BRUNNENKRESSE

Wissenschaftlicher Name: Nasturtium officinale
Pflanzenfamilie: Brassicaceae (Kreuzbliitengewéchse)

Herkunft: Die Brunnenkresse stammt wahrscheinlich aus Sudosteuropa. In Mitteleuropa ist
sie auch heute noch wild in flieRenden Gewaéssern zu finden.

Kultur: Hat man das Gliick, einen Bach nutzen zu kénnen, pflanzt man die Brunnenkresse im
Frihjahr im Abstand von 15 cm an seine Ufer. Ansonst st man die Brunnenkresse im Friih-
jahr in einen wasserdichten Topf und halt die Aussaat bis sie auflauft recht nass. Die groReren
Samlinge verpflanzt man dann in Blumenkisterln oder grofiere Schalen. Der Wasserstand in
den GefaRen muss immer mindestens 1 cm tber dem Substrat liegen. Man musste daher even-
tuell taglich Wasser nachfiillen. Die GefaRe sollten im Halbschatten und nicht in der prallen
Sonne stehen.

Duingung: Dem Wasser in den Schalen sollte alle 2 Wochen etwas flissiger VVolldiinger hin-
zugeflgt werden.

Beschreibung: Die Brunnenkresse ist eine ausdauernde Pflanze, die bis zu 60 cm lange
Sprosse entwickelt. Mit diesen Sprossen kriecht sie am Grund von flieRenden Gewéssern ent-
lang und schickt ihre hohlen Stangel an die Wasseroberflache. Die unter Wasser befindlichen
Triebe bilden in den Blattachseln weie Wurzeln. Die oberirdischen Triebe haben fleischige,
elliptische, leuchtend griine und seidig glanzende Seitenbléttchen und herzformige Endblétter.
Im Sommer bildet die Pflanze weiRRe Bluten aus.

Wichtigste Inhaltsstoffe: Hoher Gehalt an Kalzium, Phosphor, Eisen, Jod, und an atherischen
Olen; Provitamin A und Vitamin C.

Sorten, Varietaten, Formen:
Bei uns sind keine Sorten bekannt. In Frankreich sollen jedoch mindestens 5 Sorten bzw.
Herkinfte existieren.

Lagerung: Brunnenkresse nach der Ernte bindeln und unter Wasser oder kiihl mit Eisstiick-
chen vermischt aufbewahren. Die Haltbarkeit betrégt hierbei héchstens einige Tage.

Hinweise: Die reiferen Blatter schmecken besser als die jungen. Die Blatter bliihender Pflan-
zen sind hérter und schmecken weniger gut.

Verwendung: Am besten wird Brunnenkresse roh und klein gehackt als Salat verzehrt. Man

kdnnte sie auch blanchieren und als Piree verwenden oder wie Spinat oder mit diesem zu-
sammen kochen.
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