Bohnenkraut - Satureja hortensis, Sommerbohnenkrautippenblitler, s

Satureja montana = Winter- oder Bergbohnenkraut

Andere Namen
Pfefferkraut, Saturei, Kolle, Weinkraut,

Andere Sprachen
Arabisch: Nadgh
Chinesisch: Hsiang-Po-Ho
Englisch: Savory
Franzo6sisch: Sariette
Italienisch: Santoreggia
Niederlandisch: Bonenkruid
Norwegisch: Sar
Portugiesisch: Segurelha
Russisch: Chaber
Schwedisch: Kyndel
Spanisch: Ajedrea

Verschiedene Sorten

Einjahrige (Sommer-B.)

Aromata, : Zuchter Chrestensen, Erfurt
Einjahriges Blatt : Vertrieb duch mehrere Firmen
Compact : Neu, Quedlinburger Saatgut
Budakalaszi : Ungarn



Mestina : Bulgarien
Pikanta : Tschechien
Saturn

Beschreibung

Aussehen

S. hortensis, Sommerbohnenkraut

Krautige Pflanze

Wurzel : stark verzweigt.

Stengel : vierkantig aufrecht, viele Zweige.

Blatter : schmale, lanzettenformige, meist mittetgr Blatter.
Hohe : 30 - 60 cm.

Blute : die Bluten sind weil3, blaulich oder rétlich
Blltezeit : Juli/September.

Frichte : 1 - 1,5 mm lange NuRRchen.

S. montana, Winterbohnenkraut

Zwerg- oder Halbstrauch

Wurzel : stark verzweigt

Stengel : rund, aufrecht, viele Zweige

Blatter : schmale, lanzettenformige, meist dunkeigrBlatter

Hohe : 30 - 40 cm; ist etwas niedriger als das Servign, wachst jedoch breiter
Blute : die Bliten sind weil3, blaulich oder rotlich

Blutezeit : September/Oktober

Frichte : 1 - 1,5 mm lange Nuf3chen

Verbreitung:
Europa, Vorderasien, Sudafrika, Nordamerika.
In Deutschland: Aschersleben und andere Orte ihsgacAnhalt und Thiringen.

Geschichte

War schon den Rémern bekannt; kam zu Beginn desglieliers mit den Monchen nach
Mitteleuropa.

Wird in den "Capitulare de villis" vorgeschriebemdusowohl von Hildegard von Bingen wie
von Albertus Magnus erwahnt.

Wurde von den Pilgrim Fathers auf der Mayflowermaemerika eingefuhrt.

Anmerkungen:

Die Griechen schrieben dem B. aphrodisische Krifte

Ovid schreibt in "Ars amatoria” 1ll, 413 f:

"Doch nie schone die Kraft!

Nur eines bringt Fried und Versdhnung:

Liebesumarmung: damit leugne gehabten Genuf3!

Einige schlagen vor, man solle die schadliche R8&®aturei essen.
Das ist meines Erachtens Gift".

Die romischen Krauterfrauen zahlten B. zu den ieoken Liebeskrautern.

Wirkstoffe :
Der Anteil von &therischen Olen schwankt zwisch@uhd 4,0%; die Hohe ist abhangig von



der Erntezeit; zu Beginn der Blite ist er am hdstst
Carvacrol, Camphen, Cymol, Dipenten, Pinen, Phsowie Gerbstoffe.

Anbau

Garten/Haus:
S. hortensis (Sommerbohnenkraut) einjahrig.
S. montana (Winterbohnenkraut) ausdauernd, winterha

Vermehrung :

Einjahriges Bwird aus Samen gezogen, der im April oder Maiddbmit Erde bedeckt geséat
wird. Keimdauer 2 - 3 Wochen, Abstand 10 - 15 aafisfdie Pflanzen zu eng stehen,
enwickeln sie viele Stengel und wenig Blatter; msalite sie in dem Fall vereinzeln.
Mehrjahriges Bwird durch Triebstecklinge, Absenker oder durchrgélieilung vermehrt,
weil die Samen sehr langsam keimen.

Im Garten : anspruchslos an Boden (mittlerer Nahrstoffgghaiirmebeduirftig. Volle
Sonne, trocken, windgeschutzt.

Im Haus : beide Arten kbnnen gut in Topfen oder Balkonkégiezogen werden, benétigen
taglich jedoch 5 Stunden Sonne.

Pflege: besondere Pflege ist nicht erforderlich, nur fedwalten, vertragt Trockenheit. Man
kann die Blattbildung férdern, wenn man vor dertBldie Pflanzen auf 10 cm kdrzt.

Bei Winter-Bohnenkraut sollen vor oder nach dem Winter die Triebspitzegeschnitten
werden

Jaten, hacken, wassern.

Ernte:

Die Blatter kdnnen sofort nach dem Treiben, dasridéhge kann auch im Winter geerntet
werden.

Im Gegensatz zu anderen Krautern erreicht B. wéhden Blite sein bestes Aroma und soll
fur den Wintervorrat wahrend der Blite geerntetdeer

Aufbewahrung:

Bohnenkraut kann sowohl eingefroren wie auch sahggtrocknet werden, weil es auch im
getrockneten Zustand sein Aroma weitgehend behalt.

Man zieht die ganzen (einjahrigen) Pflanzen heraiisdelt sie und héngt sie an einem
schattigen, trockenen Platz auf; die getrocknetéttd® streift man ab, rebelt und bewahrt sie
in einem geschlossenen Gefal3 auf.

Verwendung

Gesundheit

Verdauungsfoérdernd, verhindert Blahungen, appettzand.

Im Morser zerstampft hilft B. gegen Schwellunged ¥espenstiche.

Tee Wird gegen Husten und Verschleimung der Bronclyieinunken. 2 TL auf ¥4 | Wasser,
10 Minuten ziehen lassen.

Badezusatz Mit Rosmarin, Thymian und Salbei ein belebendad.B

Gebrauch:
Verwendungs- und Handelsform Frisches und getrocknetes Kraut.
Geschmack B. duftet wiirzig und hat einen leicht pfefferabhen Geschmack. Das



einjahrige B. ist lieblicher als das Winter-Bohnemk.

In der Kiiche:

Wie der Name schon sagt, eignet sich B. besondegrzaugBohnengerichten. Der leicht
pfefferartige Geschmack pal3t aber auch zu Erbsehanderen Suppen, zu Fisch-, Fleisch
und Eierspeisen.

Da die Wurzkraft leicht dominieren kann, legen @iElbche Zweige dem Kochgut nur bei
und nehmen es vor dem Servieren heraus; jedestdlte man den Gebrauch tben.
Vertraglichkeit: Bohnenkraut paf3t gut mit Major&nll, Oregano, Basilikum und Estragon
zusammen.

Essig nimmt das Aroma gut auf.In einen guten Waesigesilit man mehrere Stengel B. und
stellt die Flasche an einen sonnigen Platz. Nadlodhen wird der Essig durch ein Sieb
gegeben.

Rezepte
Bohnensalat mit B.
Berliner Erbspurree
Schafskase mit B.



