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Anleitung:
Von Cl audia Wlters

Zum kreati ven Kochen braucht man natuerlich frische Kraeuter. Und so
finden sich heute frisches Basilikum Rosmarin und Thym an im
Lebensmttel handel vielerorts imAngebot. Doch wer neben den
uebl i chen Standar dkraeutern etwas Besonderes noechte, der nuss nei st
| ange suchen. ServiceZeit KostProbe hat im Siegerland eine
"Kraeuterey" gefunden, in der es eine benerkenswerte Vielfalt an
hei m schen und exoti schen Kuechenkraeutern gibt - alles aus

bi ol ogi schem Anbau

H er wachsen essbare Bl ueten, ausgefallene Kraeuter wi e Ananasm nze,
Schni tt knobl auch oder Ri esengewuer ztagetes, und di e passenden
Rezepte gibt's gleich mt dazu

Di e Kraeuterey Luetzel: Am aeussersten Rande Nordrhei n-Westfal ens,

i m beschaul i chen Si egerl and, betrei bt Gabriel e Lauber eine eigene
Gaertnerei nur fuer Kraeuter - eine Kraeuterey. Angebaut wird rein
bi ol ogi sch ohne Einsatz von chenmi schen Mtteln. Gabriele Lauber hat
vor sechs Jahren ihre private Leidenschaft zu ei nem

| andwi rtschaftlichen Vol | erwerbsbetrieb ausgebaut und sich dem

Bl OLAND- Ver band angeschl ossen. Der Weg durch i hr Gewaechshaus und
den Kraeutergarten waechst sich zu einer Kraeuterweltreise aus, denn
fast 400 Pflanzen von fuenf Kontinenten fuehlen sich mttlerweile im
600 Meter hoch gel egenen Dorf Luetzel heim sch. D e Bandbreite
reicht von alltaeglichen Kraeutern wie Petersilie und Schnittlauch
ueber alte fast vergessene w e Baerlauch, Andorn oder Guter Heinrich
(ein winterharter Spinatersatz) bis hin zu Exoten, w e dem traunhaft
duf t enden peruani schen Sal bei oder afrikani schem Zitronenkraut.

Kuechen-, Heil- oder Duftkraeuter: Fuer Kraeuterliebhaber bietet
Gabri el e Lauber Fuehrungen in die Winderwelt der Kraeuter an
Kraeuter gibt es dann fuer alle Sinne: Sehen, riechen, fuehlen - und
genug zu hoeren von ihr gibt es allemal. "Ein Kraut ist fuer mch

ei ne Pflanze deren Wirzel, Staengel, Blaetter, Blueten oder Sanen
dem Menschen in irgendei ner Wi se nuetzlich sind, das kann ein
Kuechenkraut sein, ein Heilkraut oder ein Duftkraut." Hier ist fuer
all es ein Kraut gewachsen - fuer jedes Gericht und gegen jedes
Wehwehchen. Denn vi el e Kuechenkraeuter, wi e Sal bei, Thym an oder
Zitronennel i sse schnecken nicht nur gut und sind ueberaus
bekoenm i ch, sondern sie sind nebenbei ganz vielseitig verwendbare
Hei | kraeuter. "Einige kennt man nur als schoen bl uehende

Gartenbl unen, wi e di e Kapuzi nerkresse, aber auch sie ist geniessbar.
I hre Blaetter schmecken natuerlich kresseartig und sie w rken

anti bakteriell. Und auch die Blueten sind essbar, sie schrmecken
schoen pfeffrig. Man sollte sie aber nur roh und frisch verwenden,
da |l eider alle Konservierungsversuche scheitern”. In erster Linie

al s Beet- und Bal konbl umen kennt man die Tagetes-Fanilie, dazu
zaehl en auch di e kaum bekannt en Gewuer z- Taget es, deren CGeruch nichts
mt dem sonst ueblichen, wenig ansprechenden Tagetes-CGeruch zu tun
hat. Und so eignen sich Gewuerz-Tagetes gut fuer di e Kraeuterkueche,
bei spi el swei se di e Mexi kani sche R esen- Gewuer z- Tagetes, die bis zu
drei Meter hoch wird - und das in einemJahr. Bei den Gewuerz-
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Taget es sind neben Staengel und Bl aettern auch die Bl ueten essbar

Schmackhafte Bl ueten: Die Blueten vieler Kraeuter koennen mt
verarbeitet und verzehrt werden, beispiel sweise schmeckt die Bluete
des Schnittlauchs |eicht zw ebelig. Auch die Blueten des
Schni tt knobl auchs oder Maj orans machen di e Kraeut erkueche besonders
dekorativ. Bei einigen Kraeutern, w e Bohnenkraut, ist die Bluete
eigentlich das Beste,

findet Gabriele Lauber. Die Ringelblune ist in erster Linie als
Heil mttel gegen Winden bekannt, dass man sie auch essen kann, i st
dagegen wei t gehend unbekannt. Dabei ist sie in der Kueche sogar gut
fuer einen kleinen Trick: Wenn man ei ne orangef ar bene

Ri ngel bl umenbluete mt in die Suppe gibt, dann bekommt di ese eine
wunder schoene gel be Safran-Farbe. Blueten und Bl aetter koennen zum
Bei spiel auch mit in Sal ate gegeben werden, denn sie schmecken
schoen frisch und knacki g.

23 Sorten M nze: Von viel en gaengi gen Kraeutern findet man be
Gabri el e Lauber eine unglaubliche Vielfalt unterschiedlicher
Geschmacksvari anten. Darunter auch 23 unterschiedliche Mnzen: Apfel-
, Ananas- oder G apefruitmnze, aus denen sich fruchtig-erfrischende
Tees zaubern | assen, die an warnmen Tagen, abgekuehlt mt E swierfeln
oder Sprudel, koestlich schmecken. Viele M nzen eignen sich
ebenfal I s hervorragend fuer Suessspeisen (siehe Rezept Schokol aden-
M nz- Mousse) und roh natuerlich fuer Salate. In Gabriele Laubers
"Basilika" findet man 15 Sorten Basilikum Das Bekannteste ist das
CGenoveser Basilikum dass aber auch ein paar hochinteressante
Schwestern hat: Das Giechi sche Buschbasilikum oder das Heilige

Basi | i kum zum Bei spi el , dass vom Geschmack her eher suesslich ist
und di esen Nanmen traegt, weil es in Thailand wild um Tenpel staetten
her um waechst .

Garten oder Fensterbrett? Gewaechse aus sonnenverwoehnt en Regi onen,
wi e zum Bei spi el Ananas- Sal bei oder Rosnarin ueberstehen den

Nacht frost in Deutschland nicht und nuessen unbedi ngt drinnen
ueberwi ntern. Auch Basilikum vertraegt kei ne Tenperaturen unter 10
G ad Celsius, darumsollte man es in unseren Breiten nicht in den
Garten pflanzen. Gabriel e Lauber enpfiehlt ihren Kunden die neisten
Kraeuter als Zinmerkultur zu halten. An nehrjaehrigen Pflanzen kann
man dann vi el e Jahre Freude haben. Und wegen der schoenen Bl ueten
und Bl aetter machen sie sich auch gut als Z nmerpflanze auf der
Fenst er bank.

Kussecht er Knobl auch: Schnittknobl auch ist dagegen ein w nterhartes
Kraut. Ausserdem bekomm er eine huebsche weisse Bluete (natuerlich
mtessen!). Tipp von der Kraeuter-Expertin: "Schnittknoblauch bil det
kei ne Knol | en, gegessen werden Lauchbl aetter und Blueten. Im
Cegensat z zum Schnittlauch hat Schnittknobl auch kei ne runden sondern
flache, kantige Staengel. Daran koennen Sie ihn vom Schnittl auch
aeusserlich unterscheiden.” Ansonsten |iegt der Unterschied im
Geschmack - er schmeckt, wi e der Nane schon sagt, w e eine

Kombi nati on aus Schnittlauch und Knobl auch, mt dem Vorteil, dass er
"kussecht" ist. Siehe Rezept "Siegerlaender Reibewaffeln mt

Luet zel er Hexenkraeutl ein".

Trocknen oder Einfrieren: Ins Reich des Abergl aubens gehoert die
Wei sheit, dass Kraeuter nur bevor sie bluehen gegessen werden
duerfen: Egal ob \Wal dneister oder Pinpinelle, die neisten Kraeuter
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sind zu jedem Zeit punkt ihres Kraeuterl ebens geni essbar. Anders
sieht es aus, wenn es um das Aufbewahren und Konservi eren geht. Da
sollte man den Zeitpunkt waehl en, an demdie Pflanze das neiste
Aroma hat, und der ist bei allen Kraeutern hoechst unterschiedlich
So sollten Mnzen und Melissen vor der Bluete geerntet werden,

O egano und Bohnenkraut hingegen waehrend der Bluete. Al's

Konser vi erungsnet hoden ei gnen sich Trocknen oder Einfrieren. Cb man
ein Kraut besser einfriert oder trocknet, kann man nach
persoenlicher Vorliebe entscheiden - da hilft nur ausprobieren

Ei nmal ei ns der Kraeuter: Gabriele Lauber enpfiehlt, Basilikum und
andere zarte Kraeuter |ieber von Hand zu zupfen, als zu schnei den
und diese dann frisch in die fertigen CGerichte zu geben, also auf
kei nen Fall mtzukochen. Die Kraeuter mt eher harten Bl aetter

hi ngegen, erhitzt man am besten mt. Wenn man zum Bei spi el Sal be
ueber ein Stueck Fleisch legt und mt erwaernt, dann geht das Arona
ins Fleisch ueber. Zum Aromati sieren von Speisen und Getraenken

ei gnen sich auch Duftgeranien. Die Blaetter werden entweder erwaerm
(zum Bei spiel in Wasser oder Saft), zerstanmpft (zum Beispiel mt
Butter) oder zu ei nem Al kohol auszug (| aengeres Einlegen in
hochprozenti gem Al kohol ) verarbeitet. So eignen sie sich wunderbar
fuer Suessspeisen und Desserts. Siehe Rezept "Ceranien-Blaetter-
Sor bet " .

Wer das Hexen-Einnmal ei ns der Kraeuter w rklich beherrschen will,
kann bei Gabriel e Lauber eine Fuehrung durch di e Winderwelt der
Kraeuter mtmachen oder direkt ein ganzes Kraeuterwochenende
besuchen und sich von i hr und Andreas Unkel, Koch und Gastronom aus
dem Nachbarort Netphen, in die Gehei misse der Kraeuterkueche

ei nwei hen | assen.

Von Mai bis Oktober gibt es inmer Sanstags ei nen Kraeuter-Eintopf in
der Kraeuterey Luetzel. Wemdie Anreise zu weit ist, der kann sich
di e Kraeuter auch schicken | assen

Kochbuch: Gabriel e Lauber & Andreas Unkel Kraeutlein deck dich..
Maer chenhaft e Kraeuter und phantasi evol |l e Rezepte. Das Buch unfasst
120 Seiten, auf denen 50 verschi edene Kraeuter und deren Anwendung
i n der Kueche beschrieben sind. Es ist zumPreis von 25 Mark unter
f ol genden Adressen zu bestellen

Rezepte: Siegerl aender Apfel baeunthen; Knobl auchsuppe Net pher Hof;
Geschnet zel tes vom Lamm Si egerl aender Rei bewaffeln mt Luetzeler
Hexenkr aeut | ei n Schokol aden- M nz- Mbusse; Weisse Pfirsiche mt

Ver vei ne- Ei s Gerani en-Bl aett er- Sor bet .



