Bohnenkraut (Satureja hortensis L.)

Ein derbes, appetitanregendes und magenberuhig&naless das zur Familie der
Lippenblitler gehort. Bohnenkraut wird 30 bis 50 leach, es hat lanzettenformige Blattchen
und bliht rosa-violett und weil3. Geerntet werdenRlétter und Stengel. Die urspriingliche
Bohnenkraut-Heimat ist Stideuropa: das 6stlichedifittergebiet und die Gegend um das
Schwarze Meer. Erst im 9. Jahrhundert kam das Bodnast zu uns nach Deutschland.
Benediktinermodnche kultivierten und erhielten ethnen Krautergarten, daher auch der
lateinische Name hortensis - im Garten gezogenn8okraut wird seit Jahrhunderten als
Wiirze zu kraftigen und deftigen Gerichten gegebeil, es einen pfeffrigen, nachhaltigen
Geschmack gibt, den Appetit reizt, einen grollenBanch beséanftigt - aber auch "die
unkeusche Begierde auf die Bahn bringt" - so diersi&tzung einer alten Krauterbuch-Schrift
von 1563. Als Droge wird Bohnenkraut heute gegemiBaankheiten, Koliken und
Appetitmangel angewendet. Die Hauptanbaugebiet®dksenkrauts sind auch heute noch
der Balkan, vor allem Ungarn und Rumanien.

Verwendung

Pfefferkraut, Wurstkraut, Aalkraut sind andere Narfig dieses klassische Bohnengewdirz.
Sie sagen schon deutlich, woftr man das Kraut veder kann. Mit Bohnenkraut wiirzt man
auch: alle Hulsenfruchtgerichte, Pilze - aber k&linampignons -, Auflaufe, Kasegebéack und
Kimmelgeback, gekochten Fisch, Fischsuppen, Kaftafhd Fleischsalat, auch
Kartoffelpuffer, Frikadellen, herzhafte Ragouts uderichte aus Innereien, Koteletts,
Wurstgerichte, Bratkartoffeln, Blumenkohl, SauetkraSurkensalat, Gberbackenen Toast,
eingelegte Gurken, Essiggemise, Mayonnaise furigdi&alate und Fondue-Sol3en.

REZEPT - LUND GEWLURZSUCHE

Bohnenkraut passt am besten zu:

Fleisch
Lammfleisch
Schweinefleisch

Gemiuse
Bohnen

Eintépfe

Kartoffeln
Kartoffelsuppe

Vegetarisch
Omelette



