
Römische Teppich-Kamille 
Chamaemelum nobile 'Treneague'

Gefüllte Römische Kamille 
Chamaemelum nobile 'Plenum'

Sehr charmant präsentiert sich die historische, gefüllte Form der 
Römischen Kamille. Erstmals eindeutig beschrieben und abge-
bildet wurde sie schon 1570 vom flämischen Botaniker Matthias 
Lobelius, und auch im Hortus Eystettensis von 1613 sieht man 
auf einer Tafel sowohl die einfache als auch die gefüllte Varietät. 
Im berühmten Garten von Sissinghurst in der milden Grafschaft 
Kent kann man eine mit ihr über und über bewachsene Bank 
bewundern. Hierzulande raten wir allerdings dazu, dieser alten 
Kulturform möglichst geschützte Plätze anzubieten, um Winter-
ausfälle zu vermeiden.

Diese interessante, nicht blühende Auslese wächst zwar eher 
zurückhaltend und ist die winterheikelste Sorte unseres Sorti-
ments, erwähnt werden soll sie hier dennoch, denn viele kennen 
'Treneague' aus dem berühmten Garten von Sissinghurst, wo sie 
im milden Klima von Kent üppig und höchst attraktiv eine Bank 
bekleidet.

15 | VI - VIII | Fr/St/MK/M1-2 | m w | Z4 | II-III.30 | d # 

10 | Fr/St/MK/M1-2 | m w | Z4 | II-IV.30 | d # 

Duftrasen und Duftpfade

Die vielseitigen medizinischen und gesundheitsför- 
dernden Eigenschaften der Kamille sind legendär,  
es gibt wohl kaum ein Gartenkraut, das ein solches  
Anwendungsspektrum vorweisen kann. 

Kamille hat eine lange Tradition als Tee- und Heilpflanze 
und leistet in der Haut- und Schönheitspflege unzählige 
wertvolle Dienste. Im Gegensatz zur einjährigen Ech-
ten Kamille (Matricaria chamomilla), die wir als Saat- 
gut anbieten, ist die Römische Kamille (Chamaemelum) 
mehrjährig. Der Gattungsname leitet sich aus dem 
Griechischen ab: kamai bedeutet »auf dem Boden«, 
melon heißt Apfel. So sind die wichtigsten Eigen- 
schaften treffend beschrieben, denn Römische Ka- 
mille wächst teppichartig, und ihr Laub duftet beim 
Zerreiben nach Apfel. Ganz wunderbar eignet Kamille 
sich also für die Pflanzung eines Duftrasens, der bei  
etwas Behutsamkeit betretbar ist oder liegend genossen 
werden kann, so ist man den angenehmen Aromen 
noch näher. 

Aber auch für breitere Fugen zwischen Wegplatten ist 
Kamille eine ideale Begrünung, die andere, weniger 
willkommene Siedler gar nicht erst hochkommen lässt. 
Kaum bekannt ist, dass frische Kamillenblätter auf dem 
Kompost die Verrottung beschleunigen. Oder man  
bereitet aus ihnen einen Aufguss, der als pflanzen- 
stärkende Spritzbrühe gute Dienste leistet. Kamille  
gedeiht am besten an sonnigen, sommerwarmen 
Standorten auf wasserdurchlässigen, nicht zu nähr-
stoffreichen Böden, hier wird sich die Aromafülle  
optimal entfalten.

Römische Kamillen
Chamaemelum

Matricaria chamomilla – Echte Kamille
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Römische Kamille 
Chamaemelum nobile
15 - 20 | VI - VII | Fr/St/MK/M1-2 | m w | Z4 | II-III.35 | d # b

Die Wildform der Römischen Kamille empfiehlt sich als apfelduf-
tender Duftrasen, für Duftbänke, Duftpfade und vieles Duftende 
mehr. Nach der Blüte raten wir zu einem vitalitätserhaltenden 
harten Rückschnitt.
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Echtes Löffelkraut 
Cochlearia officinalis

Das heimische Löffelkraut ist ein hervorragendes Salat- und 
Würzkraut mit hohem Vitamin C-Gehalt. Es kann auch noch bei 
Frost im tiefsten Winter geerntet werden. Zusammen mit Barba- 
rakresse und Sibirischem Portulak liefert Löffelkraut auf diese 
Weise den Rohstoff für köstliche Wintersalate. Zum pikanten 
Senfgeschmack der Blätter gesellt sich zur Blütezeit von April bis 
Mai der zarte Honigduft seiner weißen Blüten.

Das meist zweijährige, aber gut versamende Löffelkraut liebt 
feuchte bis nasse, nährstoffreiche Böden in halbschattigen Lagen. 

In Südbayern findet man noch an einigen Stellen das hier ende- 
mische, etwas kräftiger wachsende, streng geschützte Baye- 
rische Löffelkraut. Wir wollen unseren Teil dazu beitragen, diese 
stark gefährdete Kräuterrarität zu erhalten und kultivieren sie 
ebenfalls in unserer Gärtnerei.

20 - 40 | IV - VI | Fr2-3/WR4 | w | Z6 | II.25 | d # < b

Wegwarte, Zichorie 
Cichorium intybus

Diese schöne alte Heil- und Nutzpflanze öffnet ihre himmelblau-
en Blüten nur vormittags. In durchlässigen, lehmigen und nähr-
stoffreichen Böden gedeiht die Wegwarte bestens. Aufgrund 
ihrer Salzverträglichkeit wächst sie auch an Straßenrändern. Die 
zarten, bitterlichen Frühlingsblätter weisen sie als Endivienge-
wächs aus. Man verwendet sie gern in Salaten. Später im Jahr 
ergeben Blätter und Sprossen ein herzhaftes Gemüse.

Die Wegwarte wird sowohl in der traditionellen Heilmedizin als 
auch in der TCM angewandt. 

60 - 90 | VII - IX | Fr1-2 | m | Z3 | II.50 | < b

Zichorienkaffee
Manche kennen ihn noch aus der Kindheit und einige 
vielleicht sogar aus der Nachkriegszeit, da war Zichorien- 
kaffee mangels echter Kaffeebohnen ein verbreitetes Ge- 
tränk. Hergestellt wird er aus gereinigten, getrockneten 
Wurzeln der Wegwarte. 
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Stauden-Rucola, Rauke 
Diplotaxis tenuifolia

Chinesischer Gewürzstrauch 
Elsholtzia stauntonii

Wie konnte so ein köstliches Kraut wie die wilde Rauke für lange 
Zeit in Vergessenheit geraten? Anscheinend musste sie erst life-
style-schick als italienische Rucola zu uns zurückkommen, um 
neue Popularität zu erlangen. Sei's drum! Wir freuen uns über 
ihre Renaissance und bieten Ihnen diese würzig-scharfe, aus-
dauernde Variante statt der milden einjährigen Salatrauke an, 
denn Stauden-Rucola überwintert problemlos und wird sich 
durch kräftige Selbstaussaat dauerhaft im Garten etablieren. 
Beernten kann man die Pflanzen laufend bis zum Herbst, wobei 
die jungen Blätter und auch ihre gelben Blüten ganz besonders 
zart und delikat sind, was sie für die verschiedensten Salatkom-
binationen empfiehlt. 

Als Küstenpflanze liebt Rauke einen mageren, sandigen und 
durchlässigen Boden, Stickstoffdünger sind deshalb tabu! Auch 
für Kübel und Balkonkästen können wir den anspruchslosen 
Wildling unbedingt empfehlen.

Ob Sie diesen seltenen, trotz Attraktivität und geringer Ansprüche 
kaum bekannten Halbstrauch wegen seiner ab August erschei-
nenden zauberhaften hell purpur-farbenen Blüten pflanzen, den 
Insekten dankbar angenommene späte Nahrung bieten, oder 
sein Laub zu wohlschmeckendem Tee verarbeiten wollen – 
Elsholtzia stauntonii (benannt nach dem deutschen Botaniker 
Elsholtz) ist ein kaum bekannter, aber sehr empfehlenswerter 
Gartenschatz. Zum Herbst hin sendet die ganze Pflanze einen 
aromatischen Duft aus, und noch während der Blüte entwickelt 
sich die sanftgelbe Laubfärbung. 

Vollsonnige, offene Lagen mit durchlässigem Boden sind ideale 
Bedingungen für den Chinesischen Gewürzstrauch. Auch in Ge-
sellschaft mediterraner Partner wie dem Griechischen Bergtee 
(Sideritis syriaca) oder den wegen ihrer ebenfalls späten Blüte für 
Insekten so wertvollen aromatischen Bohnenkräutern (Satureja) 
fühlt er sich ausgesprochen wohl. Am zusagenden Ort wird er 
sich willig versamen. Seine Winterhärte ist gut, wenn Staunässe 
vermieden wird. Bei uns hat der (Dauer-)Gast aus China bisher 
ohne jeglichen Schutz die winterlichen Kapriolen des Schwaben-
lands bravourös überstanden!

Unsere Rezept-Idee 
Rucolabällchen mit Walnüssen

Zutaten

250 g Frischkäse
2 EL Joghurt
2 Handvoll Rucola
1 Schalotte
 fettfrei geröstete Walnusshälften

Frischkäse mit Joghurt cremig rühren. Rucola fein schnei-
den. Die Schalotte fein würfeln, alles mit einem Teil des 
Rucola mischen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. Bäll-
chen formen, im restlichen Rucola wälzen und mit den 
gerösteten Walnusshälften dekorieren. 

Zubereitung

20 - 50 | VII - IX | B1-2 | m k w | Z6 | I-II.250 | d < b 
90 - 150 | VIII - X | Fr/B/H1-2 | m | Z4 | I.80 | F d b S
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Riesen-Apfel-Minze 
Mentha species 'Hollandia'

Bernstein-Minze 
Mentha species 'Jokka'

'Jokka' trägt den erklärungsbedürftigen Beinamen »Bernstein-
Minze«. Nicht ihre hellen, silbrig-rosa schimmernden Blütenris- 
pen oder das sattgrüne Laub mit den geaderten Blättern führt 
auf die Spur – vielmehr ist es das herb-würzige, an den balsami- 
schen Duft des als Räucherharz verwendeten Bernsteins erin- 
nernde Aroma, das hier Pate stand. Die balsamisch-herbe Minze- 
note passt gut zu mediterranen Speisen, und zusammen mit Zi- 
trone und Knoblauch ist 'Jokka' ein Gedicht zu gegrillten Fischen!

70 - 80 | VII - VIII | Fr2-3 | m k w | Z5 | I.40 | b

Bis zu einem Meter hoch kann diese größte und wüchsigste 
Gartenminze werden! Wer den Pflanzplatz mit Bedacht wählt – 
denn ihr Ausbreitungsdrang ist enorm – wird viel Freude an ihrer 
üppigen Fülle haben. Die sehr großen, gezähnten Blätter sind 
fein behaart und fühlen sich zart und pelzig an wie ein weiches 
Pferdemaul. Hellgrün mit silbrig-grauem Hauch harmonieren sie 
bestens mit den dichten blass-lila Blütenähren. Ihre eher zarten 
Aromen machen 'Hollandia' vielseitig verwendbar. 

50 - 100 | VII - VIII | B/Fr2-3 | m | Z5 | I.40 | b %

Kentucky-Spearmint 
Mentha species 'Kentucky'

Recht hochwachsend, von mild-fruchtigem Aroma mit einem 
zarten Anklang minziger Schärfe, macht sich der typische Spear-
mint-Geschmack ganz wunderbar in Tees. Aber auch Süßspeisen, 
Eis und fruchtige Limonaden kann man mit den fein gehackten 
Blättern herrlich aromatisieren. Eine Besonderheit: 'Kentucky' ist 
bis weit in den Herbst hinein zu beernten. Die Unter-Sorte 'Black 
Spearmint' schmückt sich im Gegensatz zur grünen Ursprungs-
form mit attraktivem, sehr dunklem Laub und entwickelt etwas 
mehr Schärfe.

80 - 90 | VII - VIII | Fr2-3 | m k w | Z5 | I.40 | b

Lavendel-Minze 
Mentha species 'Lavendel'

Der intensive Duft dieser spät austreibenden Sorte, deren eher 
zurückhaltender, halb liegender Wuchs auf die Einkreuzung der 
Acker-Minze (Mentha arvensis) hinweist, weckt Assoziationen an 
Lavendel und wird als erfrischend und angenehm entspannend 
empfunden. Das empfiehlt die Lavendel-Minze besonders als 
Badezusatz und für Duftsträußchen. Aber auch Gemüsegerich-
ten verleiht sie eine feine, aparte Note. In strengen Wintern raten 
wir bei längeren Kahlfrösten zu einem leichten Winterschutz.

40 - 80 | VII - VIII | Fr2-3 | m k w | Z5 | I.40 | b

Mentha species 'Hollandia' Mentha species 'Kentucky' 

Mentha species 'Jokka' Mentha species 'Lavendel'
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Goldmelisse 
Monarda didyma 'Squaw'

Die nordamerikanischen Indianernesseln, zu denen auch die  
attraktive Goldmelisse gehört, sind sehr aparte und reizvolle 
Gartenschätze. Einige Sorten sind auch für die Kräuterküche und 
die Zubereitung heißer und kalter Tees interessant. Das aroma-
tische Laub der großblumigen, wüchsigen 'Squaw' überrascht 
zum Beispiel mit typischem 'Earl Grey'-Geschmack! Eine schöne, 
gesunde Sorte mit signalroten Blüten, die sich als essbare Deko-
ration für Salate oder Desserts anbieten und gleichzeitig in som-
merlichen Beete mit einem leuchtenden Auftritt punkten.

120 - 140 | VI - VIII | B2 | m | Z4 | I.50 | b d S %

Unsere Rezept-Idee 
Indianernesselblüten-Butter 

Zutaten

200 g Butter (zimmerwarm)
1-2 Hände abgezupfte Blüten der Indianernessel
 etwas Salz und Pfeffer

Die Blüten der Indianernessel fein schneiden, mit den 
anderen Zutaten mischen und durchziehen lassen.

Zubereitung



Humulus lupulus 'Hallertauer Tradition' – Hopfen
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Ruta graveolens 'Jackman's Blue' – Weinraute Petroselinum crispum 'Einfache Schnitt' – Glatte Petersilie

Weinraute
Ruta graveolens 'Jackman’s Blue'

Diese vegetativ vermehrte Form ist eine Auslese der seit dem  
Altertum bekannten und einstmals hochgeschätzten mediterra- 
nen Heil- und Gewürzpflanze. 'Jackman's Blue' ist mit ihren in- 
tensiv bläulich schimmernden, ornamentalen Blätter noch attrak- 
tiver als die Wildform. Heute wird ihr bitter-aromatischer Ge-
schmack in der Küche kaum noch genutzt. Sicher liegt das unter 
anderem daran, dass die gesunden und verdauungsfördernden 
Bitterstoffe weitgehend aus Gemüsen herausgezüchtet wurden, 
und unsere entwöhnten Zungen sie kaum mehr kennen.

In sehr kleinen Dosen und nur ganz kurz mitgegart – je länger 
man Weinrautenblätter erhitzt, umso intensiver entfaltet sich 
das Bitteraroma – ist ihre verdauungsfördernde Beigabe zu defti- 
gen Suppen und Fleischgerichten aber durchaus einen Versuch 
wert. 'Jackman's Blue' eignet sich in milden Lagen wunderbar zur 
Pflanzung kleiner Hecken oder kann mit bläulich bereiften Grä-
sern kombiniert werden, die mit ihr die Vorliebe für trockene, 
sonnige und kalkhaltige Standorte teilen.

Vorsicht ist bei direktem Hautkontakt geboten. Ruta graveolens 
ruft phototoxische Reaktionen hervor!

40 - 60 | VI - VII | B/Fr1-2 | m | Z5 | I.40 | b S # +

Nicht nur die Weinraute links im Bild ruft 
phototoxische Reaktionen hervor. Es gibt 
eine Reihe weiterer Wild- und Kultur- 
pflanzen, die zu Verbrennungen der Haut 
führen können. Phototoxizität bedeutet, 
dass durch die Einwirkung von Sonnen-
licht bei ihnen Wirkstoffe gebildet wer-
den, die juckende, brennende, zuweilen 
schmerzhafte Veränderungen der Haut- 
oberfläche auslösen – auch, wenn es sich 

nicht um Giftpflanzen handelt. Oft tritt 
die Hautreaktion erst Stunden nach dem  
Kontakt auf, so dass es nicht immer leicht 
ist, den Übeltäter auszumachen. Auch ist 
die Wirkung je nach Witterung und von 
Mensch zu Mensch verschieden.
 
Zur Sicherheit sollte man sich im Umgang 
mit phototoxischen Pflanzen schützen, in-
dem man freie Handflächen bedeckt. 

Diese Kräuter sollten Sie deshalb, be- 
sonders bei Sonnenschein, mit Hand- 
schuhen ernten:
 
– Engelwurz (Angelica archangelica) 
– Hopfen (Humulus lupulus)
– Koriander (Coriandrum sativum)
– Petersilie (Petroselinum)
– Weinraute (Ruta)

Phototoxische Pflanzen in dieser Fibel

Coriandrum sativum – Blattkoriander Thai Angelica archangelica 'Solveig' (BLBP 27) – Echte Engelwurz



Basilikum – ein wahrhaft königliches Kraut! 

Längst wissen wir auch nördlich des wärme- und son-
nenverwöhnten mediterranen Raums, dass Basilikum 
das Königliche nicht nur im Namen trägt, der leitet sich 
nämlich vom griechischen Wort »basileus« (König) ab. 
Auch hierzulande ist das köstliche Würzkraut ein un-
verzichtbarer Dauerbrenner und so begehrt, dass wir 
es ganzjährig in jedem Supermarkt kaufen können. 
Gut und schön, so kommt man zurecht, aber wie viel 
intensiver und frischer schmeckt es aus dem eigenen 
Garten! Da gibt es allerdings einen kleinen Haken.  
Basilikum ist sehr wärmebedürftig und leidet schon bei 
Temperaturen knapp unter 10 Grad. Einjährige Sorten 
(Saatgut finden Sie in unserem e-Shop) müssen daher
vorgezogen werden und dürfen erst ins Freiland, wenn
auch die Nächte, etwa ab Ende Mai, warm genug sind.

Eine empfehlenswerte Alternative sind die robusteren,
sehr attraktiven und nicht minder aromatischen Sorten 
des Strauch-Basilikums, die sich auch wunderbar für die 
Topfkultur eignen. Sie dürfen dann gern schon ein wenig 
früher ins Freie, müssen aber im Auge behalten werden – 
wenn die Temperaturen doch noch einmal unter die 
Fünf-Grad-Marke sinken, nimmt man sie nachts ins 
Haus. An einem windgeschützten, warmen Platz mit 
nährstoffreicher, durchlässiger Erde und guter Wasser-
versorgung werden sie in Beet und Kübel kräftig losle- 
gen und eine üppige Wuchskraft entfalten, so dass man 
bis in den Herbst hinein immer wieder ernten kann. Wer 
unsere Strauch-Basilikum-Sorten im Topf überwintern 
will, braucht einen hellen, luftigen (aber zugluft-freien), 
ca. 8°C bis 12°C warmen Raum (Kalthäuser, aber auch 
Standorte über einer Heizung sind nicht geeignet!). So 
kann die mehrjährige Kultur gelingen.

Basilikum
Ocimum
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Unser Tipp 
Basilikum wird nur frisch verwendet, Erhitzen würde das 
Aroma zerstören. Auch trocknen lässt es sich nicht – ein 
guter Tipp ist jedoch, es einzufrieren. Man zerkleinert die 
Blätter, vermischt sie mit Butter oder Olivenöl und friert 
portionsweise ein.

Basilikum ist appetitanregend, verdauungsfördernd, 
krampflösend und beruhigend. Ein Tee aus den Blättern 
hilft bei Magen- und Darmverstimmungen. Sogar für edle 
Parfums wird das Aroma einiger dafür besonders geeigne-
te Sorten genutzt.

Weißbuntes Strauch-Basilikum
Ocimum x basilicum 'Pesto Perpetuo'

Etwas ganz Besonderes ist diese lichte Gestalt! Weiß panaschier-
te Blätter werden harmonisch ergänzt von schönen weißen  
Blüten. Auch das Aroma ist ganz ausgezeichnet – es sei aller-
dings erwähnt, dass 'Pesto Perpetuo' unsere kälteempfindlichste 
Sorte ist und eher moderat wächst.

40 - 50 | VIII - IX | KÜBEL2 | m | Z10 | I.40 | d

Unsere Rezept-Idee 
Basilikumessig

10 Basilikumblätter 
1 Thymianzweig 
3 Lorbeerblätter 
4 Wacholderbeeren 
1 TL Senfkörner 
250 ml Weinessig

Bitte achten Sie darauf, nur gesunde, intakte Blätter  
zu verwenden, Verwelktes oder Beschädigtes sollte aus- 
sortiert werden. 
 
Alle Zutaten werden in eine ausreichend große, saubere 
Flasche gefüllt, die später auch als Essigspender dienen 
kann, denn alle Zutaten bleiben dauerhaft im Gefäß. Der 
Essig muss nun für drei Wochen an einem dunklen Ort 
reifen. Danach ist er einsatzfähig und kann mit seinem 
feinen Aroma Salate und Speisen adeln.

Zubereitung

Zutaten
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Kräuter-Themenwelt und Praxis

Kräuterwelt auf kleinem Raum – die Kräuterspirale
Sehr populär ist seit vielen Jahren eine 
attraktive, vor allem aber platzsparende 
dreidimensionale Pflanzung von Kräu-
tern, die zudem ein reizvolles Gestal-
tungselement sein kann: Die Kräuter-
spirale oder auch Kräuterschnecke. 

Richtig angelegt, schafft sie durch die 
wärmespeichernden Eigenschaften der 
umgebenden Steine auf kleinem Raum 
ideale Bedingungen für das Gedeihen von 
Kräutern unterschiedlichster Standortan- 
sprüche. Die Betonung liegt hier aller- 
dings auf »richtig angelegt«, denn nur, 
wenn wir die sich stark unterscheidenden 
Bedürfnisse der einzelnen Kräuter erfüllen 
können, wird die Bepflanzung der Kräuter-
spirale sich gut entwickeln und dauerhaft 
etablieren. Je kleiner der Durchmesser, 
desto weniger gut wird das gelingen – 
und umso schneller ist das Erdvolumen 
verbraucht. Eine aufwändige Renovierung 
steht dann schneller an als gedacht. Mit 
vermehrter Düngung kann nur kurzfris-
tig gegengesteuert werden. Das bedeu-
tet, alle Pflanzen müssen aufgenommen 
und nach Austausch der einzelnen Sub-
strate wieder neu in die Erde gebracht 
werden. Wer das scheut, ist gut beraten, 
den Durchmesser auch in einem kleinen 
Garten von vornherein nicht zu knapp zu 
bemessen. Drei Meter sollten es bei einer 
Höhe von einem Meter möglichst sein. 
Ausführliche bebilderte Anleitungen sind 
in der einschlägigen Fachliteratur nach-
zulesen. 

Im Prinzip folgen alle diesem Muster:
– Klassisch ist der Aufbau einer zur Mitte  
 hin ansteigenden Trockenmauer aus  
 Naturstein, die einem Schneckenhaus  
 nachempfunden ist. 
– Die Pflanzflächen zwischen den Steinen  
 werden zunächst mit einer Schotter- 
 schicht dräniert und dann mit unter- 
 schiedlichen Erdmischungen aufgefüllt,  
 denn nährstoffliebende Kräuter brau- 
 chen völlig andere Bedingungen als  
 südliche Hungerkünstler. 
– An der Spitze fühlen sich die Trocken- 
 heit und Sonne liebenden mediterranen  
 Kräuter in magerem Substrat wohl, 
– zur Mitte hin sind Kräuter wie Melisse,  
 Pimpinelle und der verhalten wachsen- 
 de Französische Estragon am richtigen  
 Platz. 
– Im unteren Bereich sollte der Boden  
 besonders humus- und nährstoffreich  
 sein, hier gedeihen zum Beispiel Kerbel,  
 Petersilie, Schnittlauch, Sauerampfer  
 und die beliebte Rauke bestens. 
– Wer am Fuß der Spirale einen Maurer- 
 kübel erdbündig eingräbt, ihn zur Hälfte  
 mit Sand füllt und dann mit Wasser auf- 
 gießt, erhält einen kleinen Teich, der  
 als Vogeltränke dienen kann, hier kön- 
 nen Sie es auch mit Nässe und Über- 
 stauung liebenden Pflanzen wie der  
 Echten Brunnenkresse versuchen.

Unser Tipp: Auf starkwüchsige Pflanzen, 
vor allem solche mit kräftigen Wurzel- 
ausläufern, wie sie zum Beispiel Minzen 
haben, sollte man in einer Kräuterspirale 
verzichten. Sie sind im Beet oder auch in 
einem ausreichend großen Pflanzgefäß 
besser aufgehoben.


