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Werken,  er leben,  geniessen
Lebenslust  im Zurz ib iet

Die Wiesenwucherblume, besser 
bekannt als Margritli, ist seit jeher 
die traditionelle Muttertagsblume. 
Der Grund: In der Regel fängt die 
Margerite kurz vor dem Muttertag 
an zu blühen – genau rechtzeitig, 
um der lieben Mutter einen schö­
nen bunten Wiesenblumenstrauss 
zu pflücken.

Heute kommt die Margerite 
vor allem in Magerwiesen vor. 
Magerwiesen, das sind nicht oder 
nur wenig gedüngte Wiesen. 

Heilwirkung
Die Margerite verbreitet einen 
unangenehmen Duft. Wer in den 
Wiesen genau hinschaut, kann 
beobachten, dass der Geruch der 
Margerite hauptsächlich die Flie­
gen anzieht. Kommt hinzu, dass 
die Blüte von den Farben her der 
Kamille sehr ähnelt. Für mich 
sind beides klare Hinweise auf 
die Heilwirkung der «Leucan­
themum vulgare».

Die Kamille ist in «freier Na­
tur» schwieriger zu finden in un­
serer Gegend. Ähnlich wie die 
Kamille – nur schwächer – hilft 
aber auch die Margerite als Tee 
getrunken bei Magenkrämpfen 

und Darmkoliken. Zudem wirkt 
sie hustenlindernd. Für die Tee­
zubereitung bei Magenkrämpfen 
und Darmkoliken: Eine Handvoll 
Margeritenblüten mit siedendem 
Wasser überbrühen, fünf Minuten 
ziehen lassen, danach schluckwei­
se und so heiss wie möglich trin­
ken. Das Ganze wiederholen bis 
die Krämpfe aufhören. 

Wildkräuterküche
Auch als Zutat in der Wildkräu­
terküche eignet sich die Margeri­
te. Die kompakten Blattrosetten 
kann man im Frühjahr roh essen. 
In Salaten oder Wildkräuterpas­
ten sind diese frischen jungen 
Blätter eine echte Köstlichkeit.

Die Blütenknospen können 
wir als «Kapern» in Essig einle­
gen und später zum Apéro oder 
zu einem Raclette servieren (sie­
he Kasten). Die weissen Blüten­
blätter der Margeriten über den 
Salat gestreut sind eine besonders 
schöne essbare Dekoration. 

Mystik
Beim Verschenken der Margerite 
sollte man wissen, dass sie für Na­
türlichkeit, für das unverfälsch­

te Gute und auch für das Glück 
steht. Als Kranz geflochten und 
unters Kopfkissen gelegt, so sagt 
man, hält die Margerite das Un­
heil von einem fern.

Die Bedeutung der Blume soll 
aber sogar noch weiter reichen: 
Bei Liebenden fragt die Margeri­
te nach den Gefühlen füreinander 
und ist gleichzeitig Orakel. Wer 
kennt es nicht: Sie liebt mich, sie 
liebt mich nicht, sie liebt mich...

Naturkosmetik
Die Margerite eignet sich für ein 
sanftes Gesichtswasser für beson­
ders trockene Haut. Zur Herstel­
lung des Gesichtswassers: Eine 
Handvoll frische Margeritenblü­
ten mit 2.5 dl kochendem Wasser 
übergiessen, das Ganze 15 Minu­
ten ziehen lassen und dann absie­
ben. Den Aufguss in eine Glas­
flasche füllen und in den Kühl­
schrank stellen. Er ist ungefähr 
drei bis vier Tage haltbar. Viel 
Vergnügen bei der Anwendung.

Margeriten-
knospen in Essig
¼ bis ½ Liter Weissweinessig  
Salz, Pfeffer und Zucker 

Die Knospen satt in Gläser 
füllen. Den Essig mit Pfeffer 
und Zucker aufkochen  
und anschliessend heiss 
über die Margeritenknospen 
giessen – bis die Gläser ganz 
voll sind. Dann die Gläser 
schliessen. Diese eingelegten 
Margeritenknospen sind 
gut haltbar und schmecken 
sehr gut. Der Geschmack 
wird weicher, je länger sie 
durchgezogen haben.

TIPP: Wir können auch ande­
re Knospen einmachen, zum 
Beispiel Bärlauchknospen 
oder Löwenzahnknospen – 
je nach Vorliebe. Fein schme­
cken die Knospen auch in 
Bratbutter gedünstet, mit Salz 
und Pfeffer gewürzt und dann 
als Gemüsebeilage serviert.

Saft und Kraft aus Maja's Chrüterstübli: Die Wiesenwucherblume

Maja's Chrüterstübli
Fryberger Rösselerhof, Mandach
www.fryberger-roesselerhof.ch

(ire) – Sie unterstreicht, wie wich­
tig es ist, ein Risotto mit Herzblut 
zu kochen, denn ein Risotto war­
tet niemals auf die Gäste, sondern 
die Gäste müssen auf das Risot­
to warten. 

Kalbsinvoltini

Zutaten für vier Personen 
8  Kalbsschnitzeli à 70 g von der 

Nuss oder vom runden Möckli (vom 
Metzger flachgeklopft) 

8 Streifen Taleggio à 20 g 
16 Tranchen Rohschinken 
8 Dörrtomaten in Öl eingelegt 
dunkle Rotweinsauce 

Zubereitung 
Die Taleggiostreifen und Dörr­
tomaten im Rohschinken satt 
einrollen. Die Kalbsschnitzel 
um den Rohschinken rollen  
und mit einem Zahnstocher 
befestigen. Die Kalbsröllchen 
kurz in der heissen Bratpfan­
ne  rundherum anbraten und im 
Ofen bei 120 Grad zehn Minu­
ten ziehen lassen. Dazu passt eine 
dunkle Barolosauce (Barolosau­
ce ist im Restaurant Sonne er­
hältlich).

Für die Zubereitung einer 
 eigenen Rotweinsauce wird das 
Fleisch aus der Pfanne genom­
men, wenig Mehl eingestreut und 
mit Rotwein (Barolo) und etwas 
Bouillon abgelöscht. Die Sau­

ce mit Salz und Pfeffer würzen. 
Bleibt sie zu dünn, etwas Maize­
na beifügen. 

Broccoli mit Pinienkernen

Zutaten 
600 g Broccoli 
80 g Pinienkerne 
Bratfett oder Öl 
wenig Butter 

Zubereitung 

Broccoli rüsten und in kleine 
Röschen teilen. Die Pinienkerne 
in etwas Öl in der Pfanne kurz 
rösten oder bei 160 Grad im 
Backofen goldgelb werden las­
sen. Broccoli im Salzwasser ko­
chen, bis er gar, aber noch bissfest 
ist. Den warmen Broccoli mit et­
was Butter beträufeln und die Pi­
nienkerne darüberstreuen. 

Karins Weissweinrisotto

Zutaten 
20 g Olivenöl classico 
30 g Zwiebeln 
240 g Risottoreis (Carnaroli, Arborio 
oder Vialone) 
60 g Weisswein 
740 g Geflügel- oder Gemüsefonds 
(oder Bouillon) 
30 g Butter 
80 g Mascarpone 
Salz und Pfeffer 

Zubereitung
Zwiebeln in feine Stückchen 
schneiden und im Olivenöl kurz 
anbraten. Risottoreis beigeben 
und glasig dünsten. Mit Weisswein 
ablöschen. Fonds oder Bouillon 
in einer separaten Pfanne erhit­
zen und nach und nach dem Ri­
sotto beifügen, bis es al dente ist. 
Je nach Reissorte braucht es we­
niger oder mehr Flüssigkeit, des­
halb nie die ganze Menge auf ein­
mal beifügen! Ist das Risotto weich 
gekocht, aber noch bissfest, Pfanne 
vom Herd ziehen und die Butter in 
kleinen Stücken beifügen. Mascar­
pone darunterziehen und mit Pfef­
fer und Salz würzen. 

Tipp aus der Profiküche
Das Risotto kann zur Hälfte vorge­
kocht werden. Dazu wird die Zwie­
bel und das Risotto im Olivenöl ge­
dünstet und mit Weisswein und drei 
Dezilitern Fonds oder Bouillon ab­
gelöscht. Sobald die Flüssigkeit ein­
gekocht ist, wird das Risotto vom 
Herd gezogen und auf einem mit 
Backpapier belegten Blech ausge­
strichen. So kühlt es schnell aus und 
kann später in zehn Minuten fertig 
gekocht werden. 

Kalbsinvoltini, Broccoli und Risotto
Beim Hauptgang lüftet Küchenchefin Karin Hauenstein 
ihr Geheimnis für ein spezielles Weissweinrisotto.

Der köstliche Hauptgang besteht aus Kalbsinvoltini, Broccoli mit Pinien-
kernen und einem Weissweinrisotto.

In vielen Familien wird die 
Mutter am Muttertag ver-
wöhnt, indem sie für ein-
mal nicht selber kochen 
muss.
(ire) – Der Muttertag ist eine gute 
Gelegenheit, sich für all die selbst­
verständlichen, täglichen Dienst­
leistungen der Mütter während 
des Jahres zu bedanken. 

Spezielles Muttertagsmenü
Viele schenken ihrer Mutter oder 
Schwiegermutter einen hübschen 
Blumenstrauss, etwas Selbstge­
machtes, übernehmen für sie das 

Kochen oder laden sie zum Essen 
auswärts ein. Im Restaurant Sonne 
in Leuggern wird für den Mutter­
tag jedes Jahr ein spezielles Vier­
gang­Menü kreiert, dessen Rezep­
te für einmal verraten werden. 

Spargeln und Jungspinat
Küchenchefin der «Sonne» Leug­
gern Karin Hauenstein, ein Koch 
und zwei Lehrlinge sorgen da­
für, dass alle ihr spezielles Menü 
geniessen können. Auftakt bildet 
die Vorspeise, die aus feingewür­
felten Spargeln, einer Rohschin­
kenrose, einem Salatsträuss­
chen und Parmesan besteht. Da­
nach wird eine Cremesuppe vom 

Jungspinat, dekoriert mit einem 
Rahmhäubchen, serviert. 

Kalbfleisch und Erdbeeren
Der Hauptgang besteht aus 
Kalbsinvoltini, Broccoli mit 
Pinienkernen und dem Weiss­
weinrisotto «Karin». Einzig das 
Dessertrezept, Erdbeersorbet 
mit Rhabarber und Cheese­
cake,  serviert mit frischen Bee­
ren, bleibt geheim, statt dessen 
kann eine Erdbeercreme kreiert 
werden. Wer sich die viele Ar­
beit nicht antun will, kehrt ein­
fach im Restaurant «Sonne» ein, 
wobei eine Reservation jedoch 
sinnvoll ist. 

Ein Festmenü zum Muttertag

Für einmal verrät Küchenchefin 
Karin Hauenstein ihre Mutter-
tagsrezepte.

Die Vorspeise erfordert 
beim Rollen der Rose et-
was Fingerspitzengefühl, 
ansonsten ist das Rezept 
gut nachkochbar.

Rezept für vier Personen 

Zutaten 
24 grüne Spargeln 
24 weisse Spargeln 
2 Bund Frühlingszwiebeln 
8 Tranchen Rohschinken 
4 EL Olivenöl extra vergine 
2 – 3 EL weisser Balsamico 
4 EL dunkler Balsamico 
Salz, Pfeffer, Peterli, Schnittlauch 

Zubereitung 
Die Spargeln rüsten und im Salz­
wasser mit wenig Butter und Zu­
cker knapp weichkochen. Wegen 

der Farbe mit kaltem Wasser ab­
schrecken. Das vordere Drittel 
für die Dekoration zur Seite le­
gen. Restliche Spargeln klein 
würfeln. Frühlingszwiebeln in 
feine Ringli schneiden. Oliven­
öl, Balsamico, Salz, Pfeffer, Pe­
terli und Schnittlauch mischen. 
Spargelstücke und Frühlings­
zwiebeln beigeben und in klei­
ne Förmchen von zirka zehn 
Zentimetern einfüllen, etwas 
festdrücken und auf einen Tel­
ler stürzen.

Zwei Rohschinkentranchen 
aufeinanderlegen und zu einem 
Kreis formen. Obere Tranche 
wie eine Rose nach aussen bie­
gen und auf den Spargel le­
gen. Pro Person sechs beiseite 
gelegte Spargelspitzen rechts 
und links der Rose verteilen 
und mit dunklem Balsamico 
dekorieren.

Spargeln mit Schinken

Blattspinatsuppe
Zutaten für vier Personen 
25 g Butter 
40 g Zwiebeln 
40 g grüner Lauch 
15 g Knollensellerie 
40 g Weissmehl 
350 g frischer Blattspinat 
1 dl Vollrahm 
Salz und Pfeffer 

Zubereitung 
Spinat waschen, kurz blanchie­
ren und im Eiswasser (wegen der 
Farbe) abschrecken. Restliches 
Gemüse fein würfeln, in Butter 
andünsten, mit Weissmehl be­
stäuben und mit heisser Bouil­
lon ablöschen. Aufkochen, Hitze 
reduzieren und 20 Minuten kö­
cheln lassen. Den Spinat dazuge­
ben, fünf Minuten kochen lassen 
und im Stabmixer pürieren. Zu­
letzt den Vollrahm beifügen, mit 
Salz und Pfeffer würzen und ein 
Schlagrahmhäubchen zur Deko­
ration aufsetzen.

Erdbeercreme
Zutaten für vier Personen 
300 g Erdbeeren 
50 g Zucker 
2 EL Zitronensaft 
150 g Rahmquark 
1,5 dl Rahm, steif geschlagen 

Zubereitung 
250 g Erdbeeren in Stü­
cke schneiden und zusam­
men mit Zucker und Zit­
ronensaft in ein hohes Ge­
fäss geben, mit dem Mixer 
pürieren. Die Masse in eine 
grosse Schüssel geben und 
den Quark und den Rahm 
sorgfältig darunterziehen. 
Die Creme in Dessertschäl­
chen verteilen, die übrigen 
Erdbeeren als Dekoration 
dazugeben und mit Schlag­
rahm dekorieren. Wer eine 
dickere Creme schätzt, stellt 
sie für drei bis vier Stunden 
kühl. 


