die Bohnen in einer Pfanne in der restlichen Butter schwen-
ken und kraftig mit Salz, Zucker und Cayennepfeffer wiirzen. Die gehackten
Krauter untermischen.

5. Den Kalbstafelspitz aus der Brithe nehmen, in Scheiben schneiden und mit
dem Bohnengemoiise anrichten. Mit Meerrettich bestreuen und nach Belieben
mit Gewlirztagetes und Petersilie garnieren.
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FUR 4 PERSONEN

30g Salbei

800 g Lammbkarree
Ol zum Braten

ca. 40 g Butter

150 g Aprikosen
Zucker

Salz
Cayennepfeffer

Ringelblumen fiir die Deko
(nach Belieben)
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GEBRATENER LAMMRUCKEN

MIT APRIKOSEN

FLEISCH UND FRUCHTE SIND IN DER ARABISCHEN MITTELMEERKUCHEN EINE
SEIT URZEITEN ETABLIERTE KOMBI, DIE EINFACH STIMMIG IST. MEIN FAVORIT DABEI
IST LAMM MIT APRIKOSEN - WETTEN, DASS DU AUCH BEGEISTERT SEIN WIRST?

|. Den Backofen auf 180°C vorheizen. Den Salbei waschen, trocken schiitteln
und als ,Bett“ auf einem Backblech verteilen.

2. Das Lammkarree waschen, trocken tupfen und in einer Pfanne in wenig Ol
rundum kraftig anbraten. Das angebratene Karree auf den Salbei legen und 1
Flocke Butter (etwa 20 g) daraufgeben.

3. Das Lammkarree im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten garen.
Die Temperatur auf 50°C herunterschalten und die Ofentiir 5 Minuten 6ffnen,
damit die Hitze entweichen kann. Das Lammkarree im Ofen mindestens 20
Minuten entspannen lassen.

4. Die Aprikosen waschen, halbieren und entsteinen. In einer Pfanne in der
restlichen Butter bei starker Hitze kurz anbraten. Mit 1 Prise Zucker, einem
Hauch Salz und kraftig mit Cayennepfeffer abschmecken.

5. Das Lamm in dickere Scheiben schneiden und mit den gebratenen Apriko-

sen und dem Salbei auf Tellern anrichen. Nach Belieben Ringelblumenbliiten
als optisches Highlight dazu arrangieren.
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KANINCHENRUCKEN
MIT GESCHMORTEM FENCHEL

KANINCHENFLEISCH IST SCHWER ZU BEKOMMEN, DAHER BESTELLE ES AM BESTEN
BEIM METZGER DEINES VERTRAUENS. ALTERNATIV KANNST DU DAS FENCHELGEMUSE
AUCH ZU ANDEREM KURZGEBRATENEN FLEISCH ODER FISCH SERVEREN.

FUR 4 PERSONEN

2 Fenchelknollen

100 g Butter

Zucker

Salz

Cayennepfeffer

1 Schuss Pernot (Anisée)

8 Kaninchenfilets (a ca. 80 g)

1 Apfel

1 Stiel Rosmarin

Saft und abgeriebene Schale
von Y2 Bio-Zitrone

Bergpfeffer

100 g saure Sahne
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|. Den Backofen auf 160°C vorheizen. Den Fenchel putzen, waschen und ldngs
achteln. In einer Pfanne in etwa 30 g Butter von allen Seiten kurz scharf an-
braten und mit Zucker, Salz und Cayennepfeffer kraftig wiirzen.

2. Die Fenchelachtel in eine Auflaufform geben, den Pernot dartibergiefSen
und 2 EL Butter hinzufiigen. Den Fenchel im Ofen auf der mittleren Schiene
etwa 30 Minuten garen.

3. Inzwischen die Kaninchenfilets waschen und trocken tupfen. Den Apfel
waschen, vierteln und entkernen. Die Viertel nochmals halbieren. Den Rosma-
rin waschen und trocken tupfen.

4. Die restliche Butter in einer grofien Pfanne erhitzen und das Fleisch darin
mit Apfelschnitzen und Rosmarin bei mittlerer Hitze rundum goldbraun an-
braten. Die Pfanne vom Herd nehmen und die Filets in der Resthitze gar zie-
hen lassen. Mit Salz und Cayennepfeffer wiirzen.

5. Die Kaninchenfilets mit dem geschmorten Fenchel und den Apfelspalten
auf Tellern anrichten. Mit Salz und Cayennepfeffer und 1 Spritzer Zitronensaft
abrunden. Den Fenchel mit Bergpfeffer und Zitronenschale bestreuen. Die
saure Sahne als Dip dazuservieren.
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GEBRATENER HIRSCHRUCKEN
MIT PETERSILIENWURZELN

EIN WEITERES BEISPIEL DAFUR, DASS ES SICH LOHNT, VERSCHIEDENE DINGE VOM AHNLICHEN
ANZUBAUEN. WIE BITTE? ICH MEINE: GLATTE, KRAUSE, ABER EBEN AUCH WURZELPETERSILIE.
IN DER TAT IST DAS EINE EIGENE ART, BEI DER DIE WURZEL DEUTLICH AUSGEPRAGTER IST.

FUR 4 PERSONEN

300 g Petersilienwurzeln
Salz

Zucker

Cayennepfeffer

100 g Butter

100 g Holunderbeeren
50 ml Rotwein

etwas Kartoffelstarke
600 g Hirschriicken
1Zweig Rosmarin

4 Steinpilze

I. Den Backofen auf 160°C vorheizen. Die Petersilienwurzeln putzen, schalen
und langs in Scheiben schneiden. Krédftig mit Salz, Zucker und Cayennepfeffer
wirzen und auf einem Backblech verteilen. Etwa 40 g Butter in Flocken darauf
verteilen und Petersilienwurzeln im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 25
Minuten backen. Die Petersilienwurzeln herausnehmen und die Ofentempe-
ratur auf 180°C hochschalten.

2. Die Holunderbeeren verlesen, waschen und die Beeren von den Rispen
streifen. Den Rotwein in einem kleinen Topf erhitzen, 1 EL Zucker hinzufiigen,
aufkochen und mit der Kartoffelstarke abbinden. Die Holunderbeeren hinzu-
fiigen und einige Minuten kdcheln lassen.

3. Den Hirschriicken in einer Pfanne in etwa 40 g Butter von allen Seiten kurz
anbraten. Den Rosmarinzweig auf ein kleines Backblech legen, den Hirschrii-
cken daraufsetzen und im Ofen etwa 6 Minuten garen. Aus dem Ofen nehmen
und die Ofentemperatur auf etwa 80°C herunterschalten. Sobald die Tempe-
ratur erreicht ist, die Petersilienwurzeln zum Hirschriicken geben und alles im
Ofen weitere 20 Minuten gar ziehen lassen.

4. Kurz vor dem Servieren die Steinpilze in Scheiben schneiden und in einer
Pfanne in der restlichen Butter anbraten. Mit etwas Salz wiirzen.

5. Den gebratenen Hirschriicken in Scheiben schneiden und mit den Petersi-

lienwurzeln und den Steinpilzen auf Tellern anrichten. Die eingekochten Ho-
lunderbeeren dazu servieren.
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DESSERTS

WAS SUSSES ZUM ABSCHLUSS? KLAR! JE NACH LUST UND
ZEIT KOMMT BEI MIR VOM SCHNELLEN KOMPOTT BIS ZUM
GEFULLTEN WINDBEUTEL ALLES AUF DEN TISCH.
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APRIKOSENKOMPOTT

MIT LAVENDEL

DER LAVENDEL VERLEIHT DIESEM KOMPOTT SEINE EINZIGARTIGE NOTE.
ABER VORSICHT: NICHT UBERDOSIEREN. MANCHE EMPFINDEN
EBENDIESE NOTE DANN ALS BEINAHE KUNSTLICH.

FUR 4 EINMACHGLASER
(a 250 ml)

1 Vanilleschote
1 kg Aprikosen
ca.1kg Zucker
1 Schuss Marillenschnaps

10 g frische Lavendelbliiten

I. Die Vanilleschote lings aufschneiden und das Mark mit einem Messer-
rlicken herauskratzen. Die Aprikosen waschen, vierteln und entsteinen.

2. Die Aprikosenviertel grob in Wiirfel schneiden und in einem Topf mit dem
Zucker, Vanillemark und -schote sanft erhitzen und kurz kocheln lassen.

3. Das Aprikosenkompott mit Marillenschnaps und Lavendelbliiten verfei-

nern. Noch heif} in sterilisierte Einmachgldser abfiillen. Das Kompott nach
Belieben durch Einkochen langer haltbar machen (siehe Tipp S. 183).
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STACHELBEERKOMPOTT
GANZ KLAZ2ISCH

ICH MAG REZEPTE, BEI DENEN MAN BEREITS EINEN TAG IM VORAUS MIT
DER ZUBEREITUNG BEGINNT, DAMIT BESTIMMTE PROZESSE IN GANG GEBRACHT
WERDEN. DAS STEIGERT (AUCH ZEITLICH) DIE VORFREUDE.

FUR 3 EINMACHGLASER |. Am Vortag die Stachelbeeren putzen, waschen und in einer Schiissel mit
(& 250 ml) dem Zucker bedecken. 1 Tag stehen lassen.

1kg Stachelbeeren (helle 2. Am ndchsten Tag die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark mit
oder rote) einem Messerriicken herauskratzen. Die Stachelbeeren in einem Topf mit Va-

1kg Zucker nillemark und -schote sanft aufkochen und etwa 20 Minuten kdcheln lassen.

1 Vanilleschote

3. Das Stachelbeerkompott noch heif$ in sterilisierte Einmachgléser abfiillen.
Nach Belieben durch Einkochen ldnger haltbar machen (siehe Tipp S. 183).

mein Tigr
P

Wenn du noch einen Schuss Rote-Bete-Saft zu den Stachelbeeren gibst, bekommt
das Kompott eine schon intensive Farbe.
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ERDBEERRAGOUT
MIT KURBISKERNOL

ERDBEEREN EINMAL ANDERS. GANZ ANDERS. DIE WURZIG-HERBE NOTE VON
KURBISKERNOL WIRKT UNGEWOHNT, PASST ABER TOTAL. GANZ MUTIGE PACKEN
NOCH GEBACKENEM SALBEI OBENDRAUF.

FUR 4 PERSONEN I. Die Erdbeeren putzen, waschenund vierteln. Mit dem Kiirbiskerndl und
dem Puderzucker marinieren.

400 g Erdbeeren

4 EL steirisches Kerndl 2. Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Fett so lang rosten, bis sie zu duften

2 EL Puderzucker beginnen. Dabei darauf achten, dass sie nicht verbrennen.

2 EL gerostete Kiirbiskerne
3. Das Erdbeerragout mit den gerdsteten Kiirbiskernen und nach Belieben

gebackenen Salbeiblattern (siehe Tipp) anrichten.

meine Tipps
e

Fein dazu: gebackene Salbeibldtter. Dazu 4 grofSe Salbeibldtter waschen und
trocken tupfen. Etwa 30 g Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen und
aufschaumen lassen. Die Salbeibldtter in der Butter ausbacken. Auf ein Kiichen-
tuch legen, um das tiberschiissige Fett aufzufangen. Die Salbeibldtter nach Belie-
ben mit Puderzucker bestauben.

Das Erdbeerragout schmeckt wunderbar zu frisch gebackenen Crépes oder zu
(selbst gemachtem) Vanilleeis.
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GEFULLTE MINI-WINDBEUTEL
MIT ERDBEEREN UND MINZE

ZUGEGEBEN: HIER BRAUCHST DU NICHT UNBEDINGT EIGENE ERDBEEREN.
ABER BITTE TU MIR DEN GEFALLEN: KAUF NUR WELCHE, WENN SIE AUCH BEI UNS
WACHSEN, UND NICHT DIE TRIST SCHMECKENDE GANZJAHRESWARE.

FUR 20 STUCK

Fiir Brandmasse:
Salz

100 g Butter
200g Mehl

4 Eier

Fiir die Fiillung:

100g Sahne

1 TL Zucker

250 g frische Erdbeeren

etwas Holundersirup (am
besten selbst gemacht;
siehe S.173)

20 g Echte Pfefferminze
AufSerdem:

Puderzucker zum Bestau-
ben (nach Belieben)
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|. Fir die Brandmasse den Backofen auf 210°C vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier belegen.

2. 240 ml Wasser mit 1 Prise Salz und der Butter aufkochen. Das Mehl sieben,
auf einmal in die kochende Masse geben und kraftig rithren. Dafiir am besten
einen Holzloffel benutzen. So lange riihren, bis sich die Masse vom Topfboden
16st und ein trockener Klumpen entsteht. Die Hitze reduzieren.

3. Die Eier einzeln flott unter die Masse rithren. Die Brandmasse in einen
Spritzbeutel mit grofier Lochtiille fiillen und etwa tischtennisballgrofie Hauf-
chen auf das Blech spritzen. Dabei gentigend Abstand lassen, da die Masse im
Ofen noch aufgeht.

4. Windbeutel im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten goldbraun
backen, dabei die Ofentiir nicht 6ffnen, damit sie nicht zusammenfallen.

5. Fir die Fiillung die Sahne mit dem Zucker steif schlagen. Die Erdbeeren
putzen, waschen und vierteln, mit 1 Schuss Holundersirup siifSen. Die Pfeffer-
minze waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken.
Unter die Erdbeeren mischen.

6. Die Windbeutel aus dem Ofen holen, sofort quer aufschneiden und aus-
kithlen lassen. Auf den unteren Teil die Erdbeeren und die Sahne verteilen. Die
Deckel wieder daraufsetzen — und fertig sind die Windbeutel. Nach Belieben
mit Puderzucker bestduben.
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JOGHURTTORTCHEN

MIT HIMBEEREN

LACH“ SPRACH DIE HIMBEERE, ,WIE NETT, EIN JOGHURTBETT!* UND SCHWUPS LAG SIE
SCHON DRINNEN! DEINE GASTE KONNEN GARANTIERT AUCH NICHT WIEDERSTEHEN UND
WERDEN SICH MIT BEGEISTERUNG AN DIE TORTCHEN MACHEN!

FUR 8 TORTCHEN

Fiir den Miirbeteig:

100 g kalte Butterwiirfel

2 Eigelb

80 g brauner Zucker

200 g Dinkelmehl (Type 630)

Fiir die Joghurtcreme:

12 Vanilleschote

300 g griechischer Joghurt
60 g Puderzucker

AufSerdem:

Mehl fiir die Arbeitsflache
Butter fiir die Formchen
200 g Himbeeren

ca.50g Mandelbldttchen

einige zarte Minzeblatter
und Bliiten nach Wahl
(z.B.Wilde Mohre) fiir die
Deko

I. Am Vortag flir den Miirbeteig alle Zutaten ziigig miteinander verkneten,
bis ein homogener Teig entsteht. Zu einem Ziegel formen, in Frischhaltefolie
wickeln und im Kiithlschrank 24 Stunden ruhen lassen.

2. Am ndchsten Tag den Backofen auf 180°C vorheizen. 8 Tartelettférmchen
(etwa 10 cm Durchmesser) mit Butter einfetten. Den Teig in 8 Portionen teilen,
jede Portion auf der bemehlten Arbeitsfliche diinn zu einem Kreis in Form-
chengréfie ausrollen und die Férmchen damit auskleiden. Den Teig im Ofen
auf der mittleren Schiene etwa 15 Minuten goldgelb backen.

3. Fir die Joghurtceme die Vanilleschote ldngs aufschneiden und das Mark
mit einem Messerriicken herauskratzen. Das Vanillemark mit den restlichen
Zutaten verriihren.

4. Die Himbeeren verlesen und waschen. Die Mandelblattchen in einer Pfan-
ne ohne Fett goldbraun rosten.

5. Die Tartelettbdden aus den Formchen 16sen und Joghurtcreme und Him-
beeren hineinfiillen. Mit den gerdsteten Mandelblattchen, der Minze und den
Bliiten garnieren.

mein lipp
it

Alternativ kannst du auch eine grofSe Tarte (etwa 26 cm Durchmesser) backen.
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APFELKUCHEN
MIT EIER-GAHNE-GUSS

APFELKUCHEN GEHT IMMER! VOR ALLEM, WENN ER SO FIX GEMACHT IST WIE
DIESES REZEPT VON MEINER OMA. DAS GEHEIMNIS: DER TEIG DARF SICH VOR DEM
BACKEN EINEN TAG AUSRUHEN. ALS DANK WIRD ER DANN BESONDERS MURBE.

FUR 1 BACKBLECH |. Fir den Miirbeteig die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark mit

) einem Messerriicken herauskratzen. Das Vanillemark mit den restlichen Zu-
Fiir den Miirbeteig: taten von Hand zu einem homogenen Teig verkneten. Zu einem Ziegel formen,
1 Vanilleschote in Frischhaltefolie wickeln und im Kiihlschrank mindestens 2 Stunden, idea-
300g Mehl lerweise 1 Tag ruhen lassen

150 g Zucker

4 Eigelb 2. Am ndchsten Tag den Backofen auf 180 °C vorheizen. Das Backblech einfet-
150 g Butter ten und mit Zucker bestreuen.

3. Die Apfel schilen, halbieren und vorsichtig entkernen. Die Apfelhilften
jeweils wie einen Facher einschneiden. Den Miirbeteig auf dem Backblech
ausrollen und die Apfelfdcher darauflegen.

AufSerdem:

Butter und Zucker
fiir das Blech

8 mittelgrofe Apfel 4. Die Sahne mit den Eiern verqirlen und den Guss tiber den Apfeln verteilen.
400g Sahne Den Apfelkuchen im Ofen auf der mittleren Schiene etwa 30 Minuten gold-
6 Eier gelb backen.
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RHABABER-, HIMBEER-
UND HOLUNDERBLUTENSIRUP

FUR 2 GROSSE FLASCHEN
RHABARBERSIRUP

1 kg Rhabarber
1 kg Zucker

Saft von 2 Zitronen

FUR 2 GROSSE FLASCHEN
HIMBEERSIRUP

1,5 kg frische, aromatische
Himbeeren

1 kg Zucker

FUR 3 GROSSE FLASCHEN
HOLUNDERBLUTENSIRUP

2,5 kg Zucker

30 Holunderbliiten
(mit Bliitenstaub)

40 g Zitronensaure
(aus der Apotheke)

3 Bio-Zitronen

I. Rhabarber putzen, waschen und klein schneiden. Auf ein Leinentuch geben,
mit Zucker bestreuen und 1 Tag abtropfen lassen, dabei den Saft auffangen.

2. Am ndchsten Tag den abgetropften Saft beiseitestellen und die Rhabarber-
Zucker-Masse in einem Topf fein piirieren. 1,51 Wasser hinzufiigen und die
Masse einige Zeit durchkochen lassen. Durch ein Sieb giefien und die gewon-
nene Flissigkeit mit dem zuvor gewonnenen Rhabarbersaft mischen.

3. Diese Mischung bei mittlerer Temperatur etwa 30 Minuten kdcheln lassen,
mit Zitronensaft verfeinern und in sterilisierte Flaschen abfiillen.

NANANANANNNANAS

|. Himbeeren verlesen und waschen. In einem Topf 1 kg Himbeeren mit
11 Wasser und dem Zucker aufkochen und etwa 10 Minuten kdcheln lassen.
Die Fliissigkeit im Anschluss durch ein feines Sieb giefSen.

2. Die restlichen Himbeeren in zwei grofée sterilisierte Flaschen geben und
mit dem Himbeersirup aufgieféen.

NANANANANNNANAS

I. In einem grofien Topf 41 Wasser mit dem Zucker aufkochen, auskiihlen
lassen und in eine Schiissel umfiillen. Holunderbliiten vorsichtig reinigen und
in den Zuckersirup tauchen. Die Zitronensaure einriihren.

2. Die Zitronen heifs waschen, trocken reiben und in Scheiben schneiden, auf
den Bliiten verteilen. Gut abgedeckt bei Zimmertemperatur mindestens 5 Tage
stehen lassen. Dann die Holundermasse durch ein mit einem Leinentuch aus-
gelegtes Sieb in einen Topf gieflen und den gewonnenen Sirup nochmals etwa
15 Minuten kocheln lassen. Noch heifs in sterilisierte Flaschen abfiillen.
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ZITRONENSIRUP
MIT PFEFFERMINZE

HIER KOMMT DIE VIELLEICHT GESUNDESTE ART, ETWAS MIT EINEM KILO ZUCKER
ANZUSTELLEN. DASS DIE KOMBI AUS MINZE, ZITRONE UND ZUCKER EIN SCHMACKHAFTER
KLASSIKER IST, WISSEN NICHT NUR COCKTAIL-TRINKER.

FUR 1 GROSSE FLASCHE |. Die Pfefferminze waschen, trocken schiitteln, die Bldtter abzupfen und in

eine sterilisierte Flasche geben.
20 g Pfefferminze

Saft von 15 Zitronen 2. Zitronensaft und Zucker kurz aufkochen und die Pfefferminze mit dem
1kg Zucker Sirup aufgiefSen. Die Flasche verschliefien und den Zitronen-Minz-Sirup etwa
1 Woche ziehen lassen.

mein Tipr
it

Der Sirup halt sich verschlossen 2 bis 3 Monate — wie auch die drei Sirups auf
der Seite davor.
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HIMBEERKONFITURE
MIT VANILLE

WENN DU DEINEN GARTEN ZUFALLIG AUF DER INSEL LA REUNION STEHEN HAST, KANNST
DU DIE VANILLESCHOTE IN DIESEM REZEPT AUCH NOCH SELBST ANPFLANZEN UND ERNTEN.
WENN NICHT, BLEIBT DIR NUR DER - ZUGEGEBEN - TEURE GRIFF INS GEWURZREGAL.

FUR 3 EINMACHGLASER |. Die Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark mit einem Messer-
(a 250 ml) riicken herauskratzen.

1kg Himbeeren 2. Die Himbeeren verlesen, waschen und mit Gelierzucker, Vanillemark und

1 Vanilleschote -schote sanft zum Kochen bringen. Alles etwa 3 Minuten kochen lassen.

500 g Gelierzucker (2:1)

1 Schuss Holunderbliiten- 3. Die Konfitiire nach Belieben durch ein Sieb driicken, um die Kerne zu ent-
sirup (am besten selbst fernen. Die noch heifde Masse mit Holunderbliitensirup und Pernod aromati-
gemacht; siehe S.173) sieren und in sterilisierte Einmachglaser abfiillen. Diese verschliefien und auf

1 Schuss Pernod (Anisée) den Kopf stellen. Die Konfitiire so abkiihlen lassen.

mein Tiptr
T

Du willst die Marmelade tiber lange Zeit haltbar machen? Dann musst du die
verschlossenen Gldser etwa 30 Minuten unter Dampf bei 100 °C sterilisieren.
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| el

HIMBEER- UND

SCHWARZE-JOHANNISBEER-ESSIG

FUR 2 FLASCHEN A 0,75L
HIMBEERESSIG

800 g Himbeeren

11 milder Tafelessig (5%)

FUR 2 FLASCHEN A 0,75L
SCHWARZE-JOHANNIS-
BEER-ESSIG

800 g Schwarze Johannis-
beeren

11 milder Tafelessig (5%)

Die Himbeeren verlesen und in eine grofe Flasche mit weitem Flaschenkopf
(damit die Beeren nicht zerdriickt werden) fillen. Mit dem Essig aufftllen und
den Himbeeressig verschlossen mindestens 3 Monate ziehen lassen.

Die Johannisbeeren verlesen, waschen, von den Rispen streifen und in eine
grofie Flasche mit weitem Flaschenkopf (damit die Beeren nicht zerdriickt
werden) fiillen. Mit dem Essig auffiillen und den Johannisbeeressig verschlos-
sen mindestens 3 Monate ziehen lassen.

mein lipp
it

Auf dieselbe Weise kannst du auch Essig aus Roten Johannisbeeren zubereiten.
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SENFGURKEN
MIT DILL

DU HAST SENFKORNER UBRIG? DANN SOLLTEST DU MAL VERSUCHEN, SENF SELBST
HERZUSTELLEN. IM MORSER EINFACH KORNER, ESSIG, ZUCKER, SALZ UND ETWAS KURKUMA
ZU EINER PASTE MAHLEN, DIE NACH SENF AUSSIEHT, RIECHT UND SCHMECKT.

FUR 2 EINMACHGLASER
(a 500 ml)

50 g Stiele Dill

2 Zwiebeln

2 kg Senfgurken
141 Weiflweinessig
141 Krauteressig
500 g Zucker

1 EL Senfkoérner

1 getrocknetes Lorbeerblatt
8 Pfefferkdrner

6 Pimentkorner

2 EL Salz
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|. Den Dill waschen und trocken schiitteln. Die Zwiebeln schélen und in
Scheiben schneiden. Die Gurken schalen, klein schneiden und mit dem Dill
und den Zwiebeln in sterilisierte Einmachglaser fiillen.

2. Beide Essigsorten mit %2 1 Wasser, Zucker und Gewtirzen in einem Topf
mischen, aufkochen und 5 Minuten kochen lassen.

3. Den Gewiirzsud sofort tiber die Gurken in die Gldser giefSen. Die Glaser
verschlieflen und die Gurken dann mindestens 3 Wochen ziehen lassen.

mein Tiptr
T

Die Senfgurken sind die perfekten Begleiter zur klassischen Wurst- oder
Kdsebrotzeit bzw. -vesper. Oder du snackst sie einfach so weg.

i
= iy Dl ald b‘.:lﬂ.r'l
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TOMATENSUGO
MIT ITALIENISCHEN KRAUTERN

BEI GRUNDSTUCKEN HEISST ES LAGE, LAGE, LAGE. BEIM SUGO:
LANGE, LANGE, LANGE! UND WENN DU NOCH, NE VIERTE ODER
FUNFTE STUNDE DRANHANGST, UMSO BESSER!

FUR 4 EINMACHGLASER |. Die Tomaten waschen und grob in Wiirfel schneiden, dabei die Stielansdtze
(a 500 ml) entfernen. Die Zwiebeln schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Den Knob-
lauch schdlen und in diinne Scheiben schneiden. Die Krauter waschen und

2 kg gemischte sonnen- trocken schiitteln, die Blatter abzupfen und grob hacken.

gereifte Tomaten

2 grofle Zwiebeln 2. Das Olivendl in einem grofSen Topf erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin
4 Knoblauchzehen andiinsten. Tomaten und Knoblauch hinzufiigen. Alle Kriuter dazugeben und
10 g Rosmarin untermischen. Mit Zucker, Salz und Cayennepfeffer wiirzen. Das Ganze etwa
10 g Zitronenthymian 3 Stunden bei schwacher Hitze kocheln lassen.

20 g Oregano
3. Sofern man keine Tomatenschalen mag, kann man die Masse nach dem

ca.4 EL Olivenol
4 Kécheln noch durch die Flotte Lotte streichen. Den Tomatensugo nochmals

Zucker abschmecken, in die sterilisierten Einmachgldser abfiillen und ggf. einkochen
Salz (siehe Tipp).
Cayennepfeffer

mein Tipp
PNt

Ohne Einkochen ist der Tomatensugo etwa zwei Wochen haltbar. Wenn du ihn
einkochst, hdlt er bis zu neun Monate. Und so geht’s: Den Backofen auf 100 °C
vorheizen. Die Gléser mit dem Sugo auf ein tiefes Backblech stellen (sollten sich
nicht beriihwen) und diese zu etwa einem Drittel mit Waser fiillen. In den Ofen
auf die mittlere Schiene geben und den Sugo etwa 1 Stunde einkocheln lassen.
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CONFIERTE TOMATEN

MIT KNOBLAUCH

CONFIEREN HEISST NICHTS ANDERES ALS EINKOCHELN, EINMACHEN ODER EINLEGEN. SO
WERDEN FRUCHTE ZU KONFITURE, GANSEKEULEN ZIEHEN IN WARMEM OL GAR. ODER REIFE
KIRSCHTOMATEN BADEN EBEN IN OL, UM IHREN GESCHMACK AUF DIE SPITZE ZU TREIBEN.

FUR 2 EINMACHGLASER
(a 300 ml)

500 g Kirschtomaten
1 Zweig Rosmarin

1 Zweig Thymian
600 ml Olivenol

Salz

Zucker

2 Knoblauchzehen

184

|. Den Backofen auf 80°C vorheizen. Die Kirschtomaten waschen und halbie-
ren. Die Krduterzweige waschen und trocken tupfen.

2. Etwa die Halfte des Olivendls in ein tiefes Backblech geben, kraftig salzen
und 1 Prise Zucker auf das Ol streuen. Dariiber dann die halbierten Kirschto-
maten geben und komplett mit dem restlichen Olivenél bedecken. Die unge-
schilten Knoblauchzehen und die Krauter in dem Ol absenken. Nochmals alles
leicht salzen.

3. Das Blech in den Ofen auf die mittlere Schiene geben und die Tomaten
etwa 4 Stunden garen.

4. Wenn die Tomaten sehr wassrig sind, dauert es etwas langer — sie miissen
angetrocknet und tiefrot sein. Die confierten Tomaten gleich weiterverarbei-
ten (z.B. flr ein rotes Pesto) oder in Einmachglaser ftllen und ggf. einkochen
(siehe S.183).
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BARLAUCHKAPERN

MIT PFEFFER

DU KENNST BARLAUCHKAPERN NOCH NICHT? GESTATTEN:
DIE ELEGANTE KLEINE SCHWESTER VOM MANCHMAL UBERMACHTIG
INTENSIV SCHMECKENDEN BARLAUCH IN BLATTFORM.

FUR 1 EINMACHGLAS
(200 ml)

120 ml Weiflweinessig

1 EL Salz

1 EL Zucker

5 Pfefferkorner

150 g Biarlauchkapern (noch
nicht gedffnete Barlauch-
bliiten)

I. Den Essig mit 50 ml Wasser, Salz, Zucker und Pfefferkornern in einem
kleinen Topf aufkochen.

2. Die Barlauchkapern in ein Einmachglas geben und mit dem heifien Ge-
wiirzsud tibergiefien.

3. Die Barlauchkapern mindestens 2 Wochen stehen lassen, damit sie gut
durchziehen konnen. Je langer die Standzeit, umso besser schmecken sie.

meine Tipps
e

Du willst die Bdrlauchkapern noch ldinger aufbewahren? Dann kannst du sie
auch einkochen (siehe S. 183).

Die Bdrlauchkapern sind ein tolles Topping zu Tatar. Oder sie schmecken auch
einfach pur als Snack.
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SALZGURKEN

WIE BEI OMA

ICH HABE ES JA IN DIESEM BUCH SCHON HAUFIG ERWAHNT:
WAS HAT MEINE OMA NICHT ALLES GUTES IN MEIN LEBEN GEBRACHT.

FUR 1 EINMACHGLAS

Salz

10 Salzgurken

2 Stiele Dill

2-3 Knoblauchzehen

188

DIESE SALZGURKEN GEHOREN OHNE FRAGE DAZU.

|. In einem Topf 11 Wasser mit 1 gehduften EL Salz aufkochen und wieder
komplett abkiihlen lassen.

2. Inzwischen die Gurken einwassern und btrsten. Den Dill waschen und

1 Stiel in ein grofies sterilisiertes Einmachglas geben. Die Gurken mit einer
Gabel jeweils zwei- bis dreimal anstechen und in das Glas auf den Dill stap-
peln. Den zweiten Dillstiel und den geschélten Knoblauch obendrauf geben.

3. Das erkaltete Salzwasser in das Glas giefSen. Verschliefien und die Gurken
bei Zimmertemperatur 5 bis 6 Tage durchziehen lassen.

mein Tipp
Pt

Eine alte Methode, um zu iiberpriifen, ob der Salzgehalt genau richtig ist: Dazu
gibst du ein rohes Ei in das ungekochte Wasser. Wenn sich das Ei hochkant auf-
stellt, ist der Salxgehalt perfekt. Ansonsten noch etwas nachsalzen, verriihren
und warten, bis das Ei aufrecht steht.
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TOMATENMARMELADE
MIT CHILI

FUR MICH DER GEHEIMTIPP UNTER DEN TOMATENREZEPTEN,
DENN TOMATENMARMELADE IST VIELFALTIG EINSETZBAR: ZU GEGRILLTEM FLEISCH,
AUFS BUTTERBROT ODER ZUM VERFEINERN VON SAUCEN.

FUR 3 EINMACHGLASER |. Die Tomaten waschen, vierteln und die Stielansitze entfernen. Die Viertel

(a 200 ml Inhalt) in kleine Wiirfel schneiden. Die Chilischoten langs halbieren, entkernen,
waschen und in feine Wiirfel schneiden.

750 g Tomaten

2 rote Chilischoten 2. Tomaten und Chilis mit dem Gelierzucker in einem Topf mischen, auf-

200 g Gelierzucker (3:1) kochen und etwa 5 Minuten sprudelnd kochen lassen.

10 g Bohnenkraut

1 Bio-Zitrone 3. Das Bohnenkraut waschen und trocken schiitteln, die Blattchen abzupfen

Salz und fein hacken. Die Zitrone heifd waschen, trocken reiben und die Schale fein

Pfeffer aus der Miihle abreiben. Den Saft auspressen.

4. Die Tomatenmarmelade mit Salz, etwas Pfeffer, Bohnenkraut sowie Zitro-
nenschale und etwas Zitronensaft abschmecken und noch heif in sterilisierte
Einmachgldser fiillen. Die Gldser verschliefden, auf den Kopf stellen und ab-
kiithlen lassen.

mein Tippr
A

Die Marmelade ist verschlossen mindestens 2 Monate haltbar. Und wenn du sie
einkochst (siehe Tipp S. 183), sogar noch linger.
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SACHREGISTER

A
Abhérten
Anzucht
Aussaat

B
Balkongarten
Beet
anlegen
Friih-
Hoch-
Rahmen-
Benjeshecke
Blumenwiese
Boden
leichter
Sand-
schwerer
Ton-
Bohnen
Borretsch
Brachejahr
Brennnesselbriihe
Brennnesseljauche
Brombeeren
Brithen

C
Chilis

D
Doldenbliitler
Drei-Kammer-System
(Kompost)
Dinger

organischer
Dunkelkeimer
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52
36,59
11, 60
11
72
68

11
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38, 41
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37,38
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E

Eierschalen
Erdbeeren
Ernte

Essbare Blumen

F
Fenchel
Frostkeimer
Fruchtwechsel
Frithling
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Voll-

Vor-

G
Gansefufigewachse
Gartenkresse
Gartensalate
Gartenschere
Gemiuse
Gemiisefenchel
GiefSkanne
Grabegabel
Griindiingung
Gurke

H
Hacke
Herbst
Friih-
Spat-
Voll-
Himbeeren
Herbst-
Sommer-
Straucher
Holunder
Hiilsenfriichtler
Hybridpflanzen

47
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52,56, 59
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52
55
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9
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9

9
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74

74
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23

26

J
Jauche 44
Brennnessel- 59
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Rote 74
Schwarze 74
Weifse 74
K
Kaltkeimer 27
Kapuzinerkresse 28
Kartoffeln 53,55, 57
Kasten 8o
Keimprobe 30
Knoblauch 58, 61
Knéterichgewdchse 24
Kohlrabi 19, 35
Kompost 14, 43, 52, 60, 70
Korbbliitler 24
Krauter 55, 64,79
mediterrane 81
Krauterschere 9
Kreuzbliitler 23
Kiirbis 46
Kiirbisgewdchse 24
L
Lavendel 67
Lichtkeimer 30
Lieblinge, Marias
Bohnen 41
Chilis 37
Essbare Blumen 25
Fenchel 54
Gurken 34
Himbeeren 31
Holunder 45
Kartoffeln 53
Knoblauch 58
Majoran 82

Tomaten
Liliengewdchse
Lippenbliitler

M

Majoran
Mangold
Minze
Mischkultur
Mittelzehrer
Mohren
Mulch

N/O
Nachtschattengewdchse
Obst

P
Paprika
Petersilie
Pflanzen
einjahrige
mehrjahrige
zweijahrige
Pflanzerde, selbst gemachte
Pflanzplan
Phéanologischer Kalender

R
Raublattgewdchse
Rhabarber

Rote Bete
Riickschnitt

S

Saatgut

Samen
samenfest
Schlammprobe
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23
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46
24
23
28,30
62

24
28

61
16

27
29
27
13
16
50

24
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42
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29
29,35
26

13

Schmetterlingsbliitler
Schnittlauch
Schubkarre
Schwachzehrer
Setzlinge
Sommer

Friih-

Hoch-

Spat-
Starkzehrer
Steckbriefe

Bohnen

Borretsch
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Gartensalate
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Tomaten
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T
Tomaten
Topfe

U

Unkraut

V
Vierfelderwirtschaft

w/z
Wassern
Winter
Wintergemiise
Zucchini
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16
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REZEPTREGISTER

A

Apfelkuchen mit
Eier-Sahne-Guss 168
Aprikosen
Aprikosenkompott mit
Lavendel 159

Bunter Linsensalat mit
Aprikosen und Majoran 111

Gebratener Lammriicken
mit Aprikosen 151

B

Bérlauchkapern mit Pfeffer 187

Bete: Gnocchi mit bunter Bete 127

Bohnen: Kalbstafelspitz an
gemischtem Bohnengemtise 148

Brombeeren: Rehriicken mit
Brombeergel und

Serviettenknodeln 144
E
Entenbrust mit Pfeffererdbeeren,
gebratene 143
Erdbeeren

Erdbeerragout mit

Kiirbiskernol 163

Gebratene Entenbrust mit

Pfeffererdbeeren 143

Gefiillte Mini-Windbeutel

mit Erdbeeren und Minze 164
Essig

Himbeeressig 179
Schwarzer-Johannisbeer-
Essig 179
F
Fenchel

Fenchel-Orangen-Salat mit
Estragon und Ziegenkdse 99
Kaninchenriicken mit
geschmortem Fenchel 152

196

Fisch
Gebeizte Lachsforelle
mit Dill 132
Gerducherte Forelle
auf Schmorgurken 108
Saiblingsfilet an
Vanillezwiebeln 132
Fleisch
Gebratene Entenbrust
mit Pfeffererdbeeren 143
Gebratene Hithnerleber
mit Rhabarbergemiise 140
Gebratener Hirschriicken
mit Petersilienwurzeln 155
Gebratener Lammriicken
mit Aprikosen 151
Geschmorte Kalbsbacke
mit Zitronenpiiree 147
Kalbstafelspitz an gemischtem
Bohnengemiise 148
Kaninchenriicken mit
geschmortem Fenchel 152
Rehriicken mit Brombeergel
und Serviettenknodeln 144
Focaccia mit Thymian,
Marias 112
Forelle auf Schmorgurken,

gerducherte 108
Frithlingspesto mit

Haselniissen 139
G
Gazpacho von Paprika

und Gurke 104
Gefliigel

Gebratene Entenbrust

mit Pfeffererdbeeren 143

Gebratene Hithnerleber

mit Rhabarbergemiise 140
Gnocchi mit bunter Bete 127
Gurken

Gazpacho von Paprika
und Gurke 104

Geraucherte Forelle auf
Schmorgurken
Gurken-Kirsch-Tatar mit
frischen Gartenkrautern
Salzgurken wie bei Oma

Schnelle Gurkensuppe
mit Kerbel und Borretsch

Schnellgurken mit Dill
Senfgurken mit Dill

H

Himbeeren
Himbeeressig
Himbeerkonfitiire
mit Vanille
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Fur alle Nicht-Sternekéche! Schluss mit der langen
Rezeptsuche!

Du suchst ein Rezept aus einem deiner vielen Kochbiicher, wei3t aber
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VOM GARTEN IN DIE KUCHE

Profikochin und TV-Star Maria GroB hat sich mit dem Garten hinter ihrem
Restaurant »Bachstelze« einen Traum erfillt: Hier wachsen die besten
Zutaten fur ihre wunderbar aromatische Kiiche. Das Ergebnis ihrer Ernte kann
sich sehen und schmecken lassen: Rund 50 saisonale Rezepte mit selbst
angebautem Gemise und Obst in der Hauptrolle laden zum Nachkochen und
GenieBen ein. Vom schnellen Krduterpesto Uber bunte Salate bis hin
zu raffinierten Desserts und Eingemachtem.

Und weil das Gdrtnern neben dem Kochen Marias groBe Leidenschaft ist,
verrdt sie auch hierzu ihre besten Tipps und Tricks: welche Basics man
beim Gartnern beachten muss, was selbst auf kleinem Raum auf Balkon
und Terrasse wdchst und welche personlichen »Lieblinge« sie hat.
Und natirlich steht Gber allem Marias Philosophie:

Natirlichkeid, Qualitat und Tradition.
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