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Dank den Händlern der Seidenstraße ist Ingwer, ei-
ne asiatische Kostbarkeit, seit Langem im Abendland 
bekannt. Vor allem bei Magen- und Darmproblemen 
sowie Erkältungen kann Ingwer lindernde Wirkung 
haben. Botanisch heißt Ingwer Zingiber officinale 
und ist ein Bestandteil des Curry-Gewürzes. Drei Mal 
im Jahr wird Ingwer geerntet. Die erste Ernte wird 
hauptsächlich für Konfekt und Pralinenfüllung ver-
kauft. Die zweite ist die Grundlage für Ingwergeträn-
ke. Die Gewürzqualität bringt die dritte Ernte, deren 
Wurzel für sich allein verkauft wird oder zu Ingweröl 
und Gewürzpulver verarbeitet wird.

Kürbis-Hühnersuppe

Zutaten (für 4 Personen): 500 g gewürfeltes Kürbis-
fleisch, 1,6 l Hühnerbrühe, 2 EL Sahne, Limonensaft, 
Salz, Cayennepfeffer, 1–2 TL frisch gehackter Ingwer, 
1 Ei, 1 EL gehackte Petersilie.
Zubereitung: Kürbisstücke in Fleischbrühe weich 
garen, mit dem Schneebesen Sahne, Limonensaft, 
Salz, Cayennepfeffer und Ingwer einrühren. Ei ohne 
Kochen unterziehen, Petersilie überstreuen.

Paprika-Reistopf

Zutaten (für 2 Personen): 100 g Reis, 1 Bund Früh-
lingszwiebeln, 2 rote Paprikaschoten, 4 Tomaten, je 
50 g Jogurt und Mayonnaise, Curry, 0,5 TL frisch ge-
hackter Ingwer, 1 EL Ketchup, 2 EL Mangochutney.
Zubereitung: Reis garen, abschütten, mit in Röll-
chen geschnittenen Frühlingszwiebeln und klein ge-
schnittenen Paprikaschoten und Tomaten mischen. 
Warm halten. Jogurt, Mayonnaise, Curry, Ingwer, 
Ketchup und Chutney verrühren, unter Reis ziehen. 

Scharfe Filetpfanne 

Zutaten (für 2 Portionen): 400 g Schweinefilet,        
1 TL frisch gehackter Ingwer, 2 EL Sojasauce, 3 EL 
trockener Sherry, 1 gehackte Chilischote ohne Ker-
ne, 2 Schalotten, Öl, 1 EL Frühlingszwiebelröllchen.  
Zubereitung: Filet ganz leicht anfrosten, in feine 
Scheiben schneiden. Marinade aus Ingwer, Sojasau-
ce, Sherry und Chili mischen. Filet 60 min kühl ma-
rinieren. Ab und zu umrühren. Geschälte Schalotten 
in Ringe schneiden, in Öl glasig angehen lassen, aus 
der Pfanne nehmen. Fleisch abtropfen, kräftig an-

Es gibt eine ganze Menge von Lichtkeimern, die so-
gar beim Keimen volles Licht brauchen. Damit sie 
nicht austrocknen, legen Sie eine Klarsichtfolie oder 
Glasscheibe über das Saatgefäß. Während der Mit-
tagsstunden kann leichtes Schattieren unter Seiden-
papier oder weißer Schattierfolie angebracht sein. 
Unter diesen Umständen keimen am besten: Achil-
lea, Alopecurus, Angelica, Artemisia, Avena, Cardy, 
Erinus alpinus, Exacum affine, Gesneria, Helianthe-
mum, Helichrysum, Lobelia erinus, Mentha, Myoso-
tis, Nicotiana, Primula und andere mehr.

Dunkelkeimer decken Sie mit Substrat, Sand, Pa-
pier oder feinem Koksgrus ab. Manche Arten sind so 
lichtempfindlich, dass Sie sie mit dunkler Folie abge-
decken sollten, auch wenn sie unter Substrat liegen. 
Zu tief sollten Sie nie säen, weil die Keimlinge sonst 
zu viel Kraft brauchen, die Oberfläche zu erreichen. 
Vor Licht müssen Sie schützen: Aconitum, Allium, 
Capsicum, Cucumis, Cucurbita, Cyclamen, Delphi-
nium, Euphorbia lathyris, Nigella sativa, Phacelia, 
Phlox subulate, Primula, Trollius und Tropaeolum. 

REZEPTE DER WOCHE

Im dunklen Winter fehlt es Jungpflanzen oft an 
Blattgrün. Sie werden anfällig, dünn-, schwach- und 
langtriebig. Zusatzlicht aus Leuchtstoffgeräten, wie 
es für Aquarien entwickelt wurde, kann helfen. Die 
Geräte sind nach Wellenlängen auf den gewünsch-
ten Wuchs eingestellt. Mit der Schaltuhr können Sie 
sie täglich zur gleichen Zeit ein- und ausschalten. 

braten, Schalotten zugeben, 
weiterbraten. Mit Marinade 
nachwürzen. Frühlingszwie-
belröllchen überstreuen. Mit Reis 
oder Nudeln servieren. 

Würziges Kartoffelgulasch  

Zutaten (für 2 Personen): 750 g vorwiegend fest 
kochende Kartoffeln, Öl, 1 große gewürfelte Gemü-
sezwiebel, 2 Knoblauchzehen, 5 EL Tomatenmark,       
250 ml Rotwein, 750 ml Rinderbrühe, 1 TL frisch ge-
hackter Ingwer, Sojasauce, Cayennepfeffer, Majoran, 
Kümmel, Paprika, 150 g Kabanossi, 2 EL Schnitt-
lauchröllchen.
Zubereitung: Geschälte Kartoffeln würfeln. Zwiebel-
würfel in Öl anbraten, gehackten Knoblauch, Toma-
tenmark und Kartoffeln dazu geben. Mit Brühe und 
Wein ablöschen. Mit Ingwer, Sojasauce, Cayenne-
pfeffer, Majoran und Kümmel würzen, 35 min sanft 
garen, mit Paprika abschmecken. Kabanossi in dün-
ne Scheiben schneiden. 3 min vor Garende zugeben, 
mit Schnittlauch bestreuen.

Ingwer-Obstsalat

Zutaten (für 4 Personen): 4 Stücke eingelegter Ing-
wer, Zitronensaft, Honig, 1 EL gehackte Mandeln,     
2 Bananen, 2 Apfelsinen, 2 kleine Äpfel, 2 kleine Bir-
nen, 1 Scheibe frische Ananas, geschlagene Sahne.
Zubereitung: Ingwer fein schneiden, etwas Sud mit 
Zitronensaft, Honig und Mandeln mischen. Obst bei 
Bedarf schälen, in mundgerechte Stücke schneiden, 
mit Sauce mischen, durchziehen lassen. Dazu Sahne 
reichen. 

Ingwer – Wurzel voller 
Heilkraft
Mit asiatischer Schärfe kochen

Aus ihrer Heimat Asien kam die Ingwerwurzel als edles 
Gewürz über die Seidenstraße nach Europa.
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Kübelpflanzen auf den 
Winter vorbereiten
Achten Sie auf die verschiedenen Typen

Die ersten Nachtfröste sind da. Nun ist es höchste 
Zeit, die meisten Kübelpflanzen zu schützen oder 
ins Winterquartier einzuräumen. Jede Pflanzenart 
reagiert anders auf die verschiedenen Witterungen. 
Bevor Sie die Pflanzen in die Winterruhe schicken, 
sollten Sie ihre Bedürfnisse kennen. 

Sie sollten die Pflanzen so spät wie möglich he-
reinholen, damit die Triebe ausreifen. Außerdem ist 
das Klima in den meisten Winterquartieren nicht 
optimal. Ihr Aufenthalt dort sollte deshalb so kurz 
wie möglich sein. Fuchsien, Geranien, Knollenbe-
gonien, Schönmalven, Trompetenbaum und alle Zit-
rus-Arten müssen Sie bei Temperaturen von weniger 
als zehn Grad schützen. Gleiches gilt für die Garde-
nie, der Roseneibisch und die Zierbanane. 

Oleander, Feige und Granatapfel halten kurzzeitig 
Temperaturen von bis zu minus fünf Grad aus. Nied-
rige Temperaturen vertragen auch Lorbeer und Ros-
marin. Bambus und Buchsbaum können den Winter 
über – bei extremer Kälte mit Schutz – draußen blei-
ben. Die Pflanzen sollten vor dem Winterquartier 
nicht gedüngt werden, da sie dann in die Ruhephase 
übergehen und die Triebe ausreifen. 

Pflanzen, die überwintern, müssen kräftig und 
gesund sein. Aus Platzgründen ist insbesondere bei 
größeren Kübelpflanzen schon beim Einräumen ein 
Rückschnitt empfehlenswert. Auf jeden Fall müssen 
Sie alle welken, fauligen oder krank aussehenden 
Pflanzenteile entfernen. Vor dem Einzug ins Winter-

quartier sollten Sie die Pflanzen auf Schädlingsbefall 
untersuchen. Rapsöle sind gut wirksam gegen Woll- 
und Schmierläuse. Im oft zu warmen und trockenen 
Winterquartier haben auch Spinnmilben leichtes 
Spiel. Ein geeignetes Präparat dagegen ist im Fach-
handel erhältlich. Kombistäbchen mit Pflanzen-
schutzmitteln und Dünger für den Boden sind zu die-
ser Jahreszeit ungeeignet, da die Stoffe über das Gieß-
wasser gelöst von den Pflanzen aufgenommen wür-
den. Optimal stehen die meisten Pflanzen hell und 
gut geschützt 
bei Tempe-
raturen um 
fünf bis sechs 
Grad.

Landwirt-
schaftskammer 

NRW

Im Winter ge-
hört der Gra-
natapfelbaum 
ins Haus. Für 
kurze Zeit 
können Sie 
ihm aber eini-
ge Minusgra-
de zumuten. 
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Tageslicht für junge 
Pflanzen
Helfen Sie den Kleinen über den Winter




