Hof & Familie

Schon Karl der GrofBe lief Liebstd-
ckel in seinen Géarten anbauen.

Heute wird Liebstickel eher selten in
Gérten angepflanzt (hier Bliitenstand).

Herzhafte Wirzkrauter
aus Garten und Natur

Verwendung von Maggi- und Bohnenkraut, Majoran und Beiful}

Die Wiirzkrduter Salbei, Thymian und Rosmarin sind aus unserer Kiiche
nicht mehr wegzudenken. Zahlreiche weitere aromatische Kréuter kinnen
fiir herzhafte Gerichte eingesetzt werden. Nicht nur im Krauterbeet des
eigenen Gartens werden sie geerntet, einige der Wiirzkrduter sind auch

in der Natur zu finden.

Liebstockel (Levisticum offici-
nale) wird auch Maggikraut ge-
nannt. In der flissigen ,Maggi-
wiirze® ist das Kraut jedoch nicht
enthalten; ,Maggi“ erinnert ledig-
lich im Aroma an Liebstockel.

Maggikraut
fiir die Suppe

Urspriinglich stammt das
Maggikraut aus dem Iran. Im

Bohnenkraut macht schwere Speisen
leichter verdaulich.

A"

Alten Rom war es ein duflerst
beliebtes Wiirzkraut. Monche
brachten die Pflanze schon friith
iiber die Alpen nach Mitteleuro-
pa in unsere Klostergirten. Karl
der Grofie nahm sie in seine ,,Ca-
pitulare de villis“ auf, in der er
den Betreibern seiner Landgiiter
vorschrieb, welche Pflanzen sie
anzubauen hatten. Wihrend
Liebstockel schon frith Einzug
in die Bauerngirten fand, ist die

Bohnenkraut wird wéhrend der Blii-
tezeit geerntet.

stattliche Staude heute in un-
seren Girten eher selten anzu-
treffen.

Suppen, Saucen und Fleischge-
richte werden mit dem frischen
oder getrockneten Blattgriin ge-
wiirzt, junge Blitter konnen zu
Gemiise verarbeitet werden. Sie
erinnern im Geschmack etwas an
den von Sellerie. Die Blitter las-
sen sich gut trocknen, kénnen
aber auch eingefroren werden.
Mit Oliven- oder Sonnenblumen-
6l und etwas Salz lisst sich ein
Pesto herstellen, welches sich kiihl
und dunkel gelagert in gut steri-
lisierten Glisern eine Weile hilt.

Bohnenkraut
fiir die Verdauung

Vor etwa 2000 Jahren bedachte
schon der romische Gourmand
Apicius das im Mittelmeerraum
heimische Bohnenkraut in sei-
nem Kochbuch mit 30 Gerichten.

Wie der Name vermuten lisst,
wird das Wiirzkraut vor allem an
Bohnengerichte gegeben. Nicht
nur vom Geschmack her ist es
dafiir besonders geeignet, Boh-
nenkraut verhindert Blihungen
und macht schwere Speisen
leichter verdaulich. Es schmeckt
aber auch zu vielen anderen Ge-
richten wie Fisch-, Fleisch-, Kar-
toffel- und Eierspeisen.

Das einjihrige Bohnenkraut
(Satureja hortensis) wird bis zu
40 cm hoch und weist reich ver-
zweigte Stingel auf, die im un-
teren Bereich leicht verholzen.
Von Juli bis in den Herbst hinein
erscheinen ein bis drei blasslila
oder weifie Bliitchen in den
Blattachseln, selten auch rosafar-
bene. Das Berg- oder Winter-
bohnenkraut (Satureja montana)
ist mehrjihrig und verholzt fast
ganz. Mit diesen kleinen strauch-
férmigen Pflanzen, die auch im
Winter frische Blittchen zum
Wiirzen liefern, wurden frither
Gemiisebeete eingefasst.

Wihrend der Bliitezeit entwi-
ckeln diese Lippenbliitler das
beste Aroma und sollten deshalb
zu diesem Zeitpunkt geerntet
und getrocknet oder eingefroren
werden. Das Gewiirz wird meist
mit den Speisen gekocht.

Echter
Majoran ...

Majoran (Origanum majorana)
wird im Garten meist einjihrig
angebaut, obwohl er sich durch-

Majoran ist urspriinglich im Mittel-
meergebiet beheimatet.

Kartoffelpiiree
mit Majoran

500 g Kartoffeln, Salz, etwas
Kiimmel, Stich Butter, 100
g Sauerrahm, Majoran,
Pfeffer.

Kartoffeln schilen, in
Salzwasser mit dem Kiimmel
kochen. Wasser abgiefien,
gegarte Kartoffeln stampfen,
Butter und Sauerrahm un-
termengen und mit Majoran
und Pfeffer wiirzen. Dazu
passen Frikadellen und Salat.

aus mehrjihrig hilt. Der Lippen-
bliitler ist urspriinglich im Mit-
telmeergebiet beheimatet und
erstim 16. Jahrhundert iiber die
Alpen in unsere Girten gelangt.
Der ,Siidlinder macht beim
Uberwintern in unseren kiih-
leren Breiten Probleme.

Die vierkantigen Stingel sind
stark verzweigt und mit zahl-

Bohnenkrautessig

Einige Zweige Bohnen-
kraut, eine geviertelte
Knoblauchzehe und einige
schwarze Pfefferkorner in
Weifiweinessig geben. Vier
Wochen an einem dunklen,
kiihlen Ort ruhen lassen! Es
entsteht ein Bohnenkraut-
essig mit wiirzig pfefferigem
Aroma, mit dem zum Bei-
spiel Bohnensalat gewiirzt
werden kann.
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Der Gewdhnliche Dost wird auch als
Wilder Majoran bezeichnet.

reichen ovalen, graufilzigen
Blittchen besetzt. In den Blatt-
achseln entwickeln sich kleine
weiflliche, lila- oder rosafarbene
Bliitchen.

Majoran passt besonders gut
zu Hackfleisch- und Kartoffel-
gerichten, zu herzhaften Eint6p-
fen und Aufldufen, zu Kohl und
gebratener Leber. Die ithe-
rischen Ole machen fette Speisen
schmackhafter und bekémm-

Dost-Wiirzol

Einige blihende Dostzweige
in eine durchsichtige Flasche
geben, mit Olivendl aufgie-
ien, verschlieffen und drei
Wochen auf einer hellen,
aber nicht sonnigen Fenster-
bank ziehen lassen. Filtern
und in dunkle Flaschen fiil-
len. Passt ausgezeichnet zu
"Tomatengerichten.

Aus dem bliihenden Dost lasst
sich Kréuterdl und -essig an-
seizen. Fotos/Rezepte: Tubes
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licher. Bei Verdauungsbeschwer-
den wirken sie krampflosend und
beruhigend. Mit Thymian har-
monisiert das Kiichenkraut be-
sonders gut, zum Beispiel in
Tomatengerichten. Zum Trock-
nen des Krautes werden die
Triebspitzen kurz vor dem Off-
nen der Bliiten gepfliickt.

... und
Wilder Majoran

Der Gewohnliche Dost (Ori-
ganum vulgare) wird auch Wilder
Majoran genannt und ist ein ein-
heimischer Verwandter des Ech-
ten Majorans. Der ausdauernde
Lippenbliter wird bis zu 60 cm
hoch und siedelt mit Vorliebe an
trockenen, kalkhaltigen Standor-
ten. An Wegrindern und in Ma-
gerrasen, aber auch an Wald- und
Heckenrindern ist er zu finden.
Die meist rotlich iiberlaufenen,
behaarten Stingel sind im oberen
Bereich reich verzweigt. Auf den
Unterseiten der weich behaarten
Blitter des Wilden Majorans fin-
den sich punktférmige Olbehil-
ter, die duftende, dtherische Ole
enthalten. Die Blitter kénnen
von April bis September geerntet
werden, die rispenartigen Bliiten-
stinde von Juli bis September.
Letztere weisen zahlreiche rosa-
rote Bliiten auf, die in kugeligen
Gruppen angeordnet sind.

Wie der siidliche Verwandte
wird das Kraut als Gewlirz in der
Kiiche verarbeitet, zum Wiirzen
von Pizza, Nudelgerichten und
"Tomatensuppe. Getrocknet weist
die Pflanze eine grofiere Wiirz-
kraft auf als in frischem Zustand;
beim Garen entfaltet sie thr Aroma
besser. Aus dem blithenden Kraut
lasst sich Kriuterol und -essig an-
setzen. Holen Sie sich die hiibsche
und schmackhafte Gewlirzpflanze
doch in den eigenen Garten!

Gewdhnlicher
BeifuB

Der heimische Gewdhnliche
Beifuf} (Artemisia vulgaris) wichst
an Wegen, Griben und Ufern so-
wie vor allem auf Brach- und
Schuttflichen. Zur Bliitezeit von
Juli bis September erscheinen die
gelblich bis rétlichbraunen klei-
nen Bliitenkdpfchen in Form einer
Rispe. Hunderttausende von lang-
lebigen Samen soll eine Pflanze
jahrlich produzieren kénnen.

Im 18. Jahrhundert war der
Korbbliitler mit seinem aroma-

tischen, bittersiifien Geschmack
als Universalgewiirz so beliebt,
wie heute die Petersilie in unserer
heimischen Kiiche. Die Bitter-
stoffe wirken appetitanregend
und aktivieren die Verdauungs-
sifte in Magen und Darm. Schwe-
re und fette Speisen werden be-
kommlicher und leichter verdau-
lich. Von April bis Mai gesammel-
te Blitter sind weniger bitter und
eignen sich zum Wiirzen von
Schmalzbroten, Eier- und Kise-
speisen, Suppen und Eintépfen.
Spiter im Jahr werden die bli-
henden Triebspitzen frisch oder
getrocknet zum Wiirzen verwen-
det. Bekannt ist der Beifuf} als
Wiirze fur den Ginsebraten.
Gisela Tubes

Im 18. Jahrhundert war Beifuf} als Ge-
wiirz so beliebt wie heute Petersilie.



