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«Als es dem König zu dumm 
wurde, die einzige Lichtzentra-
le zu sein, rief er Merkur, seinen 
Götterboten, und gab ihm eine 
Handvoll winzig kleine schwarze 
Samen mit den Worten: ‹Nimm 
dies und bring es den Menschen, 
damit auch sie zu kleinen Licht-
kraftwelten werden.› ‹Das?› 
fragte Merkur, ‹diese kleinen, 
schwarzen Körnchen sollen sie 
zu Lichtern machen?› ‹Ja› ant-
wortete der König der Sonne, 
‹sieh selbst, was in jedem dieser 
Körnchen verborgen ist.»› Aus 
jedem kleinen schwarzen Körn-
chen wurde eine schöne gera-
destehende Königskerze.» Dies 
die volkstümliche Überlieferung 
der Antwort auf die Frage nach 
der Herkunft dieser markan-
ten, häufig vorkommenden und 
pfeilgerade in die Höhe wach-
senden Pflanze mit den schö-
nen gelben Blüten. Die Königs-
kerze, eine zweijährige Pflanze, 
liebt sonnige, trockene Plätze 
und verträgt sowohl Lehm- als 
auch Kiesböden. Im ersten Jahr 
bildet sie die Rosette aus Blät-
tern und im zweiten Jahr blüht, 
sie prächtig gelb. 

Tee
Wer im Garten ein Königsker-
ze ohne Blüten stehen hat, eine 
im ersten Jahr also, kann aus 
den Blättern einen Tee zuberei-
ten. Er hilft bei verschleimtem 
Husten. Dazu eine Handvoll fri-

sche Blätter mit einem halben 
Liter kochendem Wasser über-
giessen, 8 Minuten ziehen lassen 
und so heiss wie möglich trinken. 
Der Tee aus den Blüten hilft ge-
gen akute Halsschmerzen und 
Heiserkeit, sogar bei völligem 
Stimmverlust entfaltet er seine 
Wirkung. Auch aus den Blüten 
der im zweiten Jahr stehenden 
Königskerze lässt sich ein Tee 
machen. Er wirkt beruhigend, 
entkrampft die Atemwege und 
kühlt die Lunge. Der Königsker-
zenblütentee stärkt, als Kur an-
gewandt, zudem die Leber und 
die Milz. In diesem Fall berei-
tet man sich drei Wochen lang 
einen Liter Tee zu, der verteilt 
über den ganzen Tag getrunken 
wird. 

Sirup
Aus den Blüten lässt sich aber 
nicht nur Tee machen, eine Mög-
lichkeit ist auch Königskerzensi-
rup. Dazu 25 Gramm Königsker-
zenblüten in einen Steinguttopf 
geben und mit Honig übergies-
sen. Die Mischung anschliessend 
sechs Wochen reifen lassen. Der 
Sirup ist nicht nur lecker, er hilft 
äusserlich gegen Wundrose und 
innerlich angewendet gegen Hus-
ten. 

Öl
Nicht nur der Sirup braucht 
zur Herstellung etwas Geduld. 
Das Gleiche gilt für das absolut 

empfehlenswerte medizinische 
Öl. Dazu sind vier Handvoll fri-
sche Königskerzenblüten in 5 dl 
Olivenöl anzusetzen und an der 
Sonne vier Wochen ziehen zu 
lassen. Das Öl hilft bei schmerz-
haften Hämorrhoiden und Ner-
venschmerzen. Es kann direkt 
auf die schmerzenden Stellen 
aufgetragen werden. 

Blütenessenz
Die Königskerzenessenz, die fix-
fertig in Drogerien erhältlich ist, 
hilft den  Menschen, ihre eige-
nen Fähigkeiten und Begabun-
gen zu erkennen. Sie unterstützt 
die Menschen, bei ihren Vorha-
ben und Projekten die Verant-
wortung zu übernehmen und 
auch zu Ende zu bringen. Sie 
gibt Rückhalt und persönliche 
Würde. 

Gartentipp
Die blühende Königskerze ver-
treibt, so zeigt es die Erfahrung, 
die Mäuse aus dem Garten. 

Gut zu wissen
Die Königskerze ist Bestandteil 
der Kräuterbüschel, die an Maria 
Himmelfahrt (15. August) geseg-
net werden. Über den Stalltüren 
oder Haustüren befestigt, halten 
sie, so sagt man, die bösen Geister 
und den Blitzschlag fern.  Die Kö-
nigskerze ist auch eine Wetterfee. 
Stehen die Blüten tief am Stän-
gel, so die Bauernweisheit, gibt 
es früh Schnee, stehen die Blüten 
oben am Stängelende, wird es erst 
im Frühjahr ergiebig schneien.

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

Saft und Kraft aus Maja's Chrüterstübli: Königskerze

2,5 dl Wodka 
2 Handvoll Königskerzenblüten 

Die Blütentinktur hilft hervor-
ragend bei Husten und Reizhus-
ten. Sie wird oral eingenommen. 
Ausserdem gilt die Königsker-
zentinktur als ein mögliches Mit-
tel gegen Ohrenbeschwerden. 
Bei Ohrenschmerzen werden 

dreimal täglich fünf Tropfen der 
Tinktur eingenommen – unbe-
dingt vor der Mahlzeit. Die Her-
stellung der Tinktur ist einfach. 
Dazu sind 2,5 dl Wodka mit zwei 
Handvoll Königskerzenblüten 
anzusetzen und zwar während 
vier Wochen. Danach die Flüs-
sigkeit abfiltern, in ein Glas ab-
füllen und dunkel lagern.

Tinktur aus Königskerzenblüten

In jungen Jahren, als Josef Schra-
ner bei der Möbelfabrik Minet, 
Zurzach, arbeitete, faszinierte ihn, 
dass ein Nachbar Zitronen züch-
tete. Diese Faszination liess ihn 
nie mehr los. Den Anfang mach-
te ein Orangenbaum, den er von 
seinem Sohn geschenkt bekam. 
Dieser gedieh üppig und trug sehr 
viele, köstliche, süsse Früchte.

Mit der Zeit nahm der Baum 
fast den ganzen Wintergarten am 
Kleindöttinger Aarmattweg 17 in 
Beschlag, weshalb die Pflanze um-
gestellt wurde. Der Platzwechsel 
tat ihr nicht gut, und der Orangen-
baum ging leider ein. «Damals be-
suchte uns gelegentlich ein Pater, 
der vom voll hängenden Oran-
genbaum schwärmte. Er meinte, 
es komme ihm vor wie im Vorzim-
mer zum Himmel. Natürlich war 
ich immer bemüht, ihm ein paar 
reife Orangen mitgeben zu kön-
nen», lacht Hanni Schraner. 

Souvenirs aus den Ferien
Von einem Freund erhielten sie 
den ersten Zitronenbaum, den 
Josef Schraner hegte und pflegte. 
Von Reisen nach Sri Lanka oder 
in die Karibik nahmen Schraners 
kleine Zitronensetzlinge mit nach 
Hause und begannen, diese regel-
recht zu züchten. Inzwischen hat 
das Paar etwa 40 bis 50 Zitronen-
bäume, welche das ganze Jahr hin-
durch blühen und laufend neue 
Früchte produzieren. Derzeit sind 
gegen 80 bis 100 Zitronen am Rei-
fen. Von der Blüte bis zur ausge-
reiften Frucht dauert es gut sechs 
bis sieben Monate.

Laufend werden neue Setzlinge 
gezogen. Dazu wird ein Ästchen 
abgeschnitten und ins Wasser ge-
stellt, bis es Wurzeln gebildet hat. 
Dann wird es in ein Gemisch aus 
Erde, Kompost, Torfmull, Sand 
und feinem Kies eingepflanzt. Die 
Pflanzen werden je nach Wetter 
zwei- bis dreimal pro Woche ge-
gossen. Ansonsten sind Zitronen-
bäume relativ anspruchslos. Soll-
ten sich jedoch Läuse bemerkbar 
machen, wird ein Spritzmittel ver-
wendet. Oder wenn die Pflanzen 
zu viele hellgelbe Blätter entwi-
ckeln, erhalten sie zur Stärkung 
etwas Eisen. 

Zitronenbäume als Leidenschaft
Seit über 40 Jahren pflegt Josef 
Schraner – der diesen Februar sei-
nen 85. Geburtstag feierte – leiden-
schaftlich seine Zitronenbäume. 

Aus den Früchten entstehen Bei-
gaben für Tee, Zitronen-Eiswürfel, 
Kuchen und vieles mehr. Auch die 
Kinder decken sich in der elterli-
chen «Zitronen-Plantage» ein. Im 
Gegenzug bringen sie den Eltern 
von ihren Reisen immer wieder 
neue, spezielle Pflanzen heim, wie 
etwa den Mandarinenbaum oder 
den Kaffeestrauch. Leider kämpf-
te der Jubilar diesen Frühling mit 
gesundheitlichen Problemen, wes-
halb die Zitronenbäumchen etwas 
litten, da Hanni Schraner nicht 
ganz so viel Erfahrung hat wie er. 
Hinzu kam der nasskalte Frühling, 
der vielen Pflanzen schadete. Doch 
sicherlich erholen sich die Pflanzen 
wieder, denn jetzt werden sie dop-
pelt so gut betreut.

Während des Winters kom-
men die Zitronenbäume ins Ge-
wächshaus, wo die Temperatur 
dank einer Beheizung nicht un-
ter 0 Grad fällt. «Sie dürfen ein-
fach nicht gefrieren», weiss das 
Ehepaar. Natürlich kann man 
heute Zitronen- oder Mandari-
nenbäumchen im Gartencenter 
kaufen, doch das wäre nie das-
selbe: «Die müssen selbst her-
angezogen werden», erklären 
die engagierten Gartenliebha-
ber. Sind die Zitronen dunkel-
gelb und weich, lassen sich die 
saftigen Früchte ernten und ver-
arbeiten. Sie schmecken prima, 
und auch deren Schalen können 
bedenkenlos verwendet werden, 
da sie unbehandelt sind. 

Eigene Zitronen das ganze Jahr hindurch
Josef und Hanni Schraner sind grosse Fans von Zitronen, die in ihrem Garten wunderbar gedeihen.

Zitronen- 
Cheese-Cakes
Für 10 Törtchen 
1 Zitrone 
2 Blatt Gelatine 
100 g Frischkäse 
100 g Magerquark 
60 g Zucker 
0,5 dl Vollrahm 
10 Törtchenböden 
Zitronenmelisse zum Garnieren 

Zitrone unter heissem Wasser gut 
waschen. Mit dem Sparschäler ei-
nen breiten Streifen wegschnei-
den und in Wasser einlegen. Den 
Rest der Schale abreiben. Zitro-
ne auspressen. Gelatine in kaltes 
Wasser einlegen. Frischkäse in 
eine Schüssel geben und gut ver-
rühren. 
Zitronensaft und Zucker aufko-
chen, bis sich der Zucker auflöst. 
Pfanne vom Herd nehmen. Ge-
latine von Hand auspressen und 
dazurühren. Auf Handwärme ab-
kühlen lassen und mit 1 EL Frisch-
käse verrühren. Die Masse zum 
restlichen Frischkäse geben und 
mit Quark und der abgeriebenen 
Zitronenschale gut verrühren. 

Rahm steif schlagen. Mit dem 
Teigschaber unter die Frischkäse-
Mischung ziehen. Mit einem Löf-
fel in die Törtchenböden einfül-
len. Im Kühlschrank mindestens 
2 Stunden fest werden lassen. 

Zum Servieren das beiseite geleg-
te Stück Zitronenschale in feine 
Streifen schneiden und damit, zu-
sammen mit der Zitronenmelisse, 
die Törtchen garnieren.

Zitronen-Thymian-
Sorbet
Für 4 Personen 
2 dl süsser Weisswein 
1,5 dl Zitronensaft (davon 0,5 dl  
für den Gläserrand) 
100 g Zucker 
3 Thymianzweige 

Weisswein zusammen mit 1 dl 
Zitronensaft, Zucker und einem 
der Thymianzweige in eine Pfan-
ne geben und aufkochen, bis sich 
der Zucker auflöst. Thymian-
zweig herausnehmen, Flüssigkeit 
erkalten lassen und dann tiefküh-
len. Immer wieder durchrühren, 
damit sich keine Eiskristalle bil-
den. Sobald das Sorbet durchge-
froren ist, die Masse mit dem Mi-
xer schaumig rühren. Nochmals 
durchfrieren. 

Vor dem Servieren die Blättchen 
des restlichen Thymians von den 
Zweigen streifen und zusammen 
mit 2 EL Zucker sehr fein hacken. 
Gläserrand zuerst in Zitronensaft, 
dann in Thymian-Zucker tauchen. 
Auf dem Kopf stehend trocknen 
lassen. Gläser kühl stellen. 

Sorbet in Gläser verteilen und bis 
zum Servieren in den Tiefkühler 
stellen.

Hanni Schraner inmitten ihrer Zitronenbäumchen.

Zitronenschaum
Für vier Personen 
2 Eigelb
7 EL Zucker
250 g Rahm- oder Speisequark
1 Becher saurer Halbrahm
2 Zitronen abgeriebene Schale
3 Zitronen Saft
2 TL Vanillezucker
2–3 Blatt Gelatine
2 EL kochendes Wasser
1½ dl Rahm
2 Eiweiss 

Eigelb mit Zucker in einer Schüs-
sel schaumig rühren. Quark, 
Halbrahm, Zitronenschale, Zit-
ronensaft und Vanillezucker bei-
fügen. 

Gelatine zehn Minuten in kal-
tem Wasser einweichen, ausdrü-
cken und in ein kleines Gefäss ge-
ben. Kochendes Wasser beifügen, 
Gelatine auflösen und der Creme 
beifügen. Kühlstellen. 

Rahm steif schlagen und zur 
Creme hinzufügen. Eiweiss steif 
schlagen und vorsichtig der 
Creme beifügen. Fertige Creme 
in Coupegläsern anrichten und je 
nach Belieben mit etwas abgerie-
bener Zitronenschale oder einem 
Biskuit garnieren.

Wissenswertes  
zur Zitrone
Die Säure der Zitrone be-
lebt, regt den Appetit an 
und bringt die Verdauung in 
Schwung. Durch ihren Vita-
min-C-Gehalt hilft die Zitro-
ne auch gegen Frühjahrsmü-
digkeit und Abwehrschwäche. 
Wird gepresster Saft heissem 
Wasser zugefügt, kann eine 
Erkältung verhindert oder 
gelindert werden. 

Desinfizierende Wirkung 
haben Zitronen auch als Kalt-
getränk: Dazu gibt man einige 
Spritzer Zitronensaft in kaltes 
Wasser. Schon etwa zwei Pro-
zent Zitronensaft reichen aus, 
um bakterienhaltiges Wasser 
zu reinigen. Das ist vor allem 
in tropischen Ländern von In-
teresse, wenn keine Gelegen-
heit besteht, sauberes oder ab-
gekochtes Wasser zu erhalten.  

Zitronen wirken: Anti-
bakteriell, belebend, beru-
higend, blutbildend, blutrei-
nigend, blutzuckersenkend, 
cholesterinsenkend, entzün-
dungshemmend, harntrei-
bend, krampflösend, schleim-
lösend, schweisstreibend und 
stärkend.


