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Am Rande des Himmels, in Bartholomd, einem Luftkurort auf der Ostalb,
liegt ein 250 Jahre altes Hofgut. Dort findet sich das Reich der
Scheunenwirtin Renate Lieb, die mit ihrem Mann Giinther Saiger ein kleines
Universum betreibt. Mit gutem Essen und »was im Glas«, das versteht sich
von selbst.

Wie sie das macht, versteht sich gar nicht von selbst. Es ist schwibische
Kiiche auf eine fiirsorgliche und konsequent nachhaltige 6kologische Art —
so fundamental und dabei weltoffen, dass man sie hypermodern und in
mancherlei Hinsicht geradezu revolutionédr nennen muss. Der Grundsatz der
Scheunenwirtin lautet: Von der Erde auf den Teller, so regional wie moglich.
Zu ihrem Universum gehort nicht nur eine Kiiche, sondern viel mehr: die
Baickerei, die Werkstatt, die Wascherei. Die Hithner gehoren dazu, die
Bienen, der Krduter- und Gemiisegarten, die Biume auf den Streuwiesen mit
alten Obstsorten, Schafe und Wollschweine. Und Géste von nah und fern,
die in drei groen Silen Hochzeiten, Geburtstage und andere Feste feiern.

In 80 Rezepten liiftet die Scheunenwirtin das Geheimnis ihrer einfachen,
einfach-raffinierten Kiiche und gibt Tipps fiir nachhaltiges Wirtschaften.

Die neue schwibische Kiiche: Von der traditionellen Maultasche vom
Bruderhahn zur vegetarischen Ofentomate mit Linsentanz bis zum veganen
Dreierlei Kiirbis-Carpaccio und weit dariiber hinaus.
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Am Rande des Himmels, in Bartholomad, einem
Luftkurort auf der Ostalb, liegt ein 250 Jahre
altes Hofgut. Das ist das Reich der Scheunen-
wirtin Renate Lieb, das sie mit ihrem Mann
Glinther Saiger betreibt. Mit gutem Essen und
»was im Glas«, das versteht sich von selbst.
Wie sie das macht, versteht sich gar nicht von
selbst. Es ist schwabische Kiiche auf eine fiir-
sorgliche und konsequent nachhaltig 6kologi-
sche Art - so fundamental und dabei weltoffen,
dass man sie hypermodern und in mancher
Hinsicht geradezu revolutiondr nennen muss.
Der Grundsatz der Scheunenwirtin lautet: von
der Erde auf den Teller, so regional wie mog-
lich. Zu ihrem Universum gehort nicht nur
eine Kiiche, sondern viel mehr: die Béackerei,
die Werkstatt, die Wascherei. Die Hiithner ge-
horen dazu, die Bienen, der Krauter- und Ge-
miisegarten, die Baume auf den Streuwiesen
mit alten Obstsorten, Schafe und Wollschwei-
ne. Und die Gaste von nah und fern, die im Gar-
ten, zwischen den Hiithnern, und in drei groBen
Salen Hochzeiten, Geburtstage und andere Fes-
te feiern.

In 80 Rezepten liiftet die Scheunenwirtin das
Geheimnis ihrer einfach-raffinierten Kiiche
und gibt Tipps fiir nachhaltiges Wirtschaften.

Renate Lieb in Bartholoméa mit fiinf Geschwis-
tern, den Eltern und GroBeltern aufgewachsen.
Den Hof betreibt sie seit iiber 20 Jahren zusam-
men mit ihrem Mann in einer GroBfamilien-
struktur, in der alle ihren Platz finden. 2021
wurde sie als Bio-Spitzenkochin ausgezeichnet.

Ursula Heinzelmann hat elf Biicher veroffent-
licht, zuletzt Die neue albanische Kiiche. Medi-
terran, Modern, Mullixhiu. Die besten Rezepte
des Bledar Kola. Mit Renate Lieb hat sie viele
Tage in deren Kiiche verbracht und ihre besten
Rezepte aufgeschrieben.

Matthias Haupt ist immer auf Reisen, am
wohlsten fiihlt er sich unter Kochinnen und Ko-
chen. So auch bei Renate Lieb und ihrem Team.
Er hat fiir viele Kochbiicher Tim Malzers foto-
grafiert und fiir Magazine wie essen & trinken
und stern gearbeitet.
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Glinther Saiger und Renate Lieb

DIE SCHEUNENWIRTIN

in hohes, helles Segeldach, von Baumstam-

men gestiitzt, darunter lange, sonnenge-
bleichte Holztische mit geflochtenen Stiihlen,
umgeben von breiten Rabatten mit Krauter-
biischen, Rosen, Stachelbeeren, Goldmelisse.
Kinder im Sandkasten, die Eltern entspannt
in sommerlichen Kleidern, Jeans, Turnschu-
hen. Drum herum glucken Hiihner leise vor
sich hin, im Schatten der Scheune dost der
Hofhund. WeiBe Leinenlaufer und altes Silber-
besteck, groBe schwarze Eisenpfannen voller
Spiegeleier und bunte Limonaden aus den Blii-
ten und Friichten des Gartens in langstieligen
Glasern. Warmes Brot und ein goldgelber Hefe-
zopf neben Schalen mit Barlauchbutter und To-
maten mit frischem Ziegenkéase, ein Potpourri
an Diiften.

Bartholomd, das Dorf am
Rande des Himmels

Das ist die Scheunenwirtin beim Friihstiick,
gelassen und stilvoll. Am Abend zuvor wurde
hier noch eine Hochzeit gefeiert. Jetzt findet
man sich zu einem der typischen groBen Fa-
milien- und Freundestreffen ein, in Bartho-
loma, hoch oben auf der Schwabischen Alb.
Bartholoma, sagen sie hier, das ist das Dorf am
Rande des Himmels. Gut 50 Kilometer nord-
lich von Ulm liegt es 640 Meter hoch auf dem
Karstriicken der Alb. Auf den kargen Ackern
liegen vor allem Steine, die zeigen, dass das
Leben hier bis weit ins letzte Jahrhundert ein
miihsames war. Ein Dorf, fiirwahr, das heute
kaum noch einen eigenen Backer oder gar eine
Gastwirtschaft bietet - aber unmittelbar am
FuBe des dunkelgriin bewaldeten Barenbergs
tatsachlich ein Stiick des Himmels birgt: die
Scheunenwirtin.

Die Scheunenwirtin, das ist Renate Lieb,
umtriebig, schwabisch schwatzend und schnell
mit vielen per du, gefiihlsbetont und energisch,
die dunklen Augen hinter der Brille immer
wach und blitzend. Und es ist Giinther Saiger,
ein wenig ruhiger, aber nicht weniger unterneh-
mungslustig und optimistisch. Die Scheunen-
wirtin, das ist aber auch das kleine Universum,
eine Lebensphilosophie, die sie zusammen mit
Familie und Freunden hier »am Rande des Him-
mels« seit liber zwanzig Jahren schaffen. Ein
alter Hof, dort, wo der Wald in Wiesen tiber-
geht, immer wieder umgebaut, mit einer groen
Scheune, in der es sich »hocken lasst«, gemiit-
lich zusammensitzen, nicht nur zu Hochzeiten,
sondern auch um Geburtstag zu feiern, oder
was es an Anldassen im Leben so gibt. Mit gutem
Essen und »was im Glas«, das versteht sich von
selbst.

Von der Erde bis zum Teller

Wie das bei der Scheunenwirtin umgesetzt
wird, das versteht sich hingegen keineswegs
von selbst. Es ist schwabische Kiiche auf eine
so fundamentale und dabei weltoffene, fiirsorg-
liche und konsequent nachhaltig-0kologische
Art, dass man es hypermodern und in man-
cherlei Hinsicht geradezu revolutionar nennen
muss - am Rande des Himmels, in der Tat.
Denn die Grundphilosophie der Scheunenwir-
tin lautet: 0kologisch von der Erde bis auf den
Teller, und zwar so regional wie moglich, ohne
den groBen, weltweiten Kontext aus den Augen
zu verlieren. Dabei ist die Kiiche der zentrale
Punkt, das Herz, dessen lebhafter Pulsschlag
zu so vielem drum herum fiihrt, Menschen und
Handwerk. Wie lasst sich das Leben nachhal-
tiger, besser, sinnvoller gestalten? »Es ist eine



Reiseg, sagt Lieb, die von allen nur Renate ge-
nannt wird, »und die gelingt nur, wenn wir
die Zusammenhédnge sehen und sie verstehen
wollen. Jeder Mensch hat eine Geschichte, und
alles zusammen muss wie ein guter Cocktail
sein, bitter und st zugleich.«

Sie ist in Bartholoma unter der Obhut von
Oma Luis aufgewachsen, wahrend die Mutter -
die heute von allen Oma Lore gerufen wird - die
Felder versorgt hat. Hausarbeit, Kochen und
Backen hat sie einfach »mitgelernt«, auf einem
der fiir die Gegend typischen Generationenhofe
mit fiinf Geschwistern, den Eltern und GroBel-
tern, der Landwirtschaft mit Kiihen, Bullen und
Jungvieh im Stall, Schweinen und Hithnern, auf
dem Acker die typischen Albanbauten Dinkel,
Linsen und Kartoffeln. »Die Mutter«, erzahlt
sie, »die hat die groBten Hanger auf den Zenti-
meter riickwarts ins Tor gefahren, und die Oma

Luis hat jeden Tag fiir 15 Leut gekocht.« In ihrer
Stimme klingt viel Anerkennung fiir die beiden
Frauen mit. »Die Oma Luis hat mir gezeigt, wie
man hinspiiren, den Teig fithlen und sich davon
leiten lassen muss. Sie hat im Garten geschaut,
was reif ist - denn einen Garten gab es immer,
das hat wie das Brotbacken einfach dazugehort.«

»Und dann hat sie drauflos gekocht. Es
war die Kunst, aus nichts was zu machen, so
dass alle satt werden.«

Bis heute wird bei der Scheunenwirtin mit
dem gekocht, was da ist. Dass dabei viel mehr
Menschen am Tisch sitzen, beruht letztendlich
darauf, dass die Familie vor Jahren beschloss,
Tiere und Landwirtschaft aufzugeben, um den
Eltern noch ein paar schone Jahre zu ermogli-
chen, in denen sie endlich Urlaub machen konn-
ten, an den Bodensee oder gar ans richtige Meer
fahren. AuBerdem bauten sie um, machten aus
dem groBen Bauernhaus eine kleine Wohnung
fir die Eltern -um gleich beim nachsten Zu-
sammentreffen festzustellen, dass es nun kei-
nen groBen Tisch mehr gab, an dem sie alle
Platz hatten! Ganz zu schweigen von einer Kii-
che mit dem gewohnten groBen Ofenrohr, das
die Braten und Brote fiir solche Anldsse aufneh-
men konnte.

Daraufhin ging Renate zum Vater und bat
ihn, die Scheune herzurichten, wo man auch
den alten, groBen Tisch untergestellt hatte.
Das Ergebnis war »sehr hemdsarmelig, aber
gemitlich und schong, mit einem groBen Holz-
backofen. »So gab es wieder Platz fiir alle, man
musste nur das groBe Scheunentor aufmachen.«

Nachbarn und Freunde gehorten bei die-
sen Familientreffen immer dazu, »und irgend-
wann kam jemand und fragte, ob er seinen
Geburtstag nicht auch in der Scheune feiern
konne, um die vierzig Leute ...«. Zehn Jahre
lang ging das so, kulinarisch »nichts Besonde-
res, Fleisch, Salat, Brot«. Letzteres war wichtig,
denn das Brotbacken war langst zu Renates
besonderem Hobby geworden, und sie wollte
die Leute auch ganz bewusst »runterholen von
diesem Rieseniiberfluss, der hier normalerwei-

se bei solchen Feierlichkeiten herrscht: Spatz-
le, Kroketten, Knodel, Pommes, und die Halfte
bleibt ibrig! Brot ist wichtig.«

Frauen kochen anders

Bald kam Petra dazu, die Schwester. Ohne sie
hétte sich die Scheunenwirtin nicht zum heu-
tigen Erfolg entwickelt. Die beiden trugen das
Geschirr zusammen, damit es reichte, und
diese bunte Mischung setzt sich bis heute
fort. Doch dann stand eines Tages der Biirger-
meister da und meinte, das sei jetzt schon ein
richtiges Gewerbe, sie brauchten eine Konzes-
sion. So hieB es plotzlich zu entscheiden: rich-
tig oder gar nicht? Keine Frage fiir die beiden
Frauen: Der Hof sollte zu einem professionell
gefiihrten gastronomischen Betrieb werden,
und das kam gut an. Renate hatte in dieser
Zeit nicht nur den Betrieb organisiert, sondern
auch zwei Kinder groBgezogen. SchlieBlich war
sie nicht umsonst bei Oma Luis in die Lehre ge-
gangen. Bis heute fillt auf, wie viele charakter-
starke Frauen bei oder fiir die Scheunenwirtin

arbeiten, erst vor sieben Jahren kam der erste
Mann in die Kiiche. »Frauen kochen anders,
betont Renate, »da stehen eher die Menschen
im Mittelpunkt« - und das heiBt hier immer:
Géaste und Team.

Die GroBSfamilienstruktur schlieBt alle ein,
die hier mitarbeiten, sei es in der Kiiche, im Ser-
vice, in der Werkstatt oder in der Wascherei, es
ist ein Netz, das alle auffangt, ob Kinder oder
Senioren.

Am Rande des Himmels ist es selbstver-
standlich, dass mittags zusammen gegessen
wird, dann versammeln sich alle, die gerade auf
dem Hof sind, an den groBen Tischen.

Die alte Scheune hat sich kaum verandert
in all den Jahren, nach wie vor gibt es in dem
groBen Saal keine Heizung, sondern nur den
Backofen und zwei Bullerjanéfen. Auf den alten
Holzdielen stehen die langen Tische, in einer
Ecke eine kleine Theke - warum sollte man das
neu machen? »Jedes gute Provisoriumg, lachelt
Renate, »halt ein ganzes Leben, wie die Kerzen,
die in alten Weckglasern von der Decke hangen,
unser Kerzenhimmel.« Neben der Scheune ha-
ben sie langst auch den ehemaligen Kuhstall



fiir Veranstaltungen hergerichtet, dann wurde
die Werkstatt von Grund auf neu gebaut. Wie
beim Geschirr und Besteck mischt sich Altes
mit Neuem.

Und wie in der Kiiche! »Am Anfangg, er-
zahlt Renate mit einem kaum horbaren Seuf-
zer in der Stimme, »da haben die meisten die
Scheunenwirtin mit Schweinebraten assoziiert.
Ich hab mich da miihsam rausgekocht, denn ich
mochte auch das kultivieren und einbringen,
was ich auf meinen Reisen erleben und kennen-
lernen durfte, mochte es mit dem, was es hier
gibt, verbinden und vor allem auch die jungen
Menschen abholen.« Zusammen mit ihrem
Team gelingt ihr das auf eine ungemein tiber-
zeugende Weise. Sie serviert zum Pfannenbrot
Erbsen-Kokos-Dip und Bliitenbutter und ma-
riniert fiir Veganer Lupinen-Tempeh in Barbe-
cue-Sauce, wihrend auf den Tellern der Fleisch-
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esser die Wollschweinkeule die Kruste krachen
lasst. Sie ermuntert Birte, die Konditorin, ihrer
Fantasie freien Lauf zu lassen und nicht nur
glutenfreie Hochzeitstorten ganz neuer Art zu
schaffen, sondern auch Tahini-Brownies und
Erdnuss-Cookies. Die Sonntagabend-Pizza, ein
Hofritual nach einem langen, arbeitsintensiven
Wochenende, ist aus Sauerteig, die Weihnachts-
ente duftet nach Kirschen, Schokolade und
Chili - aber selbstverstandlich gibt es auch Kéas-
spatzle und Kartoffelsalat.

Rebellion statt Albler-Tradition

Bei alldem gilt ein Grundprinzip: Bis auf
wenige Ausnahmen muss einfach alles das
Bio-Siegel tragen, will Renate wissen, wo et-
was herkommt, wer die Menschen sind, die da-

hinterstecken. Ihre Entschlossenheit in dieser
Hinsicht ist beeindruckend, und sie hat schon
einige Produzenten zur Bio-Zertifizierung be-
wegt: »Sonst kann ich nicht mehr mit dir schaf-
fen, hat sie Winzern in Wiirttemberg und im
Elsass erklart, aber auch dem Metzger Witt-
linger in Steinheim. »Ich hab alles auf den Kopf
gestellt, sagt sie und hat dabei die fiir Neue-
rungen nicht unbedingt aufgeschlossenen Al-
bler-Traditionen im Sinn, »und ich fithle mich
so wohl dabei. Kein Wunder, dass sie auch in
den exklusiven Kreis der Bio-Spitzenkoche auf-
genommen wurde.

Die Scheunenwirtin lebt vor, wovon so
viele nur reden, und ist deshalb auch ein Ort,
an dem sich neue Energie fiirs Leben tanken
lasst. Die Gaste kommen hierher wie auf eine
Insel, konnen alles fallen lassen, ganz sie selbst
sein, ohne Erwartungsdruck. Der Funke soll
iberspringen, sagt Renate. Was zum Teil ganz
wortlich gemeint ist: Sauna und Hot Tub im
Schwalbennest werden mit Holz geheizt. Das
»Schwalbennest« war ein altes Haus hinterm
Hof, das der GroBvater einst verkauft hat. Re-
nate hat es zuriickgekauft, um es fiir die Mit-
arbeiter zu nutzen. Doch wahrend friither alle
aus der Scheune nach Hause laufen konnten,
braucht es heute fiir beinahe alle Giste Uber-
nachtungsmoglichkeiten. Also wurde sukzessi-
ve weiter umgebaut und andere Hauser in der
Nachbarschaft wurden tibernommen, mit dem
»KitzLein« auch ein kleiner Hof am anderen
Dorfrand. Wie die Scheunenwirtin sind dies
Wohlfiihlorte, »nicht immer alles so gelacktq.
An erster Stelle steht die Fiirsorge fiir die Men-
schen, wer als Hochzeitsgast nicht morgens
unterm Segeldach friihstiickt, bekommt Brot
und Saft, Marmelade und Butter am Abend vor-
her im Handwagen ins Quartier gebracht, »fiirs
Bademantelfrithstiick«. Renate und Gilinther
wissen, dass man gelegentlich einfach die Seele
baumeln lassen muss: »Die Balance im Leben
ist wichtig.«
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Natur und Kultur, Tier und Mensch

Und genau die lasst sich bei der Scheunenwir-
tin wieder lernen. Sie verarbeitet alles, seien
es Tiere oder Pflanzen, und kombiniert ihr Tun
mit einem gesunden (&lblerischen!) Pragma-
tismus: »Es muss einfach und ehrlich zuge-
hen beim Kochen, und es hort nie auf, man
kommt vom einen aufs andere.«

Sie verwertet immer das ganze Tier:
»Der Bauer ruft mich an und sagt, ich hab da
einen schlachtreifen Ochsen, kannst du den
gebrauchen? Und der wird dann verarbeitet,
bis er weg ist.« Hackfleisch macht sie grund-
satzlich selbst - »die Kollegen lachen mich alle
aus« - und lasst das Fleisch im eigenen Kiihl-
haus reifen, weil es fiir die Metzger nur Zeit,
Platz und Geld kostet. Sie war selber noch bei
Hausschlachtungen dabei, Onkel und Vetter wa-
ren Metzger. Da wurde gerauchert und gepokelt
und die groBeren Teile zum Reifen weggelegt, in
groBen Kisten. Eine dieser Kisten fand sie dann
tatsachlich noch auf dem Dachboden und mach-
te sich zusammen mit dem Metzger ans Aus-
probieren. Und siehe da, es funktioniert, unter
den schweren Deckeln reifen Keulen, Riicken,
Schultern im eigenen Fleischsaft.

Ganz wichtig sind dabei die Limpurger
Rinder, eine alte regionale Rasse. Diese Riickbe-
sinnung auf die Vergangenheit ist keine Nostal-
gie, sondern ein langst iiberfalliges Austarieren
zwischen Natur und Kultur, Tier und Mensch.

Wenn der Metzger ihr ein Duroc-Schwein
schlachtet, dann ldsst sie Schmalz aus, die
nachste Feier darf sich auf zwei Grillstationen
freuen, es gibt Leberknodel »und all die Klas-
siker«. Die klassische schwabische Hochzeits-
suppe mit all den KloBchen wird konsequent
nur dann serviert, wenn sie Markknochen hat.
Und was sie nachhaltig mit den ganzen Tieren
praktiziert, gilt bei der Scheunenwirtin auch
fiir Gemiise und Obst: moglichst alles verwer-
ten. Aus Rhabarberschalen entsteht Sirup, mit
Karottengriin experimentiert sie so lange, bis
das Ergebnis wirklich schmeckt. Lagerhaltung



groBen Stils ist ihr ein Grauel. »Chefin, wir
brauchen einen groBeren Froster«, das hore sie
irgendwann von jedem neuen Koch. Nein, lautet
die Antwort immer wieder, »denn je groBer der
ist, desto mehr wird hineingepackt, desto langer
bleibt es dring. Fiir sie stellt der Froster eher ein
notwendiges Ubel dar.

Uberlasst das Hochzeitsmenii den Profis

All dies ist nur moglich, weil es bei der Scheu-
nenwirtin fiir jeden - und das wirklich ohne
Ausnahme - ein  Uberraschungsmenii ~ gibt,
auch bei den Hochzeiten. Die meisten sind
erstmal baff, denken an Tante Annegret, die
unbedingt Spatzle will, wahrend Opa Otto auf
Kroketten besteht - »ich sag ihnen dann, iber-
lasst das den Profis, wir machen das seit liber
20 Jahren und wissen, was gut ankommts.
Aber natiirlich geht es auch und vor allem um
das Nachhaltigkeitsprinzip. Weil sie genau
weiB, wie viele Gaste kommen, kann sie exakt
ordern und ausschlieBlich frische Lebensmit-
tel verarbeiten, und nach dem Wochenende ist
das Kiihlhaus dann bis auf das Essen fiir die
Mitarbeiter leer. »Und das funktioniert nur,
weil ich immer kochen darf, was ich willl«
Eine Wahl gibt es nur in Form der Optionen
vegan, schwanger, glutenfrei, allergisch und
Ahnlichem. Das Menii wird erst bekanntgege-
ben, wenn die Gaste bereits am Tisch sitzen,
es steht auf der groBen Tafel, die kurz vor dem
Servieren enthiillt wird, »wenn Ruhe herrscht
im Saal, und sie nicht mehr diskutieren kon-
nen«. Dann funktioniert das bestens. »Aller-
dings«, sagt Renate, »liegt der Ball dann auch
bei mir: Statt das von den Gasten Ausgewahlte
einfach nur gut zu kochen, brauchst du Initia-
tive, Autoritait und Mut, musst du die Waag-
schale halten zwischen Wirtschaftlichkeit und
Nachhaltigkeit.«

Was generell gilt, und durch Gilinther Sai-
gers umsichtige Arbeit im Biiro sichergestellt
wird. Auch er ist auf der Alb aufgewachsen,

hat als Junge eine Banklehre absolviert, weil
da das zuhause notorisch knappe Geld zu lie-
gen schien. Ehrgeizig und hartnickig folgten
Studium und Stipendium in Kalifornien und
schlieBlich das extreme Dasein eines erfolgrei-
chen, international tatigen Unternehmensbera-
ters und -priifers. Bis er sich eines Tages seiner
Wurzeln bewusst wurde und fortan nur noch
nebenbei als Selbstandiger in der Finanzbran-
che arbeitete, um mehr auf dem Hof und bei der
Familie zu sein. Seine ruhige, besonnene Art ist
ein entscheidender Teil des heutigen Scheunen-
wirtin-Erfolgs, er ist wagemutig, aber auch ge-
wohnt, Situationen erst Kritisch zu analysieren
und dann nach Losungen zu suchen.

»Wenn man immer alles hinbekommt,
sagt Glinther »hat man seine Ziele zu niedrig
gesteckt. Dies ist unsere Art zu leben, und
dazu gehort so vieles, ein ganzes Netzwerk an
Wissen.«

Personal
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Genau dieses Netzwerk an Wissen mochte
Renate Lieb teilen, mit uns allen, das ist die
Grundidee dieses Buchs.

Das natiirlich ein Kochbuch ist, mit einer
Fiille richtig schmackiger, lustvoller Rezept-
ideen, sowohl fiir den Alltag als auch fiir be-
sondere Momente, manche ganz schnell und
unkompliziert umzusetzen, andere deutlich auf-
wandiger, fiir so richtige Festtage. Schwabische
Kiiche ins Moderne tibersetzt.

Aber dieses Buch ist mehr als ein moder-
nes schwibisches Kochbuch: Es zeigt die Zu-
sammenhdnge. Zeigt, dass Gemiise irgendwo
wachsen muss, dabei Pflege und Zuwendung
braucht. Dass Karotten- und Radieschengriin
nicht zwangslaufig in die Abfalltonne zu wan-
dern braucht. Dass Bliiten bestiaubt werden
miissen, damit Obst heranreifen kann, Bienen
deshalb viel mehr als Honiglieferanten darstel-
len und unsere Hilfe benotigen. Dass Hiihner

nicht dafiir geschaffen sind, in engen Stdllen
im Akkord Eier zu legen, und ein Lamm nicht
nur aus Kotelett und Filet besteht.

Die Bedeutung dieses Netzwerks an Wis-
sen, dieses Bewusstseins fiir die Zusammen-
hange, ist keinesfalls auf Bartholoma und das
Universum der Scheunenwirtin beschrankt,
sondern betrifft uns alle, jeden Tag.

Und deshalb ist dieses Buch nicht nur ein
Mutmach-, sondern auch ein Mitmachbuch, das
uns in der Kiiche beim Kochen und am Tisch
beim Essen begleitet, aber auch bei unseren tag-
lichen Einkaufen, beim Spaziergehen im Wald
genauso wie beim Géartnern auf dem Balkon,
damit wir uns immer wieder mit all den Dingen
zwischen Himmel und Erde, die der Scheunen-
wirtin so wichtig sind, auseinandersetzen - und
der Himmel tiiberall ein kleines Stiick ndher
ruckt.






Radieschensuppe,
von der Wurzel bis zum Blatt

So unscheinbar ein Radieschen anmutet, so fein ldsst es sich in einer Suppe darstellen.
Fiir dieses Gericht sollten die Radieschen maglichst frisch geerntet sein, mit viel Blattgriin
(das im Ubrigen auch einen sehr schénen Salat ergibt). Das Ergebnis sieht sehr gestylt aus, ist aber
alles andere als Pinzettenkiiche oder Hexenwerk, die Radieschen sollten nur schon grof sein.

4 PORTIONEN | VEGETARISCH

1-2 Bund Radieschen ... waschen, Wurzeln entfernen, Blattgriin abschneiden und
beiseitelegen, Radieschen mit einem Sparschéler schilen,
Schalen und Fleisch trennen

4EL Ol

SQlz ..o Schalen und Griin mit jeweils 2 EL Ol getrennt mit dem Stabmixer
zu einer Paste plirieren, abschmecken und beiseitestellen

1 Schalotte ........................................ schilen und fein wiirfeln

100g Butter ...............ccccooevevivn.. glasig dlinsten

SELMehl ..., dariiber stauben und einriihren

500 ml Wasser

100 ml trockener Weifiwein

(etwa Riesling) .................c.cccc....... die Mehlschwitze nach und nach abloschen, unter Riithren
aufkochen

200ml Sahne ... zugeben

Salz

Pfeffer

Muskatnuss, gerieben ... wiirzen, Radieschenfleisch dazugeben, einmal zum Kochen

bringen und mit dem Stabmixer piirieren, noch einmal
abschmecken, wieder aufschaumen, anrichten und die beiden
Pasten in die Suppe einziehen
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Spargel mit weifler Bohnenkrem

Ein Gericht, das spontan aus dem entstanden ist, was an diesem Tag gerade da war:
griiner Spargel und bereits gekochte weifie Bohnen. Statt der tiblichen holldndischen Sauce oder Fldidle
also etwas Neues: weifie Bohnen als Krem. Das ist noch dazu ein richtig vollwertiges Essen, da die
Bohnen wichtige Eiweifie liefern, die satt, gesund und gliicklich machen. Die Bohnen kénnen ruhig
ein, zwei Tage vorher gekocht werden, und ein Vorrat davon im Kiihlschrank ldsst sich im Alltag immer
gut verwenden, etwa als Salat. Bei den Zitronen empfiehlt es sich, die Schale abzureiben, bevor man
den Saft auspresst. Mit etwas Zucker oder Salz eignet sie sich gut zum Backen und Abschmecken.

4 BIS 6 PORTIONEN | VEGETARISCH | GLUTENFREI

375 g getrocknete weifle Bohnen ... in reichlich Wasser 12 Stunden einweichen, abgieBen und
mit frischem Wasser ca. 60 Minuten kocheln, dann abschiitten

2 Knoblauchzehen ......................... schélen und fein wiirfeln

1ELButter................c.cccccoooceee. Knoblauch in einer tiefen Pfanne leicht anschwitzen,
gekochte Bohnen dazugeben

11 Gemiisebriihe ..................... abloschen, 15 Minuten kocheln

1 kg griiner Spargel .................... waschen, untere Enden abschneiden

SBELButter.............cccccoccoovveenn. Spargel in einer Pfanne bissfest und goldbraun anbraten

Salz

1 Zitrone, Saft

1 Prise Zucker ........................c............ abschmecken, beiseitestellen

100ml Sahne ..............cccc........ zu den fertig gekochelten Bohnen geben und mit dem
Kartoffelstampfer oder Piirierstab mixen, je nach gewiinschter
Konsistenz

Salz

Pfeffer ..., abschmecken und zum Spargel servieren
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Teigtdschchen mit Zitronenbutter
und Zuckerschoten

Maultaschenteig ldsst sich auch zu etwas kleineren »schickeren« Tdschchen verarbeiten, und
solch eine Aktion ist eine wunderbare Gelegenheit, um sich mit einer Freundin zu treffen und zusammen
einen grofien Schwung zu produzieren. Denn die Tdschchen lassen sich bestens einfrieren:
einfach nach dem Kochen kurz in Eiswasser abkiihlen, abtropfen lassen, auf einem Blech ausbreiten und
ab in den Tiefkiihler. Und neben Zuckerschoten passt auch alles magliche andere griine Gemliise dazu.

4 BIS 6 PORTIONEN | VEGETARISCH

FUR DIE TASCHCHEN

500g Mehl Typ 405

5 Eier

1EL Ol

I1TLSalz....................cooooooo alle Zutaten zu einem mittelfesten Teig kneten, falls er klebt,
etwas mehr Mehl zugeben, er muss sich reiflen lassen,
wenn er noch elastisch ist, ist er zu weich

etwas Ol ... den Teig einreiben und abgedeckt bei Zimmertemperatur ruhen
lassen

5008 Spinat ..o, putzen, waschen und abtropfen lassen

1Zwiebel ..., schélen und fein wiirfeln

TELOU oo, Zwiebel glasig diinsten, Spinat zugeben und zusammenfallen
lassen, wenn er etwas abgekiihlt ist, mit dem Messer recht
fein hacken

200g Ricotta .................cccocooeon..... abtropfen lassen bzw. leicht auspressen

50 g Bergkiise, gerieben

50 g Semmelbrisel

2FEigelb .........ccocoooooooioeee alles mit dem Spinat mischen

Salz

Pfeffer

Muskatnuss, gerieben .................. wiirzen

400 g Zuckerschoten ...................... waschen und putzen, beiseitestellen
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FUR DIE SAUCE

200g Butter....................cccccococcoev..
1 Zitrone,

Saft und abgeriebene Schale

2EigelD oo

reichlich siedendes Salzwasser......

schmelzen

unterriihren und wiirzen, beiseitestellen

Arbeitsflache bestduben, Teig mit dem Nudelholz (oder der
Nudelmaschine) etwa 2 mm diinn ausrollen,

Kreise von 12 cm @ ausstechen und die Spinat-Kdsemasse mit
einem Loffel jeweils in die Mitte setzen

die Rander der Kreise jeweils zur Halfte mit Eigelb bestreichen,
zur Hélfte zusammenklappen und gut festdriicken

die Teigtaschchen gar ziehen lassen, aber nicht sprudelnd kochen,
sonst zerfallen sie!

Zuckerschoten in der Pfanne anschwenken

wiirzen, Teigtischchen damit anrichten, die Zitronenbutter
dariibergeben

dartiberstreuen
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Nudelkroketten

Dieses Gericht entstand aus Liebe zu Nudeln und Kroketten und eignet sich wunderbar
als Hauptgang mit einer Tomatensofie, zu einem leichten Salat oder auch zu gekochtem
Spargel und Ei. Eine perfekte neue Rolle fiir ibrig gebliebene Nudeln!

4 BIS 6 PERSONEN | OPTIONAL VEGETARISCH

schélen und fein wiirfeln

Zwiebeln in einer groBen Pfanne glasig diinsten

putzen und in diinne Scheiben schneiden, kurz mitdiinsten
wiirzen

100 g Bratwurstfiille (optional)

200 g gekochter Schinken

(fiir die vegetarische Variante

Rdiuchertofu) .................cccocoovvinn. in Streifen schneiden

2008 Spinat .................ccccocovevnn. grob hacken, alles mit in die Pfanne geben

Salz

Pfeffer

Muskatnuss, gerieben..................... wiirzen und 10 Minuten diinsten

SBELMehl......cccooivvvvieiiiinn. dariiberstauben

125ml Sahne ..o, aufgieBen, einmal kurz aufkochen lassen, vom Herd nehmen

500 g gekochte breite Nudeln

50 g geriebener Parmesan .............. vorsichtig unterheben

4 Eigelb ..o, ebenfalls untermischen und die Masse auf einer geolten,
flachen Platte (3 cm hoch) glatt streichen, mit Butterbrotpapier
abdecken und kalt stellen (ggf. tiber Nacht), dann in 5% 2 cm
breite Streifen schneiden.

100 g Mehl

2 Eier, aufgeschlagen

100g Semmelbrosel ... auf drei flachen Tellern bereitstellen und die Streifen darin

nacheinander rollen, also panieren, so dass jede Krokette
ringsherum umhiillt ist

Butterschmalz zum Ausbacken ... in einer tiefen Pfanne erhitzen und die Kroketten schwimmend
ausbacken, vor dem Servieren auf Kiichenpapier kurz abtropfen
lassen
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Barlauchbutter

An manchen Stellen ist der Waldboden im Friihjahr formlich tiberzogen von den griinen,
duftenden Bldttern, und das Aroma beinahe zu intensiv. Man sagt den Bdren nach, dass sie
nach dem Winterschlaf Bdrlauch fressen, um Kraft und Energie fiir den Neustart zu tanken.

4 BIS 6 PORTIONEN | VEGETARISCH | GLUTENFREI

1 grof3ziigiges Bund Bdrlauch....... waschen, trocken tupfen und mit dem Messer hacken

250 g Siiffrahmbutter, weich .......... Barlauch unter die Butter rithren

SQlz ..o, abschmecken, in einer Schale anrichten oder in Papier einrollen,
kalt stellen und dann in Scheiben schneiden, die ideale
Steakbutter
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Bdrlauchpesto

Pesto ldisst sich aus vielerlei Dingen herstellen. Auch frisches Griin wie z. B.
Bdrlauch ldsst sich gut dafiir verwenden. Im Handumdrehen steht ein schmackiges
Essen auf dem Tisch. Ob Nudeln, Gemdlise, Risotto oder einfach ein paar Scheiben
gerdstetes Brot: mit ein paar Liffeln duftendem Pesto wird daraus ein Fest.

4 BIS 6 PORTIONEN | VEGAN | GLUTENFREI

3008 Bdrlauch ............................... waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden

300 g Sonnenblumenkerne ... in einer Pfanne ohne Ol einige Minuten anrdsten, dann mit
dem Bérlauch in einem hohen Riihrbecher mit dem Stabmixer
fein piirieren

360ml Olivendl .................cccoooo.... langsam unter Rithren dazugieBen, so dass die Masse kremig
wird

2TL Hefeflocken ........................ untermischen

Salz

bunter Pfeffer ... kraftig abschmecken, das Pesto in ein Glas fiillen und nach Lust

und Laune verbrauchen, es halt sich gekiihlt einige Wochen
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