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Werken,  er leben,  geniessen

Lebenslust  im Zurz ib iet

(tf) – «Blue Pearl», «Dichternar-
zissen», «Peeping Tom» und «Cla-
ra Butt»: Wer seinen Garten im 
Frühjahr voll von solchen «Exo-
ten» sehen will, sollte ab sofort, 
spätestens aber bis im Novem-
ber, Zwiebelblumen setzen. Wenn 
die erste Kälte kommt, sollten 
die Zwiebeln im Boden sein. Die 
Zwiebeln müssen einmal kalt ge-
habt haben. Das wissen auch Els-
beth und Hansueli Schmid vom 
Eichmatthof in Hertenstein. Seit 
1998 bewirtschaftet das Ehepaar 
zwischen Hertenstein und Freien-
wil ein grosses Blumenfeld und 
zählt heute nicht nur Kundschaft 
aus dem Zurzibiet und speziell 
dem Surbtal, sondern auch aus Ba-
den, Nussbaumen und Umgebung 
und selbst aus Zürich kommt sei-
ne Stammkundschaft. «Wir sind 
sehr zufrieden.» Das Geschäft mit 
den Blumen läuft gut, wie Hans-
ueli Schmid erzählt, aber nur so-
lange die Wege auf der Anlage 

gepflegt sind und auch wirklich 
etwas im Feld blüht. Umso wich-
tiger ist, dass die Blumen rechtzei-
tig und zum richtigen Zeitpunkt 
gesetzt werden. Die Herausforde-
rung ist, dass nicht alle Blumen 
gleichzeitig blühen. 

Richtige Tiefe  
und richtiger Boden
Darum lohnt es sich, eine Vielzahl 
an verschiedenen Arten zu setzen. 
Zu den frühen Blühern gehören 
die Schneeglöckchen, die Krokus-
se und die Winterlinge. Darauf 
folgen die Osterglocken und an-
dere Narzissenarten, die Hyazin-
then und die Kaiserkrone. Späte 
Arten sind der Zierlauch (auch 
Allium genannt) und die hollän-
dische Iris. Sie fallen fast schon 
mit den Dahlien, Lilien und Gla-
diolen zusammen, deren Zwie-
beln in der Regel erst im Früh-
ling gepflanzt werden.

Die Zwiebeln setzen Elsbeth 

und Hansueli Schmid auf dem 
Blumenfeld Ende September und 
im Oktober. «Das hat aber auch 
mit unserer Höhenlage zu tun, 
wir sind hier immer etwas später 
dran.» Früher hat das Ehepaar die 
Pflanzarbeit von Hand verrichtet. 
Bei dieser Menge kann das aber 
«mühevoll, kreuzbrechend, knie-
schürfend und fingernagelschwär-
zend» sein, wie kürzlich zu lesen 
war. Heute setzen die Schmids die 
Zwiebeln mit einem Setzgerät. 
Automatisch landen die Zwiebeln 
damit in der richtigen Tiefe. Rich-
tige Tiefe, das heisst bei Zwiebel-
blumen etwa zwischen zwei- bis 
dreimal so tief, wie der Zwiebel-
durchmesser ist.

Entscheidend zum Setzen ist 
auch die richtige Erde. Grund-
sätzlich wachsen Zwiebelblumen 
zwar überall, spriessen selbst in 
einem übervollen Garten noch 
prächtig, ideal ist aber möglichst 
sandig-leichter Grund, der sich im 

Frühjahr schneller als andere Bö-
den erwärmt. Ein Düngvorgang 
mit Stickstoff im Februar schadet 
auch nicht. 

Mit System
Das Ehepaar Schmid empfiehlt, 
mit System zu setzen, allenfalls 
gar ein Verzeichnis anzulegen. 
Sonst weiss man irgendwann 
nicht mehr, was noch alles wo 
im Boden liegt. Aber selbst mit 
Verzeichnis wird es im Frühjahr 
wohl die eine oder andere Über-
raschung geben.

Grundsätzlich darf man keine 
Hemmungen haben, auch ganze 
Zwiebelgruppen zu setzen. Dazu 
einfach Pflanzkuhlen ausheben 
und eine Handvoll reinsetzen. 
Erst wer in Gruppen pflanzt, hat 
im Frühjahr die sogenannten Bil-
der. Ausserdem darf, ja sollte man 
die Zwiebeln, insbesondere der 
Tulpen, direkt in die Beetmitte 
setzen und die Ränder meiden.

Zwiebelblumen: Jetzt setzen – 
für die Farbenpracht im Frühling

Die wilde Zwetschge, üblicher-
weise auch Schwarzdorn oder 
Schlehe genannt, ist ein klein-
wüchsiger Strauch von etwa drei 
Metern Höhe. Die Seitenzweige 

sind mit spitzen Dornen besetzt. 
Die weissen kleinen Blüten er-
scheinen vor dem Laubaustrieb 
im März, jetzt im Spätsommer/
Frühherbst reifen die Früchte 
heran. Die Früchte des Schleh-
dorns sind etwa einen Zentimeter 
grosse kugelige, blaue Steinfrüch-
te, die an runde Zwetschgen er-
innern. Nicht zufällig: Die Schle-
he gilt als Urform der Zwetschge. 

Die Schwarzdornbeeren gehören 
zu den Früchten, die bereits zur 
Zeit der Pfahlbauern von unse-
ren Vorfahren verarbeitet, gela-
gert und verspeist wurden. 

Wildfrüchteküche
Die wilde Zwetschge schmeckt 
herb und «zusammenziehend». 
Ihr Aroma ist herrlich für Liköre 
und Konfitüren und als getrock-

nete Frucht auch für den Wild-
früchtetee geeignet. 

Likör
Dazu notwendig sind 750 
Gramm Schwarzdornbeeren 
(entstielt und gewaschen) und 
1½ Liter Zwetschgenschnaps 
(38–42%). Den Schwarzdorn 
mit dem Schnaps ansetzen, gut 
verschlies sen, ans Licht stellen 
und fünf bis sechs Wochen rei-
fen lassen. Wenn möglich ein-
mal pro Woche gut durchschüt-
teln. Nach sechs Wochen wird 
der Ansatz herausfiltriert und je 
nach Geschmack mit Kandiszu-
cker gesüsst. Dazu wird der Kan-
diszucker in ¼ Liter erwärmtem 
Rotwein aufgelöst. Nach dem 
Erkalten des Rotweins wird al-
les zusammengeschüttet und an 
einem dunklen Ort noch etwa  4 
Wochen für die Nachreifung ge-
lagert. Anschliessend in schöne 
Flaschen abfüllen. 

Heilwirkung
Nicht der Früchtetee, sondern der 
Tee mit Schwarzdornblüten wirkt 
verdauungsfördernd und abfüh-
rend. Die Schwarzdornbeeren 
sind anregend und kräftigend 
nach einer Grippe oder bei Er-
schöpfung. 

Mystik

Als Heckenpflanze mit Dornen 
ums Haus gepflanzt, schützt der 
Schwarzdorn Heim und Hof nicht 
nur symbolisch vor bösen Tieren 
und anderen schlechten Einflüs-
sen. Überliefert ist auch der Glau-
be, dass das Verschlucken der ers-
ten drei Blüten im Frühling einen 
Menschen im selben Jahr vor Fie-
ber bewahrt. Trägt ein Schwarz-
dorn im Herbst viele Schwarz-
dornfrüchte, ist zwar ein stren-
ger Winter zu erwarten, dafür ein 
umso reicherer Kindersegen. 

Gut zu wissen
Nach dem ersten Frost sind die 
Früchte nicht mehr so herb und 
deshalb schmackhafter. Das wis-
sen die Vögel aber auch, und so 
kann es passieren, dass bald nach 
dem ersten Frost keine Beeren 
mehr am Strauch sind. Um trotz-
dem schmackhafte Schwarzdorn-
beeren zu erhalten, pflücken Sie 
die Beeren sobald sie reif sind, 
aber noch vor dem ersten Frost. 
Stellen Sie die Beeren danach 
eine Nacht in den Gefrierschrank. 
Dadurch geschieht mit den Bee-
ren dasselbe, wie wenn sie draus-
sen im Frost stünden – und man 
entgeht dem Risiko eines «Dieb-
stahls» elegant.

Saft und Kraft aus Maja’s Chrüterstübli: Wilde Zwetschge

 50 g Schwarzdornbeeren
200 g Zucker
 50 g Schwarze Kochschokolade
100 g Waldhonig
2 Teelöffel Agar Agar und Saft 
einer Zitrone 

Die Schwarzdornbeeren wa-
schen und entsteinen, die Scho-
kolade fein hacken. Die Schwarz-
dornbeeren, die Schokolade und 
den Honig anschliessend in ei-
ner Pfanne zum Kochen bringen. 
Inzwischen werden der Zitro-
nensaft und das Agar Agar mit 
4 Esslöffeln Wasser vermengt. 

Sobald die Fruchtmasse in der 
Pfanne einmal aufkocht, ist die 
Geliermischung einzurühren. 
Danach den Zucker hinzugeben. 
Das Ganze sofort wieder erhit-
zen und unter ständigem Rüh-
ren drei Minuten kochen lassen 
bis die Masse geliert. Die Kon-
fitüre schnell in saubere Gläser 
abfüllen und verschliessen.
Tipp: Um Schwarzdornbeeren 
zu entsteinen, setzt man sie mit 
etwas Wasser auf und dämpft sie 
etwa zehn Minuten, dann erkal-
ten lassen und das Fruchtfleisch 
durch ein feines Sieb streichen.

Schwarzdornkonfitüre mit Schokolade

Wildfrüchtetee
5 Teile  Holunderblüten oder 

Apfelminze (je nach 
Geschmack)

2 Teile getrocknete Hagebutten
2 Teile getrocknete Eberesche
2 Teile  getrocknete 

Waldhimbeeren
2 Teile  getrocknete 

Walderdbeeren
1 Teile  getrocknete 

Weissdornbeeren
1 Teile  getrocknete 

Schwarzdornbeeren

Die Wildfrüchtemischung ins 
kalte Wasser geben, aufko-
chen und mindestens 15 Mi-
nuten ziehen lassen. Diese 
Mischung enthält viel Vita-
min C und stärkt unsere Ab-
wehrkräfte. 
Tipp: Die Wildfrüchte trock-
net man am besten mit ei-
nem Dörrex oder bei etwa 
100 Grad im Backofen. Die 
Backofentür sollte dabei ei-
nen Spalt offen gelassen wer-
den, damit die Feuchtigkeit 
entweichen kann.

Hansueli Schmid vom Eichmatthof inmitten von Gladiolen auf dem beliebten Blumenfeld zwischen Hertenstein und Freienwil. Bald wird er 
hier neue Zwiebelblumen setzen.

Schneeglöckchen.

Krokusse.

Tulpen.

Narzissen.

Winterlinge.

Hyazinthen.

Auch im Topf 
möglich
Auch wer keinen Garten hat, 
kann auf Zwiebelblumen set-
zen. Schneeglöckchen, Krokus-
se, Narzissen, Tulpe und Hya-
zinthen gedeihen auch im Topf. 
Das Gefäss sollte aber frost-
fest, nicht zu klein und am Bo-
den durchlöchert sein. Zuun-
terst sollte immer zuerst eine 
Schicht Kies eingefüllt werden, 
dann ein Sand-Erde-Gemisch 
(im Verhältnis 1 zu 3).
•  Der Topf sollte an einem vor 

starkem Regen und Wind 
geschützten Ort stehen. 
Die Erde im Topf sollte nie 
klatschnass sein.

•  Zwiebelblumen können  im 
Topf sehr dicht aneinander 
gesetzt werden – nur berüh-
ren sollten sie sich nicht.

 •  Zwiebelblumen können im 
Topf auch über- und unter-
einander gesetzt werden. 
Zuerst sind in diesem Fall 
die dickeren Zwiebeln von 
Tulpen, Narzissen und Hya-
zinthen zu setzen. Nachdem 
diese mit Erde bedeckt und 
leicht angedrückt wurden, 
folgen mit Krokussen und 
Schneeglöckchen in einem 
zweiten Schritt die kleine-
ren Zwiebeln. Auch sie wer-
den mit Erde bedeckt.

•  Wer  eine  möglichst  lange 
Blütezeit der Zwiebeln will, 
kann nacheinander blühen-
de Zwiebeln kombinieren. 
Dazu eignen sich zum Bei-
spiel: Krokusse, Schnee-
glanz und frühe Tulpen. Oder 
Schneeglöckchen, Zwergiris 
und Narzissen.

Qual der Wahl
2012 waren, so Elsbeth 
Schmid, pinke und gefüllte 
Tulpen besonders «in». Wie 
es nächstes Jahr sei, könne 
sie aber nicht sagen. «Die Be-
liebtheit der Blumen wechselt 
immer. Es gibt Sorten, die 
sind im einen Jahr sehr be-
gehrt, und im nächsten sind 
die Käufer daran nicht mehr 
interessiert.»

 Für Gartenliebhaber, die 
keine besonderen Wünsche 
haben, empfiehlt das Ehe-
paar Mischungen, Tulpenmi-
schungen zum Beispiel. Dort 
sei jeweils ein bisschen etwas 
von allem drin. Wer ganz ge-
naue Vorstellungen hat, kann 
aber auch reine Sorten be-
sorgen, allerdings zu einem 
um einiges höher liegenden 
Preis.

Wer die Qual der Wahl hat, 
kann sich an die Grundregel 
halten: Je grösser die Zwie-
bel, desto schöner die Blüte. 
Glatthäutig, möglichst unbe-
schädigt, prall und fest sollte 
sie ebenfalls sein.


