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land & leben

Informationen der LK 00 zu Erndhrung und Gesundheit.

lk-gartentipp

Informationen der LK OO rund um”s Garteln.

Essiggurken selbstgemacht Storchschnabel, die unterschatzte

Garten-Schonheit

Jetzt ist sie wieder da, die Saure-Gurken-Zeit.

Romana Schneider Lenz

Und das im doppelten Sinn.
Denn unter dem Ausdruck
»Saure-Gurken-Zeit“ versteht
man umgangssprachlich die
hochsommerliche Urlaubszeit,
in der nicht viel los ist.

In den Medien herrscht meist
Nachrichtenflaute, die Geschif-
te laufen eher flau und das ge-

schaftliche und  politische
Essiggurkerl
Zutaten

Ca. 2,5 kg kleine Einlegegurken,

Leben lduft aufgrund der
Urlaubszeit auf Sparflamme.

Kulinarisch gesehen, ist der
Sommer alles andere als lang-
weilig. Er beschenkt uns mit
Obst und Gemiise in Hiille und
Fiille, z.B. mit kleinen Einlege-
gurken. Und die legt man am
besten in regionalen Essig ein -
denn sauer macht ja angeblich
lustig.

2 Zwiebeln, 1,5 | Obstessig 5 Prozent
Saure, % | Wasser, 2,5 EL Salz, 5 - 8
EL Zucker, 3 — 4 EL Senfkorner, 1 EL
Wacholderbeeren, 1 EL Neugewurzkor-
ner/Piment, 1 TL Fenchelsamen, einige
Krenscheiben, Krauter: Dillbliten und
-kraut, je nach Verftigbarkeit: Estragon,
Bohnenkraut, Gurkenkraut, Zitronenthymian, Weinblatter etc.

So wird"s gemacht

Gurken grundlich waschen und abbirsten, anschlieend trocknen. Die

Gurken mit den Krenscheiben und den Krautern moglichst eng in sterile

Glaser schlichten. Zwiebel in Spalten oder Scheiben schneiden. Essig

mit Wasser, Salz, Zucker, Zwiebeln und Gewdrzen ca. funf Minuten ko-

cheln lassen. Den Sud kochend hei3 tiber die Gurken gieBen — Gurken
mussen vollstandig mit Sud bedeckt sein. Die Glaser sofort verschlieBen
und kahl und dunkel aufbewahren. Nach einer Ziehzeit von drei bis vier

Wochen sind die selbstgemachten Essiggurkerl genussfertig.

Tipps

P Durch Einkochen (75°C — 20 Minuten) verlangert sich die Haltbarkeit.

P Selbstverstandlich kann auch selbstgemachter Apfel- oder Most-
essig verwendet werden. Hier ist jedoch zu beachten, dass der
Sauregehalt mindestens 5 Prozent betragen sollte. Bei Essig mit
niedrigerem Sauregehalt die Wassermenge reduzieren, denn die
Essigsaure ist fur die Haltbarkeit wichtig.

» Durch Essigsaure wird das Wachstum von Gar und Schimmelpilzen
verhindert. Zucker und Salz wirken ebenfalls konservierend. Auch
ein zweimaliges UbergieRen (zweites Mal am nachsten Tag) mit
kochend heil3em Sud oder Sterilisieren verlangert die Haltbarkeit.

P Die Zuckermenge kann je nachdem, wie st oder sauer man seine
Gurkerl haben will variiert werden. Am besten den Sud kosten, ob
er den personlichen Geschmacksvorlieben entspricht und dann
entsprechend nachjustieren.

P Experimentierfreudige konnen auch mit Knoblauch, Chili, Ingwer,
Kurkuma, Szechuanpfeffer etc. wiirzen — erlaubt ist, was schmeckt.

P GroRere Einlegegurken kénnen auch in Scheiben geschnitten einge-
legt werden.
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Die perfekte Pflanze fur ,intelligent-faule” Gartner.

Klaus Stumvoll

Woran denken Sie, wenn Sie
das Wort Storchschnabel ho-
ren? An einen groflen Vogel?
Wir Gértner denken da an et-
was Anderes: Storchschna-
bel sind wahre Wunderpflan-
zen und der lateinische Name
,Geranium* lasst die Ver-
wandtschaft mit den belieb-
ten Balkonpflanzen schon
vermuten. Botaniker zdhlen
rund 400 verschiedene Arten
auf der ganzen Welt, auch bei
uns gibt es einige Wildarten in
der Natur.

Fir den Hobbygartner
sind einige winterharte Ar-
ten von besonderer Be-
deutung. So etwa der Bal-
kan-Storchschnabel (Gerani-
um macrorrhizum), der auf
Grund seiner Anspruchslo-
sigkeit und Robustheit die
perfekte Wahl fiir schwer zu
pflegenden Flachen und Bo-
schungen im Garten ist. Die-
se Geranium-Art blitht im
Frihling weifs oder rosa und
bedeckt in kiirzester Zeit gro-
8¢ Bereiche mit einem dich-

ten Blattteppich (acht bis
zehn Pflanzen je Quadratme-
ter). Dabei verdringt er sogar
lastige Unkréduter, wie etwa

den Giersch. Der geniigsa-
me Balkan-Storchschnabel
wéchst sowohl in der prallen
Sonne, wie auch im lichten
Schatten ganz prachtig.

Rozanne — Bienenstar
im Garten

Ein weiteres Gustosttickerl aus
der Storchschnabel-Familie ist
Geranium , Rozanne“. Diese
sonnenliebende Sorte wachst
sogar noch dort, wo auf
Grund der Trockenheit kaum
mehr ein anderes Pflinzchen
uberlebt. Mit ihren wunder-
schonen grofen, blauen Blii-
ten und einer sehr langen
Bliitezeit von Juni bis in den
Oktober, ist ,,Rozanne® nicht
nur eine Augenweide fiir Ho-
bbygértner, sie lockt im Som-
mer auch unzéhlige Bienen
und andere Insekten an. Ge-
schickt kombiniert mit Bli-
tenstauden und Zwergstrdu-
chern wie etwa Katzenminze,
Phlox, Schneeballhortensien
oder Strauchrosen, lassen sich
mit dieser fantastischen Sorte
bunte Pflanzbeete (fiinf Pflan-
zen je Quadratmeter) im eige-
nen Garten kreieren - und die
Bienen freut es noch dazu.

Fé}(:

Geranium ,,Rozanne” — Blutenpracht bis weit in den Herbst. Lk 06/stumvoll




