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sehr groBen Stickstoffbedarf haben, den aber ein Leguminosen-
gemisch am besten mit natiirlichem Luftstickstoff zu decken
vermogen. Andererseits konnen aber Griindiingungseinsaaten
von Kreuzbliitlern, wie Senf, Raps usw. den Boden fiir nach-
folgende Nachtschattengewichse, wie Kartoffeln und Tomaten,
sehr giinstig im Wachstum beeinflussen. Wir sollten daher schon
bei der Zusammenstellung von Mischkulturen im Garten und im
feldmiéBigen Anbau in der Fruchtfolge der einzelnen Pflanzen-
familien besondere Beachtung schenken.
Das Wissen liber die verschiedenen Pflanzenfamilien und die dar-
aus gezogene Erkenntnis durch richtige Zusammenstellung der
Mischkulturen und Fruchtfolgen kann nicht hoch genug einge-
schitzt werden, da die Unkrautfrage, Ertragserfolg sowie Krank-
heits- und Schidlingsbefall eng damit verkniipft sind.

Martin Ganitzer

Non neuen Jhiidicrn II II

Meine Liebe zu den Kiichenkriutern verdanke ich meiner GroBmutter

Bei dem Stichwort «Kiichenkrduter» steigt in meiner Erinnerung ein Bild
herauf: ein kleines Midelchen hilt sich am langen weiten Rock der «Gra-
mama» fest (verberndeutschtes Wort fiir das welsche «Grandmaman») und
trippelt neben ihr am platschernden Brunnen vorbei in den Kiichengarten
vor dem Haus. Und ich hére die GroBmutter zu mir sagen: «Weisch es no?
Wie heiBt jitz das Chriitli da — u fiir was bruucht me das...?»

Tag fiir Tag wiederholt sich den Sommer hindurch dieser Gartengang, und
so lerne ich langsam unterscheiden zwischen Schnittlauch und Peterli, «wo
me fiir alls cha bruuche», zwischen Majoran und Thymian, «wo guet isch
fiir i d’Hardopfusuppen u fiir i d’'Wiirscht oder ines Ragout...» Ein Name
machte mir — ich weiB nicht warum — ganz besonderen Eindruck: Estra-
gon ..., vielleicht, weil Gramama sagte, das sei etwas ganz Apartigs, und
das brauche man fiir die extra-feine Kiiche, etwa zu Fisch- oder Gefliigel-
Saucengerichten ..., «u bi {is jitz hiit fiir zum Salat». Trotz des vornehmen
Estragons gefiel mir aber im Salat ein anderes Kriutlein besser: vor allem
zum Kopfsalat zupfte die Grossmutter ofters ein paar Spitzenblidttlein
Pfeffermiinze oder Zitronenmelisse ab, die sie in feine Streiflein schnitt.
Haben Sie das auch schon probiert?

Dann gab es da im Garten an einem Beetrand das siiB duftende und eben-
so schmeckende, zierliche «Chorbelichrut» (Kerbel), aus welchem GroB-
mutter ihre wundersame Friihlingssuppe bereitete, die sie beim Anrichten
mit einem mit Nidle verklopften Eigelb zu cremiger Sdmigkeit verriihrte.
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Gab es bei «hoherem» Besuch einen z’Vieri mit echtem Bohnenkaffee, so
hieB mich nachher die Gramama den Kaffeesatz «mit e chli Hard» zu ver-
mischen und rings um die Schnittlauchstocke verteilen. Und wenn der «Gram-
papa» bei der Hausmetzgete seinen Wurstteig zubereitete, muBte ich in der
Kiiche die drei Biichslein mit dem getrockneten, feingerebelten Majoran,
Thymian und Rosmarin holen. Er hieB mich wiederholt daran riechen und
mir merken, daB diese Chriitli zu jedem Fleischgericht geh&ren «un im erscht
di rdcht Chuscht gidbe». Ich kann heute noch «auswendig» den Duft seiner
herrlichen Brat-, Blut- und Leberwiirste riechen und den seiner unvergleich-
lichen «Chiingeli- oder Gitzivordsse», die zu GroBmutters Festgerichten,
speziell an Ostern, gehorten.

So pridgte sich mir mit meinem GriéBerwerden der Duft und Geschmack
all dieser Krduter unvergeBlich ein, und als ich in meinem ersten Ehejahr
den ersten Sommer im ersten eigenen Garten erlebte, durfte natiirlich kein
einziges von ihnen fehlen. Es kamen dann noch neu kennengelernte hinzu:
das Maggikraut zum Beispiel, das sich jeden Sommer zu einer mehr als
zwei Meter hohen, immer umfangreicheren Staude entwickelte, und spater
gesellte sich — von einer sizilianischen Freundin aus ihrer Heimat mitge-
bracht — das Konigskraut Basilikum dazu, welches ich aber bald in Fenster-
sims-Topfe umpflanzte, weil es im Garten bevorzugt von den Schnecken
gefressen wurde, die — wie mir schien — aus allen Himmelsrichtungen bei
uns anmarschierten, um sich gerade an diesem besonderen Kriutlein zu ver-
lustieren. Mit diesem Kriutchen begann meine Liebe zu der italienischen
und sizilianischen Kiiche, die ich rasch in meine von der GroBmutter her
franzosisch ausgerichtete integrierte. Heutzutage hat das Konigskraut bei
uns iiberall FuB gefaBt und gehort fiir manches aus dem Siiden eingewan-
derte Gericht als unentbehrliche Wiirze dazu.

Als ich anfing, iliber gesunde Erndhrung zu schreiben, interessierte es mich
auch besonders, zu erfahren, woher urspriinglich all unsere Kiichenkriuter,
Wiirzsamen und Gemiise kommen, und ich erfuhr dabei, daB gar manche
unserer Nahrungs- und Wiirzpflanzen schon in friihester Zeit mit italieni-
schen Saisonarbeitern liber den Gotthard und die Innerschweiz in die iibri-
gen Landesteile gebracht worden sind. Ein lustiges Beispiel dazu: Als ich
von Bern nach Ziirich «auswanderte», fand ich das hier fiir Zibele ver-
wendete Wort «Bole» schlichtweg unmdéglich, ich brachte es nicht fertig,
es beim Einkaufen zu gebrauchen — bis ich horte, daB auch sie ihre Ein-
wanderung den siidlichen Gastarbeitern verdankten: italienisch heiBt die
Zwiebel cipolla — und daraus machten dann die Deutschschweizer eben die
«Bole». Noch eines: in Ziirich nennt man den Spinat «Bindtsch», was mir
anfianglich auch nicht iiber die Lippen wollte, bis ich herausfand, daB das
Wort ebenfalls vom italienischen «spinacci» abstammt. Und schlieBlich
mubBte ich mir eingestehen, daB auch unser bernisches «Spinet» nicht anders-
woher als iiber das ziircherische «Bindtsch» kommen kann.

Besonders wichtig war mir auch, zu wissen, was fiir gesundheitliche Wir-
kungen die einzelnen Wiirzkrauter aufweisen, und je mehr ich dariiber
lernte, um so besser verstand ich, warum zu unseren einzelnen Gerichten
gerade dies und jenes Wiirzkraut am besten paBt — hier sind also nicht nur
rein geschmackliche Ansichten maBgebend: Viele Wiirzkriduter oder -samen
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machen das damit zubereitete Gericht ganz wesentlich leichter verdaulich.
Vielleicht habe ich spiter einmal Gelegenheit, dariiber ausfiihrlicher zu be-
richten.

Als ich in den sechziger Jahren daranging, einzelne kleine Rezeptbiichlein
herauszugeben, da kam natiirlich auch der Gedanke an ein Kriuterbuch
«aufs Tapet». Bei einer Diskussion im Freundeskreis sagte dabei einer un-
serer redaktionellen Mitarbeiter: «Oh da wiiBte ich jemanden, den Ihr fiir
so ein Kriduterbuch mit heranziehen miiBtet: der Basler Architekt Arnold
Gfeller ist so ein besonderer ,Krauter-Narr’, der hat in seinem riesigen
Garten im Tessin einen richtiggehenden Kridutergarten aufgebaut, wo jede
Pflanzenart ihr Kkleines botanisches Extrabeet hat... er ist auch Kunst-
maler, und er konnte Euch doch all die Krdutlein fiir ein Krduterbuch zeich-
nen...'» Wir lieBen uns dies nicht zweimal sagen, und so ist dann mein
spdteres Biichlein «Krduter fiir die Kiiche» entstanden. Liebevoll und super-
exakt hat Arnold Gfeller jedes einzelne gezeichnet, Rudolf Stickelberger,
sein Freund, schrieb zu jedem eine Kkleine teils historische, teils humori-
stische Einleitung — und ich steuerte dazu meine Sammlung von internatio-
nalen und einheimischen Rezepten fiir jedes einzelne Wiirzkraut sowie
meine Erfahrungen mit ihrem Anbau im Garten bei.

Das Biichlein kann im Buchhandel oder bei mir, Frau Nelly Hartmann-
Imhof, SchiedhaldenstraBe 33, 8700 Kiisnacht, bezogen werden.

Preis: Fr. 9.80 plus Porto.

Liebe Freunde und Leser der «Viertel-
jahrsschrift fur Kultur und Politik »

Viele von Euch haben in ihrem Bekanntenkreis Menschen mit einem auf-
geschlossenen Interesse fiir die Fragen naturgemaBer Ernidhrung oder des
biologischen Landbaues. Schickt uns deren Adresse oder noch besser,
sprecht mit ihnen iiber unsere «Vierteljahrsschrift». Von Herzen Dank fiir
dieses gute Helfen!

Zur Begleichung des Betrages fiir die Nummern
des 38. Jahrganges von Fr. 18.— benutzt lhr recht

zahlreich und bald den beigelegten Einzahlungs-

schein.

Ihr erspart uns viel unndtige Miihe und Euch Kosten. Herzlich Dank
auch fiir diese verstehende Hilfe! Dr. Hans Miiller
Aus technischen Griinden erhalten 1alle Leser, auch diejenigen, die den

Abonnementsbetrag fiir 1983 bereits bezahlt haben, einen Einzahlungs-
schein.

Die Abonnenten im Ausland bezahlen den gleichen Betrag mit internatio-
nalem Einzahlungsschein auf Postcheck 30 - 18316 GroBhochstetten-Bern.
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