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9Die Botschaft
Werken,  er leben,  geniessen

Lebenslust  im Zurz ib iet

Der Dost, auch wilder Majoran 
genannt, soll zu jenen duftenden 
Pflanzen gehört haben, die Maria 
einst ihrem Jesuskind in die Krip-
pe legte. Noch heute wird deshalb 
mancherorts am 15. August, an 
Maria Himmelfahrt, ein Sträuss-
chen aus besonderen Kräutern 
gebunden und anschlies send, im 
Gedenken an die Muttergottes, 
gesegnet. In diesem findet auch 
der Dost seinen Platz. 

Tee
Dost als Tee getrunken, löst bei 
Husten den zähen Schleim. Aber 
auch bei Magenverstimmung 
mit Durchfall kann dieses Ge-
bräu helfen. Der Tee kann mit 
frischem oder auch mit getrock-
netem Dost genossen werden. 
Wichtig: Beim Dost erntet man 
das blühende Kraut (Blätter und 
Blüten). Auf einen Liter Wasser 
nimmt man dann drei Finger 
voll getrockneten Dost. Dazu 

das Kraut mit kochendem Was-
ser übergiessen und zehn Minu-
ten ziehen lassen. 

Wildkräuterküche
Den Dost verwendet man wie 
seinen verwandten Oregano, vor 
allem zu Fleisch, Tomaten und 
auf Pizzas. Im Geschmack ist der 
Dost einiges wilder, sprich herber 
als der Oregano, weshalb er in der 
Küche eher sparsam zum Einsatz 
kommen sollte. Besonders delikat 
ist das selbst hergestellte Kräuter-
salz mit Dost (siehe Tipp). 

Mystik
In der Welt der Magie und des 
Geheimnisvollen gilt der Dost 
als besonders wirksames Schutz-
kraut gegen Hexen und Dämo-
nen. Zum Strauss zusammenge-
bundener Dost über den Haus-
eingang wehrt diese Gestalten der 
Welt der Mystik scheinbar ab, es 
wird gesagt, dass dann keine Hexe 

mehr den Schritt über die Schwel-
le wagen würde.

Es überrascht daher nicht, 
wenn der Dost früher als «Wohl-
gemut» bezeichnet wurde. Dost 
soll die Stimmung aufzuhellen 
vermögen.

Prophylaktisch rät die Überlie-
ferung, bei einer Hochzeit Dost in 
die Brautschuhe zu geben, um das 

Böse von der Ehe fernzuhalten. 

Gut zu wissen
Wer bei Zahnschmerzen drei 
Dostblätter im Mund zerkaut, lin-
dert den schlimmsten Schmerz.

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

Saft und Kraft aus Maja's Chrüterstübli: Dost

30 Gramm entstielter frischer Dost 
und Feldthymian
150 Gramm grobes Meersalz 
 
Die frisch geernteten Kräuter 
klein schneiden und anschlies-
send gut mit dem Salz vermi-
schen. Alles zusammen in ein 
Einmachglas füllen und 2 bis 3 
Wochen reifen lassen. Wer viele 
verschiedene Kräuter im haus-

eigenen Beet oder Kistchen 
hat, kann das Kräutersalz auch 
noch damit erweitern. Beson-
ders gut eignen sich dazu La-
vendel, Rosmarin und Estragon 
für den französischen « Touch». 
Für ein Kräutersalz mit zusätz-
lichen einheimischen Kräutern 
würden sich frische Gundelrebe 
und Knoblauchrauke hervorra-
gend eignen.

(hb) – Wenns in der Wohnung eng 
ist und auch noch drückend heiss, 
wird der Schrebergarten – sofern 
vorhanden – gern zum zweiten Zu-
hause. Vielfach ausgestattet mit ei-
nem kleinen Häuschen samt Sitz-
gelegenheiten und Grill, wird aus 
dem Garten ein Treffpunkt für 
Freunde und Familie. Natürlich 
kann er auch eine Oase der Er-
holung sein oder einfach ein Ort, 
wo das eigene Gemüse angebaut 
wird – so wie bei Madlen Zmoos. 
Zu ihrer Wohnung im Herzen von 
Klingnau gehört zwar ein kleiner 
Garten, der ist jedoch für den An-
bau von Gemüse zu klein. Keine 
fünf Minuten Fussweg entfernt, 
Richtung Aare, hat sie deshalb 
schon vor über 20 Jahren mit ih-
rem Mann einen Schrebergarten 
hinzugepachtet. 
Madlen Zmoos hat ihre Motivati-
on schnell erklärt: «Ich möchte fri-
sches Bio-Gemüse, und die Arbeit 
macht mir Spass. Ich habe Freu-
de daran, zu sehen, wie aus klei-
nen Samen Pflanzen werden.» So 
ist sie seither immer wieder in ih-

rem Schrebergarten anzutreffen, 
teils täglich, teilweise aber auch 
mal eine ganze Woche lang nicht. 
Sie schätzt ihre Zeit im Garten auf 
durchschnittlich sechs Stunden pro 
Woche. «Freude am Gärtnern soll-
te man schon mitbringen und ge-
nug Zeit investieren, sonst bringt 
der Garten nichts, weil alles ver-
grast.» Man dürfe die aufgewende-
ten Stunden natürlich nicht kauf-
männisch bewerten: «Würde ich 

die Zeit in Lohn umrechnen, könn-
te ich das Gemüse im Laden güns-
tiger holen. Dann würde mir aber 
die Freude entgehen, das Gemüse 
selbst angebaut zu haben. Und so 
weiss ich auch, was ich esse.»

Kein Moos bei Zmoos
Im Schrebergarten von Madlen 
und Dieter Zmoos ist sicher kein 
Moos zu finden, dafür wächst al-
lerlei anderes, unter anderem:

Da weiss man, was man isst
Selbst gemacht schmeckts am besten. Drum baut Madlen Zmoos ihr Bio-Gemüse 
seit über 20 Jahren selbst an – im Schrebergarten.

Gurken
Cornichons
Zucchini
Tomaten
Erdbeeren
Himbeeren

Stachelbeeren
Johannisbeeren
Fenchel
Broccoli
Kabis
Radieschen

Blumenkohl
Rüebli
Salate

Brombeeren
Kartoffeln
Lauch

Besonders aktuell sind gerade

Madlens  
Gemüse-Tipps
Manche Zimmerpflanzen-
gärtner schwören darauf, mit 
den Pflanzen zu sprechen. 
Madlen Zmoos hält sich da-
mit in ihrem Schrebergarten 
zurück und greift lieber zu 
Hacke und Giesskanne. Hier 
ihre Tipps: 

Jäten
Wer Gemüse ernten will, 
muss Unkraut jäten. Die un-
erwünschten Konkurrenten 
stehlen dem Gemüse sonst 
die Kraft. 

Giessen
Gewässert wird nach Be-
darf, also je nach Wetter. 
Giessen ist besonders nach 
einer längeren Hitzeperio-
de angezeigt oder wenn neu 
angepflanzt wurde. Spezial-
fall Klingnau: Der Stausee 
liegt höher als die Schreber-
gärten. Der Boden ist meist 
feucht genug. 

Hacken
Ist der Boden locker, wach-
sen die Pflanzen schneller. 
Also öfters mal zur Hacke 
greifen. 

Düngen
Dünger nur ganz sparsam 
einsetzen. Der Boden und 
das wachsende Gemüse sol-
len möglichst wenig belastet 
werden. 

Umgraben
Im Herbst den Garten um-
graben und den Kompost 
auf der Fläche verteilen. Vie-
le halten das Umgraben für 
unnötig, der Vorteil besteht 
aber darin, dass der Garten 
im Frühling «sauber», also 
nicht schon wieder mit Un-
kraut bewachsen ist. 

Schädlinge bekämpfen
Zur Schädlingsbekämpfung 
möglichst wenig Chemie ein-
setzen. Kartoffelkäfer bei-
spielsweise so lange wie mög-
lich absammeln. Blätter, auf 
deren Unterseite Eier gelegt 
wurden, abreissen und zer-
treten. 

Standorte wechseln
Im nächsten Jahr wiederkeh-
rende Gemüsesorten an an-
deren Standorten anpflanzen. 
So werden dem Boden nicht 
immer dieselben Nährstoffe 
entzogen, die Ernte fällt üp-
piger aus.

Hauseigenes Kräutersalz


