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ALLGEMEINES

Die Verwendung von Krautern in
der Heilkunde geht bis in die Anti-
ke zurtick. Interessant ist, dass bei
samtlichen in den letzten 200 Jah-
ren gefundenen und untersuch-
ten Volkern Krauter zur Heilung
eingesetzt wurden. Die Krauter-
heilkunde hat bis heute einen
wichtigen Stellenwert, bei einigen
Kulturen einen grosseren, bei an-
deren einen weniger grossen.
Nebst der Verwendung zur Unter-
stutzung der Heilung werden Krau-
ter kulinarisch ebenfalls in einer
grossen Bandbreite eingesetzt. Sei
dies zum Wirzen von allen Arten
von Speisen, fir Getranke, fir die
Herstellung von Kaugummis oder
Bonbons (unbedingt erwdhnens-
wert ist Ricola, mit 13 Krautern).
Daneben werden Krauter auch fiir
die Herstellung von Kosmetika
verwendet.

In den letzten Jahren sind Krauter
auch als Zierpflanzen so richtig
zum Trend geworden, denn sie
bringen nicht nur feinen Duft in
den Garten, sie sind einfach auch

schon anzusehen. So darf die
Trendpflanze Lavendel in keinem Garten fehlen. Im vor-
liegenden Profi-Tipp gehen wir vor allem auf Kiichen-
krauter und deren kulinarische Verwendung ein.



KATEGORIEN

Krauter lassen sich in Bezug auf
die Verwendung generell in fol-
gende vier Kategorien einteilen.
Nattirlich sind die Ubergange flies-
send, einige Krauter kommen auch
in mehreren Kategorien vor.

1 Kiichenkrauter

Dazu zahlen wir Krauter, welche
zum Wirzen von Speisen verwen-
det werden.

2 Krauter fiir Getranke
Diese Gruppe umfasst Krauter,
welche fir die Zubereitung von
heissen oder kalten Getranken
verwendet werden kdnnen.

3 Duftkrauter

Hierzu zéhlen Krauter, welche fiir
die verschiedensten anderen Zwe-
cke verwendet werden, wie zum
Beispiel als Badezusatz, im Well-
nessbereich, zum Fernhalten von
Schadlingen oder einfach als Duft-
pflanze im Garten und auf Balkon
und Terrasse.

4 Heilkrauter

In diese Kategorie fallen Krauter,
welche hauptsachlich zu Heilzwe-
cken eingesetzt werden.



Botanisch gesehen gehoren die Krauter in eine der

folgenden Kategorien:

Einjahrige

Das wohl bekannteste einjahrige Kiichenkraut ist
der Basilikum. Einjahrige Pflanzen leben wie der
Name bereits sagt, nur ein Jahr, also eine Saison. Bei
einigen Krautern wie dem Kerbel oder Dill sorgen
die Samen dafiir, dass die Pflanzen im nachsten Jahr
wieder keimen und ohne nachzupflanzen wieder
heranwachsen.

Zweijahrige

Dazu gehort zum Beispiel die Petersilie. Zweijahrige
Krauter bilden im ersten Jahr die Blatter aus, um im
nachsten Jahr die Blite hervorzubringen. Danach
gehen die Pflanzen ein. Je nach Standort keimen die
Samen im Folgejahr wieder und es kann von neuem
geerntet werden.

Mehrjahrige

Die meisten gangigen Krauter sind mehrjahrig und bei
uns winterhart. So zum Beispiel der Schnittlauch, die
Zitronenmelisse oder die Pfefferminze. Einige mehr-
jahrige Krauter ziehen im Winter ein und treiben im
nachsten Frihling wieder frisch aus. Von verholzenden
Arten wie dem Rosmarin, dem Salbei,dem Thymian oder
dem Lavendel kann auch im Winter geerntet werden.

Mehrjahrige, nicht winterhart

Zu ihnen gehoren der Zitronenstrauch und der
Gewdrzlorbeer. Sie kdnnen bei uns als Kiibelpflanzen
gehalten und frostfrei Gberwintert werden.




Die meisten Krauter lieben viel
Sonne. Vor allem Arten aus dem
Mittelmeerraum wie Rosmarin
oder Salbei sind richtige Sonnen-
kinder. Fur Thre Krauter im Garten
sowie auf Balkon und Terrasse
wahlen Sie deshalb einen mog-
lichst sonnigen Platz. Ideal ist es,
wenn dieser Platz nicht allzu weit
weg ist von der Kiiche und idealer-
weise trockenen Fusses erreicht
werden kann.

In der Natur kommen Krauter auf
ganz unterschiedlichen Boden-
arten vor. Thymian zum Beispiel
liebt einen eher trockenen, ma-
geren Boden, die Pfefferminze je-
doch liebt eher feuchte, nahrhafte
Boden. Mit einer Krauterspirale
kommt man den verschiedenen
Bedingungen am ehesten nach. Es
ist aber auch moglich, auf einem
guten, nahrhaften Gartenboden
mit Erfolg ein Krauterbeet
anzulegen. Fir die Boden-
verbesserung und fir die
Pflanzung von Krautern
im Gefass oder in Balkon-
kisten empfehlen wir
die speziell auf Krauter
abgestimmte RICOTER
Krautererde.




Fir die eigene Anzucht aus Sa-
men finden Sie bei uns ein brei-
tes Sortiment an Krautersamen.
Verfahren Sie bei der Aussaat so
wie auf der Samentite angege-
ben. Sobald die Pflanzchen gross
genug sind, kdnnen diese in Top-
fe oder nach Mitte Mai ins Freie
pikiert werden.

Wer gerne gleich von Beginn weg
mit der Ernte und dem Genuss
beginnen mochte, kann ab Marz
aus einem breiten Sortiment an
Krautern in verschiedenen Gros-
sen auswahlen. Die Krauter konnen auch zuerst auf
der Fensterbank genutzt werden, um sie nach einigen
Wochen ins Krauterbeet zu pflanzen. Auf Balkon und
Terrasse sollten die Krauter in grossere Gefdsse oder in
Balkonkisten umgepflanzt werden, um ein Austrock-
nen des Wurzelballens zu verhindern. Dies stellt zu-
dem sicher, dass die Pflanzen weiterwachsen konnen
und laufend von ihnen geerntet werden kann.



KRAUTERSPIRALE

Eine besondere Form des Krau-
terbeets ist die Krauterspirale.
Dieses sich nach oben windende
Beet ermdoglicht auf kleinstem
Raum die Schaffung verschiede-
ner Standortbedingungen. Am
Fuss der Krauterspirale kann auf
Wunsch ein Miniteich Platz fin-
den, welcher die Wasserzone (A)
fur Brunnenkresse, Wasserminze
und Bachbunge bildet. Danach
folgt die Feuchtzone (B), welche
humusreich, sonnig und feucht
ist. Der Boden hier wird mit
Komposterde angereichert. Die
Feuchtzone ist ideal fiir Petersi-
lie, Schnittlauch und Kerbel. Ein
Stlick hoher und nach Norden
ausgerichtet ist die Normalzone
(C). Dies ist ein halbschattiger



Platz mit humoser Erde, jedoch
eher trocken. Erist ideal fir Zitro-
nenmelisse, Oregano oder Pim-
pinelle. Ganz oben bzw. in der
Mitte der Krauterspirale sitzt die
Mittelmeerzone (D). Hier ist der
Boden durchlassig, mager und
trocken. Ein guter Wasserabzug
wird durch den Einbau von Kies
im unteren Teil sichergestellt.

Hier wachsen Mittelmeerkrauter
wie Thymian, Salbei, Lavendel, Currykraut oder Berg-
bohnenkraut. Am Fuss der Krauterspirale im Schatten
finden Waldmeister und Barlauch Platz und zwischen
den Steinen in der Sonne der Mauerpfeffer.

Sie haben die Moglichkeit, eine Krauterspirale selbst
aus Natursteinen zu bauen oder bauen zu lassen. Er-
haltlich sind auch fertig gebaute Metallelemente, wel-
che nur noch mit Steinen und Erde aufgefullt werden

mussen.




Engrals pour

plantes aromatique

Concime pey

Giessen

Ausgepflanzt im Freien sind
Krauter, einmal angewachsen,
sehr pflegeleicht. Giessen ist
nur wahrend langeren Trocken-
perioden notwendig. Krauter im
Gefass oder in Balkonkisten hin-
gegen missen je nach Witterung
und Gefdss regelmadssig gegos-
sen werden. Achten Sie darauf,
Staundsse immer zu vermeiden.

Diingen

Krauter haben generell einen
eher niedrigen Nahrstoffbedarf.
Im Hinblick darauf, dass Krau-
ter meist verzehrt werden, ist es
sinnvoll, auf eine moglichst na-
tirliche Dingung zu achten. Wir
empfehlen den Einsatz des bio-
logischen Hauert Biorga Krau-
terdlingers. Er ist rein organisch
und enthalt neben pflanzenstar-
kenden Krautern auch spezielle
Spurenelemente in naturlicher
Form. Die Langzeitwirkung halt
einen Monat an.



Auslichten und Umtopfen
Ausgepflanzt sollte einmal pro
Jahr, idealerweise im Frihjahr,
das Beet ausgelichtet und neu
strukturiert werden. Das heisst,
Sorten wie zum Beispiel die Pfef-
ferminze, die sich zu stark aus-
breiten, missen eingedammt
und Krauter, welche Uber den
Winter eingegangen sind, ersetzt
werden.

Fir Krauter im Gefass lohnt
es sich, diese alljahrlich frisch
umzutopfen. Dabei werden die
Krauter wieder in Form gebracht
und zu stark gewachsene geteilt.
Achten Sie auch hier auf die Ver-
wendung einer guten Krauterer-
de, wir empfehlen die RICOTER
Krautererde.




Herrlich ist es, wenn Krauter direkt
von der Pflanze geerntet und ver-
wendet werden koénnen. Meist
werden die Triebspitzen verwen-
det. Dieses Entspitzen fiihrt dazu,
dass sich die Pflanze verzweigt, sie
wird kompakter und buschiger.
Werden nur einzelne Blatter ge-
braucht, sollten diese auch einzeln
abgezupft werden, um die Pflanze
moglichst wenig zu schwachen.
Viele immergriine Krauter wie
Rosmarin, Salbei oder Thymian
kénnen auch im Winter bei frost-

freiem Wetter geerntet werden.

Rezept Krautersalz
Mit diesem Rezept konnen Sie Ihr ganz per-
sonliches Krautersalz herstellen.

Sie brauchen dazu: %‘ ;

500 g Salz nach Wahl, z.B. Meersalz
oder auch spezielles
unjodiertes Salz

10 g Basilikum, getrocknet

10 g Petersilie, getrocknet

10 g Oregano, getrocknet

10 g Thymian, getrocknet
5 g Rosmarin, getrocknet
5 g Salbei, getrocknet

Die getrockneten Krauter werden im Marser fein zerrieben
und mit dem Salz vermischt — fertig. Luftdicht verschlies-
sen und moglichst dunkel aufbewahren.

Das besondere Plus: Dieses Krautersalz enthalt kein Gluta-
mat und keine anderen Zusatzstoffe.



KRAUTER HALTBAR
MACHEN

Frische Krauter aus dem eigenen
Garten bzw. von Balkon und Ter-
rasse stehen uns leider nicht das
ganze Jahr zur Verfligung. Es gibt
jedoch verschiedene Moglichkei-
ten, Krauter haltbar zu machen.
Grundsatzlich sollten alle kon-
servierten Krauter innerhalb ei-
nes Jahres konsumiert werden.

Trocknen (A)

Ernten Sie Krauter, die getrocknet werden sollen,
unbedingt bei trockener Witterung. Ideal zum Trock-
nen ist ein luftiger, trockener Raum. Dort werden
die Krauter locker auf Papier oder Stoff ausgebreitet
oder in kleinen, nicht zu dichten Bischeln an den
Stielen aufgehangt. Beim Trocknen vor Sonnein-
strahlung und Feuchtigkeit schitzen. Die ausgebrei-
teten Krauter laufend wenden und auf Schimmel-
befall kontrollieren. Die Krauter sind trocken, wenn
die Blatter leicht zerbroselt werden konnen und die
Stiele leicht brechen. Dann sollten sie in luftdichten
Behaltern vor Licht, Luft und Feuchtigkeit geschiitzt
aufbewahrt werden. Ideal sind Glaser mit Schraub-
deckel.



Krauter kdnnen natdrlich auch im
Backofen oder in speziellen Dorr-
apparaten getrocknet werden.

Einfrieren (B)

Zum Einfrieren werden die
Krauter fein zerkleinert und lo-
ckerin Gefrierbeutel oder Dosen
gefillt. Ideal ist es, portionswei-
se einzufrieren, denn Krauter
die einmal aufgetaut sind, soll-
ten nicht wieder eingefroren
werden.

Einlegen (C)

Da die enthaltenen atherischen Ole gut in Fett 16slich
sind, kénnen Krauter anstatt getrocknet auch in Ol
eingelegt werden. Dazu unbedingt ein qualitativ hoch-
wertiges Ol wie Olivendl verwenden. Zum Einlegen ei-
nige Zweige Krauter in Flaschen stecken und mit Ol
auffillen, so dass die Krauter mit Ol bedeckt sind. Nach
zwei bis drei Wochen kann das Ol verwendet werden.

Zum Einlegen in Essig ist die Verwendung von Weines-
sig ideal, denn er ist neutral im Geschmack und nimmt
das Aroma der Krauter gut auf. Zum Einlegen werden
hier ebenfalls einige Zweige der Krauter in Flaschen ge-
steckt und mit Essig aufgefiillt. Nach zwei Wochen an
einem kiihlen Ort, sollten die Zweige entfernt oder der
Essig abgesiebt werden. Nun dunkel und kiihl lagern.



PFLANZENSCHUTZ

Die wichtigste Vorbeugungsmassnahme ist sicher
die Wahl des richtigen Standorts und Bodens. Soll-
ten trotzdem Schadlinge oder Krankheiten auftreten,
hilft oft ein Ruckschnitt, mit welchem der Grossteil
der Schddlinge direkt entfernt wird. Fir eine Bekamp-
fung sind verschiedene biologische Mittel erhaltlich,
welche hier sicher den Vorzug erhalten, da die Krau-
ter spater wieder genossen werden sollen. Gerne be-
raten wir Sie individuell.

Grundrezept
Waldmeister-
Bowle

1Bund angetrockneten Waldmeister (ca. 5 g/1) fir /2 bis
1Stunde so in Weisswein hangen, dass die Stielenden
herausschauen (wird sonst bitter). Anschliessend mit
der halben Menge Sekt oder Mineralwasser auffiillen.
Unbedingt kalt servieren.

Nach Bedarf mit Zucker, Honig oder Stevia-Auszug
slissen und nach Geschmack mit frischen Friichten
erganzen. Eine alkoholfreie Variante kann mit Stissmost
anstatt Wein hergestellt werden.



SORTIMENT

Kiichenkrauter ein- und zweijahrig

Basilikum

Basilikum (Ocimum basilicum) ist aus
der sudlandischen Kiiche nicht mehr
wegzudenken. Mittlerweile gibt es viele
verschiedene Arten und Sorten.

Borretsch

Nicht als Dekoration wegzudenken ist der
Borretsch (Borago officinalis). Seine herrlich
blauen Bliten sind auch im Beet eine Zierde.
Erist einjahrig und muss deshalb jedes Jahr
neu ins Krduterbeet gepflanzt werden. Bli-
tezeit Mai bis September, Hohe bis 70 cm.

Dill

Herrlich zu Gurkensalat oder Fisch
schmeckt der Dill (Anethum graveolens).
Er liebt warme, sonnige Standorte ohne
Staundsse. Bluten Juli-August, Hohe bis
1,5 m. Die Blatter sollten frisch verwendet
werden.

Majoran

Der Majoran (Origanum majorana) liebt
sonnige, warme Standorte auf eher
trockenen Boden. Blatter, frisch oder
getrocknet verwenden. Passt gut zu itali-
enischen Gerichten und als Salatgewdirz.

Gekrauste Petersilie

Die gekrauste Petersilie (Petroselinum) ge-
hort zu den zweijahrigen Krdutern. Wenn die
Bliiten erscheinen, werden die Blatter unge-
niessbar. Ideal ist ein sonniger Standort auf
nahrstoffreichem, humosem Boden. Wichtig:
roh verwenden und nicht mitkochen.

Glatte Petersilie

Die glatte Petersilie (Petroselinum) gehort
zu den zweijahrigen Krautern. Wenn die
Bliiten erscheinen, werden die Blatter unge-
niessbar. ldeal ist ein sonniger Standort auf
nahrstoffreichem, humosem Boden. Wichtig:
roh verwenden und nicht mitkochen.




Kiichenkrauter mehrjahrig

Kiichensalbei

Den Kiichensalbei (Salvia officinalis) gibt
es neben Griin in verschiedenen Farb-
varianten. Ideal fiir Topfe und Rabatten in
sonniger Lage. Hohe 50-70 cm.

Breitblattriger Salbei

Eine sehr dekorative Variante im Krauter-
beet und auf dem Teller ist der Breitblatt-
rige Salbei (Salvia officinalis 'Berggarten’).
Wenig bliihend. Hohe: 30—50 cm.

Currykraut

Es riecht intensiv nach Curry, das Curry-
kraut (Helichrysum stoechas 'White
Barn'), und liebt trockenere Standorte
an sonniger Lage. Ideal fiir Reisgerichte.
Hohe bis 70 cm.

Gewiirzfenchel

Eine attraktive Pflanze ist der Gewiirz-
fenchel (Foeniculum vulgare 'Purpure-
um'). Die Pflanze braucht einen sonnigen
Standort und wird 100120 cm hoch.

Zitronengras

Das Zitronengras (Cymbopogon citratus) bildet
schilfartige Blatter, die fiir Tee verwendet
werden konnen. In der asiatischen Kiiche
kommen die verdickten, saftreichen Stiel- und
Blattansatze zum Einsatz. Zitronengras ist
ausdauernd, aber bei uns nicht winterhart.

Estragon

Der Estragon (Artemisia dracunculus) hat
ein fein herbes, etwas an Anis erinnern-
des Aroma. Die frischgriinen, langlichen
Blatter eignen sich frisch oder getrocknet
zum Wiirzen von Fisch usw. Standort
sonnig, Hohe bis 100 cm.




Kiichenkrauter mehrjahrig

Oregano

Nicht aus der italienischen Kiiche
wegzudenken ist der Oregano
(Origanum vulgare). Fir sonnige,
trockene Lagen. Blutezeit ist von Juli bis
September. Hohe bis 70 cm.

Bohnenkraut

In keinem Bohnengericht fehlen darf das
Bohnenkraut (Satureja montana ssp.
montana). Es wird auch gerne in Suppen
verwendet. Die feinen weissen Bliiten
erscheinen von August bis September.
Hohe bis 20 cm.

Gelbblattriger Zitronen-Thymian
Nicht nur aromatisch, auch noch
dekorativ ist der Gelbblattrige Zitronen-
Thymian (Thymus citriodorus ‘Aureus’).
Er bildet schone Polster und ist
immergriin. Blutezeit von Juni bis
September. Héhe 10 cm.

Rosmarin

Ein typisches mediterranes Gewdirz ist der
Rosmarin (Rosmarinus officinalis). Die nadel-
artigen Blatter sind reich an atherischen
Olen. Die Pflanzen verholzen von unten her
und sind in milden Lagen — geschiitzt vor
Wintersonne — winterhart.

Kriechender Rosmarin

Bezaubernd in Gefdssen oder an Mauerkan-
ten ist der Kriechende Rosmarin (Rosma-
rinus officinalis 'Blue Rain' oder 'Prostratus’).
Flir sonnige Standorte mit durchldssigem
Boden. Duft und Verwendung wie der
normale Rosmarin. Wuchsldnge: bis 50 cm.

Japanischer Meerrettich

Der Japanische Meerrettich (Eutrema japo-
nica) wird auch Echter Wasabi genannt. Er
ist deutlich scharfer als der europdische Meer-
rettich und gehort in die klassische Japan-
kiiche flir Sojasaucen und Sushi. Geerntet
und verwertet werden die Pfahlwurzeln.
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Liebstockel

Unverkennbar nach Maggi-Wiirze duftet
der Liebstockel (Levisticum officinale). Er
wachst an sonnigen bis halbschattigen
Standorten zu imposanten Pflanzen her-
an und kann bis zu den ersten Frosten fir
Suppen und Salate genutzt werden.

Roter Sauerampfer

Der Rote Sauerampfer (Rumex sangui-
neus) ist nicht nur schmackhaft in
Salaten oder Quark, er ist auch im Garten
sehr dekorativ. Flir sonnige bis schattige
Lagen. Hohe bis 80 cm.

Schnittlauch

Bekannt und beliebt ist der Schnittlauch
(Allium schoenoprasum). Er liebt nahr-
stoffreiche, nicht zu trockene Béden an
sonniger Lage. Die Bliiten sind hiibsch als
Dekoration. Hohe 30-40 cm.

Barlauch

Barlauch (Allium ursinum) braucht einen
humosen, eher feuchten Boden in halb-
schattiger bis schattiger Lage. Bliite von
April bis Juni. Die Blatter werden nur frisch
verwendet. Hohe bis 25 cm. Verwildert am
passenden Standort.

Waldmeister

Der Waldmeister (Galium odoratum) braucht
im Garten einen halbschattigen bis schatti-
gen Platz auf humosem Boden. Die Blatter
kénnen frisch oder getrocknet verwendet
werden. Nicht zu viel verwenden, da in gros-
seren Mengen giftig. Blitezeit April bis Juni.

Ysop

Der Ysop (Hyssopus officinalis) wird 40-60 cm
hoch und liebt warme, sonnige Standorte

auf eher trockenen Béden. Méglichst alleine
pflanzen und alle zwei bis drei Jahre an einen
anderen Standort versetzen. Blite Juli bis Sep-
tember. Ideal fiir Fleisch, Saucen und Salate.




DIE SCHWEIZER PRrROFI-TIPPS

Krauter fiir Getranke

Pfefferminze

Sie darf in keinem Krautergarten fehlen:
die Pfefferminze (Mentha). Es gibt die
verschiedensten Sorten mit ganz unter-
schiedlichen Geschmacksrichtungen. Am
aromatischsten sind die Marokkanische
und die Englische Minze. Hohe bis 60 cm.

Goldmelisse

Ideal fiir Tee und Sirup ist die Gold-
melisse (Monarda). Die Sorte 'Squaw" ist
besonders mehltautolerant. Schon auch
in Staudenrabatten. Bliite von Juli bis
September. Hohe bis 150 cm.

Zitronenverbene

Herrlich nach Zitronen duftet die Zitronen-
verbene (Aloysia triphylla). Einige Blatter
in heisses Wasser eingelegt, ergibt einen
herrlichen Tee. Frostfrei iberwintern. Die
weissen Bliiten erscheinen von Juli bis
September. Hohe bis 2 m.






