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Krauter und essbare Bliten
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Krduter und essbare Bliten sind prima Pflanzen fiir Gartenneulinge. Die

meisten Krauter gedeihen auch in Topfen auf dem Balkon, und essbare

Bliten gibt's manchmal sogar umsonst.

Kriuter lassen sich sehr gut in Ge-
fissen ziechen und si¢ sind prima
Pflanzen fir Anfinger. Insbesondere
Minze und Melisse haben dic Eigen-
schaft, wie verriickt zu wuchern, Da-
rum werden sie besser nicht direkt
in den Garten gepflanzt, ausser man
hat irgendwo cine bléde Ecke, die sie
zuwuchern diirfen. Zitronenmelisse
hat auch den Hang, sich ausgiebig zu
versamen, Wer sie in den Garten aus-
pflanzt, sollte die Bliiten unbedingt
rechtzeitig wegschneiden. In  den
meisten Fillen ist es aber besser, sie
in Topfen im Halbschatten zu ziehen.
Sie brauchen geniigend Feuchtigkeit
und im ersten Jahr kaum Diinger. Im
zweiten Jahr kann Zitronenmelisse in
grossere Gefiisse gepflanzt werden.
Dann erhilt sie frischen Kompost

- das reicht ihr vollkommen.

SONNE FUR SUDLANDER
An der prallen Sonne fithlen sich me-

diterrane Krauter wie Lavendel, Ros-
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marin, Thymian und Lorbeer wohl.
Sie gedeihen am besten in durchlis-
sigen Terrakottatdpfen, und in kalten
Lagen konnen sic dann auch in ein
frostfreies Winterquartier gebracht
werden. Man sollte ihnen Kiibelerde
kaufen oder Sand und Kies unter den
Kompost mischen. Sie brauchen nicht
sehr viel Wasser,

Zu den Sudlindern gehort auch das
beliebte Basilikum. Es wird mit Vorteil
auf einem sonnigen Fenstersims ge-
zogen und erst Ende Mai nach draus-
sen gebracht. Besonders hiibsch ist
eine Reihe von kleinen Tontépfchen
mit rotem und griinem Basilikum.
Wer etwas mehr Platz hat, besorge
sich ein mehrjihriges Strauchbasili-
kum, das wie eine Kibelpflanze auf
dem Balkon gezogen und im Herbst
ins Winterquartier gebracht wird.
Sehr attraktiv ist das dunkellaubige
‘African Blue’ mit seinen blauviolet-
ten Bliten, die sich auch hervorra-

gend fur Blumenstriusse eignen.
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.UCHENKRAUTER

Und dann gibt es eine Vielzahl exo-
tischer Krauter, die insbesondere Koch-
fans zum Experimentieren einladen.
Da wire zum Beispiel das japanische
Wasabikraut, dessen scharfe Wurzeln
wie Meerrettich verwendet werden.
Es 1st mit seinen seerosenartigen Blit-
tern auch eine ausgesprochen hiibsche
Pflanze. Und natiirlich gibt es noch
Schnittknoblauch, Kerbel, Dill, Majo-
ran, Koriander, Bohnenkraut oder Es-
tragon, wobei der franzosische besser
schmeckt als der russische. Wer Kriiu-
ter sammeln will, dem wird es nicht so
schnell langweilig werden!
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ESSBARE BLUTEN

Und wer im Frithling erst einmal ern-
ten will, bevor er sich an die Arbeit
macht, vernasche ein paar essbare Blu-
men, Zarte Frihlingsblimchen wie
Margeriten, Hornveilchen und Schliis-
selblumen kann man dber Salate
streuen. Witzig sind noch geschlossene
Gansebliimchen, wenn man sie beim
Servieren in eine heisse Suppe gibt.
Dann gehen die Bliten nimlich vor
den Augen der Giste auf! Die zarten
Frithlingsblimchen lassen sich aber
auch fiir Desserts verzuckern. Tunkt
man sie erst in Eiweiss und dann in

'?istallzucker‘ dann werden sic nicht

raun, halten etwas linger und sehen
verzuckert besonders hiibsch aus.
Auch Lowenzahnbliiten und Rosen
lassen sich auf diese Art versiissen. Ein
Klassiker sind natiirlich gezuckerte
Veilchen — eine besondere Liebeser-
klirung an den Frithling. Duftveilchen
gelten ibrigens als Pflanzen mit aph-
rodisischer Wirkung.

FUR SALATE UND APEROS

Schon im Miirz kann man Ringelblu-
men aussien, die besten essbaren Bli-
ten dberhaupt. Die Bliitenblittchen
werden abgezupft und iber Salate
~ader Desserts gestreut. Auch die Bli-
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me lassen sich auf diese Art verwen-
den. Borretsch mit seinen hellblauen
oder weissen Bliitensternen, die fein
nach Gurken schmecken, wird eben-
falls schon zeitig im Frithjahr gesit.
Wenn man ihn mal im Garten hat,
kommt er meist von selber wieder.

Hiibsch und lecker sind auch die
Bliiten der Nachtkerzen, die sich mit
Frischkise fullen lassen. Da sie nur
abends blithen und nicht Linger als bis
zum nichsten Morgen halten, muss
man si¢ in der Frith sofort ernten, in
luftige Sickchen verpacken und im
Kithlschrank
man sie rechtzeitig fur Apérohipp-
chen zur Hand hat. Auch Zucchetti-
bliiten lassen sich gut fillen, und sie

aufbewahren, damit

sind auch gross und robust genug, um

im Backofen tiberbacken zu werden.

LECKERES AUS ROSEN

Fur die Kiche interessant sind aus-
Nelken
Eine kulinarische

serdem  Duftpelargonien,
und Hibiskus.

Herausforderung sind die Bliiten
der Taglilien, deren Knospen je nach
Sorte siiss oder wiirzig schmecken.
Manche haben sogar einen deut-
lichen Zwiebel- oder Knoblauchge-
schmack!

Eindeutiger im Geschmack sind Ro-
sen, die wirklich immer nach Rosen
schmecken — je nach Sorte einfach
mehr oder weniger intensiv. Zu den
besten Sorten fur Sirup, Sorbet und
andere Leckereien gehort die Bour-
bon-Rose ‘Mme. Isaac Pereire’ mit
ithren purpurnen Bliiten, die siiss
sind, typisch rosig schmecken und
schén firben. Auch die duftende,
persische Damaszenerrose ‘Rose de
Resht” ist gut fur die Kiche geeig-
net. Dass nur ungespritzte Bliten
fiir die Zubereitung leckerer Ge-
richte verwendet werden, versteht

sich von selbst.
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Die Wurzeln des ja-
panischen Wasabi-
krauts schmecken

wic Meerrettich,

Zucchettibluten
lassen sich gut
fitllen und sind
robust genug, um
{iberbacken zu
werden (links).

An der prallen
Sonne fihlen sich
mediterrane Krilu-
ter wie Lavendel

wohl (rechts).



