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»das Kloster soll wenn möglich so angelegt werden, dass sich alles Notwendige, 
nämlich Wasser, mühle und Garten, innerhalb der Klostermauern befindet  
und die verschiedenen Handwerke dortselbst ausgeübt werden können.  
so brauchen sich die mönche nicht außerhalb des Klosters zu begeben, was ihrer  
seele nicht gut tut.« Benediktsregel, Kap. 66, 6–7
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Im schutz der Klöster haben männer und 
Frauen über die Jahrhunderte eine einzigartige 
Lebensweise entwickelt. sie lebten zurück- 
gezogen in ihre innere einsamkeit, teilten den 
alltag mit der Gemeinschaft und folgten ihrer 
ganz eigenen menschlichen Zeitrechnung.  
sie haben eine art des Kochens entwickelt, die 
ihrer Lebensart entsprach: einfach, schmack-
haft und ausgewogen. Ihre Küche vereint  
in sich eigenschaften, die auch unserer heutigen 
Welt entsprechen: Gemüseanbau nach natür-
lichen methoden, die Frische der Produkte, 
ungekünstelte Zubereitungsarten … mönche 
und Nonnen gehörten zu den ersten, die einen 
Zusammenhang zwischen dem Genuss von 
Gemüse und der Gesundheit herstellten, und 
ihre Kenntnisse über Heilpflanzen waren außer-
gewöhnlich. die Landwirtschaft und die art  
des Kochens, die sie praktizierten und ent-
wickelten, folgten den Jahreszeiten und dem 
Rhythmus der Natur.

Rezepte und Herstellungs-
geheimnisse
ob sie als Bauern, Gärtner, Köche, Imker, müller, 
Baumgärtner, Käsehersteller, Bäcker, Weinbau-
ern oder destillateure arbeiteten, mönche und 
Nonnen haben uns ein wertvolles authentisches 
kulinarisches erbe übermittelt. sie haben zahl-
reiche Käsesorten geschaffen: Pont-l’evêque, 
Bleu de Gex, Livarot, münsterkäse, maroilles, 
saint-Nectaire und viele andere mehr. dabei 
haben sie die Reifungstechniken immer weiter 
verfeinert. auch beherrschten sie die Kunst, 
Kekse, Kuchen und süßigkeiten herzustellen. 
Beim Weinbau kommt niemand ohne ihr Wissen 
aus. Vosne-Romanée und die Weine aus Beaune 

gehen auf die mönche des Klosters cluny zu- 
rück, Volnay, Pommard und meursault auf  
die Benediktiner, clos-Vougeot und chablis  
die Zisterzienser, und die Liste ließe sich fort-
setzen. Käse, Brot, Wein, elixiere, Honig, 
süßigkeiten und Gebäck sind Produkte, die von 
ihrem hervorragenden savoir-faire zeugen.

Kochen als spirituelle übung
Kochen ist nicht nur eine Notwendigkeit, um 
die Lebenskraft zu erhalten; den Körper zu 
ernähren heißt auch, den Geist zu ernähren.  
die Zeit des Kochens wird zu einer Zeit der 
meditation, des Gebets. die Klosterküche ent-
hüllt unsichtbare, feine Bande mit der Familien- 
und alltagsküche sowie der Regionalküche, 
die von vielen besonders geschätzt wird. sie ist 
geprägt von einer Wertschätzung des Produkts, 
man kennt es und oftmals baut man es sogar 
selbst an. die Küche ist die natürliche Ver- 
längerung des Gartens. Immer gibt man dabei 
etwas von sich selbst; es wird etwas weiter- 
gegeben, ein Wissen, verbunden mit demütiger 
Weisheit. 

In diesem Buch werden wir von einem Kloster  
zum anderen spazieren, wir werden an die 
schwere tür vergangener Jahrhunderte klopfen 
und uns in der wunderbaren architektur  
verlieren, die sich um die Klöster und ihre Gär-
ten entfaltet. Wir werden in das Innere dieser 
orte der Ruhe und der stille eindringen. die 
Gärtner Gottes öffnen und die türen. Wir folgen 
ihnen und danken ihnen dafür.

Laurence und Gilles Laurendon

Vorwort
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Benediktiner
dieser orden wurde 529 von Benedikt von Nursia 
gegründet. die Benediktiner folgen der ordens-
regel des heiligen Benedikt, die nach dem »ora  
et labora« stille und Gebet vorschreibt, aber 
auch großen Wert auf die arbeit legt. Benedik-
tinermönche tragen meist eine schwarze Kutte 
mit einer Kapuze, die den Kopf bedeckt. 

cluniazenser 
die cluniazenser sind kein eigentlicher orden, 
sondern eine benediktinische Reformbewegung, 
die von der abtei in cluny ausging. die abtei 
von cluny wurde 909 von Wilhelm von aqui- 
tanien begründet. 200 reich ausgestattete Klöster 
wurden in ganz europa errichtet. die mönche 
beherbergten die Pilger auf dem Weg nach  
santiago de compostela. Im 11. Jahrhundert 
wurde der orden sehr mächtig und sehr reich, 
und manche mönche, wie Robert von molesme, 
nahmen abstand von ihm, um wieder im ein-
klang mit den wahren Regeln des heiligen  
Benedikt zu leben. cluniazensermönche tragen 
einen schwarzen Habit.

dominikaner
dieser Bettelorden wurde 1215 durch den heiligen 
dominikus (domingo de Guzman) begründet. 
die dominikaner werden auch als Prediger- 
brüder bezeichnet. Bildung und Wort sind für 
sie von großer Bedeutung. Während der Inquisi-
tion spielten sie eine wichtige Rolle. dominika-
nermönche tragen einen weißen Habit, der mit 
einem Ledergürtel zusammengehalten wird.

Franziskaner
dieser Bettelorden wurde von Franz von assisi 
1209 begründet. die mönche, die auch mino-
ritenbrüder genannt werden, predigen demut 
und armut. Franziskanermönche sind an ihrer 
Kutte aus grauer oder brauner Wolle, die von 
einer Kordel zusammengehalten wird, und eine 
kleine Kapuze besitzt, zu erkennen.

Klarissen
dieser Nonnenorden wurde 1212 von Klara von 
assisi gegründet. die ordensschwestern legen 
ein Gehorsams-, Keuschheits- und armuts- 
gelübde ab und leben in Klausur. Klarissen tra-
gen eine tracht mit schwarzem skapulier  
und einen schwarzen schleier (die Novizinnen 
einen weißen).

Zisterzienser
der Zisterzienserorden wurde 1098 von abt 
Robert von molesme gegründet und hatte  
im 12. Jahrhundert sehr großen erfolg. Zister- 
ziensermönche folgen vor allem dem Gebot 
der strenge. Für sie ist abgeschiedenheit,  
armut und arbeit mit den eigenen Händen sehr  
wichtig. sie lebten im Kloster von cîteaux  
im Burgund. der orden erreichte unter  
der Leitung von Bernard von clairvaux große 
Bekanntheit. Zisterziensermönche tragen  
eine weiße Kutte. ende des 17. Jahrhunderts 
gründete abt Rancé eine noch strengere Bewe-
gung, die trappisten.

Die wichtigsten Orden

aus dem KLosteRLeBeN







Ein Tag im Kloster
der tag im Kloster ist nicht in mathematische einheiten identischer Größe eingeteilt: 24 stunden  
mit jeweils 60 minuten und diese mit jeweils 60 sekunden. Vielmehr ist dort der tag in zwei Zyklen 
unterschiedlicher dauer eingeteilt, nämlich ganz einfach in tag und Nacht. Zwischen Winter-  
und sommersonnenwende verlängern oder verkürzen sich diese Zyklen. Weihnachten ist das große 
Fest der Wintersonnenwende, zu dieser Zeit sind die tage am kürzesten. Im Juni werden mit  
dem Fest Johannes des täufers die längsten tage des Jahres gefeiert. 

der tagesrhythmus im Kloster wird durch die Gottesdienste bestimmt. Nach der Regel des heiligen 
Benedikt muss jeder mönch den Herrn mindestens sieben mal am tag loben. die drei wichtigsten  
Gottesdienste sind Vigil, Laudes und Vesper. die anderen Gottesdienste werden als kleine Horen 
bezeichnet, sie finden in einem abstand von ungefähr drei stunden statt.

Je nach epoche und ort konnten die Gebetszeiten variieren.
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Vigil
Etwa um 2 Uhr morgens
erinnert an die Nachtwache in der stille  
der Nacht.

Prim
Etwa um 6 Uhr morgens
das zur ersten stunde der antiken tageseintei-
lung abgehaltene stundengebet der Prim  
hat sich nur noch bei den Kartäusern erhalten. 
es wurde auf dem Zweiten Vatikanischen  
Konzil aufgrund der doppelung zur Laudes 
abgeschafft. 

Laudes
Etwa um 6 bis 7 Uhr morgens
Großer Gottesdienst, der in den frühen morgen-
stunden bei tagesanbruch im chor abgehalten 
wird. das erste morgenlicht der aufgehenden 
sonne überflutet die versammelte Gemeinschaft.

terz
Gegen 9 Uhr morgens
dieses Gebet findet zur dritten tagesstunde 
statt.

sext
Gegen 12 Uhr mittags
dieser mittagsgottesdienst findet zur sechsten 
tagesstunde statt. 
dem Gottesdienst folgt das mittagessen im 
Refektorium.

Non
Gegen 3 Uhr nachmittags
der Gottesdienst zur neunten tagestunde,  
mitten am Nachmittag, erinnert an die über- 
lieferte todesstunde christi.

Vesper
Gegen 6 Uhr abends
Großer Gottesdienst zur zwölften tagesstunde. 
die lateinische Bezeichnung »Vesper« bedeutet  
»abend«. dieser Gottesdienst fällt mit dem 
ende des arbeitstages zusammen. danach wird 
das abendessen eingenommen.

Komplet
Gegen 8 Uhr abends
dies ist das letzte Gebet des tages, der Gottes-
dienst zur dritten Nachtstunde. danach folgt  
die Nachtruhe.

Die Andachten

aus dem KLosteRLeBeN
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Bruder xavier öffnet das tor zum Garten. der Gemüsegarten  
ist nicht sehr groß. er umfasst lediglich ein kleines Rechteck  
von sechs auf fünfzehn metern. er ist von stampflehmmauern  
umgeben. spalierobstbäume ranken sich an den mauern  
in die Höhe. eine drossel hüpft am Fuße des blühenden Kirsch-
baums durch das Gras.

»Hier ist unser Gemüsegarten«, sagt Bruder xavier.  
»entschuldigen sie mich bitte, aber ich muss jetzt gießen.  
meine setzlinge können nicht warten. schauen sie sich  
in der Zwischenzeit doch allein um.«

der Gemüsegarten, für den Bruder xavier verantwortlich ist,  
ist ein Wunder an schlichtheit und ordnung. die mönche  
bauen das Gemüse biologisch an.

Im schuppen, wo alle Gerätschaften ordentlich aufgeräumt  
sind, gibt es drei minigewächshäuser und einen alten  
samenschrank aus Buchenholz. an der Wand hängt ein  
Kalender mit anleitungen zum Gartenbau nach dem  
mondkalender.

Bruder xavier nimmt einen merkwürdigen tonkrug in die  
Hand und taucht ihn in ein Becken, an dessen oberfläche  
entengrütze schwimmt. als er den Krug wieder heraushebt,  
spritzen kleine Wasserfontänen in die Höhe.

»Ich weiß nicht, ob sie diese Gießkanne kennen? da das  
Wasser beim ausgießen ›singt‹ oder ›weint‹, nennt man sie  
›chantepleure‹. Ich verwende sie nicht sehr oft.«

die Gießkanne hat überall Löcher. eine sanfte Brise weht  
über die Gemüsebeete.

Der Gemüsegarten

aus dem KLosteRLeBeN
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die ernährungsgrundlage der mönche bilden Brot und Gemüse. 
die mönche haben im Laufe der Jahrhunderte ihre eigene  
art des Gemüseanbaus entwickelt.

auch wenn es in den meisten Klosterbibliotheken keine Koch- 
bücher gab, so gab es doch zahlreiche Bände über Heilpflanzen  
und Gemüse. die mönche gehören zu den ersten, die einen 
Zusammenhang zwischen Gemüse und Gesundheit herstellten.

man unterscheidet zwischen den Wurzeln, die unter der erde 
wachsen, und den Kräutern, die aus dem Boden heraus  
wachsen. oftmals werden die Kräuter bevorzugt; sie sind  
näher am Himmel und recken sich ihm mit anmutigem  
schwung entgegen.

Bei tisch besteht die Hauptmahlzeit, oft die einzige mahlzeit  
des tages, aus zwei Gerichten, die reich an Gemüse sind.  
manchmal kommt noch ein Gericht hinzu, das nur aus Gemüse 
oder aus obst besteht. Hülsenfrüchte und frisches Gemüse  
werden täglich verzehrt. sie sind ein schatz für die Gesundheit 
und werden heute auch von ernährungsfachleuten empfohlen.

Das Gemüse

aus dem KLosteRLeBeN







26 deR GemüseGaRteN: suPPeN

Vorbereitungszeit: 10 minuten
Kochzeit: 10 minuten

Für 4 Personen

4 Karotten
4 Handvoll junger spinat
2 Knoblauchzehen
700 ml Gemüsebrühe
400 g enthülste erbsen
2 eL mandelpüree
2 eL minzeblätter
salz

Erbsen, Spinat und Karotten

die Karotten schälen und in dünne scheiben schneiden.  
die spinatblätter waschen und abtropfen lassen. die Knoblauch-
zehen schälen.

die Gemüsebrühe in einen großen topf gießen. die Karotten 
zugeben und 10 minuten leicht sprudelnd kochen lassen.  
erbsen, spinatblätter und Knoblauchzehen hinzufügen.  
salzen. ungefähr 12 minuten leicht kochen lassen.

Falls die Brühe zu dünn ist, etwas Flüssigkeit abschöpfen.  
das Gemüse mit dem Pürierstab pürieren und das mandelpüree 
hinzufügen. umrühren und die suppe in kleine suppen- 
schalen füllen. die minzeblättchen fein hacken und über die  
suppe streuen. Heiß servieren.

Mit diesem Rezept wird das Wiedererwachen des Frühlings gefeiert. 
Frisch enthülste Erbsen, frischer, neuer Knoblauch und junge  
Spinatblätter werden mit etwas Mandelpüree verfeinert und mit  
zarten Minzeblättchen bestreut.

26





28 deR GemüseGaRteN: suPPeN

Vorbereitungszeit: 15 minuten
Kochzeit: 15 minuten

Für 4 Personen

1 Bund Radieschen
2 Bärlauchzehen oder frische 
Knoblauchzehen
500 ml Gemüsebrühe

Radieschen und Bärlauch

die Radieschenblätter abschneiden, waschen und abtropfen  
lassen. die Blätter fein schneiden. Bärlauch oder Knoblauch  
schälen und fein hacken. alles in einen großen topf geben.

die Gemüsebrühe hinzugießen, salzen und pfeffern.  
erhitzen, bis die Brühe leicht sprudelnd kocht und ungefähr  
12 minuten kochen lassen.

In der Zwischenzeit einige Radieschen waschen, putzen  
und in scheiben schneiden.

die suppe kurz pürieren, etwas olivenöl hinzufügen,  
mit Radieschenscheiben bestreuen und heiß servieren.

Die Mönche essen hauptsächlich Gemüse und Pflanzen,  
die sie selbst anbauen, sind aber auch dem Sammeln  
nicht abgeneigt. In diesem Rezept erhält der Bärlauch  
einen Ehrenplatz. Der wild wachsende Bärlauch ist eine  
schöne Pflanze mit zarten Dolden und weißen Blüten;  
er blüht im Frühjahr. Von den Radieschen werden sowohl  
die Blätter als auch die Wurzeln verwendet. So werden  
alle Teile genützt.
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30 deR GemüseGaRteN: suPPeN

Vorbereitungszeit: 10 minuten
Kochzeit: 15 minuten

Für 4 Personen

4 kleine Zucchini
400 g Zuckererbsen (Kefen)
2 Zwiebeln
1 eL olivenöl
700 ml Gemüsebrühe
salz, Pfeffer aus der mühle

Zucchini und Zuckererbsen

die Zucchini schälen und in kleine Würfel schneiden.  
die Zuckererbsen waschen, abtropfen lassen und halbieren.  
die Zwiebeln schälen und fein hacken.

die Zwiebeln im olivenöl andünsten. Zucchiniwürfel und  
Zuckererbsen hinzufügen (eine kleine Handvoll Zucker- 
erbsen für die Garnitur zurückbehalten). umrühren und  
einige minuten kochen lassen.

In der Zwischenzeit die Gemüsebrühe zum sieden bringen,  
zum Gemüse gießen und alles bei kleiner Hitze 15 minuten  
kochen lassen. mit salz und Pfeffer würzen.

die suppe pürieren und in suppenschalen gießen. einige rohe 
Zuckerschoten hinzufügen und mit ein paar tropfen olivenöl 
beträufeln.

Eine Sommersuppe. Die Morgensonne streicht, bereits warm,  
über die Weidenäste. Die Zuckererbsen zappeln im Wind  
wie kleine Fische am Ende der Angelleine. Man muss sie schnell 
essen, solange sie frisch und knackig sind.





32 deR GemüseGaRteN: suPPeN

Vorbereitungszeit: 10 minuten
Kochzeit: 20 minuten

Für 4 Personen

2 stangen Lauch
4 Karotten
1/2 eL olivenöl
1 l Gemüsebrühe
1/2 tL oregano
150 g dinkel-Bulgur
4 eL mandelpüree
salz, Pfeffer aus der mühle

Dinkel und Mandeln

Lauch und Karotten putzen und schälen, waschen und in  
kleine stücke schneiden. In einem leicht geölten topf andünsten.  
die Gemüsebrühe zugießen, oregano und dinkel-Bulgur  
zufügen. Leicht sprudelnd 20 minuten kochen lassen. salzen  
und pfeffern. am ende der Kochzeit das mandelpüree  
zugeben. umrühren und servieren.

Eine Herbstsuppe. In vielen Klöstern, in denen im Speiseplan  
kein Fleisch vorgesehen war, erhielten die Mönche eine tägliche  
Ration Mandeln. Bei körperlich anstrengenden Arbeiten,  
etwa den Wald urbar machen, pflügen oder ernten, steckten sie  
sich eine Handvoll Mandeln als kleinen Energievorrat für  
den Tag in die Kutte. Mandeln, Feigen, Haselnüsse und Rosinen  
bilden die sogenannten »vier Bettler«, die in Frankreich auch  
ein einfaches Dessert abgeben. Sie spielen auf die Ordens- 
trachten der vier Bettelorden des Mittelalters an: Karmeliter,  
Augustiner, Dominikaner und Franziskaner.





34 deR GemüseGaRteN: suPPeN

Vorbereitungszeit: 10 minuten
Kochzeit: 15 minuten

Für 4 Personen

2 Zwiebeln
1 eL olivenöl
1 l Geflügelbrühe
150 g feine Haferflocken
1 tL majoran
2 eL crème fraîche
salz
6 Walnusskerne, gehackt
1 eL Walnussöl

Hafer und Walnüsse

die Zwiebeln schälen und hacken. Im olivenöl andünsten.  
mit der Geflügelbrühe aufgießen und aufkochen. die Haferflocken 
beifügen, zudecken und bei kleiner Hitze 10 minuten köcheln  
lassen. majoran und crème fraîche zufügen und umrühren.

die suppe pürieren, leicht salzen und in suppenschalen anrichten. 
mit gehackten Walnusskernen bestreuen und mit einigen  
tropfen Walnussöl beträufeln.

Hafer ist das Wintergetreide schlechthin. Er ist sehr energiereich  
und hilft, die in den Klöstern hinter den dicken Steinmauern  
herrschende strenge Winterkälte besser zu ertragen. In früheren  
Zeiten war in den Klöstern die Küche als einziger Raum beheizt.  
Der Hafer hat außerdem seine geheimen Tugenden, die den  
Ordensoberen gut bekannt waren, zum Beispiel im Kampf gegen  
die Melancholie, auch Mönchskrankheit genannt, die Krankheit  
der Einsamen und Deprimierten.





36 deR GemüseGaRteN: suPPeN

Vorbereitungszeit: 10 minuten
Kochzeit: 20 minuten

Für 4 bis 6 Personen

4 Pastinaken
2 Zwiebeln
1 eL olivenöl
1 l Geflügelbrühe
200 g Hirse
1 Kopfsalat
salz, Pfeffer aus der mühle

Pastinaken und Hirse

Pastinaken und Zwiebeln schälen. die Pastinaken in Würfel 
schneiden, die Zwiebeln hacken. das öl in einem schmor- 
topf erhitzen. Pastinaken und Zwiebeln darin andünsten.  
die Geflügelbrühe vorsichtig dazugießen und zum Kochen  
bringen.

die Hirse hinzufügen und alles zugedeckt etwa 10 minuten  
kochen lassen. 

die salatblätter waschen und in streifen schneiden. In die suppe 
geben und noch 10 minuten leicht sprudelnd kochen lassen.  
salzen und pfeffern. Heiß servieren.

Jahrhundertelang war in Europa die Hirse eines der wichtigsten 
Getreide für die Ernährung. Heute ist Hirse fast völlig in  
Vergessenheit geraten. Dabei ist sie ein guter Magnesiumlieferant,  
ist glutenfrei, reich an Silizium und ganz hervorragend für  
die Knochen.
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Im sommer und im Winter, im Frühling und im 
Herbst, fast an jedem tag des Jahres, essen  
die mönche suppe. manchmal auch zweimal  
am tag, und immer zu Beginn jeder mahlzeit. 
die suppe, das ist die Kunst des einfachen  
und passt daher sehr gut zum klösterlichen 
Leben. sie kostet nur wenig, sie lässt sich aus 
allem zubereiten und wird im Rhythmus  
der Jahreszeiten reichhaltiger. sie kann warm 
oder kalt verzehrt werden, aufgewärmt oder 
nicht.

Lange Zeit empfingen die mönche an ihrer Pforte  
zahlreiche arme, Kranke oder Landstreicher. 
es gab immer eine suppe, die ihnen gereicht 
wurde. auch Könige oder hochgestellte Persön- 
lichkeiten, Päpste, Herren oder Bischöfe, die 
ihren Lebensabend im Kloster verbrachten, 
lernten dort armut und Bescheidenheit kennen 
und ernährten sich vorwiegend von »Gesund-
heitssuppen«.

Heute sind Besucher an diesen abgeschiedenen 
orten seltener geworden. die armen zieht  
es in die städte. die Könige und die mächtigen 
machen sich um ihre seele keine sorgen  
mehr und erachten es nicht mehr als nötig, im 
angesicht des todes mit sich ins Reine zu  
kommen. sie versuchen, ihm mit anderen  
mitteln entgegenzutreten.

In diesem kleinen Kloster verbringen die männer 
den tag mit Beten und arbeiten und verdienen 
sich jeden tag aufs Neue eine kleine geheime 
Freude. die suppe ist geduldig. sie wartet und 
dampft ruhig vor sich hin …

Die Kunst der Suppe

aus dem KLosteRLeBeN
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Fiacrius war ein irischer mönch, der im 7. Jahr- 
hundert lebte. mit einigen Gleichgesinnten 
gründete er auf dem Land in der Nähe der fran-
zösischen stadt meaux ein Kloster. er empfing 
dort Pilger und Kranke und wurde bald für 
seine Heilungen weitherum bekannt.

um einen Gemüsegarten anzulegen und dort  
für die Kranken Heilkräuter anzupflanzen,  
bat er seinen Bischof, ihm ein größeres stück 
Land zu überlassen. der Bischof stimmte 
zu, allerdings unter einer Bedingung: er gab 
Fiacrius einen einzigen tag Zeit, um die  
Grenzen seines neuen Landstückes abzustecken, 
für die er zudem mit seinen Händen einen  
Graben ausheben sollte.

am nächsten morgen bei sonnenaufgang machte 
sich Fiacrius auf seinen Weg über die Wiesen 
und die Wälder und zog einen langen stock  
hinter sich her. Wie er so voranschritt, unter der 
brennenden sonne, öffnete sich – oh Wunder –, 
die erde unter seiner Füßen und bildete einen 
Graben, und die Bäume entwurzelten sich  
von selbst. als die Nacht kam, legte der mönch 
seinen stock nieder und ruhte sich aus. seine 
aufgabe war erfüllt, er hatte seinen Gemüse- 
garten erhalten. Nun musste er nur noch 
Gemüse und Heilkräuter anpflanzen.

Fiacrius, der irische mönch, wurde später 
Bischof und ist heute in Frankreich einer der 
bekanntesten Heiligen. der schutzpatron  
der Gärtner wird häufig mit dem spaten in  
der einen und einem Buch in der anderen Hand 
dargestellt.  

Die Geschichte von Fiacrius

aus dem KLosteRLeBeN



42 deR GemüseGaRteN: GemüseGeRIcHte

Zubereitungszeit: 10 minuten

Für 4 Personen

200 g spinat
1 apfel
1 tL körniger senf
1 tL cidre-essig 
(apfelweinessig)
1 tL flüssiger Honig
2 eL sonnenblumenöl
1 unbehandelte Zitrone
1 eL Rosinen
salz, Pfeffer aus der mühle

Spinat mit Zitrone

den spinat waschen, abtropfen lassen und in einem tuch  
trocknen. die spinatblätter in streifen schneiden.

den apfel schälen und vierteln, das Kerngehäuse entfernen,  
das Fruchtfleisch in feine scheiben schneiden.

senf und cidre-essig in einer kleinen schüssel verrühren.  
Honig und sonnenblumenöl hinzufügen. Vermischen,  
salzen und pfeffern.

die Zitrone abwaschen, trocknen und die Hälfte der schale  
fein abreiben.

spinatstreifen und apfelscheiben in eine salatschüssel geben.  
Rosinen, abgeriebene Zitronenschale sowie die sauce hinzufügen  
und alles vorsichtig mischen. sofort servieren.

In den Klöstern wurde Spinat den von einer Krankheit Genesenden  
zur Versorgung mit Mineralstoffen verabreicht.





44 deR GemüseGaRteN: GemüseGeRIcHte

Vorbereitungszeit: 15 minuten
Kochzeit: 20 minuten

Für 4 Personen

1,2 kg frische Bohnenkerne in den 
Hülsen
6 silber- oder Perlzwiebeln
1 tL thymian oder Bohnenkraut
2 kleine Köpfe Kopfsalat
olivenöl 
salz, Pfeffer aus der mühle

Bohnenkerne und Kopfsalat

die Bohnenkerne aus den Hülsen lösen. 2 minuten in kochendem 
Wasser blanchieren und abgießen. mit der messerspitze  
einritzen und die äußere Haut ablösen.

die Zwiebelchen schälen und in kleine stücke schneiden.

einen schmortopf leicht einölen. Bohnenkerne und Zwiebeln  
in den topf geben. thymian oder Bohnenkraut zufügen,  
salzen und pfeffern. mit kochendem Wasser bedecken und  
zugedeckt bei kleiner Hitze 5 bis 10 minuten kochen lassen.

die salatblätter waschen, trocken schleudern und in streifen  
schneiden. Zu den Bohnen und Zwiebeln in den topf geben  
und bei kleiner Hitze noch 5 bis 10 minuten kochen. Heiß oder  
lauwarm servieren.

Sommergemüse. Die kleinen frischen Bohnenkerne sind 
köstlich. Sie schmecken gewürzt oder in Begleitung ebensogut wie 
»nature« – eine Art frische Hostie in der Mitte des Sommers.





46 deR GemüseGaRteN: GemüseGeRIcHte

Vorbereitungszeit: 15 minuten 
Kochzeit: 30 minuten

Für 4 Personen

8 Frühlingszwiebeln 
8 Pariser Karotten oder 4 Bund-
karotten
4 junge Rübchen
1 Fenchelknolle
4 kleine Köpfe Brokkoli
3 eL olivenöl
1 kleine Zimtstange
80 ml Gemüsebrühe 
200 g enthülste erbsen
200 g Zuckerschoten
1 Zweig thymian
1 Zweig Rosmarin
1/2 tL Bohnenkraut
2 frische Knoblauchzehen, 
geschält
etwas Zitronensaft
1 kleines Bund Kerbel
20 g Butter
salz, Pfeffer aus der mühle

Gemüsetopf mit jungem Gemüse

Zwiebeln, Karotten, Rübchen und Fenchel putzen, vom Fenchel 
eventuell die äußerste schicht entfernen und die Knolle vierteln. 
sämtliches Gemüse unter kaltem Wasser abspülen, sorgfältig 
trocknen und in große Würfel oder stifte schneiden;  
den Brokkoli in Röschen zerteilen.

das öl in einem schmortopf erhitzen. den Fenchel und die Zimt-
stange hineingeben und 2 minuten anbraten, dann etwas Brühe 
zugießen. Zudecken und ungefähr 12 minuten schmoren lassen.

dann das restliche Gemüse, thymian, Rosmarin, Bohnenkraut 
und die geschälten Knoblauchzehen zufügen. die restliche  
Brühe in den topf gießen, salzen und pfeffern. Zudecken und  
15 minuten schmoren lassen. dabei immer wieder überprüfen, 
dass das Gemüse nicht anbrennt und falls erforderlich, noch  
etwas Wasser hinzufügen.

am ende der Kochzeit mit einigen tropfen Zitronensaft beträu-
feln. den Kerbel waschen, trocknen, fein hacken und zusammen 
mit kleinen Butterstückchen kurz vor dem servieren auf das 
Gemüse geben.

Die kleinen runden Pariser Karotten sind besonders zart und süß im 
Aroma und bestechen mit ihrer hübschen Kreiselform. Sollten  
Sie keine finden, dann können diese problemlos, wie auf unserem  
Foto, durch normale Karotten oder frühe Bundkarotten ersetzt  
werden.
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»schauen sie, hier haben wir allerlei Gemüse- 
und Früchtesorten. Jede Pflanze hat ihren 
besonderen Geschmack und ihren Nutzen«, sagt 
Bruder anthelme und zählt eine ganze Reihe 
von wunderbaren Namen auf. auf unserer Reise 
durch die Klöster und Konvente haben wir  
sehr viele in Vergessenheit geratene Gemüsesor-
ten entdeckt.

Zum Beispiel die Knoblauchrauke, deren krau-
tige Blätter nach Knoblauch riechen, oder  
Gartenmelde, Nachtkerze und Brennnessel, die 
gerne für suppen verwendet werden. Wir  
finden weiße Beten, die seit dem 17. Jahrhundert 
bekannte »crapaudine«- oder »Krötchen«- 
Bete mit ihrem blutroten Fruchtfleisch oder 
Borretsch mit seinen nach Rettich schmeckenden  
Blüten, die man gerne auf Frischkäse streut. 
anderswo wachsen cardy, spitzblättrige disteln,  
die köstlichen runden Pariser Karotten, die 
Zichorienart catalogna und die blaufarbenen 
Vitelotte-Kartoffeln. auch die große Familie  
der Kohlgewächse ist präsent: meerkohl, Kohl-
rabi, Russischer Roter (ein sibirischer Wild-
kohl), zudem zahlreiche Kürbisgewächse, vom 
melonenkürbis bis zum wunderschönen warzi-
gen Galeux d'eysines. daneben erdbeerspinat 
mit seinen nach Haselnuss schmeckenden  
Blättern, Knollenziest, Patisson und vieles mehr.

es gibt auch Pflanzen, deren Namen ein 
schmunzeln hervorrufen, wie zum Beispiel der 
schlangenrettich oder die Heilig-Geist-Bohne, 
Nonnennabel (getrocknete Bohnen) oder 
Venusbrüstchen (eine tomatensorte). alle diese 
Pflanzen haben ihren Platz in diesem verges-
senen Garten eden. mangold eignet sich ganz 
hervorragend für Gemüsetartes oder gefüllte 
Pasteten.

als salat kommen der Kopfsalat sucrine, Wege-
rich, Pimpernelle und Neuseelandspinat  
zum einsatz. ochsenherztomaten, Kapuziner-
kresseblüten, Pastinaken und Patissons eignen 
sich gut für aufläufe.

»manchmal«, sagt Bruder anthelme, »bekomme  
ich eine mail von einem anderen Kloster, und 
ein Bruder fragt mich nach samen zum Beispiel 
für Hokkaidokürbis oder eine andere Kürbis-
sorte. Wir tauschen saatgut, samenkörner und 
sämlinge per Post aus.«

der abend bricht herein. Im schutz der Garten- 
mauer, eingetaucht in das Grün des Gartens, 
hackt der Gärtner das letzte stück. es bleibt ihm 
noch etwas Zeit vor der Komplet. Gärtnern  
ist wie eine askese, ein Gebet, ein stilles Loblied.

Vergessene Gemüsesorten

aus dem KLosteRLeBeN



49

Rote Bete

topinambur

Radieschen

mai- oder  
Herbstrübe

Pastinake

aus dem KLosteRLeBeN
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