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Einfach gartnern ohne Garten

Als ich vor ein paar Jahren anfing, auf meinem
Balkon mit Obst, Gemiise und Krautern zu experi-
mentieren, wurde ich von meinen Freunden und
Bekannten belachelt. Warum soll man sich denn
die Mithe machen, Obst und Gemiise in Topfen
anzubauen? Das gibt es doch einfacher auf dem
Markt und eigentlich braucht man einen Garten,
um geniigend ernten zu kdonnen. Und wenn schon!
Ich habe weitergemacht, und aus meiner Lust

am Probieren ist dieses Buch entstanden. Mein
Stidbalkon iiberrascht mich selbst nach mehr als
zehn Jahren Zusammenleben immer wieder, wie
viel Ernte trotz Sommerhitze und viel Wind mdg-
lich ist. Balkongéartnern ist heute einfacher als je
zuvor. Denn es gibt viele balkontaugliche Sorten,
sowohl fiir Obst als auch fiir Gemidise, es gibt leicht
verfiigbare Bio-Dilinger und Bio-Erden, Wurm-
farmen und ausgekliigelte Bewésserungssysteme.
Doch uns Stadtgértnern sind die Balkone nicht
genug. Wir erobern Hinterhofe, Pldtze und
Brachen, stellen Backerkisten, Reissdcke und

grofde Eimer auf und bauen Hochbeete aus
Paletten. Und was wéchst in den Gefa3en?
Richtig, Naschgemiise und Naschobst: Tomaten,
Salat, Erdbeeren ... Urban Gardening hat eine
Bewegung in Gang gesetzt, die es geradezu darauf
anlegt, sich in der Stadt selbst mit frischen
Lebensmitteln zu versorgen, unabhingig davon,
ob man einen Garten hat oder nicht.

Machen Sie mit und verwandeln Sie Balkone,
Dachterrassen und Hinterhofe zu Gérten fiir sich
selbst und fiir IThre Nachbarn. Besonders in
Stadten hilft jede Begriinung dabei, die hohen
Sommertemperaturen zu senken. Und wenn wir
unser Obst und Gemiise wieder selbst anbauen,
hilft es uns, unsere Selbstwirksamkeit zu spiiren
und uns ein Stiick Verantwortung zuriickzuholen.

Viel Spafd beim Lesen, Stobern und Probieren!
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Krauter
ab Seite 7

Krdutertopfchen finden auf jedem Balkon ein Zuhause,
selbst auf dem kleinsten. Welche Heil- und Gewiirzkrduter,
Duft- und Bliitenpflanzen sich fiir Ihr Krdutergdrtlein
eignen, erfahren Sie in diesem Kapitel. Ubrigens auch, wie
Sie diese Schadtze fiir den Winter konservieren, zum Beispiel
als Basilikum-Limetten-Sirup auf Seite 18.

Gemuse
ab Seite 49

Ist es ein Geheimnis, wie man viele Tomaten erntet? Wenn
ja, luften wir es auf Seite 58. Und die vielen anderen Kniffe,
zum Beispiel wie Sie schnell viel Salat ernten kénnen,
welche Gemiise selbst gesit oder besser als Setzling in der
Gartnerei gekauft werden und welche Gemiisearten viel

zu schén zum Ernten sind.

Obst

ab Seite 83

Eine Obstplantage auf Balkonien ist méglich, wenn auch
nur im Miniaturformat. Welche Apfel, Birnen und Beeren
sich am besten fiir solch ein ehrgeiziges Projekt eignen,
erfahren Sie in diesem Kapitel. Und was Sie mit Ihrer
bunten Beeren-Ernte so anstellen kénnen, aufer sie direkt
zu vernaschen, sehen Sie auf Seite 91.

Praxis
ab Seite 107

Pflanzenpflege ist kein Buch mit sieben Siegeln. Wenn die
Basics stimmen, wachsen Pflanzen fast von allein. Hier le-
sen Sie auflerdem, wie Sie die passende Erde finden, wie
man alte Erde recycelt und wie aus Pflanzenresten
wertvoller Kompost entsteht. Wer da unerlaubt an Ihren
Pflanzen knabbert, sehen Sie auf Seite 124.

Balkonfreu(n)de

Serviceseiten ab Seite 131






Wer kann Krautern Schon widerstehen? Ich jedenfalls nicht und So
bekommt das Basilikum auS dem Supermarkt, der Zitronen-Thymian
vom GemuSehandler oder die frisch duftende Minze aus dem
Gartencenter bei mir ein neueS ZuhausSe. LeSen Sie auf den
folgenden Seiten, welche Krauter sich noch fir Tépfe und Kasten
eignen und wie Sie bestens verSorgt werden.
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i Schnittlauch Isst sich ||
* gut aus Samen ziehen. |

 Die Samen sind jedoc
nur ein Jahr keimfahig.




Schnittlauch, Dill & Co.

Schnittlauch gehort fiir mich zur Grundausstat-
tung auf dem Balkon, genauso wie Dill und Peter-
silie. Klar, man kann sie fast das ganze Jahr iiber
im Supermarkt kaufen. Aber haben Sie den Super-
markt-Schnittlauch schon mal blithen sehen?
Eben. Schnittlauch im Topf (oder im Garten) bliiht
im spaten Friithjahr mit puscheligen rosa oder
seltener weien Bliitenkugeln (z.B. bei der Sorte
‘Elbe’). Bei mir durfte der Schnittlauch jahrelang
in einem grofen Balkonkasten aus Terrakotta
wuchern. Irgendwann wurde ihm der Kasten
dann doch zu klein und ich habe den Schnittlauch
geteilt. Ein Teil wurde wieder in den Terrakotta-
Kasten gesetzt, wo er frohlich weiterwuchert. Der
andere Teil wachst nun in schlanken Rosentopfen,

Petersilie

Hatten Sie es gewusst? Petersiliensamen zdhlen
zu den meistverkauften Samen im Handel. Das
zeigt, wie beliebt die Petersilie ist. Am beliebtes-
ten ist ibrigens die ‘Mooskrause’ mit stark ge-
krausten Bléttern, die typische Deko-Petersilie
eben. Ich mag lieber die mit den glatten Bléttern,
wie sie in Siideuropa gern genommen wird, zum
Beispiel ‘Gigante di Napoli’ und ‘Einfache Schnitt’.
Um Petersilie jedoch auszuséen, bin ich viel zu
ungeduldig. Denn es kann schon mal 3 bis 4
Wochen dauern, bis die ersten Samen aufgehen.
Wohlgemerkt die ersten, nicht alle! Ich setze da
auf Setzlinge, die es im Friihling in jeder Gart-
nerei gibt. Sie sind schon aus dem Grobsten raus
und nach kurzer Zeit kann ich ernten. Wer es
dennoch mal mit der Aussaat probieren mochte,
wartet bis Mai oder Juni. Der Boden ist dann
warm genug, denn Petersiliensamen mogen
keine kiihle, nasse Erde. Wie bei Schnittlauch

die in einer Reihe auf dem Fensterbrett stehen.
Das sieht sehr edel und einfach trés chic aus!

Die Bliitenkugeln sind tibrigens essbar. Einfach
abzupfen und iibers Quarkbrot streuen!
Schnittlauch ist ein robustes Kraut. Fiirs gute
Wachstum seiner Lauchblatter braucht er alle

3 bis 4 Wochen eine halbe Dosierung Fliissigdiin-
ger, vor allem nach einer grof3eren Ernte. Auch
wenn ich Schnittlauch liebe, ernte ich nie mehr
als zwei Drittel einer Pflanze! Das schwicht den
Schnittlauch und er wird leichtes Opfer fiir Blatt-
lause. Die sitzen an der Basis der Lauchblétter. Da
hilft es nur noch, die Pflanzen auszutopfen, die
L&duse auszuwaschen und die Pflanzen in frische
Erde zu setzen.

lohnt es auch hier, einen grof3en Kasten zu
bepflanzen. Bis in den Herbst treibt die Petersilie
unermiidlich Blitter, und selbst im Winter bleibt
sie bei milden Temperaturen griin. Im zweiten
Jahr bliiht die Petersilie. Thre Bléitter sind dann
recht derb und schmecken nicht mehr. Eine
Pflanze kann man aber blithen lassen, um die
Samen fiir die kommende Aussaat zu ernten.
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Dill & Fenchel

Dill sét sich jedes Jahr zuverléssig selbst aus. Ein
bisschen helfe ich trotzdem nach: Im Herbst
streife ich die flachen, braunen Samen von den
Dolden und streue sie in meine Késten und Topfe.
Im Friihjahr freue ich mich dann iiber die ersten
zarten Dillblattchen fiir Gurkensalat und Quark.
Die Dillbliiten sind den Schwebfliegen und Marien-
kéfern vorbehalten, denn die sind ganz wild auf
die gelben Bliitendolden. Und als Dank machen
sich die niitzlichen Insekten iiber Blattlause und
andere Schadlinge her.

Dill wird ab April direkt in Kasten oder grof3e
Topfe gesdt. Kompakte, 30-60 cm hohe, fiir Topfe
gut geeignete Sorten sind ‘Delikat’ und ‘Brevi’.
Andere Sorten werden ungefahr einen Meter hoch.
Eine schone, standfeste Bliitensorte ist ‘Vierling’.
Um ein paar Samen verlustlos zu ernten, zum
Beispiel fiir russische Kohlgerichte, stiilpe ich,
sobald sich die Samen braun farben, Butterbrot-
tiiten iiber einige Samensténde und binde den
unteren Tiitenrand zusammen.

Fenchel ist eine Pflanze fiir grof3e, sonnige Bal-
kone. Denn eine ausgewachsene Fenchelpflanze
braucht schon einen halben Quadratmeter fiir sich
allein. Die grof3en, den Dill &hnlichen Dolden-
bliiten locken im Sommer zahlreiche Insekten an,
selbst in die 13. Etage! Die fein gefiederten, nach
Anis duftenden Blatter werden ganz dhnlich wie
Dillbldttchen verwendet: in Quark und Frischkise
oder zu Fischgerichten. Gesat wird ab April direkt
in groRe Topfe. Obwohl der Fenchel mehrjéhrig
und winterfest ist, sde ich ihn meist jedes Jahr
neu aus. Eine sehr hiibsche Sorte ist der Bronze-
fenchel mit lilabraunlichen Blattchen. Die unge-
wohnliche Farbung kommt jedoch nur in der vol-
len Sonne zum Vorschein.

{ / Der hohe Fenchel braucht
einen schweren Topf

aus Ton oder Terrakotta,
damit es ihn bei einem
Windstof} nicht umweht.



Koriander

Eines vorweg: Ich liebe Koriander. Ich weif3, da
scheiden sich die Geschmécker, doch tiber Wok-
gerichten kann ich mir nichts Besseres vorstellen.
Koriander sde ich ab April alle 3 bis 4 Wochen neu
aus. So kann ich {iber den ganzen Sommer frische

Blattchen ernten. Ein paar Pflanzen lasse ich
blithen, um spéter die griinen, pfeffrig-scharfen
Samenkorner zu ernten. Im Sommer braucht
Koriander einen kiihlen, eher schattigen Platz,
um gut zu wachsen. Blatt-Sorten wie ‘Cilantro’
produzieren besonders viele Blatter, bevor sie
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zu blithen beginnen. ‘Confetti’ hat gefiederte,
dilldhnliche Blatter.

In der Asia-Kuche auch gut aufgehoben ist
der Schnitt-Knoblauch (Allium tuberoSum).
Er ist mit dem Schnittlauch verwandt,

hat aber flache Blatter mit deutlich
knoblauchigem Aroma und ist dhnlich
leicht aus Samen zu zichen.
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Fiir Estragon-Essig vier
lange Zweige in einen

halben Liter Weif3wein-
essig legen. Nach einer

Woche ist der Essig
aromatisiert und wird
abgeseiht.

Bohnenkraut

Mein Winter-Bohnenkraut (Satureja montana) ist im Friihling iiber und
iiber mit winzigen rosafarbenen Bliiten {ibersat. Es ist mehrjdhrig und
iiberdauert den Winter. Das einjahrige Garten-Bohnenkraut (Satureja
hortensis) wird ab Mitte Mai direkt in Topfe gesat. Winter-Bohnenkraut
und Garten-Bohnenkraut mégen Standorte in der vollen Sonne. Thre
Bléttchen haben ein pfeffriges Aroma und sind die perfekten Gewiirz-
Partner fiir Bohnengerichte. Aber nicht nur: Bohnenkraut passt auch zu
anderen Gemdiisearten wie Tomaten, Paprika und Zucchini ...

Pfeffrig mit frischer Zitrusnote ist das Zitronen-Bohnenkraut. Ein Sammler-
kraut fiir Zitronenfans! Es ist eine Unterart des Winter-Bohnenkrauts und
ebenfalls mehrjahrig. Winter-Bohnenkraut und Zitronen-Bohnenkraut sind
sicher frostfest und kdnnen im Freien {iberwintert werden. An frostfreien
Tagen werden die immergriinen Pflanzen ab und an gegossen, damit sie
nicht vertrocknen.

Majoran

Der Majoran (Origanum majorana) ist eng mit dem Oregano verwandt
(siehe Seite 31). Seine Bliten ziehen viele Bienen und Hummeln an. Blatter
und Bliiten haben ein zartes, leicht pfeffriges Aroma. Ich verwende den
Majoranam liebsten frisch fiir Kartoffelpuffer oder Kartoffelstampf.
Getrockneter Majoran ist auch als Wurstgewiirz, zum Beispiel fiir Brat-
wurst, bekannt. Majoran wird jedes Jahr ab April neu ausgesét. In milden
Jahren iiberwintert er sogar und treibt wieder neu aus.

Estragon

Estragon ist nicht gleich Estragon, sagen die Krduter-Feinschmecker. Der
Franzosische Estragon (Artemisia dracunculus) hat ein besonders feines
Aroma. Er kann nur als Pflanze erstanden werden, denn er bildet keine
Samen aus. Manchmal wird er auch Deutscher Estragon genannt. Im
Gegensatz dazu ist der Russische oder Sibirische Estragon weniger aroma-
tisch. Sein Vorzug ist seine robuste Art. Er kommt mit kiithlem Klima
besser klar und kiimmert nicht so schnell. Der Franzosische ist da heikler.
Beide Estragon-Varietdten vertragen auch Halbschatten. Da es dem Fran-
z6sischen Estragon auf meinem Balkon zu sonnig und trocken ist, habe ich
mich fiir den Russischen Estragon entschieden. Im Sommer ernte ich regel-
maRig die Triebspitzen, so bleibt der Estragon kompakt. In grolRen Topfen
mit ausreichend Wurzelraum kénnen die Pflanzen bis zu einem Meter hoch
werden. Und aus den geernteten Triebspitzen mache ich mir jedes Jahr ein,
zwei Flaschen Estragon-Essig.



