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Die Autorinnen und Autoren aus den Klostergarten und -kiichen sind:

Sr. Christa Weinrich OSB, Benediktinerinnenabtei ,Zur Hl. Maria”, Fulda

C. Weinreich ist Gartenbauingenieurin. Sie lebt und arbeitet in der Benediktinerinnenabtei ,Zur Heiligen Ma-
ria”in Fulda. Der etwa 2.000 Quadratmeter groe Klostergarten wird von der beinahe 400 Jahre alten Kloster-
mauer umfriedet und beherbergt einen Nutzgarten mit Gemuse, Salat, Beeren- und Baumobst sowie vielen
Krdutern, z. B. fir die Teemischungen, die im Klosterladen erhdltlich sind. Es wurden eine Krduterspirale und
ein frihmittelalterlicher Heilkrautergarten (Hortulus des Walahfried Strabo, Reichenau) angelegt, wie ihn z. B.
auch die hl. Hildegard von Bingen nutzte. Fir seine Tatigkeit erhielt das Kloster zwei Mal den Umweltschutz-
preis der Stadt Fulda.

(Anbau von 1, 3.-6., 8.-10., 12,, 14., 15., 17.-19., 21., 22.)

Erndhrungs- und Krauterzentrum Kloster St. Marienstern Panschwitz-Kuckau

In der ehemaligen Klostergartnerei des Zisterzienserinnen-Klosters St. Marienstern in Panschwitz-Kuckau
entstand der etwa 6.000 m? groRe Umwelt- und Lehrgarten, dessen Tréger das Christlich-Soziale Bildungs-
werk Sachsen e. V. ist. Diese Gartenanlage ist Teil des heutigen Erndhrungs- und Krdauterzentrums. In diesem
kann man Wissenswertes in Projekttagen, Seminaren, Ausstellungen sowie Veranstaltungen erfahren. Das
Ernahrungszentrum widmet sich der gesunden Erndhrung, Nachhaltigkeit, Natur und Umwelt und mochte
die Vielfalt von Wild-, Wirz- und Heilpflanzen vermitteln.

(Rezepte + Anbau von 11, 13,, 20., 24.)

Sr. Dr. Justina Metzdorf OSB, Abtei Mariendonk

Zur Benediktinerinnen-Abtei Mariendonk am Niederrhein gehdrt ein etwa zwei Hektar groRer Obst- und Ge-
musegarten, der von den Schwestern selbst bewirtschaftet wird und Gasten des Klosters die Moglichkeit bie-
tet, beim Anbau, bei der Pflege und der Ernte der vielfdltigen Sorten mitzuwirken.

(Rezepte von 1, 3.-6,, 8.-10., 12,, 14., 15., 17.-19,, 21, 22.)

Bruder Thadddus, Abtei Miinsterschwarzach

Auf Uber 3000 Quadratmetern Freiflache und 700 Quadratmetern Gewachshaus baut das Team um Br. Thad-
ddus eine Vielfalt an Gemuse an. Alles, was dort geerntet wird, landet in den Tépfen der Abteikiche und
dann auf den Tellern der Gaste. Wichtig ist ihnen der saisonale und biologische Anbau. Im Sommer wachsen
Tomaten, Salate oder Karotten auf den Feldern im Klostergelande, im Winter Feldsalat und verschiedene
Kohlsorten. Ein groRes Krduterbeet sorgt nicht nur flr die Wirze, sondern auch fir Krauterstraufle an Maria
Himmelfahrt.

(Rezepte + Anbau 2., 7., 16., 23)



Rheinische Art

Zutaten (fiir 4 Personen)

1kg Grinkohl

Salz

1Zwiebel

2 EL Schweineschmalz
350 ml Fleischbriihe
600 g Kartoffeln
Pfeffer, Kimmelpulver

Zubereitung

e Grinkohl abwaschen, putzen und die Blatter kleinzupfen.

¢ Im kochenden Salzwasser ca. 5 min blanchieren und mit kaltem Wasser
abschrecken.

e Zwiebel schdlen, fein wiirfeln, Schmalz erhitzen und Griinkohl kurz
darin anbraten.

e Mit Brlihe angieBen und ca. 1h leicht kdcheln lassen.

e Kartoffeln waschen, schalen, in Wirfel schneiden und ca. 30 min garen,
den Kohl mit Salz und Pfeffer abschmecken. Etwas Kimmelpulver
erleichtert die Verdaulichkeit.

Tipp: Stark gekrauste Bldtter besitzen kleinere Zellen, planen Sie eine
|angere Kochdauer ein.

Hat Eligius kalt,
wird der Winter alt.

o
DEZEMBER

ANBAU & BESONDERHEITEN
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Anbau: Lockerer, humus- und nahrstoff-
reicher Boden, vor der Pflanzung den
Boden mit reifem Kompost versorgen.

Standort: Sonnige bis halbschattige,
nicht zu trockene Platze.

Aussaat: Mai-Juni, Isﬂanzung etwa 6
Wochen nach der Aussaat, letzte
Pflanzung Ende Juni.

&

Pflege: Bei Trockenheit wdssern, wegen
der vielen Kohlschddlinge méglichst in
Mischkultur anbauen, z. B. zwischen
Bohnen oder Grindingung (Phacelia).

bed
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Lagerung: Kann Uber Winter auf dem
Land bleiben, bei Bedarf, am besten
nach Einwirkung von Frost, direkt
ernten.




Zutaten (fuir & Personen)

450 g Kurbisfleisch
(z. B. Hokkaido)
1-2 Zwiebeln
1Knoblauchzehe
2 EL Olivendl

2 EL Butter

350 g Risotto-Reis
100 ml WeiRBwein
11 Gemdusebriihe

3 EL Creme fraiche

50 g Parmesan (frisch gerieben)

Pfeffer, Salz
Etwas frische Kresse zur
Dekoration

Zubereitung
e Kdirbis schalen, in kleine

Sticke schneiden; Zwiebeln

und Knoblauch sehr fein

hacken.

Ol erhitzen, die Butter darin
zerlassen; Knoblauch,
Zwiebeln und Kirbis
andilnsten.

Reis dazugeben, mit
WeiRwein abléschen und
ca. 20 min mit Briihe
ausquellen lassen.

Créme fraiche und Parme-
san unterheben, mit Pfeffer
und ggf. etwas Salz wirzen.
Vor dem Servieren mit
Kresse dekorieren.

®
DEZEMBER

Zu Sankt Gerald
wird es kalt.

ANBAU & BESONDERHEITEN
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Anbau: Humus- und nahrstoffhaltiger
Boden mit gutem Wasserhaltevermo-
gen, Starkzehrer; am besten auf kleinen
Komposthigeln anbauen.

¥y

Standort: Sonnige warme Pldtze.

Aussaat: Ab April in Blumentépfe,
Pflanzung: Mitte Mai ins Freiland auf
kleine Komposthtgel im Abstand von
1,50 x 1,50 m.

&

Pflege: RegelmaRig und reichlich
wassern; Pflanzstelle durch ein Markier-
holz kennzeichnen, um spater gezielt im

Wourzelbereich gieRen zu kénnen; bei

Mehltau-Gefahr Basilikum um die

Pflanzen setzen.
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Lagerung: Ernten der Friichte nach
Klopfprobe - reife Friichte klingen hohl,
Kurbisse im kihlen Keller ca. 3 Monate
lagerfahig.
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