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(ms) – Mit frischen Kräutern 
zubereitet schmeckt das Essen 
gleich viel besser! Doch was tun, 
wenn man keinen grossen Garten 
hat? Das ist gar kein Problem. Sie 
können die meisten Küchenkräu-
ter auch auf einem Balkon an-
pflanzen, selbst draussen auf der 
Fensterbank. 

Basilikum
Der absolute Favorit ist der Ba-
silikum, den gibts ja überall zu 
kaufen in allen Variationen. 
Der grüne grossblättrige Basi-
likum eignet sich besonders für 
die Fensterbank, da er nebst sei-
nem köstlichen Geschmack auch 
noch die lästigen Fliegen fern-
hält.

Zu beachten ist, dass ein ge-
kaufter Basilikum dicht gesät ist. 
Daher sollte man den Basilikum 
auseinandernehmen und in ein 
grösseres Kistchen setzen, damit 
er sich voll entfalten kann. Beim 
Ernten ist darauf zu achten, dass 
immer die obersten zwei Blätter 
am Stängel abgeknipst werden, 
dann wird der Basilikum mit der 
Zeit«buschig». Es empfiehlt sich, 
den Basilikum alleine ins Kist-
chen zu pflanzen. 

Peterli, Schnittlauch  
und Bohnenkraut
Peterli wie auch der Schnittlauch 
gehören unbedingt in das Kräu-
tersortiment. Peterli enthält ne-
ben der typischen Würze, äthe-
risches Öl und vor allem viel Vi-

tamin C, nebenbei hilft er bei 
Mundgeruch. Der Schnittlauch 
mit seinem zwiebelähnlichen  
Aroma enthält Eisen und auch 
viel Vitamin C, sollte aber nicht 
mitgekocht werden, denn dann 
verliert er seine Wirkung. Peterli 

und Schnittlauch «beissen sich», 
sie sollten nicht ins selbe Kistchen, 
sonst geht einer ein. Das winter-
harte russische Bohnenkraut ist 
pfeffrig und gibt jeder Speise, ob 
frisch oder gekocht, den nötigen 
Pfiff. Ausserdem hilft es, die Ver-

dauung anzuregen und bei Hus-
ten. Dann kann das Bohnenkraut 
als Tee zubereitet werden. 

Oregano
Der Oregano ist ein recht würzi-
ges Kraut, mit einem leicht bitte-
ren und sehr aromatischen Ge-
schmack. Am häufigsten findet 
Oregano in italienischen bezie-
hungsweise mediterranen Ge-
richten Verwendung. Egal ob auf 
Pizza oder in Tomatensos sen – 
Oregano verleiht einer Vielzahl 
von Speisen eine würzige Note. 
Sehr gut passt das Aroma von 
Oregano auch zu Eierspeisen – 
allen voran Omeletts oder Bau-
ernfrühstück. Breite Anwendung 
findet der Oregano bei der Zube-
reitung von Salaten.

Als Gewürzkraut werden so-
wohl die frischen Blätter wie 
auch das getrocknete, gegebe-
nenfalls gerebelte Kraut und 
die essbaren Blüten verwendet. 
Hinsichtlich der Würzkraft stellt 
Oregano eine Ausnahme inner-
halb der getrockneten Kräuter 
dar. Viele Kräuter verlieren mit 
dem Trocknen ihr Aroma; beim 
Oregano intensiviert es sich aber 
durch den Trocknungsvorgang 

erheblich. Im Gegensatz zu vie-
len anderen Kräutern kann Ore-
gano mitgekocht respektive mit-
gegart werden, ohne dass es zu 
Einbussen des Aromas kommt. 
Der Oregano eignet sich im Kist-
chen mit Thymian und Rosma-
rin. Da alles mediterrane Pflan-
zen sind, bevorzugen sie volle 
Sonne. 

Kräuter-Kombinationen
Von der Kapuzinerkresse können 
die Blüten und die Blätter frisch 
dem Salat beigegeben werden. Sie 
wirkt vorbeugend bei Grippe und 
dekoriert jedes Kistchen mit ih-
ren wunderbaren Blüten. Vor al-
lem Peterli und Kapuzinerkres-
se geben ein schönes Paar ab im 
Kistchen, denn sie stellen ähnli-
che Ansprüche.

Es gibt verschiedene Möglich-
keiten, Kräuter in einem Kistchen 
zu kombinieren. So können zum 
Beispiel die Zitronenmelisse mit 
Zitronen-Thymian und der nach 
Zitrone duftenden Duftgeranie 
kombiniert werden. Ebenfalls 
gut in ein gemeinsames Kistchen 
passen Pfefferminze und einjäh-
rige Ringelblumen oder Laven-
del, Salbei und eine Damaszener 

Saft und Kraft aus Maja’s Chrüterstübli: Das perfekte «Chrüterchischtli»

Gebackene Zitronenkartoffeln  
mit Kräutern
600 g Kartoffeln (festkochend)
Salz und Pfeffer
2 EL Olivenöl
2 EL frischer Thymian
2 EL frischer Oregano 
100 ml lauwarmes Wasser

Kartoffeln schälen, waschen 
und längs in dicke Spalten 
schneiden. Die Spalten in eine 
grosse und flache Auflaufform 
geben und mit Salz, Pfeffer, 
Oregano und Thymian nach Be-
darf würzen. Die Zitronen aus-

pressen und den Saft zusammen 
mit dem Olivenöl über die Kar-
toffelspalten geben. Nun noch 
gut 100 ml lauwarmes Wasser 
zugeben – die Kartoffelspal-
ten sollten nun fast bedeckt 
sein. Auf der mittleren Schie-
ne im vorgeheizten Backofen 
bei 200 Grad Ober-/Unterhitze 
zirka 50 Minuten backen. Das 
Wasser sollte dann verdunstet 
und die Kartoffelspalten leicht 
gebräunt sein. Diese Kartoffeln 
passen hervorragend zu gegrill-
tem Fleisch.

Kräuter für Balkon  
und Terrasse
Es empfiehlt sich, sich zunächst 
eine Übersicht zu verschaffen 
über die einzelnen Kräuter, ihre 
Eigenschaften und ihre Vorlie-
be für diese oder jene Balkon-
seite. So ist zu klären, ob und 
welche Kräuter sonnige, halb-
schattige oder schattige Stand-
orte bevorzugen. In der fol-
genden Tabelle findet sich ein 
Überblick über Kräuter, die für 
den Anbau auf dem Balkon ge-
eignet sind. 

ACHTUNG: Nicht für Balkon und 
Terrasse geeignet sind Kräuter, 
die tiefe Wurzeln (Tiefwurzler) 
oder einen ausgeprägten Wur-
zelstock haben.

Kraut geeignet für Balkonseite Wurzeltiefe Erde

Bärlauch Nord, Ost mittel nährstoffreich, locker

Basilikum Ost, West, Süd mittel eher nährstoffreich, etwas Sand

Borretsch Ost, West, Süd tief nährstoffarm, feucht, locker

Bohnenkraut West, Süd mittel nährstoffarm, durchlässig

Dill Ost, West, Süd tief nährstoffreich, aufgelockert

Kerbel Ost, West, Süd (mit Schatten) mittel eher nährstoffreich, durchlässig, humos

Liebstöckel (Maggikraut) Ost, West, Süd (mit Schatten) mittel eher nährstoffreich, lehmig, etwas gekalkt

Oregano Ost, West, Süd flach eher nährstoffarm, locker, kalkhaltig

Petersilie Ost, West, Süd (mit Schatten) tief eher nährstoffreich, locker

Rosmarin West, Süd tief nährstoffarm, durchlässig

Salbei West, Süd mittel nährstoffarm, durchlässig

Thymian Ost, West, Süd flach nährstoffarm, durchlässig

Zitronenmelisse Ost, West, Süd (mit Schatten) flach eher nährstoffreich, locker

Rose (Teerose) oder Schnittlauch, 
Glockenblumen und Schnittsel-
lerie. Beim Schnittlauch und den 
Glockenblumen sind die Blüten 

essbar.
Maja's Chrüterstübli

Fryberger Rösselerhof, Mandach
www.fryberger-roesselerhof.ch

Schlossgasse ohne Schloss
WEGGESCHICHTEN – Wer 
vom Haselhof den Rappen-
schnabel und den «Tyftel» 
hinunter geht, der kann 
eingangs Rietheim links 
in die Schlossgasse ein-
biegen. Woher die Gasse 
ihren Namen hat, ist al-
lerdings nicht eindeutig 
bestimmbar.

(tf) – Schlossgassen gibt es in 
der Schweiz unzählige. In Habs-
burg zum Beispiel, aber auch in 
Bottmingen, in Murten, in Lenz-
burg und in Arbon. Auffällig: In 
all diesen Ortschaften stehen 
prächtige Schlösser. Dass dort 
eine Gasse in Anlehnung an 
das feudale Haus also nach dem 
Schloss benannt wird, scheint 
naheliegend. Auch im Zurzi-
biet, wo in Böttstein ebenfalls 
ein Schloss steht, entdeckt man 
in unmittelbarer Nähe einen 
Schlossweg. Nur in Klingnau hat 
es zwar ein Schloss, aber keinen 
Weg, der auf das Gebäude hin-
weisen würde.

Dafür gibt es in Rietheim, 
welches allein durch die auslau-
fenden Hügel des Achenbergs 
von Klingnau getrennt ist, eine 
Schlossgasse. Dort jedoch sucht 
man heute vergebens ein Schloss 
oder einen schlossähnlichen Bau. 
Stattdessen stellt man schon bald 
fest: Die Rietheimer Schlossgas-
se hat eine seltene Besonderheit.

Wer vom Haselhof den Rap-
penschnabel und den «Tyftel» hi-
nunter geht, der biegt eingangs 
Rietheim links in die Schloss-
gasse ein, geht danach ein kurzes 

Stück an einigen Häusern vor-
bei, kommt dann an eine Kreu-
zung und kann von dort gerade-
aus weitergehen. Auch nach der 
Kreuzung heisst die Strasse im-
mer noch Schlossgasse. Aller-
dings endet sie nach einigen Me-
tern abrupt, der Besucher steht 
nämlich am Bahnperron des 
Bahnhofs Rietheim. Das Ende 
der Schlossgasse ist aber nur 
scheinbar erreicht. Die Strasse 
auf der anderen Seite der Bahn-
gleise heisst nämlich auch immer 
noch Schlossgasse und mündet 
schliesslich, nach einer scharfen 
Rechtskurve und dem vermut-
lich schmalsten «Stop» im gan-
zen Zurzibiet, in die Feldstrasse. 

In Anlehnung 
an die Freien von Rietheim
Wer der Herkunft des Namens 
der Schlossgasse nachgeht, hat 
einen schweren Stand. Zur Ge-
meinde Rietheim finden sich 
kaum Nachschlagewerke und 
eine Dorfgeschichte wurde noch 
nicht geschrieben. Immerhin ist 
einem kurzen historischen Ab-
riss, den Hans Jörg Rudolf im 
vergangenen Jahr anlässlich des 
777-Jahr-Jubiläums der Gemein-
de geschrieben hat, zu entneh-
men, dass der Name Rietheim 
im 13. Jahrhundert immer wieder 
im Zusammenhang mit den Frei-
en von Rietheim auftaucht. Die-
ses Adelsgeschlecht soll im Dorf 
einen festen Sitz und auch einen 
Turm gehabt haben. Laut Franz 
Xaver Bronner, der 1844 die Pu-
blikation «Der Kanton Aargau 
– historisch, geographisch, sta-
tistisch geschildert» veröffent-
licht hat, sollen die Ruinen dieses 
Turms noch im 19. Jahrhundert zu 
erkennen gewesen sein. Ob die-

ser Turm wohl schlossähnlich war 
und zufälligerweise gerade an der 
heutigen Schlossgasse lag? Es ist 
denkbar, Fragezeichen sind aber 
angebracht. 

Am Wasserschloss gelegen
Wie Gemeindeammann und Ur-
Rietheimer Beat Rudolf auf An-
frage erklärt, erzählt man sich im 
Dorf zur Herkunft des Namens 
der Schlossgasse noch eine an-
dere Geschichte. Sie hängt zu-
sammen mit dem alten Reser-

voir, das in Richtung Haselhof 
am Hang stand. Dieses Reser-
voir habe früher nicht Reservoir, 
sondern Wasserschloss geheissen 
und darum sei die Strasse, die in 
diese Richtung führt, dann auch 
Schlossgasse genannt worden. Ob 
das stimmt?

Laut Ammann Rudolf gäbe 
es noch eine weitere denkbare 
Erklärung. Vis-à-vis des Restau-
rants Krone, das an der Haupt-
strasse steht, stand früher die 
sogenannte «Zehnten Scheu-

ne». Dort lieferten die Riethei-
mer Bauern, aber auch die Bau-
ern aus der Region und aus dem 
deutschen Kadelburg, lange Jah-
re ihren Zehnten ab. Ein mar-
kantes Gebäude war es, mit ei-
nem auffälligen Treppengiebel. 
Insgesamt durchaus schlossähn-
lich, so Beat Rudolf. Heute stehe 
das Gebäude jedoch nicht mehr, 
es sei dem Innerortsbau der 
Hauptstrasse in den 90er-Jahren 
zum Opfer gefallen – was heute 
sicher nicht mehr erlaubt wür-

de. Einem Bau zum Opfer gefal-
len ist übrigens noch ein Detail 
an der Schlossgasse. Früher hat 
diese am Bahnperron nämlich 
kein abruptes Ende genommen. 
Sie führte direkt über die Bahn-
gleise, war als Bahnübergang mit 
einer Barriere gesichert. Als die 
heutige Bahnunterführung in 
den 1970er-Jahren realisiert wur-
de, verschwand der Bahnüber-
gang. Und aus der Schlossgasse 
wurde eine Sackgasse – respek-
tive etwas Ähnliches in der Art.


