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Auch wenn der Klimawandel einigen exoti-
schen Krautern, Obst- und Gemiseraritaten
hierzulande die Gartentir zu 6ffnen scheint
- manche tropischen Nutzpflanzen werden es
wohl nie schaffen, bei uns heimisch zu wer-
den. Es ist kaum vorstellbar, dass Ananas
oder Schwarzer Pfeffer jemals bei uns ohne
groBen Aufwand ippiges Wachstum zeigen
und nennenswerten Ertrag bringen werden.
Das heiBt aber nicht, dass wir auf diese exo-
tischen Geschmacksrichtungen und Geriiche
im eigenen Garten verzichten miissen, wenn
wir uns konsequent regional erndhren wol-
len. Zahlreiche Kréuter oder Gehdlze, die bo-
tanisch in gar keinem Zusammenhang stehen,
schmecken oder riechen zum Verwechseln
ahnlich und lassen sich in der Kiiche ver-
gleichbar einsetzen.

Kommen Sie mit auf eine Reise durch die Welt
der Exoten-Doppelgénger, die unsere Garten
zu (Ersatz-)Tropenparadiesen machen kon-
nen!

Scheinquitte statt Zitrone £

Zitronen sind aus dem téglichen Alltag kaum
wegzudenken. Yom Getrank bis zum Des-
sert finden sie in unseren Kiichen vielféltige
Anwendungen. Und Zitrusgewéchse sind in
Garten beliebte botanische Sammlerobjekte
geworden. Solche Topfpflanzen bringen tat-
sachlich auch Friichte hervor, die man genie-
Ben kann. Sie ben&tigen aber einen geeigne-
ten frostfreien Uberwinterungsplatz in Form
eines beheizbaren Gewéchshauses oder Win-
tergartens. Bezlglich Diingung und Pflanzen-

schutz sind diese Schitzlinge nicht ganz un-
kompliziert zu pflegen.

Insofern ist es eine gute Nachricht, dass
sich mit der Zier- oder Scheinquitte (Gat-
tung Chaenomeles) eine robuste, frostharte
Ersatzpflanze anbietet. Scheinguitten sind
beliebte Hecken- und Zierstraucher in Park-
anlagen oder Garten. Sie blihen im Frihling
auffallig orange-rot und bilden meist unzah-
lige gelbe, feste Friichte im Herbst. Kaum be-
kanntist die Tatsache, dass diese essbar sind.
Sie sehen Quitten sehr &hnlich, duften auch
angenehm, sind aber deutlich kleiner. Auf-
grund des ausgepragten Sauergeschmacks
und der unkomplizierten Winterhérte wird
die Zierquitte auch ,Zitrone des Nordens” ge-
nannt.

Scheinquitten wachsen bis zu 1,60 hoch, fast

ebenso breit und lieben einen sonnigen bis

halbschattigen Standort. Die reifen Friich-
te sind sehr Vitamin-C-haltig und kdnnen in

Scheiben geschnitten in Limonaden und SiB-
speisen verwendet oder zu Gelee verarbeitet

werden. So ersetzen sie tatsachlich Zitronen

auf genussvolle Weise. Fiir Scheinquitten be-
steht aktuell laut Feuerbrandverordungin Ti-
rol ein Auspflanzverbot!

Zitronenverbene [
(Aloysia citrodora)
Ubrigens: auch die Zitronenverbene (Aloy-
sia citrodora) als wunderbare Tee- und Aro-
mapflanze hat einen klaren Zitronenduft und
-geschmack zu bieten. Die Blatter aromatisie-

ren Trinkwasser, wenn man Triebspitzen ein-
fach in den Wasserkrug einlegt. Aber auch
bei der Teezubereitung kommt der wunder-
bare Zitronengeschmack zur Geltung. Leider
sind die Pflanzen nicht frosthart und missen
als Kiibelpflanzen Giber den Winter in einen
hellen, kiihlen Raum oder in ein Uberwinte-
rungsglashaus. In der City Farm Augarten be-
kommenunsere Zitronenverbenen - iiber den
Sommer in Beeten ausgepflanzt - einen fixen
Platzim Garten. Im Spatherbst graben wir sie

| Zitronenverbenen verholzen und werden
mit den Jahren imposante Kiibelpflanzen.
Das klare Zitronenaroma wird in Sdften und
Teemischungen geschitzt.

3 pS | 4




A RYET yi - .
KB + B per Krduterhiigel der City Farm be-
herbergt einige mediterrane, winterharte
Gewiirzkrduter. Im Vordergrund sind die hell-
griinen Polster des Olivenkrauts zu erkennen.

aus, schneiden sie radikal zuriick (diese {ip-
pige Blatternte wird getrocknet und flr Tee-
mischungen verwendet), topfen sie ein und
bringen sie ins Winterquartier.

Olivenkraut statt Oliven
Olivenpflanzen sind klimawandelbedingt be-
reits bei uns angekommen. Sie sind zweifels-
ohne robuster und winterfester als Zitronen,
aber trotzdem Kinder des Sidens. Besonde-
re frostharte Sorten erlauben durchaus eine
Dauerauspflanzung auf geschitzten, voll-
sonnigen Platzen. Bei frostfreier Uberwin-
terungsmadglichkeit haben sie sich bei uns
ohnehin schon langst einen Platz im Kibel-
pflanzensortiment erobert. Trotzdemsieht es
mit den Erntemengen und der Verarbeitungs-
kompetenz hierzulande noch etwas dirftig
aus. Olivenfriichte kdnnen ndmlich aufgrund
ihres Bittergeschmacks nicht einfach ge-
pflickt und roh genossen werden. In einer
speziellen Zubereitungsprozedur werden sie
zuerst mehrere Tage lang ausgewaschen und
dann in Salzlake eingelegt. Erst nach frihes-
tens 6 Wochen sind sie dann genussreif.

Da funktioniert es mit dem Olivenkraut (San-
tolina virens) wesentlich einfacher. Dieser
immergriine, verholzende Halbstrauch passt
bestens ins Mediterrankréuterbeet zu Thy-
mian und Rosmarin. Er ist absolut winterfest
und anspruchslos, wenn er auf einem sonni-
gen, wasserdurchldssigen Standort wéchst.
Die nadelformigen Blatter riechen tduschend

echt nach eingelegten Oliven. Leider schme-
cken sie aber nicht ganz so intensiv. Trotzdem

Der Ananassalbei bildet kriftige Triebe,
die laufend geerntet werden kdnnen. Da-
durch verzweigt sich die Pflanze umso str-
ker und entwickelt einen buschigen Wuchs.

eignen sie sich wunderbar fiir die Zubereitung

von Krautersalz oder zum Wiirzen iiberall dort,
wo man in Aufstrichen oder Salaten Oliven-
aroma einbringen machte. Allen eingefleisch-
ten Oliven-Fans wird das freilich als vollwerti-
ger Ersatz nicht reichen.

Ananassalbei statt Ananas

So &hnlich ergeht es uns bei den Ananas-
friichten. Dass das Aroma des Ananassal-
bei (Salvia elegans) seinem Namen alle Ehre
macht, kann den Genuss der Stdfrucht nicht
ganz ersetzen. Faszinierend ist die Aroma-
vielfalt der Salbeiartenund -sorten(von Apfel,
Pfirsich bis Johannisbeere).

Im Falle des Ananassalbei genieBen wir die
Exotennote der Blatter und Bliten in Som-
mergetranken oder SiiBspeisen. Ananassal-
beipflanzen entwickeln sich zu Uppigen, bis
zu 1,5m hohen Bliitenstauden. Wenn man lau-
fend Triebe erntet, verzweigt sich die Pflanze
und wird sehr schon buschig. Leider ist der
Ananassalbei nicht frosthart und muss des-
halb im Herbst eingerdumt werden.

Szechuanpfeffer statt

Schwarzem Pfeffer &

Dass der Echte oder Schwarze Pfeffer (Piper
nigrum)in der Antike und im Mittelalter zu den
teuersten Gewiirzen zahlte, weil er auf wei-
ten Handelswegen nach Europa kam, ist heu-
te kaum mehr nachvollziehbar. Inzwischen
ist er im Lebensmittelhandel unkompliziert
zu erstehen und findet als Standardgewdrz
in unserer Kiiche tagliche Yerwendung. Das
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i pie ganzen Samenstinde des Szechuan-
pfeffers werden im Herbst geerntet und ge-
trocknet. Etwas miihsam gestaltet sich das
Absieben und Abtrennen der runden, schwar-
zen, unaromatischen Samen.

darf aber nicht dariiber hinwegtauschen,
dass Pfeffer nur in tropischen L&ndern wie
Indien, Indonesien oder Brasilien wachst. Im-
mer noch muss er Uiber weite Strecken trans-
portiertund aus der Ferne importiert werden.

Der Szechuanpfeffer (Zanthoxylum pipe-
ritum) stammt zwar urspringlich auch aus

Ostasien, eignet sich aber wegen seiner ab-
soluten Frosthéarte bestens, bei uns als Gar-
tengehdlz FuB zu fassen. Noch ist der sta-
chelige, sparrig wachsende Exot hierzulande

kaum zu finden. In China hingegen kann der
Szechuanpfeffer buchstablich als namenge-
bend und prégend fir die Sichuan-Kiiche be-
zeichnet werden. Das intensive Aroma der
Fruchtschalen am Samenstand der Pflanze

hatte auch bei uns durchaus mehr Beach-
tung verdient. Szechuanpfefferstraucher
wachsen sehr unkompliziert auf sonnigen

Standorten im Garten. Sie entwickeln Gber
die Jahre einen sehr breiten, ausladenden

Habitus mit Wuchshdhen bis 4m. Im Herbst
reifen die Samensténde und werden geern-
tet, getrocknet und ausgeldst. Dazu trennt

man die runden, schwarzen, unaromatischen

Samenvon den Fruchtschalen ab, weil sie bei

der Verwendung stéren wiirden. Das ist et-
was milhsam, zahlt sich aber aus. Denn die

reinen, getrockneten Fruchtschalen kann

man in die Pfeffermihle fillen und tberall

dort zum Wiirzen verwenden, wo man sonst

Pfeffer einsetzt. Szechuanpfeffer schmeckt

scharf, zitronig und nach &therischen Olen.
Auf Zunge und Lippen zeigt er eine seltsam

analgetische Wirkung.
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E Currykraut

Currykraut statt Curry I3

Zugegeben: ein echtes Gemisecurry kann
durch gar nichts ersetzt werden. Denn Curry-
pulver ist eine einzigartige Gewirzmischung,
die je nach Rezeptur aus Kurkuma, Korian-
dersamen, Fenchel, Zimt, Kardamom, Kreuz-
kiimmel, Bockshornklee und vielen anderen
Zutaten besteht. Unverwechselbar ist auch
die intensive gelbe Farbe dieses Gewiirzklas-
sikers. Aber erstaunlich ist es schon, wie nah
der Geruch des Currykrauts (Helichrysum
italicum) an diese Aromakompaosition her-
ankommt. Der deutsche Name ,ltalienische
Strohblume” klingt fast zu banal fir dieses
wunderbar duftende Gartengewachs, das
standortmaBig am mediterranen Krauterhii-
gel gut untergebracht ist. Die typischen dthe-
rischen Ole, die geschmacks- und geruchs-
gebend sind, aber dartiber hinaus auch noch
eine antioxidative, entziindungshemmende
Wirkung haben, bilden sich vor allem wéh-

rend heiBer Sommerwochen. Zum Wiirzen mit
Currykraut werden junge Bléatter oder ganze
Zweige mit Reis oder diversen Saucen mitge-
kocht und vor dem Essen entfernt. Eine gelb-
farbende Wirkung hat das leider nicht.

Das Currykraut wird im Friihling iber Steck-
linge vermehrt und auf einem lockeren, was-
serdurchlassigen Boden ausgepflanzt. Win-
terausfélle kann es bei extremer Kélte und
hoher Winterfeuchtigkeit geben.

Schokominze statt ,After Eight”
Minzen zahlen zu gerne genutzten Klassikern
im Krautergarten. Mit ihren unterirdischen
Auslaufern und ihrem kriechenden Wuchs
neigen sie zwar dazu, sich im Beet raumgrei-
fend auszubreitenund invasive Wirkungenzu
zeigen - was uns aber oftmals gar nicht stort,
weil Minzen regelmaBig geerntet werden kin-
nen und vielseitig einsetzbar sind. Generell

Zimmerpflanzen fir lhr Wohlbefinden

= Robuste Pflanzen — nachhaltig und regional
= Professionelle, persénliche Beratung
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Die Schokominze bildet dichte Bestdnde
mit Ausbreitungstendenz im Beet. Der ver-
bliiffende After-Eight-Geschmack der Blit-
ter lisst sich in SiiBspeisen nutzen.

bevorzugen sie einen feuchten, halbschatti-
gen Standort. Die beeindruckende Geruchs-
und Geschmacksvielfalt der Pfeffer-, Apfel-,
Orangen- und Zitronenminzen wird in Ge-
tranken, Teemischungen oder SiiBspeisen
geschatzt. Natlrlich sind in unserem Sinne
viele davon als Exotenersatz geeignet. Hier
aber méchte ich besonders die Schokominze
(Mentha xpiperita var. piperita)erwéahnen, weil
sie im heimischen Garten den Kakaostrauch
ersetzen kann, der ja tatsdchlich bei uns
kaum jemals wirklich eingebirgert werden
wird. Es ist verbliffend, wie geschmacklich
iberzeugend die Schokominze auftritt. Meine
Frau kocht die Blatter in Milch aus und macht
in der Eismaschine ein tduschend echtes Af-
ter Eight-Eis daraus. Um das auch farblich
authentisch hinzubekommen, ist dann aller-
dings, ehrlich gesagt, etwas griine Lebens-
mittelfarbe im Spiel.

& Dl Wolfgang Palme




