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Anleitung:
Kerbel, Petersilie, Schnittlauch, Baerlauch, Saueranpfer und
Loewenzahn.

Qo Baerl auch, Loewenzahn oder Petersilie, sie sind mt ihrem
frischen Gruen die Boten des Fruehlings. Sie wecken, dank ihrer

I nhal t sstof fe, unsere Lebenskraefte, staerken und bringen unseren
Organi snus nach dem Wnter w eder auf Trab. Deshalb sollte nan sie
jetzt ueppig in der Kueche verwenden.

Her kunft und Geschi chte:

Di e Geschichte der Kraeuter ist so alt wie die Geschichte der
Menschheit, denn der Mensch bedient sich dieser Pflanzen seit jeher.
I m Europa des Mttelalters gehoerte das Sanmeln wi | der Kraeuter zum
Al ltag der Landbevoel kerung. In den kloesterlichen Kraeutergaerten
wurden jene Pflanzen in Beeten und Rabatten gezuechtet, die fuer

i hre Heilw rkung bekannt waren, und i hre Ei genschaften erforscht.
Erst spaeter erfreute man sich auch am Duft und an i hrer Schoenheit
(man verwendet e Kraeuter zum Parfuemn eren der Whnraeune, zum

Fuel  en von Duftkissen, zum Bestreuen des Fussbodens, und zum

Wier zen von Spei sen) d uecklicherwei se gi bt der wandel nde Zeitgei st
den Kraeutern i hre urspruengliche Bedeutung zurueck. Nur weni ge

Pfl anzen haben so unveraendert ueberlebt wie die Kraeuter, denn die
Zuecht er haben nur weni ge neue Sorten ei ngefuehrt.

Sorten:

Ker bel (Koerbel kraut) Wrd ueberall in Europa angebaut. Stamt
urspruenglich aus Russland. Aussehen: Die einjaehrige Pflanze hat

hel | gruene, petersilienaehnliche Blaetter, nur zarter und an der
Unterseite behaart. Schon der roem sche Gelehrte Plinius glaubte,
dass Kerbel die "sexuellen Fruehlingstriebe" anregt! Daneben wusste
man i hn aber auch als Werze zu schaetzen und richtig anzuwenden.

Ker bel unbedi ngt ganz zum Schl uss in den Topf geben! Getrockneter
Ker bel hat nur einen Bruchteil seines frischen Geschmacks. Mt

Ker bel wuerzt man: Er gehoert zu den Gruene -Saucen-Kraeutern und zu
den "fines herbes", der klassischen franzoesi schen Kraeuterni schung,
die zum Wierzen von QOrel ettes und anderen Ei erspei sen verwendet wird
Er passt gut zur Kartoffel suppe, an frische Sal ate, Myehrengenuese
und Spinat. Intensive Kraeuter wi e Basilikum oder Thym an erschl agen
sei nen Geschmack.

Petersilie (Peterling, Peterlein) Waechst in der ganzen Welt.

(Dol denbl uetler) Sie ist eine anspruchsl ose Pflanze, die am besten
i m Hal bschatten gedei ht. Sie waechst auch gern i m Bl unment opf. Mn
unt erschei det zwi schen: der Blatt- und der Wirzel petersilie, die
wi ederumin glattblaettrige und krausbl aettrige Petersilie
unterteilt wird. Die Petersilie verdankt ihren wuerzigen Geschmack
dem aet heri schen Cel Apiol. Petersilie ist praktisch ein

Uni versal gewuerz. Die glatte Petersilie ist wegen i hres staerkeren
Aromas das bessere Gewuerz. Man findet sie in der "Frankfurter
Sauce", in den "fines herbes" und natuerlich ist sie imer ein
Bestandtei |l unseres Suppengruens. Die glattblaettrige Petersilie
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wi rd nicht soviel angeboten wie die krause Petersilie, vielleicht
wei | die krause dekorativer aussieht. Eventuell auch ein Gund ist,
dass die glatte Petersilie schneller welkt; Petersilie komt in der
Regel gehackt an die Speisen und auch nur kurz vor dem Servieren

Schnittlauch (G aslauch) Schnittlauch wird in fast allen Zonen mt
gemaessi gtem Kl i ma angebaut. Aussehen: Schnittlauch gehoert zur
Lauchfam lie, und zwar w e Knobl auch und Schal otten. Unterirdisch
bil det sich bei jeder Pflanze ein Bueschel duenner Zw ebel n,
ueberirdi sch wachsen duenne, roehrenartige Laubbl aetter. Zum Wierzen
verwendet man die Blattroehren. Schnittlauch ist die zarteste Art,
den Geschnmack ei ner rohen Zwi ebel an eine Speise zugeben. Er gehoert
zu den "fines herbes". Er passt gut zu Eierspeisen, Quiches, Suppen
und Sal aten. Er schneckt aber auch "sol o". Nach Petersilie ist der
Schnittlauch in Deutschl and das beliebteste und nei stgebrauchte
Gewuer zkraut. Schon Karl der G osse enpfahl seinen Aebten
Schnittlauch in ihren Kraeutergaerten anzubauen und bei allen

Kr aeut er dokt oren standen di e gruenen Roehren hoch im Kurs: als
Mttel gegen Magenbeschwerden und Verstopfung, gegen Ml ancholie und
Schwer hoeri gkeit und sogar gegen Gespenster. In der Whnung stellt
man di e Pfl anzenbueschel in etwas Bl unenerde oder Torf oder auch nur
Wasser an ein helles Fenster. Wenn man die Pflanze gut giesst und
nicht zu tief abschneidet, kann mehrnmals geerntet werden.

Baer | auch (Baerenl auch, W/I der Knobl auch) Frueher in Nord- und
Mttel europa als Heil-, Gewuerz- und Genuesepfl anze kultiviert, ist
der Baerlauch heute praktisch in Gesanteuropa und in Asien heimsch
Seine Bl aetter aehnel n denen des Mi gl oeckchens, haben aber aufgrund
i hres Allicingehaltes ein intensives Knobl aucharonma. Bei uns waechst
Baer | auch in feuchten Wael dern und an schattigen, feuchten Pl aetzen
auch in Hausgaerten. Die Blaetter pflueckt nman vor der Bluete im Mai
und gi bt sie gehackt in Sal ate, Quarkspei sen, Suppen, Saucen sSow e
Cenmuesegeri chten. Auch auf einem Butterbrot, duenn in Streifen
geschni tten, schnmeckt Baerl auch vorzueglich

Sauer anpfer, Sauergras oder Englischer Spinat (vom indogerman
anpf er =sauer) Der Gartensaueranpfer ist ein besonders wuerziges, 30-
60 cm hohes W/l dkraut. Alle Anpferarten sind Stauden, die im Garten
sehr weni g Pflege benoetigen. Sie gedei hen sowhl in voller Sonne,
al s auch im Schatten. Sehr beliebt bei Schnecken. Ueblich ist die
Nut zung als Salat. Er wird wegen seines saeuerlichen, etwas bitteren
Geschmackes (Oxal saeure) gern zwi schen gruene Sal ate gem scht, in
Mayonnai sen und Saucen gehackt oder wi e Spinat blanchiert.

Loewenzahn (Butterbl ume, Pusteblune) Kommt vor allemin Fettw esen
und an den Wegraendern vor. Die gruenen feinen Blaetter waren schon
vor 350 Jahren in Italien und Frankreich hochgeschaetzt. Von Februar
bis Mai imFreien pfluecken oder stechen. Nach der Bluete sind die
Bl aetter recht herb. Die jungen noch geschl ossenen Bl ueten schnecken
pi |l zaehnlich und sind in Butter geschwenkt eine |eckere Zutat zu
Pasta. Verkauft w rd der Loewenzahn hauptsaechlich aus Kul turen
Gebl ei chter Loewenzahn ist besonders beliebt. Die Pflanzen werden
auf dem Fel d abgedeckt, wo sie unter Lichtausschluss bl eichen
Loewenzahnbl aetter eignen sich gut fuer Mschsalate. Sein Arona ist
nussi g, jedoch leicht bitter

CGesundhei t:

Di ese Kraeuter sind alle reich an Vitamn C und besitzen viele
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M neralien und Spurenel emente. Dadurch w rken sie entwaessernd, d.h.
ent schl ackend und so gerade richtig gegen Fruehjahrsnuedi gkeit und
zum Ankur bel n unseres Stoffwechsels. Ausserdem braucht man fuer
Speisen, die mt viel Kraeutern gewierzt sind, kaum Sal z, was fuer
vi el e von uns gesund i st.

Ei nkauf und Verarbei t ung:

Al l ererstes CGebot fuer den Ei nkauf fuer Kraeuter: sie nuessen frisch
sein! Wl ke oder gel be Exenplare sind alt. Wenn die Spitzen beim
Schnittl auch anfangen braun zu werden, ist es hoechste Zeit ihn zu
ver brauchen. Nach dem Ei nkauf die Kraeuter imrer gleich vom

@Qunm band befreien.

Schnittlauch darf man ni emal s hacken - er nuss geschnitten werden!
Danach sof ort verwenden, denn er faengt an scharf zu
ri echen(aet heri sche Cele zersetzen sich ).

Wenn man di e Kraeuter nicht gleich verbraucht, in ein feuchtes Tuch
oder Kuechenkrepp ei nwi ckel n und in den Kuehl schrank | egen, dann
bl ei ben sie noch einige Tage frisch

Kraeuter |assen sich gut einfrieren; ambesten im

Ei swuerfel behaelter. Diesen mt den gehackten Kraeutern nicht ganz
vol |l machen und mit Wasser auffuellen und dann sofort in den

Ti ef kuehl schrank. So kann man spaeter die Kraeuter prima an Suppen
und Cerichte geben

Dekorati on und Rezepte:

Kraeut eressi g: Man nehne eine Fl asche Wi sswei nessi g, giesse etwas
Essig in eine Tasse ab und gebe di e gewuenschten Kraeuter in die
Fl asche. Am besten | aesst man den Essig 1 bis 2 Wchen zi ehen

Kraeut eroel e: Kraeuteroele werden imPrinzip genauso angesetzt w e
ei n Kraeuteressig. Man ninmmt am besten ei ne Flasche A ivenoel und
gi bt die Kraeuter in die Flasche (Kerbel) - pro 300m el rechnet
man 2-3 Kraeuterzwei ge oder 1-2 Essloeffel Blaetter

"Bouquet garni": Das kl assi sche "bouquet garni" der franzoesi schen
Kueche besteht aus zwei Stengeln Petersilie, einemZweig Thym an und
ei nem Lorbeerbl att. Man kann aber auch andere Zusammenstel | ungen
krei eren.

Rezepte: Kl ei ne Baerl auchqui ches Lachscrene mt Schnittlauch und
Ker bel Farbi ger Fruehlingssal at



