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INHALT

GARTEN UND KUCHE
KRAUTER-RISOTTO
LACHS AUF DEM BRETT
TARTE MIT'ZWETSCHGEN
KRAUTER '
PFLAUMEN

Spifsommmer,

Wi wollen ORCE P

Die Sonne Hiek wm Hmwmel,
dic O\t rof,

Yir sid voller \XOr&:rewée,
beredr Sir wnsere Giste.

L
6(2(‘0«,\&'\&(’,, Vefer wind Vascal



e g a
R Vo Yz B\
ik PR . o P G )
ig, \ - b B ~.'-."$
'F‘: “..,. " 3 %..'.',,, -
AL AR IGSLbYS 19, e
R T W s SN
faa TR Py Ty
Id%. ’i BRI AT ~ ¥ &
- o B ~ P +
% ,: \x T ,%’;'\‘.";.‘ h“:}v .' :-:. #
(5. ‘" 2 ¥ fLes F
&,‘ X 4 1 # %
{ dngy

lh&},&j,&mfalll},&

INSPIRATION

«|ch liehe es, im Garten zu ernten, was gerade reif ist, und daraus
ein feines Essen zuzubereiten. 0der umgekehrt: Ich hin am Kochen
und gehe in den Garten, wo ich frische Krauter pfliicke, die meinen
Gerichten die wiirzige Note verleihen. Dahei lasse ich mich gerne von
meinen Sinnen leiten.» peter

Der Duft und die herausragenden Aromen

mediterraner Krauter zaubern den Siuden

auf den Teller und in den Garten.
Oregano, Thymian & Co. sind nicht
klasse in der Kiche, sondern auch

geniigsam, schén und wertvoll fir

Rosmarin,
nur Extra-
im Garten:

Insekten.
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\epp: Bei verholzenden Lriwtern

wie ’W{W\’\cpw oder Cosmarin werden amstelle

cnzelner Blider die dheren

‘V—\c\os?(bcw wmir einewm scharfen \chkzcw% -

ener Schere oder eimem Messer - ewtSerit,
\Lruﬁ'\%e Ar¥en wie Qerersilie oder

S lndrlanch AT ST T a,\o%cso\aw’&\’cw werden.
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500 G CARNAROLI-RISOTTO
1 ZWIEBEL

2 EL OLIVENOL

2,5 DL WEISSWEIN

1-1,5 LITER BOUILLON

1 EL BUTTER

60 G MASCARPONE

100 G GERIEBENER
PARMESAN

Kréicter-

«Dieser Risotto schmeckt kdstlich! Es ist mir eine Freude, ihn
zu kochen und mit der Sauce aus reifen Tomaten und wiirzigen
Kréutern den Sommer zu verlingern.» Géraldine

Das Olivendl erhitzen, die Zwiebel glasig
anbraten und den Reis hinzufiigen. Alles gut
umriithren, bis die Reiskdrner ebenfalls glasig
sind. Mit Weisswein abléschen und kécheln,
bis er verdampft ist. Bouillon beigeben und
bei nicht zu grosser Hitze rund 10 Minuten
kochen, dann die Butter daruntermischen und
die Tomatensauce (Rezept S.8) dazugeben.
Weiterkochen, bis alles gar ist und eine
cremige Konsistenz hat. Salzen und pfeffern,
Mascarpone und Parmesan dazugeben. Mit

Basilikum garnieren.

Rezept Risotto/Sauce fir 4 bis 6 Personen.




Tpp: Mgl lichst reife Tomaten
VCFSO\A\CACWCF Sorten verwenden.
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TOMATEN-GEWURZSAUCE

lachs aut

DEM ETT

Das Brett zuerst eindlen. Den Lachs auf das Brett
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klemmen und mit Fleur de Sel bestreuen. Nun das Brett
seitlich am Grill oder der Feuerschale befestigen,
iber die Glut kippen und langsam garen lassen

(zirka 30 Minuten).

SAUCE

2 ZWIEBELN, FEIN GESCHNITTEN
1-2 KAROTTEN, FEIN GESCHNITTEN
2 KNOBLAUCHZEHEN, GEHACKT
SELLERIE, IN FEINE

WURFEL GESCHNITTEN

3 SARDELLEN, GEHACKT

1 KG GEMISCHTE,

SEHR REIFE TOMATEN: CHERRY,
SAN-MARZANO, COEUR DE BOEUF
1 PEPERONI, GESCHALT,

FEIN GEWURFELT
FENCHELSAMEN, GEMORSERT

2 BUND BASILIKUM

OREGANO, THYMIAN,

ROSMARIN, FEIN GEHACKT
OLIVENOL

SALZ

PFEFFER

Pfanne anfangs nicht zu heiss werden lassen.
Die Zwiebeln sachte im 01 glasig anbraten,
den Knoblauch und die Sardellen dazugeben.
Diese sollten langsam schmelzen. Sellerie,
Karotten und Peperoni beigeben, bedarfsweise
etwas mehr Olivenél. Die Fenchelsamen, % des
Basilikums sowie Oregano, Thymian und Rosmarin
beifiigen. Wenn alles fein duftet, die grob
gewlirfelten Tomaten dazugeben. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Immer wieder gut um-
rihren, ungefdhr 30 bis 40 Minuten kochen. Die

Sauce plrieren und dem Risotto beigeben.

500 G CREME FRAICHE

1 ZITRONE, SAFT UND ZESTEN

1 BUND DILL, GEHACKT

1 BUND SCHNITTLAUCH, GEHACKT
SALZ

Alles mischen,
abschmecken und mit
dem Lachs servieren.

Késtlich!







ALS BUB KLETTERTE ICH AUF
ALLE MOGLICHEN BAUME
ESONDERS SPANNEND FAND

ICH ES, WENN ICH AUF MEINEN

KLETTERTOUREN REIFE FRUCHTE § QAT
STIBITZEN KONNTE. oy

J*11""W:|.1dge1'xolze und Obstbdume sind
fiir verschiedenste Tierarten als
Nahrungsquelle, Nistgelegenheit
oder Schutz vor Fressfeinden iber-
lebenswichtig. So zum Beispiel
die Vertreter aus der Gattung

- Prunus, zu der auch unsere Haus-
w~ Zwetschge (Prunus domestica)
gehdért. Die Zwetschge wie auch
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Mirabellen und Reineclauden

sind Unterarten der Pflaume,

die aus der natiirlichen Kreuzung
der Wildarten Kirschpflaume
(Prunus cerasifera) und Schleh-
dorn (Prunus spinosa) hervor-
gegangen ist. Roh oder verarbeitet,
sie alle sind ein Gaumenerlq@nis!



«Dieses Rezept stammt von meiner Grossmutter. Bei ihr im Welschland war es iiblich, den Teigboden
direkt - ohne Mandeln oder Haselniisse - mit den Friichten zu belegen. Ich finde die Tarte so viel feiner,
fast wie eine Patisserie. Bei Grandmaman gah es immer noch frische Creme fouettée>, Schlagrahm, dazu.» séramin?fr

/

800 G ZWETSCHGEN, HALBIERT,
ENTSTEINT
BLECH, @ 26-30 CM

MURBETEIG:

200 G MEHL

Y4 EL SALZ

100 G KALTE BUTTER,

IN KLEINE STUCKE GESCHNITTEN
5 EL ZUCKER

Y2 ZITRONE

1El, LEICHT VERKLOPFT

STREUSEL:

50 G KALTE BUTTER, IN KLEINE
STUCKE GESCHNITTEN

75 G MEHL

50 G ZUCKER

1 PACK VANILLEZUCKER
1PRISE SALZ

1EL ZIMT

Guss:

110 G ZUCKER
2 EL MEHL
1EIl

22 DL RAHM
/2 DL MILCH
EVTL. ZIMT

Mehl, Zucker und die kalte Butter
von Hand zu einer gleichmassigen
Masse verreiben. Ei, Zitrone und
Salz dazugeben und so lange mischen,
bis es einen weichen Teig gibt.
Nicht kneten. Auswallen und in die
gebutterte Form geben, mit einer
Gabel Loécher einstechen. Zugedeckt

kihl stellen.

Alles von Hand zu einem kriimeligen
Teig mischen. Zu kleinen,
ungefahr gleich grossen Klimpchen

zusammendriicken. Kihl stellen.

Ei, Zucker und Mehl gut verriihren,

Milch und Rahm dazugeben.

BACKEN: Friichte auf dem Teig
verteilen, den Guss dariubergiessen.
Die Streusel iber alles verteilen.
Auf der untersten Rille zirka 25 bis

30 Minuten bei 240 Grad backen.
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Er’\wwuww%cw an den S&Acw, o waéso\uug/h’,w voller
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FOENICULUM VULGARE

Das Kiichen- und Heilkraut mit dem Anis-
Geschmack mag es warm, sollte aber hei langen
Trockenperioden gewassert werden. In der

Kiiche lasst sich auch das junge Kraut verwenden.
Die aromatischen Samen werden im Herbst
geerntet, wenn sie hart und braunlich sind: Dolden
abschneiden, trocknen und Samen abstreifen.
Nach der Ernte wird die Pflanze eine Handbreit
iiber dem Boden zuriickgeschnitten.

Gattung: Doldenbliitler (Apiaceae)
Héhe: bis 200 cm
Bliite: Juli bis September, gelbe Dolden

ORIGANUM VULGARE

Das herbwiirzige Kraut, auch als Dost oder Wilder
Majoran bekannt, ist weitgehend anspruchslos.
Damit es nicht verholzt und in kompakter Form
bleibt, wird es im Friihling eine Handbreit iiber
dem Boden zuriickgeschnitten. Fiir die Kiiche
kénnen die Blatter laufend geerntet werden.

Wer sie trocknen will, wartet die Bliite ab. Erst
dann entfalten sie das volle Aroma.

Gattung: Lippenbliitler (Lamiaceae)

Hohe: his 40 cm
Bliite: Juli bis Oktober, zierlich, rosafarben
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ROSMARINUS OFFICINALIS

Die Nadeln des immergriinen Strauchs haben
eine herausragende Stellung in der geschmack-
vollen Kiiche. Im Garten ist Rosmarin weitgehend
anspruchslos und pflegeleicht. Nach der Bliite
werden im Friihling sparrige Zweige heraus-
geschnitten. Geerntet werden die krautigen
Triehspitzen.

Gattung: Lippenbliitler (Lamiaceae)
Hohe: bis 200 cm
Bliite: Mérz bis Mai, zierlich, blau-violett

| oL

THYMUS VULGARIS

Der immergriine Halbstrauch ist anspruchslos
und weitgehend frosthart. Damit er nicht verholzt
und wieder kraftig austreibt, wird er im Friihjahr
um rund ein Drittel zuriickgeschnitten. Blattchen
konnen laufend geerntet werden; zum Trocknen
hei Bliihbeginn ernten.

Gattung: Lippenbliitler (Lamiaceae)
Hahe: bis 30 cm
Bliite: Juni bis Juli, zierlich, rosafarben

'\_}'\7'\7: Criufer mdt zarfen, weichen BliAvern
Wie Qerersilie oder Basilivum Yheim Kocken
ersY ganz zwwm gelluss heimischen, wharte
Kricuter wie Coswmarin, Sa/\\oe'\, '\'\A{\M'\uw oder
Bohnen\rawt dirfen wuck dher \Lw%crc YA Xat
wﬁ%e\(.oo\,ﬁ Werden.

01’& M&a&,&rrm

Viele Krauter stammen urspringlich aus dem
mediterranen Raum. Zu ihnen zdhlen Rosmarin, Salbei,
Oregano, Thymian oder Gewiirzfenchel. Sie alle
bereichern den Naturgarten und sind eine wertvolle
Insekten-Nahrung. Entsprechend ihrer Herkunft
gedeihen sie gut auf trockenem, kargem Boden ohne
Humusanteil, wo Regenwasser schnell versickern
kann. In den Garten unserer Breitengrade wachsen
sie am besten an geschiitzten Sidfassaden oder unter
Dachvorspringen, wo kaum Wasser hinkommt und die
Sonne herunterbrennt.
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PRUNUS ESTIC

Wer einen Pflaumenbaum pflanzen will, hat die Qual der Wahl.Es gibt unzadhlige
Pflaumenarten und :-sorten. Auch Aussehen, Wuchs und Héhe der Baume variieren
stark. Ebenso die Farben der Friichte: Sie umfassen fast den gesamten Farbkreis
- von Gelb tUber Rot bis hin zu Blaulich und Grinlich. Allen gemein ist die
wunderschéne Frihlingsbliite, die meist noch vor dem Blattaustrieb erscheint,
sowie ihre Vorliebe fir einen sonnigen, windgeschiitzten Standort.

- Viktoria

- Pfirsichpflaume
- Lohrpflaume

- Kirkes Pflaume
- Belle de Paris
- Aprisali

K&:h&cla/w[wv

- Reineclaude d’Oullins
- Grosse Griine Reineclaude
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- Ziparte blau und gelb (uralte, robuste Sorten)
- Topking

- Tophit

- Tegera

- Stafner Zwetschge

- Schinberger Zwetschge

- Rudins Hauszwetschge

- Rinklins Hauszwetschge
+ Prune de Chézard

- Presenta

- Jofela

- Hanita

- Felsina

- Fellenberg

- Elena

- Biihler Friihzwetschge
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ROBUSTE SORTEN
FUR DEN HAUSGARTEN

Pflaumen stellen im Garten keine grossen
Anspriiche an den Boden, das gilt fiir alle Arten.
Sie wachsen auch in nahrstoffarmerer Erde

und sind recht trockenheits- und hitzetolerant.
Sowohl als Baum, Busch oder Spalier sind

sie ideale Fruchtgehdlze auch fiir kleinere
Garten. Wichtig fiir guten Wuchs und Frucht-
ertrag ist ein regelmassiger Schnitt.

Miral&//w

- Miroma (neuere Sorte)

- Miragrande [neuere Sorte)
+ Mirabelle von Flotows

- Mirahbelle de Nancy
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Pascal Fischer

Naturgéartner, Hobbykoch
und Gourmet. Seit 2021
Geschaftsfiihrer von Winkler
Richard Naturgérten.

Peter Richard
Naturgartenpionier

und Inhaber von Winkler
Richard Naturgérten.

Der leidenschaftliche
Hobbykoch verbindet mit
Vorliebe Garten und Kiiche.

Géraldine Bischoff
Modedesignerin, passionierte
Kdchin und Naturgéartnerin.

Mit ihrem Foodtruck bringt sie
natiirliche Kdstlichkeiten unter
die Leute. www.chezgeraldine.ch
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WINKLER RICHARD NATURGARTEN
FRAUENFELDERSTRASSE 27
9545 WANGI

TELEFON: 052 378 21 84
INFO@GGARTENLAND.CH
WWW.GARTENLAND . CH




