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Agastachen

Agastache Apricot Sunrise Pflanze

Agastache x aurantiaca 4,90 €
Einzigartig gliuhend orangefarbene Bluten, die einen stiBen Nektar enthalten. Die minzigen

Blatter sind silbern Uberhaucht.

Winterschutz ist vorteilhaft.

Die Pflanzen blihen Uber einen langen Zeitraum, von Sommer bis spéat in den Herbst.

Limetten-Agastache Pflanze

Agastache mexicana 4,90 €
Die Blatter schmecken erfrischend mit anis-minziger Note und Limetten-Aroma. Sehr lecker als

kdhler Tee im Sommer oder auf dem Frihstlicksbrétchen mit Frischkase.

Unaufhérlich werden die purpurfarbenen Bliiten gebildet, von Sommer bis in den Herbst hinein.

Sie werden gern von Bienen und Schmetterlingen besucht.

Die Art stammt urspriinglich aus Mexiko. Die Pflanzen wachsen staudig, treiben nach nicht allzu
strengen Wintern wieder gut aus. Sie wachsen auch im Topf zu einer schénen Pflanze heran.

Agastache Apricot Sunrise Samen

Agastache x aurantiaca 30Korn 3,20 €
Einzigartig glihend orangefarbene Bluten, die einen siiBen Nektar enthalten. Die minzigen

Blatter sind silbern tiberhaucht.

Winterschutz ist vorteilhaft.

Agastache Bolero Samen
Adgastache cana x barberi 30Korn 3,20 €
Magentafarbene Bliten stehen Uber dem besonderen, farbigen Laub: die Blatter sind unterseits

rot, von oben bronze.

Die Pflanze macht sich gut in Teemischungen. Sowohl Blatter als auch Bliten verwenden.

Die langen R&éhrenbliten mit reichlich Nektar locken Insekten wie das Taubenschwénzchen an

(der ,Kolibri unter den Insekten®).

Diese neue Sorte ist in Deutschland entstanden.

Agastache Champagne Samen

Agastache mexicana 20 Korn 3,20 €
Die Pflanzen bilden im Sommer hlibsche Bliten, changierend in den Pastelltdnen creme, aprikot

und rosa.

Die Blatter und Bliten haben einen warmen, sehr angenehmen Minzeduft, sie kbnnen beide als

Tee sowohl warm oder kalt getrunken werden.

Die Pflanzen sind robust - einmal etabliert vertragen sie sowohl Hitze als auch Trockenheit. Sie

bilden ihre Bllten uber einen langen Zeitraum.

Agastache Dark Night Samen

Aqastache hybrida 30Korn 3,20 €
Die Agastache Dark Night bildet tief dunkelblaue Blitenrispen. Ein schéner Kontrast dazu sind

die indigoblauen Einzelbluten. Nicht jede Lippenblite 6ffnet sich sofort, sondern versetzt tber

einen langen Zeitraum. Die Pflanze bliht damit ununterbrochen von Juni bis Oktober am den

selben Blutenkerzen!

Auch die Blatter sind dunkler getdnt als bei anderen Agastachen. Sie schmecken lecker nach

Minze. Einige Blattchen kleinhacken und als erfrischende Wirze fiir den Sommersalat

verwenden.

Agastache Globetrotter Samen

Adgastache pallida x rugosa 35Korn 3,20 €
Dicke, magentafarbene Blltenrispen bildet Globetrotter. Naturlich sind die Bliten essbar, sie
schmecken wie die Blatter kraftig nach Minze mit einem Hauch Bergamott.

Die Blatter sind tief gezackt und von hellgriner Farbe.

Eingefiihrt wurde diese schéne Sorte von Brian Kabbes in den Niederlanden im Jahre 2010. Es

ist eine Kreuzung zwischen der Koreanischen Minze und der Bergamott-Agastache. Die

Pflanzen werden nicht so hoch.

Agastache Kiowa Sunset Samen

Adgastache aurantiaca 30Korn 3,20 €
Eine Agastache mit buttergelben Bliten.

Die Blatter haben den flr viele Agastachen typischen, warmen Minzeduft. Sie sind blaugrin.

Die Pflanzen gedeihen sowohl im Kubel auf dem Balkon als auch als hiibsche Randbepflanzung

des Gemuisebeets im Garten.



Agastache Lavender Martini Samen

Agastache aurantiaca 35 Korn 3,20 €
Zweifarbig blihende Agastache. Die Knospen erscheinen goldgelb, wandeln sich dann beim
Aufblihen in zartrosa. Lavender Martini ist die einzige mehrfarbig blihende Agastache. Die

Pflanzen bliihen sehr lang, von Sommer bis in den Herbst.

Die Blatter und Bliten duften und schmecken intensiv nach erfrischender Minze.

Agastache Peach Margarita Samen

Aaastache aurantiaca 30Korn 3,20 €
Peach Margarita besitzt eine der schénsten Blitenfarben in der hilbbschen Familie der

Agastachen: pfirsich verschmilzt mit gold und apricot. Die langen Lippenbliiten lassen sich leicht
ernten als Dekoration fiir Torten und Salate. Sie schmecken wie die meisten Agastachen nach

Minze.

Die Pflanzen blihen reichlich, bereits im ersten Jahr der Aussaat.

Agastache Raspberry Daiquiri Samen

Adgastache aurantiaca 50 Korn 3,20 €
Vor Jahren noch héatte niemand gedacht, dass Agastachen einmal eine solche Farbflille an
Blitenfarben hervorbringen kénnen. Hier haben wir sie, die neueste Kreation in herrlichem
himbeerrot.

Die Pflanzen sehen natrlich toll im Krauterbeet aus, machen aber auch eine bezaubernde Figur
im Staudenbeet. Die Pflanzen werden nicht allzu hoch, machen sich also perfekt am Rand
neben Thymian und Co. So gepflanzt, lassen sich sich leicht ernten. Einfach ganze Zweige
abschneiden, als Tee aufbrihen oder die Blétter und Bllten abzupfen und als Wirze
verwenden.

Der Geschmack ist von suBlichen Minzaromen gepréagt. Auch getrocknet bleibt das Aroma voll
erhalten.

Tipp: schmeckt auch gut zu herzhaftem Kése.

Agastache Sunset Yellow Samen

Agastache aurantiaca 40Korn 3,20 €
Sunset Yellow ist eine neue Sorte mit gelben, sehr langen Réhrenbliten und minzeduftenden

Blattern.

Die Blutenfille der Pflanzen ist enorm!

Die Pflanzen blihen schon im ersten Jahr der Aussaat. Sie wachsen schnell zu ihrer

endgultigen GréBe heran, sind leicht und unkompliziert zu ziehen. Die Pflanzen ziehen Sonne

vor, tolerieren aber auch leichten Schatten.

Als Vertreter der Familie der Lippenbilutler werden die Bluten gern von Schmetterlingen und

Bienen besucht.

Agastache Sweet Nectarin Samen

Agastache rupestris 20Korn 3,20 €

Sehr schmale silbrig-griine Blatter und dadurch anmutige Art mit orangenen langen Bluten. Sehr
suBer Blattduft.

Anisysop Samen

Agastache foeniculum 250Korn 1,70 €
Die stark duftenden Blatter verstrémen ein angenehmes Anisaroma. Schon die Indianer

Nordamerikas verwendeten die langblihende Staude als naturliches StiBungsmittel oder fir

Tee. Wurde in den 70ern von Imkern in Nordamerika angepflanzt um Honig mit leichtem
Anisgeschmack herzustellen. Man wusste, dass der Duft der Agastache eine duBerst

anziehende Kraft auf Hummeln, Bienen und Schmetterlinge ausiibt. Samt sich leicht selbst aus.

Anisysop weil Samen
Agastache foeniculum Alba 200 Korn 2,20 €

WeiBblihende Variante des Anisysops. Die Pflanze kann standig beerntet werden, denn sie
verzweigt sich sehr gut und wachst sehr schnell.



Bergamottagastache Samen

Agastache pallidifiora ssp. neomexicana 30 Korn 3,20 €
Besitzt kleine griine Bléatter mit gesdgtem Rand und einer Aromenkomposition aus Minze und
Bergamott. Die einzelnen Bllten sind zierlich, die Blitenrispe in ihrer Gesamtheit aber

beeindruckend. Die Pflanzen verzweigen sich sehr stark, an jeder Verzweigung werden - &hnlich

wie beim Lavendel - Blutenkerzen nach oben geschoben.

Diese Agastache stammt aus New Mexico (USA) und wurde vom Indianerstamm der Ramah

Navajo zur Wirze und fur rituelle Zwecke benutzt, z.B. um mit den pulverisierten Blattern Hexen

zu verjagen. Die Pueblo-Indianer haben mit den Blattern Fleisch gewurzt.

Die Bergamottagastache bliht in den Farben pink bis lila. Es ist auch eine schéne Schnittblume

fir einen Essbare-Bliten-StrauB.

Gold-Agastache Samen

Agastache rugosa ,Golden Jubilee’ 90Korn 3,20 €
Atemberaubende Kombination aus goldenen Blattern und blauen Bluten. Die zarten Triebe im

Frahling sind bereits aufféllig goldig, sie behalten auch den ganzen Sommer hindurch ihre

hibsche Blattfarbe.

Die Bllten erscheinen im Sommer. Sie sind - wie die Blatter - essbar und schmecken herrlich

minzig. Bliten einfach auszupfen und als wiirzige Dekoration fur Eis oder Salat benutzen, die

Blatter als Tee frisch schneiden und aufbrihen.

Die Dauerbliher sind auBerdem ein wahres Kraftpaket an Nahrung fur Schmetterlinge,

Hummeln und Bienen. Sie laben sich reichlich an dem Nektar.

Koreanische Minze Samen

Adgastache rugosa 260 Korn 2,20 €
Eine kulinarische Pflanze, die nicht nur gut aussieht sondern auch gut schmeckt. Bei uns vor

allem lecker als Teepflanze, die so viele Triebe bildet, dass man standig ernten kann. Der

Geschmack ist toll, minzig aber eben doch noch ein bisschen anders.

Die Pflanze wéchst staudig, soll heiBen, sie zieht im Winter ein und treibt im Frahjahr wieder

aus. Sie bleibt brav an dem Platz der flr sie vorgesehen ist. Im Sommer bilden sich viele blau-

lila Blutenkerzen, die kleingehackt sowohl Geschmack als auch Farbe in den Kréuterquark und

in den Salat bringen.

Koreanische Minze weil} Samen

Adgastache rugosa alba 60 Korn 2,20 €
Diese Koreanische Minze bildet hohe Blitenkerzen mit vielen weiBen Lippenbllten. Sehr lange
Blltezeit, denn die Einzelbllten 6ffnen sich nicht gleichzeitig, sondern zeitlich versetzt.

Das dunkelgriine Laub schmeckt sehr intensiv nach Minze, aber nicht jenem Minzegeschmack,

den wir gewohnt sind, sondern sondern wohltuend angenehm und entspannend.

Tee aus Koreanischer Minze geht immer. Man wird den Geschmack nie Uberdrussig. Ob frisch
aufgebriht im Sommer und dann natirlich mit ein paar Eiswurfeln serviert oder getrocknet als
Wintervorrat - Koreanische Minze ist lecker.

Die Pflanzen sind winterhart und treiben jedes Jahr neu aus dem Boden aus.

Lemonagastache Samen

Adgastache mexicana 20Korn 3,20 €
Ein reines Limonenaroma ohne Saure entstrémt den Blattern und Bliiten. Hervorragend als
erfrischender Sommerdrink! Auffallend pinkfarbene Bliten.

Orangenagastache Samen

Agastache cana 70Korn 3,20 €
Die Blatter verstrdmen beim Zerreiben einen Duft, der an Orangenschale erinnert. Die

pinkfarbenen Bliten erscheinen den ganzen Sommer Uber. Die Bllten werden gern von
Schmetterlingen besucht. Die einzelnen Bliten an den langen Rispen sind recht groB, lassen

sich also gut fir Essbare Bliten zupfen. Der Clou: selbst die Bliten haben einen klasse

Geschmack nach Orangenschale!

Akebia Pflanze

Akebia quinata 14,50 €
Die Akebia ist ein kletterndes Fingerfruchtgewéchs. Die wunderschénen duftenden weinroten

Bliten werden schon an jungen Pflanzen gebildet. Frichte gibt es erst, wenn die Pflanze stark

genug ist. Die 10cm-grofB3en rosa Friichte platzen bei Reife auf und geben das siiBe

Fruchtfleisch frei. Schmeckt einfach delizios!



Akebia Alba Pflanze

Akebia quinata 14,50 €
ReinweiBe duftende Bliten sind reich an Pollen. Eine reich fruchtende Sorte und sehr guter

Bestauber fur andere Sorten und Arten!

Wir haben nach vielen Unstimmigkeiten in der Literatur folgendes durch eigene Versuche
herausgefunden: Bei den Akebias gibt es mannliche und weibliche Bliten an einer Pflanze. Die
mannlichen Pollen sind nicht in der Lage, die eigenen weiblichen Blluten zu befruchten. Dazu

bedarf es immer einer anderen Sorte oder Art.

Die Akebia Alba bildet helle Friichte.

Akebia Ark Pink Pflanze

Akebia x pentaphylla 19,50 €
Die Fruchtfarbe ist kraftig pink. Innen befindet sich das sluBe, saftige Fruchtfleisch, was mit dem

Loffel gegessen werden kann.

Reife Frichte erkennt man nicht nur daran, dass sie aufplatzen, sie sind auch schon reif, wenn

sie sich bei leichtem Druck mit der Hand nachgeben. Die Reifezeit liegt je nach Jahr Mitte bis

Ende September.

Die dunkelroten Bliten duften natuirlich auch. Aus ihnen entwickeln sich Fruchtstidnde mit bis zu

funf Fruchten pro Sténgel.

Die Sorte ist bei uns entstanden.

Akebia Lilac Cream Pflanze

Akebia quinata 16,90 €
Lilac Cream bildet groB3e Frichte mit lilafarbener Hulle. Das Fruchtfleisch ist ,dichter” in der
Konsistenz und schmeckt damit viel cremiger und schmelzender als andere Sorten, dabei schén

suB.

Die Pflanzen wachsen schnell und sind absolut winterhart. Im Frihjahr erscheinen grof3e,

duftende Bllten. Die funffach geteilten Blatter kbnnen fur Tee verwendet werden. Dafir leicht
anstampfen und aufbriihen.

Die Sorte ist eine absolute Raritat, es ist eine geschmackliche Neuentdeckung von Deaflora.

Akebia Variegata Pflanze

Akebia quinata 14,50 €
WeiB3-griin gesprenkelte Blatter. Fur Liebhaber panaschierter Pflanzen ein MUSS!

Diese seltene Laune der Natur ist sogar in nicht allzu strengen Wintern immergruiin, oder besser
gesagt: immerbunt!

Bluht weinrot und trégt nattrlich auch reichlich rosa Friichte.

Akebia White Chocolate Pflanze

Akebia quinata 14,50 €
Die Akebiabllten duften leicht nach Schokolade. Sie werden manchmal auch als

Schokoladenwein bezeichnet. Die Sorte ,White Chocolate’ hat zweifarbige Bliten mit violetten
Staubblattern. Ihnen folgen zartrosa angehauchte, stiBe Friichte.

Dreiblattrige Akebia Pflanze

Akebia trifoliata 14,50 €
Eine weitere winterharte Art aus China mit drei statt Gblicherweise finf Blattern.

Erobert in kurzer Zeit Mauern, Wénde, Pergola oder Gerlste, welches der fleiBige Ehemann auf
Geheil3 seiner Géttergattin extra bauen durfte, um ein schattiges Platzchen entstehen zu lassen.

Die leckeren Frichte reifen Mitte September in groBer Zahl. Sie sind etwas gréBer als bei den

anderen Sorten.

Sie heiBen in Japan Akebi und sind dort gerade schwer angesagt.

Dreiblattrige Akebia Big Fruit Pflanze
Akebia trifoliata 19,50 €
Sehr groBe Frichte bildet diese Sorte der Dreiblattrigen Akebia. Auch die Farbe der Fruchthaut

ist auffallend, rosa mit lila marmoriert.

Die Frucht ist dick und breit, auch die Fruchthille ist breiter aufgebaut. Nicht nur das Innere,

weiBe Fleisch wird als Obst gegessen, auch die Fruchtwand kann als Gemiise verwendet

werden. Sie wird in Japan in hauchdiinne Scheiben geschnitten, scharf mit anderem Gemise im

Wok angebraten und gegessen. Sie schmeckt zart, ganz leicht bitter, aber gut.

Die weinroten Bluten duften nach Vollmilchschokolade.

Dreiblattrige Akebia Dark Purple Pflanze
Akebia trifoliata 19,50 €
Herrlich dunkellila gefarbte Frichte. An den Pflanzen hdngen Unmengen davon! Die Sorte ist ja

nun schon einige Jahre bei uns im Anbau, bisher war sie jedes Jahr so voll behangen.

Voraussetzung ist hierbei naturlich ein geeigneter Bestauber, daflr geeignet ist jede andere

Akebia.

Das suBe Fruchtfleisch fillt die Frichte bis zum Rand aus.

Die dreigeteilten Blatter haben einen auffallig gewellten Rand.



Akebia Samen
Akebia quinata 10Korn 3,70 €
Die wunderschénen duftenden weinroten Bliten werden schon an jungen Pflanzen gebildet.

Die 10cm-groBen rosa Frlchte platzen bei Reife auf und geben das siB3e Fruchtfleisch frei.
Schmeckt einfach delizids!

Amaranth All Red Samen

Amaranthus caudatus 220 Korn 2,60 €
Amaranth hat seine Wurzeln in den asiatischen, chinesischen, mediterranen und

sudamerikanischen Kichen und Kulturen.

Diese kraftig rot-lila gefarbte Sorte ist eine Zutat fir Suppen und Gebratenes in China.

Die Griechen verwenden die Blatter als Spinat, weil er ergiebiger ist, schneller und

unkSompIizierter wachst und einfach besser schmeckt. Junge Bléatter sind auch roh schmackhaft

im Salat.

Amaranth Azhurnyy Samen
Amaranthus cruentus 200 Korn 2,60 €
Die Blutenstande sind orange, wie auch die Blattstiele. Auch Blétter, besonders der frische

Austrieb, sind orange Uberhaucht.

Azhurnyy ist eine russische Sorte. Die Samen werden auf unterschiedliche Art verwendet:

gemabhlen als Mehl, gekocht als Zutat fiir MUsli oder als Beilage (lecker auch gemischt mit

Reis!). Die jungen Blatter wie Spinat verwenden.

Amaranth Coral Fountain Samen
Amaranthus caudatus 200 Korn 2,60 €
Sehr lange Fontanen hangen von den 1,5m hohen Pflanzen herunter. Die korallenfarbenen
Blitenstande erreichen dabei eine Lange von gut 50cm! Blitenstande sind gleich Samenstéande,

es ist dementsprechend eine ertragreiche Sorte, die Unmengen an gelben Samen mit hohem
EiweiBgehalt flr den Verzehr liefert.

Coral Fountain ist eine der hiibschesten Nutzpflanzen fir den Garten.

Amaranth Golden Giant Samen

Amaranthus hypochondriacus 200 Korn 2,60 €
Riesige goldene Blutenstande kénnen bis zu 500g helle Samen pro Pflanze liefern.

Sehr ergiebig.

Als Beilage: 2 Tassen Amaranthsamen mit finf Tassen Salzwasser aufkochen und 15 min bei

leichter Temperatur ziehen lassen.

Gold-griine Blatter zur Blattnutzung.

Amaranth Green Thumb Samen

Amaranthus hypochondriacus 300 Korn 2,60 €
Apfelgrine Samenstédnde wachsen an den kompakten Pflanzen. Dieser Amaranth wird maximal
50cm hoch. Es ist also eine niedrige Sorte!

Die Pflanzen selbst sind sehr anspruchslos, sie wachsen sowohl in praller Sonne als auch im
Dreiviertelschatten. Gemeint ist damit ein Standort, an dem nur einmal pro Tag (frih, mittags
oder abends) die Sonne scheint.

Junge Blatter werden als Gemiise gegessen. Natirlich sind auch die Samen essbar, sie sind
sehr nahrhaft. Die Samenreife erkennt man, wenn man einen Blitenstand mit zwei Handen reibt
und schon einige Samenkdrner in die Hande fallen. Nun ist es soweit, die Samensténde
komplett mit Stiel abzuschneiden und in einen Stoffbeutel zu stecken. Die abgeschnittenen
Stiele noch nachtrocknen lassen und dann einfach ausklopfen.

Amaranth Guatemalan Samen

Amaranthus hypochondriacus 35Korn 2,60 €
Original Sorte aus Guatemala mit griinen Blattern und griinen, aufrechten Blltenstanden.

Die Samen sind hell, kbnnen gemahlen werden (Kaffeemdhle) und ergeben ein nussig

schmeckendes Mehl.

Eine einfach anzubauende Spinatpflanze, denn sie sat sich selbst aus und kann so ohne

Aufwand jedes Jahr beerntet werden.



Amaranth Hopi Red Dye Samen

Amaranthus cruentus x powellii 100 Korn 2,60 €
Ein Blatt- und Kérneramaranth mit tief dunkelroten Blattern. Schwarze, essbare und nahrhafte
Samen.

Tief burgunderrote Blutenstédnde, welche den Hopi-Indianern zum Féarben von Fladenbrot
dienten. Angeregt dadurch entstand folgendes Rezept, woflr jedoch die Blatter dieser Sorte
verwendet wurden.

Rezept: Rosa Amaranth-Fladenbrot aus der Bratpfanne |

2 Tassen Mehl, 1 1/2 TL Backpulver, 1 TL Meersalz, 2 TL Ol, 34 Tassen lauwarme Milch. Drei
Hande voll junge Amaranthblatter zerschneiden, kurz in kochendes Wasser geben und
herausnehmen (soll etwa eine Tasse Amaranth-Spinat ergeben)

Alle Zutaten miteinander vermengen bis ein weicher Teig entstanden ist. Diesen kurz ruhen
lassen.

Nun in 8 handtellergroBe Stlicke schneiden und zu flachen Fladenbroten formen.

In einer Pfanne ohne Ol jeweils einige Sekunden von beiden Seiten ausbacken.

Amaranth Hot Biscuits Samen
Amaranthus cruentus 80Korn 2,60 €
Herrlich bronzefarbene Bliten und gelbgriines Laub.

Die Pflanzen werden bis 1,20m hoch.

Hot Bisquits ist nicht nur ein gesundes Blattgemise, sondern auch eine Zierde in jedem Garten

und in der Vase.

Amaranth Joseph’s Coat Perfecta Samen
Amaranthus tricolor 65 Korn 2,60 €
Ein dreifarbiger Amaranth aus Indien. Die Blatter sind zart mehrfarbig, griin mit pink und etwas

orange. Sie werden gedinstet und wie Spinat gegessen. Spéater im Jahr, etwa ab September,

bilden sich hibsche orange Bllitenkdpfe. Die Samen sind schwarz.

Amaranth Kerala Red Samen
Amaranthus caudatus 300 Korn 2,60 €
ndische Amaranthsorte mit wunderschonen rotlichen Blattern.

Ernte der Blatter, wenn sie noch zart und jung sind, dann roh im Salat; spater geerntete Blatter
als kurzgebratenes Blattgemduse.

Amaranth Lou Sin Green Samen

Amaranthus caudatus 250 Korn 2,60 €
Tolle Cut-and-Come-Again Pflanze, vom spéten Frihjahr bis zum ersten Frost beerntbar. Nicht

nur die gelbgriinen Blatter schmecken gut, auch die Stiele sind lecker im Essen: zart - natlrlich

ohne zu Schélen. Am besten schneidet man sie separat von den Blattern und gibt sie eher in

den Wok als die Blatter, denn sie brauchen eine Minute langer. Nur die ganz dicken Hauptstiele

sind nach mehreren Ernten nicht zu gebrauchen - aber das war’s auch schon!

Die Pflanzen wachsen wie kleiner Busch, der sich gut verzweigt.

Eine Pflanze reicht fir eine Person fur einmal in der Woche Wokgemdse.

Amaranth Love Lies Bleeding Samen
Amaranthus caudatus 80 Korn 2,20 €
Die Blutenstande werden Uberwiegend rot, es gibt aber auch rot-griin marmorierte Pflanzen. Die
Samen sind rot-weiB.

Sie wird hauptsachlich zur Kérnernutzung angebaut. Junge, noch zarte Blatter schmecken aber

auch gut im gemischten Salat. Altere Blatter kénnen dann wie Spinat gekocht werden oder z.B.

in Omelett einfach eingerthrt werden um fir wenige Minuten mitgebraten zu werden. Sie sind

reich an Mineralien und Vitaminen.

Die Sorte ist vor 1700 entstanden.

Amaranth Oeschberg Samen

Amaranthus cruentus 220 Korn 2,60 €
Aufrechte, rubinrote Blltenrispsen. Die Blatter sind griin mit bronzefarbener Uberhauchung,

junge Blatter sind auch komplett rot getdnt.

Die Samen sind ein guter Proteinlieferant. Sie kdnnen gekocht und wie Reis als Beilage

gegessen werden. Da die Blutenstdnde sehr groB sind, ist die Samenernte sehr ergiebig.

Zum Kochen verwendet man die die gleiche Menge Wasser im Verhdltnis zu den Samen.

Wasser aufkochen lassen, Amaranth einstreuen und bei niedriger Temperatur etwa 20 min.

quellen lassen.

Die Blatter sind ebenfalls essbar: junge Blatter als Salat, altere gekocht wie Spinat.



Amaranth Opopeo Samen

Amaranthus hypochondriacus 300 Korn 2,60 €
Schmackhafte zweifarbige Bléatter in griin-bronze. Dunkelrote Blitenrispen.

Helle Samen zur Verwendung als Zutat fir glutenfreies Brot.

Aus Opopeo / Mexiko.

Rezept: Amaranth-Gemiise-Suppe

8 EL Amaranthsamen kurz im Topf fettfrei anrésten. 1/2 | Gemusebriihe hinzugeben.

2 klein geschnittene Méhren, 1 Paprika und Amaranthblétter nach etwa 5 Minuten hinzugeben

und weitere 10 min kochen lassen.

Amaranth Passion Samen
Amaranthus tricolor 370 Korn 2,60 €
Griune Blatter sind Uberzogen mit einer tief burgunderroten Farbung. Auf der Unterseite pinkilila!
Zweifarbige Sorten sind in vielen Landern beliebt, von Asien bis in die Karibik, wo sie ,Calaloo’
genannt werden.

Die Sorte ist hauptséchlich fur die Blattnutzung gedacht. Die Pflanzen werden flr die Ernte
abgeschnitten. Zarte Stiele werden mit verarbeitet, ansonsten werden die Blatter abgezupft und

kurz gegart, gebraten oder gekocht. Frische Bléatter im Salat schmecken auch immer gut.

Beim Ernten sollten Sie beachten, dass sie die Pflanze nicht zu tief abschneiden, so treiben sie

fur eine weitere Ernte wieder aus.

Amaranth Red Aztec Samen

Amaranthus tricolor 280 Korn 2,60 €
Intensiv rote Amaranthsorte, sowohl die Blatter als auch die groBen, langen Blltenrispen

leuchten schon von Weitem. Ein Knaller im Gemisegarten! Die schmackhaften Blatter sind zart

und kdnnen flr den Salat oder als Amaranth-Spinat gepfliickt werden. Durch Bierteig gezogen

und frittiert schmeckt auch gut und macht nicht viel Aufwand, weil die Blatter schén groB sind.

Die Sorte hat schwarze Samen. Die Pflanzen sind einfach in der Kultur, am besten direkt séen.

Es ist erstaunlich, wie binnen eines Sommers aus den kleinen Samen solch riesige Pflanzen

wachsen kénnen!

Amaranth Rio San Lorenzo Samen

Amaranthus hypochondriacus 80 Korn 2,60 €
Herrliche Blutenrispen in knalligem dunkelpink.

Die Sorte stammt aus der Durango-Region in Mexiko.

Die Samen sind rot. Die Blatter sind griin, im Sommer in der oberen Hélfte der Pflanze auch

kréftig rot und bronze geférbt.

Die Pflanzen sehen zu jeder Zeit gut aus - sowohl dekorativ als auch ansprechend fur den

Appetit.

Die jungen Blatter sind auch bei dieser Sorte reich an Spurenelementen und Vitaminen.

Amaranth ist eine wertvolle Pflanze flr unsere Erndhrung. Die Blatter kbnnen auch griinen

Smoothies beigegeben werden.

Amaranth Rio San Lorenzo Il Samen
Amaranthus sp. 250 Korn 2,60 €

Wunderschdn marmorierte Blutenstdnde in rosa und gelbgold.

Blatter haben eine auffallig hellgriine Farbe, spater im Jahr férben sie sich wie die Blitensténde,
gulden mit rosa Uberhauchung.

Jung kénnen die Blatter im Mischsalat gegessen werden, altere kocht man wie Spinat.

Die Samenernte gelingt leicht, denn Amarath |&sst sich wirklich einfach dreschen. Die
Pflanzenreste dann nur noch aussieben und den Rest Uber einem Teller wegpusten - schon hat
man saubere Samen fir die Kiiche.

Eine weitere Sorte aus der Durango-Region in Mexiko.

Amaranth Tarahumara Okite Samen
Amaranthus cruentus 300 Korn 2,60 €
Schwarze Samen. Griine Bléatter sind unterseits rot gefarbt. Rote Blltenstande.

Zur Blatt- und Kérnernutzung.

Urspringlich entdeckt in der N&he der alten Silberbergbaustadt Batopilas im mexikanischen

Staat Chichuahua.

Popp-Amaranth Samen
Amaranthus cruentus 200 Korn 2,60 €
Die Samen poppen lustig in einer heiBen Pfanne ohne Ol binnen Sekunden. Sie sehen aus wie
Popcorn, sind aber wesentlich kleiner.

Die groBen dekorativen Samenstande in einen Stoffbeutel flllen und einfach ausrubbeln.

Toll als Muslizutat oder einfach so.



Popp-Amaranth Alegria Samen

Amaranthus cruentus 350 Korn 2,60 €
Die hohen Pflanzen bilden im Sommer beeindruckende, zweifarbige Blitenrispen. Definitiv der
schonste Amaranth!
Die Reifezeit der Samen liegt im Herbst. Sie lassen sich leicht ernten und sdubern. Schon
wenigen Pflanzen reichen flr eine anstandige Ernte.
Die hellen Samen in der Pfanne bei schwacher Hitze poppen, dabei die Pfanne in standiger
(I%ewegung halten, damit sie nicht anbrennen - im Grunde genauso wie bei Popcorn - nur ohne

l.

Popp-Amaranth Mercado Samen

Amaranthus hypochondriacus 80 Korn 2,60 €
Einige Blutensténde sind extraordinar geformt, &hnlich wie bei einem Elchgeweih! Vor allem bei

spater gebildeten Bliten kommt dieser Wuchs vor, Bllten im Sommer sind dagegen perfekt

pyramidal geformt.

Mercado wéchst zu stattlichen Pflanzen bis 3m Hohe heran. Die Farbe der Blatter ist hell- bis
mittelgrin.

Die Sorte sollte fur die Samenreife im April vorgezogen werden, die Samenernte liegt dann im
Oktober. Wegen der stattlichen Blitenstande gibt es eine reiche Ernte, der Anbau lohnt sich

auch bei begrenztem Platzangebot.

Der Duft von frisch gepopptem Amaranth ist einfach kdstlich!

Popp-Amaranth Red Garnet Samen

Amaranthus tricolor 340Korn 2,60 €
Magenta Blitenstande und dunkelrote Blatter. Red Garnet eignet sich bestens fir Amaranth-

Popcorn. Samen sind goldgelb getdnt. Mit etwas Salz bestreut, ein gesunder, glutenfreier

Snack. Wer zu den Naschkatzen gehort, gibt noch einen halben Teelbffel Zucker mit die Pfanne

und wenn es scharfer sein darf, bespriiht die Popps mit etwas Chiliél. Pur in Joghurt

eingemischt, ein Frihstlck, dass lange satt macht und reich an Eisen und Kalzium ist.

Schwarzer Perl-Amaranth Samen

Amaranthus cruentus 340 Korn 2,60 €
Die schwarzen Samen haben gekocht ein feinkdérnige Struktur und einen delikaten, mild-

nussigen Geschmack.

Schon mehrere tausend Jahre lang wird Amaranth als Grundnahrungsmittel angebaut. Er zahlt

zu den Pseudocerealien. Das sind Pflanzen, die zwar wie Getreide genutzt werden, jedoch nicht

zur Familie der SiiBgraser wie Weizen oder Roggen gehéren.

Pro Quadratmeter Anbaufldéche kann man mit etwa einem Kilo Samenernte rechnen.

Romischer Ampfer tiirkis Pflanze

Rumex sculatus 3,50 €
Die Farbe dieser schildférmigen Ampferblatter erinnert an den Larimar (ein hellblauer Edelstein,

der nur noch in der Dominikanischen Republik vorkommt). Genauso edel ist die Wirkung im

Garten. Den turkisfarbigen Ampfer kénnen Sie genauso verwenden wie die anderen
Sauerampferarten, z.B. im Salat.

Alpen-Sauerling Samen
Oxvria digyna 50Korn 2,70 €

Eine Pflanze mit dicken, saftigen Blattern. Sie schmecken zitronig. Sehr lecker als Salatzutat.
Kein ,echter® Ampfer, wird aber wie dieser gegessen. Die Pflanze kommt wild in den Alpen als
auch in den Pyrenden und Karpaten vor und ist extrem winterhart bis -40°C. Eine essbare
Pflanze, die sich sowohl fur den normalen Gartenboden als auch fur den Steingarten eignet. Die
Blatter sind rundlich bis nierenférmig, die Bliten erscheinen in Quirlen und sind tief dunkelrot.

Ampfer A Larghe Foglie Bionde Samen

Rumex acetosa 60 Korn 3,20 €
Kulturform des Gartenampfers mit besonders zarten, hellgrinen, rundlichen Blattern.

Rezept: Eier in Ampfersauce

8 Eier kochen, schalen und halbieren.

1 EL Butter in einer Pfanne zerlaufen lassen, 1 EL Mehl hinzufligen und kurz anrésten. Mit 500

ml Milch abléschen und kurz aufkochen lassen.

Salzen, pfeffern, etwas Muskat und 1 Hand voll kleingeschnittene Ampferblatter zugeben. Wer

mag, kann es purieren. Die Eier in der Sauce servieren.



Ampfer Belleville Samen

Rumex acetosa 110Korn 2,20 €
Belleville ist ein milder Sauerampfer und das erste Gemuise im Frihling. Er hat einen
unverwechselbaren Zitronengeschmack.

Die Blatter sind hellgriin und pfeilférmig.

Es ist eine alte Sorte aus Frankreich von 1730. Gartner nahmen sich des Ampfers an und
wollten durch Auslese die Beschaffenheit der Blatter und den Geschmack verbessern. Das
Ergebnis ist Belleville, bis heute ein geschéatztes und beliebtes Klassikergemuse.

Frische Blatter im Salat oder auf dem Brot schmecken erfrischend, sind gesund und wirken
blutreinigend.

Die Pflanzen kénnen mehrmals beschnitten werden ohne Schaden zu nehmen. Sie gehdren zu
den robustesten Gemuisesorten im Garten und sind ein echtes ausdauerndes Gemuse.

Blutampfer Samen

Rumex sanquineus ssp. sanquineus 60 Korn 2,20 €
Die Blatter des Blutampfers schmecken nicht nur sehr angenehm sauerlich, sie kbnnen auch
bedenkenlos zu den Blattschmuckpflanzen gezahlt werden. Die dunkelgriinen Blatter sind mit
blutroten Blattadern durchzogen. Sehr apart.

Gemiuse-Ampfer Samen

Rumex patientia 30Korn 2,20 €
Riesig werdende, sehr zart bleibende Blétter.

Erntezeitpunkt ist das Frihjahr und dann wieder im Herbst.

Rezept: Sauerampfer-Wickel (&hnlich den griechischen gefiillten Weinblattern)
Gemuseampferblatter in eine Schissel geben, mit kochendem Wasser GbergieBen, nach 2 min
herausnehmen.

3 Tomaten, 2 EL Tomatenmark, 1 Zwiebel, je 1 Hand voll Petersilie, Schnittlauch und Ampfer,
Salz, Pfeffer.

Gemuse und Krauter klein schneiden, mit 500g Reis mischen. Jeweils 2 EL davon auf die
Ampferblatter geben, Seiten einschlagen und aufrollen. Dicht an dicht in einen Topf schichten.
Mit einem feuerfesten Teller beschweren und mit Gemuisebrihe auffiillen. 15-20 min bei
schwacher Hitze garen.

Rispen-Ampfer Samen
Rumex thyrsiflorus 130Korn 2,20 €
Der Rispenampfer kommt von Skandinavien bis Sibirien vor.

Die Blatter ab dem Frihjahr ernten und kleingeschnitten dem Friihjahrssalat beifugen.

Diese Ampferart kann ganzjahrig beerntet werden.

Wachst zu stattlichen Pflanzen heran.

Roémischer Ampfer griin Samen

Rumex sculatus 35Korn 2,20 €
Die Blatter haben einen milderen Geschmack als andere Sauerampferarten. Sie bleiben immer

schon knackig und zart. Rdmischer Ampfer liebt feuchten Boden, wéchst aber auch problemlos

auf jedem anderen Boden.

Knollenkapuzinerkresse - Mashua orange Pflanze

Tropaeolum tuberosum 7,90 €
Orangefarbene Knollen bildet diese rare Mashuasorte. Die Knollen kénnen ordentlich gro

werden, bis zu einer Lange von 10cm.

Die Haut ist orangegelb mit rotem Uberzug. Auch das Fleisch im Inneren ist durchgéngig von
orangegelber Farbe.

Die Bluten sind wie die Knollen getdnt.

Bunte Sorten schmecken etwas intensiver als helle. Die Knollen kénnen roh oder gekocht

gegessen werden.

Vor frihen Frosten im Herbst/Winter mit Vlies schiitzen und so spat wie mdglich ernten.




Oca gelb Pflanze

Oxalis tuberosa 4,90 €
Sorte mit gelben Knollen. Fur einen Oca-Salat bendétigt man nicht viel: rohe Ocas, etwas Ol,

Salz, Limettensaft, eine kleingeschnittene Zwiebel und gehackte Chilis. Dazu selbstgemachte

Tortillas (aus 675g Maismehl und 625ml Wasser einen Teig kneten, diinne Fladen ausrollen und

in der Pfanne ohne Ol backen).

Oca Mexican Dark Scarlet Pflanze

Oxalis tuberosa 4,90 €
Intensiv pink gefarbte Sorte. Um richtig groBe Knollen zu erhalten, die Pflanzen erst Ende

November bis Mitte Dezember beernten.

Frisch gegessen, haben die Knollen eine sduerliches Aroma. Werden sie einige Tage dem
So[rsmenlicht ausgesetzt, verschwindet die Séaure, die Knollen schmecken nun sogar leicht

suBlich.

Oca orange Pflanze

Oxalis tuberosa 4,90 €
Herrlich orangefarbenen Knollen. Schélen ist nicht notwendig, sie haben eine ganz diinne Haut,

die mitgegessen werden kann. Roh, gekocht, gebraten oder frittiert essen.

Pflanzen wachsen auch super im Halbschatten.

Ocarosa Pflanze

Oxalis tuberosa 4,90 €
Rosa Knollen, an den Enden jeweils weif3 getdnt. Die Knollen werden etwa mittelgrof3.

Frischer Boden wird bevorzugt.

Danach kann Oca auf verschiedene Weise weiterkultiviert werden: Entweder man pflanzt ohne
weitere MaBnahmen in den Boden und lasst die Pflanze bis zur Ernte vor sich hin wachsen.

Oder man haufelt die Pflanzen stiickchenweise wie Kartoffeln an, was die Knollenbildung

anregt.

Oca rot Pflanze

Oxalis tuberosa 4,90 €
Oca ist nach der Kartoffel die zweitwichtigste Feldfrucht der Anden.

Was ist Oca? Ein knollenbildender Sauerklee. Die Blatter sehen ganz typisch aus, bei allzu

groBer Hitze falten sie sich. Sie kbnnen wie Sauerampfer verwendet werden.

Die Pflanzen bilden im Herbst etwa 5cm groBe langliche rote Knollen. Je langer Sie im Herbst
weiterwachsen kénnen, um so gréBer werden sie.

Entweder roh essen oder kochen bis sie weich sind, sie haben einen tUberraschend guten, leicht
sauerlichen Geschmack, scherzhaft heiBen sie ,Kartoffeln, die keine Sour Cream mehr

brauchen®.

Oca Sillustani Peru Pflanze

Oxalis tuberosa 4,90 €
Gelbe Knollen mit rotem Auge, auch die Knollen sind leicht rot Gberhaucht.

In Peru gibt es unzéhlige Sorten Oca in vielen Farben und Farbkombinationen. Oca wird seit
tausend Jahren angebaut, so ist es natlrlich, dass auch eine groBe Sortenvielfalt entstanden ist.
Diese Oca wird besonders in den Hochanden Perus angebaut.

Die Pflanzen bilden lange Triebe, die sich auf den Boden legen. Aus den Blattachseln wachsen
dann Nebentriebe, die sich in den Boden schieben, an ihnen werden die Knollen gebildet.

Oca ist erst recht spat im Jahr erntefertig. Klindigt sich Frost an, die Pflanzen mit viel Vlies
abdecken, die Knollen wachsen weiter, auch wenn die Pflanze tberirdisch schon abgestorben
ist.

Je langer die Knollen im Boden belassen werden, umso gréBer werden sie. Erntezeitpunkt ist
zwischen Oktober und Dezember.

Ulluco Beet Red Pflanze

Ullucus tuberosus 7,90 €
Kraftig pink geférbte Knollen. Fantastisch ist der Kontrast mit dem inneren, gelben
Knollenfleisch.

Die Knollen beim Kochen Ubrigens nicht schalen, einfach waschen und als Ganzes verwenden.
Die Haut ist zart, wird auch ganz weich und wird mitgegessen.

Je langer die Pflanzen im Jahresverlauf weiterwachsen durfen, desto gréBer werden die
Knollen. Selbst wenn die Blatter bereits abgestorben sind, die Knollen unter Vlies noch im
Boden belassen. Wir ernten nicht vor Mitte Dezember. Es lohnt sich, denn nur so kann man
auch hierzulande anstandig groBe Knollen ernten. Ein Vergleich: im September beerntete
Pflanzen bilden murmelgroBe Knollen, Mitte Dezember kann man dann schon so groB3e wie
Kipflerkartoffeln ernten.



Yacon Morado Pflanze

Polymnia sonchifolia 7,40 €
Kam von Peru Uiber Norwegen nach Belgien und schlieBlich zu uns! Die Knollen sind rot, Bléatter

und Blattstiele zweifarbig rot-griin! Die Knollen dieser vitalen Pflanze schmecken natirlich auch

suB und knackig.

Yacon Morado ist wuchsfreudiger als die weie Yacon. Der Ertrag ist héher. Die Pflanzen

gelangen bei uns sogar zur Blate und bilden in guten Jahren sogar Samen aus.

Wir bieten getopfte Pflanzen an, keine losen Knollen.

Yacon Neuseeland Pflanze

Polymnia sonchifolia 7,70 €
Vom Andenknollenexperten Frank van Keirsbilk erhielten wir diese Sorte. Er macht seit Jahren

Jagd auf die Sorten mit gelbem Fleisch. Dies ist die erste davon, denn innen sind sie hellgelb.

Sie stammt urspringlich aus Neuseeland, denn auch dort wird Yacon aufgrund des knackig-

stiBen Geschmacks geschéatzt.

Die Knollen sind auch ein guter Vorrat fir den Winter: Sie halten sich monatelang im

Kuhischrank oder im frostfreien Keller, ohne an Qualitét zu verlieren.

Manche Uberwintern die Sorte auch komplett im Topf (frostfrei) und holen sich je nach Bedarf

frische Knollen.

Wir bieten getopfte Pflanzen an, keine losen Knollen.

Yacon Rojo et Blanco Pflanze

Polymnia sonchifolia 7,70€
Die Knollen sind zur Hélfte weil3 und rot geféarbt. Je nach Entwicklungsstadium uberwiegt der

weiBe oder rote Anteil. Die meisten Knollen sind rundlich geformt, es finden sich aber auch

immer wieder l&angliche Knollen an ein und der selben Pflanze.

Die leuchtend orangefarbenen Bllten erscheinen im Herbst und sind richtig hlbsch. Es ist eine

der wenigen Sorten, die auch bei uns bliht.

Die Konsistenz des Fleisches ist fester, also noch knackiger als bei anderen Sorten.

Frisch geerntet einfach schélen und in Scheiben schneiden, pur essen, lecker!

Wir bieten getopfte Pflanzen an, keine losen Knollen.

Yacon Rosé Pflanze

Polymnia sonchifolia 7,40 €
WeiBe, extragroBe Knollen sind teilweise rosa tberhaucht. SiiBer, knackiger Geschmack wie bei

den anderen.

Wir bieten getopfte Pflanzen an, keine losen Knollen.

Yacon weiR} Pflanze

Polymnia sonchifolia 7,40 €
Die groBen, bis 2kg schweren Speicherknollen werden normalerweise geschélt und roh
gegessen. Der Geschmack ist lecker, sehr siiB, knackig und saftig - fast wie Obst.

Knollen kénnen ebenso gut gekocht oder gebraten werden.

Die pfeilfdrmigen Blatter enthalten viel Protein, weshalb sie naturlich auch in der
kolumbianischen Kuche verwendet werden. Man kann die Pflanze mehrmals beschneiden, die
Blatter wachsen rasch wieder nach.

Der Anbau ist denkbar einfach: ab Mitte Mai in den Garten oder einen groBen Kiibel
auspflanzen und im Herbst ausgraben. Die groBen Knollen ernten. Die direkt an der Basis der
Pflanze befindlichen kleinen Knollen in Sand einschlagen und kuhl und relativ trocken
Uberwintern (wie Dahlien). Sie werden im nachsten Jahr zur Vermehrung verwendet.

Auch fur Diabetiker geeignet, denn die Kohlenhydrate werden in Form von Inulin gespeichert.
Wir bieten getopfte Pflanzen an, keine losen Knollen.

Epazote Glossy Samen

Chenopodium ambrosioides 300 Korn 3,20 €
Darf bei der Zubereitung von Mais, Bohnen, Quesadillas und bestimmten Tamales nicht fehlen.

Wer das erste Mal mit Epazote in Berlihrung kommt, wird den starkaromatischen Geruch

vielleicht etwas gewdhnungsbediirftig empfinden. Aber es macht SpaB, in die kulinarischen

Tiefen Mexikos abzutauchen oder sogar eigene Gerichte zu erfinden.

Die Blatter dieser Form sind griin und leicht glédnzend.

Der Geschmack ist erfrischend, abgerundet wirzig, leicht erdig.

Epazote West African Samen

Chenopodium ambrosioides 'Megbezorli' 140Korn 3,20 €
Riesig werdende Epazote aus Afrika, die Pflanzen werden etwa 2m hoch! Naturlich keine Sorte

aus den Anden, der Vollstandigkeit halber hier aber mit aufgefuhrt.

Diese Epazote wurde in der Volta-Region Westafrikas gefunden. Die Einheimischen wirzen

Fisch und Fleisch damit. Suppen gibt das Kraut - entweder frisch oder getrocknet - ein

abrundendes Aroma, &hnlich wie bei uns Lorbeer oder Maggikraut.

Die Blatter sind hellgriin und haben das typische Epazoten-Aroma.



Huazontle-Broccolimelde Samen

Chenopodium nuttaliae 70Korn 2,20 €
Andenblattgemuse aus der Familie der Meldengewéchse.

Leicht nussig schmeckende Bléatter, die meist in einer scharfen TomatensoBe gekocht werden.

Die knospigen Blitenstande wie Broccoli als Gemdse essen oder durch einen Eierteigmantel

(4EL Mehl, 75ml Bier, 1 Ei, Salz und Pfeffer) ziehen und in einer Pfanne mit Ol ausbacken.

Jicama Samen

Pachyrhizus erosus 10Korn 3,70 €
Die Samen waren ein Mitbringsel einer Besucherin aus Mexiko. Danke nochmal!

Jicama klettern wie Stangenbohnen, bilden aber dicke groBe Knollen aus.

Diese schmecken frisch geerntet wie eine Karotte oder ein Apfel und sind leicht siBlich.

Entweder roh im Gemdlse- oder Obstsalat genieBen. Oder einfach pur gestiftelt mit Dipp

servieren.

Gekocht behalten die Knollen ihre knackige Konsistenz.

Erntezeit ist spater Herbst.

Maca Black Samen
Lepidium peruvianum 100 Korn 4,70 €
Eine Maca mit schwarzen Knollen.

Auch die Blattstiele sind interessant gefarbt, sie sind im unteren Teil pink Gberzogen.

In ihrer Heimat, den Anden, werden die Knollen auch getrocknet und halten sich so Gber Jahre.

Die nach Kresse schmeckenden Blatter werden gern im Salat gegessen. Die Knollen haben

einen leicht stBlichen, scharfen Geschmack.

Die Pflanzen wachsen auch an exponierten Lagen: tagsiber heie Sonne, nachts Frost und

eisiger Wind. So z.B. am Lake Junin in Peru. Das macht sie flr die Ureinwohner so wichtig als
Nahrungsquelle, da es schlicht nichts anderes gibt, was dort wachsen wurde.

Bei uns in Europa mit geméaBigtem Kontinentalklima gedeiht Maca Black ebenfalls sehr gut.

Ausgesat nach den Eisheiligen, entwickeln sich bis zum Herbst walnussgroBe Knollen, die

frisch, gebacken oder gebraten gegessen werden kénnen.

Maca Yellow Samen

Lepidium peruvianum 100Korn 4,70 €
Die gesamte Pflanze schmeckt nach Kresse. Die Wurzel enthélt nahezu alle Vitamine, viel

Eisen, Magnesium und Kalzium.

Sie férdert den Muskelaufbau und steigert nachweislich die Fertilitt. In Pulverform wird die

Wourzel vermehrt als ,Doping-Ersatz der Natur’ und ,Viagra der Natur’ — weil ohne

Nebenwirkungen - verkauft.

Oaxaca Red Epazote Samen

Chenopodium ambrosioides 250 Korn 3,20 €
Epazote ist ein wichtiges Wurzkraut Stidamerikas. Es ist besonders populér in der
Mexikanischen Kuche. Auch die l1&ngst vergangene Hochkultur der Majas schétzte das Kraut
sehr.

Es wird Bohnengerichten - wie bei uns Bohnenkraut - zugegeben um diese noch schmackhafter
zu machen. Positiver Nebeneffekt ist, dass diese Speisen dadurch auch bekémmlicher werden.
Aber auch Suppen, Salate und Fleischgerichte werden gern damit gewirzt. In vielen Regionen
Mexikos ist es auch wichtige Zutat fur ,mole verde®, einer Grundsof3e, die zu ziemlich allem
gegessen wird.

Es lohnt sich, klassischen siidamerikanischen Bohnengerichten, wie Chili con Carne, etwas
Epazote beizugeben - es schmeckt so viel authentischer und auch ganz anders.

Das Kraut ist starkaromatisch, schon bei leichter Bertihrung verstrdmt es seinen Duft. Es hat
einen Geschmack, der zwischen leicht scharfer Minze, frischen Zitrusnoten und erdigem
Kampfer liegt. Auch getrocknet behélt es Duft und Geschmack.

Diese sehr seltene Form hat rote Blatter. Die Pflanzen wachsen im Frihjahr schnell und Gppig
heran, die lanzettférmigen Bléatter sind dann noch griin mit roten Blattadern. Mit zunehmender
Warme und Sonneneinstrahlung farben sie sich rot. Kann gut getrocknet werden flr einen
Wintervorrat.

Pipicha Samen

Porophyllum tagetoides 20Korn 3,70 €
Pipicha ist eine Wurzpflanze, verwandt mit Tagetes und Quillquina.

Das Aroma ist eine Mischung aus Koriander mit etwas Mandarine. Das Kraut schmeckt lecker
im Tomatensalat.

In Mexiko wird es auch mit weiBem Reis gemischt und gegessen. Oder man wirzt
Salzwasserfisch, Pilze oder die berihmte Salsa damit.

Die Blatter sind ganz schmal, fast schon grasartig. An ihnen finden sich Spaltéffnungen, die man
mit bloBem Auge erkennen kann. Die Bllten sind blau tGberhaucht, mit jenem bemehlten Blau,
wie man es sonst nur bei Blaubeerfriichten findet.

Insgesamt eine wunderbare, einjahrige Pflanze, die sich allein schon wegen der
ungewdhnlichen Optik lohnt, sich leicht wie jede Tagetes anbauen lasst und den Gaumen mit
neuen Aromakompositionen verwdhnt.



Tarwi Samen
Lupinus mutabilis 15Korn 3,70 €
Wichtige Kérnerfrucht der Anden: die Samen enthalten sehr viel mehr Protein als Erbsen und

Bohnen.

Wird von den Indianern Perus, Bolivien und Equadagr angebaut.

Diese wichtige EiweiBquelle mit dem relativ hohen Olgehalt ist nun auch auBerhalb der Anden in
Russland, Australien und Siidafrika von Interesse.

Die weiBen Samen werden vor dem Verzehr eingeweicht, dass Wasser wird mehrmals erneuert.
Durch die diinne Schale dann keine langen Kochzeiten: sie werden fiir Suppen, Eintdpfe, als
Salatzutat (gekochte Samen gemischt mit BlattgemUse, salzen, pfeffern, etwas Ol dazu und 1

TL Zucker) oder einfach mit etwas Salz als Snack flir zwischendurch gegessen.

Diese Lupinenart ist einfach anzubauen, sieht mit den stark duftenden, blauen Bliten gut aus

und ist auch ein praktischer Bodenverbesserer.

Rezept: Tarwi-Suppe

8 Kartoffeln, 500g Tomaten, 1 kleine mittelscharfe Chili wirfeln, 100g eingeweichte Tarwi, 200g
frische Maiskdrner vom Zucker- oder Gemusemaiskolben (mit einem Messer entlang der Reihen
runterschneiden), mit 350 ml Gemusebrihe 15 min kochen.

Salzen, pfeffern. Koriandergriin dartiber geben.

Tarwi Rosa Samen
Lupinus mutabilis 10Korn 3,20 €
Tarwisorte mit zartrosa, herrlich sii3 duftenden Bliten. Die meisten Forscher nehmen an, dass

sie bereits um 800 vor Christus kultiviert wurde, denn Samenfunde stammen aus dieser Zeit.

Es gibt unzahlige Sorten, die alle jedoch nur von den heimischen Bauern angebaut werden und
weltweit keine Verbreitung durch den Handel gefunden haben.

Es ist eine aufrecht wachsende, einjahrige Pflanze an der sich im Herbst die Samen bilden. Sie
kénnen so einfach wie Kérnerbohnen geerntet werden: trockene Huilsen abnehmen, mit dem

Daumen an der Naht teilen und die Samen entnehmen. Pro Hiilse wachsen vier bis finf Samen,
selten auch bis zu zehn.

Die Samen sind weiB3.

Yacon-gaucho Samen
Polymnia connata 10Korn 3,70 €
Eine enge Verwandet der Yacon, entgegen des Names aber keine ,echte Yacon®. Die Pflanzen

sehen &hnlich aus, haben hellgelbe Bliten und griine Blattstiele und Blatter.

Es wird keine Knolle im klassischen Sinne gebildet, sondern stark verdickte Wurzeln, die
kleingeschnitten werden und als Gemduse in jeder erdenklichen Form gegessen werden kénnen.

Der Geschmack ist herzhaft, hat etwas von Wurzelpetersilie und Sellerie.

Die Pflanzen sind leicht aus Samen zu ziehen.

In ihrem Heimatland Bolivien wird sie Yacon-Gaucho genannt. Gaucho bezeichnet den
lateinamerikanischen Cowboy.

Aronia Aron Pflanze

Aronia melanocarpa 7,90 €
Eine reichfruchtende Sorte aus Danemark; der Mehrertrag gegenliber der Wildform liegt bei

30%.

Tipp 1: Die Fruchte kénnen im Herbst einfach an den Strduchern getrocknet werden und dann

als urgesunde Beigabe fur MUsli verwendet werden.

Tipp 2: Die frischen Frichte lassen sich einfach in Shakes verarbeiten!

Aronia Hugin Pflanze

Aronia melanocarpa x prunifolia 7,90 €
Der Strauch ist ungeheuer fruchtbar, férmlich ganz und gar Uberfillt mit den Beeren. Die Beeren
schmecken milder als andere Sorten, eignen sich daher auch prima fiir den Rohverzehr.

Die schwedische Sorte ,Hugin’ hat schwarze Frichte mit gldnzender, glatter Haut. Sie enthalten
die wertvolle Inhaltsstoffe, flr die Aronias bekannt sind und die unser Immunsystem starken.
Die Pflanzen sind ausgezeichnet winterhart. Die weiB3en, duftenden Bluten dieses
Rosengewachses erscheinen im Mai.

Die Sorte eignet sich auch als Kibelpflanze, eine TopfgréBe von 30cm Durchmesser sollte
ausreichen. Der Strauch ist selbstfruchtbar.

Rezept: Aronia-Likér

34l Wodka mit 14l Aronia-Saft (Frichte purieren und durch ein feines Sieb filtern) und 200g
braunem Zucker vermischen. 6 Wochen reifen lassen.



»

Aronia Nero Pflanze

Aronia arbutifolia x melanocarpa 7,90 €
Diese Sorte wird auf den wenigen deutschen Aroniaplantagen angebaut, die FruchtgréBe ist
enorm!

Die Beeren reifen alle auf einmal, etwa im August.

Bemerkenswert ist auch die leuchtend rote Herbstfarbung des Laubes.

Rezept: Aronia —SofB3e

100g Fruchte mit 100g Zucker und einer halben Tasse Wasser aufkochen. Die Beeren mit dem
Kartoffelstampfer etwas zerdrlicken und 1 EL Senf, ein kleines Stlck geraspelten Ingwer, Salz
und Pfeffer abschmecken.

PaBt zu allen herzhaften Speisen, z.B. Bratkartoffeln.

Kann ganzjahrig zubereitet werden, wenn man die Beeren einfach in einem Tiefklhlbeutel
einfriert!

Aronia Viking Pflanze

Aronia melanocarpa 7,90 €
Die groBen Frichte werden hauptséchlich am Zweigende gebildet, damit lasst es sich leichter

ernten. Stammt aus Finnland und wéchst schnell.

Prima fur Aronia-Apfel-Saft: .

Dafur ein Teil Aronia und ein Teil Apfel in den Entsafter oder in einen Topf mit einer Tasse

Wasser geben, aufkochen. Den gewonnenen Saft nochmal auf 80°C erhitzen und heif3 in

Flaschen fiillen. (hat dann eine ganz tolle Farbe!)

Getrocknete Aronias lassen sich als Tee zubereiten. Wichtig vor dem AufguB: die Friichte im

Méorser zerstmapfen. Wer es sii3 mag, mischt z.B. mit Stevia.

Mitschurin-Aronia Pflanze
Aronia mitschurinii 7,90 €
Die runden schwarzen Friichte sind gro3 und haben einen sehr dunklen Fruchtsaft. Die Friichte

sind sehr frih im Jahr reif, etwa ab August. Sie haben den Vorteil, dass man sie nicht sofort

ernten muss, sondern sie kdnnen auch noch mehrere Wochen an der Pflanze belassen werden

ohne Qualitatsverlust. Sie hdngen in dichten Blischeln an der Pflanze und sind leicht zu ernten.

Die Mitschurin-Aronia wurde von dem groBen russischen Pflanzenziichter Mitschurin geziichtet.
Mitschurin, immer bestrebt Pflanzen zu entwickeln, die die besten Inhaltsstoffe fir die Erndhrung

des russischen Volkes und die beste Winterharte und Widerstandsfahigkeit aufweisen, hat dabei
mehrere Arten verwendet und miteinander gekreuzt. Welche genau - das bleibt wie bei so

vielen anderen Ziichtungen sein Geheimnis. Ein Teil ist mittlerweile bekannt, es ist die Gattung
Sorbus, die Gattung der Mehlbeeren. Die Mitschurin-Aronia gedeiht auch in duBerst exponierten
Lagen (sollte ja auch in Sibirien wachsen mussen).

Die Pflanzen kénnen bis zu einer H6he von 2,5m heranwachsen.

Pflaumen-Aronia Pflanze

Aronia prunifolia 8,90 €
Beheimatet im Osten der USA.

Die kugeligen Frichte sind im Vergleich zu anderen Sorten eher mild und sind daher besonders
wohlschmeckend.

Rezept: Aronia-Birnen-Marmelade

(Eine sehr gelungene Kombination von siiBen Friichten mit dem wilden Charakter der Aronia)
250g Aronia-Beeren mit 250g Birnenstiickchen aufkochen und mit 500g Gelierzucker nochmals
kurz aufkochen. Hei3 in Gléser fillen.

Rezept 2: Feiner Aroniakuchen

Teig: 370 g Mehl, 2 TL Backpulver, 150 g Zucker vermischen. 2 Eier schaumig schlagen und
125¢ flissige (nur noch warme Butter), 250 ml Milch dazugeben.

Diese Mischung nach und nach unter die Mehlmischung geben.

Die Héaflte des Teigs in eine Springform fillen, mit Aronia-Marmalade bestreichen und die zweite
Halfte darlbergeben. Bei 225° ca. 20min backen.

Artischocken und Kardy
= 2

Artischocke Arad Samen

Cynara scolymus 7Korn 3,70 €
Arad ist eine neuere Artischockensorte, speziell fir den mehrjahrigen Anbau. Die Pflanzen

bilden ovalrunde Blutenknospen von mittlerer GréBe. Es wird eine gréBere, zentrale Knospe

gebildet und 8 bis 12, etwas kleinere Seitenknospen.

Es sind die Herzen dieser Sorte, die besonders késtlich sind, vor allem mit einem Dipp aus

Knoblauch und zerlassener Butter.

Die Knospen reifen innerhalb von 90 Tagen. Bei zeitiger Aussaat reifen die Blitenknospen

bereits im ersten Jahr.



Artischocke Green Globe Samen

Cynara scolymus 'Green Globe' 20 Korn 3,20 €
Eigentlich kein GemUse, sondern eine essbare Blite die nur als GemUlse gegessen wird.

Fur Bluten, die als GemUse gegessen werden, gibt es noch mehr Beispiele: Blumenkohl,
Kapern, Broccoli, Chop Suey.

Die Artischocke gehért zu den Disteln.

Bei zeitiger Vorkultur und mit Kompost verbessertem Boden gelangt sie noch im ersten Jahr zur
Blite.

Diese werden abgeschnitten und in Salzwasser mit einer halben Zitrone solange gekocht, bis
die einzelnen Segmente leicht herausgezupft werden kénnen. Die Verdickungen am Ende
werden ,ausgezutzelt’ bis man zum Herz der Blite kommt — die gr6Bte Delikatesse.

Die Pflanzen werden im Winter durch eine dicke Schicht Stroh geschitzt und tragen noch
mindestens vier Jahre danach.

Artischocke Imperial Star Samen
Cvnara scolymus 7Korn 3,70 €
Die Pflanzen von Imperial Star bringen plattrunde bis runde, griine Blitenknopsen hervor.

Diese Sorte bildet bei zeitiger Aussaat bereits im ersten Jahr die begehrten Blutenknospen. Und

das sogar in Topfkultur! Fir das Gelingen bendtigt man einen ausreichend groBen Topf, etwa ab

30 cm Durchmesser, und gute Erde, denn Artischocken lieben nahrstoffreichen Boden.

Wer nicht alle Artischocken aufisst, kann die spektakulare Blite in lilablau bewundern.

Artischocken sind sehr gesund, sie wirken Wunder bei der Entgiftung, denn sie enthalten Stoffe,

die Leber und Galle helfen ihre Arbeit zu verrichten. Ein Grund mehr, 6fter diese Kostlichkeit zu

essen.

Artischocke Romanesco Samen

Cynara scolymus 20 Korn 3,20 €
RiesengroBe, lilafarbene, kugelige Blutenkdpfe bildet diese alte, italienische Artischockensorte.

Sie haben dementsprechend auch ein besonders dickes, ergiebiges Herz und dicke

Einzelsegmente. Der Stiel ist ebenfalls sehr zart, diesen groBzlgig abschneiden und mitessen.

Lecker als Abendbrot mit einem Dipp aus Senf, Balsamico, Olivendl, Salz und etwas

Zitronensatft.

Italienische Zubereitungsarten sind z.B. als ganzes frittiert oder gefullt mit Knoblauch, Petersilie

und Minze, dann in WeiBwein und Wasser gegart.

Die Pflanzen sind nahezu dornenlos und sehr einfach aus Samen zu ziehen.

Artischocke Talpiot Samen

Cynara scolymus 7Korn 3,20 €
Langlich geformte Artischocke mit dickem Herz. Die Pflanzen bilden eine Rosette aus groB3en
Blattern. Aus der Basis spieBen zahlreiche Nebentriebe, die zur Vermehrung abgetrennt werden
kénnen.

Benannt ist die Sorte nach einem Viertel im Siiden Jerusalems.

Dort werden die Pflanzen Ende September gepflanzt und ab Ende April fir drei Wochen
geerntet. Bei uns empfiehlt sich der Anbau mit friher Vorkultur, um sie ab Mitte Mai dann ins
Freiland zu setzen. Lassen Sie ausreichend Platz zwischen den Pflanzen, denn sie kénnen sehr
wuchtig werden. Grundsétzlich sind die Pflanzen ausreichend winterhart mit etwas Schutz. Wer
Probleme mit Wihim&usen oder nassem Boden im Winter hat, kann die Pflanzen auch
ausgraben und sie wie Dahlienknollen Gberwintern.

Talpiot ist eine Luxusartischocke, sehr fein im Geschmack.

Wir kochen sie ganz einfach, sie kommen im Ganzen mit Stiel und ohne irgend etwas
abzuschneiden in gesalzenes Wasser, dazu noch der Saft einer halben Zitrone. Als Vorspeise
ein supergesundes Fingerfood fur die ganze Familie.

Artischocke Vert de Laon Samen

Cynara scolymus 20Korn 2,70 €
Vert de Laon ist eine sehr alte, samenfeste Artischockensorte aus Frankreich. Sie stammt aus

der Stadt Lao, welche im Departement Aisne, im Norden des Landes liegt. Schon 1809 wurde

Laon als groBes Artischockenanbaugebiet gepriesen. Seit 1886 wird diese Artischocke offiziell

in den Gemusekatalogen der damaligen Zeit gefiihrt.

Die Blutenkdpfe sind flachrund, der Blitenboden dick und fleischig. Die einzelnen

Blutensegmente sind turkisgran.

Die Pflanzen sind ergiebig im Ertrag und ziemlich frosthart. Winterschutz ist wie bei allen

Artischocken immer von Vorteil. Daher gut mit Reisig, Blattern oder Stroh schitzen, so dass

man mehrere Jahre an den Pflanzen Freude hat.

Artischocke Violetto Samen

Cynara scolymus 20Korn 2,70 €
Eine norditalienische Spezialitat sind die violetten, l&nglichen Bllitenknospen. Die einzelnen
Innenbléatter sind eng anliegend. Allgemein gilt diese Sorte als frostfester als andere Sorten.



Cardillo Samen

Scolymus hispanicus 20 Korn 3,20 €
Nahe Verwandte der Artischocke mit gelben Bllten.

Es sind die Blattrispen, die in Spanien als GemUise gegessen werden.

Geerntet werden wildwachsende, junge Pflanzen. Dabei werden die Blattstiele mit einem
Messer von unten nach oben von dem griinen Anteil befreit. Nun nur noch kochen, bis sie weich
sind (geht sehr schnell). In Stlicke geschnitten, sind sie eine leckere Beigabe fir Fritatta, dem
typisch spanischen Riesenomelette.

In Madrid werden sie nur mit etwas Olivendl, Salz und gutem Essig als Salat angerichtet.

Die fleischigen Wurzeln kann man ebenfalls verwenden. Sie werden gekocht, zerkleinert und
dann ger0stet als Kaffeeersatz benutzt.

Bei uns im Anbau vollkommen winterhart. Blattrispen kann man schon im ersten Jahr ernten.
Lasst man einige Pflanzen stehen, erlebt man die hibschen Bluten im Frihjahr des darauf
folgenden Jahres.

Kardy Bianco Avorio Samen

Cynara scolymus 20Korn 2,70 €
Es wird nicht die Blitenknospe gegessen, sondern die fleischigen Blattstiele. Diese werden im
ersten Jahr geerntet. Sie schmecken &hnlich wie Artischocken, sind aber noch intensiver im
Aroma.

In Deutschland ist Kardy noch wenig bekannt, es ist ein vor allem in ltalien, Frankreich und
Spanien anzutreffendes DelikatessgemUse. Bei Kardy - oder auch Kardone - gibt es Sorten, die
stachelig sind und Sorten ohne Stacheln. Bianco Avorio hat keine Stacheln und braucht auch
nicht wie die stacheligen Sorten gebleicht zu werden. Wer einen zarteren Geschmack
bevorzugt, sollte dies dennoch tun und um die Pflanzen fir einige Wochen Pappe, Stroh, Stoff
oder ahnliches wickeln.

Kardy entwickelt zahlreiche, kleine Blitenknospen, die sehr hiibsch aussehen. Die Pflanzen
sind sehr ergiebig und kdnnen auch sehr wuchtig werden. Deshalb mindestes einen
Quadratmeter pro Pflanze einplanen.

Nach etwa 100 Tagen kann die Pflanze beerntet werden.

Grobe Fasern werden wie bei Rhabarber von den Blattstielen entfernt, dann in mundgerechte
Stiicke geschnitten und bissfest in Zitronenwasser gekocht. Kurz in der Pfanne mit etwas Butter
schwenken und salzen.

Kardy Rouge d’Alger Samen
Cynara scolomus 20Korn 2,70 €
Eine Sorte mit rosa Blattstielen.

Die Pflanzen werden entweder ab April vorgezogen oder im Mai direkt ins Beet gesét. Sie
wachsen zugig heran. Kardy enthélt Bitterstoffe, die durch Bleichen reduziert werden. Daflr ab
August die Pflanzen an mehreren Stellen mit einer Schnur locker zusammenbinden. Um das
Paket nun Pappe, Stoff oder Mulchfolie wickeln, so dass nur noch die obersten Blattspitzen
herausschauen. Nach zwei bis vier Wochen kann geerntet werden, indem man die ganze
Pflanze abschneidet. Die Blattstiele nun kochen.

Ab Oktober kénnen die Pflanzen samt Wurzel auch im dunklen Keller eingeschlagen werden
und so gebleicht werden.

Zugegeben - dies ist etwas zeitaufwendig, jedoch wird man mit einem herzhaften Wintergemuse
belohnt.

Die Bluten, die schon im ersten Jahr erscheinen, kénnen Ubrigens wie Artischocken zubereitet
werden, jedoch ist das Herz sehr klein, damit weniger lohnend als bei echten Artischocken.

Wer nur die hiibschen Bliten bewundern will, Iasst die Pflanze einfach im Garten
weiterwachsen, sie sind gut winterhart und mehrjéhrig.

Die getrockneten Bluten kdnnen Ubrigens als Ersatz fir Lab verwendet werden, sie enthalten
das Enzym Cyprosin. In einigen Teilen Frankreichs werden sie zur Herstellung eines lockeren
Weichkéases verwendet, dem La Caillebotte & la Chordonette.

Wer sich einmal selbst an einem rein vegetarischen Kéase probieren mdchte:

Eine Hand voll der getrockneten Bliten (das getrocknete ,Stroh im Inneren®) werden in ein Tuch
gewickelt und in einen Liter Frischmilch gehangt. Die Milch wird an einem kihlen Ort oder auch
im Kuhlschrank einige Zeit stehen gelassen bis sich unten die Molke abgesetzt hat, oben der
Frischkasequark. Diesen nun Abschépfen, die Kardybliten herausnehmen. Den Quark
nochmals in einem Tuch gut abtrocknen lassen, mit Salz vermengen je nach Geschmack. Et
voila: leckerer, selbstgemachter Frischkase!



Kohldistel Samen

Cirsium oleraceum 40Korn 2,70 €
Hervorragendes Wildgemdse, welches vor allem noch in Osteuropa und Sibirien gegessen wird.
Es ist auch bei uns zu finden.

Hauptsachlich sind es die Blatter, die als Gemiise gegessen werden.

Der Blitenboden kann wie bei Artischocken zubereitet werden, ist aber doch etwas klein. In
Japan - wo dieses Gemdise sogar Feldweise angebaut wird - werden die langen Wurzeln
geerntet und gekocht verspeist, denn sie enthalten Inulin.

Die Blatter haben im Gegensatz zu anderen essbaren Disteln keine bis ganz wenig Stacheln.
Die wenigen gibt es nur bei gréBeren Blattern, aber sie zerfallen beim Kochen und sind nicht
mehr spurbar. Im Frihjahr gepflickte Blatter sind rundlich, nicht geteilt. Diese sind noch
besonders zart und schmecken frisch als Salat am besten, in etwa wie Kopfsalat mit leichtem
wildem Charakter. Im Sommer geerntete Blatter sind nun 20-50cm lang und geschlitzt. Sie sind
ein ergiebiges, schmackhaftes Blattgemuse fur alle spinatartigen Zubereitungen. Wir haben mit
den Blattern und etwas Schnittlauch Ravioli gefillt - ahnlich Spinatravioli, was definitiv eine gute
Idee war!

Die Pflanzen sind winterhart und mehrjéhrig, sie wachsen schnell und sind ein echtes
Dauergemuse flr den Garten.

Asiatische Blattgemiise und Gemiise

. :‘ Am Choi Samen
Brassica juncea 200 Korn 2,20 €

Die Blatter schmecken scharf bis senfahnlich.

Kann im Fruhjahr oder Herbst ausgesat werden und vertragt auch leichte Froste.

Die groBen grinen Bléatter werden immer einzeln von auB3en geerntet, so kann wieder reichlich
nachwachsen.

Am Choi Red Giant Samen

Brassica juncea ,Red Giant’ 200 Korn 2,20 €
Variante mit roten Bléattern.

In China heifB3t die Pflanze auch Tsa Tsai. Nur grob schneiden, mit Sojasoe und Asianudeln in

den Wok geben und ganz kurz schwenken.

Ballonblume blau Samen

Platvcodon arandiflorus 160Korn 2,70 €
Bei uns Zierpflanze, in Korea Gemusepflanze und sie wird dort ,Doraji“ genannt. Die Wurzeln
werden geerntet, in feine Streifen geschnitten und dann gekocht. Sie verfeinern Wokgerichte
und Salate, sie sind in der Gesundheitswirkung mit Ginseng zu vergleichen. Junge Bléatter
kdénnen ebenfalls geerntet und gekocht werden.

Der beste Erntezeitpunkt fir die Wurzel ist das dritte Jahr. Bis dahin werden sie gréBer und
groBer, bis sie in etwa das Aussehen einer Mohre erreicht haben. Auch bei uns leicht zu ernten,
denn die Pflanzen sind winterhart.

Die Zeit bis zur Ernte ist einfach zu Gberbriicken: Denn im Sommer schmicken sie sich mit
groBen, blauen Bliten. Die Knospen sind aufgeblaht wie ein Ballon, daher der Name. Sie
gehdren in die Familie der Glockenblumengewéchse.

Bittermelone Delicata Thorn Samen

Momordica charantia 5Korn 3,70 €
Blatter und unreife Frichte werden gegessen. Blatter nur klein schneiden und in die Suppe

geben. Frichte sind 25cm lang, haben einen bitteren, jedoch angenehmen, Geschmack. Sie

werden kleingeschnitten, gesalzen und gekocht oder gebraten gegessen.

Neuerdings nimmt das Interesse fur diese Pflanze wegen ihrer blutzuckersenkenden und
gewichtsreduzierenden Wirkung stark zu.

Bittermelone Small Baby Samen
Momordica charantia 5Korn 3,70 €
Eine friihe Sorte mit kleinen Friichten. Diese werden nur etwa 10cm lang, also genau die Dosis,

die man fir ein Familienessen braucht.

Die Blatter sind finffach gelappt, die Bliten &hneln denen von Gurkenpflanzen sehr. Die Friichte

sind grun und runzlig.

In Thailand werden die Friichte dieser Sorte auf Markten und an den vielen Suppenkichen

angeboten. Die Friichte werden nur in Scheiben geschnitten und mit Salz eingerieben, dann

kurz gegart.

Bei Vollreife - also fiir die eigene Samenernte - farben sich die Frichte orange und platzen von

selbst auf. Enthalten sind Samen, die von einer feuerroten Schicht umgeben sind. Kurios!

Die Pflanze wéchst auch gut im Topf, wenn eine Rankhilfe geboten wird.




Bittermelone Strada Samen

Momordica charantia 5Korn 3,70 €
Eine schnell wachsende Sorte mit einer sattgriinen Farbe.

Die Fruchte sind glatt gebuchtet mit tiefliegenden Streifen. Innen finden wir groBe Samen, die

vor der Zubereitung entfernt werden. Genutzt wird nur der duBere Ring der Bittermelone. Das

Fleisch schmeckt sanft-bitter.

Die Frichte werden maximal 35cm lang, das Fruchtgewicht ist durchschnittlich 300g. Sie reifen
innerhalb von 55-60 Tagen.

Strada ist eine beliebte thailandische Sorte.

Die Pflanzen gehdren in die Familie der Klrbisgewéchse. Gehackte Blatter schmecken auch gut

im Omelett. In Scheiben geschnittene Frichte fur den Wok.

Bittermelone Thai Green Samen

Momordica charantia 5Korn 3,70 €
Hellgriine Sorte mit glatten Runzeln auf der Schale. Die Friichte werden 25cm lang und 7cm

breit. Das Fruchtfleisch ist schén dick. Die Sorte reift innerhalb von 50 Tagen.

Bittermelonen sind seit Jahrhunderten im asiatischen Raum als heilendes Lebensmittel beliebt.
Unreife Frichte werden z.B. bei Altersdiabetes eingesetzt, sie enthalten insulindhnliche Peptide.
Einnahmeart: als Abendessen.

Dieses Gemuse wird gemischt mit vielen verschiedenen anderen Gemdisesorten nur kurz im

Wok gebraten und mit Sojasauce oder Fischsauce gewdrzt. Dazu Reis servieren.

Blattsenf Agano Samen
Brassica juncea 200Korn 2,70 €

Geschlitzte, rote, wiirzig schmeckende Blatter.
Pikant und leicht scharf, vergleichbar mit Rucola oder Mizuna. Sie schmecken frisch sehr gut als
Salat oder als Wokblattgemuse.

Blattsenf Hiroshimana Samen
Brassica juncea 110Korn 2,70 €

Hiroshimana hat breite Blatter mit einer dicken, knackigen, weiBen Mittelrippe.

Die Blatter schmecken zart, knackig und leicht scharf.

Es ist eine japanische Sorte.

Der Anbau ist sehr einfach: ab Marz kann direkt ins Freiland gesat werden, in nur wenigen
Wochen kann bereits geerntet werden. Die Pflanzen dabei nicht zu tief abschneiden, immer
einen Rest von etwa 7cm stehen lassen. Die Blatter wachsen wieder nach und es kann erneut
geerntet werden.

Es ist eines der ersten Gemuse im Frihjahr.

Chinakohl Bristol Samen

Brassica rapa ssp. pekinensis 110Korn 3,20 €
Frihe Sorte, die fur den zeitigen Frihjahrsanbau ab Méarz im Folientunnel/Gewéchshaus oder
fur den Herbstanbau im Freiland bestimmt ist. FUr diese spatere Ernte im Jahr sollte Mitte Juli
bis Anfang August geséat werden. Beste und sicherste Anbaumethode ist der Herbst, weil man
nie weiB, wie warm das Frahjahr wird, die Temperaturen im Herbst aber immer nach unten
gehen und das mag Chinakohl.

Die Blatter sind von gelbgriner Farbe, das zarte, innere Herz ist gelb - natirlich der begehrteste
Teil. Die Kopfform ist langgestreckt und fest.

Die Pflanzen kdnnen sehr ausladend werden, die &uBeren Blatter werden normalerweise nicht
mitgegessen, die Uberldsst man seinen Tieren. Geerntet wird nur das eigentliche Mittelstlck,
welches schéne Kopfe bildet. Sie wiegen zwischen einem und zwei Kilo, ja nach Boden,
gartnerischem Geschick und Jahr.

Chinakohl Hilton Samen

Brassica rapa ssp. pekinensis 120 Korn 3,20 €
Hilton bildet feste, kompakte Kdpfe. Die einzelnen Blétter sind hellgriin, das Herz ganz zart in

gelb. Die Struktur ist knittrig mit einer dicken, sehr breiten und knackigen Mittelrippe. Gekocht

ergibt das eine zarte, weiche Konsistenz mit dem nétigen Biss durch die Rippen.

Der Geschmack ist mild kohlig, sehr lecker. Auch als Kimchi zu empfehlen.

Eine Sorte sowohl fir den Fruhjahrs- als auch fir den Winteranbau.

Chinakohl Kogane Samen

Brassica rapa ssp. pekinensis 110Korn 2,70 €
Ein Chinakohl fur einen zwei-Personen-Haushalt, denn die Pflanzen bleiben kleiner. Sie bilden

lockere Képfe, perfekt zum auf-einmal-aufessen oder wenn man kleinere Portionen braucht, z.B.

fur die leckerer Pho-Suppe, die mit mehr Gemdlsesorten als nur der einen gemacht wird.

Kogane bedeutet auf Japanisch Gold: die Blatter werden nach innen hin immer hellgrtiner bis

hin zu gelblich. Die Blattrénder sind geségt gebuchtet.

Frisch in grobe Stiicke geschnitten, mit etwas Ol aus gerésteten Sesamsamen, Reisessig und

Salz eine leckere Belage zu Reis.



Chinakohl Michihili Samen

Brassica rapa ssp. pekinensis 190 Korn 3,20 €
Eine langliche Sorte, die sehr frih ist. Bei Fruhjahrsaussaat Ernte im Spatsommer, bei
Spatsommeraussaat Ernte Anfang Herbst. Der Geschmack ist beim selbstangebauten

Chinakohl intensiver. Er schmeckt ,kohliger”, jedoch nicht dominant nach Kohl. Es bleibt ein

sehr zarter, leckerer Blattkohl, késtlich kurz im Wok gebraten. Entwickelt relativ lose Kdpfe.

Rezept: Chinakohl mit Ingwerhackbéllchen

500g Gehacktes mit einem daumengroBen Stilick Ingwer und zwei kleingeschnittenen
Knoblauchzehen vermengen, salzen, pfeffern. Den Chinakohl in grobe Streifen schneiden. In

heiBem Ol die Hackballchen scharf anbraten, kurz vor Ende der Garzeit den Chinkohl

hinzufligen und mit Sojasauce abschmecken. Dazu schmeckt am besten duftender Jasminreis.

Chinakohl Wong Bok Samen

Brassica rapa ssp. pekinensis 100Korn 3,20 €
Ein Chinakohl mit dicken, breiten und gedrungenen Képfen.

Die inneren Bléatter sind ganz zart und fast wei3. Sie kdnnen in dlinne Streifen geschnitten

werden und zu einem lecker asiatischen Salat verarbeitet werden. Oder als Suppeneinlage:

dafur eine Gemusebrihe kochen und kurz vor dem Servieren die diinnen Streifen vom

Chinakohl hinzugegen. Er wird durch die Restwarme innerhalb von zwei Minuten gar.

Wird in China und Japan im Winter auf dem Balkon gelagert - er halt auch einige Minusgrade

aus.

Chinesische Gemiisemalve Samen

Malva verticillata var. crispa 90Korn 1,70 €
Die gekrauselten handtellergroBen Blatter schmecken sehr angenehm und kénnen vor allem

Salaten zugegeben werden. Im Gegensatz zu Salat kann die Pflanze stéandig beschnitten

werden, denn sie wachst unverwustlich rasch nach. Die chinesische Gemisemalve wird 180 cm

hoch und hat leicht beruhigende Wirkung.

Chinesischer Stangelkohl Chakkarpad Samen
Brassica juncea 110Korn 3,20 €

Diese Sorte ist besonders fir hohe Ertrdge und gleichméBiges Wachstum bekannt. Die Pflanzen
sind mittelgroB und haben einen groBen Sténgel. Dieser ist zart und lecker.

Kann sowohl als junge Pflanze als auch als ausgewachsene Pflanze gegessen werden.

Sehr einfach anzubauen und damit auch etwas fur Anfénger, die eine ergiebige Pflanze wollen.
Denn hier wird nichts verschwendet, sowohl Blatter als auch Sténgel als auch Blaten kénnen
und sollten geerntet werden.

Diese Sorte stammt aus Thailand.

Chinesischer Stangelkohl Kailaan Samen

Brassica oleracea var. alboalabra 90 Korn 3,20 €
Ernte der noch nicht aufgebliiten Knospen mitsamt des dickfleischigen Sténgels und der zarten

Blatter. Von einer Asia-affinen Familie wurde uns dieser Kohl warmstens empfohlen.

Die Stangel schmecken knackig wie Kohlrabi, die Blatter wie feiner Spitzkohl und die Bluten wie
Broccoli.

Chinesischer Stangelkohl Long and Thick Samen
Brassica juncea 100 Korn 3,20 €

(SE|roBe, hohe Pflanzen und dicke Stangel. Auch die Blatter sind groB, sie sitzen an langen

tielen.

Die Pflanzen haben eine Wachstumszeit von 50 Tagen, dann beginnen sie zu blihen. Auch die
zarten Blutenknopsen kénnen gegessen werden. Der Geschmack ist mild und leicht sti8lich. Es
ist kein kraftig schmeckender Kohl wie Griinkohl, eher sanft wie bei Spitzkohl oder Wirsing.
Kann auch in mehreren Satzen hintereinander angebaut werden, so dass man die ganze Saison
Uber ernten kann. Gerade wer Uber wenig Platz verfugt, wird sich Uber die Sorte freuen!

Chinesischer Stangelkohl Oros Samen

Brassica oleracea var. alboglabra 100 Korn 3,20 €
Der Sténgelkohl Oros féllt durch die groBen, rundlich gewellten Blatter auf. Die Stiele sind schén
ergiebig, denn sie werden recht breit und hoch.

Von der Aussaat bis zur ersten Ernte vergehen etwa 40 Tage. Es ist ein sehr schnell

wachsendes Gemuse fir den Wok.

Stiele und Blatter nur grob zerkleinern und in den Wok geben, sie sind innerhalb weniger

Minuten gar. Mit Fischsauce und Sojasauce abschmecken und dazu Reis servieren.



Chinesischer Stangelkohl Yod Fah Samen

Brassica oleracea var. alboglabra 100 Korn 3,20 €
Junge Blatter schmecken ganz zart nach Kohlrabi, sehr lecker!

Die Pflanzen kénnen von April bis Herbst an einem schattigen Ort stehen. Die Pflanzen reichen

eine komplette Saison. Standiges Beernten ist dabei wichtig, dann wachsen auch wieder genug
frische Blatter samt den knackigen Blattstielen nach. Geschnitten werden Blattstiele samt

Blatter. Sie werden auch so verwendet.

Die Sorte Yod Fah bildet langliche Blétter in der Farbe tirkis.

Choi Sum Samen

Brassica chinensis var. parachinensis 170Korn 2,20 €
Bei dieser Pflanze werden sowohl die knackigen Bléatter mitsamt den fleischigen Blattstielen als

auch die noch jungen Blitenknospen gegessen, die mit Rindfleisch und Garnelen

pfannengerihrt werden.

Traditionell wird dieses Kohlgewachs auch als Suppeneinlage genutzt.

Wenn die Blitentriebe nicht zu tief abgeschnitten werden, treiben sie gut wieder nach und man

kann mit einer laufenden Ernte rechnen.

Chop Suey Samen
Chrysanthemum coronarium 150 Korn 2,20 €
Auch Salatchrysantheme oder Shungiku genannt. Die jungen Blatter und vor allem die

Blutenknospen werden in der asiatischen Kiiche dem Originalrezept Chop Suey beigegeben.

Kann aber auch roh gegessen werden. Lecker und schon.

Chop Suey Round Leaf Samen
Chrysanthemum coronarium 100 Korn 2,20 €
Die Blatter sind nur grob gebuchtet und l6ffelférmig.

In Asien ist Chop Suey eines der klassischen Blattgemuse. Auf den Mérkten werden groBe

Bundel angeboten, denn wie jedes Blattgemuse verliert es im Wok innerhalb von Sekunden an
Volumen und wird ganz schnell gar.

Die Aussaat erfolgt ab Mai, geerntet werden kann bis in den Herbst. Wichtig ist auch hier die

laufende Ernte der jungen Blatter.

Nicht geerntete Pflanzen gehen in Blite und verziicken uns mit strahlend gelben
Chrysanthemenbliten. Die Blitenknopsen schmecken ebenfalls sehr wiirzig, sie kénnen auch

im Wok gebraten werden.

Chop Suey Tiger Ear Samen

Chrysanthemum coronarium ,Tiger Ear’ 140Korn 2,20 €
Die Blatter sind ergiebiger als die eher in China angebaute Art. Diese Variante wird dagegen
hauptsachlich in Japan unter dem Namen Shungiku angebaut. Die 10cm langen Triebe werden

als Gemuse — meist kurz gedlnstet - verzehrt.

Gemiiseamaranth Asia Red Samen

Amaranthus caudatus 220 Korn 2,20 €
Dieser Gemiseamarath bildet leuchtend rgte Blatter. Er ist ein typisches Wokgemuse Asiens. Z.

B. mit Tofu, welcher im Wok mit Chili und Ol gebraten wird. Die Amaranthblatter werden erst

kurz vor Ende der Garzeit hinzugegeben, damit bleiben auch alle wesentlichen Vitamine und
Mineralstoffe erhalten. Die Blatter werden weicher und verbinden sich mit den Aromen der

WirzsoBe, haben aber immer noch Biss.

Der Anbau ist kinderleicht: ab Mitte Mai ausséen, regelmaBig gieBen bis die Samen gekeimt

sind - wachsen lassen bis die Pflanzen die gewiinschte GréBe erreichten haben - ernten bis

zum Spétherbst.

Ein cooles Gemise, welches quasi immer wieder nachwachst.

Gemiseamaranth Hon Sin Red Samen

Amaranthus tricolor 250 Korn 2,20 €
Zarte rot-griine Blattherzen, die das ganze Jahr geerntet werden kénnen. Die Blatter sind nur

kurz haltbar, deshalb werden sie selten im Laden angeboten. Als Gemuse &hneln sie dem

Spinat, sind aber vitaminreicher.



Gemiiseamaranth Pai Lin Samen

Amaranthus caudatus 440Korn 2,20 €
Eine populare Sorte aus Thailand. Die Pflanzen bilden rundliche, dunkelgriine Blatter.

Die Pflanzen wachsen kréftig. Laufend ernten, dann wachsen aus den Blattachseln wieder neue
Triebe mit Blattern nach.

Wir essen die Sorte gern als thailandisches Barbecue im TomYang Girill als Suppeneinlage.

Das ist eine spannende Zubereitungsart, bestehend aus Suppentopf und Grill in einem. In der

Mitte werden Garnelen, Huhn oder Fisch gegrillt, der Bratensaft flieBt direkt in den Suppenring,
welcher Wasser, Sojasauce und verschiedene Gemusesorten enthalt. Lecker!

Gemiuseamaranth Red Beauty Samen

Amaranthus caudatus 190 Korn 2,20 €
Die rote Blattfarbung zieht sich fast bis zum Rand hin durch. Am Rand befindet sich ein feiner,
hellgriiner Streifen.

An Frische nicht zu Gberbieten, wenn Amaranth direkt aus dem eigenen Garten geerntet wird.

Die Pflanzen wachsen zuverlassig - und vor allem zigig! - wieder nach. Es ist eine

Blattschmucksorte im Gemusebeet.

Auch jedes Minigéartchen, jeder Kiibel auf dem Balkon, ja sogar jeder Topf auf dem Fensterbrett,
eignet sich um Gemuseamaranth anzubauen.

Vorziehen ist nicht nétig, am besten direkt séen.

Gemiuseamaranth Ruby Samen

Amaranthus caudatus 420 Korn 2,20 €
Die Blatter sind wunderschon in verschiedenen Rotschattierungen getént. Dieser Amaranth ist

auch was fur’s Auge!

Hauptsachlich wird die Sorte in Vietnam und Sudasien angebaut.

Die Pflanzen sind schnellwachsend und nach etwa 30 Tagen das erste Mal beerntbar. Junge

Blatter und Blattspitzen schmecken lecker im Salat, altere Blatter ergeben ein delikates Gemlse

fur die Suppe.

Gemiiseamaranth Tender Skao Duen Samen

Amaranthus caudatus 420 Korn 2,20 €
Hellgrine, zarte Blatter fast das ganze Jahr. Die Stiele sind ganz knackig und bestens zum

Kurzbraten geeignet.

Es ist eine beliebte GemUsesorte in Taiwan.

Die Pflanzen werden nicht so hoch wie wir es vom Kérneramaranth gewohnt sind, sondern

wachsen kompakt auch im Topf auf maximal 40cm heran.

Bei der Aussaat nicht zu dicht sden, so hat man mehr davon. Pflanzen, denen Platz angeboten

wird, entwickeln wesentlich mehr Blattmasse als zu eng geséte.

Gemiiseamaranth White Leaf Samen

Amaranthus caudatus 210Korn 2,20 €
Hellgriine, ganz zarte Blatter. Die Blattform ist rundlich.

Die Pflanzen wachsen genauso schnell wie andere, bleiben aber insgesamt kleiner.

Gemilseamaranth ist der Spinat Asiens, er enthalt wesentlich mehr Eisen und Kalcium als der in
Europa angebaute Spinat.

White Leaf ist eine Amaranthsorte, dessen junge Blatter besonders als frische Salatzutat

gedacht sind. Altere Blatter und die Sprosse sind eine feine Suppeneinlage. Die Sorte stammt

aus Taiwan.

Goa-Bohne Samen

Psophocarpus tetragonolobus 10Korn 2,70 €
Alles an der Pflanze ist essbar: die Frichte, die viergefligelt sind als Gemise, die reifen Samen

mit hohem Né&hrwert, die Blatter als Blattgemiise. Sie sind eine wichtige EiweiBquelle und damit

such sehr interessant fir alle Vegetarier. Die Wurzeln sind verdickt und kénnen im Herbst wie
Kartoffeln gekocht werden. Der Proteinanteil ist hdher als bei Kartoffeln. Anbauempfehlung:

Unter Glas.

Hon Tsai Tai Samen
Brassica rapa 240 Korn 2,20 €

Schon junge Pflanzen bilden violette Sténgel, die mitsamt Blattern und Bliitenknospen
geschnitten werden. Sie schmecken &hnlich lecker wie Kohlrabi.

Vertragt auch Kalte und damit ein asiatisches Blattgemuse flir Sommer, Herbst und
Winteranfang!

Kai Choi Samen
Brassica juncea 150 Korn 2,20 €

Ein Kohlgewéchs, welches ein Mittelding zwischen losen und festen Kdpfen bildet. Die Blatter
schmecken leicht scharf und mild nach Kohl. Die dicken Blattrippen sind extra knackig und
zerkochen bzw. zerbraten nicht. Die Blatter sind riesig und extra ergiebig. Die Pflanzen sind
raschwichsig.



Komatsuna Samen

Brassica rapa var. perviridis 100Korn 2,20 €
Besonders in Japan und Taiwan beliebtes Blattgemuse. Dunkelgriine, gldénzende Bléatter und

schmale Sténgel. Lecker als Suppeneinlage, Salat oder als Pfannengemise. Die Pflanze wird

im ganzen geerntet oder als Babygemise mehrmals geschnitten. Als Babygemuse sehr zart im

Salat, spéter und ausgewachsen - dann &uBerst ergiebig - mehr als Senfkohlgemdise flr den

Wok. Die Blatter sind reich an Kalzium und Vitamin C. Komatsuna hat seinen Namen von
Komatsugawa-Gebiet in Japan. Japan hat auch den gréBten Verbrauch an Komatsuna.

Komatsuna Big Leaf Samen
Brassica rapa 220 Korn 2,60 €

GroBe Bléatter und lange, schmale Stiele. Die gelben Bliten kénnen samt Blitensténgel
gegessen werden, solange sie noch zart sind. Von der Konsistenz wie eine Mischung aus
Blattsenf und Pak Choi.

Ganze Pflanzen ernten, wenn man viel Blattmasse braucht;einzelne Blatter von auBen nach
innen pflicken, wenn man nur wenig bendtigt.

Eng verwandt mit unserem Stielmus, jedoch werden die Blatter nicht zu Mus verkocht, sondern
nur ganz kurz gegart, so dass die meisten Vitamine noch erhalten bleiben.

Nach kantonesischer Art werden die Blatter zusammen mit Gojis in Hiihnerbrihe kurz gegart
oder mit Chilis und zuvor gekochten Wurzelgemiise wie Yams vermengt und mit Hoisin-Sauce
abgeschmeckt. Dazu gibt es viele andere Variationen, die allesamt auf den Tisch gestellt
werden. Jeder Gast hat Reis und Tee, nimmt sich auf seinen Teller, was er gerade mdchte. Eine
schone Art, mit Freunden zu Abend zu essen.

Komatsuna Canton White Samen

Brassica rapa var. perviridis 180 Korn 2,20 €
WeiBe Blattstiele und griine, rundliche Blatter.

Geschmacklich erinnert die Sorte an eine Mischung aus Blattsenf, Spinat und Kohl mit einer
minimalen Schérfe.

Dieses schnell wachsende Gemduse kann in jedem Stadium geerntet werden: ganz jung als

Babyleaf bis hin zu ausgewachsen mit dicken, knackigen, weiBen Stéangeln und saftigen

Blattern. Daher auch alle Sadmlinge, die zum Ausdiinnen ausgezupft werden, unbedingt zum

Essen verwenden, denn auch sie schmecken schon extrem gut: zart und wirzig zugleich.

Komatsuna Red Samen
Brassica rapa var. perviridis 100Korn 2,70 €
Die Blattfarbung ist deutlich purpur-rot auf der Oberseite und griin mit roten Adern darunter. Die

zarten Blatter sind rund und wachsen gleichméaBig an leuchtend griinen, aufrechten Stielen.

Diese Sorte behélt ihre schéne tiefe Farbe bis zur Ernte.

Die Samen kdnnen zeitig im Jahr geséat werden, sie brauchen keinen warmen Boden um zu

keimen. Auch als Herbstaussaat im unbeheizten Gewachshaus fur die Ernte im Winter bestens
geeignet.

Blatter schmecken gut aufs Brot, in Salaten oder Wokgerichten.

Bei uns ist Komatsuna noch relativ unbekannt, ist es doch aber eines der Hauptgemdise in

Asien.

Luffa - Fliigelgurke Samen
Luffa acunangula 5Korn 3,20 €
Dies ist eine Luffa-Art, die jung als Gemlise gegessen wird. Typisch fir die Friichte sind die

Rippen, die hochgezogen sind. Aufgeschnitten formen sie einen Stern. Die Form lasst an eine
aufgeschnittene Okra denken, weshalb sie auch ,,Chinesische Okra“ genannt wird.

Die Frichte werden geschalt und entweder kurz gekocht, gebraten, eingelegt oder roh

gegessen. Sie sind ganz zart, erinnern ein wenig in Geschmack und Konsistenz an Zucchini,

enthalten jedoch nicht so viel Wasser wie diese, bleiben also auch beim Braten knackig.

Junge Sprossen und Bliiten werden ebenfalls verwendet.

Ausgewachsene Exemplare enthalten wie die Luffagurke einen natiirlichn Schwamm, der zur
Koérperpflege genutzt wird.

Luffa gehért zu den Kiirbisgewachsen. Die Pflanzen wachsen innerhalb einer Saison auf 2,50m

heran. Es werden mannliche und weibliche Bliten an einer Pflanze gebildet. Weibliche Bliten

erkennt man an den verdickten BllUtenstielen, die junge Frucht Iasst sich schon erahnen.

Die Flugelgurke ist beliebt in ganz Asien, sie wird in China, Indien, Indonesien, Japan, Malaysia,

den Philippinen, Sri Lanka, Thailand und Vietnam angebaut und gern gegessen.

Luffagurke Sweet Honey Samen
Luffa cvlindrica 5Korn 3,20 €
Eine glattschalige Luffagurkenart mit dunkelgriiner Schale und weiBem Fruchtfleisch. Die Sorte

Sweet Honey wachst schnell und ist auch bei uns ertragreich. Ein sonniger, warmer Standort ist

von Vorteil fur gutes Gelingen. Dies kann eine warme Hauswand, ein gunstig gelegenes Beet im
Garten oder ein Gewéachshaus sein. Die Pflanzen selbst sind sehr gentigsam. Sogar in Tépfen

mit ausreichend Platzangebot (ab 30cm Durchmesser) wachsen die Pflanzen ohne Probleme.

Erste reife Friichte kann man ab August ernten. Die Friichte werden etwa 25cm lang und

wiegen 200g.

Der Geschmack ist exzellent, eine Mischung aus Zucchini und Okra mit einer ganz leichten

SiBe. Ob geschélt oder ungeschalt - das hangt von ihrer persdnlichen Vorliebe ab!

Vollreife Fruchte farben sich gelbbraun und werden ganz leicht. Die Schale braucht nun wie bei

einer Banane nur entfernt werden und man erhélt echte Luffaschwamme.



Melokhiya Samen

Corchorus olitorius 35 Korn 3,20 €
Es ist eine Pflanze, die eigentlich aus Nordafrika stammt, ihren Weg jedoch bis in die Topfe
asiatischer Kéche gefunden hat.

Melokhiya schmeckt wie Okra - nur befindet sich der Geschmack nicht in Schoten wie bei Okra,
sondern in den Blattern. Sie enthalten enthalten neben viele Mineralien auch Kalzium, Carotine
und neben Vitamin A, B1, B2 und C noch 28 weitere Vitamine.

Die Pflanzen sind ergiebig, sie wachsen auch bei uns problemlos. Sollten Sie es nicht schaffen,
alles zu verwenden, kdnnen die Blatter sogar als Wintervorrat getrocknet werden.

In Asien werden sie am liebsten frisch als Suppenzutat verwendet, eine Suppe, die nur aus
Sojasauce, Melokhiya-Blattern, Koriander, Knoblauch und frischen Chilistreifen besteht. Wir
haben sie im Wok verarbeitet, durch den Blattsaft wurde die SoBe schén angedickt.

Mibuna Samen

Brassica rapa var. nipposinica 220 Korn 2,20 €
Mibuna ist der japanische Name fur eine Pflanze, die ganz &hnlich Mizuna seit hunderten von
Jahren gegessen wird. Sie wurde nach der Stadt Mibu benannt.

Die Blatter haben einen ganz ausgezeichneten Senfgeschmack, der intensiver wird, je alter die
Pflanze wird. Im zeitigen Frihjahr schmecken die Blatter noch ganz mild - spéter richtig schén
scharf.

In China ist die Pflanze selbstversténdlich auch bekannt, hier tragt sie den Namen Ren sheng
cai.

Die oben abgerundeten Blétter sind lang und schmal. Typisches Merkmal ist der dichte Horst mit
unzéahligen Blattern. Werden die Pflanzen enger gesét, einfach wie Pfliicksalat ernten. Sie
kénnen mehrmals beschnitten werden. Aber auch hier gilt: nicht zu tief abschneiden.

Mibuna wachst am liebsten bei kiihleren Temperaturen, die Aussaat kann ab Méarz erfolgen und
ein weiteres Mal im Spatsommer, mit Vliesabdeckung kann sogar bis tief in den Winter geerntet
werden.

Mini Pak Choi Extra Dwarf Samen

Brassica rapa ssp. chinensis ‘Extra Dwarf’ 150 Korn 2,20 €
Mini-Pak Choi ist ein milder Kohl, der kleine weiBe, zarte und aromatische Blattrosetten bildet,

die schon nach 50 Tagen beerntet werden kénnen! Ist hitzevertraglich und kann so auch im

Sommer gesat werden.

Mini Pak Choi Hong Tae Samen

Brassica rapa ssp. chinensis 230 Korn 2,20 €
Blatter und Stiele sind griin. Umgangssprachlich werden rein griine Pak-Choi-Sorten als
Shanghai Pak Choi bezeichnet.

In der Gartnerei war einmal eine Dame asiatischer Abstammung, sie erzahlte, dass
grundséatzlich zwar jedes Land seine eigenen Sorten bevorzugt, sie jedoch die rein griinen
Formen am liebsten isst. Der Unterschied zu weiBen Sorten ist, dass diese griine Form etwas
mehr Aromendichte besitzt, wobei man dieses immer noch als duBerst angenehm bezeichnen
kann: immer knackig-saftig mit milder Kohlnote und minimalistischen Senfaromen.

Hong Tae ist eine thailandische Sorte. Die Pflanzen bleiben niedrig und bilden niedliche
Minikdpfe.

Pak Choi kann man auch Milchsauer garen lassen, er hélt sich mehrere Wochen im
Kuahlschrank.

Reezept: Pak Choi aus dem Glas

auf 250 ml 1 EL Salz geben

Den Pak Choi damit bedecken und mit einem Teller beschweren, so dass er unter dem
Salzwasser bleibt. 8 Stunden ziehen lassen.

Danngas Wasser abgieBen und mit frischem Wasser wieder auffiillen, nach 10 min wieder
abgieBen.

Jetzt die eigentlich Garung. 650ml mit 1,5 TL Salz verrihren. 1 Knoblauchzehe hacken, ein
daumengroBes Stlcke Ingwer klein schneiden und Chili nach Geschmack hacken.

Hinzu kommen noch 2 TL Zucker. und 2 EL Sojasauce.

Pak Choi und die Gewdrze in sterilisierte Glaser geben und mit dem Sud auffiillen. Alle Blatter
missen bedeckt sein (ggf. beschweren). Mit einem Deckel versehen und lose zuschrauebn.
Einen Tag bei Zimmertemperatur stehen lassen und fertig! Wer es sauerer mag, kann auch bis
zu 5 Tage fermentieren.

Halt sich danach etwa 4 Wochen im Kihlschrank oder im kalten Keller.

Mini Pak Choi Short Green Samen

Brassica rapa ssp. chinensis ‘Short Green’ 170Korn 2,20 €
Short Green bildet hellgrine, dicke, fleischige Blattstiele, die eine knackige Konsistenz haben.

Die Sorte ist die beliebteste Pak Choi Sorte in China. Und sie schmeckt wirklich delikat.

Die Pflanzen sind kompakt und werden fir gewdhnlich geerntet, wenn sie 10-15cm hoch sind.

Auch bei Pak Choi haben findige européische Gértner erfolgreich die Cut-and-Come-again-

Methode ausprobiert, soll heiBen, dass sogar diese Pflanzen wieder nachwachsen, wenn sie

nicht zu tief geschnitten werden. Vom verdickten Stielansatz sollten mindestens noch 4cm

stehen gelassen werden. Innerhalb weniger Tage bildet sich ein neuer Kopf, so als wére nie
geschnitten worden.



B Mini-Chinakohl Bua Khao Samen

Brassica rapa ssp. pekinensis 140Korn 2,70 €
Bildet feste, sich selbst bleichende Herzen aus, dhnlich wie bei Salatherzen. Die Pflanzen

bleiben kompakt.

Schmeckt mild kohlig, fast schon butterkopfsalatartig. Lecker als frisches Gemuse im Frihjahr,

eines der ersten noch dazu, das man ernten kann.

Damit auch super geeignet fir den ersten Anbauschwung im Hochbeet, denn er wéchst rasant

zur erntefertigen Pflanze heran, die dann Platz fir das Sommergemiise macht.

Die duBeren Blétter sind hellgriin und grob blasig geformt, die Mittelrispe ist fur einen Mini-

Chinakohl recht breit und knackig.

Eine thailédndische Sorte.

Mini-Chinakohl Pai Tsai Samen

Brassica rapa ssp. pekinensis 140Korn 2,60 €
Eine frihe Chinakohlsorte mit kleinen, losen Képfen von 20cm Lénge. Die Blattstiele sind lang
und saftig, oberhalb werden gekréuselte Blatter von hellgriiner Farbe gebildet.

Die Pflanzen reifen innerhalb von vier Wochen nach der Aussaat. Die Sorte ist ganz einfach zu
ziehen, ab Méarz kann ausgesat werden, noch schneller wachsen die Pflanzen heran, wenn sie
im Mai ausgesét werden. Entweder erntet man die ganze Pflanze, indem man sie bodennah
abschneidet, oder man wendet die Cut-and-Come-again-Methode an, also nicht zu tief
abschneiden und nachwachsen lassen.

Dieses Gemuse ist ein Gaumenschmaus, knackig, frisch, leicht scharf, leicht kohlartig wirzig.
Lecker im Salat oder kurz gebraten.

Es ist die Haupt-Chinakohlsorte in Nordchina, Japan und Korea. Im botanischen Name
.Brassica rapa var. pekinensis“ wird sogar auf die chinesische Stadt Peking verwiesen.

Mini-Chinakohl Round Leaf Samen

Brassica rapa ssp. pekinensis 100 Korn 2,60 €
Es gibt unendlich viele Sorten Chinakohl, aber es gibt so viele verschieden aussehende Sorten.

Es werden nicht immer die typischen Kdpfe gebildet, die wir kennen.

Round Leaf ist eine Sorte, deren Blatter lose angeordnet sind. Die Pflanzen wachsen schnell

und bilden kleine lose Rosetten.

Der Geschmack ist wie Chiniakohl, nur frischer, weil aus dem eigenen Garten.

Fir die Ernte entweder die gesamte Pflanze abschneiden oder einzelne Blatter von au3en

abknipsen.

Die Blatter sind rundlich geformt, die Farbe ist hellgrin. Die Konsistenz ist saftig, knackig und

dabei sehr zart.

Mini-Chinakohl Tokyo Bekana Samen

Brassica rapa ssp. pekinensis 75Korn 2,70 €
Tokyo Bekana ist die japanische Version des Mini-Chinakohls.

Hellgriine Blatter, grob gezackte Blattrénder und weiB3e Blattstiele. Die Blatter formen kompakte

und dennoch locker angeordnete Kdpfe. Der Geschmack ist ganz leicht stBlich, dabei mit einer
wirzigen Grundnote.

Sehr lecker als kurz gebratenes Gemuse mit einigen gerdsteten Sesamsamen.

Mizuna Samen

Brassica rapa var. japonica 300Korn 2,20 €
Mizuna bedeutet ,saftiges Gemuse", was die Qualitat der mild scharf schmeckenden Blétter

nicht besser beschreiben kénnte.

Mal ganz unasiatisch unsere bevorzugte Beilage zum Grillen: einfach mit wenig Quark verrihrt

und etwas Salz.

Mizuna Purple Samen

Brassica rapa var. japonica 100 Korn 2,20 €
Attraktive Mizunasorte, aus Japan stammend.

Die Blétter sind herrlich dunkellila gefarbt. Sie sind tief geschlitzt. Je warmer das Wetter ist,
umso intensiver sind sie geféarbt. Nicht wundern, bei kiilhlen Temperaturen bleiben die Blatter
griin mit rotem Anflug. Auch der Geschmack ist dann milder, weniger senfartig scharf.

Gesét werden kann zweimal im Jahr: einmal von Mérz bis Mai, ein zweites Mal dann im Herbst
von Ende Juli bis September.

Bis zur Ernte vergehen etwa 30 Tage; es sei denn, man hat wieder einmal zu eng geséat und isst
schon die ersten Pflanzen vom Vereinzeln.

Mit ausreichend Platz - etwa 20cm Abstand - kénnen die Pflanzen sehr wuchtig werden - hier
kann ordentlich geerntet werden.




Mizuna Red Samen

Brassica rapa var. japonica 110Korn 2,60 €
Mizuna Red hat rote Bléatter mit grob gezacktem Rand. Die Blétter sind ein wunderbarer Kontrast

zu den griinen Stangeln.

Der kraftige Wuchs der Pflanzen, die friihe Ernte und das schnell nachwachsende Grin - hier ja
eigentlich Rot - haben uns schnell begeistert. Der Geschmack ist herrlich aromatisch und leicht

scharf.

Junge Blatter schmecken ausgezeichnet im frischen Salat, altere Blatter sind ein schmackhafter
Brotbelag flr die Gartnerpause.

Mizuna Waido Samen

Brassica rapa var. japonica 220 Korn 2,60 €
Waido z&hlt zu den ergiebigsten Mizuna-Sorten. Die Pflanzen bilden dicke Rosetten mit

unzahligen Blattern, ahnlich wie Rucola im Frihjahr - aber wesentlich gréBer.

Charakteristisch ist der leicht pfeffrige, erfrischend saftige Kohlgeschmack.

Man erntet sowohl die Blétter als auch die knackigen Blattstiele. Beide werden nie zah, sondern
bleiben immer schmackhaft.

Die Pflanzen bilden breite, gezackte Blattern und breite, weiBe Blattstiele. Die Blatter sind ganz

glatt und glanzen.

Okahijiki Samen

Salsola komarovii 40Korn 2,70 €
Ohajiki ist eine heimische GemiUsepflanze Chinas, Koreas, Japan und dem 6&stlichen Russland.
Es wird allgemein als ,Land-Alge“ bezeichnet, da der Geschmack leicht salzig ist. Der Worteil
LHijiki“ bedeutet Alge, ,Oka“ Land.

Okahijiki gehorte zur Gattung der Salzkrauter, heute als Amaranthgewéchs eingestuft.

Die Pflanze fuhlt sich auf salzhaltigen Kistenstreifen wohl, wéchst aber auch in jedem normalen
Gartenboden. Ab und zu Diingergaben mit Salz sind nicht von Nachteil.

Die Blétter sind fadig langgestreckt und sukkulent. Es ist eine der altesten GemUisesorten
Japans und hat zahlreiche Verwendungen. Entweder als blanchiertes Gemuse zu Fisch und
Meeresfriichten, im Salat oder in Sushi. In Butter in der heiBen Pfanne geschwenkt, sind die
Triebspitzen eine Delikatesse.

Okahijiki ist &hnlich dem Agretti. Agretti wird jedoch in Italien angebaut, Okahijiki in Japan.

Pak Choi Arax Samen

Brassica rapa ssp. chinensis 90 Korn 2,60 €
Eine Pak Choi-Spezialitat mit roten Blattern. Die knackigen Stiele bleiben griin gefarbt. Ein

herrliches Farbspektakel im Gemisebeet!

Mild-wirziger, leicht stiBlicher Geschmack mit einem Hauch Senf. Die Blatter samt den saftigen
Blattrippen kénnen in jeder Entwicklungsstufe gegessen werden und sind schon ganz jung

perfekt im Salat als appetitlicher Farbkontrast. Ausgewachsen dann ein mittelgroBer Pak-Choi

far pfannengerihrtes, z.B. mit Ei und Tomaten. Reichlich Koriander dartber und schon hat man

ein schnelles Abendessen.

Die Pflanzen wachsen aufrecht. Sie bedirfen keiner besonderen Pflege. Ab und zu gieBen,
vereinzeln, ernten - das ist alles.

Pak Choi Sagami Samen

Brassica rapa ssp. chinensis 210Korn 2,60 €
Sagami ist eine berihmte Sorte wegen der groBen, gldnzend dunkelgrinen Blattern und der

dicken, weiB3en Blattrippen. Die Blattstiele stehen dicht beieinander. Die Blattstiele sind extra

fein gewurzt. Die Blatter schmecken zart und késtlich.

Es ist einer richtig ergiebige Pflanze. Schon eine reicht fir ein Gericht pro Person. Im Wok

scharf anbraten und mit geréstetem Sesamél betraufeln, mit Sojasauce abschmecken. Sowas

von lecker!

Pak Choi Tai Sai Samen

Brassica rapa ssp. chinensis 120 Korn 2,60 €
Mintgriine, I6ffelrunde Blatter bildet Tai Sai. SchieBt sehr spét, bei uns im Testanbau die Sorte,
die am langsten beerntet werden konnte, namlich Gber Wochen konnten wir fortlaufend zartes
Gemduse schneiden. Die Sorte féllt auch durch die Blattmasse auf, die auf ganz langen, diinnen
Stielen wéchst. Die einzelnen Blatter werden schon groB. Die Stangel sind zart und weiB.
Schnellwachsend und mit gutem Geschmack.

Liebt kiihle Temperaturen, also ein Gemise fir die zeitige Friihjahrsaussaat und die
Herbstaussaat. Auch ein tolles Wintergemuse: im Freiland mit etwas Vlies bei Frost abdecken,
so ist der Pak Choi bis in den Winter hinein beerntbar. Die Pflanzen werden im Winter auch
gliicklich in einem ungeheizten Gewachshaus.

Bei jungen Pflanzen vereinzelte Blatter als Salatzutat (kostlich!), spater die gesamte Pflanze
ernten und in den Wok geben.



Pak Choi Thai Manaw Samen

Brassica rapa ssp. chinensis 200 Korn 2,60 €
Halbhoch werdende Pak Choi Sorte mit zartgriinen Stielen und hellgriinen Blattern. Die Stiele
sind schon breit.

Die Blatter verfeinern Suppen auf fantastische Weise - auch hier nur eine ganz kurze Garzeit
von wenigen Minuten. Die Stiele werden im Grunde nur kurz angewarmt, damit sie knackig
bleiben.

Die Pflanzen mit der Cut-And-Grow-Methode zurlickschneiden, also nicht zu tief, damit man
nochmal ernten kann, denn sie treiben wieder neu aus.

Thai Manaw ist sehr feinwirzig, knackig und saftig. Die Sorte stammt aus Thailand, wéchst auch
bei uns entweder bei Friihjahrsaussaat ab Méarz oder bei Herbstaussaat ab Ende September zu
bildschénen Pflanzen heran.

Pak Choi White Stem Samen

Brassica rapa ssp. chinensis 150 Korn 2,20 €
Pak Chois ist eines der friihesten Gemuse im Jahr. Die Samen kénnen im zeitigen Frihjahr in

die Erde gebracht werden, ab Marz. Schon im April kbnnen erste, zarte Blatter geerntet werden.

Im Mai dann die voll entwickelten Rosetten mit knackigen Stielen und saftigen Blattern.

White Stem wird halbhoch und bildet breite Blattstiele mit eliptisch geformten Blattern. Die

Pflanzen wachsen rasant und werden nicht von Schadlingen befallen - eines der am einfachsten
anzubauenden Gemiusesorten, die es gibt.

Senfkohl Fong San Samen
Brassica rapa 180 Korn 2,60 €

Zartgelbe Blatter an einer Gemusepflanze, fir die es bisher noch keine deutsche Bezeichnung
gibt. Sie ist dem Blattsenf geschmacklich sehr &hnlich, geht aber mehr in Richtung Kohl.

Die Pflanzen bilden lockere Kbpfe, vorstellbar wie bei uns der Kopfsalat.

Werden Bllten gebildet, dann diese samt Stangel wie Stangelkohl ernten und essen.

Der Senfkohl Fong San hat besonders zarte Blatter, ganz fein in der Textur. Sie kdnnen sowohl
frisch als Salat als auch kurz gebraten in Pfannengerichten oder kurz gegart in der Suppe
gegessen werden.

Die Pflanzen sind ein auffalliger Kontrast zu roten und griinen Sorten, da macht Gértnern noch
mehr SpaB!

Senfkohl Green Seoul Samen
Brassica rapa 25Korn 2,60 €

Charakteristisch ist der kraftige, pfeffrige Kohlgeschmack.

Die schnell wachsenden Pflanzen kénnen zu jeder Zeit genutzt werden, sowohl wenn die Blatter
noch ganz klein sind, als auch als komplett ausgewachsener Kopf.

Bildet lockere, griine Képfe mit weiBen Blattadern. Diese Sorte ist in Asien weit verbreitet, es ist
die meistangebaute Sorte in Korea, in erster Linie fur den Verkauf auf dem Frischemarkt.

Die Pflanzen kénnen ab Marz geséat werden. Sie vertragen Kélte als auch Hitze und kénnen
ohne Pause bis in den Spatherbst geerntet werden, mit etwas Schutz sogar noch bis in den
Winter hinein.

Die Blatter sollten auf keinen Fall lange gekocht werden, so wie bei den bekannten europaische
Kohlsorten. Denn es ist ein zarter Kohl, der wirklich nur ganz kurz in der Pfanne oder im Wok
gebraten werden sollte, so dass die Blatter warm werden, aber fast noch roh sind. Auch als
deftige Rohkost.

Senfkohl Nuaechan Samen
Brassica rapa 180 Korn 2,60 €

GroBe, sattgrine Blatter mit weiBer Blattrippe. Ein Blatt kann so groB werden, dass es zwei
Handteller ausfullt.

Die Blatter sind lose angeordnet.

Blattstiele kdnnen dick werden und schmecken dann knackig lecker. Die Sorte hat sich auch im
Winteranbau bei uns bestens bewahrt.

Senfkohl ist ein schmackhaftes und gesundes Blatigemuse. Im Unterschied zu Blattsenf sind die
Bléatter groBer, die Stiele verdickt.

Als hatte man Kohlrabi und den Geschmack von milden Radieschen genommen und in Senfkohl
gesteckt!

Spargelsalat Purple Sword Samen
Lactuca sativa 170 Korn 2,70 €

Ein Spargelsalat mit rot getdnten Blattern.

Wie es sich fir einen Spargelsalat gehort, sind die Stiele schén verdickt. Darauf kommt es ja an:
Wir wollen an das Mark! Es schmeckt sehr gut, zart wie Spargel, knackig wie Erbsen, eine Spur
der subtilen Bitterkeit von Kopfsalat. In kleine Stlicke geschnitten ein Leckerbissen, der noch
dazu aus dem eigenen Garten kommit!

Die schmalen Blatter wie normalen Salat essen.



Spargelsalat Wo Sun Samen
Lactuca sativa 420 Korn 2,70 €

Wo Sun ist der Spargelsalat, der die dicksten Stangel ausbildet.

Die Blatter kann man auch essen, traditionell wird dies in China seltener gemacht. Zur
Blatternte werden eher Yu Mai Tsai und Purple Sword verwendet, die zwar auch Stiele bilden,
die aber wesentlich diinner und kiirzer sind. Wo Sun z&hlt zu einer nah verwandten, aber
eigenstandigen Gemusesorte.

Die Pflanzen wachsen wie ein Stern am Boden und gehen irgendwann in die Hohe - das ist der
Zeitpunkt fur die Ernte der zarten, knackigen Stiele.

Wir finden die Blatter - vor allem wenn sich die Rosette noch am Boden bewegt - superlecker,
meine 11jahrige Vorkosterin ist ganz entzlckt von dem markerbsigen Beigeschmack.

Vielen Dank an die chinesische Kundin, die uns all die tollen Informationen uber die traditionelle
Verwendung aller Spargelsalatsorten in ihrer Heimat erzéhlte - so was weiB ja ein Européer
eher selten.

Spargelsalat Yu Mai Tsai Samen
Lactuca sativa 470 Korn 2,70 €

Ein Salat, der Stangel ausbildet. Die Stangel mit dem Spargelschéler schalen und roh oder wie
Spargel zubereitet essen. Sehr zart und kostlich!
Lange spitze Blatter als Salat anrichten. Sie schmecken sehr aromtisch und zart.

Stangelsenf North Round Samen
Brassica juncea 200Korn 2,20 €

Der Sténgel ist verdickt und dies ist der begehrte Teil der Pflanze. Sie haben eine zarte, saftige
Konsistenz und schmecken in etwa wie Radieschen jedoch mit etwas mehr Schérfe. Die Blatter
oberhalb sind griin und leicht gezackt, das Aroma ist pikant wie Blattsenf, so kénnen sie auch
gegessen werden.

Im Frihjahr oder Herbstanbau kénnen die Stiele einen Durchmesser von 4cm erreichen, im
Sommeranbau werden hauptsé&chlich Blatter an kurzen Stielen gebildet. Auch in milden Wintern
den ganzen Winter Uber beerntbar, denn die Pflanzen vertragen einige Minusgrade.

Auch die Bliten wie Broccoli ernten, sie schmecken scharf und wirzig. Ein fantastisches
Universalgemdise.

Tatsoi Samen

Brassica rapa var. chinensis 300Korn 2,20 €
Ein Rosetten-Pak Choi mit kurzer Wachstumszeit. Die Pflanze kann schon als S&mling mit sehr

zarten Blattern aufwarten oder ausgewachsen dann die ganze Pflanze ernten. Nicht zu

vergessen: auch die feinen Blitenknospen verarbeiten!

Tatsoi Arc-en-ciel Samen

Brassica rapa var. chinensis 110Korn 2,60 €
Aufregende, bunte Tatsoi-Sorte aus dem franzdsisch sprechenden Teil Kanadas. Mittlerweile

sind die asiatischen BlattgemUse auf der ganzen Welt populér, dass sogar schon neue Sorten
auBerhalb Asiens entstehen.

Die Bléatter sind mehrfarbig: violett mit dunkelgriin und pinkfarbenen Blattadern.

Die Pflanzen sind in allen Teilen gréBer als der traditionelle Tatsoi. Der Aufbau der Pflanze ist

locker, die Bléatter kbnnen leicht abgeknipst werden. Man nimmt sich, was gerade gebraucht

wird, ohne dass die gesamte Pflanze geerntet wird, aus der Mitte sprieBen neue Blatter nach.

Tatsoi Red Samen

Brassica rapa var. chinensis 90Korn 2,60 €
Eine seltene Tatsoi-Sorte mit vollem Geschmack und roten Blattern. Die Blattstiele haben wie

auch die Blattrippen eine hellgriine Farbe. Den Bléttern ist der milder Senfgeschmack und

knackige Textur eigen.

Dieser Tatsoi ist wirklich eine schéne Pflanze. Er wéchst halbaufrecht, die 16ffelférmigen Blatter
stehen in einer groBen Blattrosette zusammen.

Tatsoi vertragt Temperaturen bis minus 10°C und kann auch noch geerntet werden, wenn der

erste Schnee féllt - ein Frihjahrs-, Herbst- und Wintergemuse. Im Sommer zlgig ernten, wer zu
diesem Zeitpunkt sét, riskiert zu schnell in Blite gehende Pflanzen - macht eigentlich auch

nichts, denn die Bliten kann man auch essen.

Tatsoi Yukina Savoy Samen
Brassica rapa var. rosularis 120 Korn 2,60 €
Die groBte aller Tatsoi-Sorten. Die dunkelgriinen Bléatter sind blasig-gewellt. Die Textur ist fest

und fleischig.

Yukina Savoy wéachst nicht flach als Rosette iber dem Boden, sondern mehr aufrecht.
Ernte Ende Mai bei Frihjahrsaussaat, bis Ende Dezember bei Herbstaussaat.
Auch geschmacklich eine sehr gute Sorte.



Udo - Japanischer Spargel Samen
Aralia cordata 15Korn 4,20 €

Udo ist eine Pflanze, bei der die jungen Triebe gegegessen werden. Sie haben was von mildem
Liebstockel mit feinen Zitrusnoten.

In Japan werden sie zusammen mit diinnen Fleischstreifen aufgespieBt und kurz - aber scharf -
angebraten. Oder kurz blanchiert als Zutat von Miso-Suppe gegessen. In Korea beliebt als
eingelegtes Gemuse, gegrillt oder frittiert.

Um noch mehr ernten zu kénnen, werden im Frihjahr tber die Pflanzen groBe Tdpfe gestulpt.
So erhalt man lange, gebleichte Triebe. Diese werden so etwa 30cm lang.

Wir haben nicht gebleicht, sondern griine Jungtriebe gegessen. Diese waren etwa nur 10cm
lang, aber ebenfalls sehr gut, zart und kdstlich!

Die Pflanzen sind winterhart und mehrjéhrig. Einmal eingewachsen, kénnen sie 2m hoch
werden. Prachtig sind auch die Samensténde aus violetten Beeren im Herbst.

Wa Wa Gai Choi Samen
Brassica rapa 230 Korn 2,20 €

Wird Tsubimina in Japan genannt. Die Blatter schmecken schén scharf wie Senf. Fir die
Frahjahr- und Herbstaussaat. Ernte nach etwa 30 Tagen, geerntet werden Bléatter und
Blutenansatze. Diese sind verdickt, in etwa vergleichbar mit Rosenkohlrosetten, wachsen jedoch
nahe an der Basis der Pflanze. Wa Wa Gai Choi ist in allen asiatischen L&ndern sehr beliebt fir
alle Pfannengerichte.

Wasserspinat Samen

Ipomoea aquatica 30Korn 2,70 €
Kann sowohl im Wasser als auch im normalen Gartenboden kultiviert werden.

Lust auf noch ein schnelles Rezept?

Gebratener Wasserspinat mit Garnelen:

8 Chilis, 8 zerkleinerte Schalotten, 2 Knoblauchzehen und ein kleines Stliick Garnelenpaste im

Méorser zerreiben. 4 EI Ol in den Wok geben, die Wirzpaste hineingeben und braten, bis sich die
Aromen entfaltet haben. 600g grob geschnittener Wasserspinat mit 100 g Garnelen zugeben,

1min schwenken und sofort servieren.

Wasserspinat bambusblattrig Samen
Ipomoea aquatica 30Korn 2,70 €
Sorte mit hellgrinen und schmalen, sehr langen Blattern.

Die ganze Pflanze kann mehrere Monate genutzt werden, wobei man sogar alle zwei Wochen

zur Schere greifen darf. Wie war’s mit einem Miniteich aus einer alten Wanne, der mit

Wasserspinat bepflanzt ist?

Wasserspinat Kiew-Sodsai bambusblattrig griin Samen

Ipomoea aquatica 30Korn 2,70 €
Langgestreckte schmale Bléatter zeichnen diese Wasserspinat-Sorte aus Thailand aus. Die
Blatter haben einen angenehm milden Geschmack. Kurz gegart im Wok mit Knoblauch und
Sojasauce ein Leckerbissen mit den weichen Blatter und den noch knackigen Blattstielen.
Normalerweise wird Wasserspinat an Flussufern abgebaut. Der Anbau gelingt aber auch leicht
in einem groBen Topf mit groBen Untersetzer. Diesen dann gut gieBen, es darf richtig nass
werden, denn Wasserspinat liebt reichlich Feuchtigkeit.

Bliten werden in unseren Breitengraden selten gebildet, aber wenn, sind sie weiB und geformt
wie bei Winden - womit wir auch schon bei den Verwandtschaftsverhéltnis waren: Wasserspinat
ist eine Pflanzenart aus der Gattung der Prunkwinden, zu der auch die StuBkartoffel gehért. Die
Pflanzen wachsen im Vergleich zu unseren heimischen Winden jedoch aufrecht ohne zu
klettern.

Asiatische Kostbarkeiten

Chinesischer Gemiisebaum Pflanze

Toona sinensis 11,50 €
Diese interessante Pflanze aus China wird erst seit kurzem in Deutschland unter kulinarischen
Aspekten betrachtet.

In Asien ist sie vom Speisezettel nicht mehr wegzudenken.

Traditionell werden die jungen Blatter gekocht mit Reis und Sojasauce gegessen.

In Nordchina werden die Knospen dieses Baumes gebleicht und roh als Delikatesse verspeist.
Vereinzelt kann man die frisch gekeimten Sprésslinge finden, die dann &hnlich wie Kresse
verwendet werden.

In feine Streifen geschnitten, welche frisch Uber ein asiatisches Gericht am Ende der Garzeit
gestreut werden, sind die Blatter besonders zu empfehlen.

Der Geschmack ist schwer zu vergleichen, es gibt hierzulande nichts ahnliches!

Er liegt zwischen Erdnuss, Kresse, Lauch und vielen weiteren unbestimmbaren Aromen.




Chinesischer Gewiirzstrauch violett Pflanze

Elsholtzia stauntonii 530 €
HeiBt Gewlrzstrauch, weil er DEN asiatischen Geschmack vereint, den sich Européaer

normalerweise vorstellen: aromatisch mit einem Hauch Minze, Kreuzkiimmel und

Zitronenschale. Passt gut zu Aubergine, Tomate und Pilzen, auch ausgezeichnet zu Schwein.

Bliiht sehr schén lila, fast wie ein kleiner Sommerflieder.

Galgant - (Thai-Ingwer) Pflanze
Alpinia galanga 7,70 €
Galgant ist eines der obertypischen Aromen der Thaikiiche.

Die aromatischen Rhizome (die verdickten Wurzelstlicke) kommen in Scheiben geschnitten in

jede Tom Yum Suppe oder ins Curry, dann aber im Mdérser zersto3en.

Der Geschmack ist zitronig, scharf-pricklig auf der Zunge. Anders als Ingwer, besitzt Galgant

mehr vordergrindige Noten. Schmeckt sogar ein bisschen siBlich, was das Aroma hebt.

Der Stiel hat weniger Aroma, aber wegwerfen wére schade!

Thaitipp: "Thaiherb is very good for you, Madam!" Na dann hinter damit.

Blatter geben mit heiBem Wasser aufgegossen einen leichten Zimt- und Kardamomgeschmack

ab.
Als mehrjahrige Pflanze leicht an der Fensterbank zu ziehen. Rhizome nach Bedarf ernten, der
Rest kommt wieder in den Topf und darf weiterwachsen.

Ingwer Pflanze

Zinaiber officinale 7,70 €
Frischer Ingwer hat zitronige Noten und und ein volles, warmendes Aroma. Im Geschmack ist er
leicht scharf. Jung geerntete Rhizome sind milder und weniger fasrig.

In die Asia-Suppe ganze, ungeschélte Scheiben geben und mitkochen. Fir Wokgerichten reiben
oder in feine Stlicke schneiden. Ingwertee, gemischt mit Apfelsaft, schmeckt auch sehr gut.

In ganz Asien wird Ingwer verwendet: In Japan wird er gerieben und in Dips zu Tempura,
frittierten Gerichten oder Fisch gegeben. Korea braucht ihn fir KimChi. China benutzt ihn far
pikante Gerichte, er wird in Stiicke und Streifen geschnitten und zu Geflligel, Meeresfriichten
und Fleisch gegeben. In Indien gehen Ingwer und Knoblauch eine Symbiose ein, sie werden
immer zusammen als Wirzpaste verwendet.

Die Pflanze wachst auch im Topf gut. Im Sommer drauBen, im Winter reinholen. Geerntet wird,
was man gerade braucht.

Japanischer Ingwer Pflanze
Zingiber mioga 6,60 €
Ingwer gehért unbedingt zu jedem asiatischen Essen. Es ist sozusagen die Nationalzutat eines

halben Kontinents!

Gegessen werden die zarten Rhizomstiicke, sie schmecken etwas milder als die des

gewdhnlichen Ingwers. Warum dann diesen pflanzen und es nicht mit dem Ublichen versuchen?

Der Japanische Ingwer hat einen ganz entscheidenden Vorteil, denn er wachst auch bei uns
ausgesprochen gut und ist ordentlich verpackt sogar winterhart.

Zieht im Herbst ein und treibt im Frihjahr wieder kréaftig aus.

Japanischer Ingwer Silver Arrow Pflanze

Zingiber mioga 8,90 €
Die Bléatter sind mit feinen, silbrigen Linien durchzogen.

In Japan sind panaschierte Pflanzen sehr beliebt. Dementsprechend gibt es auch bei den

h&ufigsten Kulturpflanzen zahlreiche Variationen.

Die Pflanze ist sehr einfach anzubauen. Selbst bei Topfkultur kann man regelmaBig die
BlUtenknospen ernten, die sich sanft aus der Erde schieben. Die Bliten sollten dabei noch nicht
entfaltet sein. Sie werden wie Spargel abgestochen, sind natirlich nicht so lang, da reicht ein

kurzes Kiichenmesser. Rhizomstlcke kénnen ebenfalls geerntet werden.

Beides am besten frisch verwenden und nur kurz, am besten gar nicht, mitkochen.

Japanischer Ingwer White Arrow Pflanze
Zingiber mioga 8,90 €
Dekorativer Japanischer Ingwer mit hellgriinen Bléatter, die einen weiBen Strich rund um den

Blattrand bilden. Der Geschmack der Blitenknospe und der wirzigen Triebe ist fein, wie Ingwer

aber ohne dessen Schérfe.

Standort sollte am besten halbschattig sein, Japanischer Ingwer ist eine Waldrandpflanze, die

leicht feucht, vor allem aber nicht in der prallen Sonne wachsen méchte.

Winterhart bis -15°C.

White Arrow ist eine rare Sorte, die nur sehr selten zu finden ist.

Japanischer Ingwer White Feather Pflanze

Zinaiber mioga ,White Feather’ 8,90 €
Dieser Ingwer hat mehrfarbige Blatter, am Rand zeichnen sich weie und graugriine Streifen zur
Blattmitte hin ab.

Die fleischigen Knospen, die aus dem Boden sprieBen, werden gegessen, wie auch die zarten,

hellen Rhizomstucke. Sie schmecken leicht scharf, ein Ingwergeschmack zu dem sich ein

Hauch Koriander und Orangenschale gesellen.

Rhizomstlicke und Knospen nur fein hacken und frisch Giber den Salat streuen oder erst am

Ende der Garzeit unterheben. Wird auch gern in Sushi verwendet.



Kasepflanze - La Mo Long Pflanze

Paederia lanuginosa 7,90 €
Ein bisschen Baff und verdattert ist man schon, wenn man in die Blatter bei3t, denn sie
schmecken tatsachlich nach Kése - und zwar Camembert, aber nicht in der deutschen, milden
Variante sondern in der herzhaften, kraftigen, franzésischen Variante.

Gegessen werden sollten vor allem die jungen Blatter, altere werden fester und sind dann
besser zum kurz braten im Wok geeignet.

Die Pflanze wachsen im Topf sehr gut, die langen Triebe hdngen nach unten, was wie eine
biologische Gardine aussieht. Blattunterseiten sind attraktiv violett gefarbt, fir noch mehr
Tiefeneindruck.

Die Blatter hab ich vor Jahren mal im gut sortieren Asialaden gefunden, dort als Aprikosenblatter
ausgepriesen, aber das waren sie eindeutig nicht. Der Ladeninhaber versicherte mir, dass es
ein bekanntes Gemuse in Vietnam, aber auch in Indien sei, welches sowohl frisch als auch kurz
gekocht gegessen wird.

Kaffir-Limette Pflanze

Citrus hystrix 9,90 €
Von dieser Zitruspflanze verwendet man hauptséachlich die intensiv duftenden Blatter zum
Wirzen. Sie haben ein unvergleichlich leckeres Aroma, welches zwischen Zitronen- und
Limettenschale liegt, aber eindeutig noch einen blumigen Duft aufweisen. Es ist mein
Lieblingsgewurz in der asiatischen, insbesondere der thaildndischen Kiche.

In Thailand werden die Blatter als Grundwirzmischung zusammen mit Galgant und Zitronengras
verwendet. In der Suppe werden alle drei Zutaten von Anfang an mitgekocht. Auch in allerlei
Wokgerichten werden Kaffir-Limettenblatter mitgegart.

Wir lieben Kaffir-Limette auch beim Grillen. Frischer Lachs wird mit feingehackten
Kaffirlimettenblattern, etwas Salz und Pfeffer in Alufolie gewickelt und gegrillt. Der Duft, der aus
den gedffneten heiBen Packchen stromt, ist so fantastisch, dass einem das Wasser im Mund
zusammenlauft.

Aus den Blattern kann man auch einen Tee bereiten, Blatter nur leicht andricken und mit
heiBem Wasser UbergieBen.

Die Kaffir-Limette bildet auch Frichte, die jedoch nur sehr wenig Saft enthalten. Von diesen
verwendet man die Schale, die mit einem scharfen Messer nur abgeschalt und kleingeschnitten
wird. Sie enthdlt die gleichen kdstlichen Aromen wie die Blatter.

Kardamom Pflanze

Elettaria cardamomum 5,50 €
Kardamom hat ein kraftiges und trotzdem weiches und fruchtiges Aroma. Der blumige

Geschmack wird auch von den Arabern sehr geschéatzt, sie trinken ihren starken Kaffee gern mit
Kardamom. Sie werden kaum Samen ernten, aber es gibt einen Trost: die Blatter duften und
schmecken genauso aromatisch. Wie wére es mit eingewickelten Fleischrélichen oder

gebratenem Spargel mit Kardamombléattern?

Attraktive, leicht zu haltende Zimmerpflanze.

Pandan Pflanze

Pandanus amaryllifolius 14,50 €
Pandanbléatter geben beim Kochen ihr zartes, blumig-frisches Aroma ab. Um das Aroma
freizusetzen, kratzt oder schabt man mit einer Gabel Uber das Blatt und gibt es als Ganzes in
das Kochwasser, die Kokosmilch oder wickelt Fleisch darin ein.

In Malaysia und Singapur wird vor allem Reis damit aromatisiert. Ein Blatt reicht dafir. In
Thailand werden Suppen damit verfeinert, das Pandan-Blatt wird gleich mitgekocht.

Auch Tee aus Pandanbléattern wird gemacht, ein Blatt wird zusammen mit Ingwer aufgegossen,
nach zwei Minuten ist er fertig.

Rezept: Thailandischer Nachtisch mit Pandan

100ml Kokosmilch, 100ml Wasser, Y2 TL brauner Zucker, 2 kleine Bananen, Prise Salz, 1
Pandanblatt. Ein bisschen Sesam flr die Deko.

Alles mischen, Bananen klein schneiden, aufkochen. In der kéchelnden Flissigkeit garen, bis
die Bananen weicher sind. Wer mag, schneidet die Bananen erst hinterher hinein. Pandanbléatter
heraus nehmen (geben Geschmack und eine leicht griinliche Farbe) und mit Sesam bestreuen.
Warm essen.

Wasabi Pflanze

Eutrema japonicum 6,00 €
Dicke griine Wurzeln, aus denen man mit einer feinen Reibe frische Wasabipaste herstellen
kann. Sie schmeckt ganz anders als die gekaufte Wasabipaste in den Tuben, den in denen ist
maximal 2% echter Wasabi enthalten, der Rest ist geférbter Meerrettich. Echte Wasabipaste
gchmeckt fruchtig, leicht stiBlich und auch scharf, aber mit einer feinen, nicht beiBenden

chérfe.
Die Blatter der Pflanze sind auch nutzbar, sie schmecken milder als die Wurzel. In Streifen frisch
im Salat essen oder man bereitet daraus eine Paste, indem man sie im Mixer mit etwas Essig
und etwas Salz puriert. Die schéne Farbe erreicht man allemal, das Aroma ist auch klasse.
Die Pflanze liebt einen feuchten, néhrstoffreichen, frischen Boden und ist winterhart. Sie sollte
im Sommer an einem kuhlen, schattigen Standort stehen dirfen. In milden Wintern bleiben die
Pflanzen grun.



Chinesischer Gemiisebaum Samen
Toona sinensis 45Korn 3,70 €

Diese interessante Pflanze aus China wird erst seit kurzem in Deutschland unter kulinarischen
Aspekten betrachtet. In Asien ist sie vom Speisezettel nicht mehr wegzudenken. Traditionell
werden die jungen Blatter gekocht mit Reis und Sojasauce gegessen.

In Nordchina werden die Knospen dieses Baumes gebleicht und roh als Delikatesse verspeist.
Vereinzelt kann man die frisch gekeimten Sprésslinge finden, die dann &hnlich wie Kresse
verwendet werden.

In feine Streifen geschnitten, welche frisch Uber ein asiatisches Gericht am Ende der Garzeit
gestreut werden, sind die Blatter besonders zu empfehlen.

Der Geschmack ist schwer zu vergleichen, es gibt hierzulande nichts ahnliches!

Er liegt zwischen Erdnuss, Kresse, Lauch und vielen weiteren unbestimmbaren Aromen.

Japanische Perilla Samen

Perilla nankinensis 35Korn 2,90 €
Perillaart aus Japan mit intensivem Geschmack. Die Blatter sind groB, violett und glanzen.

Diese Art wird gern genutzt um Umeboshi (eingelegte Pflaumen) zu aromatisieren und ihnen

Farbe zu verleihen. Fleisch- und Fischgerichte werden gern damit gewrzt.

Junge Pflanzen sind noch grin mit rot tberlaufen, je mehr Sonneneinstrahlung und je alter, um

so starker tritt die violette Farbe hervor.

Japanischer Wasserpfeffer Samen

Persicaria hydropiper 140Korn 2,70 €
Wird in Japan gern als Zutat fur Sushirdlichen verwendet. Die Blatter sind schén pfeffrig und

geben jedem faden Gericht den nétigen Pfiff! Die Wasserpfeffer-Pflanze ist wasserliebend und

sehr pflegeleicht. Sie ist mit dem Vietnamesischen Koriander verwandt, beide harmonieren

vorzuglich miteinander.

Erstaunlicherweise wurden die Samen in der Nachkriegszeit Deutschlands als billiger

Pfefferersatz gehandelt.

Koreanische Perilla Ip Samen

Perilla frutescens 30Korn 2,90 €
Die Blattoberseite ist griin, unten lila iberhaucht. Je kihler die Temperatur, umso starker farbt
sich das Blatt purpur. Die Blattrdnder sind geséagt.

Es ist eine Perillasorte, die in Korea angebaut wird. Die Blatter haben eine Aromenkomposition
aus Kreuzkimmel-, Minze-,

Basilikum- und Zitrusnoten, sie werden grobgeschnitten als Wirze zu Salaten gegeben. Ein
original koreanischer Gurkensalat enthalt als Wiirze nicht viel: Reisessig, Sojasauce und etwas
Perilla.

Die Blatter so ernten, dass der ganze Triebteil mit den bendtigten Blattern abgeschnitten wird,
nicht nur einzelne Bléatter abzupfen. So kann sich die Pflanze aus den noch verbliebenen
Blattachseln verzweigen und wird sogar noch buschiger.

Am geschitzten Standort, z.B. in einem Topf nahe der Hauswand, kénnen die Pflanzen bis
Ende Oktober beerntet werden.

Koreanische Perilla Large Leaf Samen

Perilla frutescens 30Korn 2,90 €
Eine rein griine, koreanische Sorte mit sehr groBen Blattern. Die Blatter sind ganz glatt und
glénzen sogar leicht.

Diese werden handtellergroB und sind damit sehr ergiebig.

Far Sushi-Rolls ganze Blatter mit Sushireis flllen, dann einrollen und kurz bevor hineingebissen
wird, noch in Fishsauce tunken.

Rezept: Sushireis

Klebereis kochen. (je Tasse Reis anderthalb Tassen Wasser nehmen). Aufkochen lassen,
sobald der Reis zu sprudeln beginnt, Herd auf niedrige Flamme herunterschalten (Gas) oder
ganz ausschalten (Elektro und Ceran) und nur noch ziehen lassen.

Ist der Reis fertig, 3EL Reisessig, 1 EL Sojasauce, 2 TL Zucker und 1 TL Salz hinzufiigen, alles
gut vermengen.

Etwas erkalten lassen. Je einen halben Essléffel Klebereis auf ein Perillablatt geben, mit
Ingwerstreifen und Gurke verfeinern und dann aufrollen.

Mitsuba Samen

Cryptotaenia japonica 80 Korn 2,20 €
Die Japanische Petersilie hat nichts mit der uns bekannten Petersilie zu tun. Mitsuba bedeutet

im Japanischen ,drei Blatter“, was sich leicht nachvollziehen Iasst angesichts der Blattstruktur.

Sie besitzt einen unaufdringlichen Geschmack, der an Kerbel, Engelwurz und Sellerie mit

leichten Ankl&dngen von Nelken denken Iasst. Wird sehr gern fir Wokgerichte verwendet, dabei
werden die Blatter nur grob gehackt und am Ende der Garzeit zugegeben. Wird auch in Teig
ausgebacken als Tempura gegessen.



Mitsuba bronze Samen

Cryptotaenia japonica var. autropurpurea 15Korn 2,70 €
Angenehm aromatisch schmecken die Blatter dieser Form mit bronzefarbenen Blattern.

Sie kénnen samt Stiel verwendet werden und Uber leckere Suppen und frische Salate gestreut
werden.

Die Pflanzen sind winterhart und mehrjéhrig. Am besten gedeihen sie im Halbschatten. Am
Naturstandort findet man Mitsuba in den kihlen, halbschattigen Bergregionen Japans. Heute ist

sie weitverbreitet in Kultur, sie wird nahezu in jedem japanischem Garten als universelles

Wirzkraut angebaut.

Moringa - Meerrettichbaum Samen
Moringa oleifera 7Korn 3,20 €
Fast jeder Pflanzenteil dieses Baums kann genutzt werden.

Die zarten Bléatter schmecken wirzig. Ein bisschen wie Kresse, nussig, pikant. Die Bluten sind

eine herzhafte Zutat fur Suppen und Pfannengerichte. Die jungen, griinen Friichte werden wie

Bohnen verzehrt. Sukkulente, knollige Wurzeln werden ebenfalls gegessen, sie riechen stark

nach Meerrettich. Die Samen besitzen die Fahigkeit, verunreinigtes Wasser zu desinfizieren.

0,2g Samen reichen um 11 Wasser zu reinigen.

Besonders hervorzuheben ist der hohe Gehalt an Néhrstoffen, Vitaminen und Mineralien in den
Blattern. Die Pflanze verleiht Vitalitat, Kraft und Energie. Es ist ein populdres Gemdise in Asien

mit sehr hohem Nahrstoffgehalt. In Afrika werden Kindern und alteren Menschen mit
Mangelerscheinung bedingt durch schlechte Ernéhrung vielversprechend mit Moringa

behandelt.

Heimisch ist diese Pflanze in Indien, mittlerweile aber in allen tropischen und subtropischen

Landern verbreitet. Das Geheimnis fur eine vielversprechende Kultur sind extrem sparsame
Wassergaben. In den heien und trockenen Gebieten der Erde wird Moringa erfolgreich auf

sonst unfruchtbaren Boden angebaut.

Der Baum ist er berihmt fir seine unverwistliche Ausdauer und als Superfood.

Perilla - Shiso griin Samen

Perilla frutescens 55Korn 2,90 €
Das intensive Aroma der Blatter ist vergleichbar mit Cumino (Kreuzkimmel), Zimt und Zitrus.

Kostliche Zutat fur Sushi und Sashimi. Die Blatter dienen auch als Hdlle fur kleine Reiskugeln.

Sie kénnen auch als Pesto, flr gebackenen Fisch oder statt Basilikum in TomatensoBe

gegessen werden.

Perilla - Shiso rot Samen

Perilla frutescens var. crispa 90Korn 2,90 €
Die rote Perilla ist die typische Perillasorte, die ausgiebig in ganz Asien, vor allem aber Japan
verwendet wird. Gemduse, Reis, Suppen und auch Fisch werden damit gewlrzt. Das

wunderbare, komplexe Aroma schmeckt toll, es hat etwas von Kreuzkiimmel, Zitronenschale,
Basilikum, einem Hauch Zimt und Anis.

Perilla Britton Samen

Perilla frutescens var. crispa 30Korn 2,70 €
Die Blatter sind zweifarbig: oben dunkelgriin, dreht man sie herum, sind sie rotviolett getdnt. Die
Bléatter sind eine herrliche Wirze fir asiatisch angehauchte Salate.

Perilla Misaki Samen

Perilla frutescens 80Korn 2,90 €
Stark geschlitzte Blatter mit griiner Oberseite und violetten Unterseite. Es ist eine japanische

Sorte, die nach der Hafenstadt Misaki benannt wurde. Der Geschmack ist klassisch Perilla, also
dominant Kreuzkimmel mit vielen anderen Aromen - lecker! PaBt zu rohem Fisch und Tofu.

Die Sorte hat doppelten Nutzen, nicht nur schmackhaft, sondern sie ist auch eine Augenweide.

Schwarzer Sesam Samen

Sesamum indicum 220Korn 2,20 €
Sesam ist eine der altesten Olpflanzen der Welt.

Die Pflanzen wachsen krautig bis 60cm Héhe. Ab Sommer reifen die dicken Samenkapseln, in

denen die Sesamkoérner enthalten sind. Fir die Ernte die Kapseln einfach aufbrechen und die

Samen herausschiitteln.

Der schwarzer Sesam schmeckt nussiger als der weiBer.

Die Pflanzen mégen Warme und sollten deshalb an einem sonnigen Standort oder im

Gewachshaus kultiviert werden. Vorkultur ist sinnvoll.

Hauptanbaugebiete sind heute Indien und China.



Tonburi - pflanzlicher Kaviar rot Samen
Bassia scoparia 480 Korn 2,70 €

Das es das gibt! Die gekochten Samen dieser Pflanzen haben tatsachlich identische Konsistenz
zu Kaviar! AuBen eine weiche, aber knackige Hulle, innen ein feuchter Kern, der beim
DraufbeiBen freigegeben wird. Bei Verkostungen mit unseren Damen und Herren im Team,
sorgte Tonburi fir allgemeines Erstaunen.

Die Pflanzen sind auch sehr schon. Sie wachsen als Einjahrige zu stattlichen Exemplaren von
1,20m heran. Die Blatter sind schmal und filigran, die Bliten Ende Sommer als kleine, pinkfarbe
Punktchen. Im Herbst farbt sich das Blattwerk in ein leuchtendes Pink. Allein das ist ein
Spektakel! Wir haben mehrere Anbaumethoden ausprobiert, direkt im Garten und auch im
groBen Topf vor der Haustulr. Das es sich um ein wirklich unkompliziertes
Fuchsschwanzgewéchs (wie Spinat, Mangold und Amaranth) handelt, war beides erfolgreich. Im
Herbst sind die Stangel dann vollbesetzt mit Samenstanden, davon kann man also auch mit nur
wenigen Pflanzen ordentlich ernten. Die Samen von den Stielen rubbeln und schon kann es an
das Zubereiten gehen. Um die Samenstande sind noch Samenhiillen, bei denen es heifl3t, sie zu
entfernen.

Das kann auf drei verschiedenen Wegen erreicht werden.

Entweder man weicht die Samen 24 Stunden ein, wascht sie dann funf Minuten mit klarem
Wasser in einem Sieb durch Reiben aus und splilt sie ein paar Mal, damit die leichteren
Samenbhdillen einfach davonflieBen. Dann kocht man die Samen mit reichlich Wasser. Nach
10min Kochzeit sind sie weich, kénnen ganz normal gegessen werden (wie Amaranth oder
Quinoa). Fur die gewunschte Konsistenz sollten sie jedoch etwa eine Stunde gekocht werden.
Keine Angst, das irre ist, dass sie nicht verkochen!

Methode Nummer zwei: Samen mit Hillen etwa eine Stunde kochen, dann auswaschen. Das
erstaunliche an dieser Methode ist, dass die gekochten Samen nicht zermatschen, sondern ihre
Konsistenz behalten!

Methode Nummer drei: man drischt die Samen vorher sehr gut aus (oder reibt sie beim
Fernsehgucken zwischen den Fingern), siebt sie nochmal aus und pustet die Samenhilsen tGber
einen Teller weg. Dann solange kochen, bis sie die gewlinschte Konsistenz erreichen.

Mit Meersalz vermengen und servieren!

Tonburi - pflanzliche Kaviar grin Samen
Bassia scoparia 550 Korn 2,70 €

Rein grine Variante. Die Samen sind eine Delikatesse und werden gekocht gegessen. Sie
sehen wie Miniquinoa aus, mit denen sie auch verwandt sind.

Wenn die Pflanzen ihren Dienst getan haben - das Ausbilden der Samen - fliegen sie in ihrer
Heimat Asien wie Wistenrosen durch die Gegend und verteilen so ihre Samen Uber ein
groBeres Gebiet. Was gern gesehen wird, gilt sie doch als vielseitige Nutzpflanze. In China
werden die frischen, noch grunen Samen zusammen mit den Blattern gegessen. Sie enthalten
Saponine - weitaus weniger als grine Bohnen, deshalb trotzdem nicht kiloweise verzehren. Die
Samen werden auch gemahlen und dieses Mehl zum Kochen verwendet. In Japan werden die
gekochten Samen am liebsten zusammen mit Fisch als Chimmi verzehrt und sind haptisch ein
Erlebnis.

Vietnamesische Melisse Kinh Gioi Samen

Elsholtzia cristata 60 Korn 2,70 €
Ein einzigartiges Wirzkraut, in Vietnam Kinh Gioi genannt.

Die Blatter schmecken zitronig-wirzig, exotisch, aber sehr angenehm. Junge Blétter werden
Fischgerichten, Hihnergerichten, Frihlingsrollen und Salaten aus Gurke oder BlatigemUse
zugegeben. Dabei werden sie nicht sparsam eingesetzt, sondern mindestens eine ganze Hand
voll Kraut dazugeben.

Der frisch gebruhte Tee aus den Blattern schmeckt auch sehr gut. Bei der Ernte werden ganze
Triebe abgeschnitten, so verzweigen sie sich besser.

Die Blatter sind gezackt, altere Blatter auf der Unterseite rot Uberzogen. Es ist ein typischer
Lippenblitler mit violetten Bllten an langen Blltenrispen. Die Pflanzen wachsen schnell an
einem sonnigen, warmen Standort im Freiland. Obwohl die Pflanzen mehrjahrig sind, ist es bei
uns am einfachsten sie wie eine einjahrige Pflanze zu behandeln.

Weiler Sesam Samen
Sesamum indicum 200 Korn 2,20 €
WeiBer Sesam ist aufgrund seines besonderen, nussig-sitBlich-wirzigen Geschmacks auf der

ganzen Welt geschétzt. Das feine Aroma wird durch Résten der Samen in einer heiBen Pfanne
verstarkt.

Wie der schwarze Sesam wachst auch der weiBe als krautige Pflanze mit hiibschen rosa Bluten.

In den Samenkapseln befinden sich jeweils etwa 100 Sesamkdrner.

Die Pflanzen gedeihen sogar auf kargem Boden gut. Wichtig ist dabei jedoch viel Warme, denn

es ist eine subtropische Pflanze.



Auberginen
-

Aubergine Bambino Pflanze

Solanum melongena 3,50 €
Zwergig wachsende Sorte, ideal fir den Kibel. Bringt dabei eine Unmenge kleiner runder

violetter Friichte hervor. Reift sehr frih - und das auch im Freiland! Selbst in kalten Sommern

bringt die Pflanze einen zuverlédssigen Ertrag. Eine der besten Sorten.

Aubergine Little Fingers Pflanze

Solanum melongena 3,50 €
Glanzende, fingerlange kleine Aubergine. Sie werden in Bischeln zu je 5 Friichten gebildet.

Fir die Ernte von Miniauberginen ab einer GréBe von 4 cm bis zu 10 cm.

Die dunkelviolette Schale ist diinn und zart. Das Fleisch hat eine seidige Textur.

Aubergine Round Mauve Pflanze

Solanum melongena 350 €
Urspriinglich aus China stammende Sorte.
Runde, bildschéne Friichte mit weiB-rosa-lila-Farbverlauf, bis zu 10cm im Durchmesser.

Aubergine Tsakoniki Pflanze

Solanum melongena 3,50 €
Bildschéne Aubergine mit violetten und weiBen Streifen. Die Friichte sind dick-tropfenférmig.

Jede einzelne Frucht wird ordentlich groB.

Tsakoniki ist eine alte Sorte aus Griechenland aus der Stadt Leonidio, die jedes Jahr ein Fest

zur Ehren der Aubergine feiert.

Bekannt ist die Aubergine vor allem fir ihren zart-stiBlichen Geschmack und die feine, zarte

Schale.

Aubergine Applegreen Samen
Solanum melongena 10 Korn 3,20 €

Allerfriheste Sorte mit apfelgriinen runden Frichten. Milder Geschmack, die Friichte werden nie
bitter. Wéachst auch in nicht so idealen Sommern schnell und hat immer noch reichlich Friichte.

Aubergine Arumugam’s (freilandgeeignet) Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Sehr frihe ,Sorte“ aus Indien. Es sind die Hausauberginen der Familie Arumugam aus Ambal,

die zusammengehdren und immer zusammen angebaut werden. Die Pflanzen bilden

lavendelfarbene, griine und auch matt-malvenfarbige Friichte und gestreifte - alle einheitlich in

Reife, Form und ErntegréBe.

Ein Reisender hatte Samen geschenkt bekommen und so ist sie irgendwann iber Umwege bei

uns gelandet.

Die Sorte wéachst auch im Freiland gut und kann prima in Tépfen auf dem Balkon angebaut

werden. Erntezeitpunkt ist Sommer. Das Fleisch ist weiB-griinlich und von ausgezeichneter

Qualitat.

Aubergine Baby Marbled Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Runde, weiBe Frichte mit grinen Streifen. Etwa 7 cm im Durchmesser. Reichtragend.

Rezept: Uberbackene Aubergine mit Kése

6 Auberginen in 1cm dicke Scheiben schneiden.

In eine Auflaufform legen.

2 Zehen Knoblauch fein hacken, etwas Parmesan reiben. Beides auf den Auberginen verteilen.

Mit etwas Olivendl betrdufeln und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Bei 180°C im Backofen ca. 20 min garen.




Aubergine Bambino (freilandgeeignet) Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Zwergig wachsende Sorte, ideal fir den Kiibel. Bringt dabei eine Unmenge kleiner runder

violetter Friichte hervor. Reift sehr frih - und das auch im Freiland! Selbst in kalten Sommern

bringt die Pflanze einen zuverlédssigen Ertrag. Eine der besten Sorten.

Aubergine Banan Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Sorte mit 20 cm langen Friichten, 3-4 cm breit.

Ausgezeichneter Geschmack.

In der vollen Sonne wunderschén violett glanzend, hédngen die Frichte eher im Schatten, dann
werden sie helllila. Blaten ebenfalls lila.

Aubergine Bangladesh Long Samen
Solanum melongena 10 Korn 3,20 €
Sehr extravagante Farbe: Friichte sind griin mit violetter Deckfarbe, dazu mit dunkelgriinen

Streifen versehen. Viele Friichte an einer Pflanze. Frichte haben eine gute GréBe.
Gewinnt unseren Auberginenschdnheitspreis.

Aubergine Bellezza Nera Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Birnenférmige, dunkelviolette Aubergine. Das Innere hat eine geschmeidige Textur.

Bellezza Nera ist eine traditionelle, italienische Sorte, die mittlerweile im ganzen Mittelmeerraum
beliebt ist.

Die Pflanzen wachsen bis zu 70cm heran und bilden laufend neue Frichte bis in den Herbst.

Rezept: Auberginen-Creme

2 Auberginen in Scheiben schneiden. In Olivendl mit Salz, einem Zweig Rosmarin und

gewdrfelter roter Zwiebel anbraten, bis sie braun sind. In den Mixer geben. Dazu 50 ml Rotwein,

3 Knoblauchzehen und etwas Flussigkeit (z.B. Gemisebriihe oder Rotwein) hinzufligen und

purieren. Nochmals in die Pfanne geben und mit der Resthitze die Flissigkeit eindampfen. 8

Oliven in Scheiben schneiden und unter die Creme heben. HeiB in Gléser flllen. Als Dipp,
Brotaufstrich oder als universelle Cremewt(rze verwenden.

Aubergine Black Beauty Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Glanzend dunkelviolett, fast schwarze Fruchte. Sie haben eine klassische Glockenform mit

groBen Rippen. Black Beauty ist eine alte Sorte (iber 100 Jahre alt), mit sehr schmackhaften
Frichten. Die Pflanzen sind selbstfruchtbar - wie alle Auberginensorten.

Der Anbau gelingt leicht, ein Folientunnel oder Gewéchshaus ist von Vorteil aber nicht

unbedingt notwendig, denn Black Beauty ist eine friihe Sorte.

Aubergine Black Champion Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Wie eine Riesenbanane gebogene Aubergine aus Asien.

Die Frlichte habe eine schéne, cremige Konsistenz, sind nicht bitter und haben eine tollen
Geschmack.

Jung geerntet, ist die Schale noch ganz zart und kann mitgegessen werden. Bei zu groB

geratenen Exemplaren, die Auberginen teilen, im Ofen alles garen und das Innere herausholen

und weiterverarbeiten (zu Aufstrich und Co).

Pro Pflanze kann man unter guten Bedingungen etwa mit 12 Frichten rechnen.

Aubergine Bride Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Lange, weiBe Friichte, die an der Sonnenseite helllavendel tiberzogen sind.

Der englische Name steht fiir das weiB3e, lange Kleid und das Erréten der Braut.

Diese urspringlich orientalische Sorte hat einen zarten Auberginengeschmack. Durch die Form
perfekt fiir SpieBe beim Grillen, einfach in Stlicke schneiden, ja nach Belieben mit weiteren

Zutaten wie Zwiebeln oder Tomaten auffadeln und ab auf den Grill damit.



Aubergine Cambodian Green Giant Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Eine groBe griine Aubergine aus dem Koénigreich Kambodscha in Studostasien. Die Friichte sind

leicht gerippt und unterhalb mit weien Streifen versehen.

Der Geschmack ist vollmundig, sehr gut.

Aubergine Carina Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
AuBergewdhnliche Auberginensorte aus Spanien.

Die Fruchte werden traditionell ganz jung, mitsamt der Hullblatter gegart oder auch eingelegt
gegessen. Junge Frichte - wenn sie etwa eine GrdBe von 4cm Durchmesser erreicht haben -
ernten. Dann kochen, aus dem Wasser holen und oben kreuzweise einschneiden, mit wirzigem
Knoblauch und Paprikastlckchen fillen. Mit verschiedenen Tapas servieren.

Ausgewachsene Friichte bleiben hellgrin, teilweise violett angehaucht. Sie haben die GréBe
eines Tennisballs. Die markanten Hullblatter sind riesig und umhallen auch in diesem Stadium
die gesamt Frucht. Optisch sehr kurios, dazu noch die riesigen Blatter an den Pflanzen!

Das Fruchtfleisch ist fester als bei anderen Sorten, auch in Scheiben geschnitten und gebraten
bleibt eine schéne Konsistenz. Es ist nicht ansatzweise bitter, sondern schmeckt super.

Aubergine Carlson (freilandgeeignet) Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Eine der besten Auberginen im Testanbau 2013. Frih reifend (70 Tage) und ein wahrer

Massentréager. Auch flrs Freiland geeignet. Léngliche Frichte, maximal 15cm lang und 6¢cm

breit. Die Frichte haben eine gldnzende Oberflache und sind dunkellila. Das Fruchtfleisch ist

zart und voéllig bitterfrei.

Aubergine Casper Samen

Solanum melongena 10 Korn 3,20 €

Eine weiBe walzenférmige Aubergine. Die Frichte schmecken leicht nach Pilzen, deshalb ist sie
eine unserer Favoriten!

Aubergine Chinese Long Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Die kleinen Pflanzen bringen viele lange, dinne lila Friichte hervor, vorausgesetzt, sie

bekommen ausreichend Warme und viel zu Essen.

Deshalb den warmsten Platz im Garten oder auf dem Balkon reservieren und diingen, z. B. mit

viel Kompost.

Aubergine de Barbentane Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Herrlich gldnzende, dunkelviolette, fast schon schwarze Friichte!

Die Schale ist zart, das Fruchtfleisch lecker, selbst wenn man sie zu jung oder zu grof3 erntet.

Die Sorte ist nach einer Gemeinde im Stden Frankreichs benannt. Dort wird sie seit dem 19.
Jahrhundert angebaut und traditionell fir Ratatouille verwendet.

Wir haben viel zu spat geséat (Mitte Mai!), aber die Pflanzen entwickelten sich bis Ende August

sehr gut und trugen auch gut. Es ist eine friihe Sorte, die auch fur das Freiland empfohlen wird.

Wir waren jedenfalls vom Wuchs und vom Geschmack begeistert.

Aubergine Diamond Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Aus der Ukraine. Friichte werden mehrfach in den Blattachseln gebildet von 4-6 Frichten.
Grunliches Fruchtfleisch. Reift in 70 Tagen, also sehr frih. Auch Freilandgeeignet.



Aubergine Dourga Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Beachtenswerte weiB3e, lang gestreckte Aubergine, die sowohl geschmacklich als auch optisch
Uberzeugt. Die Pflanzen sind gesund und sollten angesichts der vielen Frichte unbedingt
gestutzt werden.

Die Sorte hat es sogar zu einem eigenen englischsprachigen Wikipediaeintrag gebracht.
Rezept: SuBe Auberginen .

3 Auberginen in mundgerechte Stlicke schneiden. In eine mit Ol vorbereitete heie Pfanne
geben und einige Minuten scharf anbraten. Auberginen herausnehmen und eine WirzsoBe in
der Pfanne bereiten aus: 2 feingehackten Knoblauchzehen, 6 Tl Zucker, 1 Tl Sojasauce, 6 Tl
WeiBweinessig und 3 El trockener Sherry.

Kurz aufkochen lassen.

Auberginen zurlck in die Pfanne geben und nochmals etwas kochen bis sie die WirzsoBe
aufgenommen haben und gar sind.

Schmeckt auch kalt sehr gut.

Aubergine Drakosha Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Runde helle Friichte, leicht violett gefarbt. In voller Sonne auch komplett malvenfarbig

durchgeférbt. Die Frichte kénnen sehr groB werden, gut 15cm in Durchmesser.

Feine seidige Textur.

Aubergine Du Burkina Faso Samen

Solanum aethiopicum 10Korn 3,20 €
Aus dem afrikanischen Staat Burkina Faso, westlich auf dem Kontinent gelegen.

Die Fruchte sind bei Vollreife orangerot, rundlich und gerippt. Der Geschmack ist bitter, genau

dafur wird diese Aubergine in Afrika geschéatzt.

Das darf Sie jedoch nicht abschrecken, diese einmalig wiirzig intensive Aubergine zu probieren!

Trick 17 fir Europder anwenden: Friichte aufschneiden, von beiden Seiten einsalzen, ziehen
lassen und wieder abreiben. Dann verschwindet der bittere Geschmack.

So vorbereitet eignen sie sich sehr gut fur vegetarische GrillspieBchen: abwechselnd Zwiebel-,
Paprika-, Tomaten- und Auberginenstiickchen aufspieBen. In Butter in einer Pfanne braten oder
auf den heiBen Grill legen.

Aubergine Dwarf Lime (freilandgeeignet) Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Rundliche tennisballgroBe hellgrine Frichte an einer Minipflanze. Die friheste Sorte Gberhaupt.

Sehr viele Frichte an den kleinen Pflanzen. Diese eignen sich prima auch fiir die Topfkultur,

denn sie werden nur ca. 30 cm hoch. Fur Auberginenanfénger sehr einfach und leicht zu ziehen.

Aubergine Early Long Purple (freilandgeeignet) Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Langgestreckte Aubergine mit helllila Friichten.

Sie werden geerntet, wenn sie eine Ladnge von 20cm erreicht haben.

Die Sorte ist Uberaus frlh, erste Friichte konnten wir schon im Juli ernten. Dazu fruchten die

Pflanzen reich.

Das zarte Fruchtfleisch ist hellgriin. Der Geschmack ist exzellent.

Aubergine Foo Chow Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Eine sehr gut schmeckende, chinesische Sorte. Die Friichte sind tropfenférmig und etwa
handtellergroB.
Auf der weiBen Grundfarbe finden sich viele helllila Streifen.
Die hubschen Bllten sind ebenfalls helllila getdnt.
goo Chow ist eine klasse Sorte fur Wokgerichte und Thaichilis, eine Aubergine reicht pro
ericht.
Sie reifen ab Mitte August.

Aubergine Galich Samen

Solanum melonagena 10Korn 3,20 €
Russische Sorte. Dunkelviolette Haut, weiBes Fleisch. Das Fleisch ist bitterstofffrei. Frih, die

volle Ernte der Frichte konnten wir Ende Juli einholen. Die Frichte glanzen stark und sind

zylindrisch geformt



Aubergine Gilo Brazil Samen

Solanum aethiopicum 10Korn 3,20 €
Langgestreckte, vollreif orangefarbene Friichte mit einer herausgezogenen Spitze am

Fruchtanfang.

SuBliches, aromatisches weiches Fruchtfleisch, wenn die Aubergine im griin-gelben Stadium

geerntet wird. Vollreif einsalzen (Trick 17) oder fiir Liebhaber des bitteren Geschmacks so

verarbeiten!

Die Auberginen werden in Trauben gebildet.

Sie gelangte mit den Sklavenschiffen aus Afrika in die USA und von dort aus zu uns.

Aubergine Goyo Kumba Samen
Solanum aethiopicum 10 Korn 3,20 €

Die Pflanze setzt massenhaft Friichte an! Diese sehen wie kleine rote, gerippte Tomaten aus.
Bei warmer Uberwinterung kann die Pflanze auch mehrjahrig im Einsatz sein.

Aubergine Green Finger Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Fingerférmige, griine Aubergine. Sehr geschmackvoll und zart. Als Gourmet-Aubergine ernten,

wenn sie etwa 7cm lang sind. Sie kénnen aber auch etwas langer an der Pflanze verbleiben, wo

sie weiterwachsen kénnen bis sie gréBer sind. Sie verlieren nie das feine Aroma und den guten

Biss! Frihe Sorte.

Aubergine Halflong White (freilandgeeignet) Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Richtig edel aussehende Aubergine mit vollovalen Frichte in einer sehr guten Lange. Der

Geschmack ist cremig und kdéstlich.

Ab einer GréBe von 5cm beerntbar und Uber einen langen Zeitraum ernten. Wir hatten von Juli

bis Ende September wochentlich neue Frichte. Beim Erreichen der ErntegréBe von 10cm aber

nicht lange fackeln, sondern die Frichte von den Pflanzen abschneiden, gleich aufessen. Sie

lassen sich auch mehrere Wochen im Kuhlschrank lagern, sind beim eigenen Anbau schlieBlich

ganz frisch geerntet und halten dadurch auch wesentlich langer.

Aubergine Hallasan Jeju Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Runde, groBe Frichte, die bis 500g schwer werden kénnen. Super geeignet um gegrillt zu

werden. Das Fleisch ist stBlich und zart.

Diese Aubergine eignet sich auch gut, um SoBen sdmig zu bekommen. Dafiir schélen, in kleine
Stiicke schneiden und mitkochen. Leicht und kalorienarm.

Aubergine Japanese White Egg Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Ertragreiche weiBe Aubergine. Die Friichte kann man ernten, wenn sie die Gr6Be von

Hulhnereiern erreicht haben. Lasst man sie weiter wachsen, erreichen sie die GréBe von
StrauBeneiern, sind dann aber nicht mehr ganz so zart und sollten geschélt werden.

Auch hier wieder Frichte in Trauben von bis zu 5 Auberginen. Sie reifen in 65 Tagen.

Aubergine Japonsky Karlik (freilandgeeignet) Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Die Auberginen sind dunkelviolett, fast schon schwarz. Auch die Pflanzen sind recht dunkel

gefarbt, haben violette Stédngel und violette Blattadern. Die Fruchthaut ist matt, die Form eher
birnenférmig, auch an den Schultern sind die Friichte breit. Am besten erntet man, wenn sie

eine GréBe von 18cm haben und etwa 300g schwer sind. Die Sorte kam Uber Russland zu uns,

es muss aber eine asiatische Sorte sein - der Name ,Japonsky Karlik“ heif3t Gibersetzt

sJapanischer Zwerg“ und bezieht sich auf die kompakten Pflanzen, die nur 40cm hoch werden.

Sowohl fir das Freiland geeignet als auch fur das Gewéchshaus. Je Quadratmeter kénnen 5-7
Pflanzen gesetzt werden - also ideal flr kleine Garten.

Aubergine Jersey King Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Jersey King bildet herrlich gldnzende, birnenférmige Friichte.

Die Fruchte reifen ab Mitte Juli. Die Konsistenz von verarbeiten Frichte ist butterweich.

In dicke Scheiben geschnitten und zusammen mit Olivenél, Salz, einem Zweig Rosmarin und

Zwiebel gebraten oder gegrillt, sind sie ein schnelles, leckeres Essen im Sommer.



Aubergine Jewel Amethyst (freilandgeeignet) Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Eine neue, buschige und friihe Auberginenlinie, die auf Massenbehang mit kleinen, gut zu
verarbeitenden Fruchten gezichtet wurde. Jewel Amethyst ist die erste im Bunde und bildet

glanzend purpurfarbene, handtellergroBe Friichte.

Alle Sorten aus dieser Serie tragen sehr friih, Anfang Juli kann das erste Mal geerntet werden.

Bis die Tage merklich kihler werden, werden unzahlige, neue Fruchte nachgeschoben.

Die Pflanzen bleiben kompakt und sind zu jeder Zeit gesund. Sie sind wirklich dicht behangen.

Aubergine Jewel Ivory (freilandgeeignet) Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
WeiBe, ovale Frichte.

Die Pflanzen fruchten und bliihen gleichzeitig, so wie man es bei keinen anderen Auberginen

sehen kann. Der Erntezeitraum ist ausgesprochen lang. Schdn ist auch die GréBe der Friichte,

so0 dass man immer ein paar zur Hand hat, wenn man was braucht. Manchmal sind es nur kleine
Mengen fir ein eine leckere GemisesoBe zu Nudeln, manchmal méchte man gréBere Mengen

z.B. fur einen Auflauf verarbeiten. Wenn man eine Sorte fUr die Terrasse oder den Balkon sucht,

die ertragreich ist und wenig Platz benétigt, dann diese!

Aubergine Jewel Jade (freilandgeeignet) Samen

Solanum melonaena 10Korn 3,20 €
Hellgrine, eirunde Fruchte. Die Konsistenz ist fest, was gekocht sehr schén ist, hat man doch
nicht das Geflihl, auf ,Watte“ zu beiBen. Die Friichte werden bis zu 10cm lang. Wir fanden sie
bei einer GréBe von 6cm Lange am besten. Hier hilft nur probieren, Sie werden schnell merken,
was lhnen besonders gut schmeckt.

Jewel Jade halt sich im Kuhlschrank sehr lange, wenn man mal wieder zu viele hat und nicht mit
dem Ernten hinterherkommt. Gut zu wissen, dass man die aufheben kann, denn ab einem
bestimmten Zeitpunkt bilden die Frichte Samen aus, was die meisten Leute nicht mégen. Dann
lieber ernten und fur den spateren Verbrauch aufbewahren statt diese Friichte
wegzuschmeiBen.

Naturlich sind die Auberginen der Jewel-Serie alle samenecht, wir haben extra beim Zichter
nochmal genau nachgefragt.

Aubergine Jewel Jet (freilandgeeignet) Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Wunderschéne, tief beerenfarbige Frichte bildet diese ultrafriihe Sorte. Von der Aussaat bis zur

Ernte vergehen nur wenige Wochen. Die Pflanzen waschen auch prima in Tépfen. Auf keinen

Fall Triebe schneiden oder die Pflanzen einklrzen - so kirzt man sich die Ernte!

Die Ernte selbst ist auch denkbar einfach, einfach abpfliicken, bei allen anderen braucht man

eine Schere.

Das schneeweiBBe Fruchtfleisch schmeckt ausgezeichnet.

Aubergine Kamo Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Aus dem Gebiet Kamo in Japan, wo diese Sorte seit Jahrhunderten als Delikatesse angebaut

wird.

GroBe, bis 500g schwere, tropfenférmige Friichte.

Ausgezeichneter Geschmack.

Nur Vorsicht beim Ernten: Blatter und Fruchstiel haben noch die urspriinglichen Stacheln der
Auberginen.

Aubergine Kannibalen Tomate Samen

Solanum viride syn. Solanum uporo 10Korn 3,20 €
Auch das kann eine Aubergine sein: Zutat fur Fleischgerichte der besonderen Art. Den Namen
bekam sie aufgrund der Tatsache, dass die kannibalisch lebenden Menschen auf den Fidji-
Inseln damit ihren Hauptgang etwas bekdmmlicher gemacht haben sollen.

Die roten Friichte sind etwa 3cm groB und werden in Trauben von bis zu 5 Friichten gebildet.
Sie schmecken sehr intensiv, leicht bitter. Jedes Stadium ist essbar: griin, orange und rot.

Ein weiterer Vorteil: sie sind sehr lang lagerféhig, im Kihlschrank mehrere Monate.

Blatter kbnnen ebenfalls gekocht gegessen werden, sie sind férderlich bei zu hohen
Cholesterinwerten.

Mehrjahrige Pflanze, muss aber warm Uberwintert werden, ansonsten einfach als einjahrige
Sensation ziehen.



Aubergine Kashmiri Brinjal (freilandgeeignet) Samen

Solanum melongena ,Kashmiri Brinjal’ 10Korn 3,20 €
Die reichbehangenen Pflanzen kénnen friih beerntet werden, Genussreife ist ab Juli!

Wer Auberginen im Topf kultivieren méchte, sollte am besten zwei schéne groBe Topfe fur die
Pflanzen reservieren. Die Tépfe hell und warm positionieren. Wichtig ist dabei, dass die
Pflanzen frei stehen dirfen, denn was Auberginen gar nicht mégen, ist, von anderen Pflanzen
bedrangt zu werden.

Die Fruchte sind langlich geformt, die Farbe ist helllavendel in der Sonne, wei3 an der
sonnenabgewendeten Seite.

Die Frlichte haben eine Lange von 10cm.

Kashmiri Bringal als Name deutet schon an, woher diese Aubergine stammen konnte: so etwa
bei Indien. Tatsé&chlich ist sie aus Kaschmir, einem Gebiet norddstlich von Pakistan. Teile davon
gehoren heute zu China, Indien und Pakistan.

Aubergine Kazakhstan (freilandgeeignet) Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Aus der USDA Samenkollektion, urspriinglich aus Kasachstan. Kompakte Pflanzen, helllila

Bllten. Schdne gldnzende Friichte mit wenigen hellgriinen Streifen. Die Frichte glitzern richtig

in der Sonne. Sehr frah.

Typisch fir die Sorte sind die adrett hochgerollten Hullblatter.

Rezept: Auberginencreme

1 Aubergine etwa 15 min in Salzwasser kochen.

In zwei Halften schneiden und das weiche Fleisch herauskratzen. Mit einer Gabel zerdriicken.

Mit einer gepressten Knoblauchzehe, gehackte 10 Petersilienblatter, 1 Tl gerdstete und im

Morser gemahlene Sesamkdrner, einige Spritzer Zitronensaft und Salz verrihren.

Sehr lecker als Brotaufstrich.

Aubergine Krasan Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Tropfenférmige, wunderschon glénzende Friichte. Im Durchmesser 10cm grof3, 15 cm lang.

Mittel reifend und &uBerst ertragreich.

Rezept: Uberbackene Aubergine mit Tomaten

2 Auberginen in 1 cm dicke Scheiben schneiden, salzen, pfeffern. In eine Auflaufform legen, 4
Tomaten ebenfalls in Scheiben schneiden, darliibergeben. 2 Zweige Orangenthymian rebeln,
dariiberstreuen. 4 Scheiben guten Ziegenkése zerpfliicken und lber das Gemuise verteilen. Nun

noch einige Spritzer Olivendl und ab in den 200°C heiBBen Backofen fir 30 min.

Aubergine Krasivyye Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
GroBe, bauchige Friichte. Jede Frucht ist leicht gerippt. Krasivyye heiBt Ubersetzt ,die Schéne” -

und schon ist sie: die ganze Pflanze ist intensiv violett gefarbt: Stangel, Kelchblatter, Blattrippen.

Das weiBe Fruchtfleisch weist eine ganz zarte Konsistenz auf, es schmeckt sehr gut.

Bei Deaflora entstanden.

Rezept: Rigatoni mit Tomaten und Auberginen

1 Aubergine, 2 oder mehr Paprikaschoten (kommt auf die GréBe der Sorte an), 1 Zwiebel, 1

Tasse passierte Tomaten.

Rigatoni in Wasser kochen. In der Zwischenzeit das Gemuse in 1cm groBe Stlcke wurfeln.

Zuerst die Zwiebel in einer Pfanne mit Olivendl scharf anbraten, danach das restliche Gemise
zugeben und ebenfalls scharf anbraten. Mit den passierten Tomaten abléschen und kdcheln

lassen bis das Gemuse weich ist. Salzen, pfeffern.

Mit den Rigatoni und ein paar Basilikumblattern mischen und mit Parmesan anrichten.

Aubergine Kurume Long Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Japanische Sorte, die lange dunkelviolette Frichte bildet. In Asien wird diese Sorte gern fur

Tempura verwendet.

Das sind im Teigmantel ausgebackene Gemusestlickchen.

Rezept: Tempura

Teig: 125g Mehl (Tempuramehl, normales Weizenmehl geht aber auch), 200ml| Mineralwasser,

1 Ei. Alles miteinander verquirlen.

Aubergine in 3 cm lange Stlcke schneiden, in 1 El Sojasauce wélzen und portionsweise in dem

Teig baden und in heiBem Ol ausbacken bis die Stickchen goldbraun sind.



Aubergine Lao Lavender Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Runde fliederfarbene Aubergine aus Asien - genauer gesagt: Laos.

Sehr seltene wunderschéne Fruchtfarbe.

Kleine, handliche Auberginen.

Rezept: Hahnchen mit Auberginen aus dem Wok

Alles klein schneiden: 2 Hihnerbrustfilets, 8 Auberginen Lao Lavender, 2 groBe Zwiebeln, 2

Paprika, 2 Knoblauchzehen. 2 Hande voll Blatter von Am Choi, Pak Choi oder Amaranth grob

zupfen. .

Huhnerstlcke, Zwiebeln, Auberginen und Knoblauch mit 2 El Ol scharf anbraten, Paprika

hinzufigen und mitbraten. Weiterbraten, bis das Huhn und die Auberginen gar sind (etwa 5min)

2 EL schwarze Bohnenpaste (Asialaden, alternativ weglassen) und eine halbe Tasse Wasser
hinzufligen, umrihren. BlattgemUse hinzufiigen. Nochmals umriihren und mit Sojasauce
abschmecken.

HeiB mit Jasminreis servieren.

Aubergine Lao Purple Stripe Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Sorte mit runden violetten Friichten mit wunderschénem Farbverlauf von dunkelviolett am Stiel

zu hellviolett am Blutenpol, versehen mit dunkelvioletten Streifen, die Uber die ganze Frucht

verteilt sind.

Gut geeignet fur die Kibelkultur auf dem Balkon oder der Terrasse.

Asiatische Studenten brachten einst diese wunderschéne Aubergine in die westliche Welt.

Aubergine Lao White Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Komplettiert die Trilogie der Lao-Serie.

GolfballgroBe weiBe Frichte.

Rezept: Geflllte Lao-Aubergine

8 Auberginen Lao White aushéhlen, so dass noch etwa 1 cm Rand Ubrig bleibt.
Auberginenfleisch klein schnejden, mit einer zerkleinerten Knoblauchzehe und 200g
zerkleinerten Pilzen in etwas Ol braten. Salzen, pfeffern.

70g geriebenen Parmesan, 1 Hand voll zerkleinerte Petersilie und etwas Oregano zu dieser
Masse geben. Alles gut durchkneten.

Die Auberginen mit der Masse fiillen. Obendrauf jeweils eine Mozzarellascheibe geben.
Auberginen in eine Auflaufform geben. 5 El Olivenél in die Form geben, die Auberginen damit
von allen Seiten bepinseln.

Bei 180°C etwa 40 min garen. Dazu Baguette und ein Glas WeiBwein.

Aubergine Lay Yaw Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Eine seltene Aubergine aus Thailand.

Gefunden in einem der dortigen Hausgarten. Auf Nachfrage, ob es denn eine essbare
Aubergine sei, antwortete der nette Herr, dass es sogar eine der sogenannnten ,si3en

“ Auberginensorten ist, die man roh (!) essen kann. Und tatsé&chlich gibt es viele Sorten in
Thailand, die so gegessen werden kénnen, was selbst mir neu war. Wir bekamen ein paar
Frichte geschenkt, haben ein paar Samen entnommen und uns die Friichte schmecken lassen.
Im Anbau in der Gartnerei haben wir die Sorte auf ihre Qualitédten in unserem Klima getestet. Sie
wachsen auch bei uns sehr gut, fruchten friih und tragen reichlich. Es ist eine tolle Sorte, die uns
voll Uberzeugt hat!

Die Fruchte haben eine oval-langgestreckte Form, sie sind an der Spitze hellgrin, mit
dunkelgrinen Streifen zum Fruchtende hin. Die Bliten sind dunkellila.

Aubergine Listada de Gandia Samen

Solanum melongena 30 Korn 3,20 €
Exzellente Qualitat. Die 25cm langen Friichte sind dunkelviolett gestreift. Viel zu schén, um sie
um sie einfach nur aufzuessen (vorher mindesten 10min bewundern, das hat sie gern!)

Aubergine Little Fingers Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Glanzende, fingerlange kleine Aubergine. Sie werden in Blischeln zu je 5 Friichten gebildet.

Fir die Ernte von Miniauberginen ab einer GréBe von 4 cm bis zu 10 cm.

Die dunkelviolette Schale ist diinn und zart. Das Fleisch hat eine seidige Textur.



Aubergine Little Green Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Tropfenférmige mittelgroBe neongriine Frichte.

Diese Sorte stammt aus Russland, ist kaltetolerant und sehr frith. Wir konnten Mitte Juli die

ersten (Ess-)reifen Fruchte ernten.

Der Geschmack ist auch ausgezeichnet: leicht stiBlich, aromatisch.

Aubergine Louisiana Long Green Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Berihmte, amerikanische Sorte, die unglaublich reichtragend ist. Von nur fiinf Pflanzen konnten

wir dutzende Frichte ernten. Die Form ist I&anglich und schmal. Die Fruchthaut wie auch das

Innere sind hellgriin. Fleischiger, ganz leicht nussiger Geschmack. Fur den optimalen

Geschmack die Friichte jung ernten und nicht zu gro8 werden lassen - also ungeféhr bei der

GroBe einer Banane.

Lecker gebraten mit Chili & Knoblauch. Die Reste davon zerdriicken und als Auberginenpaste

kalt mit frischem Brot essen.

Aubergine Malaysian Dark Red Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Sidostasiatische, produktive Aubergine.

Die Farbe ist nicht rot - wie der Name andeutet - sondern ein herrliches flieder.

Auberginen sind ca. 15 cm lang, feines Fruchtfleisch und delikat.

Aubergine Matrosik Samen

Solanum melongena 10 Korn 3,20 €

Helllila gestreifte Frlchte, eine seltene Sorte. Frihe bis mittlere Reife. Die birnenférmigen
Frichte haben einen frischen Geruch und einen sehr guten Geschmack.

Aubergine Nastenka Samen

Solanum melongena ,Nastenka’ 10Korn 3,20 €
Frihe und empfehlenswerte Sorte mit einer schénen Farbe. Die Friichte reifen rotviolett mit

leichten, hellgriinen Streifen. Sie sind birnenférmig und wiegen etwa 200g.

Das Fleisch ist weiBlich-griin, die Struktur ist fest. Diese Aubergine enthdlt keine Bitterstoffe, sie

hat einen sehr guten Geschmack.

Nastenka stammt aus Russland. Die Sorte kann auch im Freiland angebaut werden.

Aubergine Obsidian Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Runde, groBe Frichte, attraktiv dunkelviolett getént. Je mehr Sonne die Pflanzen bekommen,

umso dunkler die Farbe. Wachsen die Frichte im Halbschatten, sind sie mit herrlichen griinen

Streifen versehen, die sich von den Kelchblattern bis zum Fruchtboden ziehen.

Sie kénnen in jedem Stadium gegessen werden, junge Friichte ab einer GréBe eines Golfballs,

als auch ausgewachsen, wenn sie einen Durchmesser von 10 cm erreicht haben.

Die Pflanzen bliihen rosa. Die Stangel sind dunkelviolett, fast schwarz gefarbt. Sie werden bis

1m hoch. Die Sorte wachst auch zuverléssig an einem warmen Standort im Freiland und bringt

gute Ertrage.

Aubergine Oeuf Blanc Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Ein Synonym fur Aubergine ist Eierfrucht, frei aus dem Englischen, wo sie Eggplant genannt

wird.

Die Frlchte sind eierschalenfarben und etwa so groB und so geformt wie ein Ei, daher der

Name.

Diese Sorte ist schon seit Jahrhunderten in Europa bekannt und verspeist worden, urspriinglich
jedoch aus Japan.

Prima geeignet fur Ratatouille, der einfachen Gemusebeilage.

Rezept: Ratatouille

Alles klein schneiden: 6 Aubergine Oeuf Blanc, 1 Paprika griin geerntet, 2 reife Paprika, 250g
Tomaten, 2 Zucchini, 3 Knoblauchzehen, 1 Gemiisezwiebel.

Im Topf mit Ol scharf anbraten, 1/2 | WeiBwein zugieBen.

2 Lorbeerblatter, Salz, Pfeffer, reichlich Thymianspitzen hinzufiigen. Den Deckel auf den Topf

setzen und bei niedriger Temperatur 20 min kécheln lassen.

Schmeckt gut zu Brot, Nudeln oder Reis.

Oder kalt zu Baguette.



Aubergine Pandora Striped Rose Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Tief burgunderfarbene Aubergine mit leicht durchscheinender, rosa Grundfarbe und ganz feinen,
weiBen Streifen. Die Frichte glanzen herrlich!

Das Fleisch schmeckt hervorragend, cremig und sehr zart.

Fruchte sollten bei einer L&nge von 15cm geerntet werden.

Aubergine Petch Siam Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Bekannte und produktive Auberginensorten aus Indien.

Die Auberginen sind klein, etwa 5¢cm im Durchmesser. Pro Bllitenstand werden sie gleich zu

mehreren gebildet.

Die Fruchtfarbe ist hellgriin mit dunkelgriinen Schultern und Streifen zur Fruchtspitze hin. Die

Form ist abgeflacht rundlich.

Die Fruchte besitzen ein gutes Aroma. Wer nicht warten kann, kann sie auch schon ernten,

wenn sie noch kleiner sind.

Es sind diese Auberginenformen, die gern zum Kochen in ganz Asien benutzt werden. In Indien
werden sie als essentielle Zutat in Curries verarbeitet, in Thailand und Vietnam nur in Viertel
geschnitten und im Wok gebraten.

Aubergine Pjataschok Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Klasse Sorte! Rund, groB und frih.

Fliederfarbene Friichte. Massenertrag, wobei jede Frucht um die 300g wiegt.

Eine in Russland viel angebaute Sorte.

Aubergine Prosperosa Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
GroBe Fruchte mit plattrunder Form, jede Frucht wird etwa so groB3 wie eine Grapefruit! Die Haut

ist glanzend, mit leichter Rippung. Die Fruchtfarbe ist ein sattes dunkellila. Dort, wo die Frichte

nicht von der Sonne beschienen werden, bleiben sie weiB.

Es sind ergiebige, dankbare Pflanzen, die Uber die gesamte Saison fortlaufend neue Friichte

bilden. Das Fruchtfleisch in etwa vergleichbar mit der Textur von Champignons, es ist weich und

zart, gleichzeitig fest genug um beim Kochen nicht zu zerfallen. Sehr lecker, wenn man die

Frichte in Scheiben schneidet und grillt, auch super auf dem Burger.

Proseperosa ist eine alte Sorte, die seit Generationen in der Toscana, im Nordwesten ltaliens,
angebaut wird.

Aubergine Purple Finger Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Lange, schlanke Aubergine mit starkem Aroma. Die Pflanzen haben weiBe, groBe Bliten. Pro
Fruchtstand werden mehrere Auberginen gebildet. Die Farbe der Friichte schwankt zwischen lila

und rot. Tragt auch gut in nicht ganz so wetteridealen Jahren. Eine der wenigen

Fingerauberginen.

Aubergine Purple Pickling Samen

Solanum melongena 10 Korn 3,20 €

Violetteste Aubergine Uberhaupt.
Die Pflanze hat dunkellila Sténgel, dunkellila Bliten und sehr frih dunkellila Friichte. Reich
tragend.

Aubergine Redonda Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Gegrillte Scheiben, nur mit etwas Olivendl, Salz und Knoblauch eingerieben, schmecken einfach
kostlich!

Bei dieser Sorte sind die lila Friichte rund und haben einen Durchmesser von 9cm.



Aubergine Rosa Bianca Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Diese sehr alte italienische Sorte strahlt einen mit Ihren roséfarben Backchen geradezu

verlockend an. Die groBen rundlichen Friichte sind ideal zum Fllen.
Sehr seltene Fruchtfarbe.

Aubergine Rosita Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Rosa, wunderschéne Frichte. Sehr groBe Frichte an sehr groBen Pflanzen. Lecker als

turkisches Auberginengericht, die mit Hackfleich gefillten Auberginen

Rezept: Imam Bayildi

4 Auberginen halbieren. In Olivendl auf allen Seiten ca. 7 min anbraten.

Mit einem Loffel Auberginenfleisch bis auf 1 cm vom Rand herausnehmen.

Nun 200g Rinderhack zusammen mit 2 in Ringe geschnittenen Zwiebeln und 4 gepressten
Knoblauchzehen anbraten. Die Masse mit 4 gewurfelten, entkernten Tomaten,

Auberginenfleisch und 1 Hand voll gehackter Petersilie, etwas Rosmarin, Oregano und Thymian
vermengen, salzen. Auberginen damit flllen. Jeweils nochmals frische Tomatenscheiben auf die
Auberginen legen.

In eine Auflaufform legen und etwas Wasser und Bratsaft aufgieBen, so dass die Auberginen 1

cm in Flissigkeit liegen. Bei 180 °C 30 min im Backofen garen.

Aubergine Round Purple (freilandgeeignet) Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Kullerrunde, lilafarbe Aubergine aus Thailand. Es ist keine typische, kleine Thai-Aubergine,

sondern es wachsen schdne groBe Klopse.

Die Frlchte reifen sehr frih.

Immer noch gibt es den Irrglauben, dass Auberginen bei uns doch sowieso nichts werden, vor

allem nicht im Freiland.

Ich hoffe, nach so vielen, und auch sehr vielen friihen Sorte sind sie endgultig Uberzeugt, dass

dies nicht stimmt.

Im Freiland den Auberginen einen schénen, warmen Platz génnen, auch ideal ist eine

Hauswand in der N&he, die zusatzlich noch Warme abstrahlt. Die Pflanzen die Saison Uber ab

und zu nachdiingen oder mit frischem Kompost versorgen, denn sie sind Starkzehrer. So wird

man reichlich ernten.

Aubergine Short Purple Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
In Thailand weit verbreitete Sorte mit wohlgeformten, helllila Auberginenfriichten.

Wir haben die Pflanzen Anfang April vorgezogen, Mitte Mai pikiert und danach in groBe Topfe
mit reichlich Kompost gesetzt. Die Pflanzen haben das warme Wetter im Juni, Juli und August
voll ausgenutzt und sind zu schénen, stattlichen Pflanzen herangewachsen (wohlgemerkt im
Freiland!). Ab Juli dann ernten. Lecker als Einlage in Thaisuppen, aber auch toll in klassischen
Rezepten der européischen Kiiche, wie Auflauf mit Mozzarella, Parmesan, Basilikum und
Tomatensauce.

Rezept: Parmigiana di Melanzane

Je 1kg Auberginen und Tomaten, eine ordentliche Hand voll Basilikum. 100g frisch geriebener
Parmesan, 2 Knoblauchzehen, Salz, Pfeffer und etwas OI.

Tomaten blanchieren, enthauten und entkernen, klein schneiden. Zusammen mit Knoblauch und
etwas Basilikum zu einer sdmigen Sauce einkochen. Salzen und Pfeffern. Auberginen in der
Zwischenzeit in Scheiben schneiden, in einer Pfanne von beiden Seiten mit etwas Ol goldbraun
braten.

Eine Auflaufform mit Auberginenscheiben auslegen, etwas Parmesan darlberstreuen. Alles mit
der Tomatensauce bedecken, Basilikum dartber. Alles in dieser Reihenfolge schichten bis die
Auberginen und Sauce alle sind. Bei 180 °C etwa 40 min im Ofen backen. 10 min vor Ende der
Garzeit nochmal mit reichlich Parmesan bestreuen und diesen goldbraun werden lassen. Eines
der besten Auberginenrezepte!

Aubergine Sirenevy Samen

Solanum melongena ,Sirenevy’ 10Korn 3,20 €
Die Frichte leuchten im Sonnenlicht neonlila. Solch eine Farbe haben wir bisher bei keiner

anderen Sorte gesehen. Sie sind langlich geformt und ganz glatt. Das Fruchtgewicht liegt bei

etwa 150-200g. Das Fruchtfleisch ist schneeweiB, fest und ohne Bitterstoffe.

An einem warmen Standort ist die Sorte auch fir das Freiland geeignet.

Sirenevy ist eine russische Sorte.

Aubergine Slim Jim Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Fingerférmige, etwa 10 cm lange Frichte in Trauben gebildet. Kompakte, niedrig bleibende

Pflanzen fur den Kibel im Garten oder Balkon. Macht immer eine gute Figur.

Blatter violett Gberlaufen, Frichte helllila.



Aubergine Snake of Mugla Samen

Solanum melogena ,Snake of Mugla’ 10Korn 3,20 €
Alte Sorte aus der Provinz Mugla im Studwesten der Turkei.

Die dunkelvioletten, gldnzenden Friichte werden extrem lang - bis 40cm! Sie wachsen
halbmondférmig gebogen als auch spiralférmig heran.

Das weiB3e Fruchtfleisch wird nie bitter, der Geschmack ist hervorragend.

Uber einen turkischstdmmigen Auswanderer in den USA erhalten.

Aubergine Striped Toga Samen
Solanum aethiopicum 10Korn 3,20 €
Eine afrikanische Aubergine, die intensiver schmeckt als “normale” Auberginen.

Sie werden wie die anderen meist unreif und in irgendeiner Form verarbeitet gegessen.

Bei Reife verféarben sie sich orange mit gelben Streifen — sehr dekorativ!

Kéltevertraglicher als andere Sorten.

Die Frichte reifen lber gelb, hellorange, orange ab. Dabei sind schon im jungen Stadium die
Streifen zu sehen!

Aubergine Sweet Red Samen

Solanum aethiopicum 10Korn 3,20 €
Afrikanische Aubergine, die zur Essreife, wenn sie noch griin gestreift ist, geerntet werden

sollte. Vollreif leuchtend rot.

Die Frichte sind in Rispen von bis zu 10 Frichten angeordnet.

Jung geerntet wirklich gut, stiBlich. Das Fruchtfleisch ist der Konsistenz nicht trocken wie bei

normalen Auberginen, sondern eher saftig, sehr lecker.

Aubergine Tadifi Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Original syrische Sorte. Die Pflanzen bilden handliche Friichte. Diese reifen in 80 Tagen, es ist

also auch eine friihe Sorte.

Die Fruchte sind malvenfarbig mit vielen, ganz feinen, weiBen Streifen. Das Fleisch ist reinweiB,
feinzellig und schmeckt gebraten leicht suBlich.

Aubergine Thai Light Round Green Samen

Solanum melongena 10 Korn 3,20 €

Runde, hellgriine Friichte. Am Kelchanfang etwas dunkelgriiner in der Féarbung.
Die Sorte stammt aus Thailand und ist frih.
WeiBe Bliiten. Die Pflanzen sind sehr fruchtbar. Die Friichte werden etwa 5¢cm groB.

Aubergine Thai Long Green Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Bester Auberginengeschmack: leicht siilich, sehr aromatisch. Friichte sind lang gestreckt, etwa

30 cm, und hellgrin. Teilweile ganz gerade, teilweise leicht gebogen. Schale ganz zart. Sollte
unbedingt jung gegessen werden bis zu einer GréBe von 15 cm, altere Friichte werden bitter.

Wirklich reichlich tragende Pflanzen. Blite rosa mit angedeuteten lila Streifen.

Definitiv ein Liebling.

Aubergine Thai Round Green Samen
Solanum melongena 10 Korn 3,20 €

Ahnlich der Thai Light Round Green, aber intensiver gefarbt. Die Friichte sind hellgriin mit
griinen Streifen.

Aubergine Thai Round Violet Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Die dritte Sorte aus der Thai-Round-Serie. Friichte rund und wunderschdn hellbordeaux gefarbt.
Uberhaupt gibt es in Thailand zig Auberginensorten. Sie zahlen dort zu den beliebtesten
Gemiusesorten. Uns hat vor allem begeistert, dass sie auch bei uns so ertragreich sind und
zuverlassig reifen.



Aubergine Thai White Ripped Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Friichte wie aus edelstem Porzellan gegossen und dann auf Hochglanz poliert, fast unecht

wirkend, weil so einmalig schén. ,Schdnheit schitzt vor Kochtopf nicht!“ - sagt mein Kiichenchef

dazu.

WeiBe Bliten. Gerippte weiBe plattrunde Sorte aus Thailand.

Aubergine Thornless Devil’s Fig Samen
Solanum torvum 10Korn 3,20 €
Aufrecht wachsende, groBB werdende Auberginenpflanze aus Asien. Die Frichte selbst sind

klein, etwa erbsengrof3. Sie hdngen in Biischeln mit bis zu 10 Frichten. Der Geschmack ist

leicht bitter, im Thai-Curry aber immer lecker!

Die Pflanzen kénnen Uberwintert werden, sie sind mehrjahrig.

Aubergine Tolsty Barin Samen

Solanum melongena Tolsty Barin’ 10Korn 3,20 €
Der ,dicke Baron“ trédgt seinen Namen aufgrund der groBen, dickbauchigen, leicht abgeflachten
Frichte.

Die Fruchte glanzen herrlich, die Farbe ist sonnenseits wunderschon violett, selbst die

Kelchblatter sind violettschwarz gefarbt. Sonnenabgewandt bleibt die Haut weiB.

Innen haben sie ein ganz zartes Fleisch, ohne Bitterkeit.

Tolsty Barin ist eine russische Sorte.

Aubergine Tsakoniki Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Bildschéne Aubergine mit violetten und weiBen Streifen. Die Frichte sind dick-tropfenférmig.

Jede einzelne Frucht wird ordentlich groB.

Tsakoniki ist eine alte Sorte aus Griechenland aus der Stadt Leonidio, die jedes Jahr ein Fest

zur Ehren der Aubergine feiert.

Bekannt ist die Aubergine vor allem fir ihren zart-stiBlichen Geschmack und die feine, zarte

Schale.

Aubergine Turkish Orange Samen

Solanum aethiopicum 10Korn 3,20 €
Wie alle Solanum aethiopicum ein wahrer Massentrager. Jede Pflanze ist Gbervoll mit Friichten.
Die Frichte sind leicht gebuchtet, etwa 4 bis 6cm im Durchmesser. Die Pflanzen kénnen bis zu
120cm hoch werden.

Essreif, wenn die Friichte griin sind - sie kénnen aber auch spéter noch gegessen werden. Reif
sind die Friichte dann orange mit griinen Streifen, vollreif verschwinden die Streifen und sie
leuchten uniorange. Sie sehen einer Kaki zum Verwechseln ahnlich.

Das Fruchtfleisch ist weich und saftig, um die Samen befindet sich eine gelartige Schicht,
ahnlich wie bei Tomaten.

Die einfachste Art, die Auberginen zu verarbeiten ist sie in 1cm dicke Scheiben zu schneiden
und in Butter zu braten.

Aubergine Udmalbet (freilandgeeignet) Samen
Solanum melongena 10Korn 3,20 €
AuBergewdhnlich hiibsche Auberginensorte mit violett-rosa Grundfarbe und griinen Streifen. Die

Sorte reift als eine der ersten und ist fir den Anbau im Freiland gut geeignet. Die birnenférmigen
Fruchte kénnen in jeder GréBe gepflickt werden, spatestens jedoch wenn sie etwa 8cm lang

sind und sich noch nicht goldgelb umgeféarbt haben.

Der Geschmack ist sehr gut, besonders lecker und zart sind die jungen Frichte. Als Zutat fur
Gemusepfannen oder Currys immer kostlich!

Benannt ist Udmalbet nach einem Ort im Siiden Indiens. Die Sorte wird dort seit Generationen
angebaut.

Aubergine Uganda Pea Samen
Solanum aethiopicum 5Korn 3,20 €
Ein Aubergine mit kleinen, erbsengroBen Friichten.

Sie stammt aus Afrika, Uganda.

Die "Erbsen" werden im unreifen Stadium geerntet und als GemUlse gegessen. Wenn die

Fruchte reifen, sind sie leuchtend rot geférbt und ziemlich attraktiv. Vollreif werden sie jedoch
traditionell nicht gegessen. Der Geschmack ist bitter, aber angenehm. Die Friichte sind auch
Heilpflanze gegen hohen Blutdruck.

Sie reifen spat.

Ahnliche Sorten von diesen kleinen Auberginen wachsen in anderen Teilen Afrikas und Asiens.

Es ist jedoch die einzige Sorte der afrikanischen Erbsenauberginen, die bei uns Uberhaupt reife
Fruchte trug. Die Pflanzen kbnnen ziemlich groB3 werden.



T

Basilikum

Aubergine Violetta di Firenze Samen

Solanum melongena ,Violetta di Firenze’ 10Korn 3,20 €
Violetta die Firenze ist eine ganz klassische, italienische Sorte.

Die Frlchte sind beutelférmig, leicht gerippt. Die Frichte an der Sonnenseite farben sich
dunkellila, Friichte im Halbschatten sind lila mit weif3. Die Pflanzen kénnen lange beerntet
werden, es wachsen immer wieder neue Frichte bis zum Herbst nach.

Die Aussage der Mitarbeiterin mit Hang zu Superlativen, die diese Sorte zuerst verkosten durfte:
»Echt superlecker und supercremig. Supereinfach zu verarbeiten.”

Hier ihr Rezept zu dieser Sorte:

5 Auberginen

1 Paprika, 1 halbe oder eine junge gelbe Zucchini, 3 bis 5 wirzige stBliche Tomaten, z.B. Pink
Vernissage, Ivory Drops, 3 Knoblauchzehen, 1 Tasse trockener Rotwein (Cabernet Shiraz z.B.),
Salz, 10 EL Olivendl, 1 Biindel Kaskadenthymian, waschen und mit einem Faden zusammen
binden.

Olivendl erhitzen, Zucchini, Auberginen, Paprika klein schneiden, anbraten. Mit Wein abldéschen,
die zerkleinerten Tomaten dazu. Salzen, das Krauterblindel hinein. Knoblauch pressen. Ca. 20
min bei wenig Hitze schmoren.

Mit Reis, Brot oder Nudeln oder einfach nur so essen.

Aubergine Weie aus Afrika Samen
Solanum aethiopicum 10Korn 3,20 €
Eine typisch afrikanische Aubergine mit zwei besonderen Merkmalen: zum einen erntet man

weiBe Frichte statt der Ublichen griinen; zum zweiten wird die Sorte nicht bitter, was bei

afrikanische Auberginen vorkommt und auch so gewollt ist. Vollreife Frichte farben sich dann
charakteristisch orange.

Die Reifezeit der essreifen Frichte liegt im August. Pflanzen fallen durch ihren wuchtigen,
ausladenden Wuchs auf, der oft 140cm erreicht.

Es soll noch weitere weiB3e, afrikanischen Auberginen geben, das ist die erste, die wir ergattern
konnten. Die Freude war riesig!

Aubergine White Finger Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
WeiBe Fingeraubergine. Sehr selten, die Fingerauberginen gibt es nicht besonders oft, weiBe

Sorten davon sehr wenig um nicht zu sagen: momentan nur diese. Das Aroma ist bei den

kleinen sehr gut ausgeprégt, die Konsistenz ist fest und dennoch gekocht sehr cremig - sie

zerfallen nicht. Hat zudem noch violette Bllten - die meisten weiBen Sorten haben wei3e Bluten.

Frih.

Aubergine Yhod Nam Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Thailandische, produktive Auberginensorte mit tropfenférmigen, hellgriinen Friichten. Diese

werden geerntet, wenn sie etwa 3cm Durchmesser groB sind. Die Pflanzen kénnen leicht im

Kibel gezogen werden. Sie bleiben klein und kompakt.

Fir ein Thai-Curry: 3 Knoblauchzehen, 1/2 Zwiebel, 1 TL Currypulver, 1 Stangel Zitronengras, 1

rote Chili im Morser zerstampfen. Nun zusammen mit 1 Tasse Wasser, 1 Tasse Kokosmilch,

einem Blatt Kafirlimette (ersatzweise Limettenschale reiben) in einen Topf geben und

verschiedene Gemdise, Blattgemuse und die Auberginen (halbiert) hinzufigen und kurz garen.

Als weitere Gemuse werden Zuckerschoten, Méhren, Bittermelonen oder Paprika verwendet.

Mit Salz abschmecken. Dazu Reis servieren.

Auberginenmix Samen

Solanum melongena 10Korn 3,20 €
Farbenfrohe Mischung aus verschiedenen Auberginensorten.
WeiBe, lila, grine, gestreifte und auch orangefarbene Friichte in unterschiedlichen Formen.

Basilikum African Blue Pflanze

Ocimum basilicum 390 €
Das am starksten nachgefragte Basilikum. Violette Blattadern durchziehen die dunkelgriinen

Blatter, die Bluten sind violett.

Duftet nach Pfeffer, Nelken und Minze. Apropos Minze: wussten Sie, dass Basilikum mit den

Minzen verwandt ist? Kein Wunder, dass es unter den Minzen auch Sorten mit Basilikumaroma

gibt, aber dazu spater.



Basilikum Pesto Perpetuo Pflanze

Ocimum basilicum 3,90 €
Attraktive turkisfarbene Blatter mit weiBem Rand. Die Pflanzen sehen nicht nur hiibsch aus, sie
schmecken auch sehr gut. Das Aroma ist stark, ausgewogen, harmonisch in der

Aromenkomposition. Man kann es sich so vorstellen: etwas Genoveser Basilikum (das

Klassische) mit leichten Noten von Nelke und einer Prise Anis, dazu ein Hauch Pfeffer.

Die Pflanzen blihen nicht, dadurch halten sie sehr lang. Das letzte Mal konnten wir im Oktober

ernten, also dann noch, als alle anderen Sorten schon aufgegeben hatten. Wer die Pflanze

rechtzeitig ins Warme holt, kann sogar noch langer ernten.

Griechisches Buschbasilikum Pflanze

Ocimum basilicum 2,90 €
Wéchst in einer hlibschen Kugelform.

Die kleinen filigranen Blattchen duften sehr intensiv, viel starker als groBbléttrige Sorten. Auch
gestalterisch lassen sich damit tolle Effekte erzielen.

Andalusisches Basilikum Samen

Ocimum basilicum 80 Korn 2,60 €
AuBergewdhnliche Sorte mit lindgriinen Blattern und violetter Zeichnung, die vor allem unter

dem Blatt zu finden ist. Stiele und Bliten sind lila getdnt.

Die Bléatter duften schon lecker, der Geschmack ist einzigartig, ein bisschen Nelke, etwas

Piment, ganz minimal Lakritzaroma, von allem nicht zu viel, so dass das Basilikumgrundaroma

nicht Ubertént, sondern umschmeichelt wird.

Diese besondere Sorte stammt aus Andalusien, Spanien. Die Pflanzen werden etwa 60cm

hoch. Im Spatsommer erscheinen rosaviolette Bliiten, die ebenfalls sehr intensiv schmecken

und auch getrocknet ihr Aroma behalten.

Apfelbasilikum Samen

Ocimum basilicum 70Korn 2,60 €

Frische, nach griinen Apfeln duftende Sorte. Fruchtig-frischer stiBer Geschmack. Wachst auch
im Freiland gut.

Basilikum Ararat Samen

Ocimum basilicum 120 Korn 2,60 €
Eine siB schmeckende Basilikumsorte mit zweifarbigen Blattern in rot und griin. Die Pflanzen

sind richtig hubsch.

Der Geschmack ist wirzig-sii3, mit leichten Anisnoten.

Die Sorte paBt gut zu Tomatensalat und asiatischen Gerichten.

Eine Sorte rund um den Fluss und den Berg Ararat, und wenn man Geruchten glauben soll,

entspringt der Fluss Ararat direkt dem Garten Eden!

Basilikum Blue Spice Samen

Ocimum basilicum 200 Korn 2,60 €
Duftet ganz intensiv, auch schon, ohne dass man es beruhrt - einzigartig! Das Aroma hat viel

Nelke und Piment, dazu fruchtig st mit einer Spur vom griinen Kardamom.

Kurzum: es hat eine sehr leckere, orientalische Note.

Am besten dahin stellen, wo man immer aneckt, so wird noch mehr von dem leckeren Duft
freigegeben. Es ist das duftstarkste Basilikum, dass es gibt.

Die Pflanzen sind erstaunlich robust auch im Freiland. Also getrost drauBen anbauen.

Bllten sind lila und sollten mit verwendet werden. Die Sorte 148t sich auch gut trocknen ohne

das Aroma zu verlieren.

Basilikum British Samen
Ocimum basilicum 60 Korn 2,60 €
Blatter, dicker als beim klassischen Genoveser Basilikum. Die Pflanzen sind widerstandsfahig,

es ist eine Ziichtung aus GroBbritannien fir das dortige regnerische und kiihle Wetter.

Das Aroma ist stark, fantastisch blumig, wie eine Mischung aus Basilikum und Piment. Es macht
Appetit. Nelkenanteile sind wenig sptrbar, es ist insgesamt nicht scharf.

Sehr einfach im Topf zu ziehen.



Basilikum Fino Verde Samen

Ocimum basilicum 80 Korn 2,60 €
Zarte, feine grline Blatter. Wachst hiibsch buschig mit vielen Verzweigungen. Standard in ltalien
neben dem Genoveser und sehr beliebt. Die Blatter sind zwar klein, wachsen aber sehr dicht

und zahlreich, also sehr gute Ernte; auf die Masse gesehen. Wenn man die Triebe

zurtickschneidet = erntet, wachsen sie noch buschiger nach, was wiederum noch mehr Masse

zum Ernten zur Folge hat. Bliht zudem recht spét und halt damit richtig lang durch.

Basilikum Green Ruffles Samen

Ocimum basilicum 40 Korn 2,60 €
Green Ruffles ist eine auffallige Sorte mit seinen groBen, gerafften Blattern.

Die Blatter sind aromatisch mit einem Hauch Zimt und Anis.

Sie halten durch die Form besonders gut Wiirzsaucen wie z.B. Balsamicovinaigrette oder eine

leckere Tomatensauce.

Die Blatter - grob gehackt oder sogar im Ganzen - sehen auch auf der Pizza attraktiv aus. Daflr

nur kurz vor dem servieren einige Blatter tUber die frisch aus dem Ofen geholte Pizza geben und
servieren. Durch die Hitze werden die Aromen der Blatter freigesetzt, der Duft und der

Geschmack sind einfach kdstlich.

Basilikum Kasa Kasa Samen

Ocimum basilicum 50 Korn 2,60 €
Kasa Kasa bildet frischgriine, saftige Blatter. Sie haben ein starkes, exotisches Aroma, vor allem
stBliche Anisnoten schmeckt man. Die Blattkonsistenz ist ganz zart, lecker als Salatwirze oder

auf dem Késebrot.

Die Sorte ist gut flir das Freiland geeignet. Die gldnzende, glatte Blattoberflache 143t Regen-

und GieBwasser gut abflieBen, so dass nichts schimmeln kann. Wer das Basilikum vorzieht,

kann es zusammen mit seinen Tomaten auspflanzen, etwa Mitte Mai.

Basilikum Magical Michael Samen

Ocimum basilicum 80 Korn 2,60 €
Glatte glanzende Bléatter. Sie schmecken angenehm siBlich-blumig.

Die Blutenkelche sind violett, die Bliten cremeweif3. Die getrockneten Blitenstédnde sind

besonders als Gewlrz im Winter zu empfehlen, sie sind immer noch sehr aromatisch. Entweder

im Morser zerstoBen oder grob zerhacken und am Ende der Garzeit zugeben oder erst kurz vor

dem Servieren darlUberstreuen. Auch lecker im Kréutersalz.

Basilikum Mammuth Samen

Ocimum basilicum 130 Korn 2,60 €
GroBe, blasige Blatter und stattlicher Wuchs zeichnen diese Riesensorte aus dem

Mittelmeerraum aus.

Der Geschmack ist kraftig, wie das gewohnte Basilikumaroma eben, nur wesentlich intensiver.
Schmeckt lecker auf dem Sandwich oder als Pesto. Durch die GréBe natlrlich auch besonders
ergiebig.

Basilikum Marija Budiselic Samen
Ocimum basilicum 60Korn 2,90 €
Die Sorte wurde uns von einer Kennerin warmstens empfohlen: ,Es ist betérend parfumartig,

wachst gut im Freiland, hat Bliten in dicken Bischeln, ich mag es sehr...”

Urspringlich stammt die Sorte aus Kroatien. Dort wird es nicht nur als Wuirzkraut verwendet,

sondern auch gern als Tee getrunken.

Das Blatt ist glanzend griin und ganz glatt. L&dt direkt ein, ein Pesto zu werden:

Rezept: Pesto mal anders
die Blatter von ein paar Zweigen Basilikum, 125ml (1/4 Becher) Ayran, 4 EL Olivenél, 50g
Gouda mittelalt. Alles im Mixer pirieren, fertig! Zum Dippen mit Brot oder als SofBe.

Basilikum Marseillaise Samen

Ocimum basilicum 60 Korn 2,60 €
Das Aroma ist perfekt abgerundet, es schmeckt vollmundig nach Basilikum mit einem Hauch
suBlicher Note und etwas Piment.

Pesto aus der Sorte kann ich warmstens empfehlen, es schmeckt kostlich und macht regelrecht
slichtig nach Pasta mit dieser griinen SoBe! Ich bin mir sicher, Sie werden es genauso lieben,
also besser eine ganze Reihe davon einplanen.

Diese franzdsische Sorte bildet hiibsch Buschkugeln mit dichtstehenden, mittelgroBen Bléattern.
Die Pflanzen sind robust und wachsen selbst in kilhlen Sommern drauBen zu schénen Pflanzen
heran. Auch bestens fiir den Balkon geeignet.

Urspriinglich ist es eine alte Bauernsorte aus der Gegend um Marseille, die mittlerweile in
gréBerem Stil in der Nahe von Montpellier im Siiden Frankreichs gezogen wird. Die Blatter
werden handverlesen und getrocknet, behalten auch dann noch ihren feinen Duft.



Basilikum Mayo Yoeme Samen
Ocimum basilicum 50Korn 2,70 €
SuBliches, parfumiertes Aroma.

Glatte, fleischige Blatter.

Aus Sonora, Mexiko. Es gibt Pflanzen, die bliihen weiB3, andere violett. Im Grunde eine
Sortenmischung aus zwei ortstypischen Sorten, sie seit Urzeiten zusammen angebaut werden

und auch zusammen gehdren. In Mexiko gibt es meist nicht ,die Sorte®, sondern in den Dérfern

wird eben nur ,das Basilikum“ angebaut.

Fragt man einen Einwohner, nach den Namen der Sorte seines Basilikums, kommt als Antwort

immer: ,Das ist unser Basilikum.*

Basilikum Mrs. Burns Lemon Samen
Ocimum x citriodorum 130 Korn 2,60 €
Ganz glatte, hellgriine, fleischige Blatter.

Die Blatter haben einen leckeren Zitronengeschmack, der im Abgang sogar noch stérker wird.
Schmeckt fantastisch in der Salatsauce zu Kopf- und Pflicksalat, in Desserts aber natirlich

auch als Tee.

Benannt nach Janet Burns, einer Gértnerin in Carlsbad, New Mexico, die die Sorte 1939

eingeflhrt hat. Sie bekam Samen von einem Nachbar, der dieses Basilikum seit 1920 angebaut

hatte.

Basilikum Napoletano Samen

Ocimum basilicum 70Korn 2,70 €
Ungewdhnlich groBe, gewellte kopfsalatédhnliche Blatter wachsen an stattlichen Pflanzen. Wir

hatten aus Unwissenheit - die Riesensorten kannten wir damals noch nicht - 50 Pflanzen

gepflanzt, damit hatten wir ein ganzes Dorf versorgen kénnen! Jetzt weiB ich, dass 4 davon fur

eine Familie, die gern Pesto isst, véllig ausreichen.

Dies ist eine traditionelle Sorte aus Suditalien, um das Gebiet von Neapel angebaut wo auch die
beriihmte Tomate San Marzano herstammt. Genau mit dieser Sorte wird die Pizza Neapoletana

- belegt mit Mozarella, TomatensoBe und Basilikum - serviert.

Das Aroma ist ahnlich dem Genoveser Basilikum, es hat etwas mehr Nelke und Piment im Duft,

ist insgesamt auch mehr stBlich.

Basilikum Neu-Guinea Samen
Ocimum basilicum 80Korn 3,20 €
Die Blatter sind dunkelgriin mit roter Marmorierung. Je nach Pflanze fallt der Rotanteil

unterschiedlich stark aus. Schon junge Samlinge sind so getdnt. Es ist ein Uberaus dekoratives
Basilikum.

Der Geschmack ist stBlich mit vielen blumig duftenden Anteilen. Pfeffrige Noten fehlen

komplett. Neu-Guinea ist ein liebliches Basilikum, stark im Aroma aber nicht beiBend scharf, es

paft zu allem.

Basilikum Opal Samen

Ocimum basilicum 90 Korn 2,60 €
AuBerordentlich hiibsches Basilikum. Es kommen Pflanzen mit gesprenkelten Blattern, aber
auch rein rote Exemplare vor.

Auf jeden Fall ein absoluter Hingucker!

Der Geschmack ist schén wirzig nach Basilikum.

Im Laufe des Sommers stehen Uber allen Pflanzen rosa Bllten an dunkelvioletten Stielen. Diese
kénnen ebenfalls als Wirze verwendet werden.

Dieses Basilikum wéachst auch wunderbar in kleinen Kisten auf der Terasse oder dem Balkon.
Wenn man direkt sat, spart man sich das Vorziehen. Nicht zu frih im Jahr im Freiland ausséen -
denn Basilikum ist wérmebedurftig - lieber als Zweitbepflanzung nach dem Abernten von
Frihjahrsgemise ausbringen. So hat man reichlich zum Ernten bis in den Spéatherbst.

Basilikum Red Lettuce Leaved Samen
Ocimum basilicum 80 Korn 2,70 €
RiesengroBes, salatblattriges Basilikum mit zweifarbigen Blattern. Jedes Blatt ist ein Unikat, mit
verschiedenen Grin- und Rotténen.

Die Blatter sind handtellergroB, also etwa 10 (!) cm lang. Sie sind blasig gewellt und haben grob
gezackte Rénder.

Der Geschmack ist kdstlich aromatisch.

Basilikum Red Rubin Samen
Ocimum basilicum 160 Korn 2,60 €
Red Rubin hat tief lilafarbene Blatter.

Das Aroma ist klassisch, aber viel schéarfer. Es schmeckt richtig pfeffrig, fast schon scharf.

Es ist eine herausragende kulinarische und ornametale Sorte. Die Blatter bilden einen

spannenden Kontrast in Salaten, zu Pastagerichten mit Tomaten oder Auberginen.

Red Rubin wurde 1992 mit dem Preis ,All America Selection Winner” ausgezeichnet, in erste

Linie fir seine optischen Reize - und hiibsch ist es, ohne Zweifel.



Basilikum Red Ruffles Samen

Ocimum basilicum 50 Korn 2,60 €
Ein besonderes Basilikum mit einer herrlichen schwarzroten Blattfarbe. Die Blatter sind an den
Randern tief geschlitzt.

Die Bliten sind hiibsch rosa-lila, sie kbnnen selbstverstandlich auch gegessen werden.

Komplexer als andere Basilikumsorten, findet man neben dem klassischen Basilikumgeschmack
Noten von Anis, Zimt, etwas Zitrus und Pfeffer.

Basilikum Sasklavi Samen

Ocimum basilicum 80 Korn 2,60 €
Sasklavi ist eine Sorte, die aus Georgien stammt. Dort ist die Sorte so verbreitet, dass sie sogar
verwildert anzutreffen ist.

Es ist ein herrliches Basilikum mit feinem, parfimiertem Duft; es riecht stBlich, fruchtig und

schmeckt auch so.

Die Bléatter sind mittelgroB und griin. Sie sind zart und ganz glatt. Die Blattstiele sind rosa

Uberhaucht.

Basilikum Spicy Globe Samen
Ocimum basilicum 80Korn 2,70 €
Kugelrund wachsendes Basilikum, eben ein Buschbasilikum.

Die Bléatter sind gréBer als beim Griechischen Buschbasilikum oder der Sorte Pistou. Es ist eine

tolle, dekorative Pflanze, die unbedingt man direkt auf dem Terrassentisch ziehen sollte!
Praktischerweise gleichzeitig Wirze fur das Essen, immer zur Hand, jeder zupft sich ab, was er

mag. Frischer geht es nicht!

Basilikum Toscano Samen
Ocimum basilicum 60 Korn 2,70 €
Riesige Blatter bildet dieses Sorte aus der Toscana. Gut 15cm kdénnen sie lang werden. Die
Erntemenge ist dementsprechend hoch. Die Struktur ist blasig, knautschig, die Farbe ein helles
Salatgrun.

Klassisches Basilikumaroma, nicht pfeffrig, nicht stilich, ganz leicht Nelke im Abgang. Ideal far
Tomatenzubereitungen aller Art und SoBen wie Pesto.

Basilikum Yoeme Alvaaka Samen

Ocimum basilicum 60 Korn 2,70 €
Ein mexikanisches, robustes Basilikum mit reichlich Blattmasse. Die Blatter haben einen starken
Geschmack mit Anklangen von Nelke und Piment.

Die Blattstruktur ist ganz glatt, die Farbe ein leuchtendes hellgrin.

Die Sorte wéachst auch im Freiland gut, die Pflanzen stehen sogar bis Anfang Oktober noch gut

da.

Basilikum Zanzibar Samen

Ocimum basilicum 70Korn 2,70 €
Die Bléatter sind auffallend anders als andere Sorten, denn sie sind ungewdhnlich gezackt.
Traditionelle Basilikumsorte in Zanzibar. Vor allem fiir schnelle Curry-Kokossaucen.

Rezept: Zucchini mit Curry-Kokossauce

Zucchini in Scheiben schneiden und mit Erdnussél anbraten.

500ml Kokosmilch zugeben, 50g Currypaste einriihren und kurz kécheln. Blatter von zwei

Sténgeln Basilikum Zanzibar kleinschneiden und unterheben. Mit Reis servieren.

Genoveser Basilikum Samen

Ocimum basilicum 70 Korn 2,60 €
Die bekannteste unter allen Basilikumarten. Dunkelgriine Blatter mit starkem, klassischen
Basilikumaroma. Sehr lecker zusammen mit Tomate und Mozzarella, etwas Balsamico, Olivendl

und Salz.

Genoveser Basilikum rot Samen

Ocimum basilicum 80Korn 2,70 €
Wer A sagt, muss auch B sagen oder in Gartnersprache: wer griin sagt, muss auch rot sagen.

Denn das hier ist die rote Form des bekannten Genoveser Basilikums. Gleiche Form der Blatter,
gleicher Geschmack, gleicher Wuchs - aber andere Farbe!

Attraktiv und gleichzeitig eine Zierde im Topf.

Dieses Basilikum ist eine ganz neue Sorte.



Griechisches Buschbasilikum Samen

Ocimum basilicum var. minimum 100 Korn 2,60 €
Wachst in einer hiibschen Kugelform.

Die kleinen filigranen Blattchen duften sehr intensiv, viel starker als groBbléattrige Sorten. Auch
gestalterisch lassen sich damit tolle Effekte erzielen.

Heiliges Basilikum - Tulsi Samen
Ocimum sanctum 120 Korn 2,60 €
Schon von fern riecht man den Duft, der wunderbar blumig in der Luft schwebt. Eine echte

Duftorgie.

Die schdnen rosa Bllten erscheinen zahlreich. Sehr robust auch in regnerischen Sommern.

Heiliges Basilikum rotblattrig Samen
Ocimum sanctum 110 Korn 2,60 €

Die zweifarbige Variante des Heiligen Basilikum: der Neuaustrieb ist noch grin, kurz danach
farben sich die Blétter dunkelrot. Toll!

Italienisches Riesenbasilikum Samen

Ocimum basilicum 70Korn 2,60 €
Die Art mit den groBten Bléattern. Sehr groB3 und leicht gewellt, fast wie ein Salatblatt! Vom

Aroma her wie das Genoveser Basilikum. Kommt direkt aus Italien zu uns, wo man neben dem
typischen Basilikum je nach Gegend noch viele Haussorten kennt.

Limonenbasilikum Samen

Ocimum americanum 100 Korn 2,60 €
Dunkelgrune Blatter. Das Aroma gleicht dem der Limette. Passt nicht nur gut zu Tomate (siehe

ein Rezept unten), auch zu Obstsalat oder zu Pfirsichmarmelade. Schon mal einen Cocktail mit
Limonenbasilikum versucht?

Rezept: Tomatenbutter mit Limonenbasilikum:

1 Stlick Butter weich werden lassen.Mit einer Tube Tomatenmark und zwei Hand voll
kleingeschnittenen Limonenbasilikumblattern verkneten. 5 Zehen Knoblauch ganz fein

schneiden und unter die Butter riihren. Salzen, pfeffern. Mit einer Gabel alles leicht nochmal
zerdricken. Fertig und sehr lecker.

Pistou Provence Basilikum Samen

Ocimum basilicum 55Korn 2,60 €

Eine aromastarke Spezialitét aus der Provence. Besonders blattreich mit kleinen Blattern. Pistou
ist die franzésische Variante des bekannten Pestos, aber mit Tomaten.

Taiwan-Basilikum Green Joy Samen

Ocimum tenuiflorum 70Korn 2,70 €
Glatte, dunkelgriine, gldnzende Bléatter. Jedes einzelne Blatt ist recht dick, richtig fleischig. Es

hat einen erfrischend blumigen Duft. Es ist ein Basilikum, dass eher suB3lich schmeckt.

Es wird am liebsten in der Kiiche Taiwans verwendet, man findet die Sorte aber auch in Landern

wie China als Zutat.

Thai Basilikum Queenette Samen

Ocimum basilicum var. thyrsiflorum 60Korn 2,70 €
Ein Thaibasilikum mit kompaktem Wuchs.

Insgesamt bleiben die Pflanzen kleiner als normales Thaibasilikum. Die Bléatter sind ebenfalls

kleiner, daflr zahlreicher an der Pflanze. Die Blattfarbe ist tief dunkelgrin, die Bliten und
BlUtensténgel violett.

Die Blatter schmecken nach Anis, dazu ein wirziger Grundton.

Sehr leckere Sorte um kleingeschnitten Uber die frisch gekochte Asiasuppe gestreut zu werden.

Pimpt selbst die Instantsuppe ungemein auf.



Thaibasilikum Siam Queen Samen

Ocimum basilicum 100 Korn 2,60 €
Siam Queen ist eine Sorte des Thaibasilikums mit groBen Blattern. Das Aroma ist siiB und hat

wie es fur Thaibasilikum typisch ist, auch noch sehr starke Lakritzanteile. Thailander, eigentliche

alle asiatische Lander, lieben die Blatter grobgehackt als Wiirze fir Suppen und Reisgerichte.

Die Bliuten sind sehr hiibsch, sie sind tief pupurfarben, so wie auch die oberen Blatter. Wachst

schnell.

Thaibasilikum Taherally Samen
Ocimum basilicum 70Korn 2,70 €
Schnellwachsende, starker verzweigte thailandische Basilikumsorte, die Gblicherweise in den

Klchen Thailands, Viethams, Kambodschas und Laos verwendet wird. Der Geschmack ist stark
sBlich. Auch bei hohen Kochtemperaturen bleibt er erhalten, perfekt um Suppen und Currys zu
verfeinern. .

Die Sorte bildet reichlich Blatter, so dass man viel ernten kann. Uberhaupt ist Taherally eine der
robustesten Thaibasilikumsorten, wachst auch im Topf sehr gut und kann den Sommer tber

drauBen stehen.

Rezept: Panaeng Gai (Hihnercurry mit Thaibasilikum)

2 Hahnchenbrustfilets in feine Scheiben schneiden.

200ml Kokosmilch und 50ml Huhnerbriihe im Wok erhitzen und 1EL thaildndische Panaeng-
Currypaste darin auflésen (gibt's in jedem Asialaden oder im Internet). Fleisch zugeben und
4min gar kochen.

3/4EL Zucker, 4 Spritzer Fischsauce, 1 Chili Bird‘s Eye zugeben und kurz aufkochen lassen.
2 Hande voll Thaibasilikumbléatter zugeben und sofort servieren.

Thailandisches Basilikum Samen

Ocimum basilicum 160 Korn 2,60 €
SuBliches Aroma mit einer deutlichen Aniskomponente. Ist unverzichtbarer Bestandteil der
viethamesischen und thail&ndischen Kiiche und wurde bereits vor 3000 Jahren angebaut. Auch

die Samen werden zum Wiirzen verwendet.

Zimtbasilikum Samen
Ocimum basilicum 80 Korn 2,60 €
Enthélt Methylcinnamat, dieselbe Komponente, die auch den Zimtstangen den typischen Duft

verleiht. Das exotische Aroma passt gut zu allen stBlichen Gemusearten, Fleisch und
SiBspeisen. Kurz vor Ende der Garzeit zugeben.

Zitronenbasilikum Samen
Ocimum basilicum 90Korn 2,60 €
Wirde man nicht wissen, aus welcher Pflanze der Tee zubereitet wird, wiirde man nicht

glauben, dass es sich um ein Basilikum handelt. Herrlich erfrischendes Zitronenaroma. In
Indonesien wird es zusammen mit Fisch und anderen Meeresfriichten gebraten.

Beete Agyptische Plattrunde Samen
Beta vulgaris 450Korn 2,20 €

Charakteristisch ist die abgeplattete runde Form. Die Farbe ist tief dunkelrot mit violettem
Einschlag, sehr guter erdig-stBlicher Geschmack.

Die Sorte hat nichts mit dem Land Agypten zu tun, sie wurde 1871 von der legendéren
franz@sischen Saatgutfirma Vilmorin in den Handel gebracht und stammt urspriinglich aus der
Lombardei, einem b&uerlichen Landstrich in Frankreich.

Sie bildet keine Pfahlwurzel, was gerade bei schweren Béden von Vorteil ist und bei leichten
Bdden keinen Nachteil darstellt.

Beete Albino Verecunda Samen
Beta vulgaris 140 Korn 2,20 €

ReinweiBe, sehr siiBe Beete.

Die Knollen kénnen bei der Aussaat im Mai im Sommer geerntet werden, sie haben dann etwa
die GréBe von Radieschen. Fur groBe Knollen die Pflanzen im Spé&therbst beernten und vorab
schon die Blatter nutzen.



Beete Blakoma Samen
Beta vulgaris 40 Korn 2,20 €

Kugelrunde Knollen. Sie sind rein weiB, auch die Schale, teilweise sogar pink Uberhaucht. Die

Blatter sind griin wie auch die Blattstiele. Auch auf den Stielen kann man manchmal eine Spur
rosa finden. Aufgeschnitten haben die Knollen die fir Beete typischen Ringe, bei Blakoma sind
diese weiB, das Fleisch ringsherum ist zartgrin.

Sehr lecker und sehr zuckrig schmeckend.

Beete Bulls Blood Samen
Beta vulgaris 230 Korn 2,20 €

Ganz dunkle Blatter, die ganz jung geerntet als Salatmix mit anderen Blattern gegessen werden
sollten. Daflir eng ausséaen.

Spater vereinzeln und man hat die dunkelroten schénen Knollen.

Diese schneiden wir hauchdlnn in Scheiben und essen sie gern roh im Salat. Sie schmecken
leicht stiBlich und geben nach einem anstrengenden Arbeitstag neue Energie.

Beete Burpees Golden Samen
Beta vulgaris 100 Korn 2,20 €

Eine goldgelbe Beete, die suBer ist als die roten Sorten. AuBBen kraftig orange gefarbt.

Bléatter sattgrun mit gelben Adern. Unbedingt auch die saftigen groBen zarten Blatter wie
Mangold verwenden.

Fruher war diese Doppelnutzung weit verbreitet, spater wurde die Blattnutzung durch den
Mangold (auch eine Beta vulgaris!) verdrangt. Nach unserem Empfinden schmecken die Blatter
von Beete noch intensiver und stehen in der Zartheit dem Mangold in nichts nach. Frih reifend.

Beete Cheltenhams Green Top Samen
Beta vulaaris 50 Korn 2,20 €

Chelterehams Green Top ist eine alte, englische Beetesorte, die es schon vor 1880 gab.

Sie bildet schwere, lange Wurzeln, die nach unten hin spitz zulaufen. Sie werden
durchschnittlich tber 20cm lang und haben einen Umfang von 15cm. Sie kénnen in jedem
Stadium, also auch wesentlich kleiner und damit wesentlich friiher, geerntet werden.

Junge Blatter erntet man fir den frischen Salat, altere dann diinsten und wie Spinat essen.
Diese Beete wird immer noch wegen ihres auBergewdhnlich delikaten Geschmacks geschéatzt,
auch wenn die Haut etwas rau ist und die Farbe im Inneren einen etwas helleren Rotton
aufweist als moderne Sorten.

Beete Chiogga Samen
Beta vulgaris 260 Korn 2,20 €

Mit den lustigen Ringeln, wenn man sie aufschneidet. Die Knollen sind auBen knallrot, so wie
Radieschen.

Rezept: Ofenbeete

8 Beeteknollen schélen und in Scheiben schneiden. Auf eine Alufolie geben und mit 2 EL gutem
Ol, Salz, Pfeffer betraufeln. Eine samt Schale aufgeschnittene und geviertelte Zitrone, zwei
zerkleinerte Knoblauchzehen und vier Lorbeerblétter dazugeben und die Alufolie wie einen
Bonbon an beiden Enden falten. 30 min bei 170 °C garen. Den Rote Beete Verachter kriegt man
damit nicht, allen anderen schmeckts sehr gut!

Beete Crapaudine Samen
Beta vulgaris 90Korn 2,20 €

Crapaudine ist eine sehr alte, franzésische Sorte, wenn nicht sogar die alteste noch existierende
Beetesorte.

Die Knollen sind zylindrisch geformt, nach unten hin schmaler werdend. Die Haut ist schwarzrot,
das Fleisch ist tief dunkelrot, und die Blattstiele sind kraftig pink gefarbt.

Sie haben noch den echten, urspringlichen Beetegeschmack, sehr intensiv, sehr stf3, mit
warmen, erdigen Noten. Die Textur bleibt immer zart, auch wenn die Beete schon sehr gro3
geworden ist. Eine Beete kann dabei ein Gewicht von 500g erreichen. Bei ganz riesigen Knollen
ist die Schale nicht mehr so glatt wie bei den Exemplaren auf dem Foto, denn wir haben sie
etwa mittelgroB verspeist - da waren die Beeten etwa 15¢cm lang.

Rezept: Rote Bete mit Meerrettich

2509 rote Beete schélen und kochen bis sie weich sind, fein raspeln, 50g Meerrettich fein
raspeln, dazu geben

mit Salz abschmecken

Schmeckt gut als Aufstrich, zu Eiern (besonders Ostereiern) und als Dipp fir Gemlse



Beete Cylindra Samen
Beta vulgaris 430Korn 2,20 €

Lange, zylindrisch geformte, rote Knollen.

Sie werden etwa 10cm lang und sind tief dunkelrot gefarbt. Die Ringe sind noch dunkler, was
auf einen sehr hohem Farbstoffgehalt deutet.

Dieser Typ Beete wird in Osteuropa bevorzugt. Die Wurzeln schmecken sii3 mit einem erdigen
Karamellgeschmack, sie haben eine feine, zarte Textur.

Klassische Russische Beetesuppe - Borscht:

600g Rindfleisch, 3 Lorbeerblatter und Salz ca. 1 Stunde zu einer kraftigen Brihe kochen. In der
Zwischenzeit 250g Kartoffeln, 200g Rote Beete , 200g WeiBkohl, 2 Tomaten San Marzano und
zwei Zwiebeln zerkleinern. Fleisch herausnehmen und ebenfalls zerkleinern. Alle Zutaten mit
50ml Essig und 50ml Tomatenmark wieder in die Briihe geben und nochmals 30min leicht
kdcheln lassen. Zum Schluss 150ml Sahne zugeben. Ist die Suppe zu dinn, mit etwas Mehl
andicken. Zum Servieren auf jeden Teller noch einen ordentlichen Klecks saure Sahne geben.

Beete Detroit Dark Red Samen
Beta vulgaris 290 Korn 2,20 €

Detroit Dark Red ist eine alte Selektion aus der verschollenen Sorte Early Blood, bereits 1892 in
Kanada ausgelesen und seitdem ein Dauerbrenner unter Beete, denn sie ist bis heute beliebt.
Die Farbe allein ist toll: ein sattes blutrot! Die Textur ist fein und die StBe ist ganz fantastisch.
Zudem bildet sie zuverlassig groBe Knollen aus. Die Sorte ist wintervertraglich, man kann also
auch bis spat in den Herbst und Winter hinein ernten.

Die Nutzung des Griins ist méglich, hier sollte aber anderen Sorten der Vorzug gegeben
werden, denn der eigentliche Star bei Detroit Dark Red ist die Wurzel.

Beete Early Wonder Samen
Beta vulgaris 150 Korn 2,20 €

Historische Beetesorte, um 1800 entstanden.

Plattrunde Knollen entwickeln sich schon frih.

Wetterunabhanging, sowohl heiBes als auch kuhleres Wetter wird toleriert.

Das Fleisch ist schon dunkelrot, mit helleren Ringen. Der Geschmack ist sehr siB3.
Auch flr die Blatternte des zarten Grins.

Beete Geante Blanche Samen
Beta vulgaris 200 Korn 2,20 €

Beete enthalt sehr viele Mineralien, mehr als die meisten anderen Gemdisesorten. Es lohnt sich
immer, mehr als eine Sorte anzubauen, das bringt Abwechslung auf den Teller.

Geante Blanche hat lange, nach vorn hin zugespitzte Knollen in weif3, an den Schultern zartgrin
gefarbt. Die Sorte heiBt ubersetzt WeiBe Riesen. Die Beete kann auch sehr gro3 werden.

Die Knollen haben ein schmackhaftes, stBliches Fleisch.

Ganz junge Blatter kbnnen auch fur den ersten Salat aus dem Garten verwendet werden.

Beim Verarbeiten bekommt man keine roten Finger - auch gut, oder?

Einfach nur in Scheiben schneiden, braten und etwas Balsamico hinzufligen, kurz reduzieren
lassen, salzen, pfeffern. Dies ist ein sehr schnelles, schmackhaftes Gemusegericht.

Beete Jaune de Vauriac Samen
Beta vulgaris 180 Korn 2,20 €

Die einzige Beete mit orangefarbener Haut. Innen ist sie gelb mit weiBen Ringen.

Schmeckt sehr gut als Rohkost, einfach schélen, in diinne Scheiben schneiden und mit
Blattsalat, Gurke und allem, was man gerade noch zur Hand hat, als gemischten Salat essen.
Ein Vorteil mit der Sorte Jaune de Vauriac: sie farbt nicht gleich den ganzen Salat blutrot.

Mit dieser Beete kann man auch einen leckeren, veganen Brotaufstrich herstellen - mit dem
Geschmack von Beete, der Konsistenz von Beete - aber nicht dem Aussehen von Beete.
Rezept: Oranger Beeteaufstrich

200g Mandeln, 200g Beete, etwas Limettensaft, ein Bund Schnittlauch, Wasser, Salz.
Mandeln Uber Nacht einweichen lassen. Die Beete kochen bis sie weich ist. Mandeln und Beete
nun purieren, mit Limettensaft und Salz abschmecken, eventuell etwas Kochwasser von der
Beete zugegeben, bis eine cremige Konsistenz erreicht ist. Den gehackten Schnittlauch
unterheben.

Beete Lutz Green Leaf Samen
Beta vulgaris 120 Korn 2,20 €

Alte, vielfach hochgelobte Beetesorte mit griinen Blattstielen und griinen Blattern.

Die Knollen schmecken erstaunlich siB, sie sind ovalrund und eher langlicher geformt, eine
Zwischenform von runden und lénglichen Sorten. Die Knollen kdnnen in jedem Stadium
gegessen werden, jung und noch klein im Sommer, alter und riesengrof3 im Herbst. Die Ess-
Qulitaten sind zu jeder Zeit exzellent, auch groB noch zart! Die Blatter schmecken auch sehr
gut, jung gepflickt in Salaten oder wenn sie schon gréBer sind dann gekocht wie Mangold. Es
ist eine fantastische Beetesorte.

Lutz Green Leaf I4Bt sich auch sehr gut lagern. Im Spétherbst ernten im Keller oder direkt im
Garten in ausgedienten, eingegrabenen Waschmaschinentrommeln lagern.



Beete Okragly Ciemnoczerwony Samen
Beta vulgaris 250Korn 2,20 €

Oval-runde Beetesorte aus Osteuropa. Die Knollen kénnen riesig werden, bis 10cm im
Durchmesser. Sie sind selbst bei dieser Gr6Be immer noch zart und saftig. Das Fleisch
schmeckt sehr siB und lecker. Die Farbe ist ein tiefes Dunkelrot. Okragly Ciemnoczerwony
heiBt soviel wie ,Runde Dunkle®.

Die Sorte entstand in der ehemaligen Sowjetunion, wo Beete eines der wichtigsten und
beliebtesten Gemduse ist.

Rezept: Rote-Beete-Aufstrich schnell und einfach

100g gekochte rote Beete, 200g Frischkase, 1 EL geraspelten Meerrettich (oder frisch), Salz.
Beete zusammen mit Frischkase purieren, den Meerrettich unterheben und salzen. Wer mag,
kann auch noch seine Lieblingskrauter unterheben.

Schmeckt stBlich-scharf und passt sehr gut zu herzhaftem Kése.

Beete Opolski Samen
Beta vulgaris 260 Korn 2,20 €

Polnische Beetesorte mit langen Knollen. Sie sehen nahezu makellos aus. Die Schale ist glatt
und glanzend. Die Textur ist zart und knackig. Das Fleisch ist blutrot und extrem lecker.

Kann entweder sofort verbraucht werden oder im Keller eingeschlagen in Sand als Vorrat far
den Winter aufbewahrt werden.

Rezept: Rote Beete Salat

Die rohen Knollen schélen. Langs einmal durchschneiden und in feine Scheiben hobeln.
Romersalat wie Parris Island

nur grob zerteilen. Eine kleine Zwiebel fein schneiden. Kleine Tomaten, wie Bonsai, einmal
durchschneiden. Winterheckezwiebelschlotten oder Zwiebelgriin in Ringe schneiden. Ziigig und
nur grob Vermengen (Beete farbt sonst alles zu stark) und mit Sonnenblumendl, Balsamico und
Salz abschmecken. Servieren und Radieschensprossen dariber geben. Késtlich!

Beete Red Mammoth Samen
Beta vulgaris 200 Korn 2,20 €

Riesige, rot-rosa Beete. Die Knollen kénnen gigantische MaBe annehmen. Fur die Kiche sind
sie am besten, wenn sie etwa 15 lang sind.

Das Fleisch ist wei3, jung auch mit roten Ringen. Die Konsistenz ist sehr zart und saftig, der
Zuckergehalt ist mittel.

Die Sorte ist ziemlich winterhart. Im Spatsommer ausgesat, kann man bis zum Spétherbst (mit
einigen Frosttagen) ernten. Wir haben uns flr die Frihjahrsaussaat entschieden, so dass etwa
ab August geerntet werden konnte.

Beete Rote Kugel Il Samen
Beta vulgaris 270 Korn 2,20 €

Klassische rote, runde Sorte, die weltweit beliebt ist.

Die Ruben sind kullerund und schén dunkelrot. Die Haut ist ganz glatt. Die groBen, griinen

Blatter haben roten Adern.

Der Geschmack ist siiB und erdig. Als gebackenes WurzelgemUse aus dem Ofen wird die Rote

Kugel mit einem Klecks saurer Sahne zum kulinarischen Hohepunkt. Auf der einen Seite steht

das warme, sliBe, auf der anderen das frische, saure.

cB;leete und vor allem die Rote Kugel ist auBerdem eine der simpelsten Gemusesorten fur den
arten.

Rezept: Russischer Beetesalat (superlecker!)

4009 rote Beete, 300g Salzgurken, 300g Méhren, zwei groBe Kartoffeln, 1 Zwiebel, das

Salzgurkenwasser, Salz, Pfeffer, Petersilie

Rote Beete etwa 40 min bei 180°C in den Ofen geben. In der Zwischenzeit Kartoffeln kochen

bis sie gar sind. M6hren dazugeben und nur kurz mitkochen, sie sollen knackig bleiben,

herausnehmen und abschrecken. Alles in Wiirfel schneiden, mit dem Salzgurkenwasser und

den Gewdlrzen abschmecken.

Beete Rywal Samen
Beta vulgaris 270 Korn 2,20 €

Frihreife, mittellange Beetesorte aus Osteuropa. .
Die Knollen sind schmackhaft, enthalten eine ordentliche Portion Sti3e. Diinne Scheiben in Ol
braten und salzen, eine sehr einfache Zubereitung und trotzdem so gut! Junge Blétter vom
Vereinzeln als Salat, mittelalte Blatter bis Juli fir Gemisezubereitungen wie Bratreis oder griine
Smoothies mit Mango.

Bei Aussaat ab Mitte Mai kann man ab Mitte Juli ernten, nimmt sich was man braucht und
belésst die anderen Pflanzen im Beet. Sie halten sich dort locker bis Ende November/Anfang
Dezember, je nach Jahr auch bis Februar.

Beete Touchstone Gold Samen
Beta vulgaris 60 Korn 2,20 €

Die Knollen sind tropfenférmig. Die Schale ist herrlich Sonnenuntergangsgold, innen finden wir
farbenfrohes, gelbes Fruchtfleisch.

Touchstone Gold ist eine neue Sorte. Auf klassischem Wege durch jahrelange Auslese und
Verbesserung entstanden.

Die Sorte schmeckt richtig siB, stBer als andere und auch weniger erdig. Fast schon buttrige,
fein strukturierte Textur. Perfekt zum So-Essen, Entsaften, Kochen, Braten oder Backen.



Beete Yellow Mangel Samen
Beta vulgaris 200Korn 2,20 €

Langliche Riesenbeete. AuBen gelb, innen weif3. Ausgewachsen wiegt eine Knolle gut 1,5 kg.
Nicht ganz so sUB, kann daher gut als herzhaftes Gemuse zubereitet werden.

Bei Wintereinbruch die Pflanzen mit Reisig und Laub abdecken, sie Uberstehen einige
Frostgrade bedenkenlos. Auch sehr gute Lagersorte.

Amerikanische Bergminze Samen

Pycnanthemum pilosum 300 Korn 2,20 €
Quirlsténdige weiBe Bliten mit lanzettférmigen Blattern. Das Herkunftsgebiet North Dakota bis
Quebec. Nordamerika und Kanada liegen auf demselben Breitengrad wie Deutschland, deshalb

ist die Pflanze auch fir unsere Gegend geeignet.

Die Blatter ergeben einen minzigen Tee, der im Nachgeschmack deutliche Noten von Rose

aufweist.

Bergminze blau Samen

Calamintha nepeta 20 Korn 2,20 €
Auslese mit schénen, blauen Bliten. Die Pflanzen sind reichblihend. Als Topfpflanzen auch
anspruchslos und dankbar. Einzig Staunésse ist zu vermeiden.

Die kleinen, rundlichen Blatter sind lecker als Tee. Fur eine Tasse reichen schon wenige davon,

denn sie enthalten viel vom kostlich minzigen Geschmack.

Bergminze weil} Samen
Calamintha nepeta 20 Korn 2,20 €
WeiBblihende Form der Bergminze mit hiibschen, kleinen Lippenbliten. Diese werden gern von
Schmetterlingen und Bienen angeflogen.

Die Blatter haben einen leckeren, intensiven Minzgeschmack, anders als bei echten Minzen,

eher wie ein Eisbonbon. Sehr lecker.

Die Pflanzen wachsen buschig und staudig, dass heifBt sie stehen dauerhaft an einem Ort.

Wenn man sie lasst, sat sich die weiBe Bergminze selbst im Garten aus. In kargen Mauerfugen,

in denen sonst nichts wéachst, fuhlt sich Bergminze wohl.

Cherokee-Bergminze Samen

Pycnanthemum muticum 80 Korn 2,20 €
Die Bergminze ist eine der besten Nektarquellen fir unsere heimischen Insekten. Die Quirle aus
weiB-rosa Bliiten erscheinen iber mehrere Monate von Sommer bis in den Herbst.

Die Farbe der Blatter ist tirkis mit silbrigem Uberzug. Sie sind schén aromatisch, enthalten viel
Menthol. Der Tee aus den Blattern und Bliiten schmeckt erfrischend im Sommer (kalt getrunken)

und wohltuend im Winter (heil3 getrunken).

Heimisch ist die Pflanze in Nordamerika.

Bergminzen treiben keine Auslaufer wie ,normale” Minzen. Sie sind Stauden, die brav an dem

fur sie bestimmten Platz wachsen.

Echte Bergminze Samen

Calamintha nepeta 170Korn 1,70 €

Innerlich angewendet, also gegessen oder getrunken, hilft sie bei nervéser Anspannung,
Stimmungsschwankungen und Schlaflosigkeit sowie PMS. Bliht Gberreich rosa.

Gartenbergminze groRbliitig Samen

Calamintha grandiflora 20 Korn 2,20 €
Bliten und auch Blatter sind wesentlich gréBer als bei anderen Bergminzenarten. Eine

Augenweide im Garten!

Die Pflanzen erreichen einen Durchmesser von etwa 30cm, wuchern nicht, sondern verhalten

sich brav.

Das Aroma ist typisch Bergminze, ein tiefgehender, minziger Geschmack.



Slovenische Bergminze Samen

Micromeria thymifolia 80Korn 2,20 €
Kleinblattrige Bergminze mit kraftigem, kiihl-minzigem Aroma. Die von vielen Insekten

besuchten Bliten zeigen sich in zartrosa. Macht sich gut als Bepflanzung in Schalen oder

Obstkisten. Die Pflanzen werden nicht héher als 10cm.

Die Triebe frisch oder getrocknet als Tee oder Gewlrz verwenden. Als Wintervorrat im Herbst
komplett zurtickschneiden, die Triebe sterben im Winter sowieso bodennah ab, so dass man

keine Bedenken haben braucht. Treibt dann im Frihjahr aus dem Wurzelstock wieder kréftig

aus.

Virginische Bergminze Samen
Pycnanthemum virginianum 40Korn 2,20 €
Schmalbléttrige Bergminzenart aus den USA.

Ein Insektenmagnet sind die kleinen, weiBen Bllten. Sie wachsen dicht gedréngt, der

botanische Name ,Pycnanthemum® bedeutet auch ,dicht blihend. Die Blitezeit erstreckt sich

Uber einen Monat im Juli oder je nach Jahr auch im August.

Die Blatter wurde bereits von den amerikanischen Ureinwohnern verwendet. Am besten

schneidet man die Stiele, die gerade erst zu blihen beginnen. Natrlich nicht alle auf einmal, will

man doch teilen.

Blattsenf Arun Samen
Brassica rapa car. japonica 170Korn 2,70 €
Arun ist ein Blattsenf mit grob gezackten, gldanzend dunkelvioletten Blattern und hellgriinen

Sténgeln.

Das Aroma ist mildwiirzig, dezent scharf, vergleichbar mit Rucola. Es ist eben eine Salatpflanze,
die viel Eigengeschmack mitbringt und vielseitig gegessen werden kann.

Die Verarbeitung ist simpel, entweder frisch oder in feinen Streifen Uber die fertige Suppe
streuen.

Blattsenf ist eines der zeitigsten Gemiise im Frihjahr. Zu dieser Jahreszeit wird das meiste
Gemuse erst gesét, Blattsenf ist dann schon erntefertig ausgewachsen und bringt frisches,
gesundes Gemduse auf den Teller.

Blattsenf Bloody Mary Samen
Brassica juncea 230Korn 2,70 €

Ein wirziger Blattsenf mit ovalrunden, leuchtend rot gefarbten Bléttern und hellgriinem Blattstiel.
Leicht scharf, saftig, knackig.

Schon mit wenigen Zutaten wie etwas Knoblauch, Sesam, Pinienkernen und Olivendl eine
blitzschnell zubereitetes Pfannengemdse. Fertig in funf Minuten. Dazu schmeckt ein einfaches
Butterbrot am besten.

Blattsenf Dragon’s Tongue Samen

Brassica juncea ,Dragon’s Tonque’ 200Korn 2,70 €
Die ,Drachenzunge” hat hiibsche Bléatter mit lila Blattadern auf griinem Blatt. Die Mittelrispen

sind weiB3. AuBen sind die Blatter grob gezackt. Schmeckt wirzig-saftig, scharf.

Blattsenf liebt kiihlere Temperaturen, ist damit einer der ersten beerntbaren Salatpflanzen aus

dem Garten. Die Aussaat kann bereits ab Mérz erfolgen, geerntet werden kann ab April bis Juni.
Zweite Aussaat dann ab Spatsommer, denn Blattsenf ist auch ein dankbarer, einfach

anzubauender Herbst- und Wintersalat.

Das ,Handbuch Wintergéartnerei“ von Eliot Coleman empfiehlt den Anbau von Blattsenf im

ungeheizten Gewéachshaus oder Folientunnel auch den ganzen Winter Gber.

Blattsenf Florida Broadleaf Samen

Brassica juncea ,Florida Broadleaf’ 180 Korn 2,70 €
Mit sehr groBen Blattern. Diese sind l&nglich geformt, oben abgerundet.

Ganz jung geerntet sind die Blatter kaum scharf, spater und voll ausgewachsen werden sie

dann gut senfig-scharf.

Blattsenf Frizzy Joe Samen
Brassica juncea 210 Korn 2,70 €

Stark geschlitzte und in sich gekrauselte Bléatter. Die Farbe ist apfelgrin.

Im Gegensatz zu den Salatsorten aus dem Supermarkt die nach Nichts mit einem Hauch
Leitungswasser schmecken, eine vollmundige, aromenreiche Salatsorte: angenehm pfeffrig,
meerrettichartig, saftig, mit viel Geschmack von frischem Grin.

Wer einen Friihbeetkasten oder ein Gewachshaus besitzt, kann sogar schon im Februar
ausséen. Mehrfachernten von einer Pflanze sind auch bei dieser Sorte moglich.



Blattsenf Frizzy Lizzy Samen
Brassica juncea 200 Korn 2,70 €

Geschlitzte, kirschrote, stark gefranste Blatter. Frizzy Lizzy fallt auf!

Bringt Farbe und Volumen in den Salat und nimmt Salatsauce besonders gut auf.

Blattsenf lohnt sich im Balkonkasten zu sden. Auch hier wéchst er Uppig und zlgig und braucht
nicht viel Platz. Wer einen Balkon hat, der nur wenige Sonne zu bieten hat, kann sich auch
freuen, denn Blattsenf wéachst auch im Dreiviertelschatten gut.

Pflanzen auf dem Balkon sind ja manchmal etwas anfallig fur Schadlinge, Blattsenf hat damit
keine Probleme, denn so friih im Jahr sind die Mitfresser noch nicht aktiv.

Wer zeitversetzt sat oder schneidet, kann sich tGber mehrere Wochen mit frischen Blattern
versorgen. Erst wenn die Tage merklich heiBer werden, ist es Zeit, anderen Gemusesorten den
Vorrang zu lassen.

Blattsenf Garnet Giant Samen
Brassica juncea 200 Korn 2,70 €

Leckerer scharf-wurziger Geschmack in einer herrlich dunkelroten Farbe! Seit wir Blattsenf
kennen, lieben wir ihn! Fur jeden Salat ist er eine echte Bereicherung.
Waéchst schnell, ist unkompliziert, sieht toll aus und schmeckt immer (und tberall).

Blattsenf Golden Frills Samen
Brassica juncea 200 Korn 2,70 €

Sehr leckerer, senfartiger Geschmack. Zarte, tief geschlitzte hellgrine Blatter welche uns zu
diesem neuen Lieblingsrezept angeregt haben:

Rezept: Brotsalat mit Blattsenf

250g Brot- und Brétchenreste (ruhig auch schon halb hart) in groBe, etwa 2x2cm breite Wurfel
schneiden. Butter in einer Pfanne zerlassen und die Brotwirfel knusprig anbraten. Mehrmals
umrahren.

3 Hande voll Blattsenfblatter mit 2 EL Ol, etwas Zitronensaft und wenn man hat auch etwas
abgeriebene Schale einer Zitrone vermengen. Salzen, pfeffern. Mit kleingehackten Krautern der
Saison verfeinern. Mit den noch warmen Brotwrfeln vermengen.

Ein herrlicher Sommersalat!

Blattsenf Golden Streak Samen

Brassica juncea ,Golden Streak’ 190Korn 2,70 €
Tief geschlitzte, goldgriine Blatter sehen schon so verlockend aus wie sie schmecken.

Schmeckt nach mehr, man will automatisch mehr, weil sie so wirzig delikat schmecken.

In der Gartnerei haben wir die Sorte auf dem Weg zum Pausenplatz angebaut - und das kénnen

Sie mir glauben - es hat nicht lange gedauert, bis jeder Mitarbeiter sich eine Handvoll fiir sein
Pausenbrot mitgenommen hat. Es gibt nichts besseres, belebenderes als diese frischen Blatter

im Frihjahr.

Blattsenf Green Frills Samen

Brassica juncea ,Green Frills’ 200Korn 2,70 €
Green Frills ist eine grline Sorte mit geschlitzen Blattern und leckerem Senfgeschmack. Jung ist

das Blatt oben abgerundet, spater ganz tief gezackt.

Es ist auch ein kostliches Wokgemduse fiir asiatische Gerichte.

Rezept: Huhn mit Blattsenf .

Etwas Huhnerbrust klein schneiden und im Wok oder in der Pfanne mit etwas Ol scharf

anbraten. Nun drei Hande voll Blattsenf grob zerschneiden, ein den Wok geben und dreimal
schwenken. Mit Sojasauce abléschen. Fertig in unter 10 Minuten. Dazu Reis.

Blattsenf Green Wave Samen
Brassica juncea 170 Korn 2,70 €

Die Blatter sind sattgriin, der &uBere Rand wellt sich. Je alter die Blatter werden, umso mehr
rischen sich die Blattrander. Wenn man gut wéassert, bilden sich herrlich groBe Blétter.

Der Geschmack ist schén scharf und wiirzig. )

Ein Pesto aus den Blattern schmeckt toll. Daflir Blatter mit Ol, Salz und Knoblauchzehen im
Mixer purieren. Als kalte SoBe zu Nudeln oder als Aufstrich auf dem Brot immer gut.

Die Sorte hat schon 1957 Preise abgesahnt. Die lange Standdauer und der hohe Ertrag waren
dabei wichtige Kriterien.

Green Wave toleriert mehr Wéarme als die meisten anderen Blattsenfsorten, kann also lange
stehen bleiben. Die Bliten entwickeln sich spét.

Blattsenf Griin im Schnee Samen
Brassica juncea 200 Korn 2,70 €

AuBergewdhnliche und geschmacksintensive Salatpflanze. Gezackte, ovale Blatter.

HeiBt deshalb so, weil sie auch noch sehr spét im Jahr flr die Ernte im Spéatherbst geséat werden
kann. Die Sorte ist sehr frosthart. Bildet als Einzelpflanze schéne Blattrosetten, dichter gesat wie
Pflicksalat ernten.



Blattsenf Kyoto Samen

Brassica juncea subsp. nipposinica 200 Korn 2,70 €
Grune, gefiederte Sorte an langen, schlanken Stielen.

Der Geschmack ist pikant, mild pfeffrig, wirzig.

Sollen die Blatter gegart werden, schrumpfen sie etwa auf die Halfte der Masse, man braucht

also eine ganze Menge Blatter.

Kyoto bildet dichte, riesige Blattrosetten aus, weshalb man immer genug zum Ernten hat.

Blattsenf Magma Samen
Brassica juncea 140 Korn 2,70 €

Sehr grofBe, zart-lila Giberhauchte Blatter. Sie sind am Rand gekrauselt. Magma ist eine neue
Sorte aus den USA, eine Kreuzung zwischen Osaka Purple und Southern Giant Curled. Die
Farbe stammt von Osaka Purple, die GréBe von Southern Giant Curled.

Uberaus widerstandsfahige und einfach zu ziehende Blattpflanze fur den wirzigen Salat.

Blattsenf Old Fashioned Samen

Brassica juncea ,Old Fashioned’ 200Korn 2,70 €
Die Blatter schmecken schén senfartig scharf. Mit einer Scheibe Wurst auf Pausenbrot immer

lecker, auch toll als wirziger Mischsalat zusammen mit Kopfsalat oder zusammen mit Rihreiern

zum Frihstick gebraten.

Die Blatter sind am Rand wellenférmig bebuchtet.

Old Fashioned ist eine historische Blattsenfsorte.

Blattsenf Osaka Purple Samen

Brassica juncea ,Osaka Purple’ 200 Korn 2,70 €
Ein rundbléttriger Blattsenf. Die Blattadern sind im Friihjahr rot, mit zunehmender

Sonneneinstrahlung farbt sich das ganze Blatt bronze mit hellgriiner Blattrispe. Sie schmecken

schén wurzig.

Einzelblatter kann man ganz leicht ernten, indem man sie mit zwei Fingern abzupft - wie

Pflicksalat. M6chten Sie mehr, empfiehlt es sich mit Korb und Gartenschere loszuziehen.

Osaka Purple ist eine japanische Sorte.

Blattsenf Pizzo Samen

Brassica juncea ,Pizzo’ 220 Korn 2,70 €
Pizzo hat grob gezackte, griine Blatter. Der Geschmack ist angenehm wirzig-scharf, etwa
vergleichbar mit der Scharfe von Rucola.

Es ist eine extrem schnellwachsende Sorte. Die Bléatter sind in jungem Stadium noch rundlich
geschwungen und milder im Gechmack. GréBere Blatter sind tiefer eingeschnitten und richtig

gut wirzig scharf.

Es gibt nicht viele GemUsearten, die bei kiilhlem Wetter heranwachsen und erntebereit sind,

Pizzo bereichert die Palette um eine weitere, fantastische Sorte.

Blattsenf Purple Wave Samen
Brassica juncea 200 Korn 2,70 €

Grob gezackte Blatter. Die Blatter haben einen Farbmix aus griin und violett, die Blattadern sind
immer violett und sehen einfach toll aus. Ausgewachsen kann die Pflanze 50cm hoch werden,
dann schmecken die Bléatter noch schérfer. Wir bevorzugen das Séen in engen Reihen und
schneiden mehrmals pro Saison. Die Bléatter sind dann etwas zarter und immer noch gut scharf.
Purple Wave wurde aus einer japanischen roten Sorte (Osaka Purple) und einer griinen (Green
Wave) gezlchtet.

Blattsenf Red Carpet Samen
Brassica juncea 200Korn 2,70 €

Dunkelroter Blattsenf mit leicht geschlitzten Randern.

Schon lecker, wenn man ihn noch ganz jung erntet, etwa zwei Wochen nach der Aussaat.
Blattsenf ist eines der schnellwlchsigsten Gemuisesorten fur das zeitige Frihjahr. Ich empfehle
immer, direkt an Ort und Stelle zu séen. Vorgezogene Pflanzen machen unnotig Arbeit.

Die Sorte ist eine herrliche Zutat flr gemischte Salate. Spater ein Gemuse fur die Dauerernte,
denn Blattsenf wachst wieder nach. Erst wenn die Temperaturen deutlich ansteigen, wird es
Blattsenf zu heil3.

Bildet dichte Teppiche mit knackig-wirzigen Blattern.



Blattsenf Red Frills Samen

Brassica juncea ,Red Frills 200 Korn 2,70 €
Tief gezéhnte Blatter in violett-rot. Die rote Farbe intensiviert sich mit zunehmender
Sonneneinstrahlung.

Der Geschmack liegt zwischen Senf und Meerrettich.

Die Bléatter sind knackig und dennoch zart, es ist eine herrliche Salatpflanze. Sie bereichern

jeden frischen, gemischten Blattsalat durch die Farbe und durch das Aroma. Einfache

Mischsalate mit Salatsorten ohne viel Eigengeschmack werden aufgepeppt.

Blattsenf Red Lace Samen
Brassica juncea 200 Korn 2,70 €

Die Sorte ist nicht nur gut zum essen, sie ist auch dekorativ mit ihren gldnzend filigranen
Blattern in violett. Eignet sich auch als Einfassung von Gemiisebeeten.

Der Geschmack ist typisch mildscharf, belebend.

Red Lace hat von allen geschlitzblattrigen, roten Sorten die interessanteste Blattform.

Blattsenf Red Lion Samen

Brassica juncea ,Red Lion’ 180Korn 2,70 €
Red Lion ist ein Blattsenf mit wunderschénem Farbverlauf: gelb, hellgriin, rot und violett.

Was fur ein Anblick, wenn die Sonne durch die Blatter scheint!

Die Blatter sind eliptisch geformt, der Blattrand ist glatt.

Red Lion ist eine englische Sorte mit mildem Kresse-Senf-Geschmack.

Eine schéne Erfahrung einer Kollegin: Ihr Mann, von der Fraktion BloB-Nicht-So-Viel-Achso-
Gesundes-Grinzeug, bekam im zeitigen Frihjahr einen Salat pur aus Blattsenf vorgesetzt. Und
Wunder, oh Wunder! Er wollte Nachschlag! Seitdem wéchst Blattsenf auch auf dem

hauseigenen Balkon. Im Kasten gedeiht er ebenfalls ganz einfach und ist eine klasse Sorte fir

das Urban Gardening.

Blattsenf Red Ruble Samen
Brassica juncea 100 Korn 3,20 €

Milder, zarter Blattkohl fur die Ernte nach wenigen Wochen.

Die Blatter sind sind weinrot, grob gezackt und gebuchtet. Die Farbe bildet sich am stérksten bei
jungen und &lteren Blattern aus, bei starker Sonne verblasst sie in ein dunkelgrin.

Tipp: halbschattig pflanzen und immer leicht feucht halten. Ausdiinnen ab 10-15 cm Héhe und
dann noch weitere 4 Wochen gut ernten, indem man immer weiter vereinzelt. Ab dann einzelne
Blatter nach Bedarf abzwicken.

Die Sorte schieBt selbst im Hochsommer nicht, stand bei uns sogar bis September immer noch
gut da.

Blattsenf Red Zest Samen

Brassica juncea ,Red Zest’ 200Korn 2,70 €
Der Blattrand ist leicht eingebuchtet. Die Blatter sind von der Grundfarbe griin, mit lila Graffiti
Uberspriht.

Der Geschmack ist angenehm senfig.

Wir haben ausprobiert, ob Blattsenf auch wéchst, wenn man ihn erst Ende Mai aussat. Er

wéchst! Wichtig ist dabei jedoch eine ausreichende Wasserversorgung. Im Sommer haben wir
ebenfalls ausgesét, er geht dann schneller in Blute. Die Bluten kénnen Ubrigens auch gegessen
werden. Sie sind typisch gelb, wie bei den meisten Kohlgewachsen, und schmackhaft.

Blattsenf Southern Giant Curled Samen
Brassica juncea 200 Korn 2,70 €

Sehr alte, amerikanische Sorte, was auch optisch passt:

Im Jungstadium sind die Blatter noch leicht gebuchtet, spéter an den Blattréndern
Uberschwénglich gekrauselt und gerischt.

Blattsenf zahlt zu den Pflanzen, die leicht anzubauen und zu beernten sind. Nach dem Auflaufen
im Beet vereinzeln (erste Ernte), danach ab einer GréBe von 20 cm zuriickschneiden und dabei
ca. 5 cm stehen lassen (zweite Ernte). Nach zwei Wochen wieder mit der Gartenschere bestiickt
vorbeischauen und Ernten (dritte Ernte). Nach weiteren zwei Wochen wieder ernten usw. Gut 4
-5 Ernten sind so von einer Pflanze mdglich. Noch besser:

Nur die Halfte des Beetes ernten, die andere stehen lassen. So kann im Wechsel wéchentlich
geerntet werden.

Blattsenf Suehlihung No. 2 Samen
Brassica juncea 200Korn 2,70 €
Jungere Blatter sind gebuchtet, éltere tief geschlitzt.

Suehlihung No. 2 ist die Weiterentwicklung einer Sorte aus Stdchina. Schmeckt kraftig wiirzig-

scharf.



Blaubeeren
Y

Blattsenf Tendergreen Samen

Brassica juncea ,Tendergreen’ 180 Korn 2,70 €
Blattsenf kann man auch klasse als Spinat zubereiten, nur mit wesentlich mehr Geschmack.

Das schmeckt gut zu Nudeln. .

Richtig lecker ist auch einfach ein Bett aus Blattsenf mit Ol betrdufelt und Salz gewurzt, darauf

ein knusprig gebratenes Spiegelei.

Tendergreen hat groBe, zungenférmige, griine Blatter.

Blattsenf Texsel Athiopischer Senf Samen
Brassica carinata 240Korn 2,70 €

Texsel ist eine Form des Blattsenfs, der in Afrika insbesondere Athiopien wéachst. Diese Art -
Brassica carinata - wurde von der University of Texas herangezogen um neue Sorten zu
entwickeln. Wir werden also in Zukunft noch mehr von diesen Pflanzen héren.

Dieser Senf hat ganz glatte Blatter. Er unterscheidet sich von den anderen Blattsenfsorten auch
durch die Blattdicke, denn diese ist viel dicker. Die Blattrander sind wellenférmig gebuchtet.
Der Athiopische Senf hat einen ausgezeichneten Geschmack, wie eine Kombination aus Kohl,
Spinat und Senf. Die Blatter sind auBerst nahrhaft, enthalten viele Vitamine, Mineralstoffe und
Spurenelemente.

Die Samen kdénnen als Gewdlrz verwendet werden.

Obwohl die Pflanze aus Afrika stammt, liebt auch sie einen Anbau bei kiihleren Temperaturen,
die Aussaat kann ab Marz erfolgen.

Blattsenf Wasabina Samen

Brassica juncea Wasabina’ 180Korn 2,70 €
Wasabina hat quirlig geschlitzte Wedel. Die Blattfarbe ist hellgriin. Es ist eine Sorte, die einfach
SpaB macht, hibsch anzusehen ist und késtlich wiirzig schmeckt. Der Geschmack hat viel von
Wasabi, dem japanischen Meerrettich, ist aber bei weitem nicht so scharf. Auch hier gilt: werden
die Blatter noch zeitig im Jahr geerntet, sind sie nur ganz mild scharf, spater nimmt die Scharfe
deutlich zu. Gerade im ausgewachsenen Zustand ein ideales Gemuse fir Kurzgebratenes, denn
es ist Gemuse und dazugehdrige Wirze in einem.

Die Sorte ist auch prima fir die Terrasse, als Vorbepflanzung von Kiibeln geeignet, in denen
spéter z.B. Tomaten wachsen sollen. Das ist ein ab Mé&rz ungenutzer Platz, der sonst erst ab
Mai gefullt wird. Wer regelméaBig nachsét, was auch direkt unter der Tomate erfolgen kann, wird
sogar das ganze Jahr ernten.

Die Tomaten stért der Anblick nicht, sie gehen auch kulinarisch gern eine Liaison mit Blattsenf
ein....

Blattsenfmix Samen
Brassica juncea 270 Korn 2,70 €

Mix aus verschiedenen Blattsenfsorten in rot, griin, hellgriin und mehrfarbig. Blétter sind
rundlich, geschlitzt oder gebuchtet.

Blaubeere Blautropf Pflanze

Vaccinium cylindraceum 9,50 €
Tropfenférmige, dunkelblaue Friichte. Sie wachsen in Blscheln an der Pflanze. Bliten sind rot

und langlich nach unten gezogen wie kleine Trompeten.

Es ist keine normale Blaubeere, sondern eine Art, die auf den Azoren heimisch ist.

Der Geschmack ist séuerlicher als bei Blaubeeren, aber trotzdem richtig gut!

Am besten an einen Standort pflanzen, der im Sommer hell ist und im Winter leicht oder ganz

schattig. Das Laub ist immergrun.

Blaubeere Bluecrop Pflanze

Vaccinium x corymbosum 9,50 €
Frih bis mittelfrih reifend. Grundsétzlich selbstfruchtbar, jedoch wird die Ernte deutlich

gesteigert, wenn eine zweite Sorte angepflanzt wird.

Bluecrop ist der ideale Befruchter fir die Sorten Goldtraube und Hardyblue, da sie zeitlich genau
zwischen den beiden anderen bliht.

Ausgewachsene Bulsche kénnen bis zu 5kg Friichte liefern!

Blaubeere Bluejay Pflanze

Vaccinium x corymbosum 9,50 €
Die dunkelblauen Frichte sind rund, sie reifen mittelfriih und halten sich lange am Busch. Der

Busch selbst besitzt ziemlich groBe und breite Blétter, er verzweigt sich stark. An jedem Zweig
wachsen langstielige Beeren in losen Gruppen, Bluejay glanzt also durch einen besonders

hohen Ertrag.

Der Geschmack ist vollreif st und aromatisch.

Bluejay stammt aus dem Jahr 1978.



Blaubeere Brigitta Blue Pflanze

Vaccinium x corymbosum 9,50 €
Brigitta Blue bildet sehr groBe Friuchte. Ein Durchmesser von 2cm wird locker erreicht, teilweise

auch noch gréBer. Die Fruchte sind leicht eckig geformt, wie ein Pentagon.

Die Beeren reifen Ende August. Sie sind fest und schmackhaft, enthalten viel Zucker bei wenig

Séaure. Sie eignen sich sowohl zum frisch Essen als auch zum Einfrieren.

Die Sorte ist 1977 in Knoxfield, Australien entstanden und heute weltweit eine der wichtigsten
Blaubeersorten.

Blaubeere Chandler Pflanze

Vaccinium x corymbosum 9,50 €
Chandler soll die gr6Bten Friichte von allen haben, die Beeren reifen Ende Juli/ Anfang August.

Sie reifen nicht alle auf einmal, Gber einen langen Zeitraum von sechs Wochen kann man

ernten.

Uberhaupt fallt die Sorte mehrmals durch ihre GréBe auf: sie bildet riesige Bllten und

megalange Neuaustriebe von 1,20m.

Mit einer Hbhe von 2m auch im Wuchs sehr hoch. Von Vorteil, wenn man keine Lust hat, sich

bei der Ernte zu blicken. Blatter sind auch gréBer, wodurch die Fruchte auf den Bilder klein

wirken.

Sie schmecken siB-sauer, vollreif richtig s, exzellent.

Blaubeere Darrow Pflanze

Vaccinium x corymbosum 9,50 €
Alte amerikanische Blaubeersorte.

MittelfrGh reifend. Das Aroma ist ausgewogen suiB3-sduerlich, ein perfektes Aroma, das noch

lange in Erinnerung bleibt. Das Besondere an Darrow sind aber die vollsaftigen Beeren. Die

Frichte sind zudem auch sehr groB.

1958 geziichtet von George L. Slate, New York.

Blaubeere Duke Pflanze

Vaccinium x corymbosum 9,50 €
Sehr friihe Blaubeersorte, in etwa vergleichbar mit der Sorte Chanticleer. Fir alle, die nicht

warten kénnen. Die Frucht ist hellblau.

Der Strauch wéchst straff aufrecht. Die Frichte reifen nicht auf einmal, was fur den Hausgarten

nur von Vorteil ist. Uber einen Zeitraum von etwa drei Wochen kann geerntet werden.

Die Sorte entstand 1987 in den USA.

Blaubeere Emil Pflanze

Vaccinium angustifolium 'Emil' 12,50 €
Emil hat richtig dunkelblaue, fast schwarze Friichte. Die Farbe unterscheidet sich deutlich von
anderen Sorten. Auch der Geschmack ist anders, diese Sorte hat eine viel intensivere

Aromendichte und ist damit &uBerst wohlschmeckend. Die Beeren sind sehr, sehr lecker,

ahnlich wie echte Heidelbeeren, aber stBer.

Die FruchtgréBe ist eher klein, sie reifen je nach Jahr im Juli/August, ein paar Nachzuglerfrichte

reifen auch noch im September.

In den USA bezeichnet man Sorten wie Emil als Lowbush Blueberry. Die Pflanzen wachsen

buschig und erreichen eine H6he von maximal 80cm. Es ist also eine niedrige Blaubeere.

Blaubeere Goldtraube Pflanze

Vaccinium x corymbosum 9,50 €
Eine frihe Sorte. Die aromatischen, festen Friichte kénnen schon ab Juli geerntet werden. Die
ertragreichen Blaubeeren stammen aus Nordamerika und sind enge Verwandte unserer

heimischen niedrigen Heidelbeere.

Die Sorte bliht sehr lang, sie ist deshalb auch ein guter Befruchtungspartner fir alle anderen.

Blaubeere Nelson Pflanze

Vaccinium x corymbosum 9,50 €
GroBfrichtige, hellblaue Sorte. Die einzelnen Friichte haben einen Durchmesser von 2cm! Das

ist riesig bei Blaubeeren!

Ab Mitte Juli fangen die Frichte an, sich blau zu farben. Nun heiB3t es aber noch warten, der
Geschmack ist noch nicht voll ausgepragt - zwar schon gut, in Richtung mild sti3-séuerlich. Wer
Geduld aufweist und erst Ende Juli bis Anfang August erntet, kann richtig schén stBe, herrlich
aromatische Friichte genieB3en.



Blaubeere Patriot Pflanze

Vaccinium x corymbosum 9,50 €
Flachrunde, weitere Riesensorte mit 2cm groBen Beeren. Sie wurde in Maine/USA entwickelt.

Die Fruchte sind sehr su3 mit ganz wenig Séure, ein Hauch von echtem Heidelbeeraroma ist mit

drin. Erstaunlich gut, muss aber auch wirklich vollreif sein.

Unbedingt eine zweite Sorte zur Befruchtung anbauen, selbstbestaubte Friichte sind etwa ein

Drittel leichter und entwickeln auch nicht das volle Aroma.

Nach finnischen Berichten ist Patriot extrem winterhart - bis minus 40°C. Ich nehme mal an,

kalter wurde es selbst in Finnland nicht. Nicht nur wir, auch die Forscher loben den Geschmack

von Patriot sehr: ,Berries are highly aromatic.”

Blaubeere Pink Lemonade Pflanze

Vaccinium x corymbosum 12,50 €
Eine Blaubeere, die pink ist! Ganz ungewdhnlich und einzigartig. Kénnen Sie sich eine Schiissel
vorstellen, in der blaue, schwarze und pinkfarbene Sorten zusammen geerntet wurden? Was fir
eine Farbenpracht bei Beerenpflanzen, die eigentlich nur ,blau“ sein durften.

Die Beeren schmecken s und blaubeerig. Dafir mussen die Beeren naturlich gut reif sein,
was man daran erkennt, dass sich der Fruchtstiel schon leicht gelblich farbt.

Die Blatter sind leicht turkisfarben im Neuaustrieb, spéter werden sie ganz grun. Sie sind
langlich zugespitzt, schmal wachsend.

Pink Lemonade ist aus einer Kreuzung der Arten Vaccinium darrowii (Southern Highbush
Blueberry), Vaccinum ashei (Rabbiteye Bluebeery) und Vaccinum corymbosum (unsere
bekannten Blaubeeren) entstanden. Keine davon ist rosa in Natur!

Die Sorte ist nicht selbstfruchtbar, bendtigt als Bestdubungspartner eine Sorte mit
Rabbiteyegenen im Blut, &hem Pflanzensaft. So z.B. die Sorte Sunshine Blue.

Blaubeere Putte Pflanze

Vaccinium anqustifolium ,Putte’ 9,50 €
Aus schwedischer Zucht hervorgegangene, hervorragend schmeckende Blaubeersorte. Eng

verwandt mit Emil, was man schon an der dunklen Fruchtfarbe sieht.

Die Sorte ist besonders frosthart, lasst sich damit auch prima im Topf kultivieren.

Ausgewachsene Pflanzen liefern etwa 1kg Fruchte pro Jahr. Die Frichte halten sich lange an

der Pflanze, auch gut, wenn man gerade mal nicht da ist.

Biische auf keinen Fall verschneiden, sie wachsen véllig unkompliziert und ohne jeglichen
Extraaufwand zu schénen, kompakt-buschigen Pflanzen heran.

Blaubeere Rubel Pflanze

Vaccinium x corymbosum 12,50 €
Rubel ist eine alte Sorte, die 1912 in New Jersey, USA entstanden ist. Erst seit kurzem ist sie
wiederentdeckt worden.

Die Frichte sind ganz ungewohnlich fir eine Blaubeere geformt, ndmlich plattrund. Die
Fruchtfarbe ist schwarz mit leichtem puderblau Uberzogen. Innen sind sie cremerosa.
Wissenschaftliche Untersuchungen haben gezeigt, dass die Beeren von Rubel etwa doppelt so
viele Antioxidantien wie andere Sorten enthalten. Sie ist der Spitzenreiter was
gesundheitsférdernde Stoffe angeht.

Rubel schmeckt sehr gut, sehr stiB3, und vollreif sehr aromatisch.

Die Strducher haben eine hellgriine, freundliche Blattfarbe und natirlich eine tolle Herbstfarbung
in rot!

Blaubeere Sunshine Blue Pflanze

Vaccinium x corymbosum 12,50 €
Sunshine Blue bildet dichte, runde Kugeln, die Pflanzen wachsen halbzwergig. Nicht nur die mit
Beeren vollbehangenen Straucher sehen hibsch aus, auch die rosa Bliten im Frihjahr und die

rote Blattfarbung im Herbst sind sind so attraktiv, dass sich die Sorte auch zur Bepflanzung von
Kiibeln eignet.

Die Beeren sind wohlgerundet und blau. Sie schmecken st und fruchtig.

Die Sorte ist selbstfruchtbar und gleichzeitig Befruchtungspartner fiir die Sorte Pink Lemonade.

Blaubeere Toro Pflanze

Vaccinium x corymbosum 9,50 €
Mittelfrih reifend. Ausgezeichnete Fruchtqualitdten: sehr groB, das Fruchtfleisch ist fest, sehr

guter Geschmack. Der Strauch ist sehr wiichsig und reichblihend. Den Bluten folgen
Uberdurchschnittlich viele Frichte.

Heidelbeere Samen
Vaccinium myrtillus 50Korn 2,70 €
AuBen dunkelblau und auch innen blau durchgeféarbt. Heidelbeeren sind bei uns heimisch und
wachsen in Waldern. Die Straucher sind kleiner als bei ihren Verwandten, den Blaubeeren aus
Amerika.

Sie verschwinden immer mehr aus den Pflanzensortimenten der Gartnereien. Schade, denn die
Beeren schmecken intensiver als Blaubeeren.



Alpen-Mannstreu Samen
Eryngium alpinum 25Korn 3,20 €
Der Alpen-Mannstreu ist eine mehrjéhrige Pflanze mit groBen Blltenstdnden. Um die eigentliche

Bllte sind tief blaue Kelchblatter angeordnet. Er ist winterhart und mehrjahrig.

L&Bt sich leicht trocknen und behélt auch in diesem Zustand seine schéne blaue Farbe. Von

Natur aus einfach nur schén.

Elfenbeindistel (Miss Willmot’s Ghost) Samen

Eryngium giganteum 20Korn 3,70 €
In GroBbritannien gab es eine Lady, die nicht besonders berihmt fur ihre nette Art war. Aber sie

war begeisterte Gartnerin, die vor allem Disteln liebste. Die Elfenbeindistel hatte es ihr

besonders angetan. Bei jedem Besuch in anderen Garten lieB sie ungefragt einige Samen fallen

- so dass sich diese Art weiter verbreitete. Es war Miss Willmot, nach der diese Pflanze benannt
wurde, denn nach ihrem Tod waren alle Garten so gut mit dieser wunderschénen Zweijahrigen
bestiickt, dass man noch lange an Miss Willmot dachte, die Pflanze war zum ,Geist von Miss

Willmot* geworden.

Die Hullblatter sind einzigartig silbrig-weiB3 Gberzogen. Sét sich gern aus und kann recht stattlich
werden.

Grofes Zittergras Samen
Briza maxima 180 Korn 2,50 €

Einjédhrige Art mit groBen, silbrig glanzenden Samenstanden.

Die Pflanzen entwickeln sich schnell. Bei Direktsaat im April/ Mai blihen die Pflanzen bereits im
Juli, kdbnnen damit auch locker noch viel spater ausgesét werden und kommen trotzdem noch
rechtzeitig zur Blite.

Urspringlich stammt das GroBe Zittergras aus dem Mittelmeerraum und hat sich mittlerweile in
vielen Landern Europas eingebdirgert. .

Zum Trocknen schneidet man das Gras, wenn es gerade so seine Ahrchen entwickelt hat, so
halten sie sich am langsten.

Hahnenkamm Tall Mix Samen

Celosia argentea var. cristata 550 Korn 2,70 €
Kurios geformte Blschelbliiten. Mich erinnern sie immer an ,,Gehurne®. Sie fihlen sich

merkwurdig fest an, wie ein leicht feuchter Schwamm.

Die Bluten kénnen naturlich getrocknet werden, sie behalten auch danach ihre schénen Farben.

Dafir einige abschneiden und kopfiiber aufhdngen.

Hahnenkamm ist ein Mitglied der Fuchsschwanzgewdachse, was uns schon eine einfache Kultur
verheifB3t. Bei uns eine schnellwachsende Einjahrige.

Blatter kdnnen Uberdies als Gemiise verwendet werden.

Hahnenkamm Toreador Samen

Celosia argentea var. cristata 250Korn 2,70 €
Hoch wachsende Hahnenkammsorte mit Uppigen, magentafarbenen Blutengebilden und

grinem Laub. Die dichten, kunstvoll gefalteten Blutenstéande frisch fur die Vase schneiden oder

fur originelle Blitenarrangements trocknen. Eine florale Kuriositat und ein Blickfang fir jeden

Garten.

1955 ein All America Selection Winner.

Hahnenkamm Wilde Form Samen

Celosia argentea var. spicata 420 Korn 2,70 €
An langen, geraden Stielen wachsen zahlreiche elfenbeinweiBe Blitendhren mit ganz zartem,

rosa Hauch.

Dies hier ist die wahre Wildart des Hahnenkamms und keine Sorte.

Die Pflanzen sé&en sich gern selbst aus und sorgen so fur jéhrlichen Nachschub. Bliutenstande

sind beliebt bei Schmetterlingen.

Behalt ihre schéne Farbe und Form auch nach dem Trocknen.

Immortelle - Papierblume Double Mix Samen

Xeranthemum annuum 350Korn 2,40 €
Extrem Uppig blihende Pflanzen, dicht an dicht finden sich papierartig anfiihlende

Sternchenbliten in wei3 und pink. Viele Bluten sind noch einmal von einem kleinen Blltenring
umgeben also halbgefillt.

Die Struktur weist viel Ahnlichkeit zur Strohblume auf und ja, sie lassen sich natirlich gut

trocknen! Die Farbe bleibt vollstandig erhalten.

Immortellen sind auch eine coole Art, wenn man viele Schnecken hat, denn diese mdgen sie

nicht. Als wir im Frahjahr allabendlich mit Stirnlampe Schnecken absammelten, war aufféllig,

dass zwar hier und da andere Pflanzen abgeknuspert wurden, von diesen jedoch keine einzige!




Kanariengras Samen

Phalaris canariense 450Korn 2,20 €
Kanariengras laBt sich auch super zusammen mit Kindern ausséen, es wéachst schnell und die

Kinder kénnen den Erfolg zeitnah bewundern. Hubsch in SommerstrauBen aber auch hiibsch
getrocknet als Winterschmuck in der Vase. Es ist ein Strukturgeber. Die Ahren dieses

einjahrigen Grases sind zweifarbig: grin mit weien Streifen.

Die Samen werden fir gesundheitsférdernde Kanariengras-Milch verwendet. Dazu werden sie
eingeweicht. Auf 6 El Kanariengrassamen gibt man 11 Wasser. Uber Nacht stehen lassen. Am
néchsten Tag etwa zwei Drittel des Wassers abgieBen und die Samen zusammen mit dem

restlichen Wasser im Mixer purieren bis ein helles Getrénk entsteht. Nochmal kurz abseihen um
gréBere Samenstlicke zu entfernen. Die Milch enthalt hochwertige Proteine und Mineralstoffe.

Karde Samen

Dipsacus fullonum 100Korn 2,70 €
Karde ist eine zweijahrige Pflanze, die eine Hoéhe von 150cm erreicht. Der botanische Name
~Dipsacus® ist vom griechischen Wort fur ,Durst abgeleitet, denn nach einem Regenschauer
sammelt sich das Wasser in den trichterférmigen Blattachseln und spendet Wanderern oder
Vogeln Wasser zum Trinken.

Im ersten Jahr wachsen die Pflanzen als Rosetten am Boden, erst im zweiten Jahr erscheint die
stattliche Blute.

In der Heilkunde werden Zubereitungen aus der Wurzel zur Entgiftung der Leber eingesetzt,
Wolf Dieter Storl empfiehlt sie auch bei der Behandlung von Borreliose.

Die Bliuten sind wie ein Schlaraffenland fir Bienen und Schmetterlinge. Sie kbnnen sowohl vor
als auch nach nach der Samenbildung abgeschnitten und zum Trocknen in die Vase gestellt
werden. Mit der H6he auch bestens flr groBere Vasen geeignet.

Kugelamaranth Aurantiaca Samen

Gomphrena haageana 40Korn 2,70 €
Orangefarbene, feurig leuchtende Bliiten, von innen gelb durchscheinend. Die Bllten sind nicht

ganz kugelig geformt, eher etwas langlicher.

Die Pflanzen sind trockenheitsresistent, was nach den letzten Sommern von immer gréBerer
Bedeutung wird.

Zusammen mit orangefarbener Ringelblume und griinen Krauterblattern ein echter Hingucker im
Teekessel.

Kugelamaranth Purple Samen

Gomphrena globosa 50Korn 2,70 €
Die Blltenkdpfe sind kugelrund, intensiv neon-pink geférbt. Sie werden Teemischungen

begegeben, vor allen, weil es hiibsch aussieht, da die Blitenblatter auch getrocknet ihre Farbe
behalten. Sie farben den aufgebriihten Tee zartrosa.

Der Tee wird auch von Sangern getrunken um die Stimmte zu klaren, er wirkt entspannend auf

den gesamten Korper.

Kugelamaranth ist eine Pflanze aus der Familie der Fuchsschwanzgewéchse, wie auch

Amaranth. Bei uns eine einjahrige Pflanze.

Kugelamaranth Rose Samen

Gomphrena alobosa 55Korn 2,70 €
Sorte mit rosaroten Blitenkdpfen. Eine hervorragende Schnittblume und getrocknet auch

hibsch mit den papierartigen Blitenblattern. Halt sich frisch geschnitten locker zwei Wochen in

der Vase, getrockenet ewiglich.

Einfach zu kultivieren: an Ort und Stelle ausséen, feucht halten bis sie gekeimt sind und

wachsen lassen.

Kugelamaranth Strawberry Fields Samen

Gomphrena haageana 55Korn 2,60 €
Erdbeerrote, putzige Blitenkdpfe fur Tee. Bllten flhlen sich fest an, in etwa vergleichbar mit
Strohblumen. Sie enthalten nicht viel Feuchtigkeit, lassen sich also ganz leicht trocknen. Die
Blitentriebe abschneiden und kopfiiber aufhangen. Dann zerbrdseln oder im Ganzen mit
getrockneten, aromastarken Teeblattern mischen. Mit kochendem Wasser aufgegossen, wird

die rote Farbe abgegeben.

Beheimatet ist die Pflanze in Texas und Mexiko.

Mannstreu - Edeldistel Samen
Kleine, metallisch-dunkelblau gefarbte Blltenkdpfe an der winterharten Staude, die im

Juli/August bliht. Wie alle Disteln bei Insekten sehr beliebt und gern besucht.

Wer kann, diese Distel - Gberhaupt alle Disteln - frei auspflanzen. In Toépfe gepflanzt, funktioniert

es zwar, aber die Pflanzen fihlen sich nicht ganz so wohl und man hat hier und da auch

Ausfalle. Mit ihrer Pfahlwurzel wollen sie lieber im offenen Boden stehen.

Bleibt nach dem Trocknen auch schdn blau, wenn sie recht zeitig geschnitten werden.



Meerlavendel - Statice Apricot Shades Samen
Limonium sinuatum 80 Korn 2,20 €
Auch als Statice bekannt. Es sind einjahrige Pflanzen, die mit ihnren wunderschénen, Uppigen

BlUten bezaubern. Im Beet bei Direktsaat ab Juli bis zum Herbst als dauerhafter Farbgeber,

werden einige Blutenstiele geschnitten und getrocknet, hat man auch im Winter Freude daran.
Weniger bekannt ist, dass Meerlavendel auch als Gemuse gegessen werden kann. Nicht die

Bllten - die Blatter. Besonders auf den stdlichen griechischen Inseln wird Meerlavendel

gesammelt, gekocht und mit anderen Zutaten als Eintopf gegessen. In Griechenland heiB3t das
Gemuse Provatza.

Rezept: Fleischtopf mit Provatza

4 Schweinesteaks oder 1 kg Lamm, 3 Zwiebeln, 1 Tasse Olivenél, 1 Tasse gehackten Dill, 1kg
Meerlavendel-Rosetten, Saft einer Zitrone, 2 Eier.

Der Meerlavendel wird kurz mit Wasser gekocht, dann herausgenommen. In einem anderen

Topf die Zwiebeln und das Fleisch scharf mit dem Ol anbraten. Dann das Fleisch herumdrehen

und die Meerlavendelblatter darlberschichten, salzen. Nun zwei Eier trennen, das EiweiB und

das Eigelb separat aufschlagen zusammen mit dem Saft einer Zitrone und

einer halben Kelle der Eintopf-Briihe vermengen und den Eintopf damit etwas andicken. Dill
hinzufligen. kaAn 6pe&n!

Meerlavendel - Statice Carmin Rose Samen
Limonium sinuatum 100Korn 2,20 €
Tolle Sorte mit kréftig pinkfarbenen Bliten.

Die Bliten zum Trocknen bei trockenem Wetter schneiden, sie kbnnen jederzeit, sowohl wenn

sie erst aufgebllht sind als auch wenn sie kurz vor der Samenreife sind, geschnitten werden, die
Qualitat bleibt gleich.

Die Pflanzen sind bestens flr den ,faulen Gartner” oder den Wochenendgartner geeignet, denn

das bluht und bliiht ohne sonderlich viel Pflege. Bei uns am 20. September immer noch voll in

Blite obwohl die eigentliche Bllte schon langst vorbei war: es stehen die Hullblatter - das sind

die, die eigentlich die Farbe bringen - immer noch gut da.

Meerlavendel - Statice Deep Blue Samen

Limonium sinuatum 90 Korn 2,20 €
Dunkelblaue Meerlavendelsorte. Die Pflanzen werden etwa kniehoch. Direkt nach der Aussaat

an Ort und Stelle etwa Mitte Mai bildet sich zligig eine dicke Blattrosette nahe dem Boden.

Spéter - etwa ab Juli werden dreikantige Blitenstédngel hochgeschoben an denen sich dann die

Bluten 6ffnen. Die eigentlichen Bluten sind weil3, die Hillblatter dunkelblau. Nach dem Abblihen

der weiB3en Bllten bleiben die Hullblatter noch lange farbintensiv.

Meerlavendel - Statice Deep Yellow Samen

Limonium sinuatum 100 Korn 2,20 €
Hummel, Erdbiene, Schwebfliegen, Schmetterling - alle sind da. Auf den Bliiten ist richtig was

los, das ist wie "ne Tankstelle.

Die Sorte hat gelbe Bliten. Wenn man die Bllten trocknet, ist das wie ein Schluck Sonne vom
Sommer mitten im Winter.

Meerlavendel - Statice Mix Samen
Limonium sinuatum 100 Korn 2,20 €
Bunter Mix aus allen Farben.

Meerlavendel - Statice Rose Samen

Limonium sinuatum 100Korn 2,20 €
Rosa Blutenhdliblatter - die eigentlichen Bliiten sind weil3 und echte Schmetterlings- und
Bienenmagnete. Schneidet man in diesem Stadium erhalt man zweifarbige StrauBe. Oder man

wartet, bis sie abgebliht sind und holt sich dann was man braucht, denn man kann tber einen

langen Zeitraum pflicken. Meerlavendel ist eine hiibsche wabenarige Trockenblume. Was von

der alteren Generation als altbackene Trockenblume empfunden, ist nun wieder voll im Trend.

Toll in Kombination mit der Sorte Carmin Rose, flr mehr Tiefenwirkung.

Meerlavendel - Statice Sky blue Samen
Limonium sinuatum 90Korn 2,20 €
Himmelblaue Sorte fir noch mehr Kombinationsmdglichkeiten.
Mir gefallen ja die StrduBe Ton-in-Ton am besten, also gepaart mit der weien und der
dunkelblauen Sorte. Andere schmicken ihr Heim am liebsten farbenfroh bunt oder
selbstverstandlich und naturlicherweise nur in den Farben des Lieblingssportvereins.
Die Sorte Sky Blue ist in der Farbe nicht aufdringlich, sie gehért zu den Pastellténen, die gerade
%ehr angesagt sind. Unserer heimischen Insektenwelt tun Sie mir dieser Wahl so oder so etwas
utes!



Meerlavendel - Statice White Samen

Limonium sinuatum 80 Korn 2,20 €
Elegante Meerlavendelsorte. Egal, welchen Farbe man in der Wohnung bevorzugt - weil3 geht

immer.

Die Art stammt urspriinglich aus dem Mittelmeerraum und verhélt sich dort mehrjahrig. Bei uns

nur als Einjéahrige in Kultur, bliht jedoch auch im ersten Jahr tberreich.

Gekochte Bléatter - dabei nur die jungen Blatter verwenden, entwickeln einen leicht stBlichen
Geschmack. Mit den Pflanzen vom Vereinzeln ruhig mal ausprobieren!

Mittleres Zittergras Samen
Briza media 340Korn 2,70 €

Die herzférmigen, feingliedrigen Blltenstdnde sehen niedlich aus, vor allem wenn sie bei
leichtem Wind locker hin- und herwackeln.

Das mittlere Zittergras ist im Gegensatz zum GroBen Zittergras eine mehrjéhrige Grasart. Sie ist
heimisch, in der Natur jedoch nur noch sehr selten anzutreffen. Es ist eine Lichtpflanze, die auf
Uberdingtem Untergrund schnell verschwindet. Magere Bdden sind willkommen.

Die Grashalmchen werden vom Vieh gerne als Heu gefressen. Auch Hasen und
Meerschweinchen nehmen die Halme gerne.

Getrocknete Blltenstande lockern Trockengestecke in geschickter Weise auf.

Papiergéansebliimchen Giant Flower Mix Samen

Helipterum roseum (Acroclinium roseum) 190Kom 2,20 €
Spiralartig legen sich die Blltenblatter um die gelbe Bliitenmitte. Sie fassen sich wie

Butterbrotpapier an und eignen sich hervorragend zum Trocknen.

Die Bllten schutzen sich vor Regen und schlieBen sich zu dieser Zeit; mit dem ersten

Sonnenstrahl 6ffnen sie sich wieder.

Heimisch ist die Art in Australien und kommt wie am Naturstandort mit wenig bis sehr wenig

Wasser aus.

Mit diesem Mix erhalt man pinkfarbene und weiBe Bliten.

Papierknopfchen Samen

Ammobium alatum 1100Korn 2,70 €
Die gelbe Bllutenmitte wird von mehreren Reihen sich papierartig anfihlenden Hiillblattern

umgeben. Nicht zu lang mit der Ernte zum Trocknen warten, denn die Blitenmitte wird sonst

schwarz beim Trocknen. Niemals alle Bllten schneiden, denn sie sind als Korbblitler auch eine
wichtige Nahrungspflanze fir Schwebfliege (die, die Blattlduse wegputzt) und Co.

Sieht vom Wuchs her aus wie Meerlavendel, vor allem mit der grundstandigen Blattrosette und

den dreikantigen, verdickten Stangeln. Es stammt jedoch nicht aus dem Mittelmeerraum,

sondern aus Australien und verhalt sich bei uns einjahrig.

Rasselblume blau Samen

Catananche caerulea 30Korn 2,70 €
Blaue Sternchenbllten werden an langen Stielen gebildet und fiihlen sich typisch fir viele
Trockenblumen schon papierartig an. Schon die Knospen haben trockene Schuppen und

kénnen ebenfalls im TrockenstrauB verwendet werden. Nahe am Boden befindet sich die

graugrine Blattrosette.

Winterhart und mehrjéhrig. Die hibsche Pflanze mag trockene, sonnige Standorte.

Rasselblume weil} Samen

Catananche caerulea ,Alba’ 30Korn 2,70 €
WeiB mit violettblauem Auge an silbriggriinen Stielen.

Weil sie im antiken Griechenland als Aphrodisiakum verwendet wurde, trégt sie den Beinamen
~Amorpfeil“. Der botanische Name ist daran angelehnt, ,Catananche®, es bedeutet ,magisches
Liebeskraut®.

Die Art ist in Griechenland, wie auch im gesamten Mittelmeerraum heimisch. Seit 1588 wird sie

in Garten und Anlagen gepflanzt.

Russischer Meerlavendel Samen

Limonium suworowii 280Korn 2,70 €
Rosa, quirlig gewundene und sich irgendwie doch nach oben streckende Bluten&hren schieBen

an den bodenstandigen Rosetten nach oben. Jeder in sich gegabelte Blitenstand steht auf

einem Stiel von etwa 50cm L&nge, was sich gut in einer langen Vasen macht. Eine Solitar-
Trockenblume, wobei schon drei einzelne Blutenstiele richtig gut zur Geltung kommen.

Das hat was!

Als Steppenpflanze Sibiriens auch ganz einfach anzubauen. Die Pflanzen brauchen zum

Wachsen nicht viel bis auf Sonne - und von dieser gibt es bei uns im Sommer genug.



Ruthenische Kugeldistel blau Samen
Echinops ritro 30Korn 2,70 €

Die Ruthenische Kugeldistel kann schon begeistern. Mit ihren blauen, kullerrunden Blitenkdpfen
wabhrlich eine attraktive Pflanze.

Zum Trocknen die Stangel schneiden, wenn sich die Bllten gerade erst geéffnet, haben, so
bleibt auch die Farbe nach dem Trocknen erhalten. Spater geschnittene haben immerhin noch
die tolle Kugelform und sehen auch hibsch aus.

Der botanische Name leitet sich vom lateinischen Wort ,Igel” und ,&hnlich“ ab, da die Bluten wie
zusammengerollte Igel wirken. Die Kugeldistel bliiht von August bis September.

Es sind winterharte, mehrjéhrige Pflanzen, die sich auch fir sandige Boden eignen.

Sand-Strohblume Samen

Helichrysum arenarium 120 Korn 2,80 €
Die Blutenkdpfe eignen sich fiir Tee solo oder als Farbtupfer in Teemischungen. Sie geben ihre

gelbe Farbe beim Uberbrihen ab. Die Wirkung ist vielseitig: schutzt vor Hitzewallungen, wirkt
entzindungshemmend, stérkt und entspannt die Nerven. Wird auch bei Hexenschuss

getrunken.

Der botanische Name leitet sich von ,helios®, der Sonne, und ,chrysos®, fiir Gold, ab. Eine

schone sonnige und nicht zu feuchte Stelle im Garten - und die Pflanze ist sehr zufrieden.

Die Bliuten entfalten sich im Juli und sollten kurz nach dem Aufbliihen gepfllickt werden.

Die Pflanzen sind winterhart und mehrjéhrig.

Schottische Distel (Eselsdistel) Samen

Onopordum acanthium 25Korn 3,20 €
Aufmerksam auf diese imposante Distel bin ich im Erzgebirge geworden, da sie dort als Solitar
in einem Vorgarten wuchs. Mit ihren fast 2m Héhe und dem schénen silbrig-grauen Trieben, die
in lila Blutenstande enden, so beeindruckend, ich MUSSTE einfach wissen, was das ist. Also
geklingelt, nachgefragt und noch etwas Pflanzenplauderei ausgetauscht. Der Gartenbesitzer
benannte die Pflanze als Eselsdistel oder auch Schottische Distel, die er sich vor vielen Jahren
von der Ostsee mitgebracht hatte.

Sie wachst als Zweijahrige, im ersten Jahr bildet sich eine Blattrosette nahe am Boden, im
zweiten Jahr geht die Pflanze in die Héhe. Im Vorgarten wesentlich schéner als geschotterte
Flachen, sie haucht toten Flachen wieder Leben ein. Insekten reiBen sich darum, die Bllten zu
besuchen.

In StrauBen im Winter ein wirkungsvoller Kontrastgeber - beim schneiden unbedingt
Handschuhe anziehen, denn als Distel macht sie ihrem Namen alle Ehre.

Silberdistel Samen
Carlina acaulis 10 Korn 3,20 €

Blume des Jahres 1997. Diese Distel bildet groBe, mit silbernen Blitenbléttern umhullte Bliten.
Bei Regen und Nebel kriimmen sich diese nach oben und schitzen die R6hrenbluten. Bei
trockenem Wetter entfalten sie sich wieder voll. Zu jeder Zeit eine duBerst dekorative Schnitt-
und Trockenblume.

In der freien Natur steht die Art unter Naturschutz, da sie immer seltener anzutreffen ist. Mit ihrer
fast 1m langen Pfahlwurzel fest im Boden verankert, kann selbst der stérkste Sturm der Pflanze
nichts anhaben. Am liebsten in vollsonniger Lage gepflanzt, gern auch im Steingarten oder auf
mageren Standorten, wéchst sie als mehrjahrige Pflanze.

|u

Sommerrittersporn Blue Spire Samen

Delphinium consolida 270Korn 2,70 €
Sommerrittersporn ist eine einjahrige Ritterspornart. Im Friihjahr mit Direktsaat ausbringen, im
Sommer bilden sie dicke Bliitenkerzen mit intensiv lilablauen Einzelbliten.

In der Trockenbinderei ist Sommerrittersporn bekannt, denn er behalt auch nach dem Trocknen

seine leuchtende Farbe.

Die Blétter sind feingeteilt.

Blue Spire ist eine alte, bis heute gartenwirdige Sorte.

Sommerrittersporn Fancy Purple Picotee Samen

Delphinium consolida 110Korn 2,70 €
Geflllte Blaten in lila, zur Blitenmitte hin heller werdend bis sie in zartem weiB8 enden. Eine

hibsche Neuheit des Sommerrittersporns.

Wir haben Bliten zum Trocknen abgeschnitten und auf dem ganzen Weg bis zum Parkplatz in

der Gartnerei sind uns Insekten nachgeflogen. Ja, sorry - aber im Beet waren noch mehr fir

euch! Die Bliten werden wirklich gern angeflogen, es ist ein Sumsen und Brumsen, dass einem

die Ohren wackeln!

Sommerrittersporn Frosted Skies Samen

Delphinium consolida 110Korn 2,70 €
Ein zarter Lavendelton trifft WeiB3 mit leichten, griinen Farbungen. Je warmer es ist, umso

intensiver fallt die Farbe aus. In kiihlen Sommern also noch viel heller als gezeigt.

Trick beim Trocknen: die Blutenstangel zweimal mit einem Faden umschlingen und nur eine

Schlaufe machen, die man bei Bedarf fester ziehen kann. Nur einen Knoten machen, ist nicht so
gunstig, denn die Blitenstangel verlieren an Wasser und werden schmaler, sie fallen aus dem

Knoten zwangsléufig raus. Naturlich kopfuber aufhdngen, damit sie gerade bleiben.



Sommerrittersporn Misty Lavender Samen

Delphinium consolida 110Korn 2,70 €
Ein Sommerrittersporn in vintage-rosa! Es ist ein unaufdringlicher, beruhigender Farbton, der nie
langweilig wird.Auch frisch in der Vase hat man lange Freude daran.

Misty Lavender ist meine favorisierte Sorte.

Als Trockengesteck mithilfe von Steckschaum gemacht - nur zarte, filigrane Grasbliiten und

dieser Rittersporn - wirklich bezaubernd. Als Farbtupfer im fensterlosen Bad auch noch Mitten

im Winter eine bleibende Erinnerung an den wunderbaren Sommer.

Sommerrittersporn Salmon Beauty Samen

Delphinium consolida 200 Korn 2,70 €
Kraftig pink sind die Bllten von Salmon Beauty.

Es ist der einzige Rittersporn, der nach dem Trocknen auch rosa bleibt. Wir haben auch die

normalen rosa Staudenrittersporn-Sorten zum Trocknen ausprobiert; natirlich geht das auch,

aber sie werden dann allesamt hellblau.

Jede Pflanze hat einen leicht anderen Farbton, manche heller, manche dunkler. Insgesamt eine

tolle Farbe!

Sternkugel-Scabiose Samen

Scabiosa stellata 20Korn 2,20 €
Hier sind es nicht die Bliiten, die uns fir das Trocknen interessieren; es sind die Samensténde,

die fantastisch aussehen. Wie kleine Kunstwerke, jedes einzelne Segment wie die perfekte
Bastelarbeit aus Pergamentpapier, aber sie sind echt!

Die Bllten selbst sehen recht typisch fiir Scabiosen aus, sie sind je nach Temperatur in einem

zarten Hellblau oder WeiB3 getont.

Eine bienenfreundliche Pflanze ist diese Einjéhrige selbstverstandlich auch.

Sternkugellauch Samen
Allium christophii 20Korn 3,20 €

Riesige Blutenstande, jeder gut 25cm im Durchmesser! Jede Blitenkugel besteht aus hunderten
von einzelnen lila Sternchenbliten auf kurzen Stielen.

Ein befreundeter Gértner, der sich ausschlieBlich mit Pflanzen der Gattung Lauch beschéftigt,
setzt die getrockneten Samenstande seiner Pflanzen am liebsten in alten Weinflaschen gekonnt
in Szene. Der Stiel bleibt auch noch nach dem Trocknen gut erhalten, er ist fest und hart, so
dass die Samenstande von allein stehen.

Die Pflanzen haben ihren Glanzzeit im Juni/Juli. Blatter ziehen sich nach der Blite zurtck fir
e}ne ausgiebige Schaffenspause, deshalb am besten zwischen andere halbhohe Stauden
pflanzen.

Strohblume Bright Rose Samen

Helichrysum bracteatum 400Korn 2,20 €
Die Strohblume ist der absolute Klassiker unter den Trockenblumen.

Bright Rose hat kraftig pinkfarbene Bliten. Schneiden, wenn sich die Bliten gerade so getffnet
haben. Bei der Blitenfulle fallt das nicht auf, der Rest bliht so unendlich lang - einen ganzen

Sommer und Herbst.

Strohblume Coppery Red Samen

Helichrysum bracteatum 390 Korn 2,20 €
Kupferrote Farbtupfer mit einer beeindruckenden Farbtiefe.

WuBten Sie eigentlich, dass Strohblumen auch gut duften? Wenn sich die Bliitenblatter komplett
gedffnet haben und ihre gelben Pollen anbieten, unbedingt mal schnuppern gehen. Es ist ein
suBlicher, angenehmer Duft.

Abgeschnittene Blitenstiele bilden ein zweites Mal Bliten, wenn man sie nicht zu tief

abschneidet.

Strohblume Crimson Violet Samen

Helichrysum bracteatum 460 Korn 2,20 €
Uppig blihende Strohblume in tiefem karmesinrot. Die Blltenblatter enden auf weiBem Grund.

Die roten Farbtupfer hat man lange, bis in den spaten Herbst hinein, denn die Pflanzen

Uberstehen selbst erste, leichte Froste.

Die Bluten schneiden, wenn sich die gelbe Mitte noch nicht gezeigt hat, denn sie reifen beim

Trocknen noch etwas nach. Wenn sich die Blitenmitte also noch nicht voll entfaltet hat, dann ist
genau der richtige Zeitpunkt. Die Stiele kopfuber aufhadngen, nicht liegend trocknen, so bleiben

sie gerade.

Strohblume Lemon Yellow Samen

Helichrysum bracteatum 480Korn 2,20 €
Zitronengelbe Sorte auf sehr hohen Stielen. Die Pflanzen werden gut und gern 90cm hoch. Sie

sind einfach anzubauen, entweder direkt im Garten oder in Minibeeten wie alte Zinkwannen

oder Obstkisten. Trotz der H6he hat das bei uns super geklappt.

In China wird auch ein Tee aus den Bliten zubereitet. Er wirkt entspannend und wird abends
getrunken, weil er den Schlaf férdert.



Strohblume Orange Samen

Helichrysum bracteatum 480Korn 2,20 €
Mehrere Farbnuancen in einer Blite, das ist ein Orange wie die Sonne am Abendhimmel!

Wenn man mit den Fingern von unten nach oben streift, klingen die steifen Blltenblatter, es sind

leise Tone wie bei einer etwas verstimmten Lyra. Im Wind rascheln sie. Fast schon ein ganzes
Orchester im Garten!

Mit den Bliten kann man basteln, dazu getrocknete Bliten abschneiden und aufkleben. Oder

dicht an dicht in Steckschaum mit Herzform stecken und als Fensterschmuck aufhangen.

Strohblume Purple-Red Samen
Helichrysum bracteatum 400 Korn 2,20 €
Tief burgunderrote Blitenfarbe und bringt damit Farbe in den BlumenstrauB!

Strohblumen sind urspringlich im sidlichen Afrika beheimatet und kommen mit Trockenheit gut
zurecht. Dort als mehrjéhrige Pflanze, bei uns als Einjahrige. Eine Uberwinterung lohnt wirklich

nicht, samen sie sich doch willig aus und blihen jedes Jahr aufs Neue. Wer mag, kann die

Pflanzen vorziehen, aber eigentlich ist das tGberhaupt nicht nétig. Mitte Mai ausséen, Ende Juni

Bldten gucken.

Strohblume Silvery Rose Samen
Helichrysum bracteatum 470Korn 2,20 €
Zweifarbige Bluten in zartem rosa und weiB3. Die Bliten behalten auch beim Trocknen ihre

charmante Farbe.
Halten sich frisch auch wochenlang in der Vase.

Strohblume White Samen

Helichrysum bracteatum 550 Korn 2,20 €
WeiBe Bluten mit einem subtilen, seidigen Schimmer.

Die Bluten schlieBen sich Abends und bei schlechtem Wetter und 6ffnen sich, wenn es wieder
schoéner wird. Sie stehen auf kraftigen, vielfach verzweigten Stielen.

In jedem Stadium schoén anzuschauen, sowohl von der Knospe auch bis hin zur abgeblihten

Pflanze, deren Samen federleicht davonfliegen.

Tatarischer Meerlavendel Samen

Limonium tataricum (Goniolimon tataricum) 50Korn 3,20 €
Eine Wildart mit zartrosa Bliten und kleinen Blattrosetten nahe dem Boden. Die Pflanzen

werden nur 20cm hoch.

Schneiden, wenn die Bluten vollstandig aufgebliiht sind und kopfliber an einem luftigen Platz

trocknen. Die restlichen Blutenstéangel wirken nach dem Abbliihen wei3 und halten sich

wochenlang an der Pflanze.

Diese Art ist winterhart und mehrjahrig. Sie ist in Mittel- bis Stideuropa und Russland heimisch.

Die Pflanzen bevorzugen einen leichten, nicht zu feuchten Boden.

Adzukibohne Samen
Vigna angularis 30Korn 2,20 €

Eine Bohne, die vor allem in Siidostasien angebaut wird. Sie ist nach der Sojabohne die
zweitverzehrteste Bohne in dieser Region.

Die Samen sind rot, oval und klein. Sie haben einen weiBen, geraden Strich als Nabel. Die
grunen Hulsen sind gerade und beherbergen bis zu 8 Kerne pro Hiilse.

Diese Bohne schmeckt sehr gut als grine Bohne, bohnig, aber doch noch anders. Die Hiilsen
sind sehr zart, jung auch fadenlos.

Der Anbau gelingt im Garten leicht, die Bohnen kénnen im Spatsommer geerntet werden.
Erzeugt tbrigens auch keine Flatulenz (Darmwinde), da sie sehr leicht verdaulich sind.

Augenbohne Black Eye Samen
Vigna ungiculata 30Korn 2,20 €
Historisch belegte Verwendung schon seit den alten Griechen und Rémern.

Kleine weiBBe Bohne mit schwarzem Fleck (Auge) um den Nabel. Cremig-schmelzende

Konsistenz.

Zur Verwendung der griinen jungen Hiilsen und der Samen. Die Hulsen haben einen

ausgezeichneten Geschmack, jung sind sie nicht fadig.
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Augenbohne Blonde Samen
Vigna ungiculata 20Korn 3,20 €

Sorte der Augenbohne mit hellbraunem (,blondem*) Ring um den Nabel.
Diese werden vor allem in Amerika gern gegessen.

Wachst eher buschig.
Augenbohne Caupi Samen
Vigna ungiculata 20 Korn 3,20 €

Sehr seltene Augenbohne. Die Samen glanzen, wahrend die meisten anderen Augenbohnen ein
mattes Aussehen haben. Um den Nabel herum sind die Bohnen mit einem feinen,
dunkelbraunem Ring versehen.

Junge griine Blatter der Pflanze kénnen wie Spinat gekocht werden. Die zarten, griinen Hulsen
dann ebenfalls als Gemuse benutzen. Die getrockneten Samen kénnen dann im Winter wie
Mungosprossen gekeimt und frisch verzehrt werden oder man weicht sie ein und verwendet sie
gekocht als Suppenbohne.

Geschlossene Bliten dieser Augenbohne sind gelb, gedffnet weiB-lila!

Augenbohne Pink Eyed Purple Hulled Samen
Viana ungiculata 20Korn 3,20 €

Violett geféarbte Hilsen. Jung noch grun geférbt, wandelt sich die Farbe mit zunehmender
Koérnerreife zu violett. Diese Hulsen wie normale, grine Bohnen kochen und essen.

Pink eyed Purple Hulled ist eine sehr alte Sorte, vielfach gelobt wegen des gutes Geschmacks.
Die Pflanzen werden halbhoch, so wie Reiserbohnen.

Die ausgereiften Bohnenkerne sind cremeweiB mit dunkelviolettem Auge.

Viel Warme ist wichtig fur gutes Gedeihen.

Augenbohne Pinto Samen
Viana ungiculata 30Korn 3,20 €

Schwarzsamige Augenbohnensorte, die in Italien angebaut wird.

Die griinen Hulsen sind lang und dunn, sie werden meist zu zweit pro Fruchtstiel gebildet. Diese
in kurze Stlicke schneiden und garen, die Garzeit ist viel kiirzer als bei Gartenbohnen.

Reife Hulsen wechseln die Farbe von griin zu wei3 nach zartrosa. Die Kerne aus den Hulsen
pulen und kochen bis sie weich sind. Mit Tomatensauce und Basilikum servieren.

Augenbohne Red Chori Samen

Viana ungiculata 30Korn 3,20 €
Rote Augenbohnensorte. Die hibschen, hellvioletten Bliten sind der Hingucker!

An den buschig wachsenden Pflanzen werden mehrere griine Hiilsen pro Fruchtstand gebildet.

Reife Bohnenkerne schmecken cremig-nussig. Innen weich, auBen noch bissfest.

Rezept: Bohnen mit Tomaten

250g grob zerteilte Hllsen zusammen mit 3 EL Olivendl, einer gehackten Zwiebel und einer

groBen, in Stiicke geschnittenen Tomate scharf angebraten. 100 ml Wasser und 1 TL Zucker
hinzufigen und alles kécheln lassen, bis die Bohnen weich sind. Salzen.

Augenbohne Top Pick Pinkeye Samen
Vigna ungiculata 20Korn 3,20 €

Die buschig wachsenden Pflanzen bilden etwa 20cm lange Bohnen aus. Die Bohnen stehen
Uber dem Laub, sind also leicht zu ernten.

Mit zunehmender Reife verférben sich die Hulsen von griin nach rot.

Die Kdrner sind weif3 mit lilafarbenem Auge. Wer die Bohnen frisch als halbreife Bohnenkerne
auspult, kann leuchtend pinkfarbene Augen bewundern!

Bohnenmix Samen
Phaseolus vulgaris 20Korn 2,70 €
Die ganze Vielfalt in einer Tlte, bunt gemischt.

Buschbohne Anellino de Trento Nano Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 25Korn 2,20 €
Geflammte griin-violette Hllsen. Sie sind gebogen, in Osterreich bezeichnet man solche

Bohnen als Kipflerbohnen.

Sie sind fadenlos und besonders zart. Lediglich der Stielansatz muss weggebrochen werden.
Ansonsten die Bohnen einfach mit wenig Aufwand entzweibrechen und verwenden. Sie haben

nach dem Kochen eine eher festere Konsistenz, man hat noch etwas Biss. Auch dick ohne

Faden. Sie schmecken gut, ein schénes bohniges Aroma.

Das Korn ist beige mit dunkelbrauner Zeichnung. Diese Sorte stammt aus Italien.



Buschbohne Aramis Samen

Phaseolus vuloaris var. nanus 20Korn 3,20 €
Zarte griine Filetbohne mit schmalem, stdbchenférmigem Kern. Das Korn ist blauviolett-beige
gesprenkelt.

Buschbohne Black Pencil Pod Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 35Korn 2,70 €
Eine Wachsbohne, welche schon von den Indianern Nordamerikas angebaut wurde.

Die gelben Hulsen sind fadenlos, knackig und lecker. Der Clou: Die Samen sind schwarz und

kénnen wie Trockenbohnen zubereitet werden.

Buschbohne Black Turtle Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 25Korn 2,20 €
Schwarze Trockenbohne. Die griinen Hiilsen kénnen jung auch gegessen werden. Klassische
Bohne in der mexikanischen und kreolischen Kiiche.

Kubanisches Rezept: Arroz con gries (Reis mit schwarzen Bohnen)

Alles fein wirfeln: 2 Zwiebeln, 200g Speckschinken, 1 rote Paprika, 5 Knoblauchzehen. In einer
Pfanne mit etwas Ol anbraten.

1 EL gerdsteten und im Mérser zerstoBenen Kreuzkiimmel, 250g Tomatenmark, 4
Lorbeerblétter, viel Salz und Pfeffer dazugeben. Kurz einkdcheln lassen. Im groBen Topf: 250 g
schwarze Bohnen (liber Nacht eingeweicht) vorkochen, sie sollen noch nicht ganz gar sein (sehr
bissfest).

5 Tassen Reis (Parboiled) und die gebratene Wirzmischung dazu, umriihren. Bis 1cm Uber der
Masse mit Wasser auffillen und 20 min kdcheln lassen. Dazu grine Tomatenscheiben.

Buschbohne Bobis d’Albenga Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 25Korn 2,70 €
Lila-griin gestreifte Bohne mit flachen, breiten Hulsen. Sie lassen sich auch gut im Topf ziehen,
z.B. als Nachkultur von bereits abgeerntetem Gemuse auf dem Balkon.

Buschbohnen kann man mehrmals im Jahr ausséen, von Mai bis in den Hochsommer. Stichtag
ist bei uns der 20. August, spatere Saaten reifen nicht mehr aus. Nach flnf bis sechs Wochen
kann geerntet werden.

Die Sorte stammt aus der berihmten, italienischen Gemusebauregion um die Stadt Albenga in
Ligurien.

Die ganze Bohne ist fadenlos, zart und kraftig bohnig im Geschmack. Typisch ist auch der
leichte Bogen der Hulsen.

Samen sind braun mit dunkelbraunen Streifen und einem dunkelbraunen Heiligenschein um den
Nabel herum.

Buschbohne Borlotto di Vigevano nano Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20Korn 2,20 €
Klassische italienische Trockenbohne mit nierenférmigen Samen, die hellbraun-dunkelbraun

geflammt sind. Frische, noch weiche Bohnenkerne sind rosa-violett gestreift. Diese kbnnen nach

etwa 60 Tagen geerntet werden.

Die Hilsen sind rot-griin geflammt. Gedacht ist diese Sorte weniger fir die Hulsenernte, jedoch
empfinden wir diese als besonders aromatisch, wenn auch nicht fadenlos.

Buschbohne Cannelino Rosso Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20Korn 3,20 €
Hibsche Buschbohne mit weiBen Samen, die um den Nabel herum rot gefarbt sind, dann mit
Sprenkeln nach auBen hin verlaufen. Junge, halbreife Samen sind noch pink mit weif.

In allen Stadien sehr hlibsch, jung geernet auch als lecker griine Bohne mit vollem Aroma.

Eine historische Sorte aus Italien.

Buschbohne Capitano Samen

Phaseolus vulgaris 15Korn 3,20 €
Sehr leckere Reiserbohne mit gelben, breiten Hilsen. Wer sie einmal gegessen hat, méchte

keine andere mehr! Die Bohnen haben einen késtlichen Geschmack und sind fadenlos. Intensiv
bohnig und sehr zart.

Die Samen sind weiB3.



Buschbohne Citroenboontjes Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20 Korn 2,20 €
Der Name kommt von den zitronengelben Bohnenkernen.

Auf zartviolette Bluten folgen kurze, grine Huilsen.

Genutzt werden die Hilsen und die Bohnenkerne. Diese werden in der Suppe schén cremig.

Die Citroenboontjes sind eine alte, niederlandische Sorte.

Buschbohne Coco Noir Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 30Korn 2,20 €
Die ist lecker! Hilsen sind nicht fadig, die Konsistenz ist schmelzend weich. Auch schon gréBer
geerntete Bohnen - die Kdrner zeichnen sich in diesem Stadium schon leicht ab - immer noch

richtig gut.

Jede nicht geerntete Bohne komplett ausreifen lassen zum Ernten der schwarzen, eiférmigen

Kérner. In der Wintersuppe zusammen mit getrockneten Waldpilzen, Mangold und Palmkohl ein
Genuss!

Buschbohne Contender Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 25 Korn 2,20 €
Die friheste griine Bohne, die es weltweit gibt!
Die fadenlosen Hiulsen reifen schon nach 48 Tagen. Aromatische Sorte von 1949.

Buschbohne Cupidon Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20Korn 2,70 €
Superzartes Filetbdhnchen aus Frankreich und ein Massentrager.

Wir haben eine ganze Kisten in nur einem Erntedurchgang pflicken kénnen. Will man nur
Filetbéhnchen ernten, die Bohnen abknipsen, wenn sie noch diinn sind und éfter durchpfliicken.
Sollten die Bohnen gréBer geworden sein, ist das gar nicht schlimm, sie kdnnen dann wie

normale, fadenlose Buschbohnen gegessen werden.

Samen sind langgestreckt und in hellbraunen und dunkelbraunen Schattierungen getdnt.

Buschbohne Delinel Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 30Korn 2,70 €
Feine, lange, fadenlose, grine Feinschmeckerbohne. Schwarze, glanzende, langliche Samen.

Buschbohne Fin de Bagnol Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20Korn 2,70 €
Eine franzosische Bohnensorte mit besonders hiibschen Kernen: lI&anglich und diinn, mit einer

altrosa Grundfarbe und beige Aufhellungen.

Die Hulsen werden bis zu 18cm lang und bleiben diinn. Es ist eine Filetbohne, also eine echte
Gourmetbohne!

Buschbohne Flageolet Chevrier Vert Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 25Korn 2,20 €
Franzésische Bohnenspezialitat. Geerntet werden die nierenférmigen Bohnensamen, wenn die

Hilsen noch nicht ganz rascheltrocken sind. Die Samen sind dann hellgriin und zart. Die
Bohnenkerne kénnen gleich gekocht werden, dass Einweichen entfallt.

Buschbohne Friese Brune Woudboon Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20 Korn 2,20 €
Alte, nur noch an der Nordseekiiste zu findende Spezialitat.

Wie der Name schon sagt, ist dies eine Bohnensorte mit hellbraunen Kernen, um den Nabel

befindet sich ein ganz schmaler, lila Rand.

Die Bohnenpflanzen sind sehr robust: sie strotzen rauen Winden, vielen Regenglssen im

Sommer und kihlen Néchten.

Die Bohnen werden traditionell als Eintopf gemischt mit Kartoffeln, Zwiebeln und etwas Apfel
gegessen.



Buschbohne Friese Gele Woudboon Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20 Korn 3,20 €
Gelbe Form der nordischen Waldbohne. In Gr6Be und Form wie der Bruder, die Friese Brune
Woudboon, die Kornfarbe ist ein herrliches Gelb mit dunklem Nabel.

Es ist eine Bohnensorte, die nur lokal angebaut wird.

Im Winter werden die getrockneten Bohnen zusammen mit gerduchertem Speck gegessen oder

mit Apfelmus und Réstzwiebeln.

Die Kerne schmecken im Vergleich zu anderen Sorten ziemlich suB.

Die Pflanzen zeichnen sich durch Besténdigkeit und Robustheit aus. Die Blitenfarbe ist

zartrosa. Die grlinen, natirlich ebenfalls essbaren Hulsen, sind grin und breit.

Buschbohne Groeninger Strogele Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20Korn 3,20 €
Strohgelbe Bohnensorte mit rotem, ganz feinem Nabel.

Diese Bohne wurde friher in groBem Umfang auf dem sandigen Boden der niederléndischen

Provinz Groningen angebaut, heute ist diese Sorte fast verschwunden.

Die Kerne sind hellgelb, gekocht sind sie sehr schmackhaft, mit weicher Textur und weicher

Haut.

Jung geerntete, grine Hulsen sind zwar nicht fadenlos, schmecken aber sehr aromatisch.

Buschbohne Knipselbone Hinrichs Riesen Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20Korn 3,20 €
In meiner Familie trocknete man friher ganze Bohnen in der Hilse: sie wurden auf groBe
Gazerahmen gelegt. Daraus bereitete Oma eine besondere, sehr leckere Weihnachtssuppe.
Daflr hat sie mehrere Sorten verwendet!

In Ostfriesland nimmt man unter anderem diese hier. Die griinen Hiilsen werden mitsamt des
schon ausgebildeten Kerns auf einen Faden gezogen und wie eine Girlande aufgehangt und
getrocknet. Die so verarbeiteten Hilsen werden als Knipselbohne bezeichnet.

Fur die Zubereitung im Winter werden diese Bohnen dann nur in Stlicke gebrochen und zu
einem herzhaften Bohneneintopf verkocht. Sie haben einen ganz besonderen, einzigartigen
Geschmack, nach Bohnen und Edelpilzen. Der Suppe werden Kartoffeln und gerducherte
Wirste beigegeben.

Ausgepuhlte Kerne sind wei3 mit zartrosa Zeichnung. Wer sich die Arbeit mit dem Trocknen
nicht machen mochte, kann die Hulsen selbstverstandlich auch im griinen Stadium essen.

Buschbohne Masterpiece Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20Korn 2,70 €
Von einer Reihe mit zwdlf oder fiinfzehn Pflanzen kann man laufend ernten, soviel, dass

wdchentlich zwei bis drei Mahlzeiten bestritten werden kénnen. Die griinen Hulsen sind lecker

und zart, sie werden frih angesetzt.

Frische, noch weiche Bohnenkerne sind hellgrin. Mit nur 10 Minuten Kochzeit eine tolle Zutat

fur die gemischte Gemusepfanne.

Ausgereifte, getrocknete Bohnenkerne haben eine cappuccinobraune Farbe.

Buschbohne Mayacoba Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20Korn 2,70 €
Alte Sorte aus Stdamerika, genauer gesagt: Peru.

Selten ist eine Bohne so schon gelb gefarbt. Cremige Konsistenz, sie behalten auch beim

Kochen ihre Form. Dlnne, weiche Bohnenkernhiille.

Reift spét, jedoch friih genug.

Mittlerweile in ganz Stidamerika populér, besonders Mexikaner essen sie am liebsten und sind

ganz verriickt danach.

Buschbohne Merveille de Piemonte Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20 Korn 3,20 €
Gelbe, breite Hilsen mit hellgriinen und tief violettem Streifenmuster. Geschmacklich sehr gut.

Beim Kochen verlieren sie dann aber ihre violettes Muster und sind buttergelb.

Die Bohnen werden bei laufender Ernte massenhaft nachgebildet.

Exzellente Bohne aus Frankreich.

Buschbohne Noordhollandse Bruine Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20Korn 3,20 €
Traditionelle, hellbraune Bohnensorte aus der Provinz Zeeland in den siidwestlichen

Niederlanden nahe Antwerpen.

Die getrockneten Bohnen dienen als Wintervorrat, die frischen, griinen Hilsen werden im

Sommer gegessen. Wer zu spét fur griine Bohnenhdlsen erntet, kann die halbreifen, weiBen
Bohnenkerne verarbeiten. Schalen unbedingt trotzdem mitkochen, sie geben noch Aroma ab!



Buschbohne Pfilzer Juni Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 25Korn 3,20 €
Fadenlose friihe Bohne mit breiten zarten Hilsen. Sehr wohlschmeckend.

Klassisches Rezept: Butterbohnen

Bohnen mit Wasser und Bergbohnenkraut ca. 15 min kochen. Wasser durch ein Sieb abtropfen
lassen. In einer Pfanne Butter zerlaufen lassen und die Bohnen nochmals kurz darin

schwenken. Fertig.

Buschbohne Purple Queen Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 25Korn 2,20 €
Eine Buschbohne mit violetten Hulsen. Diese lassen sich besonders leicht ernten, da man die

Bohnen schon von Weitem erkennt. Die Bohnen reifen friih. Die attraktiven Hulsen sind zart und
fadenlos. Sie werden etwa 15cm lang.

Buschbohne Reade Krobben Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20Korn 3,20 €
-Krobbe“ ist das friesische Wort fir etwas, das klein ist. Damit werden die Kérner beschrieben,
denn sie sind im Verhdltnis zu den anderen, groBen Sorten der Nordseekiste doch recht klein.
Es ist eine der widerstandsfahigen Bohnen-Typen: die Pflanzen sind &uBerst robust gegen
Kélte, N&sse, Wind und Viren.
t?ieh granen Hulsen sind ebenfalls kurz, sie werden etwa 10cm lang und schmecken wiirzig-
ohnig.
Die Reade Krobbe ist heute nur noch selten zu finden. In wenigen Hausgéarten wird sie noch
angebaut. Wer sie kennt, hiitet die Kerne! Sie funkeln in den Farben karmesin und rosa.

Buschbohne Red Swan Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20 Korn 3,20 €
Die einzige Bohne mit kraftig pinkfarbenen Hilsen! Auch die Bliten sind bei Bohnen

ungewohnlich, denn sie blihen in einer Farbkombination, die es sonst nicht gibt - weil3 mit

zartem rosa.

Die Hilsen sind fadenlos und bleiben Uber einen sehr langen Zeitraum schén fleischig. Durch

die Farbe auch leicht zu pfliicken, denn man sieht sie gut.

Bohnenkerne in altrosa, altere auch hellbraun.

Red Swan ist eine amerikanische Sorte.

Buschbohne Regina (Chioto) Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20Korn 3,20 €
Wahrscheinlich der alteste Typ der Borlotto-Bohne, der noch existiert. Die Kerne werden nicht
sonderlich groB, sie haben eine beige Grundfarbe und weinrote, wenige Streifen und

Zeichnungen. Die Form ist oval. Gekocht haben sie eine schmelzende, cremige Konsistenz und
werden zusammen mit Pasta und Tomatensauce gegessen.

Besonders herrlich schmeckt aber ein Salat! Die Kerne kochen bis sie weich sind, dann erkalten
lassen. Ein paar Endivienblatter grob zerteilen und eine Zwiebel in Ringe schneiden. Alles

vermischen und mit Olivendl und Balsamico betraufeln.

Die Hulsen sind kurz, etwa 10cm lang. In ihnen steckt ebenfalls das ganze Aroma von frischen,
knackig griinen Bohnen!

Buschbohne Romalll Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 25Korn 3,20 €
Buschbohne mit breiten, grinen Hulsen.

Auch im dicken Zustand noch zart und ohne Faden. Sehr guter, bohniger Geschmack.

Schmeckt sogar am allerbesten, wenn die Bohnenkerne schon halb ausgebildet sind als dicke

Bohne. Italienische Sorte mit weiBem Korn.



Buschbohne Rote Kidney Samen

Phaseolus vulgaris 20 Korn 2,20 €
Jung als Griine Bohne essbar. Sie sind nicht fadenlos, dafiir sehr ,bohnig’. Nicht geerntete
Bohnen als frische, noch weiche Bohnenkerne verwenden oder ganz ausreifen lassen und man
hat die getrockneten roten Kidneybohnen. Sie sind einzigartig, da sie die Aromen der Zutaten
annehmen und das Gericht damit abrunden.

Klassisches Rezept: Chili con Carne

500g Hackfleisch anbraten. Eine klein geschnittene Zwiebel, vier zerkleinerte Knoblauchzehen,
1 Chili Red Savina (andere gehen auch, aber der schmeckt am besten dazu) Salz, Pfeffer, 1TL
gerdsteten und zerstoBenen Kreuzkimmel und 3EL Tomatenmark zugeben. 10 klein
geschnittene Tomaten und am besten frische, rosarote, noch nicht harte Kidneybohnen
dazugeben. 20 min kécheln lassen.

Rezept 2: Mexikanische Bohnenpaste

100g Bohnenkerne Uber Nacht einweichen, dann kochen bis sie weich sind.

1 Zwiebel, 5 Knoblauchzehen zerkleinern, in der Pfanne mit etwas Ol anbraten. Bohnen
dazugeben.

Alles purieren und mit dem Saft einer halben Zitrone, 2 gehackte Korianderzweige z.B.
Quillquina unterheben. Ist die Masse zu fest, etwas Wasser zugeben. Schmeckt lecker als
Brotaufstrich oder als Dipp flr Tacos.

Buschbohne Saint Esprit d'Oeil Rouge Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 15Korn 3,20 €
Diese Bohne tréagt auch den Namen Nonnennabel. Um den Nabel der weien Bohnen befindet

sich eine burgunderrote Zeichnung, die an den Umriss einer Nonne erinnert.

Die jungen Bohnenhllsen kénnen frisch verzehrt werden, wenn sie noch grin sind. Spéater

farben sie sich gelb, dann die frischen, noch weichen Kerne entnehmen. Die Nonnenzeichnung

ist in diesem Zustand richtig pink!

Sind die Hulsen rascheltrocken, kdnnen die Kerne als Trockenbohne geernetet werden. Sie

haben dann einen esskastanienartigen Geschmack.

Frihe und wunderschéne Sorte.

Buschbohne Samoa Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20Korn 2,70 €
Eine ganz zarte Filetbohne. Die dunkelgriinen Bohnen werden etwa 14cm lang und 5mm dick

und fadenlos. Sie sind ganz gerade.

Die Samen sind ganz klein, so klein wie ein Reiskorn, auch so geformt und gefarbt. Kurios!

Buschbohne Schwarze Dalmatiner Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20Korn 3,20 €
Schwarz-weie Bohnensorte, um den Nabel schwarz mit vielen Farbspritzern tGber die gesamte
Bohne. Die Kerne sind recht grof3 und nierenférmig.

Die Bluten erscheinen in zartrosa. Etwa Ende Juli kann man die griinen, fleischigen Hulsen

ernten. Es ist eine frihe Sorte mit sehr hohem Ertrag.

Buschbohne Supernano Giallo Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 25Korn 2,20 €
Ein Geschmackserlebnis! Stark bohnig, butterzart - einfach superlecker. Hilsen sind flachrund

und von hellgelber Farbe, was das Pfllcken erleichtert, weil man sie besser sieht.

Wie der Name vermuten I&sst, eine der vielen, fantastischen, italienischen Sorten, die allesamt

durch sehr guten Geschmack auffallen.

Supernano Giallo ist eine mittelfriihe, ertragreiche, fadenlose Sorte. Halbreife Kérner sind lila

getdnt - wie auch die Bluten. Reife Kérner sind schwarz.

Buschbohne Tabacchino Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20Korn 3,20 €
Schdn voll hingen die Pflanzen in diesem kalten Sommer. Obwohl aus ltalien stammend, kommt

die Sorte prima mit unserem Wetter zurecht.

Tabacchino hat toffee-farbene, nahezu perfekt ovale Samen. Die Blitenfarbe ist zartrosa, die

Huilsen sind 10cm lang und flach geformt. Jung geerntet sind sie fadenlos, spater fadig, der
Geschmack rechtfertig jedoch die Arbeit!

Buschbohne Talisman Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20Korn 2,70 €
Talisman ist eine kdstlich Bohne mit griinen, schlanken Hulsen. Diese sind fadenlos. Es ist eine
Filetbohne, also eine Bohne mit besonders zarten, fleischigen Hulsen.

Die Kerne sind langlich mit karamellbrauner Farbe und kaffeebraunen Verwirbelungen als

Zeichnung.



Buschbohne Tante Ernas Wachtel Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20Korn 2,70 €
Friihe Wachtelbohne mit ovalen Samen mit hellbrauner Grundfarbe und rosa bis dunkelvioletten
Sprenkeln.

Leckerer Geschmack.
Im Jungstadium griine Hilsen, spéater mit rétlichen Sprenkeln.

Buschbohne Tendergreen Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20Korn 2,70 €
Ausgezeichnete, fadenlose Sorte. Die Hilsen sind griin und haben eine knackige Konsistenz.

Die Bohnen selbst reifen sehr friih.

Die Samen sind oval und langlich. Auf der schwarzen Grundfarbe sind viele beige bis

maronenfarbige Sprenkel verteilt.

Tendergreen wurde 1925 von Calvin Keeney geziichtet. Sie gehdrt zu den ersten fadenlosen

Sorten Uberhaupt. Die Hiilsen schmecken wie die meisten alten Sorten sehr aromatisch.

Buschbohne Triomphe de Farcy Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20 Korn 3,20 €
Eine franz®sische Bohne mit 20cm langen Hulsen, im Querschnitt rund geformt.

Triomphe de Farcy ist keine zwergig wachsende Buschbohne, sondern hat schon Tendenz zur
Reiserbohne. Die Pflanzen werden etwa 50cm hoch. Mit den lila Bliiten sehen sie zu jeder Zeit

hibsch aus, auch schon vor der Ernte.

Die Kerne sind maronenbraun mit schwarzer Zeichnung, teilweise fast vollstandig von der

Zeichnung Uberzogen, so dass man die Grundfarbe nicht mehr erkennt. Sie sind wie die meisten
Filetbohnen stabférmig, 1anglich und schmal.

Buschbohne Tytania Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20Korn 2,70 €
Tytania ist eine Sorte mit breiten, gelb-griinen Hulsen.

Die Kornfarbe ist oliv. Die Hilsen sind besonders zart und aromatisch, sogar wenn sich die

Samen schon abzeichnen.

Die Hiulsen reifen zahlreich und frih. Sie sind etwa 9cm lang und bis 2cm breit.

Buschbohne Verdolino Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20Korn 3,20 €
Kleine Gourmetbohne aus ltalien. Die Sorte wird wegen ihres exquisiten Geschmacks hoch

gelobt und ist begehrt.

Gelb-griine Kornfarbe, um den Nabel dunkelgelb getdnt. Die Bliiten sind zartrosa, die Hilsen

kurz, breit und grin.

Traditionell wird beides gegessen: die frischen, grinen Hilsen und die ausgereiften Kerne.

Buschbohne Wachs Beste von Allen Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 25 Korn 2,20 €
Eine herrliche gelbe Bohne mit auBergewdhnlich hibschen Samen. Sie sind weiB und

nierenférmig, um den Nabel herum mit einer Zeichnung versehen, bei welcher man mit einiger
Fantasie einen menschliche Umriss erkennen kann.

Es ist eine der altesten zugelassenen Sorten, sie ist seit 1942 im Handel.

Die gelben Hulsen sind dickfleischig, saftig und sehr zart.

Buschbohne Wade Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20Korn 2,70 €
Eine klassische Buschbohne mit griinen, rund geformten Hilsen.

Ausgezeichnet als frisch gekochtes Sommergemdse.

Diese Bohne wurde 1952 von Dr. B. Wade in South Carolina/ USA entwickelt. Sie diente als
ertragreiche Bohne fiir Gemiiseanbauer. Die Hulsen halten sich gut, was immer von Vorteil ist,

wenn man die Bohnen frisch auf dem Mark verkaufen méchte. Sie stellt eine Verbesserung der

ersten fadenlosen Bohnen dar.

Mittlerweile ist sie kommerziell nicht mehr in den USA erhéltlich.

Die Kerne sind auberginenfarben.

Buschbohne White Navy Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 25Korn 2,20 €
Wurde friher den US-Amerikanischen Soldaten zum Essen gegeben, so hat sie ihren Namen
erhalten.

Kleine weiBe Bohnen mit mild-cremigen Geschmack flir Suppen.

Grine kurze Hulsen.



Buschbohne Wieringer Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20Korn 3,20 €
Seit Jahrhunderten wurde diese hibsche Bohne in der Gemeinde Wieringermeer in den
Niederlanden kultiviert, wurde aber nach und nach durch eine gréBere, braune Bohne ersetzt.
Wie so oft, galt die Wieringer-Bohne irgendwann als verloren.

In diesem Jahrhundert nahm sich Ruurd Walrecht, ein Mann der sich der Erhaltung von alten
Sorten verschrieben hat, dieser besonderen Bohne wieder an und suchte sie jahrelang.
SchlieBlich fand er sie in Kanada bei niederlandischen Auswanderern, die nach dem zweiten
Weltkrieg emigriert waren und brachte sie nach Europa zurtck.

Die Kerne haben einen leichten, raffinierten Geschmack. Was dazu flihrt, dass diese kleine
Bohne immer mehr Fans fiir sich gewinnt und mit stetig wachsender Begeisterung angebaut
wird.

Buschbohne Ying Yang Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 20 Korn 2,60 €
Zweifarbige Kerne, der eine Teil weiB3, der andere schwarz. Teilweise finden sich auch noch

vereinzelt schwarze Punkte auf der weiBen Seite. Alles in allem eine Bohne mit viel Ahnlichkeit

zum chinesischen Zeichen Ying Yang, mit welchem man Harmonie und Relation zwischen zwei
gegensatzlichen Dingen ausdruckt.

Die Bohnen sind griin gefarbt, sie kdnnen jung gegessen werden. Die hiibschen Kerne sind
wunderbare Trockenbohnen.

Feuerbohne Achievment Samen

Phaseolus coccineus 10Korn 3,20 €
Eine rot blihende Feuerbohne. Bluht Gppig und ist damit nicht nur ,Bohne“, sondern auch eine

Zierde fur den Garten. Die Hulsen sind grin, sie kdnnen wie Schnippelbohnen gegessen

werden, also dann, wenn sich die Samen noch nicht ausgebildet haben.

Ein paar Hulsen sollte man ausreifen lassen um die schénen bunten Kerne zu ernten. Diese

dann im Winter wie Kérnerbohnen verwenden. Sie sind sehr groB.

Feuerbohne Bulgarische Schneekodnigin Samen

Phaseolus coccineus 10 Korn 3,20 €
Kennen Sie diese atemberaubend schnellen Kletterer? Ein Sprichwort besagt: gib der Bohne

eine Stange — und so hoch wird sie. Gib lhr eine héhere Stange — und sie wird héher. Gib lhr

eine Leiter bis in den Himmel - und sie wird die Engel griBen.

Sowohl die jungen Fisolen als auch die riesigen weiBen Samen kdnnen gegessen werden.

Die Sorte ist im ganzen Mittelmeerraum verbreitet und beliebt, in Griechenland kennt man sie

unter dem Namen Gigantes.

Feuerbohne Crusader Samen

Phaseolus coccineus 10Korn 3,20 €
Crusader ist eine Sorte mit sehr langen Hilsen. Die Bohnen werden bis zu 20cm lang.

Fuar die optimale Ernte sollten die Pflanzen regelméBig durchgepfliickt werden - so werden

standig neue Bohnenhulsen gebildet.

Die Kerne sind hellrosa mit starker schwarzer Strichelung.

Feuerbohne Eureka Dwarf Samen

Phaseolus coccineus 10Korn 3,20 €
Rare, buschig wachsende Sorte. Die Pflanzen werden nur 35cm hoch. Die Samen sind weiB
und sehr groB.

Feuerbohne Golden Sunshine Samen

Phaseolus coccineus 10Korn 3,20 €
Eine Feuerbohne mit goldenem Laub! Ein Blickfang im Garten, dazu noch die roten Bliten.

Gefolgt von leckeren griinen Hulsen. Vor allem im Jungstadium sehr schénes giildenes Laub,

zum Sommer hin etwas vergriinend. Entwickelt durch jahrelange Auslese.

Feuerbohne Hestia Samen

Phaseolus coccineus 10Korn 3,20 €
Eine Feuerbohne, die wie eine Buschbohne wachst. Die Pflanzen werden nur 30 cm hoch und

ranken nicht. Die Bliten sind zweifarbig rot und weiB. Sie bluht Uberaus zahlreich und sieht

damit zu jeder Zeit &uBerst attraktiv aus.

Die Samen sind hlbsch, pink mit wenigen schwarzen Strichen. Typischerweise besitzt das ein

oder andere Samenkorn zusétzlich weiBe Flecken, sie sich auf einem Teil der Bohne

konzentrieren, also nicht Uber die gesamte Bohne verteilt.



Feuerbohne Kollumer Samen

Phaseolus coccineus 10Korn 3,20 €
Halbreife Kerne leuchten kobaltblau!

Die Feuerbohne Kollumer stammt aus den Niederlanden. Getrocknete Kerne sind schwarz. Die

Bliten sind wie bei den meisten Feuerbohnen feuerrot.

Diese Bohne kann in jedem Stadium gegessen werden: die griinen Hulsen, die halbreifen
Bohnenkerne oder die getrockneten Samen.

Die dicken, grinen Hulsen werden etwa 20cm lang und sind bis zu 3cm breit, sie sind duBerst
ergiebig und fleischig.

Feuerbohne Kontra Dwarf Samen

Phaseolus coccineus 10Korn 3,20 €
Eine von den vier buschig wachsenden Feuerbohnen. Die Samen sind weiB3. Sie sind leicht
durchscheinend, denn man erkennt die Aderung bei jeder einzelnen Bohne.

Die Bohnenkerne kann man halbreif und reif essen. Halbreif lassen sie sich auch gut einfrieren,

so hat man auch im Winter frische Bohnen. Die Hiilsen wie normale Bohnen verwenden.

Feuerbohne Lady Di Samen

Phaseolus coccineus 10Korn 3,20 €
Fadenlose Feuerbohne, die schon beachtlich friih lange Bohnen bildet.

In GroBbritannien sind Feuerbohnen die beliebtesten Bohnen fiir den Garten, Lady Di - benannt

nach der Prinzessin von Wales - ist eine beliebte englische Sorte sowohl bei Kleingartnern als

auch im professionellen Anbau. Die Bohnenkerne sind kréaftig rosa getdnt mit schwarzer

Strichelung.

Feuerbohne Magier Samen

Phaseolus coccineus 10 Korn 3,20 €
Lilafarbenes Korn mit leichter, schwarzer Sprenkelung.

In der Steiermark werden die Feuerbohnen als Kaferbohnen bezeichnet. Die Bohnen entweder

griin essen oder die ausgereiften Samen ernten. Sie sind schén groB3, damit ist viel Masse

innerhalb kurzer Zeit geerntet.

Feuerbohnen sind robust, sie verlangen nicht so viel Warme wie andere Bohnen, wachsen eifrig

und tragen jedes Jahr zuverlassig.

Rezept: Steirischer Kéferbohnensalat

Bohnen weich kochen, abkiihlen lassen und dann mit gehackten Zwiebeln, Salz, Pfeffer und

Essig je nach Geschmack anrichten. Schmeckt besonders gut zu frischem Brot mit Butter.

Feuerbohne Painted Lady Samen

Phaseolus coccineus 10Korn 3,20 €
Sehr alte Feuerbohnensorte, die bereits 1633 erwahnt wurde. Es ist eine der wenigen zweifarbig
blihenden Sorten. Die Schmetterlingsbliten sind rot (Fltiigel) und wei3 (Fahne). Sehr hibsch!

Die Pflanzen sind eine Zierde in jedem Garten. Junge Hulsen schmecken sehr gut. Sie wachsen
zahlreich an der Pflanze.

Auch die Samen haben eine seltene Farbe: beige mit brauner Strichelung zum Nabel hin.

Feuerbohne Pickwick Samen

Phaseolus coccineus 10 Korn 3,20 €
Pickwick ist eine niedrige Feuerbohne. Die Pflanzen werden nur 40cm hoch. Je nach Standort -

z.B. auf trockenen Bdden - wachsen die Pflanzen immer noch sehr zufriedenstellend, den sie

sind sehr genligsame Pflanzen, die keine besonderen Anspriiche stellen.

Sie bluhend leuchtend rot. Den Bllten folgen kurze, saftige, grine Bohnen. Die Kdérner sind rot

mit schwarzer Strichelung.

Feuerbohne Piekny Jas Samen

Phaseolus coccineus 10Korn 3,20 €
Traditionelle polnische, hochwachsende Feuerbohne mit weiBen Bliiten und weiBen Samen. Es

ist eine alte, historische Sorte, die nur noch regional verbreitet ist.

Das Dynajec-Tal im Stiden Polens ist nicht nur ein touristisch attraktives Gebiet, dort werden

auch die groBen, weien Bohnen angebaut. Mit den Bohnen bekommt man alles, sogar

Wirstchen, die Bohnen enthalten. Die Samen sind nierenférmig, seitlich abgeflacht und

glanzend. Sie schmecken slBlich, sie haben eine ganz feine Textur. Sie bendtigen nur eine

Kochzeit von 10min um gar zu werden.



Feuerbohne Riese Samen

Phaseolus coccineus 10Korn 3,20 €
Doppelt so groB wie die anderen, an sich schon riesigen Feuerbohnen!

Feuerbohnen kénnen schon ab Ende April ausgesét werden und bilden den ganzen Sommer bis

in den Spéatherbst griine Fisolen (griine Bohnenhlsen). Die Kérnerernte dann als Abschluss

noch im Herbst als schmackhafter Wintervorrat.

Feuerbohne Sadies Horse Bean Samen

Phaseolus coccineus 10Korn 3,20 €
Eine wunderschdne Mischung von Farben, darunter rosa, schwarz gefleckt, lavendel mit

Streifen, braun und weiB.

Die Hilsen sind riesig und kénnen jung wie griine Bohnen gegessen werden. Die Kerne der
ausgereiften Hulsen als bunte Trockenbohnen verwenden.

Dieser Mix wird seit Gber hundert Jahren von der gleichen Familie gepflegt und angebaut.

Die Bluten erscheinen in weiB3, zartrosa und rot. Sie blihen den ganzen Sommer lang. Einfach

immer schdn anzuschauen.

Feuerbohne Scarlet Emperor Samen

Phaseolus coccineus 10Korn 3,20 €
Scarlet Emperor ist eine historische Sorte aus dem Jahr 1906. Das Korn besitzt eine helllila
Grundfarbe und ist zum gréBten Teil mit schwarzen Strichen versehen. Die Hilsen sind duBerst
wohlschmeckend, sie haben einen intensiv bohnigen Geschmack und eine feine Textur. Sie
erscheinen zahlreich an der Pflanze. Die Bliten sind feuerrot.

Feuerbohne St. George Samen

Phaseolus coccineus 10 Korn 3,20 €
Die Sorte mit beigefarbenen Samen und wenigen schwarzen Sprenkeln. Diese seltene

Samenfarbe stellt so etwas wie den Heiligen Gral bei Feuerbohnen dar!

St. George ist eine britische Feuerbohnensorte.

Die Bluten sind zweifarbig, rot und weifB.

Die bis zu 30cm langen Hulsen sind hellgriin und sehr fleischig. Wer regelméBig durchpfllckt,

kann Uber einen sehr langen Zeitraum griine Bohnen ernten. Sie sind knackig, saftig und haben

einen feinen Geschmack.

Feuerbohne Streamline Samen

Phaseolus coccineus 10Korn 3,20 €
Streamline hat ganz lange Hiilsen, sie werden etwa 30cm lang (mitunter sogar noch langer). Die
Hulsen sind gerade und dunkelgrin.

Die Samen sind hellterrakottafarben mit schwarzen Strichen.

Es gibt nichts schénes als Abends nach dem Feierabend eine Runde durch seinen Garten zu

drehen und sich die frischen, zarten Bohnen fiir das Abendessen zu pfliicken!

Feuerbohne Sunset Samen

Phaseolus coccineus 10Korn 3,20 €
Bluht herrlich rosa! Sunset ist die einzige Feuerbohne, die eine solche Blitenfarbe hat.

Die Samen sind dunkelpink mit schwarzer Strichelung zum Nabel hin. Die Strichelung ist so

stark ausgeprégt, dass sie die Bohne fast vollstdndig bedecken und nur wenig von der

dunkelpinken Grundfarbe preisgegeben.

Helmbohne White Samen

Lablab purpureus 20 Korn 3,20 €
Alle Pflanzenteile sind essbar. Blatter und Bliten roh oder kurz gekocht, die unreifen Hilsen, als

auch die trockenen Samen gekocht. Die Bllten duften und schmecken leicht siiBlich.

Abgetragene Pflanzen nicht vom Beet entfernen, sondern einarbeiten, sie sind ein toller

Grandinger zur Bodenverbesserung.

Diese Pflanzenart stammt héchstwahrscheinlich aus Afrika, heute in Asien, Nordamerika und

Europa angebaut.

Die Form der Samen ist rundoval, der Nabel ist besonders lang, er umschliet das Korn zu 1/3.

Die Samen dieser Sorte sind weif.



Meterbohne (Buschform) Soldier Samen

Vigna unguiculata subsp. sesquipedalis 20Korn 2,70 €
Auch von Meterbohnen gibt es verschiedene Formen: Sorten, die wie Stangenbohnen hoch
hinaus wollen und Sorten, die wie Buschbohnen wachsen, also niedrig bleiben.

Soldier ist eine solche Busch-Meterbohne.

Die Hulsen werden selbstverstéandlich nicht so irre lang wie die der rankenden Meterbohne, sie
messern aber immerhin 30cm. Also eine kurze Meterbohne :-).

Die Hulsen sind zweifarbig; griin mit roter Maserung. Die Kornfarbe ist weif3, um den Nabel
schwarz.

Die Bluten sind der Hingucker: als Knospe gelb, aufgebliht dann reinwei3 und gréBer als bei
normalen Buschbohnen!

Diese Bohnensorte mag Wérme, ein warmer Standort ist wichtig fur das Gedeihen.

Meterbohne (Buschform) Suranee Samen

Vigna unguiculata subsp. sesquipedalis 20Korn 2,70 €
Buschform mit griinen Hulsen und braun gesprenkelten Samen.

Die Pflanzen wachsen auf eine H6he von 40cm heran, sie ranken nicht.

Die langen Hulsen haben eine feste, knackige Textur und schmecken schdn wirzig. Es ist eine

Sorte aus Thailand, wo diese Bohnenart Grundnahrungsmittel ist.

So ziemlich alles kann gegessen werden: Bllten, junge Triebe, Hiilsen und auch die frischen

oder getrockneten Samen.

Meterbohne Green Noodle Samen

Viana unauiculata subsp. sesquipedalis 20Korn 2,70 €
Eine asiatische Spezialitat. Die aromatischen Bohnen werden bis zu 50cm lang. Stellen Sie sich

vor, in den Garten zu gehen und nur vier Bohnen zu ernten um ein schnelles Gericht zu

zaubern. Die Bohnen in kurze Stlcke schneiden, etwas Ol im Wok erhitzen und die Bohnen nur

etwa funf Minuten darin zu braten. Geraspelte Moéhre und etwas WeiBkohl hinzugeben und mit
Sojasauce wirzen. Fertig in 10 Minuten. Dazu Nudeln. Dieses Gericht schmeckt késtlich und ist

so einfach! Keine Sorge wegen der geringen Garzeit, es ist keine Bohne der Art Phaseolus,

sondern eine Vigna, die sogar roh verzehrt werden kann. In Asien werden auch die jungen

Blatter kleingeschnitten und wie Spinat gegessen.

Meterbohne Nero Samen

Vigna unquiculata subsp. sesquipedalis 20Korn 2,70 €
Schwarzsamige Sorte der beliebten asiatischen Bohne. Wird als Spargel unter den Bohnen

gehandelt - wegen des zartes Fleisches der griinen Bohnen und des frischen Geschmacks. Die
Bohnen kénnen bis zu 50cm lang werden. Unbedingt eine Rankhilfe geben - ist nicht nur gut fir

die Bohne, auch fur den Riicken ...

Meterbohne Purple Pod Samen

Vigna unguiculata subsp. sesquipedalis 20Korn 2,70 €
Eine fantastische Meterbohne mit lilafarbenen Hilsen. Sehr selten! Die Hiilsen sind késtlich und

voller gesunder Inhaltsstoffe. Wenn die Bohnen nur leicht gebraten werden, behalten sie sogar

ihre schéne Farbe. Diese Bohne wird auch manchmal als Spargelbohne bezeichnet, wegen des

guten Geschmacks.

Unter guten Bedingungen, also schén warm, produzieren die langen Ranken den ganzen

Sommer bis in den Herbst frische, langen Bohnen. Trockenheit ist kein Problem fur die

Pflanzen, der Ertrag steigt aber deutlich mit guter Bewasserung.

Die Kerne sind zweifarbig, rot mit wenigen weiBen Inseln.

Meterbohne White Seed Samen

Vigna unquiculata subsp. sesquipedalis 20Korn 2,70 €
Hellgriine Huilsen sind knackig und késtlich, exzellent fir kurzgebratene Gemiisegerichte. Die

Bohnen werden gut 70cm lang. Es ist eine rankende Sorte.

Urspringlich aus Taiwan stammend, mit einer seltenen Kornfarbe bei Meterbohnen, namlich

weil.

Mondbohne Samen
Phaseolus lunatus 15Korn 2,70 €
Mondartig gebogene Hulsen und Samen, die wie Muscheln aussehen! Die getrockneten

Bohnenkerne haben einen feinen, buttrigen Geschmack. Eine Delikatesse!

Mondbohnen sind enge Verwandte unserer griinen Stangenbohnen, sie lieben einen sonnigen
Standort. Diese Bohnenart stammt aus Peru.



Mondbohne Garrofon Valenciano Pintado Samen

Phaseolus lunatus 10Korn 3,70 €
Mondbohne mit zweifarbig gescheckten platten Samen in den Farben weinrot und weif3. Die

Sorte wird heute noch in Spanien angebaut - und - ist Originalzutat einer echten spanischen

Paella!

Die breiten, kurze Hilsen sind von hellgriiner Farbe.

Pflanzen wachsen kréftig und schnell.

Mondbohne/ Limabohne Christmas Samen

Phaseolus lunatus 15Korn 3,20 €
Wunderschéne Limabohne mit rot gefleckten Samen.

Der Geschmack geht in Richtung Esskastanie, also ein ganz besonders feines Aromal

Diese Bohne bendtigt etwas mehr Wéarme.

Miickenbohne Samen
Vigna aconitifolia 40Korn 2,20 €

Ein kurioser Winzling im Bohnensortiment, denn die Samen sind nur 4mm groB.

Griine Hulsen essbar als auch die weichen und die getrockneten Samen.

Die getrockneten Samen schmecken als Sprossen aus den Kernen besonders lecker, nussig
und leicht suBlich.

Wéchst ganz anders als die uns bekannten Bohnen: wird nur 20cm hoch aber bis zu 1,5m breit -
gemeint ist eine Pflanze! Durch die dichten Triebe und Blatter eine ideale Sommerpflanze fir
den Garten oder flrs Gewéachshaus zur Unkrautunterdriickung auf Beeten mit hohen
Gemusesorten.

Mungobohne Samen
Vigna radiata 50 Korn 2,20 €

Die Mungobohne werden Sie schon 6fter gegessen haben, als Sie glauben.

Sie ist die Bohne, aus der die ,Sojasprossen” hergestellt werden! Wir Européer befinden uns in
dem Irrglauben, es handele sich dabei um Sojabohnen, da Sojasprossen eigentlich ein falsch
gewahlter Name ist.

Die ,,Sojasprossen” sind ganz einfach zu machen.

Bendtigte Zutaten: ein groBes Einmachglas, einen Haushaltsgummi, einen Teller, ein kleines
Stuck Tuch, 1 EI Mungobohnensamen.

Samen mit Wasser einen Tag einweichen, Wasser abgieBen. Nun das Glas mit dem Gummi
und dem Tuch oben verschlieBen, auf den Kopf stellen. Einen Teller darunterlegen, damit das
restliche Wasser aufgefangen werden kann.

Nun Bohnen zwei Tage lang jeweils frih und abends mit Wasser aufflllen, 10 min stehen lassen
und Wasser wieder abgieBen. Jedesmal wieder das Glas mit dem Tuch auf den Kopf stellen.
Am dritten Tag sind die Sojasprossen=Mungobohnensprossen fertig.

Kann genauso mit allen Linsensorten und Kichererbsensorten gemacht werden!

Die Mungobohne kann jedoch noch mehr: im Garten ausgesat kann man die griinen Hulsen
ernten, die weichen Samen, die getrockneten Samen.

Puffbohne Crimson Flowered Samen
Vicia faba 20 Korn 3,20 €

Eine der wenigen rotbliihenden Sorten! Atemberaubend schnell schieben sich die purpurroten
BlUten dieser alten Sorte empor, gefolgt von kurzen, aufrecht stehenden Huilsen in denen sich
die kdstlichen Bohnen befinden. Auch als Zierpflanze ganz toll, z.B. zur Einfassung von
Gemusebeeten.

Puffbohnen kénnen auch in Kiibeln angebaut werden, sie sind recht anspruchslos. Die Pflanzen
wachsen aufrecht und sind auch bei Wind stabil.

Die Kornfarbe ist olivgran.

Puffbohne Extra Precoce a Grano Violetto Samen
Vicia faba 20Korn 3,20 €

Fruhreife Sorte mit violetten Bohnenkornern. Pro Hulse werden bis zu 6 groBe, sehr zarte
Kérner gebildet. Die Sorte stammt aus Italien und heiB3t Gbersetzt ,Extra Friihe mit violetten
Samen® - sie reift auch sehr zeitig.

Rezept: Gerdstete Puffbohnen

Puffbphnen Uber Nacht einweichen. Wasser abgieBen und abtropfen lassen. In einer Pfanne mit
2 El Ol bei wenig Hitze etwa 10min rdsten, dabei immer gut umrihren. Salzen. Eine leckere
Knabberei.
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Puffbohne Giant Exhibition Samen
Vicia faba 20 Korn 3,20 €

Puffbohnensorte mit den langsten Hilsen! Gut 20 cm lang, darin enthalten dementsprechend
viele mittelgroBe Samen.

Auch die Pflanzen werden sehr hoch, zwischen 90 und 150cm.

Sie sollten am besten in Bl6cken gepflanzt werden um eine bessere Standfestigkeit bei Wind
und Wetter zu erreichen.

Samenfarbe je nach Reifegrad apfelgriin (jung) bis cremeweil.

Sie lassen sich auch gut einfrieren.

Die Sorte ist nun Uber 100 Jahre alt, es ist eine bis heute beliebte und angebaute, englische
Puffbohne.

Puffbohne Habas Verdes Samen
Vicia faba 20Korn 3,20 €

Mittelgro3 werdende Sorte mit grinen Samen, die auch getrocknet noch ziemlich griin sind.
Rezept: Puffbohnen als Beilage

500g frische Puffbohnenkerne in Wasger weichkochen. Wasser abgieB3en.

3 Zwiebeln fein hacken und in etwas Ol angieBen. Hitze herunterschalten und 1 Becher Créme
fraiche und 150g Sahne unterrihren. Kurz ziehen lassen. Je 1 EL gehackten Majoran und
Bohnenkraut hinzufiigen. Nur noch salzen und pfeffern und sofort servieren. Dazu passt
Kurzgebratenes und Kartoffelplree sehr gut.

Puffoohne Hangdown Samen
Vicia faba 20Korn 3,20 €

Hang Down bildet sehr groBe Huilsen. Wahrend der Reife stehen die griinen Bohnen noch
aufrecht, biegen sich unter der Last der dicken Kerne spéter gen Boden. Sie hangen herunter,
wie der englische Name uns schon verrét.

Sowohl die noch griinen, weichen Bohnenkerne als auch die getrockneten Bohnenkerne werden
verwendet. Bliht schwarz-weiB gefolgt von vielen Hulsen pro Pflanze an einem festen
aufrechten Sténgel, der nicht angebunden werden braucht - wie Ubrigens bei keiner einzigen
Puffbohne.

Aussaat schon ab Mitte Februar, denn sie vertragt einige Grade an Minustemperaturen.
Rezept: Grine Puffboohnen mit Rind

150g ausgeschélte (altdeutsch: ausgesauselte) griine weiche Puffbohnenkerne, 250g Tomaten,
2509 Rindfleisch und 2509 rote Paprika, 1 gehackte Zwiebel, 2 Zweige Orangenthymian, 1
Hand voll Petersilie, 1 Glas WeiBwein, Salz, Pfeffer

Tomaten und Paprika klein schneiden.

Rinderstreifen und Paprikastreifen scharf anbraten und Tomaten und Puffbohnen hinzugeben.
Mit dem WeiBwein abléschen. 20 min garen. Gezupfte Thymianblatichen zugeben und
nochmals 10 min garen.

Mit Salz und Pfeffer und gehackter Petersilie abschmecken.

Puffbohne Jankiel Bialy Samen
Vicia faba 20Korn 3,20 €

Helle Puffbohnensorte aus Polen. Die Samen sind zartgrin, fast weiB. Die Sorte ist beliebt in
ganz Polen, die Kultivierung ist sehr einfach, der Ertrag tGberdurchschnittlich hoch - vor allem auf
Grund der GréBe der Einzelbohnen, denn sie sind sehr groB.

Die Samen sind so schmackhaft, dass sie am liebsten frisch verzehrt werden. An vielen
StraBenstanden werden ausgepulte Puffbohnen in Tiiten angeboten, sie sind begehrt und sehr
schnell verkauft.

Die Pflanzen kdnnen bis 1,2m hoch werden. Eine Pflanze bildet 8 bis 10 Hilsen mit einer Lénge
von 12 bis 15cm.

Getrocknete Samen fur den Wintervorrat sind beige.

Ausgesét werden sollte ab Ende Méarz. Die Bohnen bendétigen keinen warmen Boden um zu
keimen.

Puffbohne Karmazyn Samen
Vicia faba 20Korn 3,20 €

Sehr ungewohnliche und attraktive Puffbohnensorte mit rosafarbenen Samen.

Die Sorte stammt aus Osteuropa und ist dort wegen des hervorragenden Geschmacks und der
hohen Ertrége beliebt. Die Bohnenkerne schmecken am besten frisch, also wenn sie noch weich
sind. Sie werden schnell gar und behalten so auch ihre schéne Farbe. Getrocknete Kérner sind
dunkler gefarbt, sie sind dann kréftig pink. Die Pflanzen sind robust und bleiben kompakt, sie
wachsen uberall und haben keine besonderen Anspriiche.

Puffbohne Reina Mora Samen
Vicia faba 20Korn 3,20 €

Tief brombeerfarbene, sehr groBe Kérner. Die Pflanzen werden etwa 50cm hoch, an jeder
Pflanze wachsen zahllose Hullen in den Blattachseln. Sie reifen friih. Die Hilsen selbst sind
etwa mittelgroB.

Die Bohnenkerne entweder frisch essen, wenn sie noch weich sind oder als getrocknete
Bohnenkerne verwenden.



Puffbohne Stereo Samen
Vicia faba 20 Korn 3,20 €

Neuentwicklung der Puffbohne, bei der die Samen samt Hiilse gegessen werden kénnen.
Schmeckt auf jeden Fall gut, wir haben die gebratenen Bohnen verkostet. Dafiir am besten
etwas jlinger ernten, wenn sich die Bohnen im Inneren zwar schon abzeichnen aber noch nicht
ganz dick sind. Altere Hilsen sind leicht fadig, essbar durchaus, jinger aber definitiv besser.
Der flauschige Teil, der die Samen bettet, wandelt sich beim Kochen/Braten zur einer fleischigen
Konsistenz, nicht trocken, sondern zart und saftig.

Pflanzen wachsen aufrecht, sind leicht zu beernten. Einige Zweige zwischen den Pflanzen in
den Boden gesteckt, helfen fir bessere Standfestigkeit.

Puffbohne The Suttons Dwarf Samen
Vicia faba 20Korn 3,20 €

Niedrig wachsende Puffbohnensorte fiir kleine Géarten oder Balkon. Urspriinglich vom britischen
Traditionssamenhaus Suttons im Jahr 1925 gezuchtet.

Die buschig wachsenden Pflanzen haben den Vorteil, dass sie keine Stltze bendétigen. Sie
verzweigen sich bereitwillig, an jedem Trieb wachsen so viele Hilsen dass dennoch viel
geerntet werden kann. Jede Hilse enthalt vier bis finf Bohnen von hervorragender Qualitét,
sehr zart und aromatisch.

Besonders hlbsch ist auch die Blute: weiB mit einem schwarzen Fleck, ein echtes Schwarz im
Pflanzenreich, nicht etwa ein dunkles Blau oder Violett. Sie sind eine ausgezeichnete
Nektarquelle fur die ersten Bienen und andere nitzliche Insekten im Garten.

Puffbohne Turkish Tube Samen
Vicia faba 20Korn 3,20 €
Lange griine Hilsen. Getrocknet sind die Kerne grinlich-braun. Die Kerne werden besonders

grof3.

Klassisches Rezept: Dicke Bohnen mit Speck

125g Speck in einer Pfanne auslassen, eine geschnittene Zwiebel zugeben und anbraten.
Beiseite stellen. Aus 1 El Mehl und 1 EL Butter eine klassische Mehlschwitze zubereiten umd
mit 125ml Gemuisebriihe abléschen. 500g frische, weiche Puffbohnenkerne dazugeben Wiirzen
mit Salz, Pfeffer, Curry. 4 Knackwirste und ein paar Zweige Bohnenkraut hinzugeben.

Alles kécheln lassen bis die Puffbohnen weich sind.

Puffbohne Urform Samen
Vicia faba 20Korn 3,20 €

Kleine, stiBe Puffoéhnchen mit einer KorngréBe von ,nur® 1cm, was der GréBe einer
mittelgroBen Gartenbohne der Art Phaseolus entspricht. Es ist die Urform der Puffbohne, die
spater durch jahrhundertelange Auslese zu ihrer heutigen GréBe gezuchtet wurde.

Diese hier bildet sehr produktive Pflanzen, von nur vier Exemplaren kann man eine leckere
Gemiusebeilage fir ein Essen ernten. Geerntet wird im Juni.

In den Hilsen sind die weichen Kerne von einem weichen, an Watte erinnernden Flaum
umgeben.

Lecker sind die Bohnen halbreif, also noch grin und weich, wenn sie nur kurz gebraten werden,
innen sind die dann butterzart, die Haut hat noch Biss.

Die Sorte schmeckt aromatischer als alle ihre Nachfahren. Hat uns richtig gut gefallen.

Puffbohne White Windsor Samen
Vicia faba 20Korn 3,20 €

Historische Puffbohnensorte, welche einst nur dem amerikanischen Adeligen (Upper Class)
vorbehalten war. Die Bohnen sind bei der Ernte im halbreifen Zustand, also wenn sie noch
weich sind, sehr hell, fast weiB. Auch die getrockneten Samen haben eine sehr helle, hellgriine
Farbe. Sie galten als chicer und edler als die ordinéaren Puffboohnen mit griner Farbe.

Die Sorte hat eine sehr lange Tradition: um 1300 wurde sie von Portugal nach England gebracht
und dort vermehrt angebaut. Mit der Neubesiedlung Amerikas gelangte sie dann tUber den
groBen Ozean, wo sie die begehrteste Puffbohnensorte der damaligen Zeit wurde.

Selbst Thomas Jefferson soll sie in seinem Garten gehegt und gepflegt haben.

Sie haben einen buttrigen, ganz leicht stiBlichen, an Esskastanien erinnernden Geschmack.

Puffbohne Wierder Paardenboon Samen
Vicia faba 20Korn 3,20 €

Kleine, der Urform noch nahestehende Puffbohne, die unglaublich ertragreich ist. Um den
gesamten Stangel wachsen Bohnen, dicht an dicht.

Die Pflanzenstangel sind sehr stabil und dick.

Bliten erscheinen in mehreren Farben: wei3-schwarz, weif3 mit vielen schwarzen Streifen, weiB-
lila-schwarz oder weiss-rosa-lila-schwarz. Sie werden gern von Hummeln angeflogen.

Die frischen Samen sind schnell gar, sie brauchen gerade mal eine Kochzeit von 3-5 min, das
ist superschnelles Essen!

Wissbegierig bezlglich der Idee, Puffbohnenhdilsen als ganzes zu Essen, haben wir naturlich
auch diese Sorte daraufhin ausprobiert: superlecker, jung sogar fadenlos!



Reiserbohne Bamberger Blaue Samen

Phaseolus vulgaris 10Korn 4,70 €
Wunderschdne blaugesprenkelte Kerne. Die Kerne sind recht groB. Die Grundfarbe ist beige.

Es ist eine alte Lokalsorte aus Bayern, die 1980 von Ludwig Watschong auf einem Bamberger
Bauernmarkt entdeckt wurde.

Die Pflanzen wachsen typisch fiir Reiserbohnen etwa einen Meter hoch. Die Bllten sind lila.

Reiserbohne Black Pearl Samen

Phaseolus vulgaris 15Korn 3,20 €
Kleine schwarze Bohnenkerne, lila Bliten. Die griinen kurzen Hulsen jung als Filetbéhnchen

ernten.

Brasilianische Sorte und wichtigste Zutat fur Feijojda, dem brasilianischen Nationalgericht.

Halbreif geerntete Bohnenkerne braucht man nur kurz kochen oder mitbraten, sie sind violett

geféarbt.

Reiserbohne Cherokee Trail of Tears Samen

Phaseolus vulgaris 15Korn 3,20 €
Eine alte Indianersorte. Die Legende besagt, dass aus jeder Trane, die die Cherokee Indianer

bei Ihnrem Einzug ins Reservat tber den , Trail of Tears” vergossen, eine Bohne wuchs.

Die Kerne sind glanzend schwarz und langlich, die Hulsen farben sich von griin tber rot nach
dunkelviolett. Robust, gesund, frihreifend und reichtragend.

Reiserbohne Ojo de Cabra Samen

Phaseolus vulgaris 20Korn 2,70 €
Die Kerne haben eine braune Grundfarbe mit dunkelbraunen, metallisch glanzenden Streifen.

Behélt auch nach dem Kochen die schéne Farbe.

HeiBt Ubersetzt: Ziegenauge.

Wird in ganz Sudamerika gegessen, am beliebtesten sind die Bohnen in Mexico und Peru.

Griine Hulsen.

Reiserbohne Purple Prince Samen

Phaseolus vulgaris 10Korn 4,70 €
Fast alles an dieser auBergewdhnlichen Bohne ist lila! Die Kerne sind lila-wei3 gemustert, was

sehr selten bei Bohnen ist. Stangel und Bliten sind ebenfalls auffallend lila gefarbt. Die Hilsen

sind tief violett gefarbt, sie sind sehr aromatisch und im Jungstadium sehr zart. Sie reifen sehr

frih, es ist eine der ersten Bohnen im Garten.

Die Pflanzen wachsen etwa einen Meter hoch.

Extrem rar.
Reiserbohne Tarahumara Bakamina Samen
Phaseolus vuloaris 20Korn 2,70 €

Glanzend weinrote Bohne mit einem feinen schwarzen Ring um den Nabel. Stammt aus
Stdamerika.

Exzellente griine Bohnenhulsen und eine wunderbare Trockenbohne. Die getrockneten Bohnen
haben eine fleischige Textur.

Reiserbohne WeiRe Perle Samen

Phaseolus vulgaris 15Korn 3,20 €
Kleine weiBe Bohne mit schmelzender, cremiger Textur. Ungeheuer reich tragend! Bildet kurze

grune Hilsen. WeiB3e Bllten, die sich spater gelb farben.

Wir haben diese Bohne als Test in einer groBen Wannen angebaut um zu schauen, ob sie sich

auch als Balkongemuse im Kubel eignet.

Von einer Reihe Bohnen konnten wir wochenlang ernten. Funktioniert also bestens!



_‘ . Sojabohne Agate Samen

Glycine max 20Korn 3,20 €

Hiibsche Sojabohnensorte, die original aus Japan stammt. Die Kerne sind braun mit Farbverlauf
nach dunkelbraun. Die dunkelbraune Farbe verlauft fein in die helle Grundfarbe. Sie haben
einen tollen Geschmack und sind reich an Proteinen. Die Sojabohne Agate reift sehr friih. Die
kleinen Pflanzen sind sehr produktiv, was die Ernte sehr vereinfacht. Schon mit wenigen
Pflanzen ist immer gentigend vorhanden.

Sojabohnen geben (ibrigens auch einen anderen, leckeren Snack ab.

Rezept: Gerbstete Sojabohnen

Bohnen uber Nacht in Wasser einweichem, am nachsten Tag das Wasser weggieBen und die
Bohnen gut abtropfen lassen. In einer Pfanne mit wenig Ol etwas 5min rosten.

Salzen. Fertig.

Sojabohne Black with Green Heart Samen
Glycine max 20Korn 3,20 €

Eine schwarze Sojabohne, die innen griin gefarbt ist. Wie es bei uns unzahlige Stangenbohnen
gibt, existieren in Japan unzé&hlige Sorten Sojabohnen.

Die Samen sind durchschnittlich etwa 0,7cm groB und rundlich geformt, sie gldnzen stark.
Beliebt sind die schwarzen Bohnen als wirzig-siiBe Beilage.

Rezept: StuBwirzige Sojabohnen

100g Sojabohnen uber Nacht einweichen, das Wasser abgieBen und mit frischem Wasser weich
kochen, was je nach Alter der getrockneten Samen zwischen 15 min (frisch geerntet) und 50
min (nach drei Jahren Lagerung) dauern kann. 80ml Sojasauce, 3 EL Sirup oder Zucker, 1 El
gerdstete Sesamkérner und eine gehackte Knoblauchzehe mit 250ml Wasser verquirlen.

Alles aufkochen und die abgegossenen Bohnen hinzufiigen. Nochmals kurz aufkochen lassen
und ohne Warmezufuhr noch etwas ziehen lassen.

Sojabohne Envy Samen
Glycine max 20Korn 3,20 €

Samenfeste Sojabohnensorte und selbstverstandlich ohne Genmanipulation! Das gibt es
tatsachlich auch noch!

Sojabohnen sind die meistangebauten Bohnen weltweit. Auf jedem Kontinent - auBBer der Arktis
und Antarktis - wird diese Bohne kultiviert. Selbst in Europa und Deutschland werden
Sojabohnen feldweise angebaut.

Sojabohnen werden zu allen erdenklichen Produkten verarbeitet: Sojamehl, Sojamilch,
Sojasauce, Tofu, Sojadl usw.

Die seltene Sorte Envy hat griine Kerne.

Sie wéachst wie eine Buschbohne, die Hillsen werden in den Blattachseln gebildet und wachsen
wie gespiegelt meist paarweise. Sie sind rau und nicht zum Verzehr geeignet. Die Samen sind
rund. Sie werden halbreif oder reif geerntet und wie frische Bohnenkerne oder Trockenbohnen
verarbeitet. Durchgebohrt geben sie auch hiibsche Perlen fur Ohrringe und Ketten ab (siehe an
Hals und Ohr der verriickten Kollegen).

Sojabohne Hokkaido schwarz Samen
Glycine max 20 Korn 3,20 €

Diese Sorte wird im rauen Klima der Insel Hokkaido in Japan angebaut.

Die Bohnenkerne sind recht groB, sie sind im getrockneten Zustand 1cm lang. Die Sorte reift
trotz ihrer GréBe auch bei uns aus.

In Japan gibt es einen Snack Edamame, der aus den griinen Hulsen samt jungen
Bohnenkernen bereitet wird.

Rezept: Edamame

Junge, griine Sojabohnen werden samt griiner Hulse fir wenige Minuten in kochendes Wasser
gegeben. Dann herausnehmen, abtropfen lassen und salzen.

Man isst die Kerne, indem man die Hulsen in den Mund schiebt, zubeiBt und die Hllsen wieder
rauszieht, also genau so wie WeiBwurst essen. Die Kerne werden dabei rausgedriickt. Die
leeren Huilsen isst man nicht mit, sie geben aber noch einmal extra Geschmack beim ZubeiBen
ab.

Stangenbohne A Cornetto Largo Verde Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 2,20 €
Reichtragende italienische Sorte mit griinen, breiten Hilsen. Die Bohnen kénnen bis 20cm

Lange erreichen, sie sind etwa 2cm breit.

Wir konnten gut 8 Mal von dieser Sorte ernten.

Die Kerne sind weif3.



Stangenbohne Amish Gnuddle Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Sehr schéne Stangenbohne der Amishleute in Amerika. Die Kérner sind weiB mit ganz feiner

roter Sprenkelung, so wie sie entsteht, wenn man in der ersten Klasse das erste Mal die

Spritztechnik mit Sieb und Zahnburste ausprobiert.

Die Bohnenkerne sehen richtig prall in den Hiilsen aus, was ihnen den Namen verschafft hat:
~aGnuddel” ist ein Amishwort fur Kéttel.

Es ist eine wichtige Bohne fir die Kultur der Amish, so wird sie Sonntags nach dem

Gottesdienst verzehrt.

Die Bohne wird seit dem 18. Jahrhundert angebaut, ist aber schon viel &lter, denn sie stammt

schon von vor der Auswanderung der Amish aus dem deutschsprachigen Raum.

Stangenbohne Anellino Giallo Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Fadenlose, kipfelférmige Bohne. Die Hulsen sind geringelt, sie bilden die Form des Buchstabens
,C"“. Die Hulsenfarbe ist hellgelb. Dies ist ein alter Bohnentyp, den es heute so nicht mehr gibt.
Die Bohnen bleiben immer zart und saftig, selbst wenn sich die Kerne im Inneren schon
abzeichnen. Die Kornfarbe ist rot-braun marmoriert.

Annellino Giallo ist eine spéte Sorte. Prima in Kombination mit friihen Sorten, so hat man immer
Bohnen zur Hand. Viele Kunden schreiben, dass sie Bohnen um zwei Wochen versetzt stecken,
damit sie laufend bis in den Herbst ernten kénnen. Was den gleichen Effekt erzielt, wenn man
frihe, mittlere und spéate Sorten zusammen anbaut. Vor allem hat man so mehr Vielfalt auf dem
Teller.

Die Hulsen schmecken sehr gut, wirklich edelaromatisch.

Stangenbohne Babuschka Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 2,70 €
Babuschka ist eine alte Sorte aus Russland. Die Kerne sind beige mit hellbraunen Sprenkeln.
Hauptséachlich handelt es sich um eine Kérnerbohne, es werden die getrockneten Samen

gegessen. Wir haben festgestellt, dass die meisten Kérnerbohnen Hulsen tragen, die besonders
geschmackvoll sind. Diese kénnen und sollten jung gegessen werden, spéater eignen sie sich

nicht mehr dazu. Die Bohne ist ab dann wieder was sie urspriinglich war: eine Kérnerbohne.

Stangenbohne Berner Landfrauen Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Eine Landsorte aus der Schweiz, die von den Landfrauen gepflegt und erhalten wurde. Die

Hulsen sind rund im Querschnitt, fadenlos, griin mit violetten Sprenkeln.

Samen hellbraun mit schwarzen Sprenkeln.

Stangenbohne Bitxo Samen

Phaseolus vulaaris var. vulaaris 15Korn 3,20 €
Rundliche, beigefarbene Kérner mit einem ganz zarten rosa Hauch und minimaler zartgriner
Strichelung. Um den Nabel mit orangefarbenem Ring, der fein nach auBen hin verlauft.

Bitxo ist eine regionale Spezialitét aus Katalanien. Die Bohnen werden traditionell als scharfes

Gericht gekocht. Die Hiilsen sind wahrend der Reife rétlich bis pink Gberhaucht.

Stangenbohne Blaue Meerbarbe Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 10Korn 4,70 €
Schillernd blaue Bohnenkerne! Sehr seltene Bohne, die zudem auch noch schillernd violettblaue
Bohnenhilsen bildet.

Die Farben Blau und Lila sind bei Bohnen auBerst selten, wir konnten zwar einige Sorten davon
zusammentragen, sie bleiben aber eine Kostbarkeit in der natirlichen Vielfalt.

Die Bliten von manchen Pflanzen, so auch dieser, sind aprikot, eine Farbe, die sonst nur bei
Feuerbohnen vorkommt.

Gegessen werden kénnen sowohl die Hulsen als auch die getrockneten Bohnen.

Stangenbohne Blauhilde Samen

Phaseolus vulaaris var. vulgaris 30Korn 2,20 €
Die fadenlosen Hilsen sind attraktiv violett gefarbt. Dadurch gut erkennbar und sehr gut

pflickbar. Beim Kochen verwandelt sich die Farbe in ein besonders appetitliches smaragdgrin.

Sie schmecken leicht stBlich bei gutem Bohnenaroma. Die Konsistenz bleibt bissfest, sie

zerfallen nicht.

Die gesamte Pflanze ist hiibsch, lila Bluten und lila Stangel.



Stangenbohne Borlotto Lingua di Fuoco Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 2,70 €
Die Borlotto-Bohnen sind eigentlich reine Kérnerbohnen. Die Hllsen mussen sie aber unbedingt
probieren! Nein, nicht fadenlos, daflir aber hocharomatisch! So wie bei fast alle Bohnen, die zur
Kérnergewinnung dienen, schmecken die Hulsen einfach viel intensiver, bohniger.

Die Kornfarbe ist lachsrosa mit weinroten Streifen, ganz trocken dann beige mit braunen

Streifen.

Die Hiilsen sind jung griin und breit, spater dann mit roten Streifen. Bei Vollreife, also der Zeit,

wenn man die Kerne locker mit den Fingern auspulen kann, feuerrot mit gelber Grundfarbe.

Stangenbohne Buenos Aires Selektion Condor Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Leckere grine Hilsen mit leuchtend rotem Uberzug. Eine der Bohnen, die so butterzart sind,

dass sie auf der Zunge zergehen! Hocharomatisch noch dazu. Mein Geheimtipp.

Die Kerne sind hellbraun mit dunkelbraunen Streifen.

Stangenbohne Chiara Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Eine Stangenbohne mit ovalrunden Kérnern, etwa zu einem Drittel weil3, der Rest ist
cappuccinofarben.

Die Hilsenfarbe ist apfelgrin, Bliten in wei3 und zartgelb.

Rezept: Vegetarische Bohnen-Auberginen-Suppe (fir eine Person):

Eine Hand voll Bohnen in kurze Stlicke schneiden.

1 kleine griine Aubergine wie Thai Round Green klein schneiden. Mit wenig Wasser gerade so
bedecken. Salzen und 15 min kdcheln. Verfeinern mit 1EL Olivendl, ein paar Tropfen Sesamdl,

frisch gemorsertem Szechuanpfeffer.

Stangenbohne Coco Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 20 Korn 2,20 €
Grin-rot gesprenkelte Hulsen.

Die Bohnenkerne sind braun mit dunkelbrauner Zeichnung — wie ein Wachtelei.

Traditionell werden die getrockneten Kerne, iiber Nacht eingeweicht, fiir eine Gemdse-

Bohnensuppe verwendet. Dazu einfach alles Gemise aus dem Garten mit den Bohnen 15min

kochen. Fertig.

Stangenbohne Coco de la Meuse Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Die Bohne Coco de la Meuse schmeckt einzigartig zart, selbst im Stadium, wenn die

Bohnenkerne schon deutlich erkennbar sind. Die Bohnen haben durch die Kerne einen leicht
nussigen, extrem delikaten Geschmack, ganz ohne jegliche Faden.

Das ist eine Bohne, die schon wahrend der Reife so appetitlich aussieht, dass einem das

Wasser im Mund zusammenlauft. Hrrrrr! Und man muss bis Ende Juli warten! Dabei ist das

schon frih!

Die Hilsen sind breit und hellgelb. Die Samen haben eine kugelrunde Form und sind weinrot

getdnt, dazu stark glanzend.

Es ist eine alte Sorte aus Frankreich.

Stangenbohne Cresijevec Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 10Korn 4,70 €

Aus Slowenien stammende Sorte mit violetten Kérnern, die ein wenig weil3 gesprenkelt sind.
Hualsen grin, Blaten sind so violett wie die Kdrner.

Stangenbohne Deb’s Creek Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Australische Bohnensorte.
Eiférmige Bohnenkerne; zur Halfte weil3, die andere ist hellbraun mit violetter Strichelung.



Stangenbohne Domaci Cucak Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 10Korn 4,70 €
Zu dieser Bohne habe ich eine besondere Beziehung. Jedesmal, wenn ich den Namen

aussprach, verfiel meine Tochter (damals ein halbes Jahr) in schallendes Gelachter.

Bald ist ,Domaci Cucak” ein fester Bestandteil unserer Sprache geworden, heiBt soviel wie ,lach

mal wieder*.

In Wirklichkeit ist Cucak ein Ort in Kroatien, wo diese Bohnensorte heimisch ist.

Die Bohnen sind ungeheuer ertragreich. Von 10 Pflanzen kann man sehr viel ernten. Die

Bohnen sind dabei immer schén zart und schmackhaft.

Die getrockneten, runden, weinroten Bohnenkerne klappern so schén wie echte Perlen. Sie
schmecken ebenfalls sehr lecker.

Stangenbohne Dynajec Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Bildschdne, groBe Bohne aus Polen, genauer aus dem Dorf Prockenkostafnica, am Fluss

Dunajec. Die Bohne ist teilweise dunkel lila, teilweise weif3 mit dunklen lila Sprenkein. Der

Geschmack ist ausgezeichnet.

Sehr &hnlich der amerikanischen Sorte Jacobs Cattle. Eventuell sind beide sogar identisch. Man

kann nie wissen, von wo eine Bohne ber den groBen Teich gewandert ist.

Stangenbohne Floreta Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Sagenhafte Sorte aus Spanien - sowohl kulinarisch als auch optisch.

Floreta heiB3t Gbersetzt die Blume. Die Kérner mit weier Grundfarbe sind zu einem Viertel in

allen méglichen Braunténen gestrichelt und gesprenkelt. Manchmal auch wie ein feuchter

Farbkleks auf dem Nabel, der gerade dabei ist, nach unten zu verlaufen.

Gelegentlich sind diese wunderschdnen Zeichnungen noch in Form eines Kreises auf der Bohne
verteilt. Sie schmecken sehr lecker, buttrig-bohnig.

Stangenbohne Forellenbohne Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
HeiBt so, weil das Korn so hiibsch lila gesprenkelt ist. Das Besondere ist, dass die Bohnen jung

eine echte Delikatesse sind und sogar noch als richtig dicke Bohne vorziiglich schmecken. Die

violette Blute ist zudem der Hingucker! Eine spate fadenlose Stangenbohne und Trockenbohne.

Eben eine Alleskénnerbohne!

Stangenbohne Genoll de Crist Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Die Samen sind zur Halfte haselnussbraun mit dunkelbrauner Marmorierung, zur anderen Halfte
weiB. Die Sorte heiBt Ubersetzt ,Christusknie”.

Stangenbohne Gold of Bacau Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 10Korn 4,70 €
Buttrige, sehr geschmackvolle Sorte. Breite, lange, goldgelbe Hulsen. Sehr friihe und

langanhaltende Ernte. Die Sorte stammt urspriinglich aus Rumanien.

Auch wenn die Samen in den Hulsen schon dick anschwellen, ist diese Bohne immer noch zart

und fadenlos. Also egal wann ernten, sie schmeckt immer!

Stangenbohne Gold und Silber Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Zur Hélfte goldfarben, zur Halfte weiB. Im weiBen Anteil sind noch viele goldfarbene Flecken
und Spritzer zu finden. Sehr hiibsch!
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Stangenbohne Goldmarie Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 25Korn 2,20 €
Eine gelbe Bohnen mit breiten Hulsen. Es ist eine der ersten Bohnen, die reifen.

Selbst ein nicht ganz so idealer Standort mit mehr Schatten als Sonne wird von den Pflanzen

toleriert, sie tragen dennoch frih.

Obendrein noch sehr kiihles Wetter und viel Regen, wie im Sommer 2017, war absolut kein

Problem. Wir, die noch keine Bekanntschaft mit dieser Bohne gemacht haben, dachten bei dem
miesepetrigen Wetter, dass das wohl nichts mehr wird. Gucken die Pflanzen an, denken uns:

"Bliht da auch mal was?“, nehmen die Blatter hoch und DA waren sie: haufenweise, gelb

leuchtende Riesendinger! Die sind naturlich sofort in den Topf gewandert. Das tat gut! Die

ersten Bohnen des Jahres, fadenlos, sehr aromatisch und leicht suBlich.

Stangenbohne Good Mother Stellard Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Grundfarbe weiB3, mit weinroter Marmorierung, wunderschén!

Eine alte Familiensorte der Downs, USA.

Extrem reichtragend.

Stangenbohne Goiit chataigne d'Echenans Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
,Go0t chataigne d'Echenans” heiBt soviel wie ,mit Esskastanien-Geschmack” und bezieht sich

auf die Kerne, die nussig, zart, buttrig, schmelzend schmecken. Die Farbe ist ein

wunderschdnes antiklila.

Die Bluten erfreuen uns in lila. Hllsen kann man ab Ende Juli ernten, sie sind 10cm lang und

20cm breit. Die Bohnen lassen sich ganz leicht pfliicken.

Die Sorte stammt aus Ost-Frankreich.

Stangenbohne Griines Posthornli Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Sichelférmige, griine Hilsen.

Diese Sorte stammt urspriinglich aus dem Rheintalgebiet. Die Hulsen sind ist auBerordentlich
wohlschmeckend und sehr reich tragend. Sie sind ganz lange zart, sogar noch bis kurz vor der
Samenreife. Also auch dann noch, wenn sie schon ganz dick sind. Rotbraunes, glanzendes

Korn.

Stangenbohne Hemelvaartboontje Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Eine Bohne, die die Phantasie anregt! Viele sehen in den Kernen Maria oder Jesus, wie et/sie

zum Himmel aufsteigt.

Traditionell wird die Bohne auch erst zu Himmelfahrt gelegt, also immer etwa Mitte Mai.

Die Bohnensorte ist etwa 100 Jahre alt und stammt aus Australien.

Jung geerntet als griine Bohne, spéater als Trockenbohne.

Stangenbohne Herrenbohnli Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Feinschmeckerbohne mit massenhaft grinen Hulsen. Die Hilsen sind zwar nur kurz, werden

aber derart zahlreich gebildet, dass sie in der Erntemenge anderen Sorten in nichts nachstehen.

Weil die Bohnen so gut schmecken, lohnt sich der Anbau auf jeden Fall. Sie sind sehr zart, ganz

ohne Faden und schmecken sogar leicht suBlich! Zu groB gewordene Bohnen unbedingt auch

essen, sie sind immer noch fadenlos, der darin schon verdickte Kern schmeckt cremig,

schmelzend, zusammen mit der Hulse ein besonderer Leckerbissen!

Die niedlichen Samen sind altrosa und glanzen wie Perlen.

Die Sorte ist eine alte Sorte, die urspriinglich aus der Schweiz stammt.

Stangenbohne Jimenez Samen

Phaseolus vulaaris var. vulaaris 15Korn 2,70 €
Eine attraktive und schmackhafte osteuropéische Sorte. Die Hilsen sind breit, flach und farblich
auffallend in griin-pink!

Sie schmecken ausgesprochen gut: butterzart und hocharomatisch. Die Bohnen sind fadenlos.
Wachst stark und bildet groBe Mengen an Hilsen, ist also sehr ertragreich. Wenn die Pflanzen
regelméaBig durchgepfliickt werden - also mindestens einmal pro Woche - kann man mehrere

Wochen ernten.



Stangenbohne Kaiser Friedrich Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 10Korn 4,70 €
Prachtige Butterbohne mit gelb-rosa Hulsen!

Kaiser Friedrich ist eine alte deutsche Sorte. Sie wurde damals nicht mit ins Reichssortiment
aufgenommen, da die Farbe nicht der typischen Vorstellung von einer Bohne entsprach.

Sehr ertragreich.

Die wunderschénen Samen sind taubenblau.

Stangenbohne Kipfl Mucko Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Kipflerbohnentyp aus Kroatien. Hiilsen sind wie eine Sichel geformt, im verzehrreifen Stadium

grun, spéater grun mit violetter Flammung. Die Bohnen schmecken in so ziemlich jedem Zustand

sehr gut.

Mucko ist der Name der Familie, die diese Sorte erhalten hat.

Stangenbohne Klosterfrauen Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Die Sorte kann sowohl als Hiilsenbohne als auch als Trockenbohne verwendet werden.

Zweifarbige Bohnenkerne. Eine Hélfte ist weiB, die andere weinrot. Die rote Zeichnung

konzentriert sich um den Nabel.

Diese hlibsche Bohne stammt aus der Schweiz, sie wurde zuletzt bis 1950 gehandelt.

Stangenbohne Large Cannelini Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 20Korn 2,70 €
Italienische, groBe, weie Bohne fir Bohnen-Tomatensalat auf Brot.

Grune Hulsen.

Rezept: Bohnen-Tomatensalat

200g Cannelini-Bohnen tber Nacht in Wasser einweichen (bei frisch ausgekernten Bohnen

entfallt dieser Schritt). Mit reichlich frischem gesalzenem Wasser kochen bis sie noch leichten

Biss haben, abgieBen. 500g Tomaten wirfeln, 1 Zwiebel, 2 Koblauchzehen und eine Hand voll
Basilikumblatter zerhacken. Alles mit gutem Olivendl, Salz und Pfeffer wirzen. Auf

Ciabatascheiben (WeiBbrot) verteilen.

Stangenbohne Maruchedda Samen

Phaseolus vulaaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Ab August hangt die ganze Pflanze Ubervoll mit knackigen, hellgrinen Bohnen. Die Hulsen sind
fadenlos, die Form ist meistens leicht gekrimmt.

Bliten sind wei3, die Samen hellbraun mit dunkelbraunen, dicken Streifen.

Stangenbohne Mechelse Tros Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 2,70 €
Die Hilsen schmiegen sich ganz eng um die Samen, sieht fast so aus wie kleine Ravioli, die

man aus einem langen Teigstreifen macht. Das habe ich so noch bei keiner Bohne gesehen.

Die Pflanzen bilden dichte Blschel von erntereifen Bohnen. Die Hulsen sind griin und flach.

Samen reinweiB und in der Form kleiner Eier.

Die Sorten entstand um 1930 in Belgien.

Stangenbohne Meraviglia di Venezia Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Buttrig schmeckende, ganz zarte Bohne mit unheimlich viel Aroma. Kurze gelbgriine Hulsen.

Gehdrt definitiv zu den besten Sorten.

Die Samen sind schwarz und eirund, die Bliten lila.

Die Bohnensorte ist zwar spéat, aber der Anbau lohnt sich. Wenn die friihen Sorten schon eine

Weile abgetragen haben, die mittleren Sorten gerade aufhéren zu tragen, hat man immer noch
Bohnen und zwar mit dieser Sorte.

Stangenbohne Mocca with Cherry Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Die grunen, breiten Hiilsen sind schmackhaft. Jung geerntet auch ganz zart und schén

aromatisch. Pflanzen sind sehr genligsam, sie beranken Zaune, Stébe, Stricke oder Pergolen
innerhalb kirzester Zeit.

Getrockenete Kerne der Mocca with Cherry sind sehr hiibsch. Die Samen sind zu einem Drittel
milchkaffeebraun mit roten Streifen, zu zwei Dritteln weiB3.

Sie Sorte stammt urspriinglich aus Bulgarien.



Stangenbohne Mombacher Speck Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 20Korn 2,20 €
Zarte, lange griine Bohne. Die Hilsen sind ovalrund und bleiben tberaus lang fadenlos. Die

einzelnen Hulsen erreichen eine Lange von 25cm. Es ist eine Uberaus reichtragende Bohne.
Speckbohnen ist das klassische deutsche Bohnenrezept, bei dem die gekochten Bohnen

zusammen mit gerduchertem Speck und Bohnenkraut nochmal in der Pfanne gebraten werden.
Mombacher Speck ist eine ganz typische Sorte dafur.

Stangenbohne Mongeta del Ganxet Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Sieht eher aus wie eine Cashew-Nuss - nicht wie eine Bohne. Die weiBen Kerne haben eine
Sichelform, sehr selten bei Bohnen.

Die alte Sorte wird auch heute noch von wenigen Bauern in Katalonien angebaut.

Herausragende Trockenbohne der Slow Food Bewegung.

Stangenbohne Monstranzbohne Samen

Phaseolus vulaaris var. vulgaris 10Korn 4,70 €
Die Legende zur Monstranzbohne:

In einer Kirche wurde einst eine wertvolle Monstranz gestohlen. Der Schatz wurde von den

Dieben vergraben. Das ganze Dorf machte sich auf die Suche, um ihn wieder zu finden.

An einer Stelle des Feldes wuchs eine Bohne, deren Kerne eine Engelsfigur aufwiesen.

Die Dorfbewohner wufB3iten, dass dies nur ein Zeichen sein konnte und gruben genau dort.

Tatsé&chlich fanden sie hier die Monstranz. Der Schatz war wiedergefunden.

Stangenbohne Nasieddu Nero Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Auf jeder Bohne befindet sich um den Nabel ein tiefschwarzer Fleck. Die Hilsen sind grin und
kurz.

Die Bluten erscheinen zweifarbig, Knospen und gerade aufgebliht, sind sie gelb, spéter farben
sie sich zartrosa.

Lecker als toskanischer Thunfischsalat mit Bohnen - ein einfacher Sommersalat mit nur wenigen
Zutaten:

800g halbreife Bohnenkerne kochen bis sie weich sind (etwa 10 Minuten). Eine Gemisezwiebel
vierteln und in Scheiben schneiden. Die abgetropften Bohnen mit 150g Thunfisch vermengen
und mit Olivendl, Balsamico, Salz und Pfeffer abschmecken. Die Zwiebelringe liber dem Salat
verteilen. Dazu wird Brot gegessen.

Stangenbohne Nasieddu Viola Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
WeiBe Kornfarbe mit purpurnem Fleck um den Nabel herum.

Hellgriine Bohnenhdlsen sind kurz und schmecken typisch fir die italienischen Bohnen mit
Doppelnutzen (Ernte der Hilsen und Ernte der halbreifen oder trockenen Kerne) duBerst delikat.
Getrocknete Samen werden schell gar und sind wegen ihres vorzlglichen Geschmacks

geschatzt, werden richtiggehend verehrt.

Stangenbohne Neckargold Samen

Phaseolus vulgaris var. nanus 30Korn 2,70 €
Traditionelle, deutsche Sorte, die seit vielen Jahren Hausgartner begeistert. Die Bohnen

schmecken gut! Intensiv aromatisch bohnig, zart und ohne Féaden. Die Bohnen sind gelbgriin bis
hellgelb gefarbt, je nachdem ob sie von dem dichten Blattwerk verdeckt sind oder volle Sonne
abbekommen. Hilsen sind abgeflacht-breit geformt. Man sieht sie beim Pflicken auf jeden Fall

und das erleichtert die Ernte wesentlich. Die Pflanzen sind sehr ertragreich, gut wenn man

Bohnen fur den Winter einfrieren méchte. Eine Uberschuss gibt es immer, wir hatten eine Lange

von etwa drei Metern angebaut, das war zu viel zum Sofort-Essen, selbst wenn man

Bohnenliebhaber ist.

WeiBes Korn.
Stangenbohne Pea Bean Samen
Phaseolus vulaaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €

Historische Bohnensorte, seit dem 16. Jahrhundert in England bekannt. Die kurzen, griinen
Huilsen sind auBerst schmackhaft.

Ausgereifte Hilsen enthalten hiibschen Kérner. Sie haben eine weie Grundfarbe, jeweils zur
Halfte weinrot getdnt. Diese Samen werden als Trockenbohne verzehrt.

Es ist eine Bohne, die auch mit ungunstigem Wetter zurecht kommt und weder hohe Anspriche
an Wérme oder Boden stellt.



Stangenbohne Quedlinburger Speck Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 20Korn 2,20 €
Diese Bohne wird niemals, also wirklich niemals, zah und bildet auch niemals Faden. Sowohl

jung als auch schon ganz dick, soll heiBen, wenn sich die Bohnenkerne im Inneren schon

gebildet haben, immer zart und lecker. Ich kenne nur sehr wenige Sorten, die das kénnen.

Der Geschmack ist schén bohnig.

Die Bohnen sind flachrund, grin und etwa 15cm lang. Die Sorte ist mittelfrih. Wir hatten dieses

Jahr das ideale Trio im Anbau: Goldmarie (frih), Quedlinburger Speck (mittel) und Meraviglia

die Venezia (spat) und so einen perfekten Erntesommer und -Herbst, es gab keine Woche ohne
Bohnen - bis Mitte Oktober.

Stangenbohne Rebhuhnauge Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Eine weiBe Bohne mit einer Marmorierung um das Auge in vielen Brauntdnen. Die Flecken
erinnern ein bisschen an die Farbgebung von Rebhuhnfedern, daher der Name.

Stangenbohne Red Calypso Samen

Phaseolus vulaaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Die Kerne sind creme-burgunder gezeichnet wie das chinesische Zeichen Yin-Yang. Ganz jung
geerntet, eine hocharomatische, griine Bohne. Spéter eine fantastische Bohne flr halbreife
Bohnenkerne. Komplett trockene Kerne als Wintervorrat fiir die Bohnensuppe.

Die Pflanzen tragen reich. Die Blutenfarbe variiert je nach Wetter und Alter zwischen weif3 und

gelb. Hulsen sind flach und breit, mittellang. Ausgereifte Hllsen enthalten in der Regel zwischen

vier und sechs Kernen.

Rezept: Griine Bohnen in Tomaten-Ingwer-SoBe

1 zerkleinerte Knoblauchzehe mit 2EL Butter und 1TL Kurkuma, 1 Chilischote, 1 daumengroBen
Stiick zerkleinerter Ingwerwurzel und 1TL gemahlenen Korianderkérnern in einer Pfanne kurz
durchschwenken. 500g grine Bohnen zugeben und umrihren. 4 gewlrfelte Tomaten, 150ml
Gemusebrihe, Salz und Pfeffer zugeben, 15min kdcheln lassen.

Stangenbohne Rote Kiebitzbohne Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Hellrosa bis beigefarbene Grundfarbe mit burgunderroten Streifen. Ganz frisch ausgepulte

Bohnen sind weiB mit neonpinkfarbenen Streifen. Die griinen Hulsen bekommen im Reifeverlauf

eine immer stérker hervortretende rote Maserung, bei Vollreife sind die Bohnen fast komplett rot
geféarbt.

Ganz jung als griine Bohne verwenden, spéter als halbreife Bohnenkerne fir die Spatsommer-
Gemusesuppe oder ganz ausgereift im Herbst als Trockenbohne fur den Winter.

Stangenbohne San Michele Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Schwesternsorte von San Michele Rosso, jedoch nicht mit einheitlich weinrotem Korn, sondern

beiger Grundfarbe und weinroten Sprenkeln und Strichen. Das Korn ist rundoval geformt.

Benannt ist diese italienische Sorte nach San Michele, einer Insel in der Lagune von Venedig.

Sowonhl die hellgriinen Hulsen als auch die weichen oder getrockneten Samen schmecken auf

alle méglichen Zubreitungsarten sehr gut, als Suppe, solo oder Pfannengericht mit anderen
Gemusesorten.

Stangenbohne San Michele Rosso Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Kleine, rote Kérnerbohne, von der man alles essen kann.

Die Hulsen sind flach und breit. Nicht fadenlos, sie lassen sich aber vor dem Kochen gut

abziehen.

Die Hulsen bleiben lange zart, auch wenn sich schon die Kerne gebildet haben. Bei uns in
Deutschland werden die grinen Bohnen samt Kernen selten gegessen, oft hért man Aussagen

wie: ,Nee, die sind ja schon dick”. Dabei schmeckt gerade beides zusammen so einmalig

wirzig, sémig und gleichzeitig saftig, dass ich es nur empfehlen kann. Zugegeben, das kann

man nicht mit jeder Sorte machen, bei manchen ist zu diesem Zeitpunkt das Griin schon bastig,
strohig, z&h, aber es gibt eben auch Ausnahmen, wie diese Bohne hier.

Stangenbohne Schneebohne Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Die Schneebohne ist eine weile Bohne mit zarter beigefarbener Ténung und durchscheinender
altrosa Strichelung. Wie Schnee, der gerade taut und den darunterliegenden Grund schon

erahnen laBt.

Beim Kochen zerfallen die Bohnen nicht, sie behalten ihre Form und werden butterzart.



Stangenbohne Schneiderbohne Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Die Kerne weinrot mit orangefarbenen Sprenkeln, welche sich verteilt auf der gesamten Bohne
befinden.

Die Bohnen kdnnen reif oder halbreif gegessen werden, also wenn sich das Korn schon gebildet

hat, aber noch zart und weich ist.

Stangenbohne Sietske Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Historische Bohnensorte aus dem hohen Norden. Die trockenen Bohnenkerne sind von
strohgelber Farbe.

Die griinen Bohnen werden ganz klassisch mit Bohnenkraut gekocht und mit in Butter
gebratenen Semmelbréseln angerichtet. Die getrockneten Bohnenkerne werden als Apfel-
Bohnen-Gemiise zusammen mit Kassler gegessen.

Man benétigt: 200g Bohnen uber Nacht eingeweicht und weich gekocht, 250g Méhren, 200g
Apfel, 1groBBe Zwiebel, 250 ml Gemdlsebrihe, 3 Lorbeerblétter, 1 TL getrockneten Majoran.
Moéhren und Apfel klein schneiden.

Die gehackte Zwiebel in Butter anbraten, Méhren und Lorbeer )
hinzugeben und mit der Briihe abldschen. Alles ca. 15 Minuten kochen lassen. Die Apfel und
Bohnen zu den Méhren geben, weitere finf Minuten kochen. Ist die SoBe nicht sémig genug,
einen Teil der Bohnen-Apfel-Mischung mit dem Kartoffelstampfer zermusen. Mit Salz, Majoran
und Pfeffer abschmecken. Mit Kasslerscheiben servieren. Oder wer mag, kann geraucherte
Wirstchenscheiben zusammen mit dem Gemdse kochen.

Stangenbohne Steirische Kirschbohne Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 10Korn 4,70 €
Osterreichische Bohne mit kirschroten Kernen. Die Kerne sind fast rund.
Sehr ertragreich.

Stangenbohne Stregonta Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Kérner mit hellbrauner Grundfarbe, dazu schwarz geflammt. Eigentliche eine reine

Kérnerbohne, jedoch schmecken auch die Hulsen sehr lecker. Diese sind - wie die Kérner -

ebenfalls geflammt.

Mit den halbreifen Bohnenkernen kann man ein hiibsches Dreierlei machen: ganz frisch noch

hellgrun, etwas alter wei3 mit grauer Zeichnung, spater dann beige mit lila Flammung. Die

weichen Kérner schmecken vorzlglich, wenn sie einfach nur in Butterschmalz gebraten und mit
frischer Petersilie angerichtet werden.

Stangenbohne Trionfo Violetto Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 2,20 €
Ausgewachsen eine breite lilafarbene Bohne.

Das Foto zeigt sie jung geerntet als Filetbohne. Aber auch superlecker, wenn sie schon dick

sind. Unverwdstliche Pflanze, sowohl fir warme als auch fir kalte Regionen. Die Hiilsen werden

etwa 25cm lang und 1,50 cm breit. Ausgezeichneter Geschmack und fadenlos. Die Bohnen
verwandeln sich in ein schénes glanzendes Griin wahrend des Kochens.

Stangenbohne Tuvagliedda Marrone Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Die ovalen Bohnen halb weiB und halb beige mit schwarzen Streifen. Es ist eine ausgezeichnete
Bohne mit sehr gutem Geschmack. Die Hilsen sind breit und grin.

Diese seltenen Bohne stammt aus ltalien. Sie wird traditionell als Bestandteil der gemischten
Gemusesuppe Minestrone gegessen.

Stangenbohne Tuvagliedda Nera Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Herrlich gefarbte Kérner in dunkelviolett, zu einem Drittel weif3.

Getrocknete Samen werden beim Kochen schnell gar, denn die Samenhaut ist diinn.

Kurze Hulsen sind breit und flach, sehr aromatisch im Geschmack.

Das Wachstum der Pflanzen ist enorm. Besser nur maximal zwei Bohnen pro Stange stecken.



Stangenbohne Tuvagliedda Rossa Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Die Bohnenkerne sind halb weiB und halb orangerot mit rubinroten Streifen. Es ist eine
atemberaubende Schwesternsorte von Tuvagliedda Rossa und eine der hiibschesten Bohnen!

Diese Bohne stammt vom Bohnenexperten Domenico Belisarios, der in Stditalien lebt und im
Einklang mit der Natur arbeitet.

Die rankenden Pflanzen entwickeln viel Blattmasse, geschutzt unter den Blattern wachsen

hellgrine, zartfleischige Hulsen.

Stangenbohne Weinlanderin Samen

Phaseolus vulgaris var. vulgaris 15Korn 3,20 €
Alte Sorte aus der Schweiz, die wieder viele Freunde gefunden hat.

Die schmackhaften Bohnen sind grin mit violetten Sprenkeln. Sie sind fadenlos. Nach dem

Kochen behalten sie noch ganz leicht Biss.

Die Pflanzen fallen zudem durch einen sehr hohen Ertrag auf.

Urd-Bohne Samen
Vigna mungo 40Korn 2,20 €

4000 Jahre alte Kulturpflanze.

Wourde friiher von den Angehdrigen der héheren Kasten Indiens bevorzugt wegen des nussig-
cremigen Geschmacks. Griine Bohnenhulsen ebenfalls verwendbar.

Waéchst buschig.

Rezept: Urdbohnen mit Pilzen und Kartoffeln

Urdbohnen Uber Nacht einweichen. Am nachsten Tag mit frischem Wasser kochen bis sie weich
sind.

In der Zwischenzeit gekochte Kartoffeln in Scheiben schneiden und zusammen mit Pilzen
anbraten. Bohnen dazugeben.

In einer Schlssel mit 250g Feldsalat, 1 gehackter Zwiebel und frisch geschnittenen
Gurkenstreifen vermengen. .

Wirzen: 1 EL Reisessig, Salz, Pfeffer, 1EL Senf, Olivendl.

Bohnenkraut
GroRes Bergbohnenkraut Pflanze
Satureia montana 3,50 €

Dieser Halbstrauch stammt aus Stdeuropa, Afrika und dem Schwarzen Meer. Bohnenkraut
férdert die Verdauung und macht ,schwere® Gerichte leichter bekémmlich. Wird bis zu 60 cm
hoch. Die weiB3en Bliten sind von Bienen und Hummeln umschwéarmt.

Zitronenbergbohnenkraut Pflanze
Satureja montana ssp. citriodora 4,50 €
Zum gewohnten Aroma kommen Zitronennuancen dazu. Sehr vielseitig verwendbar, z.B. flr
Fischeintépfe, Pizza, Nudelauflauf und gegrilltes Fleisch. Im Aussehen leicht zu verwechseln mit

dem groBen Bergbohnenkraut.

Bergbohnenkraut Samen

Satureja montana 280Korn 1,70 €
Winterharter und mehrjahriger Zwergstrauch. Bergbohnenkraut schmeckt noch intensiver als
das einjahrige Bohnenkraut, ist aber dafiir nicht so zart wie dieses.

Bergbohnenkraut kriechend Samen

Satureja spicigera 40Korn 3,70 €
Kriechender, sich in die Breite ausbreitende Pflanze. Ideal fiir den Balkonkasten oder als
Randbepflanzung fur das Terrassenbeet. Macht sich auch gut im Steingarten, denn die Pflanzen
bendtigen nicht viel Feuchtigkeit.

Die Blatter sind ebenso zu verwenden wie Bohnenkraut, also flir noch mehr Aroma bei Bohnen

und als Wirzkraut fir andere Gemisesorten und Fleisch.




Bergbohnenkraut violett Samen

Satureja montana ssp. illyrica 30Korn 3,70 €
Stammt aus Albanien. Die hiibschen Pflanzen bliihend lebhaft violett. Sie werden nicht allzu

hoch, erreichen eine H6he von 20cm. Blatter und Stiele duften aromatisch.

Liebt volle Sonne, durchlassigen Boden und wenig Wasser.

Bohnenkraut Aromata Samen

Satureja hortensis 930Korn 1,70 €
Aromata hat schdne, dunkelgrine Blatter. Die Blatter sind langer als bei der gewbhnlichen

Form.

Das Aroma ist stark, es reichen schon wenige Zweige um Bohnen zu veredeln.

Die Blatter sind weich und zart, sie schmecken auch als einfacher Belag fur ein Tomatenbrot.

Bohnenkraut einjahrig Samen
Satureija hortensis 960 Korn 1,70 €
Aromatische, dunkelgriine Blatter. Wie der Name schon sagt, passt Bohnenkraut am besten zu
Bohnen. Schmeckt aber auch gut zusammen mit anderen Gemdusesorten, wie Zucchini und

Méhren.

Das Aroma wirkt pfeffrig scharf, es unterstiitzt auf gekonnte Weise den Eigengeschmack

anderer Gemusesorten. Deshalb empfinden wir Bohnengerichte mit Bohnenkraut eben noch
~bohniger".

Die Blatter kdnnen auch getrocknet werden, das Aroma bleibt dennoch sehr gut erhalten.

Bohnenkraut Saturn Samen
Satureia hortensis 920Korn 1,70 €
Breite Blatter zeichnen die Sorte aus. Im Mai direkt geséat, wachsen die Pflanzen bis zur

Bohnenzeit heran um gleichzeitig mit diesen geerntet zu werden.

Die Blatter sind zarter, weicher als beim Bergbohnenkraut. Mitgekocht, brauchen sie nicht
herausgefischt zu werden.

Saturn ist eine polnische Sorte. In Polen werden nicht nur Bohnen damit gewdrzt, sondern auch

Pilze, Sauerkraut und Bratkartoffeln.

Spanisches Bohnenkraut Samen

Satureja obovata 70Korn 2,60 €
Sehr starker Bohnenkrautgeschmack, diese spanische Art hat uns sehr gut geschmeckt! Die

Pflanzen bilden kraftige, fleischig-dicke Stangel und l6ffelférmige, glénzende Blatter.

Fiar Bohnenzubereitungen aller Art braucht man nur wenige Triebe.

Die Pflanzen wachsen innerhalb eines Jahres zu schénen, kraftig verzweigten Halbstrauchern

heran.

Zitronenbergbohnenkraut Samen

Satureia montana ssp. citriodora 50Korn 3,70 €
Zum gewohnten Aroma kommen Zitronennuancen dazu. Sehr vielseitig verwendbar, z.B. far
Fischeintopfe, Pizza, Nudelauflauf und gegrilltes Fleisch. Im Aussehen leicht zu verwechseln mit

dem groBen Bergbohnenkraut.

Brombeeren

-

S—

Brombeere Adrienne Pflanze

Rubus fruticosus 9,90 €
Die Brombeere Adrienne ist eine neuere Sorte mit langen, festen, konischen Beeren mit einem
ausgezeichneten, stiBen und aromatischen Geschmack. Sie sind kdstlich, wenn sie frisch vom
Strauch gegessen werden. Kénnen aber ebenfalls als Marmelade oder Kuchenbelag genutzt

werden.

Stachellose Sorte.



Brombeere Asterina Pflanze

Rubus fruticosus 9,90 €
Nachdem der Bericht der Bayrischen Landesanstalt fir Weinbau und Gartenbau erschienen ist,
musste die Sorte einfach her:

Asterina wird hochgelobt als ,,Zuckerbrombeere. Sehr siiB mit feinem Aroma, geschmacklich
Topp.“ Solche Worte von einer staatlichen Landesanstalt? Die Sorte kann ja nur fantastisch
sein.

Asterina ist eine neue Brombeerziichtung aus der Schweiz. Die Beeren wachsen in Blischeln an
den dornenlosen Ruten.

Die Frichte sind von tiefschwarzer Farbe und wachsen zu einer stattlichen GréBe heran.
Besonders hoch ist tatsachlich der Zuckergehalt, die Beeren schmecken einfach nur
unnachahmlich gut.

Brombeere Thornfree Pflanze

Rubus fruticosus 9,90 €
1966 wurde die stachellose Brombeere eingefiihrt. Sie hat lange, gebogene Ruten, die

dichtbehangen mit schwarzen, glanzenden Beeren sind. Die Beeren schmecken richtig gut,

wenn sie ausgereift sind. Also Achtung Naschkatzen: warten, bis sich die Beeren wirklich leicht
pflicken lassen!

Brombeere Thornless Evergreen Pflanze

Rubus laciniatus 9,90 €
Die Beeren schmecken angenehm siB und aromatisch. Sie reifen ab August.

Mich erfreut schon der Anblick des tief geschlitzten Laubes und noch erfreulicher finde ich die
fehlende Bestachelung, die schon 1926 aus der Art ausgelesen wurde.

Brombeere Triple Crown Pflanze

Rubus fruticosus 9,90 €
Eine der besten neueren Sorten. Dornenlos.

GroBe Mengen leckerer eifdrmiger schwarzer Beeren hangen an langen Trieben.

Empfehlenswerte Sorte.

Heilige Brombeere Pflanze

Rubus sanctus 8,90 €
Sehr feiner arttypischer, fruchtig frischer, nachhaltiger Geschmack, sehr gut!

SuB, wenig Séaure.

Die Art ist von Europa bis Asien verbreitet. Die Pflanze wéchst buschig.

Die Frichte sind kugelig und werden in Massen an den Zweigenden gebildet.

Bei dem brennenden Dornbusch (ein Phdnomen aus der Bibel) des Katharinenklosters auf Sinai
handelt es sich um die Art Rubus sanctus (sanctus=heilig).

Zwerg-Brombeere Little Black Prince Pflanze

Rubus fruticosus 12,50 €
Kleinbleibende Brombeere fir all die, die nur einen Balkon oder einen kleinen Garten zur

Verfligung haben. Die Pflanzen wachsen sehr gut im Topf und tragen selbst dort reichlich.

Triebe sind dornenlos, endstandig bilden sich Bliten in dichten Blischeln. Allein das sieht schon

sehr schon aus, jeder kennt die schmucken, weiBen Bliten von Brombeeren.

Frichte sind mittelgroB und schwarz. Friichte werden an diesjahrigen Ruten gebildet, so das

man schon im ersten Jahr ernten kann. Die Reifezeit beginnt ab Juli.



Cerealien und Pseudocerealien

Buchweizen Samen

Fagopyrum esculentum 400Korn 1,90 €
Bis weit ins 19. Jahrhundert war Buchweizen Grundnahrungsmittel in Deutschland. Durch die
Einfihrung der Kartoffel ging der Anbau nach und nach zurtck.

Gekocht schmecken die Samen leicht nussig, mit knackigem Biss und vollmundig. Sie sind
glutenfrei.

Besonders in Osteuropa und Russland wird Buchweizen gern als Beilage gegessen - wie Reis.
Die Zubereitung ist nicht aufwendig und geht superschnell: 1 Tasse Buchweizen mit einer Tasse
Wasser aufkochen, dann abgieBen und Buchweizen zurlick in den Topf geben. Mit Salz und
einem kleinen Stiick Butter verfeinern.

Der Anbau gelingt leicht im Garten. Die Pflanzen werden ab Mai gesat, entwickeln weiBe
Blltensténde, denen die Samen Anfang September folgen. Die Anspriiche an Boden sind
gering.

Buchweizen muss in mehreren Erntegéngen geerntet werden, denn die Pflanzen blihen und
fruchten gleichzeitig bis zum ersten Frost.

Der Name leitet sich von der Form und den Inhaltsstoffen der Samen ab: sie sind dreiseitig
geformt wie Bucheckern, enthalten Nahrstoffe wie Weizen. Es ist kein Getreide, sondern zahit
zu den Pseudocerealien. Das sind Pflanzen, die dhnlich wie Getreide verwendet werden, jedoch
nicht zu den SiiBgrésern gehdren. So z.B. Amaranth, Quinoa oder eben Buchweizen.

Einkorn Samen

Triticum monococcum 390 Korn 1,90 €
Einkorn ist zusammen mit Emmer eine der &ltesten Getreidearten, die vom Menschen genutzt
werden.

Im GroBen und Ganzen ist es ein Getreide, das seit der Steinzeit nicht weitergeziichtet wurde.
Die Aussaat erfolgt im Méarz oder April. Die Samen nur leicht mit Erde bedecken.

Einkorn ist nicht so ertragreich wie Weizen, enthélt aber wesentlich mehr Mineralien und
Aminosauren, Bera-Carotin ist in hohem MaBe enthalten, was man auch an der goldgelben
Farbe von verarbeitetem Einkorn sehen kann.

Besonders leicht lassen sich Flocken zum Frihstuck aus den Kérnern quetschen, da sie viel
weicher als andere Getreidearten sind. Das Mehl kann zum Backen verwendet werden, es
schmeckt herzhafter als Weizen.

Emmer Samen

Triticum dicoccum 370Korn 1,90 €
Nach eins kommt zwei oder nach Einkorn kommt das Zweikorn, auch Emmer genannt.
Tatsé&chlich ist Emmer entwicklungsgeschichtlich spéter aufgetreten als Einkorn. Emmer ist eine
historische Getreideart, die sich bis 300 v.C. zurtckverfolgen lasst. Die Samen sind gréBer als
beim Einkorn, pro Halm finden wir auch mehr einzelne Kérner.

Emmer ist reich an EiweiB und Mineralstoffen. Die Kérner kdnnen als Einlage flir Suppen
verwendet werden. Aus den gekochten Kdrnern kann man einen locker-luftigen Salat bereiten
mit verschiedenen Gemusen der Saison, angemacht mit Olivendl und Kréauteressig. Das Korn
schmeckt wirzig, leicht nussig.

Aussaat erfolgt ab Méarz. Die Pflanzen wachsen zligig, selbst auf kargem Boden. Geerntet wird
ab August, die Pflanzen sind dann schon trocken. Die Ahren in einen Kopfkissenbezug fillen
und mit dem Nudelholz ausdreschen, die Spelzen fliegen im Wind davon.

Gelbmehl-Weizen Samen
Triticum aestivum 250 Korn 2,20 €

Weizen mit viel gelben Farbanteil fir gelbe Brote. Gemahlene Kérner sehen wie gewohnliches
Mehl aus, vielleicht auch etwas mehr in Richtung cremeweil3. Aber Brote kriegen eine tolle
Farbe damit!

Gelbmehlweizen ist eine Ur-Weizensorte. In den Kérnern ist Carotinoid enthalten, was fir die
Farbung verantwortlich ist,damit naturlich auch gesunder.

Der Geschmack ist ganz leicht sti3lich und nussig.

Kamut - Khorassan Weizen Samen

Triticum turanicum 260 Korn 1,90 €
Kamut zahlt zu den éaltesten Getreidearten. Es ist eine naturlich entstandene Mischung aus
Hartweizen (Emmer) und wildem Weizen. Er wird seit 6000 Jahren angebaut und hat seinen

Ursprung in Agypten bzw. heutigem Iran.

Die Inhaltsstoffe sind breit gefachert, hier eine Auflistung:

Proteine, ungesattigte Fettsduren, Kohlenhydrate, Calcium, Eisen, Magnesium, Zink, Phosphor,

Selen, Vitamine B1, B2, B6, E, Niacine, Pantothensaure und Folsé&ure.

Es ist ein ausgesprochen nahrhafter und gesunder Weizen. Es verleiht Backwaren einen milden,

leicht nussigen Geschmack.

Die Kérner sind schén goldgelb.




Leinsaat braun Samen

Linum usitatissimum 320 Korn 1,80 €
Lein jst eine einjahrige Pflanze. Genutzt werden die Samen zum Backen oder zur Olgewinnung.

Die Olgewinnung ist im Hausgarten nicht sinnvoll, denn dafir benétigt man sehr viele Samen.
Lohnender ist die Verwendung als Backzutat: frische Brétchenrohlinge werden in Leinsamen

gewalzt und in den Ofen geschoben.

Die Samen reifen in einer runden Kapsel zu mehreren.

Die Blutenfarbe ist zartblau, es ist eine filigrane Pflanze, von der es auch mehrere Zierformen

gibt.

Lein braucht kein eigenes Beet fur sich, als Umrandung von Mais- oder Bohnenbeeten passt die
Pflanze Uberall hin. Reife Samen einfach ausdreschen.

Leinsaat gelb Samen
Linum usitatissimum 270 Korn 1,80 €
Ein Lein mit goldgelben Kérnern. Das Pflanzen sehen genauso aus wie der braunsamige Lein:
hdbsche, hellblaue Bluten und zartes, filigranes Blattwerk. Sie wachsen bis zu 80cm Hohe

heran.

Leinsamen sind eine gesunde Zustat fir das Misli. Die Samen enthalten Stoffe, die die

Verdauung anregen. Daneben ist der hohe Omega-3-Fettsdure-Gehalt bemerkenswert.

Medizinisch wirksam ist Lein bei Problemen mit der Verdauung. Er kann als natiirliches

Abflhrmittel verwendet werden. Friher war es Ublich, regelmaBig 2 EL Leinsamen in eine groBe
Tasse Malzkaffee einzurihren und zu trinken. Der Erfolg stellte sich bereits nach zwei bis drei

Tagen ein.

Die Samen kénnen ohne groBen Aufwand aus den leichtbriichigen Samenkapseln gewonnen

werden. Bei kleinen Mengen reicht es, sie in einem Stoffbeutel mit den Handen zu zerreiben.

Die Samen auf einen Teller geben und vorsichtig pusten, so dass die Hilsen wegfliegen. Ubrig

bleiben die glanzenden Samen, die trocken und dunkel gelagert werden sollten, bis zum

Verbrauch.

Nackthafer Samen
Avena nuda 350Korn 1,90 €

Nt?fclflthafer ist kein freizligiges Getreide, er heiBt so, weil die Spelzen beim Dreschen vollstandig
abfallen.

Die Pflanzen sind véllig anspruchslos, sie brauchen eigentlich nur Sonne und sonst nichts.
Wachst sowohl bei Trockenheit als auch in schlechten Béden zu hiifthohen Pflanzen heran.

Die Samen héngen in lockeren Rispen und nicht in Ahren.

Wer eine Kdrnerquetsche zu Hause hat, kann sich seine eigenen Haferflocken herstellen. Bei
allen anderen reicht auch eine Pfanne, mit der man einmal ordentlich draufgehauen das gleiche
Ergebnis erzielt.

Hafer ist gesund, das enthaltene Biotin und Silizium kraftigen die Nerven und sorgen flir
schénes Haar und glatte, zellulitefreie Haut. Er ist eine sehr gute Quelle flr die Versorgung mit
Zink, Eisen, Magnesium und Vitamin B6.

Purpur-Weizen Samen

Triticum aestivum 230 Korn 1,90 €
Eine ganz besondere Form des Weizens. Die Kérner sind nicht wie Ublicherweise gelb gefarbt,
sondern rot. Der Geschmack ist kraftiger als normaler Weichweizen.

Diese Sorte stellt eine Ursorte dar, sie ist reich an Anthocyanen, den Stoffen, die daflr sorgen,

dass schadliche Umwelteinfliisse keinen Schaden in unseren Zellen anrichten kénnen. Bei
Weizenunvertraglichkeit kann Purpur-Weizen wie auch Dinkel gegessen werden.

Wird das ganze Korn gemahlen, erhalten wir ein rétliches Mehl.

Das Mehl lasst sich gut verbacken, z.B. zu duftenden, dunklen Broten.

Reis Arborio Samen
Oryza sativa 160 Korn 2,20 €

Reisanbau bei uns? Warum eigentlich nicht!

Jeder hat im Kopf, dass Reis in Asien kultiviert wird, auf Feldern, die mit Wasser geflutet
werden.

Reis ist aber keine Wasserpflanze im eigentlichen Sinn. Er ist wassertolerant, soll heiBen: er
kann damit leben, in Wasser stehend zu wachsen.

Der Sinn von gefluteten Feldern ist so einfach wie auch genial: Unkraut soll nicht autkommen,
denn zwischen den einzelnen Halmchen zu jaten kann sich sehr arbeitsintensiv gestalten.
Schon friiher wurde der Reisanbau in Deutschland versuchsweise vorgenommen, es klappte,
nur war der Ertrag nicht so hoch wie in anderen Gebieten, so dass die Idee aus wirtschaftlichen
Grunden wieder fallen gelassen wurde.

Fakt ist, dass wir in der Gartnerei Reis auf ganz normalem Boden angebaut haben, etwas mehr
bewassert (zur Sicherheit) als andere Pflanzen und er wuchs!

Arborio ist der klassische Risotto-Reis. Das Korn ist leicht rundlich. Beim Kochen tritt Starke
aus, die umgebende Flussigkeit wird sémig, das Korn bleibt bissfest. Er ist reich an Amylopectin.
Benannt nach der Stadt Arborio im Piemont, ltalien, wo er auf den Feldern ringsrum auch
angebaut wird.



Reis Mittelkorn Samen
Oryza sativa 190 Korn 2,20 €

Mittelkornreis zeichnet sich durch eine Lange von 5-6mm aus.

Reis kann grundsétzlich in drei Typen eingeteilt werden: Rundkorn, Mittelkorn und Langkorn.
Mittelkorn vereint die Eigenschaften von hart und nicht klebrig von Langkornreis und weich und
klebrig von Rundkornreis, ist also in jeder Beziehung mittel. Es ist der Reis, der als Beilage fiir
Eintopf-Gerichte wie Chili con Carne am besten schmeckt.

Pflanzen werden etwa 40cm hoch und bilden lockere Ahren.

Reis Mochi Samen
Oryza sativa 190 Korn 2,20 €

Mochi Reis ist eine japanische Sorte mit rundlich-eiférmigem Korn. Der Geschmack tendiert in
Richtung suBlich, lieblich. Er wird auch gern als Dessert, natlrlich st3 zubreitet, gegessen.
Japanische Reiskuchen werden aus Mochi Reis zubereitet. Mit Trockenobst wie Datteln,
Rosinen, Aprikosen in Milch gekocht, ein nahrhafter, gesunder Nachtisch ohne viel Zucker.
Die Pflanzen wachsen recht zlgig.

Reis Patna Samen
Oryza sativa 160 Korn 2,20 €

Langkornreis mit hartem, durchsichtigem Korn. Dieser Reis wird beim Kochen nicht klebrig,
sondern bleibt schédn locker fluffig. Er ist geschmacksneutral und paBt zu allen Speisen.

Der Name kommt von der indischen Stadt Patna, einst eine typische Reissorte Indiens,
mittlerweile aber in vielen Landern gegessen und angepflanzt. In warmen Gebieten der Erde
sind bis zu drei Anbauzyklen méglich, bei uns nur eine, aber immerhin!

Reis Rundkorn Samen
Oryza sativa 190 Korn 2,20 €

Kennen wir alle, das ist der Reis mit dem wir Milchreis kochen. Mit Zucker und Zimt oder
frischem Obst bei so ziemlich allen Kindern beliebt.

Das Korn ist rundlich. Es tritt viel Starke beim Kochen aus, der Reis wird weich, die Flissigkeit
angedickt.

Auch lecker als Suppeneinlage wie Tomatensuppe mit Reis.

Reis Schwarzer Venere Samen
Oryza sativa 130 Korn 2,70 €

Schwarzes, glanzendes Korn.

Venere-Reis wird in der Po-Ebene Italiens angebaut.

Sein Geschmack ist nussig, kernig, aber auch ganz leicht stBlich. Er schmeckt solo schon
kdstlich, dass man wenig andere Zutaten benotigt. Gekocht wandelt sich die Farbe in ein
apetittliches Dunkelburgunderrot.

Dieser Reis sieht nicht nur toll aus, er ist im Anbau bei uns auch am besten gewachsen.

Rotkornweizen Granat Samen

Triticum aestivum 230Korn 2,20 €
Die Farbe ist noch stahlender, leuchtender als beim Purpurweizen. Die im Weizen enthaltenen
Flavonoide sind Radikalfanger, also gesundheitsférdernd.

Gebackenes Brot bekommt einen warmen rotbraunen Ton, es schmeckt intensiver, kerniger als

Brot aus hellen Weizensorten.

Die Pflanzen sind sehr genugsam und kénnen auf nahezu jedem Boden angebaut werden.

Schwarze Gerste Samen

Hordeum vulgare 190Korn 2,20 €
Gerstensorte mit schmackhaften, schwarzen Kérnern. Die Kérner I6sen sich leicht von den

Spelzen. BloBes Reiben zwischen den Handen reicht sogar schon.

Gerste gehort zu den altesten in Deutschland angebauten Getreidesorten. Sie wurde bereits seit

der Jungsteinzeit angebaut. Obwohl der Roggen seit dem Mittelalter zum immer wichtigeren
Brotgetreide aufgestiegen war, wurde Gerste vor allem in kiihleren Regionen wie der

Schwabischen Alb angebaut. Zwischen die Gerste lieBen Bauern Linsen wachsen.

Gerste besitzt von allen Getreidearten dieser Welt die gréBten Anpassungfahigkeiten und ist

auch durreresistent.

Gekochte Kérner sind eine leckere Einlage fir Suppen, Eintdpfe oder im griinen Salat.



Schwarzer Hafer Samen
Avena nigra 240 Korn 1,90 €

Schwarzer Hafer ist kaum bekannt, obwohl er noch mehr Mineralien als heller Hafer enthélt. Bei
erndhrungsbewussten Menschen nimmt der Stellenwert von schwarzem Hafer immer mehr zu.
Der Anbau ist genauso einfach wie beim hellen Hafer.

Die Korner zu Haferflocken verarbeiten oder gekocht im ganzen weiterverarbeiten. Aus den
gekochten Kérnern kann man z.B. Bratlinge herstellen.

Daflr 100g Haferkdrner in Wasser kochen, bis sie weich werden (etwa 20min). Die Kérner mit
dem Kartoffelstampfer etwas zerkleinern. Mit einem Ei, 4 EL Paniermehl und 50g geriebenem
Kése, Salz und Pfeffer vermengen, zu flachen Bratlingen formen und in der Pfanne ausbacken.
Das Rezept kann beliebig abgewandelt werden, indem Gemiisesorten wie Kirbis (geraspelt),
Zucchini, Méhren oder Mangold beigemischt werden. Zerfallt die Masse, einfach noch etwas Ei
und Paniermehl unterheben.

Urdinkel Samen
Triticum spelta 190 Korn 1,90 €

Dinkel ist ebenfalls ein Urgetreide und ein Verwandter des heutigen Weizens. Dinkel war lange
vergessen, erféahrt aber nun schon seit einigen Jahren neuen Aufwind.

Fruher wurde er dort angebaut, wo es fur den Weizen zu kalt ist.

Das unreif geerntete Korn, also bei Milchreife (= wenn noch weiBlicher Saft austritt und das Korn
noch weich ist), wird als Griinkern bezeichnet und kann ebenfalls gegessen werden.

Wer schon einmal Dinkelbrot gegessen hat, hat sicherlich schnell festgestellt, dass es besser
als normales Weizenbrot schmeckt. Die Konsistenz ist fein, der Geschmack edler, aromatischer.

Waldstaudekorn Roggen Samen
Secale cereale 480 Korn 1,90 €

Waldstaudekorn ist ein Urroggen. Er kann bis zu drei Meter hoch werden. Das Besondere an
diesem Roggen ist neben seiner Wuchshdhe der Geschmack, er ist viel aromatischer als
moderne Sorten.

Die Pflanzen werden um den 21. Juni herum gesét, tragen dann im zweiten Jahr. Sie sind
vollkommen winterhart. Das Griin wurde friiher vor dem Winter als Tiernahrung geerntet.

Den Namen tragt er, da er bevorzugt auf Waldlichtungen angebaut wurde, das Wort ,Staude

“ entstammt der speziellen Erntemethode fur das Griin, denn die Pflanzen wachsen wie Stauden
wieder nach und tragen trotz Rlckschnitt Ahren mit Kérnern. Erntezeitpunkt liegt im Sommer
des zweiten Jahres. .

Dieser Roggen wird heute nur noch in Osterreich, im Waldviertel, angebaut.

Chili Aji Delight Scharfe 0 Pflanze

Capsicum baccatum 4,50 €
Schén dickwandige Sorte mit einer tollen StBe, kdstlich fruchtig und dabei Gberhaupt nicht

scharf (Schéarfe Null).

Was die Paprika fir Capsicum annuum ist, ist Aji Delight fiir Capsicum baccatum. Wer einmal

das pure Aroma einer Chili von der Art genieBen mdchte, unbedingt diese anbauen. Es ist eine
Topsorte!

Vertreter dieser Art schmecken auBerordentlich gut, das fantastische Fruchtaroma ist ganz

anders im Vergleich zu einer Paprika.

Chili Apricot Apple Scharfe 2 Pflanze

Capsicum baccatum 4,50 €
Irre lecker, vollfruchtig und vor allem sehr stiB! Ohne Kerne und Plazenta angenehm scharf. Der
Durchmesser liegt bei ca. 4cm.

Apricot Apple ist eine Raritat unter den Baccatum-Sorten, denn er ist rund, was an sich schon

selten ist, dazu noch in einer auBergewéhnlichen Farbe, ndmlich hellpfirsich.

Bei Deaflora entstanden.

Chili Bird’s Eye Scharfe 9 Pflanze

Capsicum frutescens 4,50 €
Der kleine Busch ist Uberséat mit feurig-scharfen kleinen roten Friichten. In Asien werden die
Friichtchen im Ganzen fir thailandische und indische Currys verwendet.



Chili Charapita Scharfe 9 Pflanze

Capsicum chinense 4,50 €
Exklusive Sorte, denn Charapita ist derzeit der teuerste Chili der Welt. 1 kg getrocknete Friichte
werden fur 20.000 Euro gehandelt. Ein Grund mehr, sich die kostlichen, kleinen Kullern selbst
anzubauen.

Die Pflanzen werden etwa nur 40cm hoch, sind ibersat mit Friichten. Charapita steht den

Wildchilis noch sehr nahe. Er stammt aus dem Amazonasgebiet Perus und Brasiliens und wurde
bisher nur lokal gehandelt. Seit einigen Jahren von einem &sterreichischen Landwirt in Kultur
genommen und so in Europa bekannt gemacht.

Die aromatischen Fruchte sind nur erbsengroB, eine Frucht reicht pro Gericht.

Chili Jalapeno Scharfe 5 Pflanze

Capsicum annuum 4,50 €
Ist nach der Stadt Jalapa in Mexiko benannt. Diese Chilifriichte sind sehr dickwandig und 6

-10cm lang. Im unreifen Zustand grasgriin, im reifen rot mit den charakteristischen Rissen in der

Haut. In Mexiko wird die Standard-Salsa fir Tacos so gemacht:

4 Jalapenos entkernen und in Ringe schneiden, 5EI gehackten Koriander, 5EI Zitronensatft, 1
feingehackte rote Zwiebel und 4 gehautete und entkernte kleingeschnittene Tomaten zugeben.

Alles eine halbe Stunde durchziehen lassen.

Die Jalapenos kénnen auch gut mit Hackfleisch oder anderen Zutaten gefillt werden.

Gerauchert sind die Schoten auch als Chipotle bekannt und haben dann einen sii3en
Schokoladengeruch.

Chili NuMex Twilight Scharfe 7 Pflanze

Capsicum annuum 4,50 €
Die buntesten Friichte von allen Sorten. Wer sich ein bisschen Farbe ins GemUisebeet holen

mdchte, wird hier findig. Alle Farben des Regenbogens sind vertreten. 3cm groBe Frichte.

Wourde im beriihmten Chili Pepper Institute der New Mexico State University gezlchtet.

Chili Piment d’ Espelette Scharfe 4 Pflanze

Capsicum annuum 4,50 €
In Frankreich gibt es ein Dorf, welches ganz und gar vom Anbau dieser Sorte lebt. Soweit das

Auge reicht, wachsen die Pflanzen auf groBen Feldern. Die Friichte werden gemahlen oder

eingelegt verkauft. Das Pulver dient auch zum Einreiben von Schinken, weil sich herausgestellt

hat, dass diese dann noch langer haltbar sind. Vielleicht I1&sst sich diese Eigenschaft auch auf

uns Menschen Ubertragen? Jedes Jahr gibt es ein groBes, sehr amiisantes Chilifest. Die

Franzosen schwéren natirlich darauf, dass ihre Chilisorte die weltweit beste sei.

Lecker ist das Fruchtfleisch auf jeden Fall. Die Friichte sind rot, dick und 14cm lang.

Gemuisechili Biquinho Amarelo Scharfe 1 Pflanze

Capsicum chinense 4,50 €
Niedliche, kleine Chilis in Tropfenform.

Massen von Frichten an den Pflanzen ist stark untertrieben, denn sie wartet mit einem
Uberangebot auf!

Die Frichte schmecken fantastisch, toll fruchtig, siB mit einer ganz leichten, fast schon nicht
mehr wahrnehmbaren Scharfe.

Die Fruchte am besten frisch essen.

Beheimatet ist die Sorte in Brasilien, der Name bedeutet ,kleiner gelber Schnabel®.

Die Pflanze wéchst bis zu 70cm hoch. An dieser bilden sich etwa 2,5cm lange Frichte. Ab Juli
erreichen sie ihre EndgréBe, brauchen dann aber noch Zeit zum Umféarben. Sie reifen von
hellgrin zu sattgelb.

Chili 7 Pot Bubblegum Schérfe 10+ Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Besonderes Merkmal sind die Kelchblatter, die nicht wie bei allen anderen Chilisorten typisch

grun geféarbt sind, sondern rot!

Es ist eine rare Sorte der berihmten 7 Pots. Diese heien so, weil sie fahig sein sollen,

Geschmack und Schérfe in sieben Eintépfe zu bringen (1 Schote wohigemerkt).

Gezuchtet wurde die Sorte durch Kreuzung von Trinidad Scorpion Moruga und 7 Pot Yellow. Bei
diesen Eltern ist auch nicht verwunderlich, dass 7 Pot Bubblegum ultrascharf ist.

Chili 7 Pot White Scharfe 10 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Sehr scharfe Sorte, die aus aus einer Kreuzung von 7 Pot Yellow und Habanero Giant White
entstanden ist. Die Schérfe ist nicht so knallhart wie bei einem reinen 7 Pot, liegt eher in

Richtung Habanero.

Die Farbe ist nicht weiB, eher hellgelb. Je jinger die Friichte sind, umso heller sind sie noch. Je

langer sie an der Pflanze reifen dirfen, umso gelber werden sie dann. Uberreif richtig gelb,

verlieren aber in keinem Stadium an Qualitat!

Der Geschmack ist schon fruchtig, frisch mit zitrusartigen Noten. Dieser Chili IaBt sich vielseitig
einsetzen.



Chili Aci Sivri Biber Scharfe 4 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Klassischer, turkischer Chili. Die Schoten kénnen sehr lang werden, bis zu 25cm. Die Pflanzen

sind &uBerst ertragreich.

Sivri Biber besitzt eine wunderbare Schérfe, nicht zu scharf, sondern genau so, um z.B. als

Belag auf der Pizza gegessen zu werden. Der Geschmack ist saftig, wie eine gute Paprika,

fruchtig, aber eben mit Kick.

Rezeptidee: Chilisalz. Dazu frischen Chili und Salz in den Mdrser geben, stampfen. Auf einen
Teller oder Backblech flach ausbreiten und trocknen lassen. Je mehr Chili, desto roter wird das
Salz.

Chili Aji Amarillo Scharfe 5 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Die gelborangefarbenen Friichte werden sehr grof3, etwa 12cm lang. Es ist eine der altesten
angebauten Chilisorten Stidamerikas. ,Aji“ steht fur Chili und ,Amarillo” fir die gelbe Farbe. Mit
einer Scharfe von 5 liegen sie im mittleren Scharfebereich.

Mit dieser Sorte kénnen leckere SoBen zubereitet werden.

Rezept: Peruanische Chili-SoBe

10 Aji Amarillos, 150 ml Milch, Wasser. 1 Knoblauchzehe, Saft einer halben Limette, 1 TL milder
Essig, 1 TL Rohrohrzucker, 2 EL Ol, etwas Salz.

Chilis entkernen, in etwas Wasser und der Milch ca. 10min weich kochen. Wasser abgieBen.
Diesen Prozess noch zweimal wiederholen. Mit kaltem Wasser abkiihlen und abtropfen lassen.
Mit dem Ol alles im Mixer zu einer glatten SoBe purieren. Wer mag, kann noch Knoblauch,
Koriander und Limettensaft mit verarbeiten.

Chili Aji Ayuyo Scharfe 8 Samen
Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Seltene, lokale Baccatum-Sorte aus Peru. Die Original-Samen sollen direkt aus dem Amazonas-
Regenwald in Peru stammen.

Die Scharfe ist anstandig, der Geschmack suBlich, fruchtig, sehr lecker. Sie sind in etwas

mittelgroB und konisch geformt.

Unreife Frichte sind lila, vollreife dann rot.

Ergiebige Pflanzen.

Chili Aji Cachucha Purple Splotched Scharfe 1 Samen
Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Ein Chili fir die Schnitte. Mit einer Scharfe von maximal 1 duBerst angenehm zu essen.

Die Frichte werden stattliche 6cm im Durchmesser und sind plattrund geformt.

Im Reifeverlauf gran mit lila Uberzug, dann uber gelborange zu rot hin abreifend. Sie kénnen in

jedem Stadium gegessen werden! Sowohl frisch oder in Halften geschnitten, mit Kase gefillt

und tberbacken - sehr gut.

Chili Aji Challuaruro Scharfe 7 Samen

Capsicum baccatum v. pendulum 10Korn 3,20 €
Bunter Chili aus Peru.

An den Uppig behangenen Pflanzen wachsen alle Farben gleichzeitig. Friichte wachsen
zunachst nach oben, hangen spéater aufgrund der GréBe und des Gewichts nach unten.

Das schéne Aroma pafBt auch gut zur Thaildndischen Kiiche

Rezept: schnelle Thailandische WiirzsoBe

12 Chilis und funf Knoblauchzehen fein schneiden. Mit Reisessig und Sojasauce je zur Halfte
UbergieBen bis alles bedeckt ist.

Halt sich im Glas im Kuhlschrank mehrere Wochen und ist Basis flir schnelle Wokgerichte mit
Gemuse der Saison. Wenn man ein schnelles Mittagessen machen méchte, das Gemuse kurz
im Wok anbraten, 1 EL WirzsoBe dazugeben. Verzehrfertig in finf Minuten.

Chili Aji Confusion Scharfe 4 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Verrlckter Chili in einer Form, die ihresgleichen sucht. Jede Frucht ist anders. Mal langer, mal
glockiger, mal mit mehr Ausbuchtungen. Dieser Chili ist halt ein bisschen ,durcheinander*.

Die Farbe ist cremeweif3. Schmeckt sehr lecker, schén fruchtig mit einem leicht blumigen Gefuhl

im Abgang und ist gut scharf.

Einer der kuriosesten Neuentdeckungen.

Chili Aji Delight Scharfe 0 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Schén dickwandige Sorte mit einer tollen StBe, kdstlich fruchtig und dabei Gberhaupt nicht

scharf.

Was die Paprika fir Capsicum annuum ist, ist Aji Delight fiir Capsicum baccatum. Wer einmal

das pure Aroma einer Chili von der Art genieBen mdchte, unbedingt diese anbauen. Es ist eine
Topsorte! Denn Vertreter dieser Art schmecken auBerordentlich gut, das fantastische

Fruchtaroma ist ganz anders im Vergleich zu einer Paprika.



Chili Aji Dulce Scharfe 0 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
SiBer, knackiger und vor allem: nicht-scharfer Chili in Untertassenform.

Schmeckt originell, denn man schmeckt, dass er einmal scharf gewesen sein muss ohne echte
Schérfe auf der Zunge zu spiren.

Vordergriindig ist jedoch das tropisch-fruchtige Aroma. Ein Naschchili direkt vom Strauch.

Die Sorte stammt aus Venezuela und wird auch in Puerto Rico gegessen.

Chili Aji Mandarin Schérfe 4 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Orangefarber Chili mit bauchigen Friichten, die jeweils in einer abgerundeten Spitze enden. Die
Frichte sind entweder ganz platt oder dreieckig im Querschnitt.

Die Fruchte schmecken nach einem stiBen Beerenmix mit angenehmer Schérfe.

Bei Deaflora entstanden.

Chili Aji Margariteno Scharfe 1 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Tolles Aroma schon beim Aufschneiden, hat was von Ananas und viel, viel stiBer Frucht. Aji
Margariteno mit seinen bauchigen, gebuchteten Frichten hat nur eine ganz leichte Schérfe und
schmeckt delikat. Ein Chili fir den Frischgenuss: Fladenbrot, gebratenes Hackfleisch, Gurken,
Tomaten, Salat und reichlich von diesem Chili (inspiriert vom bekanntesten Gericht aus der

turkischen Kiche), schmeckt mal ganz anders.

Die Sorte ist in den USA als Zufallssamling gefunden worden.

Chili Aji Penec Scharfe 4 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Coole Sorte, langlich mit Schnute! Aji Penec ist ein leckerer Chili, toll stiBlich, fruchtig. Riecht

beim Aufschneiden schon fantastisch, was sich dann beim Kosten bestétigt.

Die Sorte ist erst vor wenigen Jahren in den USA entstanden.

Die Fruchte reifen von hellgriin nach kréftig rot und werden 6-8 cm lang.

Chili Aji White Fantasy Scharfe 4 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Mit der Glockenform in weif3 ein richtiger Hingucker.

Die Frichte sehen nicht nur hiibsch aus, sie schmecken auch gut.

Entkernt auch sehr angenehm scharf, es ist ein Chili der auch auf dem Brot gut schmeckt. Der
Geschmack ist fruchtig-frisch ohne s} zu sein.

Die Pflanzen sind Gberreich mit Friichten behangen, sie sollten an einem stiitzenden Stab
angebunden werden.

Chili Albanian Red Hot Scharfe 2 Samen

Capsicum annuum 10 Korn 3,20 €
Alte, traditionelle Sorte aus der albanisch-mazedonischen Region - riesengroB wie ein

Spitzpaprika und mit coolen Verkorkungen auf der Schale. Das Fruchtfleisch ist ganz dick und

hat ganz wenig Schérfe, wenn man den Kernanteil und die Scheidewande rausmacht. Der
Geschmack ist nicht stiB, sondern herrlich wirzig. Die Sorte ergibt die beste Chilisauce, die ich

je probiert habe, reichhaltig wirzig, ein ausgewogenes Paprika-Schérfe-Verhaltnis.

Chili Amadou Drops Scharfe 2 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Tropfenférmige Frichte in bunten Farben und Farbkombinationen. Von helllgriin, gelb,

dunkelgelb, kraftig orange, rot bis weinrot, viele Farbetappen sind zudem noch lila Gberzogen.
Schmeckt toll, riecht schon wie ein chinense, ist natirlich auch einer. Das komplexe Aroma mit

viel Aprikosenanteil und die milde Schéarfe machen ihn zu einem grandiosen, neuen Chili.

Bei Deaflora entstanden.

Chili Apricot Apple Scharfe 2 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Irre lecker, vollfruchtig und vor allem sehr stiB! Ohne Kerne und Placenta angenehm scharf. Der
Durchmesser liegt bei ca. 4cm.

Apricot Apple ist eine Raritat unter den Baccatum-Sorten, denn er ist rund, was an sich schon

selten ist, dazu noch in einer auBergewodhnlichen Farbe, ndmlich hellpfirsich.

Bei Deaflora entstanden.



Chili Aribibbi Gusano Scharfe 10 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Aus Bolivien stammende Sorte mit hunderten kleinen Friichten.

Diese sind cremeweif3, langlich geformt. Typisch ist die stumpfe, nach innen eingedruckte

Fruchtspitze und die geknautschte Haut. Die Sorte ist mit einer 10 auf der Schérfeskala sehr

scharf. Das Aroma ist typisch flir Capsicum chinense: fruchtig, reich, intensiv.

Die Pflanzen bilden viele Zweige und wachsen schén buschig. Sie werden etwa 40cm hoch.

Eine ungewdhnliche Sorte, die auch gut in Tépfen gedeiht.

Chili Arion Scharfe 5 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Fruchtiger, scharfer Chili.

Die Fruchte haben vier bis funf Vertiefungen. Sie sind etwa 7cm lang. War bei uns total

reichtragend, die Pflanzen waren ordentlich behangen. Sehr friih fiir einen Capsicum chinense.

Reift wie ein Regenbogen ab Uber griin nach orange zu rot. Dabei haben die Friichte einen
wunderschdénen Farbverlauf.

PaBt gut zu Ké&se - Frichte in ganz feine Streifen schneiden und auf die Késestulle legen.

Chili Aucaja Amarilla Scharfe 2 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Hiibsche Sorte mit kleeblattartig geformten, orangegelben Friichte. Aucaja Amarilla ist mild-

scharf, er besitzt einen Schéarfegrad 2.

Die Fruchte kénnen als Brotbelag, in feine Streifen im Salat, oder gefillt mit Ziegenfrischkase
gegessen werden. Sie haben ein tolles, fruchtiges Aroma. Samen und Scheidewande vorher
entfernen.

Chili Bablefish Scharfe 4 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Zitronengelber Chili mit ausgefallener Form, fischférmig mit Blubbermaul vorne dran! Viele

Fruchte sind platt wie eine Flunder, andere wieder dreikammerig.

Ja, seine Verwandschaft mit Aji Penec sieht man deutlich, auch das Aroma ist genauso

vollfruchtig und stBlich. Es ist eine fabelhafte Sorte.

Benannt nach dem Babelfish aus ,Per Anhalter durch die Galaxis’ von Douglas Adams, weil ich

den mir genau so vorgestellt habe.

Bei Deaflora entstanden.

Chili Bhut Jolokia Scharfe 10+ Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Ubersetzt heiBt diese indische Sorte ,Geisterchili“. Dieser ungewdhnliche Name lasst Gruseliges
vermuten: schauderhaft scharf, schén und schmerzhaft und ganz nebenbei: bis 2011 der

scharfste Chili der Welt.

Die Fruchte sind rot, mit runzliger Haut, was typisch ist. Das Fruchtfleisch ist diinn, damit eignen

sie sich auch sehr gut zum Trockenen als Wintervorrat.

Chili Biberiye Scharfe 3 Samen
Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Klassischer Chili der tirkischen Kiiche. Er wird entweder frisch, getrocknet oder eingelegt

gegessen.

Die Frichte sind zwar eher kurz, aber es ist einer dieser Chilis, bei dem die Pflanzen tbervoll
tragen. Reift von hellgriin (iber orange nach rot. Alle Stadien werden gegessen, die griinen
Frichte genauso wie roten Frichte, z.B. in Salz-Essig-Wassergemisch eingelegt.

Die frischen roten Friichte schmecken wiirzig mit viel Paprikaanteil, die griinen Friichte eine
Spur frischer, dafiir mit weniger SiiBe. Beide lecker auf Pizza!

Chili Bico Fogo Scharfe 9 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Formschéner, roter Chili mit einer toll glanzenden Oberflache.

Entstanden aus einer Kreuzung aus Bode Red und Chupentinho, dem kleinen tropfenférmigen

Chili. Herausgekommen ist ein groBer, spitz zulaufender Chili mit tollem Geschmack. Die Sorte

ist stabil.

Wie die Eltern sehr scharf.

Chili Biquinho Peach Scharfe 5 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Knackig und saftig schmecken die kleinen, pfirsichfarbenen Friichte.

Entstanden aus Biquinho Amarelo und einer unbekannten Schénheit. Die Frichte haben eine

mittlere Scharfe.

Die Pflanzen wachsen breit ausladend mit einer sich verbreiternden Krone.

Das Aroma ist blumig-duftig mit einer leichten, frischen Spritzigkeit.



Chili Bird's Eye Scharfe 9 Samen

Capsicum frutescens 10Korn 3,20 €
Der kleine Busch ist Gibersat mit feurig-scharfen kleinen roten Friichten. In Asien werden die
Fruchtchen im Ganzen far thailAndische und indische Currys verwendet.

Chili Bishops Crown Scharfe 5 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Die orangeroten Chilifriichte sind glockenférmig wie eine Bischofsmiitze. Kuriose Art, die auch
auch Peri-Peri genannt wird. Wéachst schnell zu einem Busch von 1,20m H6he heran.

Chili Black Naga Jolokia Scharfe 10+ Samen
Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Vortreffliche Variante des Bhut Jolokia. Die Farbe ist mehr schokoladenbraun als schwarz,

Fruchte glanzen schon.

Die Sorte stammt héchstwahrscheinlich aus Bangladesch, was jedoch nicht genau belegt

werden kann.

Die Pflanzen sind reichtragend. Frichte bilden eine diinne Wand und eignen sich auch zum
Trockenen.

Der Geschmack ist sehr scharf, brutal scharf sogar, duftet sii3 mit leicht rauchigen Noten.

Chili Black Pearl Scharfe 8 Samen

Capsicum annuum 10 Korn 3,20 €
Kompakte kleine Busche, die auch schon gut aussehen, wenn noch keine Friichte gebildet

wurden. Das schwarz-lila Laub ist sehr attraktiv, die lila Bliten sind auch sehr hibsch.

Aus ihnen entwickeln sich dann kleine, kugelrunde Friichte, die zun&chst schwarzen Murmeln

ahneln und dann rot abreifen.

Entwickelt im Mund eine nachhaltige Scharfe.

Diese schwarze Perle wachst am besten bei mdglichst lauter Beschallung mit Heavy Metal,

Gothic Metal oder Female Metal. Nicht fir Schmuserock geeignet.

Chili Blondy Scharfe 5 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Die langlichen Friichte sind weiB3. Die Sorte ist sehr ungewdéhnlich im Reifeverlauf. Unreife

Frichte sind cremeweiB, spater dann violett Gberzogen. Erst vollreife Frichte sind richtig weiB.

Sie kénnen in jedem Stadium gegessen werden. Vollreife Friichte sind naturlich stuBer.

Der Geschmack ist typisch flr einen baccatum, leicht siiBlich, fruchtig, hier dominieren Aromen,

die an Ananas erinnern. Sehr lecker also!

Chili Bolivian Bumpy Scharfe 9 Samen
Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Laternenférmige Frichten in gelb, die violett Gberlaufen sind. Bei Sonneneinstrahlung wirken die
Frichte richtiggehend fluoreszierend!

Sie sind 4x2,5cm groB und hédngen zu mehreren in den Blattachseln. Die grinen

Pflanzenstangel sind ebenfalls violett Uberlaufen.

Dazu noch ansténdig scharf, die Sorte hat den Schéarfegrad 9. Die Aromen sind fruchtig

dominant.

Eine Kreuzung zwischen der gelben Sorte Yellow Bumpy und der bunten Bolivian Rainbow.

Chili Brazilian Pumpkin Scharfe 6 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Rote Fruchte in der Form kleiner Kurbisse: plattrund, mit Rillen langs zum Fruchtkelch und

leuchtend rot. Die Bliten sind weiB mit gelben Fleck auf jedem Blitenblatt. Die Pflanzen

wachsen recht hoch, angegeben sind 90cm, bei uns wurden sie sogar noch héher, viel héher,

namlich gut 150cm. Ernten konnte man bequem ohne sich biicken zu missen.

Die Frucht ist dinnwandig und schmeckt frisch und saftig.

Chili Brown Egg Schérfe 4 Samen

Capsicum chinense 10 Korn 3,20 €

Dickwandige, dunkelbraune Fruchte. Das Fruchtfleisch ist tropfend saftig und schmeckt nach
wurziger Paprika gepaart mit einem eigenwilligen, rauchigen Fruchtaroma.

Die Pflanzen entwickeln raue Blatter, violett Gberzogene Stiele und sehen gar nicht typisch fur
einen chinense aus. Ich glaube mittlerweile, es ist kein echter chinense, und behaupte, es ist
eine Kreuzung aus chinense und pubescens, was nach der Theorie eigentlich nicht mdéglich ist.
Reift recht spat.



Chili Brown Jalapeno Scharfe 3 Samen

Capsicum anuum 10Korn 3,20 €
Frichte wesentlich gréBer als eine Jalapeno, mit der dicken Fruchtwand bringen sie ein

ordentliches Gewicht auf die Waage.

Jede Frucht sieht makellos aus, wie gemalt, eine schéne schéner als die andere.

Unsere Pflanzen wurden sehr hoch, teilweise 1,5m, waren reichlich behangen. Der Geschmack

ist sortentypisch, paprikaartig ohne zuviel Sii3e, dabei nicht zu scharf. Kann man gut essen.

Chili Buena Mulata Scharfe 5 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Langgestreckter lilafarbener Chili.

Schon die Bluten sind lila Uberzogen, wie auch die Blattadern und Stiele. Der Kelch bei voll
ausgereiften Frichten - sie sind dann orangerot - bleibt violett. Sehr hiibsch!

Es ist eine rare Sorte, die durch einen Sammler seltener Sorten lberhaupt erst bekannt wurde.

Das war im Jahr 1944.

Lilafarbene Friichte eignen sich prima zum Einlegen und als Grundzutat firr eine leckere Salsa.

Rote Friichte schmecken suBlicher, leicht fruchtig. Diese am besten frisch verwenden.

Chili Burning Heart Scharfe 1 Samen

Capsicum anuum 10Korn 3,20 €
Herzférmiger, sehr groBer Chili in leuchtendem Rot. Die Frucht hat eine leichte Spitze, an den
Schultern abgrundet. Die Sorte ist sehr dickwandig (0,5cm dick) und saftig.

Die Scharfe ist angenehm, nicht zu scharf, sondern auch gut pur essbar.

Chili Butter Cookie Scharfe 4 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Buttergelber Chili mit einem stiBen Geschmack. Die Form erinnert an Spritzgebéckkekse aus

der Presse. Niedlich sind sie auf jeden Fall.

Aufgeschnitten im Inneren dreigeteilt wie ein Kleeblatt. Entkernt und in feine Ringe geschnitten,

lecker auf der Pizza.

Bei Deaflora entstanden.

Chili Cabaca Peach Scharfe 3 Samen

Capsicum chinense 10 Korn 3,20 €
Coole Birnenform und ein superleckeres, toll fruchtiges Aroma.

Mit einer Schérfe von drei auch nicht zu scharf und fir die ganze Familie geeignet.

Die Sorte stammt aus Stidamerika und wachst zu einer buschigen Pflanze von etwa einem

Meter Héhe heran.

Bei uns noch relativ unbekannt, was sich hoffentlich bald &ndern wird.

Es ist eine Farbvariante aus der Roxa-Chili Gruppe. Verbessert auch wesentlich das

Erscheinungsbild ihres Essens!

Chili Carolina Reaper Scharfe 10+ Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Carolina Reaper ist der derzeitige scharfste Chili der Welt.

Mit Uber 2.200.000 Scoville hat er sich einen Eintrag im Giunness Buch der Rekorde gesichert.

Die Fruchte sind glockenférmig mit Spitze, die Fruchthaut ist rot und wellig. Die Pflanzen werden

etwa 90cm hoch.

Der Name setzt sich aus dem Entstehungsgebiet (=South Carolina) und dem englischen Wort

fur Sensenmann (=Grim Reaper) zusammen.

Chili Catarina Scharfe 4 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Catarina ist ein Chili aus Mexico. Die Friichte werden ordentlich groB und sind olivenférmig.

Das Aroma ist extrem wirzig ohne stBliche Noten, es ist ein herrliches, tief gehender

Geschmack!

Auch getrocknet ein universeller Begleiter in der Kiiche. Wir mégen ihn sehr. Als Wirze im

Gulasch oder als scharfer Bestandteil von PaprikasoBe zu Pasta.

Chili Cayenne Orange Schérfe 8 Samen
Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Orangefarbene Variante des Cayenne, in dieser Farbe nicht besonders h&ufig zu finden. Die

Frichte haben ein charakteristisch feurig-rauchiges Aroma ohne verspielten Beigeschmack.
Cayenne einer der wichtigsten Chilis der Cajun-Kliche, der Kiiche der Sidstaaten der USA.



Chili Cayenne Red Scharfe 8 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Der rote Cayenne hat sich seit seiner Entdeckung bis heute zum klassischsten aller klassischen

Chilis entwickelt. HeiBt es Chili, denken die meisten Menschen an Cayenne.

Seine Eigenschaften haben sich bewahrt, schén scharf mit Kernen, etwas milder (wer es mag)

ohne Kerne. Tolle, einfach zu benutzende Form flr den Frischverzehr und diinne Fruchtwénde

fur die Verabeitung zu Chilipulver.

Verarbeitungsidee aus Asien: Prik Nam Phla WirzsoBe aus Thailand. Chili, Fischsauce,
Knoblauch und Limette. Chili fein schneiden, 1 gefrorene Limette mit Schale reiben (wird extra
fein), Knoblauch fein hacken. Alles in ein Glas geben und mit Fischsauce auffillen.
Universalwurze fir asiatische Nudeln und Reis.

Chili Cayenne Yellow Scharfe 6 Samen

Capsicum annuum 10 Korn 3,20 €
Cayenne Yellow ist eine klassische Chilisorte. Die Frichte sind langgestreckt und gelb. Die Haut
ist glatt und glanzend. Cayenne lassen sich durch die Form ganz einfach verarbeiten, langs in
der Mitte aufschneiden, Kerne auskratzen (ist so milder) und in Streifen runterschneiden.

Die Pflanze bildet unzahlige Frichte, welche schon sehr frih reifen. Der Geschmack ist frisch,
mit Paprikanoten und mittlerer Scharfe.

Der Name ,Cayenne” leitet sich aus der Sprache des Volkes der Tulpi (heutiges Brasilien) her
und bedeutet soviel wie ,Scharfer Pfeffer®. Von damals bis heute haben sich viele Sorten aus
dem usrpriinglichen Cayenne entwickelt, z.B. Joe’s Long Cayenne.

Getrocknete Friichte lassen sich leicht zu einem Pulver verarbeiten, dem Cayennepfeffer. Beim
gelben Cayenne ist das Pulver selbstverstandlich gelb.

Chili Charapita Scharfe 9 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Exklusive Sorte, denn Charapita ist derzeit der teuerste Chili der Welt. 1 kg getrocknete Friichte
werden fur 20.000 Euro gehandelt. Ein Grund mehr, sich die kostlichen, kleinen Kullern selbst
anzubauen.

Die Pflanzen werden etwa nur 40cm hoch, sind Gbersét mit Friichten. Charapita steht den

Wildchilis noch sehr nahe. Er stammt aus dem Amazonasgebiet Perus und Brasiliens und wurde
bisher nur lokal gehandelt. Seit einigen Jahren von einem &sterreichischen Landwirt in Kultur
genommen und so in Europa bekannt gemacht.

Die aromatischen Fruchte sind nur erbsengroB, eine Frucht reicht pro Gericht.

Chili Charapita rot Scharfe 9 Samen
Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Rote Form des beriihmten kugelrunden Chilis. Friichte sind reif, wenn sie sich leicht vom Stiel
abzupfen lassen. Ganze Frichte auf ein Dorrgitter legen und trocknen, was schnell passiert. So

hat man zu jeder Zeit die erbsengroBen Scharfebomben zur Hand, die dann zwischen zwei

Fingern zerbroselt werden kbnnen.

Die Sorte ist derzeit sehr selten. Sie gehoért zu den halbwilden Chilisorten.

Chili Cheiro Roxa Scharfe 9 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Vollreif sind die Friichte lachsfarben mit violettem Uberzug. Sie duften sehr gut und schmecken
fruchtig, sehr scharf, aber human. Sie besitzen viele Aromen, aber nicht so stark ausgeprégt wie

bei Habaneros. )

Sténgel und Blatter der Pflanze haben ebenfalls einen lila Uberzug, frisch ausgetriebene Blatter

sind noch hellgriin, wandeln sich im Sonnenlicht zunehmend dunkler.

Die Fruchte sehen aus wie kleine Kreisel, sie sind etwa 3cm groB.

Diese seltene Sorte stammt aus Brasilien. Der Name setzt sich auch den portugiesischen

Woértern Chero fur Geruch und Roxa fur die Farbe lila zusammen.

Chili Cherry Bomb Scharfe 3 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Kugelrunde, dickwandige Sorte. Die Friichte sind etwa 5cm groB.

Eine absolute Delikatesse sind gefiillte Cherrybombs mit Frischkése, Mozzarella & Thunfisch

oder Gorgonzola & Hackfleisch. Einfach oben den Kelch wegschneiden, die Samen

herausnehmen (geht ganz leicht), mit den Zutaten flllen und bei 180°C etwa 15-20min in den

Ofen schieben und tberbacken.

Chili Chihuacle Negro Scharfe 7 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Traditionelle Chilisorte mit einer satten braunen Farbe. Sie wird in Mexiko nur in der Gegend von
Oaxaca (von dort stammen auch viele tolle Maissorten!) angebaut.

Das Aroma tendiert zu Kakao. Es ist komplex, fruchtig.

Beeindruckend ist die GréBe: die Frichte werden 6-8 cm lang und fast ebenso breit. Reift

zudem erstaunlich frah.



Chili Chinese Flame Scharfe 2 Samen

Capsicum anuum 10Korn 3,20 €
Wie lodernde Flammen sehen die Fruchtbischel aus, wenn sie abreifen. Teils sind die Flrchte

noch hellgrin, teils gelb oder orange und manche schon rot.

Die Sorte ist nicht so scharf. Mit Kernen erreicht sie etwa einen Scharfegrad von 2, ohne Kerne

sogar nur ganz leicht scharf.

Chinese Flame hat uns Uberrascht, denn sie schmeckt sti3! Richtig lecker, mit einem fruchtig-
frischen Beigeschmack nach Apfel.

Chili Chocolate Cherry Pepper Schérfe 3 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Brauner, runder Chili. Die Friichte haben ein dickes Fruchtfleisch, sie sind auch innen braun.

Die Sorte stammt urspriinglich aus Ungarn und kann selbstversténdlich dazu verwendet werden

um einem original ungarischen Kesselgulasch etwas Schérfe zu verleihen.

Chocolate Cherry ist mildscharf. Die Friichte schmecken wie eine scharfe Paprika also herzhaft,
aromatisch, frisch, wirzig.

Chili Chupentinho White Scharfe 9 Samen
Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Unreif noch ganz leicht zartgriin, reif dann das reinste WeiB, dass ich je bei einem Chili gesehen

habe.

Die Pflanzen bilden eine riesige Anzahl an tropfenférmigen Fruchten. Sie sind buschig

verzweigt, die Friichte wachsen in Bischeln mit je finf Frichten. Frichte sind etwa 2,5 cm lang,
sehen ein bisschen wie die Sorten De Bico und Biquinho Amarelo aus, sind aber nicht mild wie

diese - sondern schoén feurig.

Die Friichte haben keinerlei Hohlrdume, sind durch und durch vollfleischig und gut ausgefllt.

Die Konsistenz ist knackig und saftig, das Aroma volimundig. Schéne Sorte.

Chili Condors Beak Scharfe 7 Samen
Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Farbenprachtige Chilisorte aus Peru. Das bloBe Anschauen ist das reinste Vergntigen. Mir

gefallen sie ja am besten im weiB-lila Zustand, oder doch orange mit lila tberhaucht, oder doch

wenn alle Farben zusammen an einer Pflanze hangen? Ich kann mich einfach nicht

entscheiden!

Der Name bezieht sich auf die Fruchtform, der angedeutet wie ein Schnabel eines Condors

aussieht.

Fruchte haben einen ungewdhnlichen Geschmack, es fehlt an jeglicher SuBe, sind séuerlich-

wirzig. Fur kraftig wirzige Gerichte genau richtig!

Chili Criolla Sella Scharfe 7 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Wer einen wirklich ertragreichen, sehr frihreifen Chili haben méchte, der auch noch gut

schmeckt, dem empfehle ich diese Sorte.

Die orangefarbigen, langlichen Friichte riechen intensiv nach reifen Frichten: Duftnoten von

Melone, Birne und Pfirsich kitzeln die Nase. Dazu eine gute Schérfe!

Criolla Sella ist mit Frichten Gbersét, die Pflanzen wachsen straff nach oben und verzweigen

sich erst dort schirmartig. Die Friichte baumeln locker nach unten und bekommen von allen

Seiten reichlich Sonne.

Die Sorte fallt nun schon seit Jahren auf, es sind Pflanzen, die schon ganz friih reife Friichte

tragen - selbstverstandlich auch im Freiland!

Chili Crumply Salmon Scharfe 4 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Zart lachsfarbene, knautschig-langliche Fruchte.

Entstanden bei unserem Versuch, mehr pfirsichfarbene Sorten von einem baccatum zu

erschaffen, denn in dieser Gruppe gibt es weltweit noch nicht viele mit dieser Farbe. Es ist uns
gelungen, dieser hier ist einer davon. Reift von zartgriin tber cremeweiB nach lachs. Friichte

sind ordentlich groB, etwa 9cm lang.

Der Geschmack ist zuckerstB mit reichlich fruchtigen Aromen.

Chili Curly Blonde Scharfe 6 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Tolle Farbe! Namlich ein ganz helles apricot. Schmeckt total fruchtig nach weiBer Nektarine.

Das Aroma kann man voll auskosten, denn der erste Zentimeter der Friichte (von der Spitze

aus) besitzt keine Scharfe. Nach oben hin nimmt dann die Schéarfe naturlich zu.

Die Frlchte sind in sich leicht gestaucht und teilweise auch gedreht. Sie kénnen gut 8 cm lang
werden.

Von einem amerikanisches Chililiebhaber ausgelesen.



Chili Devil's Brain Scharfe 10+ Samen

Capsicum chinenese 10Korn 3,20 €
Die Scharfe ist wirklich heftig. Sie entwickelt sich im Mund nach und schlégt dann extra zu, es ist
kaum zu ertragen. Gefuhlt ist es eine der scharfsten Sorten der Welt, definitiv scharfer als

Sorten aus der Serie der 7 Pots!

Die Fruchte sind hellrot und stark runzlig, wie ein Teufelsgehirn.

Es ist eine der besten Sorten um eine superscharfe Chilisauce voller Aromen herzustellen.

Chili Dieghito Jalapeno Scharfe 4 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Jalapeno-Variante mit breiten, groBen Frichten. Die rote Fruchthaut weist die typischen

Verkorkungen der Jalapenos auf. Die Fruchtwand ist sehr dick.

Der Geschmack ist schon saftig mit einer mittleren Schéarfe.

Diese junge Sorte ist in Italien bei einem Chililiebhaber entstanden. Er berichtet, dass es sich

um eine Kreuzung zwischen Farmers Market Jalapeno und einer anderen Sorte handelt. Ich

vermute eine Paprika, daher die auBergewdhnliche GroBe.

Mit der Form hervorragend zum Fllen geeignet.

Chili Dulce Estrella Scharfe 2 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Késtliche Chilisorte, die bei uns ausgelesen wurde.

Die Frichte sind glockenférmig, an der Spitze wie eine Kussmund geformt. Die Farbe ist ein

sanftes hellgelb.

Mit einer Schérfe von 2 auch nur wenig scharf, entfernt man Samen und Scheidewande, ist

dieser Chili sehr gut pur essbar.

Das Aroma ist toll. Sehr fruchtig und saftig.

Die Pflanzen wurden bei uns recht hoch bis zu einer Wuchshéhe von 1,20m. Sie wuchsen auch

im Halbschatten sehr gut.

Chili Dulce Luna Scharfe 2 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Dulce Luna ist weiB getdnt und hat ebenfalls den originellen Kussmund an der Fruchspitze. Die
Frichte sind groB, sie werden etwa 6¢cm lang und 5¢cm breit.

Der Geschmack ist herausragend, fruchtig mit einem ganz leichten Schéarfekick. Am besten
schmecken die Fruchte frisch in Salaten oder pur auf dem Brot.

Dulce Luna haben wir nach seiner Farbe benannt, so hell wie der Mond.

Chili Dulce Marron Scharfe 2 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Mild mit wenig Schérfe, sli3, knackig - ein Chili der lecker frisch auf dem Brot schmeckt. In

Ringe geschnitten auch im Salat immer gut, die Schérfe verliert sich fast in der Blattmasse vom
Pflicksalat.

Schoten reifen von dunkelgrin Gber vollmilchschokoladenbraun nach

zartbitterschokoladenbraun. Fruchtform oval, mit dicken Rillen nach innen. Aufgeschnitten dann

in Blutenform.

Gehort nicht zu unserer Dulce-Serie, sondern wurde in den USA geziichtet.

Chili Dulce Sol Scharfe 2 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Dulce bedeutet suB und suf3 schmeckt dieser Chili wirklich. Dazu eine ganz geringe Schérfe und

ein schmackhaftes Aroma.

Die Farbe der Frichte ist ein strahlendes goldgelb, die reich behangenen Pflanzen sind richtige
Schdnheiten.

Erste, reife Frichte kann man ab August ernten, Haupternte ist September.

Dulce Sol ist eine Uberaus leckere Raritatensorte, die es nur noch bei uns gibt.

Chili Dwarf Chiltepin Scharfe 9 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Halbwilde Chilisorte mit kleinen, ovalen Frichten. Das Besondere ist die kinderleichte Ernte:

reife Frichte 16sen sich ganz einfach vom Stiel, brauchen also nur abgezupft werden, das macht
richtig SpaB!

Dwarf Chiltepin wéchst nicht so ausladend wie seine wilden Verwandten. Reife Friichte kann

man in Unmengen schon im ersten Jahr ernten.

Getrocknete Friichte behalten ihre Form und schrumpeln nicht ein. Am besten in die

Gewilrzmuhle geben und bei Tisch damit wiirzen. Oder wie ich es am liebsten mag: nur mit den
Fingern Giber dem Essen zerbréseln. Schon eine Frucht hebt das Aroma eines ganzen Tellers!



Chili Erotica Scharfe 7 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Ungewdhnlich geformter Chili. Vorn mit Spitze, die aus der orangefarbenen Frucht

herauswéchst. Jeder Chili ist so geformt.

Geschmacklich schmerzt er angenehm auf siiBe Art. Das Aroma ist schoén fruchtig.

Vom italienischen Chilimeister Biagi Massimo, dessen Sortensammlung unter Mithilfe von vielen
Anbauern in einem Weltrekordprojekt mit 1133 Chilisorten auf einmal gezogen wurden
(Peperoncino-Day).

Chili Fantastic Colour Festival Schérfe 6 Samen
Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Eindrucksvolle Sorte, die nicht einfach nur bunt ist, sondern auch durch ihre einzigartige Form
entzlckt. Hinten am Stiel dinn, dann plétzlich bauchig dick, nach vorn hin zugespitzt.

Pflanzen sind dicht behangen im Rausch der Farben, Blatter und Blattstiele sind lila Gberzogen.
Pflanzen werden groB3 und breitausladend.

Der Geschmack ist typisch chinense, fruchtig, stBlich duftend; die Scharfe moderat mit einem
Schérfegrad 6.

Eine Sorte, die bei Deaflora entstanden ist.

Chili Fatalii Scharfe 10+ Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Hat faltige, spitz zulaufende gelbe Friichte mit einem Geschmack, der an Orangen und Zitronen
denken lasst. Diese Sorte stammt aus Zentralafrika.

Chili Fish Pepper Scharfe 4 Samen

Capsicum annuum 10 Korn 3,20 €
Historische Chilisorte, die schon um 1900 in Philadelphia feldm&Big angebaut wurde. Sie
existiert jedoch schon weitaus langer, in Afrika wird sie seit jeher verwendet um damit Fisch zu
wirzen, daher der Name.

Die Pflanzen sind zweifarbig, die Blatter bunt marmoriert in weif3 und grin. Unreife, griine
Beeren haben cremeweiBe Streifen. Vollreif farben sich sich komplett rot.

Ein ornamentaler und schmackhafter Chili.

Ein Rezept aus Philadelphila, eine Salsa fiir Fisch, traditionell zu Dorsch.

Rezept: Fish Pepper Salsa

500g weiBe Paprika z.B. White Bell, Sweet Banana

100g grune Fish Pepper Frichte

1 groBer Apfel, geschélt, entkernt und geraspelt

300m| WeiBweinessig

90g Zucker

4 zerkleinerte Knoblauchzehen

drei Scheiben frische Ananas

eine halbe Mango

etwas Salz

Alle Zutaten sehr klein schneiden. Frisch vermengt schmeckt sie Salsa schon sehr gut. Man
kann sie zusatzlich in einer Pfanne erhitzen bis der Paprika gar ist. HeiB in Glaser gefullt, halt
sich die Salsa mehrere Wochen.

Chili Fish Pepper Purple Scharfe 4 Samen
Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Die Friichte glénzen sonnenseits in den Farben violett, griin, gelb, orange und spéter rot. Alle

Farben sind in Streifen langs Uber der Frucht verteilt. Das Laub ist panaschiert in Grin- und
WeiBténen. Ein wunderschéner Gesamteindruck!

Aus dem original Fish Pepper entstanden. Die Samen sendete uns ein Kunde zu, vielen Dank

dafir noch mal an dieser Stelle!

Die Sorte ist noch sehr jung, aber schon stabil.

Wir hatten viel Freude mit der Sorte, ein Augenschmaus der besonderen Art. Der Geschmack ist

auch willkommen, paprikaartig mit einer mittleren Schérfe.

Chili Fragrant Bellini Schérfe 4 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Superleckerer Chili: sti3, saftig, knackig, fast wie eine Frucht, nicht wie Gemiise, den

Unterschied merkt man erst, wenn die Scharfe kommt. Enthalt sehr viel Zucker, deutlich mehr

als alle mir bekannten Chilis.

Friichte sind langlich, teilweise leicht knautschig, groB, mit abgerundeter Spitze.

Duftet beim Aufschneiden schon sehr stark, vollfruchtig, siB. Wie bei einer ausgereiften Melone!

Bei Deaflora entstanden.



Chili Frontera Sweet Scharfe 1 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Ein Chili, den man pur aus der Hand essen kann. Das Aroma ist superlecker, exotisch blumig-
fruchtig. Die Schérfe ist gering, es kitzelt lustig im Mund ohne zu brennen.

Die Frlchte sehen wie kleine Réschen aus, auBerst attraktiv geformt in knallgelb. Sie hangen

reichlich an der Pflanze.

Die Frichte messen zwischen vier und fiinf Zentimetern.

Fronterea Sweet stammt von den Kanarischen Inseln.

Chili Giant Rocoto Scharfe 5 Samen

Capiscum pubescens 10Korn 3,20 €
Sehr groBBe Rocotosorte mit mittelscharfen Friichten.

Die Frichte erreichen die GréBe einer normalen Blockpaprika.

Das Fruchtfleisch ist dickwandig und sehr saftig.

Schwarze Samen und lila Bliten sind typisch fur Rocotos.

Die Pflanzen kdnnen sehr wuchtig werden, sie wachsen fast baumartig. Eine TopfgréBe von 20

Litern sollte mindestens benutzt werden, gréBer ist noch besser.

Chili Golden Nugget (panaschiert) Scharfe 4 Samen
Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
In der Chili-Welt gibt es nur wenige Sorten mit bunten Bléattern, bisher dachte ich, es seien nur

zwei, aber nein, es sind mehr. Naturlich mussten wir dieses kleine Schmuckstiick einfach

haben! Die Pflanzen sehen auch schon ohne Friichte fantastisch aus, eine Augenweide fir sich!

Die Blatter sind wunderschon in allen moéglichen Griin- und WeiBnuancen.

Die Fruchte sind wahrend der Reife sogar gestreift. Griin mit gelb oder griin mit lila und orange.
Gestreifte Frichte kennen wir ja schon vom Fish Pepper, aber nicht in dieser Farbkombination!
Vollreife Frichte dann orange mit lila Touch. Wirklich wie kleine Goldstiicke. Der Geschmack ist
wirzig mit einem minimal suBlichem Hauch.

Diese absolut groBartige Sorte stammt aus den USA.

Chili Goronong Schérfe 10 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Im Aussehen im wahrsten Sinne des Wortes véllig durchgedreht.

In sich geschndrkelt, gestaucht, gefaltet, gewellt, gedellt.

Goronong ist eine scharfe Sorte aus Malaysia mit klarem, reinen Habanero-Geschmack:

fruchtig, stiB, mit angedeuteten Zitronenschalennoten, frisch. Mit einem Wort: kdstlich!

Pflanzen wachsen problemlos, im Sommer nochmal nachdiingen, das reicht schon.

Chili Habanada Scharfe 0 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Habanada hat es innerhalb kiirzester Zeit geschafft, zur begehrtesten Sorte zu aufzusteigen.

Null Schéarfe bei vollem Aromal!

Wie man sieht, gibt es doch mehr Chilifans als man denkt, die gern schéarfefrei essen.

AuBerdem kann jetzt wirklich jeder behaupten, er esse Chili!

Frichte sind orange, in Richtung apricot tendierend, sehen wie eine Spitzpaprika nach einem
Auffahrunfall aus. Schén groB, da ist ordentlich was dran.

Die Pflanzen selbst sind kompakt mit 40cm Hoéhe. Die Blatter sind habanerotypisch blasig.

Gezlichtet von Michael Mazourek.

Chili Habanero Chocolate Scharfe 10 Samen
Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Habanero Chocolate bildet gefaltete Friichte mit schokoladenbrauner Farbe.

Diese Sorte aus der Karibik ist eine der scharfsten und gr6Bten Habaneros. Er ist in der lokalen
Kiiche, in Chutneys, Saucen und Marinaden beliebt und mischt sich besonders gut mit Obst in

Salsas. Er hat einen fruchtig-rauchigen Geschmack, anders als andere Chilisorten.

Die Pflanze wird etwa 90cm hoch. Sie bildet ordentlich viele etwa 5cm lange und 4cm breite

Frichte.

Chili Habanero El Remo Scharfe 2 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Wir lieben ihn! Ein Habanero mit nur ganz wenig Schérfe, aber dem vollen Aroma. Die Schérfe

liegt auf einer Skala von 1 bis 10 bei 2.

Der Geschmack ist sehr suB3, voller tropischer Aromen, herausragend! Es ist einfach ein

kostlicher Chili!

Ohne Kerne noch milder, dann eine leckerer Belag flir das Abendbrot. In Scheiben geschnitten

sehr hiibsch, wie kleine Bluten.

Die Frlchte reifen rot ab, sie sind stark gefurcht und glénzen stark. Mit einer GréB8e von 5x5cm

auch kein kleiner Habanero. Er reift auch noch fruh!

Diese fantastische Sorte wurde in dem kleinen Ort EI Remo/ Spanien entdeckt.



Chili Habanero Francisca Scharfe 10 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Die leuchtend orangefarbenen Friichte glanzen schon. Aufgeschnitten enrfaltet sich ein

intensiver Duft nach tropischem Obst mit vielen stiiBen Anteilen.

Gezlichtet wurde die Sorte in den USA vor einigen Jahren. Ziel dabei war es, die Scharfe der
Habaneros zu intensivieren. Er ist tatsachlich schéarfer als normale Habaneros. Es ist damit eine

der ersten Sorten, die die Scala zur Scharfeeinteilung gesprengt haben, fur die eine Einteilung

bis 10 nicht mehr ausreicht. So entstand auch die Steigerung von 10 auf 10+.

Die Pflanzen selbst sind &uBerst ertragreich und wohlgeformt. Sie bilden eine dichte Krone mit
unzéhligen Frichten.

Chili Habanero Green Scharfe 10 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Auch in vollreifem Zustand bleiben die Friichte griin, sie sind dann ganz leicht braun

Uberhaucht. Innen sind die Fruchte zusatzlich orange, was flr ein Trickkiste, dieser Habanero

Green! Der Geschmack ist fruchtig-aromatisch, sehr gut und sehr scharf.

Als Liebhaber von griinen Tomaten ist es faszinierend, dass es nun auch Chilis gibt, die vollreif

griin getont sind. Es wird hoffentlich nicht die einzige Sorte bleiben, die diese Farbe tragt.

Habanero Green existiert noch nicht sehr lang, sie ist erst vor einigen Jahren aus der Kreuzung

einer goldgelben Sorte mit einer braunen Sorte entstanden.

Chili Habanero Hot Lemon Scharfe 10 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Goldgelber Habanero, der langlich geformt ist, dabei etwas geknautscht und gestaucht. Die

Frichte sind bis zu 9cm lang und 1,5¢cm breit.

Léngliche Sorten lassen sich immer sehr leicht verarbeiten, da sie nur in diinnen Streifen

geschnitten werden muissen.

Die Sorte schmeckt sehr scharf und stark aromatisch. Friichte werden massenhaft an den
wohlgeordneten Pflanzen gebildet.

Chili Habanero Red Savina Scharfe 10 Samen

Capsicum chinense 10 Korn 3,20 €
Red Savina hat rote, herrlich aromatische Friichte.

Viele Fans der Habaneros schwéren darauf, das dies die beste, aromatischste Habanerosorte

sei[.3 Auch wir finden die Friichte besonders stark schmeckend, so késtlich fruchtig, so wunderbar

suB.

Die Sorte ist ein ehemaliger Scharferekordhalter. Auch wenn sie heute diesen Platz nicht mehr
bestreitet, so ist und bleibt Red Savina dennoch sehr scharf.

Chili Habanero White Scharfe 10 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Habanero White, auch als "Peruvian White Habenero" bekannt, hat kleine weiBe Friichte, die in
groBen Blscheln an jeder Blattachse wachsen. Die Sorte soll aus Peru stammen, was jedoch
wohl eher ein Gerlcht ist, als dass es den Tatsachen entspricht.

Die cremeweiBen Friichte sorgen fir ein markantes Aussehen der Pflanze. Sie sind etwa 2cm
im Durchmesser. Die Fruchtzahl ist enorm! Sie haben einen unverwechselbaren, rauchig-
fruchtigen Geschmack.

Die Pflanzen werden etwa nur 40cm hoch.

Tipp: Je langer die Schoten mitgekocht werden, umso mehr Schéarfe entwickelt sich. So
schmeckt z.B. ein Salat mit einer kleingehackten Habanero White angenehm scharf, ein
Fleischeintopf mit Chili, der eine Stunde gekocht wurde, ist sehr viel feuriger.

Chili Habanero White Giant Scharfe 10 Samen
Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Sehr groBe Habanerosorte mit weien Frichten. Diese werden etwa 6¢cm lang und 5¢cm breit.

Der Geschmack ist intensiv fruchtig, mit vielen Zitrusnoten,leicht siBlich.

Es ist eine Sorte aus der Karibik, nach Europa kam sie durch den italienischen Bauern Luigi

Mauriello, der sie vor zwanzig Jahren entdeckte. Luigi verteilte Samen auf der ganzen Welt an

jeden Interessierten. So gelangte der Habanero White Giant selbst in die entlegensten Winkel

der Erde.

Chili Habanero Yellow Scharfe 10 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Die Urform des Habaneros, welche von der Halbinsel Yucatan stammt. Aufgrund des tropisch-
fruchtigem Geschmacks wurde die Sorte zu einem festen Bestandteil der Kochkunst in vielen
L&ndern, so z.B. in Mexiko, Brasilien und Peru. Auch in Europa ist sie mittlerweile bekannt und
begehrt.

Die Pflanzen wachsen bis zu 120cm hoch. Grinlichen Bliten folgen unzahlige, gefaltete

Friuchte.

Diese ergeben auch eine schéne gelbe Hotsauce. Daflr Fruchte purireren, etwas Salz

hinzugeben und mit Reisessig aufflllen, bis eine flissige Konsistenz entstanden ist. Halt sich im
Kihlschrank ein Jahr.



Chili Hair (Kil Biber) Scharfe 5 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Lockenférmig gedrehter Chili.

Es ist eine Sorte vom Typ Cayenne, der in der Tirkei zu Hause ist. Der tirkische Name ,Kil

“bedeutet nichts anderes als Haar, ,Biber” hei3t Pfeffer.

Die langen, dinnen Friichte kénnen nicht nur frisch gegessen werden, sie trocknen auch sehr

schnell an einem schattigen, warmen Ort.

Mit einer Scharfe von 5 mittelscharf, daher bestens geeignet um roh in Suppen oder Salaten
gegessen zu werden.

Chili Hingjiao 5 Helix Nebula Scharfe 1 Samen
Capsicum annuum 10 Korn 3,20 €
Um neue Sorten zu entwickeln, dachten sich chinesische Wissenschaftler folgendes aus: Die

Samen von 400 Pflanzen in den Weltraum schicken, da dort Mutationen viel haufiger als auf der

Erde auftreten. Dann auf der Erde ausséen und die ertragreichen Sorten fur die Ernédhrung der
Bevolkerung auslesen. Herausgekommen ist unter anderem dieser verriickte Chili!

Hingjiao 5 Helix Nebula ist eine ulkige Chilisorte. Die Friichte werden riesig, bis zu 20cm lang

und 4 cm breit. In sich quirlig verdreht und und manchmal wie ein Schrumpfschlauch geformt.

Die Scharfe ist ganz leicht, eigentlich minimal, und das auch nur, wenn man die Scheidewénde

mitisst.

Schmeckt pur gut oder im Salat.

Bitte direkt neben der Tomate Dark Galaxy anbauen, vertragen sich gut!

Chili Hot Chocolate Scharfe 10 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Dieser lange schokoladenbraune Chili bringt eine Flle stBer, scharfer Friichte hervor. Gut 8cm

misst eine Frucht, sie gldnzen auch noch sehr schén.

Der Geschmack ist vollfruchtig, frisch, blumig-duftend.

Die Pflanzen bilden eine ausladende Krone, die Zweige sind ordentlich behangen. Friichte

eignen sich zum Kochen, fur die Herstellung von Hot Saucen, Salsas und mit der diinnen Wand

auch sehr gut zum Trocknen.

Bei Deaflora entstanden.

Chili Inca Red Drop Scharfe 4 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Niedliche Friichte in Form eines Wassertropfens. Die Sorte gefallt! AuBerdem ein Original aus

der Andenregion.

Frichte sind auffallend flachrund, im Querschnitt nahezu perfekt oval mit auffallend dicken
Fruchtwanden. Wahrend der Reife noch nach oben stehend, spéater dann nach unten gesenkt.

Die Pflanzen sind &uBerst ergiebig.

Die Fruchte haben eine gute StBe und eine gemaBigte Schérfe. Sie lassen sich gut frisch im

Salat essen.

Chili Jalapeno Scharfe 5 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Ist nach der Stadt Jalapa in Mexiko benannt. Diese Chilifriichte sind sehr dickwandig und 6
-10cm lang. Im unreifen Zustand grasgriin, im reifen rot mit den charakteristischen Rissen in der
Haut. In Mexiko wird die Standard-Salsa fiir Tacos so gemacht:

4 Jalapenos entkernen und in Ringe schneiden, 5EI gehackten Koriander, 5EI Zitronensaft, 1
feingehackte rote Zwiebel und 4 gehautete, entkernte, kleingeschnittene Tomaten zugeben.
Alles eine halbe Stunde durchziehen lassen.

Die Jalapenos kénnen auch gut mit Hackfleisch oder anderen Zutaten gefullt werden.
Gerauchert sind die Schoten auch als Chipotle bekannt und haben dann einen sif3en
Schokoladengeruch.

Die Jalapenos kénnen grin als auch rot geerntet werden.

Chili Jalapeno NuMex Lemon Spice Scharfe 2 Samen
Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Supilecker, ohne Scheidewand eine Schérfe 0 bis 2. Schmeckt saftig, sii3, zum So-Knabbern.

Die Scheidewand lasst sich leicht und riickstandslos entfernen. Reingebissen hat man das

Gefuhl, man esse einen Apfel mit leichter, angenehmer Schérfe.

Mit Samen und Scheidewanden insgesamt eine Schérfe 6, fur alle, die es scharfer mogen.

Macht zu jeder Zeit eine gute Figur, die zitronengelbe Farbe ist auch klasse. Die Frichte sind

recht glatt, weisen kaum die fur einen Japapeno typischen Korkrisse auf.

Chili Jalapeno NuMex Orange Spice Scharfe 2 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Das Pendant zum Lemon Spice mit dunkelorangefarbenen Frichten.

Dickfleischig, saftig, siiB3, frisch, von der Konsistenz eher Frucht als Gemuse. Vor allem viel

stBer als die bekannten roten Japapeno. Auch ohne Scheidewénde schén mild und zum frisch

essen.

Entwickelt vom Pepper Institute in den USA.



Chili Jalapeno orange Scharfe 3 Samen
Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Der berihmte Jalapeno in einer seltenen Farbe, ndmlich orange!

Jalapenos zeichnen sich durch ihre kurzen, stumpfen Friichte aus. Das Fruchtfleisch ist

besonders dick, was man schon merkt, wenn man die Frichte anfasst: sie sind richtig schwer!

Mit einer Schérfe von 3 ist diese Sorte milder als sein roter Bruder, im Aroma steht er diesem in

nichts nach. Frisch, fruchtig und lecker. Schon die griinen Friichte haben ein tolles Aroma, es ist

eine der wenigen Sorten, die auch schon in diesem Stadium richtig gut schmecken. Voll

ausgereift, also orange, kommt noch eine leichte Siie hinzu.

Chili Joe’s Long Cayenne Scharfe 3 Samen
Capsicum annuum 10 Korn 3,20 €
Die 30cm langen roten Friichte dirften wohl zu den langsten z&hlen, wenn sie nicht sogar die

langsten Uberhaupt sind. Der Geschmack ist identisch mit einer roten GemUusepaprika, nur eben
scharfer. Lasst sich sehr leicht verarbeiten.

Chili Krateos Scharfe 3 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
GroBer, roter Chili mit 12 cm Lange und 5 cm Breite.

Reift zuverlédssig aus! Haupternte ist schon im August. Die Form ist langlich, an den Seiten mit
Vertiefungen. Das Fruchtfleisch ist mitteldickwandig.

Diese lohnende Sorte stammt aus Griechenland. Die Friichte haben einen moderaten

Scharfegrad 3, sind also nicht ganz so scharf. Ausgezeichneter Geschmack.

Chili Lemon Drop Scharfe 7 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Der Name bezieht sich nicht nur auf die zitronengelbe Farbe, die Friichte sind tatsachlich reich

an Zitronenaromen. Sogar die Bluten weisen einen zitronengelben Fleck in der Mitte auf.

Die Sorte stammt aus Stidamerika, Bolivien.

Die buschigen Pflanzen werden etwa 60 cm hoch und sind gut verzweigt.

Die Sorte begleitet uns nun schon seit Jahren und ist wegen ihres frischen Geschmacks fester
Bestandteil in unserer Kiiche geworden.

Chili Malaysian Explosive Ember Schérfe 2 Samen
Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Kleiner, putziger Chili fir den Topf. Friichte glihen regelrecht in harmonischen, kréftigen

Rottdnen: orange, pink, lila und rot. Naturlich auch mehrfarbige Frichte wahrend des Umreifens.

Alle Friichte stehen straff nach oben.

Schmeckt schon wenn die Friichte noch lila sind, am besten natirlich dann bei Vollreife, im
orangefarbenem Stadium.

Kann man direkt von der Pflanze essen, wenn man durch den Garten lauft, was wir sowieso

machen.

Nicht zu verwechseln mit der Sorte Explosive Ember, das hier ist ein anderer, von einem

australischen Chilifreund gefunden.

Chili Manabi Sweet Scharfe 1 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
GroBfriichtige Chilisorte mit glatten, Ianglich-aufgeblasenen Friichten. Die Frichte kénnen
Handtellerlang werden. Sortentypisch sehen die Friichte wie durch Finger eingedriickt aus.

Die Sorte stammt aus Equador. Die Chilis sind mild bis mittel scharf. Der Geschmack ist suB,

mit einer angenehmen, leichten Schéarfe, das Aroma ist intensiv.

Chili Mango Stumpy Scharfe 5 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Orangegelber Chili mit dickem, bauchigen Frichten, oben wie zusammengedriickt, ein Dim Sum

in der Chiliwelt!

Das Fruchtfleisch schmeckt vollfruchtig und stiBlich, bei mittlerer Schérfe.

LaBt sich auch sehr gut im Topf anbauen.

Zur Versorgung im Topf mit Nahrstoffen: entweder nachdiingen oder wer hat, Kompost pur drauf
werfen. Chilis verschlingen ordentlich. Spatestens nachdiingen, wenn die Bléatter heller werden.

Im August sind sie Friichte dann reif, kénnen frisch, gerduchert oder getrocknet werden.



Chili Marbles Scharfe 7 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
14 Jahre ist es nun her, als wir diese Sorte zum ersten Mal gesehen haben. Sie stand in einem
wunderschdnen Topf, die bunten Murmeln leuchteten in der Sonne und wir stritten uns daruber,
ob es Beeren oder Chilis seien: es waren Chilis, die zu den Beerenfriichten gehéren (also hatte
jeder irgendwie Recht).

An jeder Pflanze wachsen oberhalb die bunten Friichte, sie sind erst leuchtend lila, dann weiB,
spater gelb bis hin zu orange und vollreif rot. Sie reifen nicht einheitlich, so dass alle Farben
gleichzeitig an einer Pflanze zu finden sind. So niedlich!

Die Fruchte selbst sind etwa 1cm groB, und haben einen mittleren Schérfegrad.

Wer auf der Terrasse eine dekorative und essbare Pflanze méchte, sollte unbedingt zu dieser
Sorte greifen.

Chili Maya Purple Passion Scharfe 4 Samen
Capsicum annuum 10 Korn 3,20 €
Allerliebste, kleine Kiichensorte mit Friichten in den Farben lila, pink und apricot. Sie haben eine
mittlere Schéarfe. Will man es weniger scharf, Friichte nur leicht andriicken und mitkochen,

wieder herausnehmen. Selbst unsere besten Kritiker im zarten Alter von vier bis acht von dem

Kaliber: “Das Sarfe ess is nis, nein das ess is nis!“ haben nicht genorgelt.

Im lila Stadium noch ganz diinnwandig, die Friichte legen an Fruchtfleisch zu, je reifer sie

werden.

Chili Mini Rocoto orange Scharfe 5 Samen

Capsicum pubescens 10Korn 3,20 €
Ein Rocoto mit kleinen Frichten. Diese reifen schneller als bei den groBen Sorten, ein

entscheidender Vorteil!

Die Fruchte sind saftig und haben eine mittlere Schéarfe. An den groBen Pflanzen werden sie in

reicher Zahl gebildet.

Die Bliten sind lila, mit weiBem Stern in der Mitte.

Chili Mini Rocoto rot Scharfe 5 Samen

Capsicum pubescens 10Korn 3,20 €
Schwesternsorte von Mini Rocoto orange, aber mit roten Friichten. Wer bisher keinen Erfolg mit
Rocotos hatte, hat hier eine echte Alternative. Denn die Sorte reift auch bei uns gut aus! Allein

wie aufgeregt wir waren, als die hohen Pflanzen eine Unmenge an Frichten hervorbrachten!

Frichte sind um die 4cm lang, also noch nicht mal sooo klein.

Ansonsten durch und durch ein typischer Rocoto: fleischige, feuchte Fruchtwénde, schwarzen

Samen, lila Bliten und behaarte Blatter.

Chili Mini Vezena Scharfe 3 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Mini Vezena stammt wie sein groBer Bruder ,Albanien Red Hot" aus Albanien und aus dem
Gebiet Mazedonien in Griechenland und ist die kleinere Form. Die Frlchte beider Sorten sind
herrlich verkorkt.

Die Mini Vezenas schmecken ganz anders als die nahe verwandte Sorte, sii3 und lecker,
kirschartig aromatisch. Das Fruchtfleisch ist blutrot.

Die Reifezeit ist super, sie setzt friih ein, bei uns Ende August in einem eher nicht vorhandenem
Sommer, ich schatze also, dass er in normalen Jahren noch eher reif ist.

In Mazedonien eine alte, traditionelle Sorte, bei uns noch weniger bekannt. In der Sendung bei
Arte ,Zu Tisch in...” wurden solche Formen vorgestellt. Sie werden gegrillt, die Haut abgezogen
und zu WirzsoBen verarbeitet. Die kleineren Sorten wie diese hier fur den Winter getrocknet
und im Eintopf gekocht.

Chili Mojo Blackie Scharfe 10+ Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Eindrucksvolle Chilisorte: die roten Fruchte sind schwarz Giberzogen! Die FruchtgréBe betragt

6cm in der Ladnge und 1cm in der Breite.

Die Pflanze wirkt sehr dunkel: Die Bléatter sind dunkelgrin mit schwarzem Anteil, die Stiele

ebenfalls scharz, dazu noch unreife Friichte, die noch komplett schwarz durchgefarbt sind.

Es ist eine Kreuzung zwischen Bhut Jolokia und Piementa da Neyde, welche in Italien

entstanden ist.

Sehr scharf. Geschmacklich sehr gut.

Chili Mushroom Yellow Scharfe 7 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Die Fruchtform ist auffallend, wie leicht faltige Pilzkdpfe.

Die Sorte ist aus einer Kreuzung zwischen einem Capsicum annuum und einem Capsicum

chinense hervorgegangen. Die Frichte wachsen nach unten héngend, aus jeder Blattachsel

wachst eine Frucht.

Mushroom Chilis gibt es in gelb und rot. Vor Jahren hatten wir schon einmal Mushroom Red im
Sortiment, nun nach langer Pause endlich wieder da, diesmal in gelb.

Die Frucht werden ordentlich grof3, bis 5cm Durchmesser und schmecken sehr scharf.



Chili Nadapeno Scharfe 0 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Ja, wir mégen Chilis ohne Schéarfe. Warum? Weil nicht alle gern scharf essen und vor allem,

weil Chilis mehr kénnen als einfach bloB scharf zu sein. Sie haben viele Aromen, die man bei

Paprika einfach nicht antrifft.

Nadapeno ist eine Chilisorte aus den USA. Ein klassischer Jalapeno aber ohne Schérfe. Der
Geschmack ist sehr wirzig. Bestens auch fur Kinder als Snack in der Brotbichse.

Auf den dickwandigen, saftigen Frichte finden sich die typischen Korkrisse. Das ist kein Makel,

das ist ein Qualitatszeichen.

Chili NuMex Twilight Scharfe 7 Samen

Capsicum annuum 10 Korn 3,20 €
Die buntesten Friichte von allen Sorten. Wer sich ein bisschen Farbe ins GemUsebeet holen

mochte, wird hier findig. Alle Farben des Regenbogens sind vertreten. 3cm groBe Friichte.

Wourde im beriihmten Chili Pepper Institute der New Mexico State University gezlchtet.

Chili Ojos de Pescado Scharfe 9 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Die roten, kichererbsengroBen Frichte wachsen in Bischeln zu etwa 20 an der Pflanze. Die

Form ist leicht zugespitzt.

Es ist ein Chili, der noch nahe an der Wildart steht, mit urspriinglichem, starkem Aroma und

toller Scharfe.

Die Bischel im Ganzen abschneiden und kopfliber in der Kliche aufhéngen, so ist er immer

schnell zur Hand.

Pflanzen dieser peruanischen Sorte bleiben klein und werden nur etwa kniehoch.

Chili Orange Blob Schérfe 6 Samen

Capsicum chinense 10 Korn 3,20 €
Lecker, schmecker, fruchtig, toll. Schéne Kleeblattform von hinten, von vorn mit

Blimchengesicht.

Die Wuchsform ist auBergewohnlich, ein Sténgel nach oben und dann komplett in die Breite
wachsend wie ein Flachdach!

Stehen mehrere Pflanzen zusammen, eine schattenspendende Pflanzenpergola fir Katzen und

kleine Hunde.

Benannt nach der blubbernden Schleimmasse mit gallertartigen Substanz aus dem Weltraum,

die alle verschlingt. Fehlt nur noch die Killertomate im Sortiment, dann héatten wir tolle Trash-
Filmklassiker beisammen!

Chili Orange Lantern Scharfe 7 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Véllig unkomplizierte Sorte. Wahrend der Hitzewelle im Sommer 2018 trockneten erste Friichte

direkt an der Pflanze ein (gut, wenn man getrocknete Chilis ernten will). Die zweite und dritte
Erntewelle hieB es dann: schneller rennen, denn wir wollten noch frische Frichte verkosten.

Frische Friichte haben jedenfalls einen typischen Chinense-Geschmack, jedoch nicht

Uberbordend intensiv wie bei Habaneros, eher dezent, feinfruchtig. Knackig in der Konsistenz.

Die Frlchte sind kegelférmig aufgebaut, jede Frucht ist uniform.

Super auch durch die lange Erntezeit, denn nicht alle reifen auf einmal sondern in Etappen.

Fur eine gute, selbstgemachte Chilisauce die erste Wahl.

Chili Orange Tiger Taj Mahal Scharfe 10+ Samen

Capsicum chinense 10 Korn 3,20 €
Gefunden vom britischen Chilipapst Chris Fowler, den hat er in den Kulturen von Pink Tiger

entdeckt.

Die Sorte bildet orangefarbene Frichte mit stumpfer oder spitzer Ausbuchtung am Fruchtende.

Die Frlchte sind pirsichfarben bis zartlila iberzogen. Innen sind sie teilweise mehrmals gefaltet!

Das Laub ist vor allem bei jungen Pflanzen ganz dunkel geféarbt.

Diesen Chili kann man auch griin essen, wirklich, mindestens einmal. Aber selbst dann ist er

schon so scheiBe scharf, dass noch nicht mal ein Liter Milch hilft. Gehdrt ndmlich zu den
SuperscheiBerchen.

Chili Passepartout Scharfe 4 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Total lecker, stiBes, beeriges Aroma. Dabei nicht zu scharf.

Die Konsistenz ist fest, super Sorte - und das muss ich sagen, sie stammt schlieBlich von uns.

Frlchte in tulpenfom, mit einer hinreiBenden Kiisschen-Gusche vorn. Klappern schén an der

Pflanze, wenn der Wind durchgeht und die Friichte aneinanderschlagen. Sagen Sie mir, welcher

Chili sonst noch Rhythmus im Blut hat?



Chili Peach Fairy Lights Scharfe 3 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Irgendwann haben wir beschlossen, dass es viel zu wenig baccatum-Sorten gibt, die

pfirsichfarben sind. Daran haben wir in den letzten Jahren intensiv gearbeitet.

Peach Fairy Lights ist nicht nur betdrend pfirsichfarben, er ist auch ovalrund geformt, sehr

selten, denn baccatums sind meist langlich.

Und das Aroma! Wie ein scharfer Bonbon, stark siiB und vollfruchtig.

Chili Peppacream Scharfe 5 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Schoén dickwandig, saftig, aromatisch suBlich, fruchtig duftend, kurzum: ein Erlebnis den zu

essen!

Im Grunde eine Version von Sugar Rush aber mit cremegelben Monsterfrichten. War bei uns

einer der ersten, eigentlich sogar der erste, der reif wurde und das obwohl die Frichte so gro3

sind!

Von Chris Fowler aus GroBbritannien mit bestem Dank erhalten.

Chili Pequin da Ischia Scharfe 9 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Frah, frGher geht’s gar nicht mehr. Und dazu noch anstandig scharf. Und macht als Minichili

immer eine gute Figur mit sagenhaft vielen Friichten, die immer gleich portionsgerecht gepfliickt
werden kénnen.

Will man einen leichte Schéarfe — macht man eine dran.

Will man mehr: macht man mehrere dran, genug sind ja immer da!

Denn er tragt und tragt und tragt....

Chili Peter Pepper orange Scharfe 9 Samen
Capsicum anuum 10Korn 3,20 €
Eine alte Sorte, die wegen ihrer besonderen Form bestens bekannt ist. Was zu Synonymen wie

~Penis Chili“,,Pornographie Chili“ oder ,,Schniedel-Chili“ fihrt. Und damit hatten wir die Form

auch schon geklart.

Allgemein ist man ja davon Uberzeugt, dass scharfes Essen die Leidenschaft ankurbelt, die

Hitze im Korper ansteigen l&sst, nun ja, Peter Pepper kann dazu eindeutig beitragen.

Definitiv ein Chili ab 18.

Die Form ist nicht bei allen Frichten so stark ausgepragt.

Sie werden etwa 10 cm lang, sind leuchtend orange, haben ein stumpfes Ende. In Alkohol

eingelegt, ein Fall fir das Kuriositatenkabinett.

Chili Piment d' Espelette Scharfe 4 Samen
Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
In Frankreich gibt es ein Dorf, welches ganz und gar vom Anbau dieser Sorte lebt. Soweit das

Auge reicht, wachsen die Pflanzen auf groBen Feldern. Die Friichte werden gemahlen oder

eingelegt verkauft. Das Pulver dient auch zum Einreiben von Schinken, weil sich herausgestellt

hat, dass diese dann noch langer haltbar sind. Vielleicht 1&sst sich diese Eigenschaft auch auf

uns Menschen Ubertragen? Jedes Jahr gibt es ein groBes, sehr amisantes Chilifest. Die

Franzosen schworen natirlich darauf, dass ihre Chilisorte die weltweit beste sei.

Lecker ist das Fruchtfleisch auf jeden Fall. Die Friichte sind rot, dick und 14cm lang.

Chili Pimenta da Neyde Scharfe 10 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Der einzige Capsicum chinense, der vollreif lila bleibt! Es ist eine fantastisch geténte Pflanze,

die immer gut aussieht: schwarze Blatter, schwarze Stiele, lila Bluten, schwarze Frichte und bei
Vollreife dann lila-schwarze Friichte.

Die Pflanzen sind ergiebig, pro Pflanzen kann man etwa 50 Fruchte ernten.

Piementa da Neyde wurde von einer Dame namens Neyde Hildalgo in ihrem heimischen Garten

in Brasilien entdeckt, daher der Name.

Mit einer Schérfe von 10 auch ordentlich scharf.

Chili Pink Habanero Scharfe 1 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Sieht aus wie ein lachsorangefarbener Habanero - ist auch einer - aber was man nicht sieht:

dieser hier ist ohne dessen beiBende Scharfe. Das Aroma ist grandios! Es ist ein starker,
unverwechselbarer sonnig-fruchtiger-warmer Geschmack mit einer kleinen Spur Schérfe.

Die Pflanzen tragen reichlich, eine Freude den zu beernten.

Mein Lieblingschili im Jahr 2019. Hab ihn am liebsten 4cm dick aufs Brot gepackt und verspeist.



Chili Pink Tiger Scharfe 10+ Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Wabhrlich ein echtes Prachtstiick. Die cremeweiBen bis hellpfirsichfarbenen Friichte sind pink bis

lila Gberzogen! Glanzende schwarz-griine Blatter glitzern richtiggehend in der Sonne. Die ganze
Pflanze ist sehr attraktiv. .

Die Sorte stammt aus ltalien. Dort ist es so hei3 im Sommer, dass sich statt des Uberzugs klar
abgegrenzte lila Streifen bilden. Bei uns in Mitteleuropa ist die Farbung etwas dezenter, aber

immer noch einmalig schoén.

Die Scharfe kommt von den Eltern: Bhut Jolokia und Piementa da Neyde. Es ist ein extrem

scharfer Chili.

Chili Pumpkin Scharfe 3 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Ein hibsches Biirschchen mit Kirbisform und ein bunter noch dazu. Unreif lila, dann gelb,
orange, hellrot bis hin zu rot.

Die Pflanzen sind von oben bis unten behangen, Fruchte stehen dabei aufrecht und sind
plattrund mit Langsrillen. Die Blluten sind auch schén, ganz in lila.

Die Sorte war ursprunglich nur in Australien in Umlauf. O-Ton:

»otammt von einem lokalen Markt aus Ubersee® - wenn das ein Australier sagt, dann kénnen
damit ja nur alle anderen Lénder der Welt gemeint sein. Halten wir also fest: er stammt von
irgendwo.

Der Geschmack der Frlchte ist gehaltvoll wirzig bei nicht zu starker Schéarfe. Fantastische
Sorte, neben hohem Zierwert auch mit hohem Mehrwert und Néhrwert.

Chili Purple Chupentinho Scharfe 6 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Die Farbe erinnert sofort an késtlich reife, dunkelrote Kirschen.

Der Geschmack ist auch sehr fruchtig, auBerordentlich gut, es ist ein Aromenkomplex aus

Pfirsich, Aprikose und Himbeere.

Reift von tiefschwarz Gber dunkelviolett nach weinrot.

Pflanzen sind allesamt dunkellaubig.

Die Form der Friichte ist unverkennbar, kegelig mit Hals zum Stiel.

In allen Teilen herausragende Sorte, einer unserer Lieblinge.

Chili Purple Flash (panaschiert) Schérfe 4 Samen
Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Lila-griin-weiB gestreiftes Laub und lila Friichte.

Wahrend der Reife sind auch die Friichte teilweise gestreift, was fantatisch aussieht. Die kleinen
Kullern werden massenweise an der buschigen, kompakten Pflanze gebildet.

Reift rot ab. Der Geschmack ist erfrischend, leicht sauerlich, wiirzig.

Die Chili haben eine super GréBe zum Trockenen um dann mit den Fingern Uber das Essen

gebrdselt zu werden.

Chili Purple Peach Scharfe 5 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Wahnsinnig schéner und delikater Chili.

Die Fruchte sind rundlich-abgeflacht geformt, haben einen apricotfarbenen Grundton und sind

violett angehaucht. Die GréBe liegt bei 4cm im Durchmesser. Der Geschmack ist herrlich

aromatisch, fruchtig lecker, sti3 und saftig, bei einer mittleren Schérfe.

Frichte werden an den Pflanzen reichlich gebildet. Zweige und Blatter sind teilweise violett
Uberhaucht.

Die Sorte stammt urspriinglich aus Brasilien, sie wurde in der Genbank Wageningen in den
Niederlanden aufbewahrt.

Chili Purple Tiger Scharfe 5 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Sehr hiibsche, kleine Chilisorte. Die Bléatter sind mehrfarbig: grin in allen Schattierungen

geflammt, mit weiBen und lila Sprenkeln. Und sehr selten, denn es gibt nur wenige Chilisorten

mit panaschierten Blattern.

Die Frichte sind schwarz, farben sich im Zwischenstadium lila, spater rot mit dunkellila Tupfen

und bei Vollreife komplett rot.

Sie sind etwa 2cm groB, relativ dickwandig und haben einen mittelscharfen Paprikageschmack.

Mit dem hohen dekorativen Wert eine tolle Sorte fir die Fensterbank oder die Terasse, die

Pflanzen bleiben auch schén kompakt.

Chili Purple Ufo Scharfe 6 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Dieser farbenpréachtige Chili stammt aus den USA. Die Fruchtform ist kegelig, die Farbe

glanzend lila! Aus der Ferne sieht die Frucht wie ein Ufo aus.

Die Pflanzen haben einen kréftigen Wuchs, hangen ab Mitte Juli ibervoll mit violetten Friichten.

Etwa vier Wochen verbleiben sie so, dann wandelt sich die Ténung langsam in rot.

Das Aroma ist sehr gut, sii3 und saftig, fast wie ein Apfel, mit einer Scharfe, die sich erst

langsam aufbaut, dann aber kommt.



Chili Queen Laurie Scharfe 6 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Stumpfe Enden wie bei einer Karotte. Die Farbe ist ein sattes orangegelb. Das Fruchtfleisch ist

schon knackig und suBlich fruchtig. Die Scharfe liegt etwas uber den mittleren Bereich.

Die Friichte werden ordentlich groB, etwa 5cm lang - da gibt es viel zu ernten.

Chili Rain Forest Scharfe 7 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Oval-bauchige Frichte, vorn zugedrickt wie bei einem Dim Sum, den kleinen Teigtaschen aus

Asien.

Rain Forest bliiht sehr friih und setzt schnell Frichte an.

Die Pflanzen verzweigen sich im oberen Teil vielfaltig, es ist ratsam, sie mit einem Stab zu

stutzen um die Last der vielen Frichte etwas zu nehmen. Eine Frucht ist 5cm lang und 4cm

breit, hat relativ dicke Fruchtwénde und ist damit ganz schén schwer.

Geschmacklich vortrefflich, saftig, ein typischer fruchtig-duftender baccatum, der

Lieblingsgruppe der meisten Chilifans.

Die Sorte stammt aus den Regenwaéldern Brasiliens.

Chili Rawit Scharfe 8 Samen

Capsicum frutescens 10Korn 3,20 €
Scharfe, kleine Chilis aus Indonesien. In vielen asiatischen Landern sieht man diese kurzen,

roten Fruchte, die es in sich haben. Leicht zu hédndeln, lassen sie sich doch mal eben schnell
runterhacken und in den Wok geben. Eine reicht lbrigens pro Gericht (flir Normalsterbliche).
Botanisch gesehen ein frutescens, die bei uns wenig Bedeutung erlangt haben, in anderen

Landern schon, man denke hier nur an die Sorten Tabasco und Malagueta. Die Pflanzen

zeichnen sicf:h durch nach oben stehende Friichte aus. Der Geschmack ist wiirzig, aber vor

allem scharf.

Chili Reckless Hero Scharfe 4 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Fruchte langlich und gefurcht. Die Farbe ist ein herrliches kanariengelb.

Dinnwandig, knackig und mittelscharf. Die GréBe liegt bei 6x3cm.

Das Aroma ist ausgezeichnet, fruchtig-tropisch! Beerenfriichte enthalten nur wenig Samen, die

sich leicht entfernen lassen.

Bei Deaflora entstanden.

Chili Roche Colorée Scharfe 4 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
AuBerordentliche, ganz einmalige Chilisorte. Die Umféarbung ist cool, denn der Kelch farbt sich

mit!

Die Frucht reift mit Farbverlauf von violett Gber griin nach gelb bis hin zu orange, um dann zum
Schluss rot abzureifen. Der Kelch farbt sich in der entsprechenden Farbe immer mit! Vollreif

haben wir dann einen griin-gelb-orange-roten Kelch mit violetten AuBenrandern.

Die Fruchte sind stumpfkegelig und haben eine diinnes Fruchtfleisch, dadurch ganz einfach zu
trocknen als Vorrat. Mit einer Scharfe von 4 etwa mittelscharf.

Bei uns entstanden.

Chili Rocoto Manzano Rojo Scharfe 8 Samen

Capsicum pubescens 10Korn 3,20 €
Pragnantes Merkmal sind die schwarzen Samen, die allein schon nach reifen Waldbeeren

duften. Die Pflanzen wachsen lieber im Halbschatten als in der prallen Sonne.

Sie kommen im sudlichen Mexiko/Bolivien in Héhenlagen bis zu 3000 m vor, dadurch sind sie

am besten an das Klima in Deutschland angepasst. Sie vertragen auch Temperaturen bis zu 0°

C, aber keine Temperaturen unter dem Gefrierpunkt, wie manchmal behauptet wird.

Chili Rouge Noir Scharfe 10+ Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Eine weitere, atemberaubend schéne Sorte in der Tradition der italienische Zlichter eine Bhut

Jolokia - Pimenta da Neyde Kreuzung.

Die Schoten sind leuchtend feuerrot, mit groBflachigen, schwarzen Schattierungen. Jede Frucht

ist mit mehreren Rillen versehen.

Die Bliten sind weiB, die Blatter schwarz.

Diese Sorte ist sehr scharf.



Chili Scarlet Lantern Peru Scharfe 7 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Ein Prachtstiick von einem Chili! Ein Farbenfest und dazu noch so auBergewohnlich geformt!

Die Frlchte reifen im Farbverlauf von weiB3 Uber violett nach gelb, dann orange und vollreif rot.

Die Frlchte reifen unterschiedlich, so dass alle Farben auf einmal an der Pflanze leuchten.

Einmalig schon. Sie haben die Form einer Laterne.

Chili Scotch Bonnet Red Scharfe 10 Samen

Capsicum chinense 10 Korn 3,20 €
Scotch Bonnet ist eine traditionelle Chilisorte aus der Karibik.

Der Name, Ubersetzt Schottenmiitze, spielt auf die Fruchtform an.

Die Fruchte sind sehr groB, sie erreichen 5cm in der Breite und 4cm in der Hohe.

Charakteristisch ist der fruchtige Aprikosen-Mango-Geschmack, sl und lecker.

Traditionell werden die Frichte frisch gehackt gegessen oder in Essig eingelegt. Dieser scharfe

Essig wird dann nur noch uber das fertige Gericht als Wirze getraufelt.

Chili Scotch Bonnet Yellow Scharfe 10 Samen
Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Wie die Habaneros, gehdren die klassischen Scotch Bonnet Chilis zu den schéarfsten der Welt.

Der tropisch-fruchtige Geschmack ist wunderbar. Die vielféltigen Aromen, die sich im Mund

entfalten, sind einfach bombastisch. Pur jedoch vorsichtig probieren, denn sie sind wirklich sehr
scharf, sie sind also nichts flr die Sanftmutigen unter uns.

Diese Sorte hat gelbe, sehr groBe Friichte.

Chili Serrano Scharfe 6 Samen

Capsicum annuum 10 Korn 3,20 €
Historische Chilisorte aus Mexiko, genauer aus den Regionen Puebla und Hildalgo, die etwa in

der Mitte des Landes liegen.

Die Frichte sind starkglanzend, lang wie Finger geformt.

Die Fruchtwand ist ergiebig weil sie richtig dick ist. Reife Frichte haben ordentlich Gewicht.

Es ist einer der am meisten verwendeten Sorten in der mexikanischen Kiiche. Sie werden
normalerweise roh gegessen und haben einen klaren, mittelscharfen Geschmack. Sehr gut fur

eine frische Salsa mit Tomaten und Knoblauch, was daraus auch typischerweise zubereitet wird.

Hat man zu viele Frichte fiir den Sofortverbrauch, kann man sie auch einlegen. Daflr die

Serranos in ein Glas schichten und mit heiBem Essig-Salz-Wasser UbergieBen.

Chili Serrano Purple Scharfe 3 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Serrano bedeutet "aus den Bergen" und stammt aus Mexiko. Diese Variante hat kerzenférmigen
Frichte. Sie sind 8cm lang und reifen Uber schwarz nach rot ab.

Serranos sind fleischig mit dem einzigartigen Geschmack, den eben nur Serranos haben,

welche sie auch so beliebt in der mexikanischen Kiiche machen. Sie werden hauptsachlich fiir

Salsas genommen, aber auch in so vielen anderen Rezepten genannt.

Die Chilis werden frisch oder getrocknet verwendet. Zum Trocknen werden sie aufgeféadelt und

als Chilizopf in Griffweite in der Kliche aufgehangen.

Diese Sorte ist widerstandsfahiger und weniger empfindlich gegentber Kélte als andere.

Chili Starfish Scharfe 7 Samen

Capsicum baccatum var. pendulum 10Korn 3,20 €
Die Frichte haben die Form eines Seesterns!

Die Pflanzen kénnen sehr hoch werden, Minimum ist jedoch ein Meter. Die Krone ist nicht so

breit, sie wachsen eher wie eine Saule.

Die Sorte stammt aus Stidamerika und wird nicht nur wegen ihres ornamentalen Aussehens

gepflanzt. Die Friichte haben ein delikates Aroma, tropischer Fruchtcocktail gemischt mit StiBe

und Scharfe.

Chili Starfish Yellow Scharfe 5 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Schon der rote Starfish ist so hibsch an der Pflanze, was meinen Sie, ob die gelbe Variante da

eine Ausnahmen macht? Natrlich nicht! Seesternform in herrlichem sonnengelb.

Die Pflanzen sind fruchtbar und robust.

GroBartiger Geschmack, nach frischem Obstsalat gepaart mit reichlich Wirze. Die Konsistenz

ist knackig-saftig.



Chili Sucette de Provence Scharfe 4 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Ein Chili wie aus dem Bilderbuch. Klassische rote Farbe und klassische Form. Die Friichte sind
langlich und nach unten hin zugespitzt.

Diese alte, franzdsische Sorte hei3t Gbersetzt ,Lutscher aus der Provence®. Die Friichte sind
dinnwandig und daher leicht zu trocknen, ohne dass Schimmel entsteht. Danach luftig

aufbewahrt, z.B. in einer Papiertite, sind sie ein guter Wintervorrat.

Frisch gegessen, wird die Haut typischerweise angeréstet und abgezogen, dann in diinne

Streifen geschnitten und in der franzdsischen Kiiche verarbeitet.

Chili Sugar Rush Scharfe 5 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Toll glanzender, pfirsichfarbener baccatum. Die Schérfe ist nett, sprudelt sanft um den Gaumen.
Diese aufregende Sorte wurde von Chris Fowler aus Wales geziichtet, ein freudiger Zufall, der
in seinem Garten entstanden ist.

Wie Sie vielleicht gelesen haben, sind wir groBe Fans von allen pfirsichfarbenen baccatums und
waren sehr gllcklich, diese Sorte zu finden.

Die Fruchtform ist langlich mit angedeuteter Spitze, die Frichte sind schén grof.

Unter normalen Umstanden wére ich davon Uberzeugt gewesen, dass es die derzeit stiBeste
Sorte sei, doch dann kamen unsere vier neuen baccatum-Sorten, die Sugar Rush noch toppen.
Das wir uns nicht falsch verstehen: siB ist er, wirlich si3. Keine paparikaartigen Beinoten,
reines frisches Obstaroma! Eine exquisite Sorte.

Chili Sugar Rush Stripey Scharfe 7 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Endlich ein echtes Streifenhérnchen unter Chilis! Und eine echte Weltneuheit! Jede Frucht ist
ein Unikat.

Sugar Rush, die Ursprungssorte, die in Norwegen entstanden ist, wurde vom britischen
Chilimann Chris Fowler weitergezlchtet. Es sind viele neue Sorten entstanden, wie z.B. Sugar
Rush Peach. Die Samen von wiederum dieser Sorte wurden von Tom Motta ausgesét. In
seinem Bestand entdeckte er eine Pflanze, die rot gestreifte Friichte aufwies. Und diese wurde
natdrlich selektiert.

Die Streifen zeigen sich erst, wenn der Chili wirklich reif ist, vorher sind sie noch uni getént.
Mittlerweile wird die Sorte sogar wissenschaftlich untersucht um das Geheimnis der Streifen zu
IGften. Es wird angestrebt, in Zukunft noch viel mehr solcher wundervoller Sorten zu entwickeln.
Die Sorte gilt als noch nicht ganz stabil. Bei uns waren alle Friichte aller Pflanzen gestreift, wir
hatten keinen einzigen Ausreif3er.

Kulinarisch auch ein Highlight, superlecker, leicht sti3 und nicht zu scharf.

Chili Tabasco Scharfe 8 Samen

Capsicum frutescens 10Korn 3,20 €
Viele fruchtig schmeckende nach oben wachsende orange-rote Frichte, aus denen die

bekannte SoBe hergestellt wird.

Die kann man auch in leicht abgewandelter Form selber machen:

Tabasco-Friuchte im Mixer mit der Halfte der Fruchtmasse an Essig purieren. Salzen.

Chili The Superhot Beast Schérfe 10 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
HeifBt nicht ohne Grund so, denn die Friichte sind superscharfe Scheierchen. Selbst ein

winziges Stlickchen brennt im Mund mindestens 15min nach. Sollte daher pur nur mit Vorsicht
genossen werden.

Innen ist das Fruchtfleisch ganz ungewdhnlich. Wenn man die Frichte aufschneidet, sind sie

wie hellrot gefittert.

Die Fruchtform ist sehr schén: wie eine Glocke oder Tulpe. Reif sind die Friichte orangerot.

Chili Thunder Cacho Brown Pepper Scharfe 3 Samen

Capsicum annuum 10 Korn 3,20 €
Extrem langer, brauner Chili in Nudeloptik. Die Frichte erreichen gut 30cm, teilweise auch

langer. Die Pflanzen sind duBerst ertragreich. Es ist der erste superlange, braune Chili.

Die Sorte wurde vom déanischen Chilimeister Jes Christiansen entwickelt, eine Kreuzung

zwischen Thunder Mountain Longhorn, der ja in den letzten Jahren fur viel Aufmerksamkeit

gesorgt hat und Cacho Negro, einem milden, braunen Chili aus Costa Rica.

Die Scharfe ist duBerst angenehm, nur leicht scharf ohne Kerne und Scheidewé&nde. Isst man

diese mit, hat man einen Scharfegrad 3, also noch recht mild.

Das Aroma ist fruchtig und stBlich, leicht rauchig.



Chili Trepadeira do Werner Scharfe 3 Samen

Capsicum baccatum 10Korn 3,20 €
Schnucklige Frichte, wie Kirschen! Kdstlich beerenartiges, fruchtig-frisches Aroma. Die reife,
dickwandige Frucht schmilzt sanft im Mund.

Reift Giber cremewei nach cremeweif3 mit lila zu karminrot.

Benannt nach ihrem Entdecker Werner Mathi, der sie im Amazonas-Regenwald gefunden hat.

Die Pflanze bildet lange, flexible Zweige, die dazu neigen, sich mit den Trieben benachbarter

Pflanzen zu verflechten - angelehnt daran ist das portugiesische Wort ,Trepadeira®“, was
»Schlingpflanze” bedeutet.

Selbst unter den einfachsten Bedingungen extrem reichtragend.

Chili Trinidad Perfume Scharfe 3 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
HeiBt so, weil einem ein stark parfumierter Duft in die Nase steigt, wenn man die Friichte
aufschneidet. Sehr delikat, ein Highlight in der Kiiche!

Trinidad Perfume ist eine fantastische, gelbe Sorte mit mittlerer Schérfe.

Sie hat ihren Ursprung in der Karibik. Die Friichte schmecken fruchtig, st mit einem
einzigartigen, an Aprikosen erinnernden Duft. Sie reifen in 90 bis 100 Tagen von griin tber
zitronengelb nach orangegelb. Sie sind laternenférmig und etwa 4cm lang, 2,5cm breit. Die
Pflanzen sind sehr ornamental, sie sehen toll aus, wenn sie den Sommer Uber in Tépfen
wachsen dirfen. Die Krone ist dabei breitausladend. So kénnen sie auch leicht in den
Innenbereich vor dem ersten Frost gebracht werden. Damit kann man die Erntesaison um einige
Wochen verlangern.

Wird der Chili getrocknet und pulverisiert, sollte das Pulver erst am Ende des Garvorgangs
hinzugefugt werden um sein Aroma zu bewahren.

Chili Trinidad Scorpion Chocolate Scharfe 10+ Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Glockenférmiger, schokoladenbrauner Chili.

Die Frlchte reifen von griin Gber rotbraun zu braun.

Sie sind stark gefaltet, allein das wellenférgmige Muster im Querschnitt der Frucht ist interessant

und vielfaltig. Die Fruchtwand im inneren ist senfgelb. Durch die diinne Wand auch sehr einfach

zu Trocknen, die getrockneten Zopfe sind ein begehrtes Geschenk.

Sehr scharf und aromatisch.

Chili Trinidad Scorpion Red Scharfe 10+ Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Typisch ist die schwanzartige Spitze, die aus der Frucht herausschaut, daher auch der Name
~Scorpion”, in Anlehnung an einen Scorpionstachel.

Es ist eine &uBerst scharfe Sorte, die aus der Karibik stammt und von griin Uber orange nach rot
abreift.

Sie haben einen perfekt ausbalancierten, fruchtigen Geschmack.

Chili Trinidad Scorpion Yellow Scharfe 10+ Samen
Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Karibische Chilisorte mit extremer Scharfe.

Die Frichte haben eine spitze Verlangerung an der Fruchtspitze, manche sind auch nur in sich
gedreht gefaltet. Sie sehen aus wie die Flamme einer Fackel.

Der fruchtig-vollmundige Geschmack entfaltet sich frisch am besten, gekocht lasst er etwas

nach.

Es ist die gelbe Variante der berihmten Trinidad Scorpions.

Chili Uchu Cream Scharfe 6 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
AuBerst dekorativer Chili mit bunten Blattern. Blitenkelche sind lila, unreife Friichte weiB3, spater
orange, reif rot. Die Frichte stehen deutlich Gber dem Laub.

Die Chilis sind ganz schlank, so wir wie sie aus der asiatischen Kiiche kennen.

Sie sind ab Mitte Juli reif, es ist eine friihe Sorte. Ideal fur drinnen, ein kleiner Topf reicht, denn

die Pflanzen werden nur 30cm hoch.

Chili Vicentes Sweet Habanero Scharfe 0 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Keinerlei Schéarfe, aber mit leckerem Habaneroaromal! Ein echter Geschmacksknaller 2014 im
Testanbau! Von allen Aromen sind einfach mehr da: mehr Zitrusaromen, mehr Pfirsich, mehr
tropische Fruchte. Einfach mehr von dem wundervoll bunten, warmen Fruchtaroma welches

typisch flr Habaneros ist.

Wir haben uns das volle Aroma auf der Zunge zergehen lassen.

Die Frucht ist herzférmig mit vielen Rillen vom Stiel zur Spitze hin. Die Fruchtfarbe ist hellrot. Die
Fruchte sind etwa 6¢cm groB. Wéchst prima.

Alles in Allem gibt es also nichts zu meckern. Doch, eine Kleinigkeit: schade, dass sie nicht so
dickwandig wie eine normale Paprika sind, dann hatte man noch mehr davon.



Chili Zou-Pi (Sharpei) Scharfe 6 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Lokale Landsorte aus China mit superknautschigen Friichten. Alle Frichte der Sorte sind so

extrem geformt.

Das Originalsaatgut wurde von der niederlandischen Genbank aufbewahrt und erhalten,

deklariert als Capsicum chinense; ich wirde sie eher Capsicum annuum zuordnen.

Frichte reifen frih im Jahr, es war mit Abstand die erste Sorte im kalten Sommer 2021. Die

buschigen Pflanzen hangen richtig voll mit Friichten! Die Sorte lohnt sich auf jeden Fall im

Anbau.

Der Geschmack lasst auch keine Wiinsche offen: fruchtig-aromavoll, gut wirzig und

mittelscharf, also sehr gut essbar.

Chilimix Scharfe Samen

Capsicum diverse 10 Korn 3,20 €
Mix aus diversen Chilisorten in verschiedenen Farben und Formen.

Gemiisechili Anaheim Scharfe 2 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Auf den Feldern rund um die von deutschen Auswanderern gegriindete Stadt Anaheim in
Kalifornien angebaute Chilisorte. Die zlchterischen Urspriinge liegen aber bei Dr. Garcia (New
Mexico). Diese Sorte ist heute ein Klassiker in der amerikanischen Kiiche.

Super zum rosten, befillen und grillen. In den USA bevorzugt mit Hackfleisch gefullt und auf den
BBQ-Grill gelegt. Wir haben sie am liebsten pur, aber auf jeden Fall gegrillt, gegessen.

Die Frichte sind 20 cm lang, sind ganz anders als die meisten Chilis, eher wie gute Spitzpaprika
mit minimalem Kick. Das Fruchtfleisch ist dick wie bei einer Paprika.

Schérfe ist sehr angenehm, es kommen auch Pflanzen vor, die gar keine Schéarfe entwickeln.
Grundsétzlich gilt: je besser die Bedingungen sind und wenn die Pflanzen keinen Stress
erleiden, um so milder sind sie.

Gemiisechili Ancho Mulato Schérfe 0 Samen
Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Sehr siB, sehr wiirzig, mit einer Spur Saure flr den vollaromatischen Geschmack. Dieser Chili
schmeckt einfach nur gut. Das Fruchtfleisch ist fest. Dabei haben die Riesenfriichte keine

Scharfe. Es ist ein Universal-Wirz- und Gemusechili.

Den kann man fir wirklich alles benutzen: Knabbern, im Salat, als Pulver, gefullt und geschmort,
groBzlgig fir die Gemisepfanne.

Ancho Mulato ist eine klassische mexikanische Sorte, die dunkelbraun abreift. Die Friichte

kénnen sowohl grin als auch vollreif geerntet werden. Traditionell werden sie unter Rauch

getrocknet und so verwendet.

Von der GréBe her wie eine durchschnittliche Paprika, das Fruchtfleisch ist aber dliinner.

Gemiusechili Ancho Poblano Scharfe 1 Samen
Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Die Friichte von Ancho Poblano sind rot und kénnen fir einen Chili sehr gro3 werden, etwa

15cm. Sie sind duBerst mild, haben eine feine Schérfe. Sie sind also ideal fir den Frischverzehr

als Gemduse.

In Mexiko - dem traditionellen Ursprungsland dieser Sorte - werden sie frisch oder getrocknet
verwendet. Frisch werden sie dort im griinen Zustand geerntet und zubereitet, wir fanden den
suB-fruchtigen Geschmack der ausgereiften, roten Frichte fast noch besser. In getrocknetem

Zustand heiBen Sie Anchos, im frischen Poblanos, daher der Sortenname.

Gemiisechili Biquinho Amarelo Scharfe 1 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Niedliche, kleine Chilis in Tropfenform.

Massen von Frichten an den Pflanzen ist stark untertrieben, denn sie wartet mit einem
Uberangebot auf die Ernte!

Die Frichte schmecken fantastisch, toll fruchtig, stiB mit einer ganz leichten, fast schon nicht
mehr wahrnehmbaren Scharfe.

Die Friichte am besten frisch essen.

Beheimatet ist die Sorte in Brasilien, der Name bedeutet ,kleiner gelber Schnabel”.

Die Pflanze wéchst bis zu 70cm hoch. An dieser bilden sich etwa 2,5cm lange Frichte. Ab Juli
erreichen sie ihre EndgréBe, brauchen dann aber noch Zeit zum Umfarben. Sie reifen von
hellgriin zu sattgelb.

Gemiisechili Cayun Belle Scharfe 1 Samen
Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Wie eine Minipaprika mit leichter Scharfe. Friichte sind blockig geformt, etwa 5cm groB.

Cayun Bell kombiniert den Geschmack einer stiBen Paprika mit einer leichten Scharfe. Sehr gut
geeignet fur allerlei Gerichte, vor allem natdrlich zum Fullen. Frischkdse, geschmolzener Kase

oder Reis - alles schmeckt gut damit. Friichte kbnnen sowohl griin als auch rot geerntet und
verarbeitet werden. Grine Friichte sind milder, voll ausgereifte etwas schérfer.

Pflanzen hangen voll, das ergibt ordentliche Mahlzeiten!



Gemiisechili de Bico Scharfe 1 Samen

Capsicum chinense 10Korn 3,20 €
Die umgekehrt tropfenférmigen, kleinen Friichte sind besonders hiibsch und werden zu

hunderten an einer Pflanze gebildet. Sie reifen von grin Uber hellgrin und orange in ein

brillantes Scharlachrot ab.

Die ganz wenig scharfe Chilisorte stammt aus Brasilien.

Toll als kalte Vorspeise im Sommer, dazu einfach mit einem Stlickchen Kése und einem
Basilikumblatt und einer ganzen Chilifrucht auf einen Zahnstocher spieBen.

Als Salatzutat ebenfalls sehr einfach zu verwenden: Friichte halbieren, fertig.

Gemiisechili Friariello Nocera Scharfe 0 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Italienische Sorte zum Grillen oder Braten der ganzen Frucht, die dann gesalzen als Vorspeise
serviert wird. In vielen Landern werden ahnliche Sorten verwendet, der Pimiento de Padron in

Spanien oder Shishito in Japan. In Deutschland werden sie als ,Bratpaprika“ gehandelt.

Die Frichte sind nicht scharf, ab und zu kommt es jedoch vor, dass es den einen AusreiBer gibt,

der dann wie der Pfannkuchen (resp. Berliner) mit Senfflllung fir allgemeines Geléachter sorgt.

Sie werden griin verwendet, der Geschmack ist herzhaft, lecker. Vollreif sind sie rot und

schmecken suBer.

Die Friichte werden bis 10cm lang, haben eine langliche Form und sind leicht in sich gefaltet.

Gemusechili Pasilla Bajo Scharfe 1 Samen

Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Reift von dunkelgrin nach edelschokoladenbraun ab. Die Frichte sind langlich und schmal. Sie

haben ein slBes, leicht rauchiges Aroma. Sie sind nicht so beiBend scharf und kénnen als

Gemise gegessen werden. Die Friichte bereichern den Salat oder in die GemUsepfanne mit

einer ganz leichten, belebenden Schérfe.

Gemiisechili Pimiento de Padron Scharfe 1 Samen

Capsicum annuum 10 Korn 3,20 €
Beruhmter, spanischer Gemusechili. Er wird bevorzugt grin gegessen, namlich in Olivendl
gebraten und mit grobem Meersalz bestreut. Als Tapa, einem Bestandteil der typisch
spanischen Vorspeisenplatte mit allerlei anderen kleinen Késtlichkeiten, serviert.

Die Fruchte werden in der Umgebung des Ortes Padron in der Region Galicien angebaut,
jahrlich werden zwischen Juni und September etwa 15.000 Kilo geerntet, der groBte Teil davon
im Tal des Ortsteils Herbon. Auch bei uns mittlerweile bekannt, es ist der ,Bratpaprika

“ schlechthin.

Die Pflanzen tragen kleine Paprikaschoten, die keine Schéarfe enthalten. Ausgereifte, rote
Frichte entwickeln eine minimale Scharfe. Die Sorte kann man nicht wirklich als als scharf
bezeichnen, naja, bis auf ganz wenig AusreiBer, was wiederum sortentypisch ist.

Gemiusechili Shishito Scharfe 1 Samen
Capsicum annuum 10Korn 3,20 €
Berihmte und beliebte japanische Sorte.

Wird griin gegessen, ist aber reif rot. Die Scharfe entwickelt sich erst, wenn sie sich rot farbt. Die
Schoten sind dinnwandig, fingerlang und schlank geformt. Sie sind in sich verdreht und

knautschig.

HeiBt Ubersetzt Lowe. Der Name rihrt daher, dass die Spitze der Frucht an einen Léwenkopf

erinnert. Die Sorte ist auch unter anderen Namen wie Fushimi oder Manganiji bekannt.

Schmeckt richtig toll: angenehm scharf oder eben nicht scharf, wenn griin geerntet.

Sehr reichtragend.

Gegart werden die griinen Schoten traditionell so:

es wird ein Loch hineingestochen (damit die Luft beim Garen entweichen kann und der Chili

nicht férmlich explodiert), dann aufgespieBt und Uber offenem Feuer gegrillt. Alternativ kann

man eine heie Pfanne benutzen. Dann noch heiB3 in Sojasauce dippen und essen.

Die Schoten kann man auch sehr gut frittieren: .

dafur eine Tasse Mehl mit einer Tasse Wasser mischen. Die Schoten hinein tunken und in Ol
ausbacken bis sie oben schwimmen. Nun etwas salzen. Durch die diinnen Fruchtwénde sind sie

sehr schnell gar und knusprig.



Cranberries und Preiselbeeren

Busch-Cranberry Phillips Pflanze

Viburnum trilobum 15,00 €
Hat nichts mit der echten Cranberry zu tun, sondern ist eigentlich ein Schneeball, dessen
Beeren wie Cranberries verwendet werden.

In den USA ist die Pflanze unter dem Namen ,Highbush Cranberry” bekannt und weist auf den
Wuchs hin. Die Pflanzen wachsen zu Strauchern heran, die gut 1,5m hoch werden kénnen. Sie
gedeihen unkompliziert in jedem Gartenboden - und das ist auch der entscheidende Vorteil
gegeniliber Cranberries, denn die Busch-Cranberries benétigen keinen sauren Boden.

Die Beeren sind weinrot und aromatisch. Die Sorte Phillips wurde auf Aroma, wenig Bitterstoffe
und guten Fruchtansatz selektiert und zwar von Elwyn Meader. 1956 wurde sie von der
Universitdt New Hampshire eingefihrt.

Aus den Beeren lassen sich leicht Marmelade, Chutneys und SoBen herstellen. Roh sollten die
Beeren nicht verzehrt werden, denn dann sind sie wie die der echten Cranberry wenig
schmackhaft. Sarah Wiener, die beriihmte Fernsehkdchin, hat einmal eine Marmelade aus
diesen Friichten vorgestellt und war hellauf begeistert.

Busch-Cranberry Wentworth Pflanze

Viburnum trilobum 15,00 €
Gefunden 1900 von Frank Andrews. Die Straucher setzen willig viele Friichte an. Benannt nach
einer Farm in der Nahe von Lancaster, New Hampshire, wo die Pflanze entdeckt wurde.

Die Fruchte sind gelbrot, vollreif leuchtend rot. Jede einzelne Beere ist etwas grdBer als einen
Zentimeter. Sie hangen in dichten Rispen. Aus ihnen kénnen Marmelade, Mus, Gelee, Getranke
und SofBen gekocht werden.

Sie reifen etwas friher als die Beeren von Phillips. Die Beeren sollten moglichst frih geerntet
werden, da sie sonst zuviel Sduren entwickeln und die Marmelade nicht mehr so aromatisch
schmeckt, wie sie schmecken soll.

Rezept 1: Schneeballmarmelade

1kg Schneeballbeeren, 1kg Gelierzucker 1:1.

Beeren mit der Gabel von der Rispe I6sen und in einen Topf geben. 4 min. aufkochen. Nun die
Masse durch ein Sieb streichen um die Kerne zu entfernen. Nochmal kurz aufkochen und heif3
in Glaser flllen.

Rezept 2: Schneeball-Apfel-Gelee

1 kg Busch-Cranberry mit 250 ml Apfelsaft aufkochen. Die Masse durch ein Sieb streichen,
nochmals durch einen Nylonstrumpf filtern. Mit 250g Gelierzucker und dem Saft einer halben
Zitrone nochmals aufkochen und heif3 in Gléaser fillen. Ergibt ein herbslBes, ungewdhnliches
aber leckeres Gelee.

Cranberry Cowley Pflanze

Vaccinium macrocarpon ,Cowley’ 6,90 €
Cowley sieht schon optisch sehr ansprechend aus: dicke Tropfen. Bei Reife sind die Beeren
hellrot bis rot.

Bis 1893 gab es lediglich 4 Cranberry-Sorten, alle in der Natur gefunden. Erst ab dann kamen
neue Sorten dazu, darunter Cowley. Entstanden sind diese Sorten im Rahmen des
Zichtungsprogramms der Vereinigten Staaten mit Unterstiitzung des
Landwirtschaftsministeriums der USA.

Wie Schweden Preiselbeermarmelade zu Fleischballchen essen, essen Amerikanischer
Cranberry-Sauce zu Truthahn an Thanksgiving. Die Sauce paBt auch gut als Brotaufstrich, zu
Kése oder einen Klecks in den Salat gemischt.

Rezept: Amerikanische Cranberry-Sauce

200g Zucker, 250ml Wasser, vier Hande voll Cranberries. Zucker mit Wasser aufkochen,
Fruchte hinzufiigen und 10min kécheln lassen. HeiB in Glaser fillen. So einfach!

Cranberry Early Black Pflanze

Vaccinium macrocarpon 6,90 €
Die Fruchte sind etwa mittelgroB, tropfenférmig und reifen sehr frih.

Vollreif farben sie sich glénzend dunkelrot, fast schon schwarz. Sie haben ein sehr gutes Aroma.
Sie enthalten viel Pektin, sind gesund und machen Relish, Sauce und Marmelade schén samig.
Entstanden ist Early Black direkt aus einer Selektion von Wildpflanzen in Massachusetts, USA.
Die Pflanzen sind frosthérter als die anderen Sorten, wobei das bei uns weniger relevant ist, da
alle Sorten sehr winterhart sind.

Rezept: Cranberry-Relish .

5009 frische Cranberries, 2 geschélte Apfel, 1 Orange, 200g Zucker, 2-3EL WeiBweinessig.

Alle Zutaten klein hacken. In einen Topf geben. Kurz aufkochen und heiB in Gléser flllen und 2
Tage durchziehen lassen.

Schmeckt toll als fruchtige Sauce zu Kurzgebratenem.




Cranberry Langlois Pflanze

Vaccinium macrocarpon 6,90 €
Langlois ist eine Zuchtsorte aus Nordamerika mit fester Textur.

Es ist eine der Hauptsorten im Bundesstaat Oregon. Im kommerziellen Anbau werden die Felder
wahrend der Ernte geflutet. Die Friichte sind sehr leicht, schwimmen an der Wasseroberflache
und brauchen nur noch abgefischt werden. Im Hausgarten ist dies nicht nétig, denn wir kénnen
sie auch ganz leicht von Hand pflicken. Die Fruchte sind schén groB, so dass man wenig Arbeit
damit hat. Sie halten sich vom Herbst bis zum n&chsten Friihjahr an der Pflanze ohne an
Qualitat und Geschmack zu verlieren - so holt man sich welche, wenn man Lust darauf hat.
Auffallend bei Langlois ist die Form: langgezogene Tropfen. Sehr hiubsch!

Rezept: Cranberry-Eis

500g Joghurt, 100ml Milch, 180g Zucker, 2009 frische Cranberries.

Cranberries in der Milch purieren, Joghurt und Zucker einriihren. In die Eismaschine geben oder
einfach in eine Plastikform fiillen und in den Gefrierschrank geben. Wer das rosa Eis ohne
Eismaschine cremiger haben méchte, muss die Form ab und zu aus dem Gefrierschrank
nehmen und umrihren.

Cranberry Mc Farlin Pflanze

Vaccinium macrocarpon 6,90 €
Mit kompakten Trieben und kurzen Fruchttrieben. Die Frichte sind gro3. An ein und derselben

Pflanze kann man unterschiedlich geformte Frichte finden, zum Teil sind sie langlich geformt,

zum Teil gibt es auch ganz dicke rundliche.

Die Fruchtschale ist dinn und glénzend.

Reifezeitpunkt ist die zweite Oktoberhalfte.

Mc Farlin z&hlt zu den wichtigsten Sorten, die kommerziell angebaut werden. Sie lassen sich

leicht ernten und der Ertrag ist gut.

Cranberry Olson Honkers Pflanze

Vaccinium macrocarpon 6,90 €
Sorte mit den groBten Frichten von allen. Entwickelt im Staat Washington und heute vor allem
in Neuseeland angebaut. Diese Olson Honkers bildet runde, manchmal auch leicht
birnenférmige Friichte. Geerntet wird im Herbst, aber fir Cranberries gilt: schaff ich es heute
nicht, hol ich sie morgen aus dem Garten. Sie hdngen sehr lange an den Pflanzen und
verderben nicht!

Rezept: Cranberry-Likor

350g Cranberries mit 370 ml Wodka im Mixer mittelfein zerkleinern, jedoch nicht pirieren. 3509
Zucker, 180ml Wasser zugeben, 10 Blatter vom Zitronenstrauch, 1 Stange Zimt und 1
Gewdurznelke zugeben. Gut verrihren und in ein entsprechend groBes Glas flllen. 4 Wochen
ziehen lassen. Ab und zu schitteln. Danach durch ein Geschirrtuch oder einen Kaffeefilter
seihen, so dass alle groben Bestandteile entfernt werden und nur noch der klare, rote Likor brig
bleibt. In formschéne Flaschen fullen. Trinken oder verschenken.

Cranberry Pilgrim Pflanze

Vaccinium macrocarpon 6,90 €
Sorte aus dem kommerziellen Cranberry-Anbau.

Zwischen 1929 und 1950 wurde aus Uber 7000 Samlingen eine Pflanze selektiert, die
besonders reichtragend war: Pilgrim war geboren.

Die Frucht hat ein sattes burgunderrot und ist leicht tropfenférmig geformt. Aufgeschnitten sind
die Frichte von Pilgrim cremefarben.

Rezept: Entenbrust mit Orangen-Cranberry-Sauce

2 Entenbruste auf der Hautseite rautenférmig einschneiden. In einer Pfanne von beiden Seiten
scharf anbraten und in den auf 175°C vorgeheizten Backofen auf den Backrost legen und fir
weitere 25min garen.

Nun die Sauce bereiten:

1 Zwiebel fein schneiden, in der Pfanne mit dem Entenfett anbraten. Filetierte
Orangenstickchen von einer Orange, 50g geviertelte Cranberries, 100 ml Orangensaft, 200 ml
Geflugelbrihe zugeben. Etwa 15 min offen einkdcheln lassen.

Cranberry Punainen Tahti Pflanze

Vaccinium macrocarpon 6,90 €
GroBe, rundovale Friichte, 2 x 1,8cm. Sie gldnzen stark und haben eine weinrote Farbe.

Die Pflanzen sind schén wiichsig, mit ihren langen, diinnen Fruchttrieben auch reichlich
behangen.

Cranberries sind keine Friichte, die man roh essen sollte. Man kann, so ist das nicht, sie
schmecken dann aber zusammenziehend. Verarbeitet zu Marmelade, im Kuchen, SoBen
entwickelt sich das vollfruchtige Aroma. Wir haben Cranberries schon zu so ziemlich allem
verarbeitet, frieren Sie auch als Vorrat auch ein. In Kuchen und Dessert benétigt man oftmals
eine gute Portion, als Zutat um eine SoBe aufzupeppen reichen schon eine Hand voll Friichte.
Sie lassen sich leicht entnehmen, pappen nicht zusammen.

Geerntet wird nicht vor Oktober, dann sind sie reif und haben volles Aroma entwickelt. Friihe
Froste schaden der Fruchtqualitét nicht.



Cranberry Stevens Pflanze

Vaccinium macrocarpon 6,90 €
Stevens ist vor allem bei den amerikanischen Anbauern im Nordosten der USA begehrt. In den
Staaten Wisconsin und New Jersey seit 1950 angepflanzt und beerntet und bis heute durch
keine andere Sorte ersetzt. Die diinnen Triebe wachsen sehr schnell und sind erstaunlich
produktiv. Die leicht ovalen Friichte gldnzen in satten Rotténen. Sie sind sehr lange haltbar.
Rezept 1: Cranberry-Muffins

250g Mehl, 3 TL Backpulver, 170g Zucker, 1509 zerlassene Butter, 2 Eier, 200g saure Sahne,
200g frische Cranberries, 1 Prise Salz.

Cranberries grob zerhacken.

Mehl und Backpulver verrihren. Alle fliissigen Zutaten miteinander verquirlen. Nach und nach
Mehl zur flissigen Masse geben und Cranberries unterheben. Den Teig in Muffinformen geben
und bei 175°C 20-25 min. backen.

Unsere neuen Lieblingsmuffins - schnell gemacht und oberkéstlich!

Rezept 2: Cranberry-Wirsing

1kg Wirsing, 100g Speck, 100g frische Cranberries, 200g Mandeln, 4 EL Apfelsaft, Salz, Pfeffer
Wirsing in 3cm Stlicke schneiden.

Speck in einer Pfanne auslassen, Mandeln und Wirsing zugeben, anbraten. Cranberries und
Apfelsaft zugeben und 10 min garen. Salzen, pfeffern.

Preiselbeere Airelle Rouge Pflanze
Vaccinium vitis-idea 6,90 €
Franzgsische Preiselbeere. Die Beeren reifen von weil3 tiber pink nach rot mit pinkfarbenem

Grundton. Die Beeren sind Uberdurchschnittlich gro3. Der Geschmack ist pikant stiB-sauer,

doch milder als bei der Wildart.

Preiselbeeren bevorzugen sauren Boden. Sie sind auch leicht in Tépfen zu ziehen. Frost im

Winter schadet nicht, die Pflanzen brauchen keinen besonderen Schutz. Die Blatter bleiben an

den Pflanzen, sie sind also immergrin.

Preiselbeere Erntedank Pflanze
Vaccinium vitis-idea 6,90 €
Die Fruchte hangen in Trauben an den Pflanzen. Sie mlssen nicht sofort geerntet werden, den
Preiselbeeren haben die Eigenschaft, dass die Friichte lange an der Pflanze hangen bleiben

kénnen, ohne EinbuBen in Konsistenz und Geschmack hinnehmen zu mussen.

Kurz gesagt, sie ,gammeln® nicht weg.

Die Beeren haben einen siiB-sduerlichen, angenehm herben Geschmack. Sie werden selten

frisch (trotzdem unbedingt mal ausprobieren, mir schmeckt das!), sondern meist verarbeitet

gegessen. Die Beerenfarbe ist hellrot.

Diese Sorte wurde in Deutschland selektiert. Aus Wildbestédnden wurden die besten Pflanzen

gewahlt - herausgekommen sind Sorten wie Erntedank, Erntekrone und Erntetraum.

Preiselbeere Erntekrone Pflanze
Vaccinium vitis-idea 6,90 €
Preiselbeer-Auslese von 1978. Die Beerenfarbe ist dunkelrot.

Die Sorte zeichnet sich durch wenig Saure in den Frichten aus, sie wird daher auch fiir den
Frischverzehr vom Bundessortenamt empfohlen.

Die zartrosa Bluten werden zahlreich an den Pflanzen gebildet.

Die Pflanzen wachsen nur mittelstark, das Blatt ist dunkelgrun.

Fruchte reifen frih, regelmaBig ist mit hohen Ertrdgen zu rechnen.

Preiselbeere Erntetraum Pflanze
Vaccinium vitis-idea 6,90 €
Erntetraum ist eine deutsche, anpassungsfahige Zichtung. Die Frichte sind dunkelrot und

erbsengroB.
Die Pflanzen blihen und tragen zweimal im Jahr.



Preiselbeere Koralle Pflanze
Vaccinium vitis-idea 6,90 €
Tragt durchgéngig von August bis in den Spéatherbst.

Bevorzugt ebenfalls saure Erde.

Die runden, glanzend roten Beeren mit blutreinigender Wirkung sind gut zum roh essen, Saft
machen oder als Marmelade. Marmelade! Da fallt mir doch glatt der Klassiker eines
schwedischen Mdbelhauses ein: Kéttbullar mit Preiselbeermarmelade!

Rezept: Schnelle Preiselbeermarmelade

5009 Preiselbeeren und 2509 Zzucker.

Preiselbeeren in einen Topf geben, mit einem Kartoffelstampfer zerdriicken und Zucker
zugeben. Aufkochen und heiB in saubere Glaser fillen. Also wirklich einfach!

Rezept: Schweinelendchen mit Preiselbeeresauce

1 EL Senf, etwas Mohn, 1 TL Honig, etwas Olivendl, Salz und Pfeffer miteinander verrihren.
Die gesalzenen und gepfefferten Lendchen 1 Stunde in den Ofen bei 180°C eine Stunde garen.
Nun herausnehmen und mit der Mohnsenfmischung bestreichen. Nochmals 30 min bei 200°C
Uberbacken.

In der Zwischenzeit die Sauce zubereiten: eine zerkleinerte Zwiebel anschwitzen, mit Rotwein
abléschen. Salzen, pfeffern und einen SchuB Balsamico hinzugeben. Zwei Hand voll
Preiselbeeren und 1 EL Agavendicksaft (alternativ Zucker) hinzufiigen. Aufkochen lassen und
bei geringer Hitze die Sauce reduzieren, so bis eine sdmige Konsistenz entstanden ist.

Mit Babyleafsalat servieren.

Preiselbeere Red Pearl Pflanze
Vaccinium vitis-idea 6,90 €
Red Pearl wurde 1982 in den Niederlanden eingefuhrt. Die Pflanzen haben ein starkes

Wachstum, auch das Blatt ist ungewdhnlich groB. Auch die Frichte werden sehr groB.

Eigentlich als reine Ziersorte gedacht, hat diese Preiselbeere schnell Anklang bei Erntegartnern
gefunden. Ist ja auch klar: groBere Beeren = weniger Pfllickarbeit bei gleicher Masse.

Die Beeren schmecken wirzig stiB-sauerlich, ohne zu sauer zu sein.

Duftpflanzen
4 . Bauernjasmin Dame Blanche Pflanze
> Philadelphus coronarius 9,90 €

Prachtiger Strauch mit einer Fulle von weiBBen, starkduftenden Bliten Ende Mai. Besonders
Abends ist der Duft am intensivsten, sii3 und berauschend.

Auch Sommerjasmin oder Pfeifenstrauch genannt. Der letzte Name rihrt daher, dass sich das
Mark im Inneren der Zweige leicht entfernen 1aBt und Kinder friher sich gern daraus Pfeifen
bastelten.

Pflanzen werden gut 2m hoch, sind winterhart. Die Bluten sind etwa 3cm grofB3. Sie werden in
Bischeln an den Vorjahrestrieben gebildet. Bauernjasmin ist ganz pflegeleicht, ab und zu
auslichten, das reicht schon.

Abgeschnittene Zweige blihen auch drinnen in der Vase schon einige Wochen vor der
eigentlichen Blutezeit.

Duftclematis Pflanze

Clematis aromatica 11,50 €
Der Duft der Bllten ist eine Mischung aus vielen Aromen: duftet nach Vanille, Mandel, einer

Spur Zitrus und minimal wie Erdbeere. Sehr gut!

Die Bliuten dieser Wildart sind intensiv lilablau mit weien StaubgeféBen, die wie Kronen aus der

BlUte herausragen. Sie sind kleiner als bei den bekannten Ziersorten, aber echt niedlich. Sie
erscheinen Uberaus Uppig.

Die Pflanzen klettern, sie bendtigen ein Rankgerust zum Wachsen und sind absolut winterhart.
Clematis lieben ,kuhle” FiiBe, der Boden um die Pflanzstelle sollte nicht in praller Sonne liegen,
sondern eher halbschattig gewahlit werden.

Erdbeer-Gewiirzstrauch Pflanze

Calycanthus floridus 14,50 €
Bluten, Blatter, Rinde - alles an der Pflanze duftet kostlich.

Der winterharte Strauch wartet mit ungewdéhnlichen Bllten auf: groB, sternférmig und samtig
dunkelrot. Sie duften stark nach Erdbeeren. Blitezeit ist den ganzen Juni Gber.

Die Rinde verstrédmt einen zimtartigen Geruch, zerriebene Blatter duften nach Nelke und

Frichten.

Eine seltene Pflanze mit besonderem Gartenwert.

Erdbeerjasmin Silberregen (Walderdbeerduft) Pflanze

Philadelphus 'Silberregen’ 11,90 €
Optisch wie ein klassischer Bauernjasmin aber mit starkem Walderdbeerduft! Wir finden ja, es

ist der Beste Uberhaupt.

Der Wuchs ist breit aufrecht und dicht verzweigt. Mit einer Hohe von maximal 1m auch ein

kleiner Jasmin, der sogar in Tépfen prima wéchst.

Die Bluiten sind weiB und einfach. Blltezeit liegt im Mai bis Juni.




Holunderduftiris Pflanze

Iris sambucina ,Maadeberg’ 500 €
Blauviolette Zungenbliten umgeben drei zartlila geténten Innenbldten. Diese Iris duftet sii3 und

stark, an Holunderbliten erinnernd.

Diese Sorte ist eine Auslese aus der Art, die urpriinglich auBerhalb Mitteleuropa heimisch war,

sich aber nun stellenweise eingeblrgert hat. Man findet sie an Felsen, auf Bergwiesen und auf

alten Burgen.

Im Garten ist sie ein Blickfang, ein Schmuckstiick mit leuchtenden und gleichzeitig dezenten

Farben, aufféllig und doch nicht zu grell.

Honigball Pflanze

Cephalanthus occidentalis 14,50 €
Selten gibt es Pflanzen mit kugelrunden Bluten. Honigball sieht so anders aus, fur mich wie ein

Satellit in Miniaturausgabe. Die herausragenden StaubgefaBe tragen dazu bei.

Die Blutenbélle duften siiB nach Honig. Im Juli bis August liegt die Blutezeit.

Honigball gehért zur Familie der Kaffeegewachse, ist aber winterhart. Beheimatet ist die Pflanze

in Nordamerika.

Mandelduftclematis Pflanze

Clematis x triternata 'Rubromarginata 11,50 €
Késtlich duftende Blitensterne in weif mit purpurfarbenem Saum. Die Sorte ist 1863 in

GroBbritannien entstanden.

Die Bllten duften stark nach Mandeln. Es ist ein stiBer, nussiger, warmer Duft. Die Pflanzen

kénnen Uber 3m hoch werden und entwickeln ganze Duft- und Blutenkaskaden.

Die Pflanze bliiht unermudlich von Juli bis September.

Jéhrlich tief zurlckschneiden.

Pflaumeniris Pflanze

Iris graminea 3,00 €
Die blauen Bliten der kleinen Wildiris duften intensiv nach fruchtigen, vollreifen Pflaumen.

Grasartige Bléatter. Die Pflanze liebt einen eher trockenen Standort und entwickelt sich mit der

Zeit zu groBen Bestanden.

Schmetterlingsflieder Bicolor Pflanze

Buddleja davidii 12,50 €
Mehrfarbig blihender Schmetterlingsflieder mit orange bis purpurfarbenen Bliten. Knospen sind
purpur, wandeln sich wéahrend des Aufblihens in lila, rosa und schlieBlich orange. An jeder
Blitenrispe befinden sich Bliten in jedem Stadium und so entsteht der Eindruck einer bunten

Blite. Es ist der einzige Schmetterlingsflieder in dieser Farbkombination. Im Jahr 2008 zum

schénsten Sommerflieder gewahlt.

Das Dufterlebnis bei Sommerflieder ist berauschend, der kleine Strauch bliiht iber und tber und
verstrémt seinen siBen Blitenduft umschwéanglich.

Die Pflanzen sind winterhart, kdnnen in sehr strengen Winter etwas zurtckfrieren, treiben dann

aber von unten neu aus.

Schmetterlingsflieder Royal Red Pflanze

Buddleia davidii 12,50 €
Kardinalrot blihender Schmetterlingsflieder. Die langen Blutenrispen hédngen bogig tber. An

warmen, windstillen Tagen ist der Duft besonders stark. Er ist kostlich!

Wegen des Nektarreichtums werden ganze Schmetterlingsschwéarme angezogen. Es gibt kaum

eine andere Bluhpflanze auf der Schmetterlinge so gern und so lang verweilen!

Der Strauch ist in milden Wintern immergrain.

Schneeflockenstrauch Pflanze

Chionanthus virginicus 12,50 €
Leichte und grazile, Bliten, jede einzelne ist ganz zart mit diinnen Blitenbléttern.
Schneeflockenstrauch heiBt er nicht, weil er im Winter bliht, sondern weil er zur Familie der
Schneebdume gehort, die in Nordamerika heimisch sind. Die Bliiten erscheinen je nach Jahr im

Mai oder Juni.

Bisher noch viel zu selten noch in den Géarten angepflanzt. Wenn sie etwas ganz Besonders

suchen, das ist die allererste Wahl.

Schokoladenduftclematis Pflanze

Clematis montana ,Wilsonii* 11,50 €
CremeweiBe Bllten mit leckerem Schokoladenduft. Eine Sorte fir Naschkatzen auf Diat! Die

Pflanzen klettert in Windeseile in luftige HOhen, erobert die Pergola, einen alten Baum oder
Rosenbdgen. Sie gehért zu den starkwachsenden Clematis, die schnell begriinte Ergebnisse

bringt. Rickschnitt ist nicht erforderlich, wachsen lassen und zur Bliutezeit im Juni/Juli den

stBen Duft genieBen.



Seifenkraut gefiillt Auslese Pflanze

Saponaria officinalis 4,00 €
Polen, Ostsee. Dort wéchst reichlich Seifenkraut, manchmal auch gefiillte Pflanze. Ich habe
viele Pflanzen mit weiB, zartrosa oder blaBrosa Bliuten gesehen, aber die hier war definitiv die
schonste an der gesamten polnischen Ostseekiiste!

Da der Klappspaten auch im Urlaub immer dabei ist und ich Gllick hatte - die Pflanze wuchs auf
einem verlassenen Schotterplatz - losgelegt, ausgegraben, mitgenommen und in der Gértnerei
vermehrt.

Die Bllten haben einen stiBen, klarer Duft, tagsuiber jedoch nur bei bedecktem Himmel. Dafur
aber immer Abends. Die Pflanzen neigen dazu, freie Stellen im Garten fur sich einzunehmen,
deshalb am besten in den Kiibel pflanzen und nahe dem Sitzplatz aufstellen, so hat man auch
mehr vom Blitenduft.

Vanilleduftclematis Pflanze

Clematis montana var. rubens Odorata 11,50 €
Rosarote Bliten mit einem suBen, vanilleartigen Duft. Jede Blite besteht aus vier

BlUtenblattern. Knospen stehen wie kleine Tulpen liber dem Laub.

Die Vanilleduftclematis schmiickt sich schon ab dem spaten Frihjahr Giber einen Zeitraum von

vier Wochen mit Bliten. Es ist eine wunderschone Kletterpflanze und begriint Mauern, Zaune

und Spaliere.

Sie gilt als die Clematis mit dem intensivsten Duft.

Winterschneeball Dawn Pflanze

Viburnum bodnantense 'Dawn’ 16,50 €
Mitten im Winter, wenn alles ringsrum noch grau ist, kein Blattchen ausgetrieben hat, hat der
Winterschneeball Dawn seinen groBen Auftritt. Rosa Blutenbélle, tber und Gber am ganzen

Strauch. Jeder Blitenball besteht aus einzelnen Réhrenbllten, allesamt su3 duftend.

In sehr warmen Jahren geht die Blitenfarbe mehr in Richtung weiB.

Macht auch als BegriiBungspflanze im Vorgarten eine gute Figur.

Bereits im Februar 6ffnen sich die ersten, stark nach Vanille duftenden Bliiten. Sie halten sich

bis April.

Zaubernuss Orange Beauty Pflanze

Hamamelis intermedia 28,50 €
Gelborangefarbene Bliten, die sehr gut duften. Ein erfrischenderer, leichter, blumig-siiBer Duft,
keinesfalls schwer, eher wie frisch gewaschene Wasche.

1955 in der Baumschule von Heinrich Bruns ausgelesen.

Blltezeit liegt von Februar bis Marz, zu einer Zeit, in der gerade mal die Schneegléckchen
rausgucken.

Die Straucher glanzen ein zweites Mal im Herbst, wenn sich die Blatter leuchtend gelb

verfarben.

Zaubernuss Pallida Pflanze

Hamamelis mollis 28,50 €
Duftet herrlich intensiv. Der Duft ist wie eine Mischung aus Freesie, Hyacinthe und einer Spur

Zitrone - fantastisch!

Die Pflanzen bilden schdne, groBe Bliuten in primelgelb.

Wo genau diese Sorte entstanden ist, ist in der Literatur etwas umstritten; einig sind alle, dass

sie seit etwa 1930 existiert.

Schéne gelbe Herbstfarbung. Die Pflanzen bliihen in den meisten Jahren schon ab Dezember,

es ist eine der frihesten Hamamelis-Sorten.

Akelei Chocolate Soldier Samen
Aquilegia viridiflora 25Korn 2,60 €
Schokoladenbraune Akelei mit griin-gelben Schlund im Vintage-Look.

Eine der wenigen Akeleien, die duften. Der Duft ist ganz zart.

Die Art stammt urspriinglich aus China. An Stellen, wo sie sich wohl fihlt, siedelt sie sich durch
Selbstaussaat an.

Apfelpelargonie Samen

Pelargonium odoratissimum 10Korn 3,70 €
Rundliche Blatter mit einem herrlichen Apfelduft, sobald man an ihnen reibt. Sie kénnen als Tee
aufgebriiht werden, kostlich!

Die Pflanze wéchst anders als andere Pelargonien. Sie bleibt bodennah, bildet keine

halbverholzten Triebe, sondern eine Rosette. Kann leicht im Topf gezogen werden, im Winter

frostfrei und hell aufstellen. Am besten als Zimmerpflanze, so kann man weiter ernten.

Kleine, weiBe Bliten erscheinen versetzt das ganze Jahr hindurch.



Arabische Ringelblume Samen
Cladanthus arabicus 320 Korn 2,60 €
Die Bléatter und Bluten duften nach reifen Bananen.

Es ist keine ,echte” Ringelblume, sondern eine ganz andere Pflanze, die aus Nordafrika stammt.

Das Laub ist fein nadelartig, die Blitenknospen sitzen tber dem Laub. Jede Bliite ist von einem
Blattkranz umgeben.

Aufgeblihte Bliten leuchten gelb. Die Arabische Ringelblume bildet kugelige Blsche, die den

ganzen Sommer Uber bliihen.

Es ist eine einjahrige Pflanze, die ab Mitte Mai direkt gesat werden sollte.

Australisches Gansebliimchen blau Samen
Brachyscome iberidifolia 720 Korn 2,20 €
Bildet Wolken von hellblauen bis zartlila Bliten. Sie stehen Uber dem zierlichen, gefiederten

Laub.

Jede Pflanzen bildet locker tiber 100 Bliten, allesamt wohlduftend.

AuBerdem eine dankbare Einjahrige, die am besten direkt gesat wird. Ab Mitte Mai wéchst bis

Juli eine Kugel mit den hubschen kleinen Sternenbliiten, die bis in den spaten Herbst noch toll
aussehen.

Blaudolde Samen

Didiscus caeruleus 100 Korn 2,60 €
Einjahrige Duftpflanze mit himmelblauen Blitendolden fiir den Garten im Landhausstil.

Jede Blutendolde besteht aus vielen Einzelbliten und steht auf einem roten Stielchen. Die

BlUten duften nicht sehr stark, aber sie duften. Das Laub ist gefiedert.

Geschnittene Bliten sind auch hibsch in der Vase. Sie halten sich geschnitten lang und werden

in den USA speziell zu diesem Zweck angebaut.

Die Heimat dieser hiibschen Pflanze ist Westaustralien.

Diptam rosa Samen

Dictamnus albus 20 Korn 3,90 €
Bei Diptam sind es nicht nur die Bliiten, sondern auch das Laub, welches stark duftet. Die

Blatter sind sehr reich an atherischen Olen.

Die Blutenkerzen sind kraftig rosa.

Bendtigt etwas Zeit um sich am Pflanzstandort einzuleben, wenn aber, dann erlebt man jedes

Jahr ein Spektakel im Garten, wenn sich die Blitenkerzen 6ffnen! Die sternenférmigen

Samenkapseln sind rot geférbt und zieren auch lange nach der eigentlichen Bliite die Pflanze.

Der Duft ist frisch, wie Zitronenbrause, sehr angenehm. Diptam ist mit den Zitrusgewachsen

verwandt, hierzulande komplett winterhart.

Diptam weiR} Samen

Dictamnus albus 20 Korn 3,90 €
In der Natur selten gewordener Strauch mit groBen, weiBen, duftenden Bluten. Die Pflanzen

stehen seit 1936 unter Naturschutz, unsere Samen stammen von kultivierten Pflanzen. Die
winterharten Straucher sind echte Schénheiten, vor allem wéahrend der Blitezeit im Juni/Juli.

Auch die reifen Samensténde duften intensiv, wie eine Mischung aus Vanille und Zitrone. Den

Duft kann man schon von Weitem wahrnehmen.

Blatter und Samenstande sind deutlich heller als bei der rosa Form.

Duft-Elfendistel Samen
Morina longiflolia 7 Korn 4,70 €
Die ungewdhnlichste Distelart, die es gibt. Bliten sind nicht wie bei den meisten Disteln als Korb
geformt, sondern erscheinen an langen Einzelbliten um eine Rispe herum. Je nach Temperatur
erblihen sie in rot (bei Kalte) oder zartrosa (bei Hitze). Es ist eine eindrucksvolle Schonheit aus

dem Himalaya.

Diese Art ist langlebig, winterhart und mehrjéhrig. Die bestachelte Blattrosette am Boden schiebt
jedes Jahr aufs Neue Bluten hervor. Schneidet man sie fur die Vase ab, gibt es sogar noch eine
Nachblite im Herbst.

Blatter und Bllten duften aromatisch nach Zitrusfrichten.

Duft-Flockenblume Samen
Centaurea moschata 130 Korn 2,20 €
Feingefiederte, dottergelbe Bliuten.

Eine frihblihende Einjahrige mit langer Blltezeit: Bei Direktsaat ab Mitte Mai 6ffnen sich die

Bliten bereits Ende Juni und blihen bis Ende September.

Der Duft ist schwer-blumig, moschusartig.

Stammt aus der Turkei.



Duft-Lupine niedrig Samen

Lupinus hartwegii Pixie Delight 70Korn 2,20 €
Duftet stiB und lieblich. Es ist ein feiner, schéner Duft.

Die Blutenfarbe variiert je nach Pflanze in lila-weiB, rosa-weiB3, blau-weiB3, aber auch einfarbig.

Die Pflanzen werden nur etwa 30 cm hoch und bilden lange Blltenkerzen. Es sind Pflanzen, die

auch viele nutzliche Insekten in Ihren Garten locken wie Hummeln und Bienen.

Ganz nebenbei sind sie auch fantastische Bodenverbesserer, denn sie bilden mit Hilfe von
Knéllchenbakterien Stickstoffkligelchen, die an den Wurzeln hangen.

Einjéhrige, leicht aus Samen zu ziehende Duftpflanze.

Duft-Petunie Alderman Samen
Petunia x hybrida 350 Korn 2,70 €

Petuniensorten gibt es viele. Jahrelang bin ich an den beliebten Terrassenpflanzen
vorbeigegangen, ohne ihnen viel Beachtung zu schenken. Dann, eines Tages zu Besuch bei
Freunden, wir saBen auf dem Balkon und es duftete so kdstlich, berauschend sinnlich. Das
waren Petunien!

Wie ich mittlerweile weif3, gibt es zwar viele Sorten, die meisten duften jedoch nicht, viele nur
schwach. Zlchter legten das Augenmerk auf auffallende Blitenfarben, der Duft spielte eine
untergeordnete Rolle.

Alderman ist eine ganz alte Sorte mit starkem Duft, vor allem abends und nachts verstromt sie
ihren Duft. Die BlUtenfarbe ist tief samtig-violett. Die Pflanzen bliihen den ganzen Sommer
hindurch.

Duft-Petunie Balcony Mix Samen
Petunia pendula 400Korn 2,20 €

Wundbar duftende Petunie, als Mix in vielen Farben.

Besonders die Pflanzen mit zweifarbigen Bllten duften herrlich intensiv.

Die Pflanzen wachsen nicht so kompakt wie die meisten anderen Petunien, sondern bilden
lange, teilweise niederliegende Triebe, die dann aus Balkonkasten oder Blumenampeln
herunterhéngen.

Blutenfarben von zartrosa Uber kréftig pink bis hin zu magenta und lavendel. Ein fréhlicher,
harmonischer Mix.

Seit der ersten Halfte des 20. Jahrhunderts bekannt und beliebt, heute fast vollsténdig
verschwunden.

Duft-Petunie Fire Chief Samen

Petunia x hybrida 210Korn 2,70 €
1950 wurde diese Petunie eingefuhrt. Sie war eine Sensation, denn es war die erste, wirklich

rote Petunie weltweit und ein All-American-Selections-Gewinner.

Die Bluten betéren uns mit ihrem wunderbaren, starken Aroma; ahnlich dem Duft von Jasmin.
Petunien sind typische Nachtdufter, sie duften besonders stark in der DAmmerung und Nachts.

Bei Windstille ist man umhdllt von lieblichen, berauschenden Duftschwaden.

Vom Typ eine multiflora, also vielblltig, denn es werden sténdig Bliten nachgeschoben, die

Pflanzen blihen Uberreich.

Diese Sorte ist eine hibsche Erganzung fir jeden Blumengarten.

Duft-Petunie Magnum California Giants Samen

Petunia x hybrida 180 Korn 2,70 €
Duften toll, stiBblumig sommerlich, regelrecht slichtigmachend.

Die Bluten duften vor allem abends bis etwa 10.00 Uhr morgens.

Die Mischung enthélt viele Farben, darunter weiB3, zartlila, pink und auch kréaftig violett.

Dufttabak Crimson Bedder Samen
Nicotiana alata 700 Korn 2,70 €

Crimson Bedder ist eine Sorte, die durch ihren Auftritt Nachts und an bedeckten Tagen gléanzt.
Die Bluten 6ffnen sich ndmlich erst dann! Dann geben sie einen siBlichen, zarten Duft ab.
TagsUber bei Sonne bleiben die Bliten geschlossen.

Waéchst auch im Schatten.

Die tiefroten Bluten werden ber einen langen Zeitraum gebildet. Wir haben es gerade Mitte
November und Pflanzen in geschitzten Gartenecken blihen immer noch (die, die der Frost
nicht erwischt hat). Sét sich als einjahrige Pflanze auch aus.

Dufttabak Lime Green Samen
Nicotiana alata 740 Korn 2,70 €

BlUhfreudig in zartem Gruin. Grun als Blutenfarbe ist ungewdhnlich und wird gerade immer
beliebter, weil so schick.

Die kraftige Pflanze wird auch im Topf gut 80cm hoch. Vom Friihsommer bis zum Herbst
werden hunderte Bllten mit einem Durchmesser von fast 5cm gebildet. Sie stehen auf hohen
Stielen Uber dem Laub. Nachts duften sie zart und suB.



Dufttabak Roulette Mix (niedrig) Samen

Nicotiana x sanderae 550 Korn 2,70 €
Mix aus vielen Farben, auch viele Zwischenfarben.

Die Pflanzen werden nur 30cm hoch, prima fir den Balkonkasten oder als duftende

Bliheinfassung um das Beet.

Dufttabak Sensation Mix (hoch) Samen

Nicotiana x sanderae 660 Korn 2,70 €
Hoch werdender Mix mit mindestens 80cm Pflanzenhéhe. Es gibt Farben, die sonst nie einzeln

als Sorte vorkommen wie warmes dunkellila, kraftig magenta, aber auch zartrosa und rosa.

Duften wie alle Dufttabakarten und -sorten nachts berauschend sinnlich.

Dufttabak weil} Samen
Nicotiana alata 570Korn 2,70 €

Die Bluten 6ffnen sich bereits nachmittags, vor allem an schattigen Platzen, spatestens jedoch
mit der Abendddmmerung.

Duft wird aber wirklich erst Nachts freigesetzt. Es ist ein stiBer, schwerer Duft nach Ylang-Ylang
aber etwas tiefer in der Kopfnote.

Steht auch an schattigeren Platzen und etwas trockeneren Platzen gut da.

Engelstrompete rosa Samen

Bruamansia suavolens 10Korn 3,90 €
Mannshohe Pflanzen und riesige, rosarote Trompetenbliten.

Die Bluten kénnen eine Lange von gut 20cm erreichen. Der Duft ist stark, vanilleartig suB.
Brugmansien sind in Brasilien beheimatet. Die frostempfindliche Pflanze sollte als Kibelpflanze
kultiviert werden, im Winter rAumt man sie rein. Robust und unempfindlich wie sie ist, bersteht

sie die Prozedur gut. Kuhl und dunkel tberwintert, werden die Blétter teilweise oder ganz

abgeworfen, die Zweige treiben aber willig wieder im Frihjahr aus.

Bei warmem, hellen Standort, wie dem Wintergarten, blihen die Pflanzen sogar den ganzen

Winter hindurch.

Flockenblume Graciosa Samen

Centaurea imperialis 140Korn 2,20 €
Zartrosa Fransenbluten mit lieblichem Duft. Die langen Blitenstiele erheben sich Uber das Laub.
Verbluhtes regelmé&Big zuriickschneiden, so werden die Pflanzen zu neuer Knospenbildung

angeregt.

Aussaat ist das zeitige Frahjahr bei Vorkultur; wir sden am liebsten direkt, etwa Anfang bis Mitte

Mai.

Die Bluten werden auch gern von Insekten besucht.

Flockenblume Purpurea Splendens Samen

Centaurea imperialis 160 Korn 2,20 €
Purpurviolette Flockenblume mit angehnemen Blitenduft, eindrucksvoll in Beeten und Kiibeln.

Bllten haben einen Durchmesser von gut 5cm. Die Blitenblattrander sind weich gefranst. Es ist

eine tolle Schnittblume fir die Vase - am besten schneiden, wenn sie sich gerade gedéffnet

haben.

Flockenblume The Bride Samen

Centaurea imperialis 140 Korn 2,20 €
Duftet siiB nach Honig. Die Bllten sind reinweiB.

Flockenblumen wurden bereits vor Gber 350 Jahren eingefuhrt, ein tirkischer Sultan brachte sie

von seinen Reisen mit. Im englischen heiBt sie in Anlehnung daran ,Sweet Sultan’.

Die Pflanze wéachst buschig und bildet tief eingeschnittene Blatter. Mit Bluten erreicht die

Pflanze eine Héhe von 50cm.

Die Flockenblume ist nahe verwandt mit den Kornblumen.

Frucht-Madie Samen
Madia elegans 80Korn 2,90 €

Die Bluten der Fruchtmadie riechen fruchtig stiss mit leichter Zitrusnote, aber auch ein bisschen
nach Schokolade. Ein ganz leckerer, intensiver Dulft.

Als Nachtdufter entfalten sie ihr Aroma besonders Abends und an bewdlkten Tagen.

Die Bliten strahlen wie kleine Sonnen, in der Blitenmitte befindet sich ein roter Stern. Bei Hitze
rollen sich die Blaten zusammen und entfalten sich erst wieder am Nachmittag oder am
néachsten Morgen.

Die Frucht-Madie stammt aus Chile. Bei uns ist sie leicht als einjahrige Pflanze zu ziehen.



Fruchtgummiblume Samen

Cephalophora aromatica 130Korn 2,70 €
Die ganze Pflanze duftet nach Apfel und Gummibéarchen, also nicht nur die runden, gelben
Knopfchenbliten, sondern auch das feine, grine Laub. Besonders intensiv ist der Duft, wenn

man mit den Handen Uber die Blatter streicht und so die Aromen freisetzt. Natdrlich lieben

besonders Kinder den Duft - wie eine frisch gedffnete Fruchtgummitute!

In Chile, ihrer Heimat, wéchst sie als mehrjéhrige Pflanze, dort heiB3t sie ,Manzanilla del cerro®,

was soviel wie Higel-Kamille bedeutet. Bei uns als Einjéhrige zu ziehen, die rasch heranwé&chst

und den ganzen Sommer Uber bliht.

Goldlack Carmin Samen
Erysimum cheiri 410Korn 2,20 €

Von gelborange bis tief samtrote Bllten. Ein harmonischer, warmer Farbverlauf. Keine Frage,
Carmin sieht hubsch aus!

Der Duft ist fantastisch, einer meiner Lieblingsdifte im zeitigen Frihjahr.

Der Name ,Goldlack” im deutschen Sprachraum leite sich von den goldenen Bliten (der Wildart)
und dem Glanz der Blutenblatter ab.

Durch Pflanzenliebhaber nach GroBbritannien mitgebracht, siedelte sie sich dort auch gern in
Mauerritzen an, was ihm dort den Namen ,Wallflower” eingebracht hat. Bis heute findet man ihn
in alten Burgruinen. Die Pflanzen kommen also auch mit mageren Béden sehr gut zurecht und
haben keine hohen Anspriche. Mit einer Mauer im Ricken, kénnen sie sogar mehrere Jahre alt
werden.

Goldlack Golden Samen
Erysimum cheiri 450 Korn 2,20 €

Starker, stBer Veilchenduft. Goldlack ist ein Duftwunder!

Die goldgelben Bluten erscheinen im zweiten Jahr nach der Aussaat. Er zahlt dann zu den
ersten Pflanzen des Jahres, die blihen.

Uber den lanzettférmigen, dunkelgriinen Blattern erscheinen von Mérz bis Mai Trauben von
duftenden, zarten Bliten.

Die Blutenform lasst sofort erkennen, zu welcher Familie Goldlack gehért, es ist ein typischer
Kreuzbldtler.

Samen duften auch, aber wirzig-aromatisch, apettitanregend, im Grunde wie eine
hausgemachte Hihnersuppe.

Goldlack ist eine alte Bauerngartenpflanze, die Sorte existiert schon sehr lang.

Goldlack Primrose Samen
Erysimum cheiri 440 Korn 2,20 €

Primelgelbe Bluten duften duBerst tiberschwanglich und intensiv nach Nelken, nach Veilchen,
nach Freesien, nach Frihling!

Die Pflanze erfreut das Herz mit ihrem berauschenden Duft und der freundlichen Farbe. Sie ist
im Garten wie die ersten, warmen Sonnenstrahlen.

Die Art stammt urspriinglich aus der Tlrkei und Syrien, ist bei uns als Zweijahrige komplett
winterhart.

Goldlack wird seit vielen Jahrhunderten angepflanzt. Friher als Gelbveiglein (Gelbveilchen) im
Minnesang bezeichnet.

Erzte Gartenformen existieren seit 1570. Diese hellgelbe Sorte duftet sogar noch stérker als alle
anderen.

Goldlack Scarlet Samen
Erysimum cheiri 320 Korn 2,20 €

Bewéhrte Sorte mit auffalligen, flammenartigen scharlachroten Bliten. Die Pflanzen wachsen
kompakt und buschig.

Duftende Blltenbuschel erscheinen mitten im Frihling und bleiben auch bis in den Sommer
hinein schén. Sie duften reichhaltig, es ist ein fantastischer, betérender Duft.

Keine Blume duftet im Frihjahr besser als Goldlack!

Goldlack Vulcan Samen
Erysimum cheiri 110Korn 2,20 €

Feuriges Dunkelrot - so sehen die Bliten von Vulkan aus. Es ist eine altbewahrte, nicht ganz so
hoch werdende Sorte mit herrlich samtigen Bliten. Stark duftend mit einem gepflegten Wuchs,

blihen sie etwa 8 Wochen lang. Der Duft ist an sonnigen Tagen noch intensiver ausgepréagt. Am
besten in groBen Gruppen pflanzen, damit man die wunderbaren Duftschwaden genief3en kann.

Goldmarie Samen
Bidens ferulifolia 270Korn 2,20 €

Die Bliten duften siB nach Honig. Sie strahlen wie kleine Sonnen und stehen iber dem Laub,
so dass man einen gelben Blutenball vor sich hat.

Goldmarie ist eine auBerordentlich blihwillige Pflanze fiir Balkon und Terrasse oder
Umrandungen fir das Gemdise- und Staudenbeet.

Die Pflanzen stammen aus Mexiko und den sidlichen USA. Es sind mehrjéhrige Pflanze, die bei
uns als einjahrige kultiviert werden.



Honigduftclematis Samen

Clematis mandschurica 20 Korn 3,90 €
Die Bllten duften atemberaubend nach Honig.

Diese Clematisart aus China ist winterhart und mehrjéhrig. Sie wachst zu einer rankenden

Pflanze heran, die sich gern an Zaunen und Strduchern abstitzt. Die weilen Bliiten erscheinen

Uber mehrere Wochen, von Juni bis August.

Es ist ein Gartenschatz, der mit seinen feinen, duftenden Wolken betért. Unbedingt fur

Standorte einplanen, an denen man 6&fter vorbeikommt oder verweilt z.B. an einer Pergola.

Indischer Stechapfel Double Purple Samen
Datura metel 10 Korn 3,70 €

Mit seinen herrlichen, mehrfarbigen Trompetenbliten ist der indische Stechapfel etwas ganz
Besonderes.

Die Bluten duften wunderbar, fruchtig stB-blumig. Sie sind handtellerbreit und 10cm lang,
insgesamt also sehr groB. Die Blutenmitte ist gefllt.

Im Frahjahr ausgeséat, wachsen die Pflanzen im Laufe des Sommers zu 1 Meter hohen
Kibelpflanzen heran, die zuverléssig bereits im ersten Jahr Gberreich blihen. Es ist keine
einjahrige Pflanze, sondern mehrjahrig. Wer keine Lust auf die Uberwinterung hat, kann jedes
Jahr neue Pflanzen heranziehen.

In den rundlichen Samenkapseln, die mit Stacheln versehen sind - daher der Name Stechapfel -
befinden sich mehrere Samen, die zur Aussaat benutzt werden kénnen. Denn selbstverstandlich
ist diese Schdnheit samenecht.

Mexikanische Sonnenblume Torch Samen
Tithonia rotundifolia 80Korn 2,50 €
Imposante Pflanzen, die sich innerhalb einer Saison auf 2m Hohe erstrecken, am guten

Standort auch héher. Die Bliten duften toll.

Die Blutenform erinnert an einfach blihende Dahlien, und wie diese gehdren sie zu den

Korbbldtlern, die sich vor allem durch das reiche Angebot an Bliitenpollen auszeichnen.

Die Art ist seit 1733 in Kultur. Aufgefallen ist sie mir im Apothekergarten Leipzigs. Die Pflanzen

waren nicht zu Gbersehen, mit ihrer dramatischen orangeroten Blutenfarbe und dem stattlichen
Wouchs. Definitiv eine Solitarpflanze mit Weitwirkung. Ihre Nachbarn werden sicherlich wissen

wollen, was das flr eine Pflanze ist.

Mohnbrotchenblume Samen

Scrophularia chrysantha 75Korn 3,20 €
Hier sind es nicht die Bliuten, die duften, sondern die Blétter. Bei Berihrung oder wenn man sie

leicht reibt, geben sie einen tduschend echten Duft nach frischen Mohnbrétchen ab.

Selbst ein Mohnbrétchen duftet nicht so stark, wie diese Pflanze!

Die Pflanzen sind winterhart und mehrjéhrig, im Sommer erscheinen kleine gelbe Bllitenblschel.
Blatter sind flauschig behaart.

Mondwinde Samen

Calonyction album 10Korn 3,20 €
Wie ein Sonnensegel 6ffenen sich die riesigen Bluten! Halten Sie doch mal beide Hande
nebeneinander und stellen sich die BlltengrdBe vor: ja, das ist monstrds!

Die Pflanzen klettern, im Anfangsstadium wirken sie wie Bohnenpflanzen.

Nachts 6ffnen sich die Bluten und geben einen suBen Duft frei. Die Blite, die wir bei Tageslicht
fotografieren konnten, war etwas verwirrt und wir hatten Gllck.

Die Pflanzen stammen aus dem subtropischen Amerika. Im Sommer dirfen sie drauBen stehen,

im Winter sollten sie reingeholt werden.

Muschelblume Samen
Moluccella laevis 100 Korn 2,60 €

Die Muschelblume ist eine extravagant bliihende Duftpflanze.

Die grunen Blltenkelche sind wie Muscheln geformt, sie sitzen dicht an dicht um den gesamten
BlUtenstiel herum. In der Mitte werden dann die eigentlichen, zartrosa Lippenbllten
herausgeschoben. Sie riechen koéstlich intensiv, siB mit fruchtigen, erfrischenden Zitrusnoten.
Es ist ein Duft, der jedem gefallt.

Es ist auch eine fabelhafte Schnittblume, die schon wochenlang vor der eigentlichen Blite
attraktiv aussieht.

Nemesia Masquerade Samen

Nemesia cheiranthus 'Masaquerade' 100 Korn 2,60 €
Moégen Sie Kokos? Dann ist das die richtige Duftpflanze fur Sie.

Denn die Bliten duften stark nach Kokos, besser gesagt, nach stiBem Kokosriegel.

Die Bluten sind faszinierend geformt; gelbe Gesichter mit weiBen, abstehenden Haaren.

Einmalig im gesamten Pflanzenreich! Das Laub ist filligran.

Schneidet man den ersten Blitenflor zurlick, bliihen die Pflanzen bis in den Herbst hinein.



Nickendes Leimkraut Samen
Silene nutans 430 Korn 2,20 €

Besonders nachts duften die Bllten und locken damit viele nachtaktive Insekten an. Der Duft ist
betérend, stiB und intensiv nach Fruhling. Das Nickende Leimkraut ist ein heimische Pflanze
aus der Familie der Nelkengewéchse. Die filigranen, hiibschen Bliten wachsen an 40cm langen
Stielen. Jeder locker aufgebaute Blitenstand besteht aus etwa 20 Einzelbluten. Die Hullblatter
sind sternchenférmig angeordnet.

Die Pflanzen lieben einen mageren, eher trockenen Standort.

Riesen-Dufttabak Samen

Nicotiana svlvestris 550 Korn 2,70 €
Stattliche Tabakart mit langen, trompetenférmigen, weien Bluten. Die Bliiten erscheinen von
Juni bis September. Abends und Nachts verstrdmen sie einen lieblich-stiBen, warm
einhdllenden Duft.

Der Riesen-Dufttabak gilt als eine der Stammformen des Rauchtabaks. Die Blatter enthalten
jedoch nicht viel Nikotin, deshalb wird er allgemein nicht als Rauchtabak betrachtet.

Die Pflanzen werden bis 1,5m hoch und haben groBe, rundliche Bléatter.

Die Pflanze stammt urspriinglich aus Bolivien und Argentinien. Dort mehrjahrig, bei uns nur
einjahrig. Grabt man die Wurzel aus und Uberwintert sie, hat man im Folgejahr schneller groBe
Pflanzen. Wem das zu viel Arbeit ist, kann der Natur auch ihren Lauf Gberlassen, denn
Dufttabak sét sich gern selbst aus ohne stérend zu werden.

Rosenwaldmeister Samen

Phuopsis stvlosa 120Korn 2,80 €
Sowonhl Blatter und Bluten duften. Sie erscheinen kréftig pink in Quirlen. Die Blatter sind &hnlich
geformt wie die des Waldmeisters, daher der Name.

Die Bllten duften nicht jeden Tag, an dem einen nimmt man einen stiBen Duft wahr, am

anderen keinen bis wenig. Wann genau die Pflanze gesinnt ist, zu duften, habe ich noch nicht
he[rgausgefunden. Auf jeden Fall duften die Blatter nach einem Regenschauer angenehm wiirzig-
suBlich.

Die Pflanzen bevorzugen durchlassige Erde. Sandboden ist gut, normale Béden passen auch

gut. Bei schweren, nassen Lehmboden lieber in Tépfen ziehen. Als mehrjahriger Dauerbliher

sehr dekorativ.

Scabiose Cherry Red Samen

Scabiosa atropurpurea 55Korn 2,20 €
Scabiosen gehdren zu den Pflanzen, die eine sehr lange Blltezeit haben. Die Bliten von dieser

hier sind gefullt und kirschrot. Einzelne weiBe StaubgefaBe kontrastieren die Mitte auf filigrane

Weise. Sie duften leicht und suB.

Scabiosen sind bei uns einjéhrig.

Scabiose Deep Purple Samen

Scabiosa atropurpurea 55Korn 2,20 €
Einfach aus Samen zu ziehende Blihpflanze mit tiefpurpurfarbenen Bliten. Es ist eine
ausgezeichnete Schnittblume, je mehr Bllten abgeschnitten werden, um so mehr neue Bliiten

werden gebildet. Sie haben einen herrlichen, ganz zart-lieblichen Duft. Schmetterlinge lieben die
Bluten genauso wie viele andere nitzliche Insekten.

Scabiose Fata Morgana Samen
Scabiosa atropurpurea 30Korn 2,20 €
Cremiges gelb kombiniert mit zartem apricot. Es ist eine bemerkenswerte und sehr seltene
Farbgebung!

Mit den langen, kréaftigen Blitenstangeln auch prima fiir die Vase, ein duftender StrauB auf dem
Tisch.
Sét sich selbst aus, wenn man ihnen erlaubt, in Samenbildung zu gehen.

Scabiose Lavender Blue Samen

Scabiosa atropurpurea 55 Korn 2,20 €
Lavendelblau bliihende Sorte. Besonders hiibsch, weil zweifarbig, wenn sich die ersten

BlUtenblatter an der griinen Knospe entfaltet haben. Aufgebllht kann jede einzelne Blite

ordentlich groB werden. Die duftenden Blutenpuschel sind auch von weitem aufféllig, sie ziehen
Besucher und Bestauber an.

Kann sowohl im Beet als auch im Tontopf kultiviert werden.



Scabiose Salmon Rose Samen

Scabiosa atropurpurea 60Korn 2,20 €
Entzlickende rosa Blitenbélle mit siBem Honigduft. Bliten sind sehr groB, sie erreichen einen
Durchmesser von 6cm auf langen, schlanken Stielen.

Die Pflanzen bliihen von Juli bis Oktober. Sie sind robuste Gartenkiinstler, die direkt an Ort und

Stelle geséat werden koénnen.

Scabiose White Samen

Scabiosa atropurpurea 40Korn 2,20 €
Glamourdse Bllten in WeiB, vollgefillt und Gber mehrere Wochen blihend. Der Duft erinnert an

eine Mischung aus Marshmallows und Babypuder, ein sanfter und aunaufdringlicher Duft.

Aus den lindgriinen Knopsen 6ffnen sich in Ringen von auBBen her immer mehr Knospen, bis die
gesamte Blute in reinem weil3 erstrahlt.

Bllten sind ein Mekka fur Insekten, sie locken mit Nahrung. Die StaubgeféBe ragen aus den
Einzelbliten hervor, weshalb man die Pflanze in GroBbritannien auch ,Nadelkissenblume

“nennt.

Schmetterlingsflieder White Bouquet Samen
Buddleia davidii 100 Korn 3,70 €

Samenechter Schmetterlingsfliedersorte mit weiBer Blutenfarbe.

Duftet intensiv den ganzen Sommer Uber und wird gern von Schmetterlingen, aber auch Bienen
und Hummeln angeflogen.

Die Uppigen BllUtenrispen sind recht lang, gut 20cm. Sie verstrdmen einen suf3e Babypuderduft.
Samen sind sehr fein, daher nur ganz dinn mit Erde bedecken.

Wer sich eine ganze Hecke mit Schmetterlingsflieder ziehen mdchte, ist mit Samen gut beraten.

Schneckenbohne Samen

Vigna caracalla 5Korn 4,20 €
Die Schneckenbohne ist eine erstaunliche Kletterpflanze. Die Bliten haben die gedrehte Form
von Schneckengehdusen. Voll erbliht dann in den Farben weif3 und pink. Sie duften wunderbar,
wie Orchideen und Hyazinthen.

Die Pflanzen wachsen schnell. Als mehrjahrige beranken sie im Sommer Tdpfe, im Winter
entweder im Wintergérten weiterwachsen lassen oder dunkel und mit wenig Wasser frostfrei
halten.

Thomas Jefferson, ehemaliger Prasident der USA und leidenschaftlicher Gartner, nannte die
Pflanze ,die schénste Bohne der Welt.”

Einige Quellen berichten, dass die Bliten essbar seien wie bei ihren Verwandten, den
Meterbohnen (Vigna unguiculata), was jedoch nicht ganz sicher ist. Sei es drum, es gibt so viele
Essbare Bluten, dann brauchen wir nicht zwanglaufig diese. Und schade wére es auch noch!
Angesichts dieses Meisterstiicks der Natur sage sogar ich ausnahmsweise: Zu Schade zum
Essen.

Schokoladenblume Samen
Berlandiera lyrata 10Korn 3,90 €
Die Bluten riechen wirklich wie echte Vollmilchschokolade! Eigentlich unglaublich, was es nicht

alles gibt.

Gelbe Blutenblatter umsdumen die schokoladenbraune Mitte.

Am intensivsten ist der Duft bei voller Sonne und heiBem Wetter.

Die Pflanzen sind im Siiden der USA beheimatet und kann auch bei uns ganzjahrig im Garten
wachsen. Sie sind gentigend winterhart und mehrjahrig. In strengen Wintern sollten sie
geschitzt werden.

Nahe dem Boden werden turkisgrine Blattrosetten gebildet, aus denen dann die Bliitensténgel
geschoben werden. Die Wurzel wachst ahnlich einer Pfahlwurzel, die Pflanzen mogen es
deshalb nicht sonderlich, wenn sie umgepflanzt werden.

Die gelben Bliuten sind auch Nahrungsquelle fiir Bienen, Hummeln und Schmetterlinge.

Schokoladenkosmee Samen

Cosmos atrosanquineus 5Korn 4,50 €
Zartbitterschokoladenduft, der an heiBen Tagen noch viel intensiver wird! Die dunkelroten Bliten
sehen wie ungeflllte Dahlien aus. Bliht unermudlich bis zum ersten Frost. Die Knollen kénnen

auch im Winter im Boden bleiben, dann aber wirklich gut abdecken. Ansonsten wie Dahlien

ausgraben und Uberwintern.

Diese bezaubernde Pflanze stammt aus Mexiko.



Seifenkraut Samen

Saponaria officinalis 130Korn 2,20 €
HeiBt so, weil die Pflanze friiher als naturliches Waschmittel benutzt wurde.

Die rosa Bliten erscheinen von Juni bis Oktober und duften herrlich stiB-blumig. Es ist ein
typischer Nachtdufter, der nachts seine Duftwolken verstromt. Auch an wolkigen Tagen duften
die Bluten uberreich.

Die Pflanze ist winterhart und mehrjéhrig, in Deutschland ist sie vor allem an der Ostseekuste
anzutreffen, wachst dort wild an vielen Stellen. Besonders auf der Ostseeinsel Rligen wéachst sie
in Graben, Vorgarten und am StraBenrand.

Bei von der Gartenarbeit verschmutzen Handen schaffen die Blatter Abhilfe: Diese Blatter
pfliicken und zwischen den H&nden reiben, dann mit Wasser abspulen. So hat man immer eine
ganz milde, handschonende Seife zur Hand.

Waurzeln und Blétter gekocht ergeben eine milde Waschlauge fir wertvolle und empfindliche
Textilien.

Sibirischer Goldlack Samen
Erysimum allionii 400 Korn 2,20 €

Betdrend duftende Pflanze mit fréhlich orangefarben Bliten.

Der Sibirische Goldlack ist winterhart, zweijahrig bis mehrjahrig. Einmal etabliert, sorgt er selbst
far Nachwuchs.

Mit der Blitezeit von Mai bis Juni, eine Bereicherung fir den Garten an Frihjahrsblihern. Sehr
hibsch vor allem in Kombination mit Vergissmeinnicht in hellblau und weiB.

Im Frihjahr geséte Pflanzen blihen bereits im ersten Jahr der Aussaat, dann aber nicht im
Fruhling, sondern im Spatsommer.

Spiegeleiblume Samen
Limnanthes douglasii 110Korn 2,60 €
AuBerordentlich attraktive kleine Pflanze mit ungwéhnlichen Bliten. In der Mitte eine dicker,
dottergelber, kreisrunder Fleck, die duBeren Bllutenspitzen sind reinweil3. Wie ein Spiegelei,

daher der Name.

Die Pflanzen sehen nicht nur toll aus, sie duften auch gut.

Steinkraut Samen
Alyssum montanum 220Korn 2,20 €
Zitronengelbe Miniblitchen mit reichem Blitenduft nach stiBem Waldhonig. Die Bllten

erscheinen in Trauben, die gesamte Pflanze ist zur Blltezeit Ubersét davon, die graugriinen

Blatter sind dann fast nicht mehr zu erkennen.

Steinkraut kommt auch bei uns vereinzelt wild vor, ist nun selten geworden. Die Bestande

stehen unter Naturschutz. Unsere Samen stammen von kultivierten Pflanzen.

Als winterharte Ministaude in der Kulturform mit gerade mal 20cm Héhe beliebt in Garten, vor

allem Vorgarten, Trockenmauern und Steingéarten.

Sternbalsam Samen

Zaluzianskya capensis 70Korn 2,60 €
Kleine sternférmige Bluten haben einen ganz auBergewoéhnlichen, intensiven Duft. Der starke

Geruch ist balsamisch, leicht nach Marzipan, viel Vanille und vor allem: sehr suB.

Die Pflanze weist noch mehr Besonderheiten auf: die Bliten 6ffnen sich Abends und bei

bewdlktem Himmel. Erst dann kénnen wir die sinnlichen Duftwolken wahrnehmen.

Die Blutenunterseite wie auch die halbgeéffnete Knospe sind burgunderrot, oben weiB.

Sternbalsam ist eine zierliche Pflanze aus Siidafrika, die etwa 30cm hoch wird. Sie wachst bei

uns als einjahrige Pflanze.

Sternenblume blue Samen
Laurentia axillaris 60 Korn 3,20 €

Die fuinfzahligen, sternenférmigen Blliten duften zart und lieblich. Mit den zarten Blltenstielchen
wirkt die Pflanze zart, luftig, filigran.

Die Pflanze bildet eine attraktive Blitenkugel mit lilablauen Bliten vom Sommer bis in den
Herbst.

Verbluhtes wird selbststandig abgeworfen, neue Knospen werden fortlaufend nachgeschoben.
Die Sternenblume ist eine pflegeleichte Pflanze, die sich selbst putzt, keine besonderen
Bodenanspriche hat und auch sonst unkomplizert wachst.

Sternenblume weil} Samen
Laurentia axillaris 60 Korn 3,20 €
Sternenférmige, weiBe Bluten Uber feinem Laub. Sie duften ganz leicht. Sie sind eine der

hidbschesten Sommerblumen mit reichem Blitenflor. An sehr heiBen Tagen wandelt sich das

reine Weil} in ein sanftes Zartrosa.

Die Pflanzen sind grundséatzlich mehrjahrig, miissen dann aber frostfrei Gberwintert werden.
Ansonsten wie eine einjahrige behandeln, sie blihen schon ab Juni im ersten Jahr der Aussaat.

Die Sternenblume stammt aus Australien.



Trauben-Silberkerze Samen
Cimifuga racemosa 20 Korn 3,20 €
Stattliche Pflanze mit langen, weiBen Blitenkerzen aus Nordamerika. Ausgewachsene

Exemplare kdnnen eine Gesamthéhe von 2m erreichen.

Die Blutezeit liegt im Juli. Danach schmicken sich die Triebe mit den kugeligen, griinen
Samenstanden.

Wurzeln werden als Heilmittel verwendet, sie enthalten Saponine, Flavonoide und

Cimicifugaséaure. Es ist ein 6strongenahnlicher Wirkstoffmechanismus. Angewendet bei PMS,

den Wechseljahren und von den Indianern auch zur Geburtshilfe.

BlUten duften zart, aufgrund ihrer Vielzahl kann man den Duft deutlich wahrnehmen.

Vanilleblume - Heliotrop Marine Samen

Heliotropium arborescens 90 Korn 3,90 €
Eine der besten Duftpflanzen mit sinnlichem, stiBen Duft!

Besonders stark konzentriert, wenn die Pflanze in voller Sonne steht. Die lilablauen Einzelbliten

sind ganz klein, sie sind in groBen Dolden angeordnet.

Heliotrop ist ein Rauhblattgewéchs zu denen auch Borretsch und Beinwell zdhlen. Seine Heimat

ist Peru. Dort eine mehrjahrige Pflanze, bei uns wird sie wie eine einjahrige behandelt oder
Uberwintert. Uberwinterte Pflanzen bliihen dann bereits im Mai.

Wer ganze Duftbeete oder Balkonkasten bepflanzen méchte, kann sich leicht eine groBe Anzahl
Pflanzen aus Samen ziehen. Die Anzucht erfolgt ab Mé&rz bis April. Die Pflanzen blihen

zuverlassig bereits im ersten Jahr.

Vier-Uhr-Blume Samen
Mirabilis longiflora 10Kon 2,70 €
Starker, betérender Duft nach Jasmin und Orangenbliten, vor allem in den Abendstunden bis in

den Morgen hinein. Die Vier-Uhr-Blume ist ein Nachtdufter, den man am besten in die Nahe der
Sitzecke pflanzt. Das kann die Terrasse oder die Gartenbank sein. TagsUber schlieBen sich die
Knospen wieder.

Jede Blite besteht aus finf ineinander verwachsenen Blutenbléttern und einem pinkfarbenem
Schlund. Der Blitenkelch ist ungewdhnlich lang, gut 8cm.

Die Pflanze ist eng verwandt mit der Wunderblume und stammt aus Mexiko. Zugegeben, etwas
Nachholbedarf haben sie noch beim Lesen der Uhr, denn um Vier am Nachmittag 6ffnet sich

noch keine Bliite, sondern friihestens gegen 18.30 Uhr. Gegen 8.00 Uhr morgens schlieBen sie

sich wieder.

Vogelauglein Samen
Gilia tricolor 1300 Korn 2,60 €

SuBe Bluhpflanze. Die Bliten erscheinen mehrfarbig, besonders im Detail offenbaren sie ihre
Schoénheit. Das AuBere der Blltenblétter ist zartlavendelblau, nach innen hin weiB. Der Schlund
ist tief dunkelviolett, fast schwarz, miindet in ein sattes Gelb, dazu die leuchtend hellblauen
StaubgeféBe, die sehr aufféllig sind. Das Laub ist feingeteilt.

Der Duft ist suB, leicht, wie ein edles Damenparfum, aber noch besser. Es ist einer dieser Dlfte,
die jedem gefallen und niemals zu aufdringlich werden.

Diese einjahrige Pflanze ist mit Phlox verwandt, sie stammt aus Kalifornien. Bei uns nur sehr
selten zu finden, verdient sie einen Platz im Garten oder auf dem Balkon. Die Pflanzen
benétigen nicht viel Aufmerksamkeit zum Gedeihen und sind auch was den Wasserbedarf
angeht wenig anspruchsvoll.

WeilRspitzchen Samen
Layia platyglossa 200 Korn 2,20 €
Gelbe Strahlenbliten mit weiBen Spitzen am Blitenblattrand. Das WeiBspitzchen ist eine echt

knuffige Pflanze.

Die Bluten duften ganz toll und auBergewdhnlich - nach Eukalyptusbonbons! Daflir muss man

aber schon mit der Nase rangehen.

Stammt ursprunglich aus Kalifornien und Mexiko. Als trockenheitsresistente Einjahrige ist kaum

Pflege nétig.

Wunderblume Salmon Sunset Samen
Mirabilis jalapa 20Korn 2,60 €

Lachsfarbene Trompetenbliten mit einem hellrosa Stern in der Mitte jeder Blite.
Wunderblumen kénnen imposante Pflanzen werden, sie sind schatten- und trockenheitstolerant.
Um schdne Pflanzen zu erhalten, ab und zu diingen oder die Pflanze bereits in gutem Kompost
anziehen.

Das Sammeln der Samen ist leicht, man braucht nur die groBen, schwarzen Kugeln aus den
Kelchblattern I16sen und schon hat man frisches Saatgut fur das nachste Jahr.

Wunderblume Striped Mix Samen
Mirabilis jalapa 25Korn 2,60 €

Dieser Mix zeigt die ganze Farbpalette in all ihrer Pracht. Die Bllten sind gestreift, von kréftig
pink mit weiB oder rot, orange gelb. Oder alles zusammen an einer Bllte.

GroBe, schwarze Samen sind leicht erkennbar, gut fir die Ernte des Samenanféngers oder mit
Kindern.

Die Pflanzen kénnen Uberwintert werden, miissen aber nicht.

Bluten 6ffnen sich erst am spaten Nachmittag oder bei bedecktem Himmel auch tagsuber.

Mit einer H6he von 1m in der H6he und Breite ist sie eine stattliche Pflanze.



Wunderblume Yellow-Red Samen
Mirabilis jalapa 20 Korn 2,60 €

Gelb-rot gestreifte Bliten.

Die groBen Samen am besten direkt an Ort und Stelle sden. Aussaatzeitpunkt liegt nach den
Eisheiligen, also ab Mitte Mai.Die Pflanzen beginnen ab Juli zu bllhen bis weit in den Oktober
hinein. Wurzelstécke sind verdickt wie bei Knollengemuise und kénnen ausgegraben und wie
Dahlien Gberwintert werden.

Zweifarbige Flockenblume Samen

Centaurea dealbata 40Korn 2,70 €
Gefranste lila Bliten mit weiBer, puscheliger Blitenmitte und angenehmen Duft.
Die Art kommt im Kaukasus vor und ist bei uns winterhart und mehrjahrig, seit 1804 in die
gérten geholt und zur Zierde angepflanzt. Es werden stattliche Stauden mit starken, aufrechten
tielen.
Auf gutem, néhrstoffreichem Boden werden die Pflanzen gut 1m hoch, kommen aber auch mit
weniger guten Bdden zurecht. Werden Bliten fur die Vase geschnitten, regt das die Pflanzen zu
neuer Blltenbildung an.

Duftwicke America Samen

Lathyrus odoratus 35Korn 2,70 €
Zweifarbige Bluten in wei3 mit kirschroten Streifen.

Es ist eine der altestesten Sorten, sie stammt aus dem Jahre 1896.

1995 hat America den Award of Garden Merit gewonnen, sie ist selbst nach so langer Zeit

immer noch als eine der besten Sorten.

Es werden fur gew6hnlich drei Bliten pro Stangel gebildet, die stark duften.

Duftwicke Beaujolais Samen

Lathyrus odoratus 30Korn 2,70 €
Atemberaubend schéne Duftwicke in einem sehr dunklen Burgunderton Die Bluten sind groB

und duften gut.

Sie gehdrt zu der Spencer-Serie.

1972 von der britischen Samenfirma Suttons eingefuhrt.

Die Pflanzen sind starkbliihend und bilden lange, kraftige Stiele.

Duftwicke Erewhon Samen

Lathyrus odoratus 15Korn 2,70 €
Mauve-rosa trifft lavendelblau, eine zweifarbige Sorte. Einzigartige Farbkomposition, die die

Welt der Duftwicken auf den Kopf stellt. Als moderne, groBblumige Sorte tragt sie die besten
Merkmale ihrer Vorfahren in sich und dazu gehért vor allem der fantastische Duft. Die Bliten

werden an langen Blutenstielen gebildet.

Entfernt man regelméaBig alte Bluten, werden willig neue nachgeschoben.

Duftwicke Flora Norton Samen

Lathyrus odoratus 15Korn 2,70 €
In klarem hellblau. Flora Norton ist eine alte, starkduftende Sorte, die 1995 den Award of

Garden Merit als besonders gartenwiirdig erhalten hat.

Morse beschreibt sie schon 1905 so: ,Hat einen schénen aufrechten Stand ... Es ist eine
begehrenswerte Sorte".

Die Farbe Blau ist bei Duftwicken sehr selten, die meisten blauen Sorten haben eine rosa

Einschlag. So rein wie bei dieser Sorte ist sie kein zweites Mal zu finden.

Duftwicke High Scent Samen

Lathyrus odoratus 35Korn 2,70 €
Duftwicken erfreuen sich vor allem in GroBbritannien groBer Beliebtheit. Es sind einjahrige
Kletterpflanzen mit groBen Bliten und intensivem, siiBen Duft.

Hight Scent bildet weiBe, an der Basis cremeweiBe Bliten, mit lilablauen, zarten

Schattierungen. Sie duften stark.

Es ist eine moderne Sorte der Duftwicken, im Jahr 2000 von Keith Hammett eingefliht. Sie ist

bekannt als auBerordentlich gut duftende Sorte und wird gern als Referenzsorte fir andere
herangezogen.



Duftwicke Mammoth Deep Rose Samen

Lathyrus odoratus 35Korn 2,70 €
Geschnittene Bllten beduften einen Raum mit ihrem reinen, sauberen Duft.

Die Pflanzen blihen zeitig. Die Bluten sind sehr grof3, ihre Farbe ist rosa.

Die Sorte entstammt der Mammoth-Serie, welche sich durch ihre qualitativ hochwertigen

Einzelsorten auszeichnet. Sie wird auch gern von Schnittblumenzichtern verwendet.

Duftwicke Mammoth Salmon Cream Samen

Lathyrus odoratus 35Korn 2,70 €
Diese schone Sorte bildet groBe, lachsrosa Bluten mit Duft. Die Oberlippe minimal mehr in

Richtung orange gehend, die Unterlippe enthalt mehr rosa, in der Mitte mehr cre