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Gewürze zum 
Verschenken
In der Küche von Barbara Kra-
semann duftet es nach Curry 
und  Veilchen, Chili und Petersi-
lie: Alles, was ihr Garten hergibt, 
verwandelt die Buchautorin in 
kleine Köstlichkeiten. In ihrem 
schönen Band „Geschenke mit 
Gewürzen aus meinem Garten“ 
stellt sie den Lesern eine kleine 
Auswahl ihrer Rezepte vor.

Das Schwelgen in dem liebevoll 
illustrierten Buch wird gleich-
sam zu einer Reise durch die 
Jahreszeiten. Im Frühling wid-
met sie sich Gewächsen wie Bär-
lauch, Brennnessel und Peter-
silie und zeigt, wie ohne großen 
Aufwand hübsche Geschenke 
entstehen. Pflanzen werden ins 
Glas gebannt und so für den Rest 
des Jahres 
für Garten-
freunde ge-
sichert. Im 
Sommer 
widmet sie 
sich der Aro-
nia oder der 
Felsen-Kir-
sche, im 
Herbst der Kapuzinerkresse oder 
Pastinake und im Winter der Ber-
beritze oder dem Weinbergs-
lauch. Gewürze, die jeder Gar-
ten kennt und seltene Gewäch-
se nimmt die Autorin gleicher-
maßen in den Blick. Sie erklärt 
wie daraus Salze, Pesto oder Tee 
wird und gibt wertvolle Anregun-
gen zur Dekoration von Gläsern 
und Schachteln.

Jedem Rezept wird unter dem 
Titel „Das ist wirklich wichtig“ 
ein Kasten mit besonderen Tipps 
für die Zubereitung zur Seite ge-
stellt. Empfehlenswert!  (resa)

Barbara Krasemann: Geschen-
ke mit Gewürzen aus meinem 
Garten, Kosmos-Verlag 2014. 
ISBN 978-3-440-14105-2, 14,99 
Euro.

GELESEN

Ab März sind große 
Schnitte verboten
Naturschutzbehörde mahnt zur Umsicht
Büsche, Hecken und Bäu-
me dürfen nur zu be-
stimmten Zeiten geschnit-
ten oder gerodet werden. 
Von Anfang März bis En-
de September sind nur 
kleinere Eingriffe erlaubt. 

Waldeck-Frankenberg. Darauf  
weist Erster Kreisbeigeordneter 
Jens Deutschendorf als Natur-
schutzdezernent hin: Vom 1. 
März bis 30. September dürfen 
Gehölze nicht beseitigt oder ge-
rodet werden. Zulässig sei in die-
sem Zeitrahmen nur der scho-
nende Form- und Pflegeschnitt 
zur Beseitigung des Zuwachses 
der Pflanzen und zur Gesund-
erhaltung von Bäumen. Da-
bei sei jedoch immer der Arten-
schutz zu berücksichtigen und 
vor allem dürfen brütende Vö-
gel in keinster Weise beeinträch-
tigt werden.

Darüber hinaus ist die Rodung 
oder das „Auf-den-Stock-set-
zen“ von Gehölzen in der freien 
Landschaft fast immer geneh-
migungspflichtig. Auf schrift-
lichen Antrag kann die Untere 
Naturschutzbehörde des Land-
kreises Waldeck-Frankenberg 
den Eingriff in Ausnahmefällen 
genehmigen. 

Die Untere Naturschutzbehör-
de rät grundsätzlich davon 
ab, innerhalb der Vogelbrut-
zeit in der freien Landschaft so-
genannte Formschnitte durch-
zuführen, das heißt den aktu-
ellen  Zuwachs der Gehölze ab-
zuschneiden. Auch bei diesen 
Aktionen könne der Handeln-
de in der Regel nicht vollstän-
dig abschätzen, ob damit arten-
schutzrechtliche Verstöße ver-
bunden seien. Die Bestimmun-
gen zu beachten sollte von al-
len Bürgern als sinnvoller und 
selbstverständlicher Beitrag zur 
Erhaltung von Natur und Um-
welt angesehen werden, sagt 
Deutschendorf.

Bäume und Sträucher in der 
freien Landschaft, in Haus-
gärten und Grünanlagen sind 
wichtige Lebensräume sowie 
Brut- und Schlafplätze für einen 
großen Teil der heimischen Vo-
gelwelt. Daneben sind derartige 
Gehölzstrukturen, insbesonde-
re Hecken und Feldgehölze, be-
deutende Biotope für Insekten, 
Reptilien und Kleinsäuger. Blü-
hende Baum- und Strauchwei-
den, Schlehen und Weißdorn 
sind erste Nahrungsgrundlagen 
für Honigbienen, Wildbienen 
und Hummeln. Auch seltene 
Pflanzen fühlen sich im Saum-
bereich der Hecken wohl. Die 
Gehölzstrukturen gliedern un-
sere Kulturlandschaft und stei-
gern den Erholungswert der 
Landschaft.  (r)

Ansprechpartner beim Fach-
dienst Natur- und Landschafts-
schutz ist Herr Hankel, Tele-
fon 05631/954-448, E-Mail 
peter.hankel@landkreis-wal-
deck-frankenberg.de

WLZ-FZ unterstützen Gar-
tenfreunde bei der Arbeit: 
Jeden Mittwoch lassen wir 
gartenkundige Experten 
auf Fragen antworten, 
mit denen Sie, liebe Lese-
rinnen und Leser, sich an 
unsere Redaktion wen-
den.

z An den selbst angebauten Kar-
toffeln von Dieter Emde aus 
Berndorf befanden sich kleine 
braune Flecken, zwei bis fünf 
Millimeter groß. Die Probleme 
hatten mehrere Familien. „Was 
kann das sein?“, fragt er. 

Gartentelefon: Schäden in Kar-
toffelknollen können die ver-
schiedensten Ursachen haben. 
Relativ häufig ist die sogenann-
te Eisenfleckigkeit. Dann treten 
rotbraune Flecken auch tief in 
der Knolle auf, die oft erst wäh-
rend der Lagerung auffallen. Es 
handelt sich wie bei der Stippe 
des Apfels um eine Stoffwech-
selstörung, die von wechseln-
dem Wasserangebot während 
des Knollenwachstums und 
eingeschränkter Nährstoffver-
fügbarkeit (vor allem von Cal-
cium) gefördert wird. Befinden 
sich die Flecken aber dicht un-
ter der Kartoffelschale und tre-
ten hier auch kleine Löcher auf, 
so kann es sich um eine Infekti-
on mit dem Pilz Rhizoctonia so-
lani handeln. In diesem Fall sind 
die Löcher teilweise durch ein 
durchsichtiges Häutchen ver-
schlossen. Bezüglich des Scha-
dens an der Kartoffel wäre es am 
besten, wenn wir ein Stück der 
Knolle vorliegen hätten (Adres-
se siehe Anhang).

z Ingeborg Heinemann möchte 
gern wissen, wie sie mit aus-
geblühten Amaryllis umgehen 
soll, damit sie im nächsten Win-
ter wieder blühen? 

Gartentelefon: Zunächst ein-
mal sollten Sie die abgeblühten 
Blütenstiele abschneiden, da-
mit die Pflanze nicht unnötig 
viel „Kraft“ in die Samenbildung 
legt. Amaryllis oder Ritterster-
ne stammen aus den Tropen. 

Dort gibt es keine Jahreszei-
ten wie bei uns, sondern einen 
Wechsel zwischen Regen- und 
Trockenzeiten. Diesen Wechsel 
müssen wir bei der Kultur der 
Rittersterne simulieren. Nach 
der Blüte beginnt für die Pflan-
zen die Wachstumszeit. Sofern 
die Zwiebel nicht nach der Ru-
hephase im Herbst in neue Er-
de eingetopft wurde, sollten Sie 
dies jetzt tun. Nach der Blüte 
entwickeln Amaryllis ihre Blät-

ter. Es ist sehr wichtig, dass die-
ses vegetative Wachstum mit 
frischer Erde und Dünger un-
terstützt wird. Die Blätter die-
nen dazu, die Zwiebeln bis zum 
Herbst wieder mit Reservestof-
fen aufzufüllen. Es muss daher 
bis etwa September regelmäßig 
gegossen und gedüngt werden. 
Sie können die Pflanze nach 
den Eisheiligen auch im Garten 
an einem geschützten Platz aus-
stellen oder in den Boden ein-
senken. Ab September beginnt 
die Ruhezeit. Sie sollten die 
Pflanze nicht mehr gießen und 
an einem kühlen, dunklen Platz 
lagern (Keller) – ob Sie die Zwie-
beln austopfen oder im Topf ste-
hen lassen, ist nicht entschei-
dend. Sobald das Laub gelb ist 
und eingezogen hat, können 
Sie die Blätter abschneiden. Die 
Zwiebeln benötigen diese Ru-
hephase, um in Blühstimmung 
zu gelangen. Ab Anfang Dezem-
ber topfen Sie die Zwiebeln in 
frische Erde ein und stellen sie  
ins Wohnzimmer. Die Erde kann 
leicht befeuchtet werden. So-
bald der Blütenstiel etwa zehn 
Zentimeter lang ist, kann wie-
der mit dem Gießen begonnen 
werden.

Die Fragen beantworten Ex-
perten des Gartentelefons, 
das mit der Gartenakademie 
Teil des Landesbetriebs Land-
wirtschaft Hessen ist (LLH, Köl-
nische Straße 48–50 in 34117 
Kassel). Für nähere Infos stehen 
die Fachleute unter Telefon 
01805/729972 zur Verfügung, 
montags bis freitags von 9 bis 
11 Uhr, mittwochs von 14 bis 
16 Uhr. Sprechstunden in Kas-
sel und Schadensdiagnosen an 
Pflanzen: montags und diens-
tags von 14 bis 16 Uhr.  (md)

Für die Amaryllis beginnt im September die Ruhezeit: Dann soll-
te sie nicht mehr gegossen werden. Foto: Erich Westendarp/pixelio.de

Mit Ruhe in die Blühstimmung
Exklusiver WLZ-FZ-Service: Leser fragen · Experten des Gartentelefons antworten
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Aktuelle Gartenfragen
Jeden Mittwoch von 17 bis 18 
Uhr können Sie, liebe Lese-
rinnen und Leser, Ihre Fragen 
rund um den Garten bei der 
WLZ-FZ-Redaktion unter Te-
lefon 05631/560-152 loswer-
den. Sie können Ihre Fragen 
auch per E-Mail schicken: lo-

kalredaktion@wlz-fz.de. Bitte 
geben Sie Namen und Telefon-
nummer für Rückfragen an. 
Wir geben die Fragen an die 
Experten der Gartenakademie 
weiter und veröffentlichen die 
Antworten dann auf der Gar-
tenseite. (md)

WLZ_FZ-SERVICE

Anbau von 
Wirsing
Wirsing hat einen langen bota-
nischen Namen: Brassica ole-
racea convar. capitata var. sa-
bauda L. Sein leichter zu spre-
chender deutscher Name lei-
tet sich aus dem lateinischen 
Wort „vireus“ für grün ab. 

In heimischen Breiten wird 
vor allem der Früh- und der 
Dauerwirsing angebaut. Früh-
wirsing-Pflanzen werden im 
Mai aufs Beet gesetzt, die spä-
teren Sorten ab Mai, Juni. Wir-
sing zieht wie die anderen 
Kohlarten einen tiefgründi-
gen, humosen Boden vor, der 
gut Wasser hält. Wenn sich 
der Kopf bildet, sollte bei Be-
darf gut gewässert werden. Ge-
düngt wird in drei Etappen – 
mit dem Wachstum steigt der 
Düngebedarf, wobei nicht 
überdüngt werden darf, sonst 
platzen die Köpfe. 

Vor allem im Rheinland wird 
Wirsing gewerbsmäßig an-
gebaut. „Als typisches Win-
tergemüse hat er den Haupt-
absatz von September bis Ok-
tober. Im März kommt Wirsing 
vor allem aus Italien, Frank-
reich, Spanien und Portu-
gal“, erklärt die Diätassistentin 
Bianka Häußler: „Adventswir-
sing von der Sorte Advent aus 
dem Überwinterungsanbau 
gibt es ab April. Von Mai bis 
August gibt es dann den zar-
ten Frühwirsing und ab Sep-
tember den Dauerwirsing.“ 
Die Haltbarkeit von Wirsing 
variiere je nach Erntezeit: Spä-
te Sorten seien länger haltbar 
als Frühsorten. „Winterwirsing 
kann bis zu vier Monate gela-
gert werden. Er sollte nicht zu 
Äpfeln oder Tomaten gelegt 
werden, denn sie setzen Ethy-
len frei, das die Haltbarkeit 
verkürzt“, rät sie.  (md)

HINTERGRUND

Der Zarte unter den Starken
Serie über Wintergemüse: „Kohldampf“ auf Wirsing · Reich an guten Inhaltsstoffen

Wirsing gehört zu den 
zarten Wintergemüsen, 
die kulinarisch vielfältig 
einsetzbar sind: als Man-
tel für Rouladen, als fei-
nes Gemüse, Suppeneinla-
ge oder Püree.

VON MARIANNE DÄMMER

Waldeck-Frankenberg. Zarter 
Frühwirsing eignet sich auch gut 
– roh oder blanchiert – für Sala-
te. Dabei hat Wirsing auch „in-
haltlich“ viel zu bieten, erklärt 
Bianka Häußler. Die Korbache-
rin weiß, wovon sie spricht, denn 
sie ist Diätassistentin und me-
dizinische Ernährungsberate-
rin beim DHB-Netzwerk in Kor-
bach. „Wirsing enthält viel Vita-
min A, das den Sehsinn unter-
stützt, Vitamin E, das die Zellen 
vor freien Radikalen schützt, Vi-
tamin C, das das Immunsystem 
stärkt, und verschiedene B-Vi-

tamine“, beschreibt die Exper-
tin. Wirsing sei zudem reich an 
Eiweiß und an Eisen, das für die 
Bildung der roten Blutkörper-

chen und für den Transport von 
Sauerstoff im Blut gebraucht 
wird. „Er hat einen dreimal hö-
heren Gehalt an Folsäure (B-Vi-

tamin), für die Zellerneuerung 
wichtig, als Weißkohl“, erklärt 
Bianka Häußler und zählt au-
ßerdem Phosphor, Magnesium 
und Spurenelemente wie Man-
gan sowie Senfölglycoside als 
Inhaltsstoffe auf. Senfölglycosi-
de sind schwefel- und stickstoff-
haltige chemische Verbindun-
gen, die aus Aminosäuren gebil-
det werden. „Diese sekundären 
Pflanzenstoffe geben Gemüse 
wie Rettich, Kresse und Kohl den 
leicht bitteren Geschmack. Diese  
Geschmacksstoffe beugen nach 
neueren Erkenntnissen Infektio-
nen vor und sollen die Krebsprä-
vention unterstützen“, sagt die 
Ernährungsexpertin.

Wirsing hält sich im Gemüse-
fach gut eine Woche. Bevor das 
Gemüse eingefroren wird, soll-
te es blanchiert werden. Nicht 
erschrecken: Vor dem Garen hat 
Wirsing ein größeres Volumen – 
er fällt beim Erhitzen zusammen. 
Als typisches Gewürz für Wirsing 
eignet sich Kümmelsaat.

Wirsing unterscheidet sich von anderen Kohlarten durch seine ebenso zarten wie gewellten und gekräuselten Blätter. Er schmeckt 
fein und ist vielseitig einsetzbar.  Foto: Mika Abey/ pixelio.de

Zutaten: 200 g Zwiebeln, 50 
g Butter, 500 g Wirsing (mit-
telgroßer Kopf), nach Ge-
schmack Kümmelsaat, Salz, 
Pfeffer, 500 g Spätzle (aus dem 
Kühlregal), 150 g geriebener 
Emmentaler (wer es kräftiger 
mag: Gruyère) und etwas Fett 
für die Auflaufform.

Zubereitung: Die Zwiebeln 
schälen, in Ringe schneiden 
und in einer Pfanne in But-
ter glasig dünsten. Den Wir-
sing einputzen: halbieren, 
den Strunk entfernen, dann in 
zwei Zentimeter dicke Strei-

fen schneiden. Den Wirsing zu 
den Zwiebeln geben und zehn 
Minuten mitbraten. Nach Be-
lieben auch Kümmelsaat hin-
zufügen, salzen und pfeffern. 
Die Spätzle nach Packungs-
anleitung zubereiten, Spätz-
le abtropfen lassen, eine Form 
ausfetten. Abwechselnd die 
Spätzle, die Zwiebel-Wirsing-
mischung und den geriebe-
nen Emmentaler in die Form 
schichten. 

Im Backofen bei 200 Grad 
Celsius Ober- und Unterhitze 
rund 20 Minuten überbacken.

Rezept von Bianka Häußler

Käsespätzle mit Wirsing


