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Erstes frisches Grün wagt sich allmählich hervorzu-
sprießen. In der Karwoche werden traditionell fri-
sche Kräuter und junges Blattgemüse zum Kochen 
verwendet. 

Bunter Fischtopf

Zutaten (für 4 Portionen): 600 g Fischfilet, 2 EL Zit-
ronensaft, Salz, 2 große Gemüsezwiebeln, 1 Stange 
Lauch, 1 Bund Petersilie, je 1 kleine rote, grüne, gel-
be und orange Paprikaschote, 1 Lorbeerblatt, Papri-
kapulver, 1 Knoblauchzehe, 1,25 l Fischfond, 5 EL 
Sahne, Öl.
Zubereitung: Fischfilet abspülen, trocken tupfen, 
mundgerecht zerteilen. Mit Zitrone beträufeln, sal-
zen. Geschälte Zwiebeln und Lauch in dünne Ringe 
und Paprikaschoten in dünne Streifen hobeln. Öl in 
großer Deckelpfanne erhitzen. Zwiebeln, Paprika, 
Lauch, abgezupfte Petersilie, gehackten Knoblauch 
und Lorbeer zugedeckt rund 6 min sanft dünsten. 
Mit Fischfond ablöschen, Fischfilet zugeben. Zuge-
deckt 10 min weitergaren, salzen, mit Paprika wür-
zen, Sahne unterziehen, in Terrine füllen, mit Brot 
servieren.

REZEPTE DER WOCHE Weißkohl-Suppe

Zutaten (für 2 bis 3 Personen): 500 g Weißkohl,        
1 Kartoffel, 1 Kohlrabi, 1 Karotte, 1 l Gemüsebrühe, 
1 gewürfelte Zwiebel, 75 g Butter, 75 g Mehl, Salz, 
Pfeffer, 1 Lorbeerblatt, Muskat, reichlich gehackte 
Kräuter, 3 Scheiben Graubrot, 1 Stich Butter.  
Zubereitung: Geschälte Kartoffel, Karotte, Kohlrabi 
und Kohl in kleine Stücke schneiden, in Brühe biss-
fest kochen. Zwiebel in Butter dünsten. Mit Mehl 
bestreuen, durchkochen. Lorbeer zugeben. Brühe 
langsam angießen, durchkochen, Gemüse am Ende 
zugeben. Salzen, pfeffern, mit Kräutern und Muskat 
würzen. Brotwürfel in Butter braten, überstreuen. 

Kartoffelpüree

Zutaten (für 2 Portionen): 4 große Kartoffeln,           
1 Hand voll frische Kräuter, 1 EL Olivenöl, circa         
250 ml Gemüsebrühe, 75 g Schafskäse, Butter, Salz.
Zubereitung: Kartoffeln abbürsten, garen, pellen. 
Kräuter hacken, mit Öl und etwas Brühe pürieren, 
salzen. Kartoffeln klein stampfen. 100 ml Brühe und 
Kräuter zum Püree geben. Brühe angießen, bis Püree 
cremig ist, etwas Butter zugeben, Käse überstreuen.

Kleine Spinatklöße

Zutaten (für 2–3 Portionen): 400 g junger Spinat, 
120 g Butter, 1 Zehe Knoblauch, 400 g abgetropfter 
Magerquark, 200 g Mehl, 4 kleine Eier, 200 g geriebe-
ner Gouda, Salz, Muskat, 1 EL Öl.
Zubereitung: Spinat in gesalzenem Wasser blanchie-
ren, abgießen, leicht ausdrücken. 40 g Butter schmel-
zen, gehackten Knoblauch und Spinat dünsten, da-
nach hacken. Quark, Mehl, Eier und die Hälfte vom 
Käse vermischen. Abgetropften Spinat dazugeben, 
mit Salz und Muskat würzen, alles zum Teig verar-
beiten. Wenn der Teig zu weich ist, mehr Mehl zu-
geben. Wasser im großen Topf aufkochen, Salz und 
Öl zugeben. Mithilfe von 2 Löffeln kleine Teigklöße 
abstechen, ins siedende Wasser geben. Rund 10 min 
sanft ziehen lassen. Wenn sie an die Oberfläche ge-
stiegen sind, aus dem Topf nehmen, abtropfen las-
sen. Butter schmelzen, mit Käse zu Klößen reichen. 

Grüne Reibeplätzchen

Zutaten (für 4 Portionen): 2 kg Kartoffeln (alte Ern-
te), 2 EL Schmand, 1 Ei, 2 EL Speisestärke, 5 EL frische 
Kräuter, 1 geriebene Zwiebel, Salz, Butterschmalz.
Zubereitung: Kartoffeln schälen, reiben, gut abtrop-
fen, mit Schmand mischen. Ei, Stärke, gewiegte Kräu-
ter und Zwiebel unterrühren, salzen. Butterschmalz 
erhitzen. Teigkleckse hineingeben, leicht flach drü-
cken. Reibeplätzchen knusprig ausbacken. 

Kräuterspeisen                    
für die Karwoche
Würzen mit frischem Grün

Fischtopf mit viel Gemüse und frischer Petersilie. 
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Keine Verwechselung 
mehr möglich
Botanische Namen sind einzigartig 

Himmelsbambus oder Heiliger Bambus: diese Na-
men beflügeln die Fantasie. Doch die Pflanze, der  
diese beiden Namen gelten, ist aus botanischer Sicht 
gar kein Gras wie der Bambus, sondern ein Strauch. 
Mit seinem locker-luftigen, filigranen Wuchs sieht er 
allerdings fast wie ein Bambus aus. Es kommt häu-
fig vor, dass es zwei oder mehr deutsche Namen für 
ein und dieselbe Pflanze gibt, wie Kuhschelle oder 
Küchenschelle. Dann muss man sich bei der Einord-
nung in einen Katalog für einen entscheiden oder 
greift auf den botanischen Namen zurück – Pulsatilla 
für diese Staude lässt keine Missverständnisse zu.

Viel bekannter als der Himmelsbambus ist der 
Ginkgo mit seinen einzigartigen Blättern, die an Fä-
cher oder Elefantenohren erinnern. Deshalb sind die 
deutschen Namen Fächerblattbaum und Elefanten-
ohrbaum naheliegend. Doch er hat noch andere 
Namen: Mädchenhaarbaum, Weltenbaum, Gold-
fruchtbaum, Chinesischer Tempelbaum und Silber-
aprikose. Botanisch ist die Sache jedoch eindeutig 
– Ginkgo biloba heißt er weltweit. Dadurch ist der 
Handel mit Pflanzen und Saatgut über Ländergren-
zen hinweg und in den unterschiedlichen Sprachen 
möglich. Es ist immer deutlich, um welche Pflanze 
es sich handelt.

Um Eindeutigkeit zu gewährleisten, hat der Natur-
kundler Carl von Linné um 1750 ein System geschaf-
fen, mit dem sich jede in der Natur vorkommende 
Pflanze mit zwei Wörtern benennen lässt: dem vor-
ne stehenden Gattungs- und dem dann folgenden 
Artnamen, der klein geschrieben wird. Dieses System 
der Doppelnamen, zum Beispiel Nandina domestica 
für den Himmelsbambus, gilt weltweit. 

Viele botanische Namen stammen aus dem Latei-
nischen oder Griechischen. Manche Pflanze wurde 
nach einer Persönlichkeit oder einem Ort benannt: 
Das Geißblatt, botanisch Lonicera, trägt seinen Na-
men zu Ehren des Arztes und Botanikers Adam Lo-
nitzer. Mit der Magnolie, botanisch Magnolia, wurde 
der französische Arzt und Botaniker Pierre Magnol 
geehrt. Die Esskastanie heißt Castanea sativa. Casta-
nea geht wohl auf den Ort Kastana in Griechenland 
zurück, wo viele der Bäume angepflanzt wurden.
Dazu kann sich ein dritter Name gesellen. Dies ist 
der Sortenname, der groß und mit einfachen Anfüh-

rungsstrichen geschrieben wird. Er wird für Pflanzen 
verwendet, die von der in der Natur vorkommenden 
Art abweichen und die züchterisch bearbeitet und 
beziehungsweise oder gärtnerisch vermehrt werden. 
Die Kugel-Robinie, Robinia pseudoacacia ‚Umbracu-
lifera‘, ist ein kleiner Baum, der sich besser für Gärten 
eignet als die höhere Ursprungsform. Auch Blüten 
oder Blätter können sich ändern. Eine neue Sorte hat 
vielleicht keine grünen Blätter mehr, sondern gelbe, 
oder sie sind mehrfarbig wie bei der Kriechspindel, 
Euonymus fortunei ‚Emerald ‚n‘ Gold‘. 

Artnamen lassen oft Rückschlüsse auf Merkma-
le zu: grandiflorus heißt großblütig, albus steht für 
weiß, aureus für goldgelb und glaucus für blaugrün. 
Die Artbezeichnung odorata steht für wohlriechend 
wie beim Duft-Veilchen, botanisch Viola odorata 
‚Königin Charlotte‘. Officinalis deutet an, dass eine 
Pflanze in der Medizin verwendet wird wie beispiels-
weise Salvia officinalis, der Echte Salbei. Auch die 
Wuchsform wird manchmal im Artnamen deutlich: 
pendulus findet sich bei Pflanzen mit hängenden 
Trieben, giganteus steht für riesig und nanus für 
klein. Horizontalis heißt waagerecht und deutet auf 
eine bodendeckende Pflanze hin.

Die Kugel-Robinie eignet sich gut für kleine Gärten. 
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