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Drei Mal Balsam
Lippenbalsam
5g Bienenwachs
5g Sheabutter
5g Jojobaöl
5g Mandelöl
1 bis 3 Tropfen ätherisches Öl

Es handelt sich um ein Re-
zept für zirka 25 ml. Dazu alle 
Zutaten ausser dem Öl in ein 
feuerfestes Becherglas geben, 
im Wasserbad zu einer klaren 
Schmelze zergehen lassen, da-
nach auf Handwärme abküh-
len. Anschliessend das ätheri-
sche Öl in die Cremedose ge-
ben und den Balsam darüber 
giessen.

ACHTUNG 
Für die Lippen ist es wichtig, 
das man ein geeignetes natürli-
ches, ätherisches Öl verwendet 
wie zum Beispiel Neroli (Oran-
genblüten), Geranium oder 
Melisse. Andere ätherische Öle 
würden die ohnehin schon emp-
findlichen Lippen noch zusätz-
lich reizen. 

Fussbalsam
5g Bienenwachs
20g Mandelöl-Zimtauszug
20g Kokosfett
3 bis 5 Tropfen ätherisches Öl

Bienenwachs, Mandelöl und 
das Kokosfett im Wasserbad 
schmelzen, aber höchstens bei 

einer Temperatur von 70 Grad. 
Danach das ätherische Öl di-
rekt ins Döschen tropfen. Den 
Balsam auf Handwärme ab-
kühlen lassen und ebenfalls 
einfüllen.

TIPP 
Für den Mandelöl-Zimtaus-
zug braucht es: 100 ml Man-
delöl und 4 Zimtstangen. Das 
Mandelöl in ein Glas füllen die 
Zimtstangen zerbröseln, dann 
das ganze bei Zimmertempera-
tur vier Wochen stehen lassen 
und absieben. Jetzt kann man 
den wärmenden Fussbalsam 
herstellen. 

Handbalsam
5g Bienenwachs
10g Rapsöl-Ringelblumenauszug
10g Mandelöl
20g Sheabutter
3 bis 5 Tropfen ätherisches Öl

Wer im Winter bei Kälte an 
den Händen Risse in der Haut 
bekommt, kann vorbeugen 
mit einem Handbalsam. Bie-
nenwachs, Ölauszug, Mandel-
öl und Sheabutter gemeinsam 
im Wasserbad schmelzen. Die 
ätherischen Öle (zum Beispiel 
Karottensamen oder Palma-
rosa) in ein Dose tröpfeln und 
den abgekühlten Balsam ein-
füllen. Der Handbalsam lässt 
die Risse auf wundersame Wei-
se heilen.

Saft und Kraft aus Maja’s Chrüterstübli

Winterbalsam
(ms) – Sie können sicher sein, 
der Winter kommt bestimmt. 
Der Spätherbst ist bereits da, die 
Blätter fallen von den Bäumen, 
es ist an der Zeit, sich warm an-
zuziehen und sich vor der Kälte 
zu schützen.

Dabei sollte man sich nicht nur 
eine Mütze überziehen, um den 
Kopf warmzuhalten, auch die 
Hände und vor allem die Lippen 
brauchen zur Winterzeit einen 

besonderen Schutz. Diesen bie-
ten aus Kräutern hergestellter 
Lippen- und Handbalsam. Und 
wer immer wieder mal kalte Füs-
se hat, der kann sich etwas Gu-
tes tun, wenn er von einem wär-
menden Fussbalsam Gebrauch  
macht.

Quitte: Frucht  
mit unverkennbarer Duftnote
Sie schmecken roh überhaupt nicht,  
dafür sind sie verarbeitet umso köstlicher: 
Quitten. Der Landwirtschaftliche 
Informationsdienst (lid.ch) rückt  
eine Unbekannte ins rechte Licht.

(mw) – «Gluschtig� sehen sie aus, 
die goldgelben Quitten. Doch 
Achtung, die attraktiven Früch-
te sind – anders als Äpfel oder 
Birnen – roh kein Genuss. Sau-
er schmecken sie, hart und holzig 
ist das Fruchtfleisch. Dafür sind 
Quitten in Form von Gelee, Sirup, 
Kompott, Schnaps oder anderen 
verarbeiteten Produkten ein be-
sonderer Leckerbissen.

Der Duft der Quitte sei unver-
kennbar und kaum zu charakte-
risieren, da es im Pflanzenreich 
keine auch nur ähnliche Duftnote 
gebe, schreiben Lucas Rosenblatt 
und Freddy Christandl in ihrem 
Buch «Quitten – Das Comeback 
einer vergessenen Frucht». 

Nur wenige Sorten
Quitten, die bereits vor 6000 
Jahren kultiviert wurden, sind 
reich an Vitaminen und Mine-
ralstoffen. Zudem enthalten sie 
viel Pektin, das den Cholesterin-
spiegel im Blut senkt und gut für 
die Verdauung ist. Weltweit sind 
rund 200 Quittensorten bekannt, 
in der Schweiz werden aber nur 

ein paar wenige Sorten angebaut 
wie Ronda, Vranja, Bereczki oder 
Champion. 

Achtung: Feuerbrand
Wer nicht einfach Quittenpro-
dukte kaufen will, sondern sel-
ber solche herstellen möchte, 
muss zuerst Quitten auftreiben. 
Das ist gar nicht so einfach. Denn 
Grossverteiler führen die gelben 
Früchte in der Regel nicht im An-
gebot. Am ehesten wird man auf 
einem Wochenmarkt oder bei ei-
nem Obstbauern fündig. Doch 
längst nicht jeder Obstproduzent 
verfügt über Quittenbäume. We-
gen der hochansteckenden Feu-
erbrand-Krankheit, die seit 1989 
in der Schweiz wütet, wurden vie-
le Quittenbäume gerodet – und 
nicht wieder ersetzt. Denn Quit-
ten sind besonders anfällig auf 
Feuerbrand, robuste Sorten gibt 
es keine.

Aber auch in der Region Zur-
zibiet führen einige Bauern bis 
heute Quitten. Ein Besuch beim 
Bauer vor Ort lohnt sich in je-
dem Fall.

Nudeln mit Morchel-
Lachs-Sauce
(ire) – Die Pilzfunde sind dieses Jahr we-
gen des fehlenden Regens eher beschei-
den. Wer dennoch gerne Pilze isst, kann 
sich auch mit getrockneten Exemplaren 
behelfen. In diesem Rezept spielen ge-
trocknete Morcheln die Hauptrolle. 

Rezept für vier Personen 
300 g Nudeln Salzwasser
1 EL Margarine
2 Schalotten gehackt
1 Bund Peterli gehackt
15 g getrocknete Morcheln

½ dl Madeira- oder Portwein
3 dl Rahm (oder Halbrahm)
wenig Wasser
1 TL Maizena
½ TL Salz Pfeffer aus der Mühle
150 g Lachs in feine Streifen geschnitten

Die Zubereitung 
Die Morcheln während mindestens einer 
halben Stunde in handwarmem Wasser 
einweichen. Danach unter fliessendem 
Wasser abspülen und fein hacken. Die 
Schalotten ebenfalls hacken. Das Salz-
wasser zum Kochen bringen und die Nu-
deln darin weichkochen.

In einer Bratpfanne die Margarine 
zergehen lassen und die Schalotten darin 

andämpfen. Peterli und Morcheln dazu-
geben. Mit Madeira- oder Portwein ablö-
schen, Rahm beifügen und leicht köcheln 
lassen. Maizena mit wenig Wasser anrüh-
ren und beigeben. Die Sauce mit Salz und 
Pfeffer abschmecken und bei niedriger 
Temperatur rund fünf Minuten dämpfen. 
Kurz vor dem Servieren die Lachsstrei-
fen beigeben. Teigwaren abschütten, auf 
den vier Tellern verteilen und mit Sauce 
übergiessen. 

Tipp: Anstelle der relativ teuren Mor-
cheln lässt sich das Rezept auch mit 
Herbsttrompeten herstellen. – Wer die 
Sauce gerne etwas dickflüssiger mag, ver-
wendet Mascarpone anstelle von Rahm 
oder Halbrahm.

Birnen an Quittensirup mit Nussglace
Zutaten (für 4 Personen) 
3 dl Wasser
3 EL Quittensirup
½ Vanillestängel
1 EL Zitronensaft
2 – 4 Birnen (geschält, halbiert, 
Kerngehäuse entfernt)
1 EL Quittenschnaps
4 Kugeln Baumnuss- oder 
Haselnussglace. 

Zubereitung 
1.  Wasser, Sirup, Vanillestängel und 

Zitronensaft aufkochen. Birnen 
hineinlegen und zugedeckt bei 
kleiner Hitze 10 bis 15 Minuten 
köcheln. Birnen aus der Flüssigkeit 
heben, beiseitelegen. 

2.  Kochflüssigkeit auf 2 bis 3 EL 
einkochen, bis die Flüssigkeit eine 
sirupartige Konsistenz aufweist. 
Auskühlen lassen. Vanillestängel 
entfernen. Quittenschnaps 
darunterrühren. 

3.  Birnen fächerartig einschneiden 
und auf Dessertteller anrichten. 
Quittensirup darüber träufeln. Mit 
je einer Kugel Nussglace servieren. 
Statt Quittensaft kann auch 
Quittengelee verwendet werden. 

TIPP 
Quittensirup findet man in Bioläden, 
Delikatessengeschäften oder im 
Warenhaus. Statt Quittensirup 
kann auch Quittengelee verwendet 
werden. Quittenschnaps findet 
man in Getränkehandlungen oder 
im Warenhaus. Statt Quitten- 
Williamsschnaps verwenden.

Tipp der Woche
Bei der Verarbeitung von 
Quitten sollte man die 
Früchte nicht schälen, weil 
sonst ein Teil des unver-
kennbaren Aromas verlo-
ren geht. Allerdings sollte 
der Flaum entfernt werden, 
zum Beispiel mit einem tro-
ckenen Tuch. Die Härchen 
enthalten ein ätherisches Öl, 
welches das Fruchtfleisch 
geschmacklich beeinträch-
tigen kann.
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