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Kriuter sind ganz besondere Pflanzen.
Sie zaubern mit ihrem Duft und Aroma
die Buntheit und Vielfalt des Gartens ins
Essen. Die Vielfalt ihrer Formen, Dlifte,
Farben und Geschmdicker ist ein wun-
derbares Sinnerlebnis das Kiiche und
Garten bereichert.

Geschichte

Die Kenntnisse liber den Anbau und
die Verwendung von Krdutern ist Jahrtau-

sende alt. Bereits 5.000 Jahre v. Chr. machten die Sumerer erste Aufzeichnungen
liber Lorbeer, Kimmel und Thymian. Die Basis fiir unser heutiges Krduterwissen,
bilden die Aufzeichnungen der Benediktinerménche nach dem Ende der Romerzeit.
Im neunten Jahrhundert wurde im Klosterplan von St. Gallen dann erstmals zwi-
schen Kiichen- und Heilkrdutern unterschieden. Darin werden, neben heute schon
in Vergessenheit geratenen Krdutern, Bohnenkraut, Bockshornklee, Kreuzkiimmel,
Fenchel, Liebstockel, Minze, Rose, Rosmarin, Weinraute und Salbei erwdhnt.

Wer Bio-Topfkrduter von Ja! Natiirlich kauft, kann auf beste Qualitdt aus dem
Hause Binder zdhlen. Erwin Binder ist seit 1994 — also von Beginn an — Partner von
Ja!Nattirlich. Im burgenldndischen Seewinkel, in St. Andrd am Zicksee, wird eine
Gesamtfldche von 40 ha von Familie Binder bewirtschaftet. Erwin Binder hat sich
auf den Anbau von Topfkrdutern und Paradeisern spezialisiert. Aber auch Paprika,
Fisolen, Radieschen, Gurken und Salat werden gezogen — selbstverstdndlich alles
100 % biologisch.
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Tipps von Bio-Bauer Erwin Binder

»Bio-Topfkrduter sind wie kleine Kinder,

um die man sich stets kiimmern muss,

damit sie priichtig gedeihen!

...dann jedoch bereiten sie ebensoviel Freude!*

Erwin Binder — Bio-Bauer, St. Andrd/Burgenland

Die meisten Krduter erfordern zwar nur wenig Zuwen-
dung — mit ein wenig Aufmerksamkeit und liebevoller
Pflege laufen sie aber so richtig zur Héchstform auf.
Dann entwickeln sie ihre unvergleichlichen Aromen,
wachsen, bliihen und gedeihen und bleiben Krankhei-
ten gegentiber resistent.

GiefSen nach Maf8 Mediterrane Krduter wie zum Bei-
spiel Rosmarin, Oregano oder Thymian vertragen Tro-
ckenheit ausgesprochen gut. Daher braucht man sie
nur in MafSen zu giefSen. Hingegen Krduter mit grofSen, saftigen Bldttern wie Basi-
likum, Petersilie oder Schnittlauch verdunsten an heifSen Sommertagen mehr Was-
ser und sind dann ftir einen krdftigen Schluck dankbar. Falls moglich, giefsen Sie Ihre
Krduter mit weichem Regenwasser oder abgestandenem Leitungswasser, bei dem
sich der Kalk bereits abgesetzt hat. Weissern Sie immer nur den Boden durchdringend
aber tiberbrausen Sie niemals die Pflanze selbst.

Fleiflige Ernte — schénes Wachstum Je fleifSiger man erntet, desto schoner entwi-
ckeln sich die Gewdirzkrauter. Wédhrend man beim Rosmarin und Thymian ganze
Aste pfliickt, sollte man beim Basilikum oder der Petersilie nur die oberen Blatt-
triebe, nicht aber einzelne Bldtter abknicken. Dadurch kénnen die Pflanzen besser
in die Breite wachsen. Hat man die Kriuter geerntet, sollten sie méglichst schnell in
der Kiiche zum Einsatz kommen. Denn ihre dtherischen Ole verfliichtigen sich relativ
rasch und mit ihnen auch das Aroma der wiirzigen Pflanzen.
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Trocknen Wer seine Krduter trocknen will, soll-
te dies am Besten im Sommer tun. Ganz ein-

fach Kréuter ernten, auf ein Gitter legen und ! Das Jal Nattir ich Krﬁuter_Sortiment

in freier Natur im Schatten trocknen lassen

oder im Backofen — das Ofenrohr auf niedrigs- . .

ter Stufe einheizen, Krduter auf ein Blech legen Basis-Sortiment Ganzjihrig

und beim Trocknen der Kréiuter den Ofen einen :

Spalt weit offen stehen lassen. Danach sollte  Basilikum, Majoran, Melisse, Oregano, Petersilie,

man die Gewtrze am besten in dunklen Glas- Pfefferminze, Rosmarin, Salbei, Schnittlauch, Thymian
behdiltern verschliefSsen. Bei hellen Gldsern zer-

stort das einfallende Licht das Aroma schneller. 9 - . ] )
Spezialkrauter 29. Mdrz bis 31. Mai

Verwendung der Krduter in der Kiiche Wichtig bei der Zubereitung der meisten Kréu-

ter ist, dass sie nicht zu friih beigemengt und nicht zu heif$ verarbeitet werden. Zum Basilikum Mix, Curry Kraut, Dill,
Beispiel das Basilikum. Es sollte erst sehr spdt der Speise hinzugefiigt werden. Beim Kerbel, Koriander, Liebstockl, Petersilie,
Klassiker schlechthin — Tomaten mit Mozzarella — entfaltet das Basilikum sein Aroma Estragon, Salbei, Zitronenmelisse

am besten —frisch und als ganzes Blatt.

Wildkrduter 19. April bis 22. Mai

Krduter in den Garten iibersiedeln Bevor man Krduter ins Freie
setzt, sollte man sie langsam an die sich verdndernden Bedin-
gungen gewohnen. Sie diirfen daher nicht von einem Tag auf
den anderen der prallen Sonne oder den kiihlen Ndcchten aus-
gesetzt werden. Am besten stellt man die Pflanzen anfangs an
warmen Tagen nahe einer Hauswand oder unter einem Dach-
vorsprung in geschiitzen Bereichen auf. In frostigen Ndchten
holt man diese Pflanzen wieder herein oder umhiillt sie mit , e x : T
einem Vlies. Besonders wéirmebediirftige Pflanzen, z.B. Basilikum, kommen Basilikum piccolino, rotes Basilikum, .

erst Mitte des Friihjahrs ins Freiland, wenn keine Frostgefahr mehr besteht. Wenn die Thai Basilikum, Zimtbasilikum

Krduter nach der Abhdrtungsphase in den Garten ausgepflanzt werden, sollte der A y y ;
Waurzelballen, der im Topf oft schon sehr dicht verwachsen ist, aufgerissen werden. Riesenbasilikum 13. Mai bis 24. Juni

Das Loch fiir die Pflanze kann mit Komposterde aufgebessert und mit Wasser befiillt .

werden. Ist das Wasser versickert, die Pflanze einsetzen und mit Gefiihl festdriicken.

Brunnenkresse, Borretsch, Kamille, Lowenzahn, Perilla,
Pimpernelle, Portulak, Sauerampfer, Weinraute, Ysop -

Basilikum-Spezialitdten 3. Mai bis 4. Juni
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Basilikum

Geschmack: Duftet und schmeckt siifSlich-pfeffrig, ein we-
nig nach Nelken. Getrocknet hat Basilikum einen leicht her-
ben Geschmack.

Anwendungsmoglichkeit: Sehr vielseitig einsetzbar. Im-
mer erst den fertigen Speisen zuftigen, um das frische Aroma
nicht zu zerstéren. Eignet sich zur Wiirzen von Kartoffelge-
richten, Gemdiisesuppen und Eintopfen, fiir die Zubereitung
von Marinaden, Kriuteressigen und -6len, zum Aromatisie-
ren von Honig, zu Pizza und Pasta, Fisch, Tomatengerichten
und in Salatdressings.
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Currykraut (winterhart)
Geschmack: Dezent nach Curry.

Anwendungsméglichkeit: fiir Currygerichte, Lammkeu-
len, Ossobuco oder auch fiir Erddpfelsuppe.

Dill
Geschmack: Holziger Duft und wiirziger Geschmack.

Anwendungsmoglichkeit: Fiir Suppen, feine SofSen, frische
Salate (besonders Gurken), Tofu, Fisch- und Gefliigelgerichte,

- . . . . .. ) zum Einlegen von Gurken, zu Mayonnaisen, Dips, Kréiuter-
L RIOTIN )il erkennt man an seinen besonders kleinen Bldttern. Es hat einen sehr butter, Kriutersenf und Kréiuteressig.
wiirzigen Geschmack und ist den meisten Menschen aus der italienischen Ktiche bekannt.

(LRI hat einen kréftig-wiirzigen warmen Duft und Geschmack und ist vielsei-

tig einsetzbar z.B. fiir italienische Gerichte wie Pasta, Pizza und Pesto oder fir Fisch, Fleisch, Estr agon (winterhart)
Kdse, Salate, Pilze und Tomaten sowie Krduteréle und -essige. Geschmack: Siif3 und aromatisch, leicht an Fenchel, Anis
und Stifsholz erinnernd.
hat ein stifS-aromatisches Lakritzaroma und samtig-weiche Bldtter. Diese Anwendungsméglichkeit: Estragon sollte frisch verwen-
werden zu Tomaten, Salaten, Gemdise, SofSen, Fisch und diversen Gerichten nach asiatischen det werden, da er getrocknet nur noch ein sehr schwaches
Rezepten verwendet. Als Tee aufgegossen wirken die Bldtter krampfldsend. Aroma besitzt. Er verleiht feinen SofSen, Mayonnaisen, Dips
und Marinaden sowie auch Krduteressig und -6len ein un-
hat grofSe Bldtter, die sowohl frisch als auch getrocknet verwendet werden vergleichliches Aroma.

kénnen. Aufgrund des Zimtaromas werden die Bldtter gerne zum Wiirzen von Salaten und

auch von Sifispeisen verwendet. O d 212 [)i] hat schmdilere, behaartere und blas-

sere Bldtter. Er schmeckt leicht herb, élig-bitter und ist appe-

[N LY ist sowohl im Garten, als auch auf dem Teller ein optisches Highlight. Es titanregend.
hat rosa bis violettfarbene Bldtter, die sehr dekorativ z.B. in Salaten aussehen.

herber, holzig-wiirziger Duft, herb-bitterer Geschmack. Eignet sich fiir Ein- Kerbel
topfe, Pizza und Pasta. eroe
Geschmack: Siifer, milder Duft und anisartiges Aroma.
Anwendungsméglichkeit: Fiir Erddpfel- und Paradeiser-
suppen, Krduterbutter, Mayonnaise, Dips und Krduteressig
sowie frische Salate und Frischkdse.
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Koriander

Geschmack: Siifliches, etwas pfeffriges, bergamottecihnli-
ches Aroma mit leicht wiirzigem Nachgeschmack.

Anwendungsmoglichkeit: Die frischen Bldgtter eignen sich
hervorragend fiir asiatische und mexikanische Gerichte, ftir
Joghurtsaucen sowie fiir Kriuterdips.

Liebstockl (winterhart)

Geschmack: Stark wiirzig in Geruch und Geschmack. Erin-
nert an ,Maggi“.

Anwendungsmoglichkeit: Fiir deftige Suppen und Eintép-
fe und fiir gekochtes, gediinstetes oder gebratenes Gemdise
(immer mitkochen).

Majoran

Geschmack: Herb-wiirziger, holziger Geruch mit leicht bit-
terem, aromatischem Geschmack — dhnelt dem Thymian.

Anwendungsmoglichkeit: Typisches Gewdirz fiir Wurst.
Ebenfalls gut geeignet fiir Htilsenfriichte, Kartoffelgerichte,
Pilz- und Fischgerichte (Salate) oder auch fiir vegetarische
Brotaufstriche.

Melisse (winterhart)

Geschmack: Erfrischend. Das Aroma erinnert an Zitrone
oder Zitronengras.

Anwendungsmoglichkeit: Wird in hellen SofSen, zu Spar-
gel, in Cremesuppen, in leichten Essigen und Krduterolen
sowie zu fruchtigen SiifSspeisen und erfrischenden Sommer-
getrinken verwendet.

VALl entfaltet beim Beriihren ein intensives

Zitronenaroma und sorgt fiir Frische in der Kiiche. Sie passt
gut in Krdutermischungen, die kalt in Salatmarinaden ver-
wendet werden. Die Bldtter finden auch tberall dort Ver-
wendung wo Zitronensaft oder -schalen verwendet werden.

Oregano (winterhart)

Geschmack: Aromatisch-wiirzig, warm und ein klein wenig
bitter (je besser die Qualitdt desto intensiver der Geschmack).

Anwendungsmaglichkeit: Zusammen mit Basilikum kost-
lich fiir Pizza & Pasta. Auch geeignet fiir Salate, Kartoffelge-
richte, Auberginen, Zucchini, Pilzgerichte und weifSe Bohnen
sowie ftir Lammfleisch oder Meeresfriichte. Schmackhaft
in Marinaden, Krduteressigen und -élen, Mayonnaisen und
Dips oder auch in Schmalz und Krduterbutter.

Petersilie

Geschmack: Blatt und Stdngel riechen stark aromatisch
und schmecken wiirzig frisch.

Anwendungsmoglichkeit: Petersilie wird héufig verwen-
det um einem Gericht Geschmack zu verleihen. Frische Peter-
silie wird in Chutneys, Saucen, Currys, Suppen und vielen an-
deren Gerichten verwendet — auch roh oder direkt vor dem
Servieren einem Gericht hinzugefiigt.

Pfefferminze
Geschmack: Riecht erfrischend und schmeckt mentholartig.

Anwendungsmoglichkeit: Die griinen Bldtter eignen sich
sehr gut fuir Getrdnke — z.B. erfrischende, sommerliche Kalt-
getrinke und Cocktails oder auch fiir wohltuende Tees im
Winter. Pfefferminze kann auch fiir Suppen, Pesto, Salate und
Marinaden verwendet werden oder fiir Lamm, Wild und Fa-
schiertes nach orientalischer Art.
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Rosmarin (winterhart) Thymian (winterhart)
Geschmack: Stark aromatischer Geruch (ein bisschen an Geschmack: Herber, wiirziger Duft und herb-bitterer Ge-
Eukalyptus und Kampfer erinnernd), im Geschmack harzig schmack. #

und leicht bitter.

Anwendungsmoglichkeit: Die kleinen, nadeldhnlichen
Bldtter eignen sich sehr gut ftir Fleisch- und Wildgerichte, zur
Wiirze von Wurst, Suppen, SofSen, Eintopf-, Pilz- und Erddp-
felgerichten oder Eierspeise sowie zu Salat, Kdse und auch
Topfen.

Anwendungsmoglichkeit: Geeignet fiir Suppen, Gemiise
(speziell Paradeiser, Erddpfel, Kiirbis, Auberginen und Papri-
ka), Fisch-, Fleisch-, Wild- und Gefliigelgerichte, Blut- und Le-
berwlirste, Faschiertes und Leberknddel sowie fiir Fiillungen
als auch zum Aromatisieren von Honig und fiir Grilléle.

VAL 0 ulleli] hat einen zitronenartigen Duft und eig-

net sich gut zum Verfeinern von Fisch, Fleisch, Suppen, Sala-
ten oder auch Desserts und als Tee.

Salbei (winterhart)

Geschmack: Duftet krdiftig-aromatisch und schmeckt wiir-
zig-bitter — ein bisschen nach Kampfer.

Anwendungsmoglichkeit: Gerne verwendet in Kréiuteres-
sigen und -6len, fiir Tomatengerichte, Pasta & Pizza, sparsam
in Salatdressings, in Marinaden, SofSen und Dips, zu Hiilsen-
friichten, zu Frischkdse sowie zu schweren, tippigen Gerich-
ten und Fisch.

riecht bei Beriihrung der Bldtter leicht nach

Ananas. Die Bldtter eignen sich fiir Tee und die Bliiten als Bei-
gabe zu Salaten.

M JABVUIEY riecht leicht herb-holzig und schmeckt leicht

bitter-aromatische und eignet sich fiir Fleisch- und Tomaten-
gerichte sowie ftir die mediterrane Kiiche.

Schnittlauch (winterhart)
Geschmack: Milder Knoblauchgeschmack.

Anwendungsmaglichkeit: Als Wiirze in Frischkdse, Kréu-
terbutter, Mayonnaise oder Saucen, zu Kartoffeln, in Salaten
etc.
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Krauterschaumsiippchen
mit frischen Krdutern

Zutaten fiir 4 Personen

3EL ¥ Butter 1 Y Zitrone (Saft)
2 % Schalotten (klein geschnitten) 4EL Petersiliensaft
1 Y¥ Knoblauchzehe (gehackt) 3 ¥ Eier
3 handvoll ¥ Kréuter (gemischt, z.B. Peter- 3EL C¥ Obers
silie, Kerbel, Estragon, Basilikum) 4 KL ©w geschlagenes Obers
3/4 1 Gemdiisefond
1741 % Schlagobers Fiir die Garnitur
Salz, Pfeffer Kresse, Kerbel, Estragon und Schnittlauchhalme
Zubereitung:

In einem Topf die Butter zergehen lassen und darin die Schalotten und den Knob-
lauch anschwitzen. Dann die Kriuter zugeben und durchschwenken. Den Gemdtise-
fond und das Schlagobers zugiefSen, salzen und pfeffern. Aufkochen und 2 Minuten
lang kocheln lassen, dann den Topf vom Herd nehmen. Suppe mit einem Pirierstab
mixen und durch ein feines Sieb passieren. Zuletzt mit etwas Zitronensaft wiirzen
und den Petersiliensaft einriihren. Die Suppe anrichten und mit dem geschlagenem
Obers und den frischen Krdutern garnieren.

Krduterweizen
mit Fetakdse

Zutaten fiir 4 Personen Dressing

1 Tasse Y Emmerweizenreis 3—4 EL Y heller Balsamico

21/2 Tassen ~ Wasser 1EL Dijonsenf
Salz 3EL Wasser

3grofie Y paradeiser 1/2TL Salz

1Bund Y petersilie 5-6 EL € Olivens!

einige Y Thymianzweige

-2 Jungzwiebel

4-5EL E¥ Balsamico

3EL ¥ Kiirbiskernsl

3EL Y Kiirbiskerne

1 Packung ¥ Feta Schafkdse

Zubereitung:

2 Tassen Wasser zum Kochen bringen und Emmerweizen einstreuen und aufkochen.
Hitze zuriickdrehen, zudecken und auf kleiner Flamme 12 Minuten kochen. Dann
vom Feuer ziehen und salzen. 5 Minuten zugedeckt ausddmpfen lassen. Uberschiis-
siges Wasser abseihen. Die Krduter hacken. Die Jungzwiebel in Ringe schneiden. Den
abgekiihlten Emmerweizen mit Essig, den gehackten Krdutern, dem Jungzwiebel,
Salz und Kiirbiskernen vermischen und das Kernél beimengen. Die Paradeiser auf-
schneiden, mit dem Dressing betrdufeln und den Emmersalt darum herum anrich-
ten. Zuletzt den Fetakdse mit der Hand zerbréseln und tiber den Salat streuen.
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Bio-HendlI mit Krdutern
und gebackenem Paradeiserrisotto

Zutaten fiir 4 Personen fiir das Risotto
4 Y Hendlbriiste (mit Haut) 3009 B Risottoreis

Salz und Pfeffer 2EL Y Buytter
1Zweig € Rosmarin 2 ¥ Schalotten
2Zweige B Estragon 1 % Knoblauchzehe
22Zweige G Thymian ca.12sml Weifswein
2Zweige W Petersilie ca. 750 ml - Gemiisefond (abgeschmeckt)
etwas Y Kerbel 1EL Parmisan (gerieben)
2EL 7 Olivendl 3 ¥ paradeiser
2FL % Butter 3EL Polpa
2 handvoll  jungen ¥ Blattspinat

Muskatnuss

Zum Panieren Mehl, Ei und Brésel Zum Frittieren Sonnenblumendél
Fiir die Ganitur Frische Krduter und Cocktailparadeiser

Bio-Hend| mit Krdutern Estragon, Thymian, Petersilie und Kerbel zupfen und
grob hacken. Die Haut der Hendlbriiste untergreifen, mit den Krautern fiillen, salzen
und pfeffern. Die Hendlbrtiste in Olivenol und Butter mit dem Rosmarinzweig im
Rohr bei etwa 190 °C langsam (ca. 8 Minuten) goldbraun braten. Dann die Hend|-
briiste herausnehmen und kurz rasten lassen. Etwas von dem Bratfett abgiefSen,
den Spinat beifiigen, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen. Mit etwas Gemtise-
fond untergiefSen und 5 Minuten im Rohr ziehen lassen.

Paradeiserrisotto Schalotten und Knoblauch fein schneiden und in Butter an-
schwitzen. Den Reis beifiigen, kurz glasieren und mit WeiSwein abloschen. Nach
und nach mit Gemtisefond untergiefsen und unter ofterem Umriihren al dente
diinsten. Paradeiser schdilen, entkernen und in kleine Wiirfel schneiden. Zum Schlufs
die Polpa, Paradeiser und den Parmesan unter das Risotto mischen, abschmecken
und erkalten lassen. Mit dem Risotto kleine Kugeln formen, in Mehl-Ei-Broseln par-
nieren und in Sonnenblumendl goldgelb frittieren und gut abtropfen lassen.

Spinat auf den Tellern verteilen. Hendlbriiste aufschneiden und darauf anrichten.
Risotto dazulegen und mit den frischen Kriutern und Cocktaiparadeisern garnieren.
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Fiir weitere Informationen, Fragen oder Anregungen
stehen wir lhnen jederzeit gerne zur Verfiigung

Ja! Nattiirlich Servicetelefon:
02236/600-6950
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