
In diesem Monat geht es um die vie-

len gartenwürdigen Arten des Salbeis 

und deren unterschiedliche Verwen-

dungszwecke. Die zur Familie der Lip-

penblütler gehörende Gattung Salvia 

besteht aus ca. 900 Arten und ist bis 

auf Australien auf allen Kontinenten 

verbreitet. Der Name leitet sich ab 

vom lateinischen Wort salvare = heilen 

und verweist auf den medizinischen 

Nutzen einiger Salbeiarten. Auch 

wenn es sich bei den meisten Arten 

um Stauden handelt, gibt es doch ei-

nige Einjährige (oder hierzulande ein-

jährige, da frostempfindliche) Ar-

ten, die meist als Zierpflanzen ver-

wendet werden, wie zum Beispiel 

Schopf-, Mehl-, Blut- oder Feuer-

salbei. Alle sind anspruchslose und 

farbenfrohe Dauerblüher, die daher 

seit einigen Jahren auch wieder 

verstärkt in öffentlichen Wechsel-

pflanzungen eingesetzt werden. 

Von den in Mitteleuropa heimi-

schen mehrjährigen  Arten Wiesen- 

und Steppensalbei gibt es viele 

Zuchtsorten, die mit ihren eher ge-

dämpften Farben (weiß, rosa und 

verschiedene Blau- oder Lilatöne) 

sehr schön mit gelben und orang-

enen Stauden oder Rosen kombi-

niert werden können. Wirklich se-

henswert sind die weiß-rosa Blü-

tenstände des zweijährigen Muska-

tellersalbeis. Zur Blütezeit ver-

strömt die Pflanze einen harzig-

würzigen Duft, der auf ihren hohen 

Gehalt an ätherischen Ölen zurück-

zuführen ist. Die Blüten verleihen 

Wein einen muskatellerartigen Ge-

schmack und werden heute noch zur 

Aromatisierung von Wermut genutzt. 

Am bekanntesten ist natürlich der als 

Gewürz- und Heilpflanze verwendete 

„richtige“ Salbei, Salvia officinalis. 

Auch von ihm gibt es zahlreiche Zier-

sorten, zum Beispiel mit panaschier-

ten Blättern in unterschiedlichen Farb-

stellungen (weiß-grün, gold-grün, ro-

sa-weiß-grün), mit weißen oder rosa 

Blüten, mit purpurfarbenem oder gol-

denem Laub oder auch mit gesägtem 

Blattrand. Bei anderen Züchtungen 

kommt es eher auf eine Steigerung 

des kulinarischen oder medizinischen 

Nutzens an, so enthält zum Beispiel 

die aus Thüringen stammende Sorte 

„Extrakta“ besonders viele ätherische 

Öle und wird hauptsächlich zur Her-

stellung pharmazeutischer Produkte 

genutzt. Übrigens befinden sich in 

Freital-Wurgwitz die Salbeifelder der 

Firma Bombastus, die daraus haupt-

sächlich Tee, aber auch Mundwasser, 

Salben, Tropfen und Zahncreme her-

stellt. Für den Eigenverbrauch sollten 

die Blätter am besten kurz vor der 

Blüte gesammelt, da dann der Gehalt 

der ätherischen Öle am höchsten ist, 

und anschließend an einem luftigen 

Ort getrocknet werden. Als Tee oder in 

Form einer Tinktur eingenommen wirkt 

Salbei desinfizierend und schweiß-

hemmend und wird daher bei Verdau-

ungsstörungen und Infektionen der 

Atemwege eingesetzt. Allerdings 

sollte man wegen des hohen Gehalts 

an Thujon einen Dauergebrauch ver-

meiden oder auf andere Arten mit 

einem geringeren Gehalt, wie zum 

Beispiel den Lavendelblättrigen Salbei 

(Salvia lavandulifolia) ausweichen. 

Äußerlich wirkt er bei Insektenstichen 

oder kleineren Entzündungen. In der 

Küche würzt Salbei Gemüse- oder 

Fleischgerichte, fettes Fleisch wird 

durch eine Zugabe von Salbei besser 

verdaulich. Leider bei uns nicht win-

terhart, und daher am besten als Kü-

belpflanze zu ziehen, sind die aus Mit-

telamerika stammenden Fruchtsalbei-

arten mit ihren weichen nach Ananas 

oder Melone duftenden Blättern und 

knallroten Blüten. Eine weitere mittel-

amerikanische Salbeiart ist die Mexi-

kanische Chia (Salvia hispanica), de-

ren Samen immer wieder als Super-

food gepriesen werden. Es handelt 

sich um eine einjährige, fast zwei 

Meter erreichende Art, die zwar in ei-

nem normalen deutschen Sommer 

kaum zur Blüte kommt, sich aber 

hervorragend als Windschutz oder 

Rankhilfe für Gurken eignet.  

Nach den Eisheiligen können 

endlich auch alle kälteempfind-

lichen Pflanzen unbesorgt ausge-

pflanzt, beziehungsweise gesät 

werden. Busch- und Stangenboh-

nen sind beide ertragreich und 

machen wenig Arbeit. Bei ungün-

stigen Bedingungen verzögert sich 

die Keimung und die Pflanzen wer-

den anfällig für Pilzinfektionen. 

Deshalb wartet man mit der Aus-

saat besser ein bisschen länger, bis 

sich der Boden dauerhaft auf eine 

Temperatur von mindesten zehn 

Grad erwärmt hat. Die Bohnen 

wachsen dafür umso schneller. 

Buschbohnen werden am besten in 

Horsten von fünf bis sieben Samen 

ausgelegt: So können sich die 

Pflanzen gegenseitig stützen und 

auch das Anhäufeln geht leichter. 

Die Saattiefe sollte dabei höch-

stens drei Zentimeter betragen. Bei 

Stangenbohnen legt man bis zu neun 

Samen um eine Stange. Besonders 

zart und schmackhaft (und hübsch!) 

sind blauhülsige Sorten, die sich erst 

beim Kochen grün färben (Busch-

bohnen „Purple Teepee“ oder „Royal 

Burgundy“, Stangenbohne „Blau-

hilde“). Feuerbohnen wachsen auch 

bei niedrigeren Temperaturen sehr 

schnell und können daher mit ihren 

meist roten Blüten auch gut als 

dekorativer Sichtschutz verwendet 

werden. Junge Bohnenpflanzen sind 

bei Schnecken sehr beliebt und sollten 

daher in der ersten Zeit nach dem 

Aufgehen gut geschützt werden. 
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