Die besten Platze fur
wurzige Schatze

Der eigene Krautergarten lohnt sich:
Die Diifte und Farben sind ein Genuss,

und selbst geerntet

schmecken
Krauter
sowieso am

besten.

von Helen Weiss*

ass Krauter im Garten so be-

liebt sind, erstaunt nicht,
denn die meisten sind nicht nur dekora-
tiv, sondern auch dusserst pflegeleicht:
Ein sonniger Standort, ein eher magerer
Boden und wenig Wasser sind die Zuta-
ten fiir das Krdutergliick. Die Auswahl an
Pflanzen ist gross und entsprechend
schwierig die Entscheidung. «Will man
sich einen eigenen Krdutergarten an-
legen, geht man am besten nach der
Botanik der Begierde> vor», erkldrt Remo
Vetter, Geschiftsfithrer der A. Vogel
GmbH in Teufen (AR) und selbst begeis-
terter Gartner. Die personlichen Vorlie-
ben stehen im Vordergrund: Alles, was
gut schmeckt, schén aussieht und fein
duftet, gehort in den Garten.

Die Sinne wecken

Nattirlich ist die Auswahl auch von ei-
genen Bedirfnissen beeinflusst: Hat
man Ofters eine laufende Nase, darf man
auf Eisenkraut, Pfefferminze und Salbei
nicht verzichten. Schlidft man nachts
schlecht ein, sind Melisse, Lavendel und
Baldrian ein Muss. «Ein Krdutergarten
soll mit allen Sinnen erlebt werden, des-
halb sind der Fantasie bei der Planung
keine Grenzen gesetzt», sagt Vetter.
Zwar sei es von Vorteil, vor der Pflan-
zung einen einfachen Plan anzuferti-
gen, sture Beetformen solle man jedoch
nicht verfolgen. «Mit Diiften, Farben
und Blattstrukturen kann man spielen.
Am besten pflanzt man nach dem Lust-
prinzip.»
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Boden

Der ideale Standort des Krautergartens ist
vorzugsweise in der Nidhe des Hauses. Zu
beachten ist weiter, dass fast alle Krduter
einen humushaltigen, lockeren Garten-
boden lieben. «Ist der Boden zu lehmig,
sollte die Struktur mit Holzhécksel oder
Kompost verbessert werden», rdt Bina
Thiirkauf von der Géartnerei am Hirten-
weg in Riehen (BS), die auf biologische
Krauter und Wildpflanzen spezialisiert
ist. Mediterrane Pflanzen wie Lavendel,
Rosmarin, Salbei oder Thymian schitzen
einen sonnigen, trockenen Standort mit
gutem Wasserabzug. Pfefferminze, Knob-
lauchsrauke und Sauerampfer hingegen
gedeihen am besten, wenn es halbschat-
tig und feucht ist.

Duangung

Die Anspriiche an Nahrstoffen sind un-
terschiedlich,  grundsitzlich
Krduter jedoch sparsam gediingt werden.
Pflanzen mit einem hohen Anteil an

sollten

dtherischen Olen entwickeln auf stick-
stoffreichen Boden weniger Aroma-
stoffe. Als Diingung empfiehlt Bina
Thiirkauf Kompost, Mulch oder einen
organischen Diinger aus dem Handel.
«Mineralischer Diinger sollte nicht ver-
wendet werden, schliesslich isst man

diese Pflanzen.»

Pflanzung

Basilikum, Bohnenkraut, Dill, Petersilie
und Kerbel vertragen unsere frostigen
Wintertemperaturen nicht. Sie sollten
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einige Regeln beachtet werden:

kurz vor der Verwendung.

erst im Frithjahr gepflanzt werden.
Mehrjdhrige Gewichse wie Liebstockel,
Melisse, Pfefferminze oder Salbei kon-
nen entweder im Herbst (September und
Oktober) oder im Frithling (April und
Mai) gepflanzt werden.

Bei der Pflanzung muss auf einen genii-
gend grossen Abstand geachtet werden,
da mehrjdhrige Krauter Platz fiir viele
Jahre bendtigen. «Wird es mit der Zeit zu
eng im Krautergarten, konnen die Pflan-
zen mit einer Grabgabel geteilt und ver-
pflanzt werden», erkldrt Remo Vetter.

Schnitt

Mehrjdhrige Krduter wie etwa Melisse,
Pfefferminze oder Oregano bendtigen
jahrlich einen Riickschnitt, damit sie
nicht verkahlen. Sie treiben im Frithjahr
aus dem Wurzelstock neu aus. «Die Pflan-
zen sollten erst im Friithjahr geschnitten
werden, damit ist die Gefahr des Erfrie-
rens geringer», rit Remo Vetter. Zudem
seien die Samenstinde vieler Krduter
eine Zierde im winterlichen Garten.

Nutzlinge fordern

Lduse, Schnecken und Pilzkrankheiten
setzen allen Pflanzen zu. «Da man be-
stimmte Pflanzenteile verarbeiten will,
ist eine biologische Bekdmpfung ein
Muss», sagt Bina Thiirkauf. Lause sollten
von Hand abgestreift und Schnecken
eingesammelt werden. «Zudem koénnen
mit einfachen Mitteln Niitzlinge ange-
lockt werden», erklart Remo Vetter. Ast-
haufen sind ein ideales Zuhause fiir Igel,

Gut geschnitten ist halb geerntet

o Krauter schmecken frisch am besten. Schneiden Sie die Pflanzen deshalb immer erst

Trockenmauern und Steinhaufen locken
Salamander, Eidechsen und Blindschlei-
chen an. Eine Zuflucht fiir Ohrwiirmer
bieten Tontopfe, mit Holzwolle gefiillt
und umgekehrt auf einen Bambusstab
gesteckt.

*Helen Weiss ist freie Journalistin und lebt in Basel.
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Fihrungen Heilkrautergarten

Alfred Vogel

Im Heilkrautergarten des Phytotherapeuten
Alfred Vogel finden im Sommer téglich Fih-
rungen statt. Weitere Infos unter:

Vogel GmbH, Hatschen, 9053 Teufen

Tel. 071-33566 11

E-Mail: r.vetter@avogel.ch

Internet: www.avogel.ch
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Um das Aroma und die Wirkstoffe der Krauter optimal zu nutzen, missen bei der Ernte

o Kurz vor der Blite haben Krduter das beste Aroma. Mochten Sie die Krauter trocknen

= oder einfrieren, ist der spate Vormittag - vor der Mittagshitze - die beste Erntezeit.
% Achten Sie darauf, dass die Pflanzenblatter beim Schneiden trocken sind.

. Gehen Sie beim Ernten behutsam vor: Rupfen Sie nicht an der Pflanze, sondern be-

“T% nutzen Sie eine Schere oder ein scharfes Messer.

o Auch wenn sich Pflanzen stark verzweigen, schneiden Sie nie alle Triebe ab, sonst er-
holen sich die Pflanzen nur sehr langsam.




