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Vor dem Vergniigen kommt die Arbeit

Aussaattipps fiir Fruchtgemiise / Alternative sind Jungpflanzen aus dem Handel

BN Endlich ertont der Start-
schuss in die Gartensaison. Die
erste Ernte eigener Gurken und To-
maten lédsst sich kaum erwarten.
Doch vor das Vergniigen hat die Bo-
tanik die Arbeit gestellt, genauer
die Aussaat und Kultivierung der
Pflanzen.

DER ZEITPUNKT

Man beginne auf keinen Fall zu frith
mit der Anzucht. Die Jungpflanzen
wiirden dann zu weich werden und
hoch schieBen, da ihnen das nétige
Licht fehlt. Paprika- und Aubergi-
nenpflanzen brauchen viel Warme
und Zeit. Sie sollten im Februar ge-
sdt werden. Tomaten sdt man Mitte
Februar bis Mitte Marz. Gurken
wachsen wesentlich schneller als
Tomaten. Thre Samen diirfen daher
erst ab Mitte bis Ende April in die
Erde. Kiirbisse und Zucchini wer-
den ebenfalls zu dieser Zeit ausge-
sat.

DAS GEFASS

Als Aussaatgeféfe kdnnen Blumen-
topfe, flache Kisten, mehrfach ver-
wertbare Multitopfplatten, Torftop-
fe, aber auch Eierschachteln, Jo-
ghurtbecher (mit Loch) oder Gemi-
seschalen aus dem Supermarkt
Verwendung finden. Im Handel gibt
es spezielle Aussaaterde. Diese ist
nédhrstoffarm und bietet fiir die
Keimlinge gute Bedingungen.

DIE AUSSAAT

Die GefdBe gleichmaBig mit der
Aussaaterde bis knapp unter den

INFO

JUNGPFLANZEN
VOM GARTNER
Wer den Aussaatzeit-
punkt verpasst hat, wem
die geeigneten Bedingun-
gen flr die Entwicklung
bestimmter Pflanzen feh-
len oder auch aus Griin-
den der Arbeitsékonomie
- dem raten die Experten
der Bayerischen Garten-
akademie kréaftige, ge-
sunde Jungpflanzen beim
Gértner zu kaufen. Der
Fachmann kann in ge-
heizten Glashausern
Licht und Temperatur
nach dem Pflanzenbedarf
regulieren. Der Entwick-
lungsvorsprung gegen-
Uber der eigenen Anzucht
ist oft enorm.

Tomaten, Gurken, Zucchini & Co.: Ein Kleingewidchshaus bietet
giinstige Kultivierungsbedingungen. Friihe Aussaaten beginnen

aber meistens auf der Fensterbank.

Rand auffiillen. In Eierkartons und
in kleinen Tépfen wird nur ein Sa-
menkorn in die Mitte gelegt. Den Sa-
men leicht andriicken und etwas Er-
de dartber sieben. Dann wird vor-
sichtig, aber durchdringend gegos-
sen.

DIE TEMPERATUR

Fruchtgemiise will es von Anfang
an behaglich. Besonders anspruchs-
voll sind Gemiisearten wie Paprika
und Tomaten, die am besten zwi-
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schen 22 und 25 Grad Celsius kei-
men. Die herangewachsenen Keim-
linge sollten dann zwischen 16 und
20 Grad Celsius stehen.

DER ANZUCHTPLATZ

Nun ist alles ausgesét und die Gefa-
Be kommen auf die helle Fenster-
bank. Der Abstand bis zum Fenster
ist fiir die kleinen Keimlinge sehr
hoch. Unterlegte Styroporplatten-
bringen Sie hoher ans Licht und iso-
lieren auBerdem. BZ

S0 schon und niitzlich kann sogenanntes Unkraut sein

BUCHTIPP: Krauterpadagogin aus der Region stellt 30 Wildkrauter vor und gibt Tipps zu Ernte und Verarbeitung

Wenn vom Giersch die Rede ist,
schlagt der Gértner meist die Hén-
de tiber dem Kopf zusammen. Denn
diese Pflanze breitet sich nur allzu
gerne dort aus, wo sie in der Regel
nicht erwiinscht ist. Dass man sich
dieses Wildkraut aber zum Freund
machen kann, zeigt Krduterpddago-
gin Monika Wurft in ihrem Wild-
krauterbuch. Zu einem Tee, der Ge-
lenkschmerzen lindern kann, Limo-
nade, Bratlingen oder einem Pesto
kann der weiB8 blihende Giersch
zum Beispiel verarbeitet werden.

Mein
Wild

Und: Wo er fleiBig geerntet wird,
breitet er sich weniger aus.

30 Wildkrauter beschreibt die
Autorin aus dem Kinzigtal in dem
Buch - darunter etwa Génsebliim-
chen, Madesli8, Johanniskraut,
Hopfen, Sauerampfer und Spitzwe-
gerich. Neben leicht verstdndlicher
Pflanzenkunde liefert die Fachfrau
Garten-, Ernte- und Verarbeitungs-
tipps genauso wie Rezept- und De-
korationsideen. Dabei kommt auch
tradiertes Wissen aus der Pflanzen-
heilkunde nicht zu kurz.

Hervorzuheben sind die Fotogra-
fien, die rund um Schiltach entstan-
den sind. Diese machen Lust auf
Friihling, Wanderungen mit Kréu-
tersuche - und Hunger. Denn, was
Wurft da in Glasern, auf Tellern und
in Schalen arrangiert hat, sieht un-
heimlich lecker aus. manu

- Monika Wurft: Mein Wildkréuter-
buch - 30 essbare Pflanzen entde-
cken, sammeln und genieBen, Ul-
mer-Verlag, Stuttgart 2017, 142 Sei-
ten, 16,90 Euro.



