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Sonnengereifte Tomaten besitzen ein unverwechsel-
bares Aroma. Genießen Sie die köstlichen Salate als 
Beilage zu kurz Gebratenem oder als kleinen Imbiss. 

Italienischer Tomatensalat

Zutaten (für 4 Portionen): 1 kg Brokkoli, 500 g To-
maten, 8 Scheiben Parmaschinken, 1 TL Senf, 3 EL 
Rapsöl, 1 EL Essig, Salz, Pfeffer, 1 gewürfelte Zwiebel, 
1 gehackte Knoblauchzehe, 1 Bund Petersilie.
Zubereitung: Brokkolistiele schälen, in Stücke tei-
len, mit Röschen in Salzwasser 6 min blanchieren, 
kalt abspülen. Tomaten und Schinken mundgerecht 
schneiden. Senf, Öl, Essig, Salz, Pfeffer, Knoblauch, 
Zwiebel und gehackte Petersilie verrühren. Sauce, 
Brokkoli, Tomaten und Schinken mischen. an den Hang statt schnurstracks und langweilig hi-

nauf zu führen. Entlang schöner Staudenbeete und 
Gehölze gelangt man so auf bequemen, sich in Kur-
ven schwingenden Wegen in die grünen „Zimmer“.

■  Etage für Etage 

Das Zentrum der ersten Terrasse bildet ein Obstbaum, 
umgeben von einer Sitzgruppe: ein Logenplatz mit 
Blick in den darunter liegenden Gartenraum. Zusätz-
lich ist die Plattform durch Duft- und Naschhecken 
gegliedert, die entlang des Weges zur nächsten Ter-
rasse führen: einer Spiel- und Sportfläche mit robus-
tem Rasen. Auch hier sorgt eine Trockenmauer für 
Halt. „Bei einer Terrassierung muss jede Terrasse für 
sich abgesichert werden“, betont Ludwig T., „Mau-
ern & Co können dabei gleichzeitig als Sitz- oder Lie-
gemöglichkeit dienen.“

Damit bei dem Bach das Wasser nicht ins Tal 
schießt, sind in regelmäßigen Abständen Stauschwel-
len aus Stein angebracht. „Insbesondere diese Stu-
fen, Kaskaden oder Wasserfälle bedürfen sorgfältiger 
Planung und Ausführung“, so Ludwig T.

Im Zuge der Terrassierung entscheiden sich vie-
le Gartenbesitzer für einen Steingarten. Er eignet 
sich für schwer zugängliche Flächen. Pflegeleichte 
Stauden, Gehölze, Wildhecken und Sträucher ha-
ben in Kombination mit Steinwällen, Kieseln und 
Findlingen einen wild-romantischen Charme. Zu 
den anspruchsloseren Steingartenpflanzen gehören 
Sonnenröschen, Grasnelken, Ehrenpreis, Steinkraut, 
Steintäschel und verschiedene moosähnliche Stein-
brecharten. Alpenpflanzen blühen um die Wette, 
darunter Enziane und Mannsschild.  
 BGL 

REZEPTE DER WOCHE

Besitzt man einen Garten in Hanglage, dann kann 
die Arbeit schnell in Plage ausarten. Doch mit eini-
gen Überlegungen lässt sich dieses Problem in den 
Griff bekommen. „Nachdem wir uns jahrelang mit 
unserem Garten in mittelschwerer Schräglage he-
rumgeärgert haben, weil wir ihn eigentlich gar nicht 
nutzen konnten und nichts richtig wuchs, ist er jetzt 
vom Landschaftsgärtner durch Terrassierung zugäng-
lich gemacht worden“, erzählt stolz Gartenbesitzerin 
Sabine F. Sogar ein Bachlauf mit natürlichem Gefälle 
fließt hindurch. 

Statt Schlammwüste an der Böschung gibt es jetzt 
eine Drainage und egal wie stark es regnet, wegge-
schwemmt wird nichts mehr. Auch kann man jetzt 
ohne Balanceakt den Rasen mähen und sich in ver-
steckte Gartenräume zurückziehen. Sabine F. erklärt: 
„Die erste gute Tat des Landschaftsgärtners war die 
Hangsicherung, bevor er den ehemaligen Problem-
garten mit verschiedenen Mitteln nicht nur nutzbar, 
sondern absolut vorzeigbar gemacht hat.“

„Die Hangsicherung steht an erster Stelle“, erklärt 
der Landschaftsgärtner Ludwig T. „Dafür eignen sich 
je nach Gliederung unter anderem Trockenmauern, 
Palisaden oder Gabionen, um das Erdreich am Fuß 
des Gefälles zu stützen. Bei starker Neigung empfeh-
le ich auf jeden Fall auch Betonfundamente.“ 

■  Halt durch Bodendecker

In den meisten Fällen aber genügt die Hangsiche-
rung durch Pflanzenbewuchs. Dies sind vor allem 
Bodendecker, die der Landschaftsgärtner durch eine 
Mulchfolie gepflanzt hat. Die Folie verhindert von 
Anfang an, dass Erdreich abrutscht, noch bevor sich 
die Pflanzen zu einer grünen Decke geschlossen ha-
ben, oder dass an den schwer zugänglichen Stellen 
unerwünschte Wildkräuter auftreten. Mittlerweile 
sind Mahonien, Bodendeckerrosen und Efeu zu vol-
ler Schönheit gewachsen und halten mit ihren tief 
reichenden Wurzeln das Erdreich fest.

Was vorher unnutzbarer Hügel war, ist nun durch 
eine geschickte Höhenterrassierung in einzelne Gar-
tenräume verwandelt, die durch Treppen und Wege 
verbunden sind. Die natürliche Geländeform ist in 
die Gestaltung einbezogen – der Weg schmiegt sich 

Linsensalat

Zutaten (für 2 – 3 Portionen): 150 g rote Linsen, 
0,5 l Gemüsebrühe, 1 gehackte Knoblauchzehe, 6 EL 
Olivenöl, 2 EL Zitronensaft, 1 gewürfelte Schalotte,        
4 Tomaten, 1 Schale Kresse, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Linsen in Brühe garen, abgießen. 
Knoblauch, Öl, Zitronensaft, Salz und Pfeffer verrüh-

Reife Tomaten              
voller Aroma
Leckere Salate für Sommertage

Tomaten, Zucchini, grüner Salat und Mozzarella mit 
einem Essig-Öl-Dressing: Den besonderen Pfiff verleiht 
viel frisches Basilikum.  Foto: picture-alliance/Springerpics

ren. Tomaten in Stücke schneiden, mit Linsen, Scha-
lotte, Kresse und Sauce mischen. 

Feuriger Tomatensalat

Zutaten (für 4 Portionen): 250 g Thunfisch (Dose), 
300 g Eiertomaten, 1 Schalotte, etwas Chilischote,     
4 Frühlingszwiebeln, 10 Basilikumblätter, 12 Oli-
ven (ohne Stein), 1,5 EL Kapern, 250 g Eisbergsalat,        
50 ml Weißwein, 50 ml Sahne, 1 EL Zitronensaft,      
4 EL Weißweinessig, 4 EL Rapsöl, 1 kleines Baguette, 
40 g Knoblauchbutter, 1 Schale Kresse, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Tomaten in Spalten und geschälte 
Schalotte in Ringe schneiden. Frühlingszwiebeln in 
Röllchen schneiden. Chili und Basilikum hacken. 
Eisbergsalat klein zupfen. Thunfisch in grobe Stücke 
teilen. Ein Viertel davon mit etwas Wein, 8 Kapern, 
Sahne und Zitronensaft pürieren, salzen, pfeffern. 
Eisbergsalat, Tomaten, Schalotte, Frühlingszwiebeln, 
Chili, Basilikum, Oliven und Kapern mischen. Essig, 
Öl, Salz und Pfeffer verrühren, über Salat geben. Brot 
in Scheiben schneiden, buttern, knusprig braten. Sa-
lat anrichten, Thunfisch anlegen, mit Dressing be-
gießen, Kresse darüber streuen. Brot dazu reichen.

Leichter Brotsalat 

Zutaten (für 2 Portionen): 400 g Cocktailtoma-
ten, 150 g Rucola, 15 Basilikumblätter, 50 g Salami,            
1 kleines Baguette, 2 Knoblauchzehen, 150 ml Oli-
venöl, 1 TL Thymianblättchen, 4 TL Balsamicoessig, 
Salz, Pfeffer, 40 g gehobelter Parmesan.
Zubereitung: Tomaten halbieren. Salami würfeln. 
Mit Tomaten, zerteiltem Rucola und Basilikum mi-
schen. Baguette in feine Scheiben schneiden. 2 EL 
Olivenöl erhitzen, Thymain und gehackten Knob-
lauch zugeben, Brot braten. Balsamico, Öl, Salz und 
Pfeffer mischen, über Salat geben. Salat anrichten, 
Parmesan darüber verteilen, Brot anlegen. 

Bohnensalat

Zutaten (für 4 Portionen): 800 g grüne Bohnen,    
20 Kirschtomaten, 1 Bund Petersilie, 3 Zweige Boh-
nenkraut, 100 g Tiroler Schinkenspeck, 2 Knoblauch-
zehen, 1 Schnapsglas trockener Sherry, 250 ml Rin-
derbrühe, 1 EL mittelscharfer Senf, 2 – 3 EL weißer 
Balsamicoessig, 4 EL Olivenöl, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Bohnen durchbrechen, in Salzwasser 
mit Bohnenkraut bissfest garen, eiskalt abspülen. 
Tomaten halbieren. Schinkenspeck klein schneiden. 
Knoblauch und Petersilie hacken. Schinkenspeck in 
2 EL Olivenöl anbraten, Knoblauch zugeben, mit 
Sherry und Brühe ablöschen, aufkochen. Petersilie, 
Senf und Öl zugeben, mit Balsamico, Salz und Pfeffer 
würzen. Mit Bohnen und Tomaten mischen. 

Mit dem Hang                     
zum Besonderen
Steile Gärten für Entdecker

Sieht wild aus, doch bedarf genauer Planung: Die 
Bahn künstlicher Wasserläufe im Garten sollte genau 
gelenkt werden. Foto: picture-alliance/Helga Lade




