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VORWORT

KRAUTERGES(

Die Zeiten dndern sich — oder sind es die Menschen?
Als ich vor vielen, vielen Jahren anfing, mich mit dem
Thema Kriutergarten zu befassen, fuhlte ich mich
sehr allein auf weiter Flur, denn keiner wollte so et-
was ,,Unniitzes“. Nun, sowohl die Zeit wie auch die
Menschen haben sich seither geandert.

In meinem Kriuterhexenreich im Kloster Maulbronn,
und nicht nur dort, habe ich in den letzten Jahren be-
merkenswerte Verdnderungen in den Lebensgewohn-
heiten der Menschen festgestellt, die mich in meinem
Laden besuchen: Sie verbringen ihren Urlaub wieder
gerne im eigenen Land, sie kaufen gerne Lebensmittel
von regionalen Anbietern und die Geschenke, die sie
suchen, sollen moglichst niitzlich, einzigartig und
hochwertig sein. Wohl dem, der einen Krautergarten
sein Eigen nennt, auch wenn dieser nur gemietet oder
gepachtet ist.

Mit so einem Garten ist sehr viel anzustellen. Sie kon-
nen Obst und Gemiise selbst anbauen, Thren Urlaub
darin verbringen und vor allem selbst Geschenke
daraus zaubern. Und zwar solche, die einzigartig und
preiswert sind.

Ich habe bewusst das Wort ,,selbst* etwas haufiger
benutzt, denn Selbstgemachtes hat heute wieder
enorm an Bedeutung gewonnen. Selbstmachen hat
etwas mit Selbstbestimmung, Selbstachtung oder ein-
fach mit mir selbst zu tun. Das sind alles Dinge, die
uns tber die Jahre irgendwie fast verloren gegangen
sind und die es gilt, wieder neu zu entdecken. Hochs-
te Zeit also, mit Selbstgemachtem wieder zu sich
selbst zu finden und dartiber hinaus anderen Men-
schen eine Freude zu bereiten.

Ich glaube, dass sich die von Thnen Beschenkten tiber
die in diesem Buch vorgestellten Krautergartenge-
schenke nicht nur riesig freuen, sondern sich damit
auch als Mensch wieder wahrgenommen fiihlen.
Denn es handelt sich dabei ja schliefflich um mit
Liebe ,,zusammengehexte“ Unikate aus der Natur.
Ich wiinsche Thnen mit meinen Rezepten gutes Ge-
lingen und viel Freude beim Ausprobieren und Ver-
schenken.
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ESSIGLE

Unkompliziert und vielfaltig




ESSIGE

BORRE

Himmelblaue Blute mit frischer Wiirze

VIELE LEUTE MOGEN DIE ETWAS DERBEN BORSTENHAARE DES BORRETSCHS NICHT
UND SCHEUEN SICH, DIESE LECKEREN BLATTER UND BLUTEN IN DEN SALAT ZU
GEBEN. HIER BIETET SICH NUN DER UMWEG UBER EINEN AROMATISCHEN ESSIG AN.

Zutaten So geht’s
3 Zweige frischer Borretsch 1. Suchen Sie sich in lhrem Garten drei Zweige Borretschkraut mit
mit Bliten moglichst vielen Bliten aus. Diese werden vorsichtig unter flie-

. Bendem Wasser gewaschen und mit Kiichenkrepp getrocknet.
Schale einer halben, . . . N
. Achten Sie unbedingt darauf, dass moglichst alle Bliten an den
unbehandelten Zitrone . . .
............................................................ Zweigen bleiben, denn die fallen gerne ab.
1 Knoblauchzehe Die himmelblauen Borretschbliten werden sich in der Flasche
"""""""""""""""""""""""""""""""""""" aufgrund der Saure rosa verfarben. Das ist eine normale chemi-
sche Reaktion.

2. Das gewaschene Borretschkraut anschlieflend vorsichtig zusam-
men mit der Knoblauchzehe und der Zitronenschale (in Streifen
geschnitten) in eine ausreichend grofe Glasflasche geben.

Die Zitronenschale verleiht dem Ganzen einen fruchtig-frischen
Geschmack. Ob Sie den Knoblauch dazugeben oder weglassen,
liegt in Ihrem eigenen Ermessen.

3. Abschlieflend mit dem Essig auffillen, sodass alle Zutaten voll-
standig bedeckt sind [+al. Der Borretschessig ist nach ca. einer
Woche gebrauchsfertig.

Besonderes Werkzeug
= Schone Flasche, Trichter und
Messbecher

Gurkenkraut, wie diese Pflanze haufig auch genannt wird, besitzt
ein ausgesprochen frisches Aroma. Borretsch passt zu allen Blatt-
salaten und natirlich zu Gurkensalat.
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[b] BORRETSCH IN ESSIG ist eine praktische Maglich-
keit, die gesamte Pflanze zu konservieren. Denn wo
Borretsch wachst, ist dieses Kraut meist in groBeren
Mengen vorhanden.

BORRETSCH-ESSIG

cirklich
WICHTIG

[al MIT ESSIG AUFFULLEN. Nach-
dem man den Borretsch behutsam in
die Flasche gesteckt hat, wird mit
gutem Weinessig aufgefiillt. Es ist
sehr spannend, den Farbwechsel der
Bliiten zu beobachten.



ESSIGE

Wiirziges Knoblaucharoma mit Orangen

DER KRAFTIG NACH WILDEM KNOBLAUCH SCHMECKENDE WURZESSIG BEKOMMT
DURCH DIE ORANGENSCHALE UND DEN HONIG EINE HARMONISCHE ABRUNDUNG,
OHNE AUFDRINGLICH SUSS ZU SCHMECKEN. PROBIEREN SIE SELBST!

Zutaten

15 frische Barlauchblatter aus
dem Garten

Besonderes Werkzeug
= Schone Flasche,
Trichter, Holzstab
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So geht’s

Die Erntesaison fir die Barlauchblatter dauert von Anfang Marz
bis Ende April. Wenn der Barlauch bliiht, sind die Blatter unge-
nief3bar.

Die gewaschenen und trocken getupften Barlauchblatter in die
Flasche geben, sehr einfach geht dies z. B., wenn Sie die Blatter
zu einer ,Zigarre” rollen. Eventuell mit einem Holzstab nachhel-
fen. Die Blatter dirfen auch leicht gedriickt werden, da sie dann
ihr Aroma noch intensiver an den Essig abgeben.

Die Orangenschale in Wiirfel schneiden und dazugeben. Dann mit
Weiflweinessig auffiillen, und zum Schluss den Akazienhonig hin-
zufligen [>cl.

3.b Wer die Orangen kandieren mdchte, geht wie folgt vor: Eine halbe

Orange waschen, abtrocknen und die Schale entfernen. Danach
mit einem Messer das Weifle entfernen und in langliche Streifen
schneiden. Die Schalen in einen Topf geben, mit kaltem Wasser
bedecken und das Ganze zum Kochen bringen [»al. Die Schalen
kurz abtropfen lassen und den Vorgang noch dreimal wiederho-
len, um die Bitterstoffe aus den Schalen herauszubekommen. Die
Schalen abtropfen und gut trocknen lassen. Anschlieend wiegen
und dieselbe Menge an Zucker sowie 20 g Wasser pro 100 g Zu-
cker mitin den Topf geben. Lassen Sie das Zuckerwasser auf-
kochen, geben Sie die Orangenschalen hinein und rihren Sie so
lange um, bis das Zuckerwasser aufgebraucht ist. Legen Sie die
Orangenschalen zum Abkdiihlen einzeln auf Backpapier aus und
bestreuen Sie sie von allen Seiten nochmals mit Zucker [>b].

Die Flasche verschlief3en und kraftig schitteln, damit sich der
Honig gleichmaBig verteilt.

Nach ca. 14 Tagen ist dieser Essig gebrauchsfertig. Zwischendurch
immer mal wieder schiitteln.



