
Kraut vergeht nicht
Basilikum und Co. aus dem Supermarkt gelten oft als kurzlebig.
Doch mit den richtigen Handgriffen lassen sich viele Kräuter ERFOLGREICH WEITERKULTIVIEREN – wenn man ihre Bedürfnisse kennt.

Ein Topf Basilikum für das Pes-
to, etwas Petersilie für die

Kartoffeln oder Schnittlauch fürs
Rührei: Frische Kräuter gehören
für vieleMenschen zumregelmä-
ßigen Einkauf dazu. Wer die
Pflanzen anschließendweiterzie-
henmöchte, stellt jedochoft fest,
dass sie im Garten oder auf dem
Balkon deutlich schlechterwach-
sen als erhofft. Dabei müssen
Supermarkt-Kräuter nicht
zwangsläufig eingehen.
Nach Erfahrung von Nadja

Krause, Leiterin der Niedersäch-
sischen Gartenakademie bei der
LandwirtschaftskammerNieder-
sachsen, lassen sich vieleKräuter
durchaus erfolgreich weiterkul-
tivieren. Häufig liege das Prob-
lemdemnachnicht andenPflan-
zen selbst, sondern daran, dass
viele Verbraucherinnen und Ver-
braucher die Bedingungen
unterschätzen, unter denen die
Kräuter produziert werden.
„Das,was für den Supermarkt

produziert wird, steht im Ge-
wächshaus, da ist alles opti-
miert“, sagt Krause. Tempera-
tur, Nährstoffversorgung und
Wassergaben seien genau auf
die Bedürfnisse der Pflanzen ab-
gestimmt, damit sie möglichst
schnell wachsen. Die Pflanzen
werden dabei mit Blick auf eine
schnelle Vermarktung produ-
ziert. Das bedeutet jedoch nicht,
dass sie nach dem Kauf nicht
weiterwachsen können.
Viele Käuferinnen und Käufer

übersehen häufig ein wichtiges
Detail: „In diesen Töpfchen sind
wahnsinnig viele Pflanzen drin“,
so Krause. Das habe einen einfa-
chen Grund. Wer einen Topf Ba-
silikum kauft, möchte möglichst
viel Ernte auf einmal erhalten –
etwa für Pesto oder einen Salat.

Deshalb werden die Kräuter ver-
gleichsweise dicht ausgesät.
Für die Pflanzen selbst bedeu-

tet die Enge jedoch Konkurrenz
um Licht, Wasser und Nährstof-
fe. Deshalb würde die Expertin
einen Kräutertopf niemals kom-
plett so einpflanzen, wie er ver-
kauft wird. „Aus einer Topf-
pflanze mache ich tatsächlich
drei oder sogar vier Pflanzen.“
Dazu nimmt sie den Wurzelbal-
len vorsichtig auseinander und
setzt die einzelnen Pflanzenteile
getrennt wieder ein. So haben
die Kräuter deutlich mehr Platz
zumWachsen.
Ein weiterer wichtiger Punkt:

Wer die Kräuter auspflanzen
möchte, sollte Krause zufolge

schon vor dem Einpflanzen
einen Teil der Blätter nutzen. Der
Grund: Nach dem Umsetzen
muss die Pflanze zunächst neue
Wurzeln bilden. Befindet sich
gleichzeitig sehr viel Blattmasse
an der Pflanze, muss sie diese
weiterhin versorgen. Deshalb
empfiehlt Krause, einen Teil der
Blätter bereits zu verwenden.
Anschließend werden die Pflan-
zen geteilt, eingepflanzt und in
der Anwachsphase regelmäßig
gegossen.
Aber nicht alle Kräuter verhal-

ten sich beim Auspflanzen
gleich. Während Petersilie oder
Schnittlauch vergleichsweise ro-
bust sind, gilt vor allem Basili-
kum als empfindlich. Das liegt

Krause zufolge vor allem an sei-
nen Ansprüchen an Temperatur
und Standort.
„Wenn man den einfach raus

ins Beet pflanzt, vielleicht auch
noch auf die Westseite, wo rich-
tig schön der Wind pfeift, das
mag der gar nicht“, sagt Krause.
Die beliebte Supermarkt-Sorte
Genoveser-Basilikum sei etwa
sehr wärmeliebend. Besonders
wohl fühle sie sich an geschütz-
ten, sonnigen Standorten. Krau-
sepflanztBasilikumgernzusam-
men mit Tomaten aus. Dort pro-
fitierten beide Pflanzen von ähn-
lichen Ansprüchen an Wasser
und Nährstoffe.
Wer keinen geschützten Platz

anbietenkann, sollte lautKrause

eher auf robustere Strauchbasili-
kum-Sorten zurückgreifen. Die-
se kämen mit Wind und niedri-
geren Temperaturen deutlich
besser zurecht.
Ob Supermarkt-Kräuter lang-

fristig wachsen, hängt der Ex-
pertin zufolge vor allem davon
ab, wie sie nach dem Kauf be-
handeltwerden.NebendemTei-
len der Pflanzen spielt dabei
auch die richtige Ernte eine
wichtige Rolle. Beim Basilikum
etwa sollten immer die Triebspit-
zen geerntet werden, statt ein-
zelne Blätter abzuzupfen. „Man
muss wissen, wie Basilikumwei-
ter wächst“, sagt sie. Wer die
Triebspitzen erntet, regt die Bil-
dung neuer Triebe an.
Wer richtig ernte, könne Basi-

likum außerdem oft überMona-
te nutzen, betont Krause. Ihren
eigenen Basilikum erntet sie re-
gelmäßig bis in den Herbst hi-
nein. Erst wenn die Temperatu-
ren dauerhaft unter etwa 10
Grad fallen, werde das Wachs-
tum deutlich langsamer, so die
Expertin.
Ihre Ratschläge gelten aber

nicht nur für Basilikum.Auch Pe-
tersilie und Schnittlauch lassen
sich laut Krause gut weiterkulti-
vieren.WiebeimBasilikumemp-
fiehlt sie auch hier, dicht besetz-
te Töpfe nach dem Kauf zu tei-
len. Vor allem Petersilie müsse
sich nach dem Auspflanzen oft
erst neu etablieren. Die Pflanze
bilde normalerweise eine ver-
gleichsweise lange Wurzel, die
sich im engen Verkaufstopf nur
begrenzt entwickeln könne.
Nach dem Umsetzen müsse sie
deshalb zunächst Energie in das
Wurzelwachstum investieren.
„Auch da würde ich den Topf

immer teilen, wenn der sehr voll

ist“, sagt Krause. Zudem emp-
fiehlt sie, vor dem Auspflanzen
einen Teil der Blattmasse zu ent-
fernen. „Die Wurzelbildung soll
natürlich angeregt werden –
und dies wird schwer, wenn
oben viel Blattmasse drauf ist,
die versorgt werden muss.“
Zudem haben nicht alle Kräu-

ter dieselben Ansprüche. Wäh-
rend Basilikum, Petersilie und
Schnittlauch vergleichsweise

viele Nährstoffe benötigen, be-
vorzugen mediterrane Kräuter
wie Rosmarin oder Thymian
eher magere und trockene Be-
dingungen.
Wer alle Kräuter gemeinsam

in einen Balkonkasten setzt,
schafft deshalb nicht für jede
Pflanze ideale Bedingungen.
„Die Kräuter, die mehr Dünger
brauchenunddiegerneauchein
bisschen mehr Wasser hätten,
würde ich extra pflanzen“, rät
die Expertin.
Rosmarin und Thymian sollten

deshalbmöglichstnichtgemein-
sam mit Basilikum, Petersilie
oder Schnittlauch kultiviert wer-
den. Die mediterranen Kräuter
kämen mit deutlich weniger
Wasser und Dünger aus. „Die
wachsen tatsächlich mit weni-

ger deutlich besser“, betont
Krause.
Ob die Kräuter später gut an-

wachsen, entscheidet sich mit-
unter schon beimKauf. Die Aka-
demie-Leiterin empfiehlt, die
Pflanzen vor dem Griff ins Regal
genau anzuschauen und auf
Schimmel unter der Transportfo-
lie, braune Flecken oder andere
Schäden zu achten.
Vor allem Basilikum könne

zusätzlich besonders empfind-
lich auf Kälte reagieren. Werde
die Pflanze imWinter oder zeiti-
gen Frühjahr zu niedrigen Tem-
peraturen ausgesetzt, zeige
sich das häufig später durch
braune Flecken oder Wachs-
tumsprobleme. Das könne
Krause zufolge auch schon
beim Transport vom Super-
markt nach Hause passieren.
AuchdieErde sollteweder völlig
ausgetrocknet noch dauerhaft
nass sein. „Trocknet der Wur-
zelballen zu stark aus, kann die
Pflanze schnell Schaden neh-
men – umgekehrt kann dauer-
haft nasse Erde Pilzprobleme
begünstigen“, so Krause.
Ihr wichtigster Rat lautet des-

halb: NachdemKauf die Kräuter
möglichst schnell aus der Folie
nehmen, teilen und nicht dauer-
haft im Verkaufstopf belassen.
Dass Basilikum, Petersilie oder
Schnittlauch aus dem Super-
markt nach kurzer Zeit einge-
hen, sei der Expertin zufolge kei-
neswegs zwangsläufig. Ent-
scheidend sei weniger, wo die
Kräuter gekauft wurden, son-
dern wie sie anschließend ge-
pflegt werden. Mit dem richti-
gen Standort, ausreichend Platz
und einer passenden Ernte las-
sen sich viele Pflanzennochüber
Monate weiterkultivieren.

„Aus einer
Topfpflanze mache ich
tatsächlich drei oder
sogar vier Pflanzen.“

Nadja Krause
Leiterin der Niedersächsischen

Gartenakademie bei der
Landwirtschaftskammer

Niedersachsen

Weiterkultivieren: Basilikum aus dem Supermarkt geht zu Hause oft schnell ein – aber das muss nicht
sein. Foto: Pixabay/Mondgesicht

Knick und Co.
Wenn der Gartenschlauch zum Garten passt, läuft es mit dem Gießen.
Es gibt aber auch Alternativen zum Wässern.

Hingucker auf dem Teller
Blüten machen jedes Gericht zu etwas Besonderem –
aber nicht jede ist genießbar. Diese Exemplare können Sie bedenkenlos essen.

Wie weit sind meine Pflanzen
weg vom Wasseranschluss?
Diese Frage sollteman sich stel-
len, wenn man einen Garten-
schlauch anschafft. Denn des-
sen Länge ist nicht nur eine Fra-
ge der Bequemlichkeit: Ein zu
kurzer Schlauch belaste Kupp-
lungen und Anschlüsse, weil
ständig Zug darauf liege, so der
TÜV Süd. Auch ein deutlich zu
langer Schlauch könne proble-
matisch sein: Denn der ist nicht
nur schwerer zu handhaben
und kann zur Stolperfalle wer-
den – er knickt auch leichter
ein.
Der TÜV Süd rät beim

Schlauchkauf auf die Hersteller-
angaben zu Berstdruck und Be-
triebsdruck (in bar) zu achten.
Der Betriebsdruck zeigt an, für
welchen Wasserdruck der
Schlauch imAlltag ausgelegt ist.
Der Berstdruck sollte deutlich
darüber liegen, damit der
Schlauch auch kurzfristige
Druckspitzen aushält.

Überhaupt kannman sich fra-
gen, ob ein Gartenschlauch die
beste Wahl ist. Wer etwa Kübel-
pflanzen, Beete oder Hecken
wässernwill, istmit einemTropf-
bewässerungsset womöglich
besser beraten. Das gibt das
Wasser über individuell einstell-
bare Tropfdüsen langsam und

bodennah ab. Der Vorteil laut
TÜV Süd: Die Feuchtigkeit ge-
langt direkt an die Wurzeln der
Pflanzen. Es verdunstet weniger
Wasser.
Und auch Wasserverluste

durch überlaufende Töpfe oder
Untersetzer erübrigen sich da-
mit.

Für Rasenflächen kommen
Regner infrage. Für rechteckige
Flächen eignet sich etwa ein
Schwenkregner oder ein Vier-
eckregner mit einem länglichen
Schwenkarm mit mehreren Dü-
sen. Sollen bogige Rasenverläu-
fe oder kleine Rasenflächen ge-
gossen werden, sind Kreis- oder
Teilkreisregner eine gute Idee.
Außerdem sollte der Regner ein-
stellbar sein. Sonst werden wo-
möglich Wege, Fassaden oder
Nachbargrundstücke unnötig
bewässert. Um herauszufinden,
obausreichendoder zu vielWas-
ser im Rasen ankommt, sollte
man bei der ersten Nutzung
eines neuen Regners einen Re-
genmesser aufstellen.
Rasen auf Sandboden sollte

bei Trockenheit alle drei bis vier
Tage mit zehn bis 15 LiternWas-
ser pro Quadratmeter versorgt
werden. Bei Lehmboden reicht
eine Bewässerung pro Woche
mit 15 bis 20 Litern proQuadrat-
meter aus.

Das Auge isst bekanntlich mit.
Zum besonderen Hingucker
werden Salate, Suppen undCo.,
wenn man sie mit essbaren Blü-
ten garniert. „Sie bringen nicht
nur Farbe auf den Teller, sondern
auch echt leckere Aromen“,
sagt Katharina Holthausen, Er-
nährungsexpertin bei der Ver-
braucherzentrale Bayern. Doch
nicht alles, was blüht, ist beden-
kenlos essbar. „Deshalb sollte
man nicht einfach jede Blüte es-
sen, sondern genau wissen, um
welche Pflanze es sich handelt.“
Geeignet sind etwa Blüten von

Kräutern wie Salbei, Schnitt-
lauch, Borretsch, Kapuzinerkres-
se, Bohnenkraut und Thymian.
Auch die Blüten zahlreicher Zier-
und Wildpflanzen kann man es-
sen – etwa Lavendel, Gänse-
blümchen, Löwenzahn, Wiesen-
schaumkraut und Gundermann.
Ebenso Rosen, Veilchen, Bego-
nien, Dahlien, Herbstastern,
Duftgeranien, Gladiolen, Korn-
blumen, Ringelblumen, Schlüs-

selblumen, Holunder- und Zuc-
chiniblüten. „Für Unerfahrene
kann ein Pflanzenratgeber sinn-
voll sein, weil manche Blüten ess-
baren Arten täuschend ähnlich
sehen, die aber gar nicht essbar
sind“, empfiehlt Holthausen.
Nicht bei allen Kräutern kann

man einfach so auch die Blüten
essen. Die Verbraucherzentrale
warnt etwa vor blühender Peter-
silie. Denn während der Blüte
enthält sie mehr ätherische Öl-

bestandteile, die in größeren
Mengen mitunter gesundheits-
schädlich sein können. Auch die
Blätter schmecken dann bitterer
und sind nicht mehr so gut für
die Küche geeignet.
Die Verbraucherschützer wei-

sen außerdem darauf hin, dass
man nur ungespritzte Blüten
verzehren sollte. Gewissheit da-
rüber hat, wer essbare Blüten
selbst im Garten oder auf dem
Balkon anbaut. Entsprechendes
Saatgut kann man im Handel
kaufen.
In freierWildbahn gilt:Wildle-

bendePflanzendarfmannur„in
geringen Mengen für den per-
sönlichen Bedarf“ sammeln,
nicht also in Massen oder zum
Verkauf – so regelt es das Bun-
desnaturschutzgesetz. Arten,
die unter Naturschutz stehen,
darf man gar nicht pflücken, da-
zu zählen etwa Schlüsselblu-
men. Der eigene Anbau ist also
auch unter diesem Gesichts-
punkt die beste Option.

Gießen ohne Zerren und Stolpern: Ein Gartenschlauch sollte zur
Entfernung der Pflanzen vomWasseranschluss passen.

Foto: Christin Klose/dpa

Zahlreiche Blüten von Kräutern,
Zier- und Wildpflanzen eignen
sich hervorragend als dekorati-
ve und aromatische Ergänzung
für Speisen.

Foto: Christin Klose/dpa

Mein Personal Trainer ist hier.

Mein Job
gleich nebenan.

Jetzt Job finden unter:
www.jobsfuerniedersachsen.de
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