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Lieferlander

Der Markt wird ganzjahrig mit Topfkrautern, im
Sommer auch mit geschnittenen, gebiindelten
Krautern aus deutschem Anbau versorgt. Erganzt wird
das Angebot durch Topfkrauter aus Italien und den
Niederlanden. In den Wintermonaten liefern Athio-
pien, Israel, Marokko und Spanien geschnittene und
gebiindelte Krauter.

Das Angebot wird ganz wesentlich von der Nachfrage
nach Basilikum, mit grofiem Abstand gefolgt von
Schnittlauch und Petersilie, geprigt. Erganzt wird die-
ses Standardsortiment durch eine grofe Artenvielfalt
an Wiirz- und Duftkrautern wie Béarlauch, Bohnen-
kraut, Dill, Estragon, Kerbel, Koriander, Lavendel,
Melisse, Minze, Oregano, Rosmarin, Salbei, Thymian,
Tripmadam etc.

Qualitat

Keine Faulnis

Bei Topfkrautern sorgfiltig priifen, ob sich im Innern
der Pflanzen keine Faulnis- oder Schimmelnester
befinden.
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Keine trockenen Blatt- oder Triebspitzen

Trockene Blatt- oder Triebspitzen sind nicht nur ein
Zeichen von Wassermangel, sondern werden oft von
Pilzen hervorgerufen. Ein Mangel, der die Pflanze
schnell zum Absterben bringt.

Nicht nass spriihen

Topfkrauter mogen es nicht, wenn sie nass gespriiht
werden. Auf nassen Blattern kénnen sich schnell Faul-
nis- und Schimmelpilze entwickeln. Gelegentliches
Gieflen pflegt die Pflanzen am besten.

Krauter - in Kirze

» Krauter geben Duft und Wiirze - auf, dass man
die Salzzugabe kiirze!

» Hauptlieferlander: Deutschland, Italien, Spanien,
Niederlande, Athiopien, Israel, Thailand, Laos,
Malaysia, Marokko, Tiirkei, Stidafrika.
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» Wichtige Inhaltsstoffe: dtherische Ole wirken
appetitanregend und verdauungsférdernd.

» Kriuter werden kurz vor oder wihrend der Bliite
geerntet und frisch verwendet oder - je nach
Art - getrocknet, tiefgekiihlt, in Ol, Essig oder Salz
konserviert.

» Einkaufstipps: Nur frische, leuchtende, duften-
de Krauter; keine trockenen Blattrinder oder
Triebspitzen.

» Lagerung:
Frische Krauter im Kithlschrank in einen Folien-
beutel eingehiillt mehrere Tage.
Getrocknete Krauter: kiithl, dunkel, luftdicht
verschlossen.
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Genoveser Basilikum

Basilikum

Basilikum (Ocimum basilicum L.) ist eine mehrjihrige,
in kithleren Regionen einjihrig kultivierte Pflanze,
die bis 50 cm hoch wird, mit griinen/roten, glatten/
krausen, eiformig-rhombischen Blattern und kleinen
weiflen Lippenbliten.

Heimat

Die urspriingliche Heimat ist Afrika. Von dort erfolgte
die Verbreitung tiber den Mittleren Osten bis in die
Tropen Indiens und Siidostasiens, spater im Mittel-
meerraum, in Mitteleuropa und in Amerika.

Vielfalt

Mittelmeertypen schmecken pfeffrig-siif3; bei asiati-
schen Sorten dominieren Anis- und Kampfernoten:
Zitronenbasilikum (O. americanum) - wiirzig-sif,
zitronig; Limonenbasilikum (O. x africanum) - inten-
siv nach Limetten; Mexikanisches Gewurzbasilikum,
Zimtbasilikum (O. b. var. cinnamomum) - starkes
Zimtaroma; Thai-Basilikum Horapha (O. b. var. thyrsi-
florum) - stiR, anisartig; Indisches Basilikum, Tulsi

(O. tenuiflorum) — duftet nach Nelken und Piment.

Verwendung
Frisches Basilikum wird nicht gewaschen und nicht
gekocht, sondern erst kurz vor Ende der Garzeit
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zugegeben, da es schnell sein Aroma verliert. Krau-
terbutter, Salate, Fleisch-, Fisch- und Gemiisegerichte
(Tomaten!) erhalten durch Basilikum eine wiirzige
Note. Fette, deftige Speisen und Hiilsenfriichte werden
durch Basilikum bekémmlicher. Basilikum lasst sich
gut in Ol einlegen (Pesto!), verliert durch Trocknen
aber sein Aroma. Basilikum wirkt appetitanregend,
verdauungsfordernd, harntreibend und gegen
Blihungen.

Rosmarin

Rosmarin (Rosmarinus officinalis L.) ist ein 0,5 m bis

2 m hoch werdender, immergriiner, bedingt winter-
harter Strauch. Seine ungestielten, schmal-linglichen
Laubblitter sind oberseits glatt, dunkelgriin, unter-
seits dicht weiffilzig behaart, die Blattrdnder nach
unten eingerollt. Hauptbliitezeit fiir die hellblauen
Lippenbliiten ist von April bis Juni.

Heimat

Heimat des Rosmarins sind die Kiistenregionen im
westlichen und zentralen Mittelmeerraum, wo er wild
wachsend Bestandteil der Macchia ist. Schon seit der
Antike wird er im 6stlichen Mittelmeergebiet und am
Schwarzen Meer kultiviert.

Vielfalt

Neben der Hauptart Rosmarin gibt es noch zwei
weitere, nicht kultivierte Wildarten in Spanien und
Nordafrika. AuRerdem werden verschiedene Sorten
von R. officinalis angeboten, auch solche mit weifler
oder rosafarbener Bliite. Die Blitter haben durch den
Gehalt an dtherischem Ol einen kriftig wiirzigen
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bliihender Rosmarin

Duft und einen herb-bitteren, kampferdhnlichen
Geschmack.

Verwendung

Rosmarin wird frisch oder getrocknet sowie zum
Aromatisieren von Ol oder Essig verwendet. Sparsam
dosiert werden einige Blitter mitgekocht, um das
volle Aroma an die Speisen abzugeben. Rosmarin ist
wichtiger Teil mediterraner Gerichte und passt gut zu
Lamm, Schweinebraten, Tomatensuppen, Kise oder
pikanten Saucen, Aufldufen, auch als Marinade fiir
Wild- und Fischgerichte.

Rosmarin wirkt anregend auf Kreislauf und Appetit
und hilft bei Verdauungsstérungen.

Salbei

Echter Salbei (Salvia officinalis L.) ist ein ausdauernder,
stark verzweigter, 20 cm bis 70 cm hoher Halbstrauch
mit schmal-elliptischen, olivgriinen bis griinlich-
grauen, samtig-behaarten Blittern. Salbei blitht im
Juli/August mit hellvioletten/weiflen Lippenbliten.
Die Blitter und Bliiten sind essbar.

Heimat
Salbei ist im Mittelmeergebiet heimisch. Der Erwerbs-
anbau erfolgt vorwiegend in Osteuropa, Asien, den

USA und Sudafrika. Die besten Sorten kommen aus
Dalmatien und Mazedonien.

Vielfalt

Salbei riecht angenehm wiirzig, schmeckt wiirzig-herb,
leicht bitter, adstringierend. Weitere Arten: Muskatel-
ler-Salbei (S. sclarea) — aromatisch, fein-wiirzig (zum
Ausbacken!); Ananas-Salbei (S. rutilans) - fruchtig-
mild, Ananas-Duft; Honigmelonen-Salbei (S. elegans)
- fruchtig, Honigmelonen-Duft; Johannisbeer-Salbei
(S. ovrahamis) - fruchtig, Johannisbeer-Duft.

Verwendung

Salbei kann frisch oder getrocknet verwendet werden.
Frische Salbeiblitter und Bliiten sind milder und koén-
nen etwas grofziigiger dosiert werden. Salbei erreicht
das volle Aroma erst beim Kochen. Er wiirzt Suppen
(Aalsuppe), Fleisch- (Kalbfleisch) und Gemusegerichte;
junge Blitter fein gehackt in Salat (Tomaten!) und
Quark; die Blatter und Bliiten der fruchtigen Sorten
bereichern Fruchtsalate und Desserts. Tee schmeckt
von frischen und getrockneten Bléttern. Salbei wirkt
appetitanregend, verdauungsfordernd, keimtétend.

friscvher Salbei *




