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Saft und Kraft aus Maja's Chrüterstübli: Die wilde Karde

Aufrecht, stachlig und unerschüt-
terlich steht die wilde Karde mit 
Vorliebe an Wegrändern und 
Schuttplätzen. Lange Zeit war 
sie gänzlich aus unseren Feldern 
verschwunden – bis der Bund mit 
der Einführung der nachhaltigen, 
ökologischen Landwirtschaft 
(ÖLN) die sogenannten Buntbra-
chen einführte. In dieser Samen-
mischung mit dabei war auch die 
wilde Karde. Die Distelart dient 
in der Buntbrache, welche bis zu 
acht Jahre bestehen bleibt, im 
Sommer als Bienenweide und den 
Schmetterlingen als Nahrung. Im 
Winter sind die Samen der wilden 
Karde beim Distelfink als Nah-
rung besonders beliebt. Als zwei-
jährige Pflanze bildet die Karde 
im ersten Jahr eine Rosette, und 

im zweiten Jahr wächst sie bis 
zwei Meter hoch. Alles an ihr ist 
stachelig: der Stängel, die Blätter 
und auch die Blütenköpfe, welche 
kleine, violette Blüten tragen.

Früher wurden die getrockne-
ten Blütenköpfe der Karde zum 
Kämmen angesponnener Wol-
le verwendet. Diese Anwendung 
war bis ins 20. Jahrhundert hinein 
üblich. Wie aus Ausgrabungen er-
sichtlich ist, wurde diese Art An-
wendung schon in der älteren Eis-
zeit durchgeführt. Heute werden 
nur noch hochwertige Filze, zum 
Beispiel jene von Billardtischen, 
gekardet. 

Tee
Von der wilden Karde werden 
die Blätter frisch oder getrock-

net als Tee verwendet. Der Tee 
wirkt immunsystemstärkend, er 
entgiftet die Leber und regt den 
Stoffwechsel an. So kann die wil-
de Karde mit einer Fünf-Wo-
chen-Teekur (ein Liter pro Tag) 
bei  rheumatischen Erkrankun-
gen helfen. Für den Tee sind drei 
Esslöffel getrocknete Kardeblät-
ter mit einem Liter kochendem 
Wasser zu übergiessen und acht 
Minuten ziehen zu lassen. 

Tinktur
Aus den Wurzeln der Karde kann 
man auch eine Tinktur machen. 
Die Pflanze muss sich dazu im 
zweiten Jahr befinden. Die Wur-
zel wird am besten im Frühjahr 
oder dann im Herbst ausgegra-
ben. Die Tinktur, ein hoffnungs-
volles Heilmittel, wird erfolgreich 
bei Zeckenbissen und gegen Bor-
reliose eingesetzt. Für die Tinktur 
sind rund ¼ Liter Wodka und zir-
ka 300 Gramm frische, geschnit-
tene Kardewurzeln in einem Ein-
machglas anzusetzen und vier 
Wochen am Licht stehen zu las-
sen. Die Flüssigkeit danach abfil-
tern und im Dunkeln lagern. 

Wildkräuterküche
Die sich im ersten Jahr bilden-
den Blattrosetten kann man als 
Spinat oder in Wildkräutersala-
ten verwenden. Die Blätter sind 
bitter und besonders gesund. Sie 

regen den Leber- und Gallenfluss 
an. Die Wurzeln der Karde eig-
nen sich als Kochgemüse. Dazu 
die Wurzeln waschen, anschlies-
send zwei Stunden in kaltes Was-
ser einlegen, danach schälen und 
kleinschneiden. Die zerkleiner-
ten Wurzeln im Rapsöl andüns-
ten, mit Salzwasser ablöschen 
und zirka zwanzig Minuten kö-
cheln lassen. Zum Schluss even-

tuell mit etwas Muskat würzen 
und mit einem Schuss Vollrahm 
verfeinern. 

Gut zu wissen
Der wilden Karde wird nach-
gesagt, dass sie imstande ist, die 
Vitalität, das Wachstum und die 
Fruchtbarkeit eines Lebewesens 
stärken zu können. Mit dem Was-
ser in den Blätterbecken können 

Wanderer Ihren Durst stillen. 
Und noch etwas für die Land-
wirtschaft: In der Kaninchenzucht 
kann die Karde bei Kaninchensy-
philis erfolgreich eingesetzt wer-
den. Für die Langohren ist es ein 
wertvolles Stärkungsmittel.

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

500 gr Schweineschmalz
200 gr frische Kardewurzeln

Den Schweineschmalz (erhält-
lich in der Drogerie) und die fri-
schen Kardewurzeln (geschnit-
ten) zusammen erwärmen, 
über Nacht stehen lassen und 
am nächsten Morgen wieder 
erwärmen. Die Masse danach 

durch ein Mulchtuch abfiltern 
und anschliessend in saubere 
Töpfe abfüllen. 
Die wilde Karde wurde in Form 
von Salbe bereits im Mittelal-
ter gegen Fisteln, Schrunden 
und Warzen angewendet. So-
gar gegen die Bisse von tollwü-
tigen Tieren kam die Heilsalbe 
zum Einsatz.

Kardensalbe

(tf) – «Das Anpflanzen, Jäten, Ern-
ten und die spätere Verarbeitung 
der Kräuter ist für mich ein Aus-
gleich und zugleich ein Abtau-
chen in eine andere Welt.» Das 
hat Maja Stürmer vor einigen Jah-
ren gesagt und, so sehr die Aussage 
auch heute vielleicht noch zutref-
fen mag, die Kräuter sind im Leben 
von Maja Stürmer längst viel mehr 
geworden als «nur» ein Ausgleich. 
Innert zehn Jahren ist aus ihrem 
einstigen Hobby ein sehr wichti-
ges Standbein ihre Betriebes, dem 
Rösselerhof, geworden. Mittler-
weile kann die Mutter eines 15-jäh-
rigen Sohnes und einer 16-jährigen 
Tochter von ihrer Arbeit als Kräu-
terfrau durchaus leben. Sehr be-
liebt sind neben den Kräuterpro-
dukten aus ihrer «Kräuterküche» 
vor allem die Kräuterwanderun-
gen und die Kurse, die sie in Zu-
sammenarbeit mit dem «Jurapark 
Aargau» anbietet. 

Maja Stürmer, an der ALA (Aar-
gauische Landwirtschaftliche Aus-
stellung) wurden Sie mit dem 
«Best of Agriculture»-Preis in der 
Kategorie Jurapark ausgezeich-
net. Was ging Ihnen im Moment 
der Verkündung durch den Kopf?
Ich war total überrascht, ich habe 
überhaupt nicht damit gerechnet. 
Der Preis ist für mich eine grosse 
Anerkennung. Endlich werde ich 
ernst genommen. Die Auszeich-
nung geht indirekt aber auch an 
all die Leute, die mich seit Jah-
ren unterstützen, seit Jahren an 
mich geglaubt haben und mich 
somit motiviert haben weiterzu-
machen – auch wenn es mal Ge-
genwind gab. 

Was meinen Sie mit Gegenwind?
Nun, als Kräuterfrau wird man 
gerne ein wenig belächelt und 
schnell in die esoterische Ecke ge-
schoben. Dabei arbeite ich mit der 
Natur, der reinsten Natur. Kräu-
terkunde ist keine Hexerei, es ist 
eine Art der Landwirtschaft. Dass 

nun gerade die Landwirtschaftli-
che Abteilung des Kantons diese 
Arbeit honoriert, ehrt mich sehr. 
Es macht meine Arbeit glaub-
würdiger, und Glaubwürdigkeit 
ist im heutigen Geschäft match-
entscheidend. 

Sie sprachen von Kräuterkunde, 
wer sind diesbezüglich Ihre Vor-
bilder?
Ich halte mich da an die frühen 
Naturärzte wie Hippokrates, Pa-
racelsus oder den Kräuterpfar-
rer Johann Künzle. Alle waren 
sie in ihrer Zeit mit grossen Wi-
derständen gegen ihre Philoso-
phie konfrontiert, sie haben aber 
echte Weisheiten formuliert. Hip-
pokrates war es, der gesagt habe 
soll «Der Arzt kuriert – die Na-
tur heilt». Das sehe ich auch so. 
Die Natur ist für mich die Apo-
theke Gottes und die nutze ich. 
Ich muss aber auch sagen: Ich er-

finde nicht alles neu. Häufig grei-
fe ich für meine Rezepte auf altes 
Wissen zurück. 

Wie sehr stört es Sie, dass Sie als 
Kräuterfrau regelmässig in die 
esoterische Ecke gestellt werden?

Diesen Menschen sage ich in der 
Regel, dass das, was ich mache, das 
genaue Gegenteil von Esoterik ist. 
Ich bin sehr bodenverbunden und 
gehe, auch für meine Kräutermi-
schungen, mit dem Lauf der Na-
tur und von natürlichen Erlebnis-
sen aus. Ich würde nie ein Produkt 
verkaufen, an dessen Wirkung ich 
selbst nicht glaube. Mit der Na-
tur zu gehen, sie zu nutzen und 
sie genau zu beobachten, das ist 
für mich nicht esoterisch, sondern 
eher ursprünglich. Jeder Mensch, 
der draussen Zeit verbringt, er-
fährt das so. Weil die Menschen 
heute aber immer weniger draus-
sen sind, wissen sie vielleicht nicht 
mehr, was ein, wenn wir schon von 
Esoterik sprechen, natürliches 
Wunder ist. 

Frau Stürmer, wie kamen Sie  
eigentlich zu den Kräutern?
Alles begann eigentlich mit dem 
Garten meiner Grossmutter, den 
ich vor ungefähr 15 Jahren über-
nommen habe. Die Kräuter in die-
sem Garten stachen mir von Be-
ginn weg ins Auge, aber zunächst 

fand ich sie einfach nur schön. 
Aber ich begann Bücher zu Kräu-
tern zu lesen, und mein Interesse 

stieg. Bald bemerkte ich, wie viel-
fältig die Welt der Kräuter ist und 
dass das, was gemeinhin als Un-
kraut bezeichnet wird, auch ein 
nutzbares Kraut sein kann. Ich 
fing an auszuprobieren, machte 
bald ersten Tee, erste Salben, Es-
sig und Öle. Meine Mutter half 
mir dabei – ihr kamen plötzlich 
wieder Sachen von früher in den 
Sinn. Jedes Unkraut wurde zum 
Heilkraut, und je mehr ich las und 
ausprobierte, desto mehr woll-
te ich über einheimische Kräuter 
wissen. So entstanden mit der Zeit 
ziemlich viele Kräuterrezepte. 

Was ist im prämierten «Mystik-
tee» drin?

Das kann ich leider nicht verra-
ten. Vielleicht nur so viel: Es sind 
immer mindestens 24 Kräuter 
drin. 

Wie entsteht denn so ein Pro-
dukt wie der «Mystiktee»?
So einfach lässt sich das nicht be-
antworten. Grundsätzlich habe 
ich bis heute immer aus prakti-
schen Gründen zur Natur gefun-
den. Ich habe also das Gras für die 
Pferde zusammengerecht und bin 
dabei auf ein unbekanntes Kraut 
gestossen. 

Daneben lebe ich vom Aus-
tausch mit den Menschen. Wenn 
Leute auf eine Kräuterwande-
rung kommen, dann lernen Sie 
von mir, ich aber auch von ih-
nen. Es findet ein guter Aus-
tausch statt. Drittens geht es für 
mich immer ums Ausprobieren. 
Dabei stösst man regelmässig auf 
Neues, hat vielleicht plötzlich die 
Idee, «Hey, daraus könnte man ja 
vielleicht auch einen Sirup ma-
chen». 

Sie nennen mit Sirup das Stich-
wort. Was hat es mit dem «Kei-
Ahnig-Sirup» auf sich?
Ich bin ein Mensch, der im Mo-
ment lebt. In meinem Kräuter-
garten hat es viele Minzensorten. 
Offenbar haben einige davon zu 
einer neuen, unbekannten Sorte 
mutiert. Als mich jemand fragte, 
welche Minze das sei, war meine 
spontane Reaktion «Kei Ahnig». 

Seither heisst die Minze so, und 
der Sirup aus ihren ist ein echter 
Renner. 

Zum Schluss noch diese Frage: 
Sehen Sie sich selbst heute als 
Therapeutin?
Nein, auf keinen Fall. Zum einen 
habe ich nie irgendeinen Kurs 
besucht, sondern mir das Wissen 
in vielen Jahren selbst erarbei-
tet. Zum anderen gebe ich Tipps, 
nicht mehr, aber auch nicht we-
niger. Ich bin überzeugt davon, 
dass Kräuter wirken und jeder 
Mensch ein Stück weit sein eige-
ner Arzt sein kann. Mit Kräutern 
kann man die Selbstheilungskräf-
te ankurbeln helfen.

«Die Selbstheilungskräfte ankurbeln helfen»
Seit über 1½ Jahren schreibt die Mandacherin Maja Stürmer «Saft und Kraft auf Maja's Chrüterstübli» für die 
«Kleine Botschaft». Jetzt wurde ihr «Mystiktee» vom Kanton mit dem «Best of Agriculture»-Preis ausgezeichnet.

Ziehen die wilden 
Gänse weg, fällt der 
Altweibersommer 
in den Dreck.

Bauernweisheit

(tf) – Im September warten auf 
den Gartenfreund wieder eine 
Vielzahl an Aufgaben. Eine 
Hauptaufgabe, das legt schon das 
Fest des Erntedankes fest, ist na-
türlich die Ernte. Jetzt kann man 
ernten was gesät wurde – zum 
Beispiel die Kartoffeln. Aber es 
gibt noch viele weitere Aufgaben: 
Die einen sind der Start dazu, das 
Gartenjahr langsam ausklingen 
zu lassen. Die anderen deuten 
bereits den nächsten Neubeginn 
im kommenden Jahr an. 

   Bereits jetzt können winter-
harte Sommerblumen wie 
Ringelblumen oder Schlaf-
mohn gesät werden.

   Stauden, Ziergehölze und Na-
delgehölze können im Garten 
gepflanzt werden. Bereits ge-
pflanzte Stauden können ge-
teilt und damit verjüngt wer-
den.

   Ebenfalls in den Boden kom-
men ab jetzt (und bis spätes-
tens im Dezember) die Blu-
menzwiebeln, die dann im 
Frühling zur grossen Blüten-
pracht führen. Dazu gehören 
zum Beispiel Schneeglöck-
chen, Krokusse, Winterlinge, 
Tulpen, Hyazinthen und Nar-
zissen.

    Die Rosen, die dann ab Mit-
te Oktober gepflanzt werden, 
sollten jetzt bestellt werden.

   Die Ernte von Gartengemüse 
steht an. Vieles davon ist la-
gerfähig und kann, richtig ge-
lagert, überwintert werden.

    Auf freien Beeten Gründün-
gung aussäen.

   Gegen Ende September kön-
nen die ersten Kürbisse ge-
erntet werden.

   Jetzt kann der Rasen neu ge-
sät oder können schadhafte 
Stellen ausgebessert werden.

   Bei den Himbeeren werden 
die «abgeernteten» Ruten bo-
deneben abgeschnitten.

Gartenkalender

«Kräuterkunde ist keine Hexerei, 
es ist eine Art der Landwirtschaft. »

«Grundsätzlich habe ich bis heute immer 
aus praktischen Gründen 

zur Natur gefunden.»


