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VORWORT

Die Idee zu diesem Buch ist schon vor vielen Jahren entstanden,
und wir freuen uns sehr, sie hiermit zu verwirklichen. Die Themen
saisonale Erndhrung, Gartnern und Nachhaltigkeit begleiten uns
schon lang. Kochen und Gértnern sind unsere groflen Leidenschaf-
ten. Mit der ersten gemeinsamen Wohnung samt grofem Balkon
wurde die Lust auf eine Selbstversorgung mit Obst, Gemise und
Krautern groRer, und wir begannen, exzessiv in Topfen, Sacken und
Pflanzkisten anzubauen. Dazu bestellten wir ein Biokistenabonne-
ment, das uns seit Jahren wochentlich mit regionalen, saisonalen
Produkten versorgt. Um unsere Erfolge, aber auch die Misserfolge
beim Gartnern und die Rezepte, die daraus entstehen, festzuhal-
ten, griindeten wir im Jahr 2015 unseren Blog ,Ye Olde Kitchen®.
Dort gibt es saisonale Alltagsrezepte, Eingemachtes ,wie bei
Omma"“ sowie Ideen fiir Balkon und Garten. AuBerdem geben wir
Einblicke in unser Leben hin zu mehr Nachhaltigkeit, haben Tipps
und verraten Tricks zu Plastikvermeidung und weniger Lebensmit-
telverschwendung, teilen Anleitungen fiir Selbstgemachtes und
einen umweltbewussten Umgang mit Mensch und Tier.

Viel Spall beim Lesen, Gartnern und Kochen wiinschen
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,Ye Olde Kitchen — Kochen, gértnern, nachhaltig leben” soll den AnstoR dazu
geben, sich mit saisonalem Obst und Gemiise auseinanderzusetzen. Saisonal zu
kochen ist abwechslungsreich und fordert einen heraus, in der Kiiche kreativ zu
werden. Die Rezepte sind unkompliziert und meistens innerhalb von 30 Minuten
zubereitet. Denn Kochen soll Spa machen, und dafiir muss man nicht mehrere
Stunden in der Kiiche stehen. Es muss auch nicht immer ein mehrgéngiges Menii
sein, gleichwohl lassen sich die hier versammelten Rezepte sehr gut miteinander
zu Mentiiabfolgen kombinieren. Alle Rezepte finden sich in unserer Alltagskiiche
wieder. Teilweise haben wir besonders beliebte Rezepte unseres Blogs hineinge-
nommen, die meisten Rezepte haben wir jedoch nur fiir das Buch kreiert.

Da wir den Fokus auf saisonale Produkte legen, finden sich im Buch rein vegeta-
rische oder vegane Gemiise- und Obstgerichte. Die Rezepte konzentrieren sich
meist auf eine bestimmte, zur jeweiligen Jahreszeit erhiltliche Sorte. Es gibt
Suppen, Pestos, Salate und passende Dressings, warme und kalte Hauptgerichte,
Eingemachtes und SiiRes. Die Rezepte sind, sofern nicht anders angegeben, fiir
vier Personen ausgelegt.

Wichtig ist uns, dass hochwertige Produkte verarbeitet werden. Bei Obst, Gemd-
se und Krautern greifen wir am liebsten zu der biologisch erzeugten Ware. Da
wir unser Gemiise mit wenigen Ausnahmen samt Schale essen, ist dies beson-
ders wichtig. Im Buch fehlt bei der Zubereitung meistens ganz bewusst der Hin-
weis auf das Schilen. Das darf natiirlich jede*r fir sich selbst entscheiden. Man
sollte bedenken, dass in der Schale haufig die meisten Vitamine stecken und das
Schélen selbst rein optische Wirkung hat.

Die Grundlage zum Wiirzen bilden natiirlich Salz und Pfeffer. Pfeffer mahlen
wir immer frisch aus bunten Pfefferkdrnern. In den Rezepten machen wir keine
genaue Angabe zur Dosierung von Salz und Pfeffer, da die Geschmacker ja be-
kanntlich verschieden sind. Selbst wir sind uns teilweise uneins Uber die Menge
von Salz.

Bei den meisten Rezepten verwenden wir entweder neutrales Rapsdl oder nati-
ves Olivendl. Je nach Geschmack darf und soll hier variiert werden. Uberhaupt

versteht sich das ganze Buch als Inspirationsquelle und ladt zum Ausprobieren
ein. Wir geben zu vielen Gemiisesorten weitere Kombinationsméglichkeiten an
und laden damit alle herzlich ein, in der Kiiche kreativ zu werden.
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Nachhaltigkeit in der Kiiche fangt beim Einkaufen und Ver-
arbeiten von saisonalen und regionalen Produkten an. Das
Anlegen eines Krautergartens auf der Fensterbank und das
Gartnern in Hochbeeten oder im eigenen Garten scharfen
die Sinne fiir den Wert der Produkte. Beim Kochen kom-
men clevere Resteverwertung, richtige Lagerhaltung und
das Einkochen saisonaler Kdstlichkeiten hinzu.






SAISONALE

Die Natur hat mit dem Kreislauf der Jah-
reszeiten fur die Kultivierung von Nah-
rungsmitteln durch den Menschen eine
perfekte Grundlage geschaffen. In unserer
globalisierten Welt ist dieser Kreislauf al-
lerdings durchbrochen worden, da zumin-
dest in ihrem westlichen Teil immer alles
verfligbar zu sein scheint. Dies geht auf
Kosten der Natur und frither oder spater
auch auf Kosten von uns allen.

Die saisonale Erndhrung kann diesem
Trend zumindest teilweise etwas ent-
gegensetzen. Vereinfacht gesagt umfasst
die saisonale Erndhrung all das, was zu
einer bestimmten Jahreszeit in der nihe-
ren Umgebung landwirtschaftlich pro-
duziert werden kann. Damit ist sie auch
eine regionale Erndhrung.

Letztendlich lduft es darauf hinaus, sich
ein bisschen wie die Generation unserer
GroReltern zu erndhren. Es kann eben nur
das gegessen werden, was auch hier und
jetzt wéchst und gedeiht.

Warum saisonale Erndhrung?

Es gibt einige Vorteile von saisonaler
Erndhrung, das fangt beispielsweise bei
Geschmack und Reifegrad von Obst und
Gemiise an. Wer schon einmal Tomaten aus
dem eigenen Garten beziehungsweise von
einem Gemdisebauern aus der Gegend mit
denen aus dem Supermarkt verglichen hat,
wird nicht bestreiten kénnen, dass aroma-
tische Welten zwischen beiden liegen.

Durch die regionale Verfiigbarkeit werden
gleichzeitig enorme Transportwege einge-
spart. Oftmals weill man liberdies genauer,
wo die Produkte herkommen. Zumindest
dann, wenn man bei lokalen Erzeugern
einkauft. Viele lokale Erzeuger bieten in-
zwischen Hoftage an, zu denen der Betrieb
besichtigt werden kann. Dabei kann man
viel Wissenswertes Uber landwirtschaft-
liche Erzeugung erfahren, sei es nun biolo-
gisch oder konventionell produziert.

Aber nicht nur die Erzeuger und Héandler
vor Ort profitieren von der saisonalen
Versorgung, auch der eigene Geldbeu-

tel wird geschont. Produkte sind in der
Regel preiswerter, wenn sie gerade Saison
haben und nicht erst von dort herange-
schafft werden miissen, wo dies aktuell
der Fall ist.

Natiirlich kénnen auch saisonales Obst
und Gemiise liber die Saison hinaus ge-
rettet werden: durch Haltbarmachung.
Einkochen, Fermentieren, Einfrieren. Es
gibt viele Moglichkeiten, die Produkte
einer Saison fiir andere Jahreszeiten zu
bewahren. Man muss im Winter nicht nur
Kraut und Wurzelgemiise essen, wenn
man im Sommer vorgesorgt hat, zum Bei-
spiel durch Einlegen von Sommergemiise.
Mehr zur Haltbarmachung findet sich

im zugehorigen Kapitel weiter hinten in
diesem Buch.

Nicht zuletzt bietet die saisonale Er-
nahrung eine unglaubliche Vielfalt und



bringt Abwechslung auf den Teller. Es
gibt selbst im Herbst und Winter noch
zahlreiche Moglichkeiten, mit dem jah-
reszeitlichen Angebot herrliche Gerichte
zuzubereiten. Oder - um wieder einmal

ein Tomatenbeispiel zu nennen - gibt es
etwas Besseres als ein Butterbrot und
dazu eine aufgeschnittene Tomate?

Wir haben im Rezeptteil des Buches ver-
sucht, diese Abwechslung abzubilden. Die
unserer Meinung nach ziemlich einfachen
Rezepte bieten einen Querschnitt durch
das ganze Jahr an saisonalem Obst und
Gemdise, das Uberall erhiltlich sein sollte.
Wir laden dazu ein, einfach mal etwas
nachzukochen.




SAISONAL

Im normalen Supermarkt oder Discounter
gibt es das ganze Jahr iiber fast alles an
Obst und Gemdse. Die vielzitierten Erd-
beeren im Winter sind da nur das herausra-
gendste Beispiel. Tomaten gibt es rund ums
Jahr, auch wenn deren Aroma dann fast gar
nicht mehr erkennbar ist. Produkte, die
keine Saison haben, sind zudem wesentlich
teurer. Natirlich bieten die Obst- und Ge-
miseabteilungen in Supermarkten saisona-
le Produkte an, dennoch gibt es Alternati-
ven, die sowohl eine gewisse Saisonalitat
als auch Regionalitat garantieren.

Wochenmairkte und Hofladen

Auf den Wochenmarkten werden haupt-
sachlich saisonale Produkte angeboten. In
Hofldden kann Obst und Gemiise direkt
vom Erzeuger eingekauft werden.

Obst- und Gemiisekisten

Dieser Lieferservice wird inzwischen von
vielen Erzeugern angeboten. Wochent-
lich kommt eine Kiste mit einer Auswahl
an Obst und/oder Gemiise direkt nach
Hause - normalerweise mit den eigenen
Produkten des Erzeugers, manchmal auch
mit hinzugekauften Produkten. Es han-
delt sich dabei sozusagen um die mobile
Version des Hofladens.

Eigener Garten oder Balkon

All jene, die iiber einen eigenen Garten
verfligen, kénnen hier mit dem saisona-
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len Anbau von Obst und Gemise direkt
beginnen. Zur kompletten Selbstversor-
gung wird es im Normalfall nicht rei-
chen, aber der Anbau im eigenen Nutz-
garten macht SpaR und ergédnzt den
Speiseplan mit saisonalen Produkten,
die man selbst von der Aufzucht bis zur
Ernte verfolgt hat.

Doch auch schon ein Balkon eignet sich
zum Eigenanbau von einfachen Krauter-
topfen liber Tomaten und Gurken bis hin
zu Kartoffeln - fast alles lasst sich hier
selbst anpflanzen. Voraussetzung ist ein
bisschen Platz.

Anbauflichen mieten

Inzwischen bieten Onlineportale, Vereine
oder privat organisierte Gruppen die Mog-
lichkeit, einen Garten oder eine Flache zur
Bewirtschaftung zu mieten. Einzige Voraus-
setzung ist dabei, dass die Flache tatsach-
lich als Nutzgarten verwendet wird.

Solidarische Landwirtschaft

Fiir alle, die keinen eigenen Garten oder
Balkon haben, gibt es seit einiger Zeit
auch immer mehr Angebote durch Pro-
jekte in der solidarischen Landwirtschaft
(Solawi). Dabei arbeiten landwirtschaft-
liche Betriebe mit privaten Haushalten
zusammen, letztere bezahlen einen im
Voraus festgelegten Betrag an den Be-
trieb und erhalten im Gegenzug den ent-
sprechenden Anteil an der Ernte.






NACHHALTIGE

Die saisonale Erndhrung ist ein Baustein
einer nachhaltigeren Kiiche, aber natiir-
lich nicht der einzige. Prinzipiell haben
wir unsere Kiiche schon seit ein paar Jah-
ren nachhaltiger gestaltet. Dazu gehort
vor allem, dass bei uns eigentlich alles
verwertet wird. Selbst Gemiiseanschnitte
werden bei uns in einer Schale im Ge-
frierschrank gesammelt und wenn genug
vorhanden sind, zu einer Brithe gekocht.

Man kann natiirlich alles Ubertreiben
(das Rezept dazu gibt es weiter unten).
Aber oftmals sind die Mahlzeiten, die aus
Resten zusammengebastelt wurden, die
besten. Es geht nichts tUber einen Salat
aus schon viel zu hartem Brot, das in
etwas Olivendl in der Pfanne angerdstet
wurde, dazu ein paar Gurken, Tomaten
und Zwiebeln wiirfeln und schon hat
man einen herrlichen Brotsalat. Fiir das
Restekochen bendtigt man nur eine
grundlegende Wertschiatzung gegeniiber
Lebensmitteln, ein bisschen Kreativitat
und Experimentierfreude.

Die richtige Lagerhaltung spielt ebenfalls
eine wichtige Rolle. Viele Lebensmittel
mussen heutzutage weggeworfen wer-
den, weil zu viel oder zu viel Falsches
gekauft beziehungsweise weil sie falsch
gelagert wurden oder man das Mindest-
haltbarkeitsdatum zu ernst nimmt. Wir
haben viele trockene Produkte im Vorrats-
schrank, die wir normalerweise auch lber
das Verfallsdatum hinaus fast restlos auf-
brauchen, bevor wir Nachschub besorgen.

Wenn wir zu viel frische Produkte haben,
also vor allem Obst und Gemiise aus dem
Garten, dann frieren wir sie ein. Meistens
werden sie schon verbrauchsgerecht
aufbereitet. Obst wird dabei entsteint,
Gemiise schneiden wir in mundgerechte
Stiicke.
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REZEPT FUR

ZUTATEN:

+ 2 Zwiebeln und 1 Knoblauchzehe auf
500 g Gemiiseabschnitte

+ Schalen und Abschnitte von Gemiise,
zum Beispiel von Zwiebeln, Knoblauch,
Sellerie, Ingwer, Kartoffeln, Karotten,
Pastinaken, Petersilienwurzeln oder der
Abschnitt und der obere, sehr zdhe grii-
ne Teil vom Lauch, der Strunk von Rot-
kohl, WeiRBkohl und Wirsing, samtliche
schrumpeligen Kiihlschrankveteranen
(wie bei uns oft Karotten und Rote
Beten), dazu kann man natirlich noch
frisches Gemiise geben, beispielsweise je
nach Saison Tomaten, Paprika, Stauden-
sellerie, Kohlsorten und verschiedene
Riiben.

« Krduter: zum Beispiel Petersilie, Liebsto-
ckel, je 1-2 Stangel bzw. Zweige Majo-
ran, Oregano, Ysop, Thymian, Rosmarin,
vor allem sdamtliche Krautersténgel,

1-2 Lorbeerblatter

« Gewiirze (jeweils maximal 1 TL): Pfef-
ferkdrner, Chiliflocken, Pimentkdrner,
Wacholderbeeren, Korianderkdrner,
Kreuzkiimmelsamen, Sojasauce
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ZUBEREITUNG:

« Zwiebeln und Knoblauch halbieren und
auf der Schnittfliche mit Ol im Topf an-
braten. Nach und nach das grob zerklei-
nerte Gemuse dazugeben und anschwit-
zen. Mit Wasser bedecken, Krauter und
Gewdrze hinzufiigen.

Das Ganze mindestens 1 Stunde sanft
kécheln lassen. Die Brithe durch ein fei-
nes Sieb oder Passiertuch abseihen und
mit Salz abschmecken.

Wird die Brithe nicht gleich weiterver-
wendet, kocht man sie entweder in
Glédsern ein oder gibt sie in Gldsern in
den Gefrierschrank (dann Fliissigkeiten
vorher ganz abkiihlen lassen und Glaser
nicht bis zum Rand fiillen).



EINKOCHEN, EINLEGEN UND

— DIE SAISON VERLANGERN

Lebensmittel zu konservieren, ist die
perfekte Art und Weise, die Saison von
Obst- und Gemiisesorten zu verldngern.
Das haben unsere GroRmiitter und auch
deren GroRmutter schon gewusst und
die Vorratskammern und -schrinke waren
gefillt mit allerlei bunten Kostlichkei-
ten. Das Wissen und die Rezepte nutzen
wir heute und entwickeln sie weiter.

Je nachdem, welche Konservierungs-
methode man wihlt, verdndert sich der
Geschmack des Grundprodukts. So erhalt
man aus jeder Gemiise- und Obstsorte
zahlreiche Geschmacksnuancen und kann
den Vorratsschrank mit den unterschied-
lichsten Variationen bestiicken.

Wichtig fiir das Einkochen, Einlegen und
Fermentieren ist, dass man frisches Obst
und Gemiise verwendet, die Arbeitsge-
rate sauber sind und man die Glaser und
Flaschen vorher sorgfaltig sterilisiert.

Am besten funktioniert das, wenn man
die Glaser und Deckel kurz vor Gebrauch
auskocht und dann auf ein sauberes Tuch
stellt.

Zum Haltbarmachen kann man Essig, Salz,
Zucker, Ol oder Alkohol nutzen. Die Zu-
taten lassen sich kombinieren, beispiels-
weise Essig und Zucker oder Essig und Ol.
Mit der Auswahl unterschiedlicher Sorten
oder der Zugabe von Gewiirzen kann
man den Geschmack variieren. Typische
Gewlirze sind Senfkoérner, Kiimmelsamen,
Piment- und Pfefferkorner, Chiliflocken

oder ganze Schoten, Vanilleschoten,
Nelken, Zimtstangen oder Kardamom-
kapseln.

Es gibt zahlreiche Arten, ein Produkt zu
konservieren. Man kann Krduter in Essig
oder Ol einlegen und damit das Ol aro-
matisieren. Es gibt schnell gepickeltes
Gemdise, das schon nach ein paar Stun-
den verzehrbereit ist. Pesto wird kalt
geriihrt und mit einer Schicht aus Ol fiir
ein paar Wochen haltbar gemacht. Man
kann aber auch durch lingeres Einkochen
in speziellen Einkochtépfen oder im Back-
ofen die Haltbarkeitszeit steuern.

Wir pasteurisieren alles, was ldnger halten
soll, wie Tomatensauce, Ratatouille oder
verschiedene Obstsorten, im Backofen.
Dafiir heizen wir den Backofen auf 100 °C
Umluft vor. Ein tiefes Blech auf unterer
Schiene im Ofen wird etwa 3 Zentimeter
hoch mit Wasser gefiillt. Die Glaser mit
dem Einkochgut stellen wir auf das Blech,
ohne dass sich die Gladser bertihren. Nun
werden die Glédser so lange eingekocht,
bis sich Blaschen in den Glisern bilden.
Dann den Ofen ausschalten und die Glaser
mindestens weitere 30 Minuten im Ofen
stehen lassen.

Essig

Essig eignet sich hervorragend zum Halt-
barmachen. Die im Essig enthaltene Saure
verhindert die Entwicklung von Bakterien



im Eingelegten. Je nach verwendeter
Essigsorte verdndert sich der Geschmack
des Grundprodukts: WeiBweinessig ist
mild und aromatisch, naturtriiber Apfel-
essig ist dunkler und hat ein fruchtiges
Aroma, Rotweinessig verleiht ein in-
tensiveres Aroma und eine sehr dunkle
Farbe. Fiir asiatische Pickles verwendet
man meistens Reisessig, der sehr mild im
Geschmack ist.

Salz

Salz wirkt hervorragend als Konservie-
rungsmittel, weil es den Produkten Was-
ser entzieht. Lasst man Gemiise vor dem
Verarbeiten tiber Nacht in Salzwasser
liegen, nimmt es das Salzwasser auf und
bleibt knackiger. Man kann Lebensmittel
trocken oder in einer Salzbeize einlegen.
Dafiir verwendet man Steinsalz oder
Meersalz ohne Zusatzstoffe.

Zucker

Ob Marmelade, Sirup, Saft oder Gelee, Zu-
cker verstarkt das Aroma und konserviert.
Aber auch fiir Chutneys oder siiR-sauer
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eingelegtes Gemiise bendtigt man ein
StRungsmittel. Weiller Raffinadezucker hat
ein zartes Aroma und wird fiir klare Fliis-
sigkeiten verwendet. Brauner Rohrzucker,
Ribenzucker oder Ahornsirup haben ein
karamellartiges Aroma und eignen sich be-
sonders gut flr Chutneys. Bei Honig ist der
Geschmack je nach Sorte unterschiedlich.

o1

Gemiise und Krauter lassen sich sehr gut
in Ol konservieren. Dabei ist nur darauf
zu achten, dass alles vollstandig von Ol
bedeckt wird und keine Luftblasen mit
eingeschlossen werden. Man kann das
Gemiise vorher anbraten oder in einem
Essigsud garen.

Alkohol

In Alkohol lassen sich Friichte sehr gut
einlegen, denn dieser totet alle Mikro-
organismen ab. Dafiir eignen sich alle
Spirituosen, deren Alkoholgehalt tber
40 Vol.-% liegt. Der Alkohol kann pur ver-
wendet werden oder man gibt zusatzlich
Zucker und Gewiirze dazu.




GARTNERN FUR

Das eigene Obst und Gemiise, aber auch
Krauter und Blumen selbst anzubauen,
macht unfassbar viel Freude. Wenn man
den Pflanzen, die man selbst ausgesat
hat, beim Wachsen zuschaut, sie pflegt
und hegt, ist das ein sehr befriedigendes
Gefiihl. Man bekommt einen Blick fiir die
Abldufe der Natur, man achtet auf einmal
ganz anders auf den Wetterbericht und
freut sich tber kithlenden Regen nach
einigen trockenen Tagen noch viel mehr
als sonst. Um mit dem Gértnern anzufan-
gen, ist es nie zu spat und man benétigt
fir den Start nicht viel. Ein paar GefaRe,
Erde, Samen und Wasser - schon kann

es losgehen. Nur etwas Zeit sollte man
immer tbrighaben, denn die Pflanzen
mochten kontinuierlich gehegt oder zu-
mindest taglich gegossen werden.

Egal ob Fensterbank, Balkon, Terrasse
oder der eigene Garten, Platz fiir Obst
und Gemiise findet sich nahezu tberall.
Die eigene Ernte bereichert den saisona-
len Speiseplan noch einmal besonders,
denn das selbst gezogene Griin schmeckt
gleich doppelt so gut.

Die richtigen Gefafle

Pflanzen lassen sich in fast jedem Gefa
ziehen. Man sollte darauf achten, dass
das GieRwasser ablaufen kann. AulRer-
dem ist zu bedenken, dass Pflanzen Platz
brauchen, um sich gut zu entwickeln.
Wer eine reiche Beerenernte haben

mochte, darf nicht an der TopfgroRe
sparen.

Klassisch baut man in Hochbeeten, Bal-
konkasten oder Kiibeln beziehungsweise
groBen und kleinen Tépfen an. Aber auch
Korbe, alte Taschen, Sécke oder ausran-
gierte Kiichengefille wie Topfe, Siebe
oder Eimer kénnen benutzt werden.
Selbst groRere Konservendosen eignen
sich als Blumentopf.

Hochbeete und Pflanzkisten gibt es in
verschiedenen Gréen und man kann da-
rin richtige Mischkulturen wie im Garten-
beet anbauen.

Hat man sehr wenig Platz, bietet es sich
an, in die Hohe zu pflanzen. Man kann
zum Beispiel in einem Regal einen Topf-
garten auf mehreren Etagen entstehen
lassen oder baut ein vertikales Paletten-
beet. Dafiir wird eine normale Holzpalet-
te mit Pflanztaschen ausgekleidet, diese
werden mit Erde gefiillt und bepflanzt.

Standortverhdltnisse

Bevor man mit dem Gértnern loslegen
kann, sollte man die Standortverhiltnisse
kennen. Wie sind die Lichtverhaltnisse,
stehen die Pflanzen vollsonnig, im Halb-
schatten oder gibt es gar ganz schattige
Platze? Fir jeden Standort gibt es die
richtigen Pflanzen. Darauf sollte man bei
der Pflanzenauswahl unbedingt achten.



Wasserversorgung

Wichtig beim Géartnern in Kiibeln, Hoch-
beeten, Topfen und dhnlichen GefidRen ist
das regelmaRige GieBen. Wenn man die
Méglichkeit hat, benutzt man immer gro-
Bere GefaBe, die nicht so schnell austrock-
nen. Vor Austrocknung schiitzen kénnen
auch Untersetzer und eine Mulchschicht
aus Stroh oder Grasschnitt. Wer wie wir
auf einem Balkon in Siidlage gértnert,
muss im Sommer jeden Tag ein- bis zwei-
mal gieBen. Man sollte nie in der Mittags-
hitze gieBen, sondern entweder morgens
oder abends, damit so wenig wie moglich
Wasser verdunstet. Gegossen wird im
Waurzelbereich und nicht direkt tiber der
ganzen Pflanze. So verdunstet ebenfalls
weniger Wasser und man verringert das
Risiko von Pilzkrankheiten.

Pflanzenportrats

Beim Gértnern kommt es viel auf das
Beobachten und Ausprobieren an. Wel-
che Sorte wichst in welchem GefaR am
besten? Kommt die Pflanze mit dem son-
nigen Standort zurecht? Welche Pflanze
benotigt viele Nahrstoffe, welcher reicht
ein magerer Boden? Welche Pflanzen kon-
nen in Mischkultur zusammen in einem
Topf wachsen? Man sammelt Erfahrun-
gen, oft wird etwas misslingen und jedes
Jahr ist anders. Aber man wird mit einem
bunten Paradies und der eigenen Ernte
belohnt.

Es gibt wahrscheinlich nur sehr wenige
Pflanzen, die nicht unbedingt erfolgver-
sprechend auf Balkon und Terrasse an-
gebaut werden konnen. Bei uns stehen
auf der Siidseite des Balkons Granatapfel-
und Zitronenbdaumchen. Hier haben wir
schon Kartoffeln, Pfirsiche, Maiskolben,

Erdbeeren, SiBkartoffeln und Johannis-
beeren geerntet.

Nachfolgend haben wir ein paar Gem{i-

se- und Obstsorten aufgelistet, die sich

nicht nur fir den Freilandanbau eignen,

sondern auch besonders gut im Topfgar-
ten gedeihen.

Tomaten

Standort: sonnig, geschiitzt und warm

Pflege: Tomatenpflanzen sollten immer
bis knapp unter das erste Blattpaar in

die Erde eingepflanzt werden, damit sie
mehr Wurzeln bilden. RegelmaRig diingen,
sobald sie Blitenansatze bilden. Stab-
tomaten bendétigen eine gute Stiitze und
sollten regelmiRig ausgegeizt werden.
Dabei werden die sogenannten Geiztriebe
in den Blattachseln entfernt. Dadurch
erhoht sich die Qualitat der Friichte, da
die Pflanze ihre Energie in den Haupttrieb
stecken kann.

GefdB: Gewdchshaus, Hochbeet, Topf,
Ampel




