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Den Sommer in Flaschen abfiillen

Krauterkiiche Sirup aus verschiedenen Garten- und Wildkrautern ist eine Moglichkeit, den Sommerduft fiir die Wintermonate
zu retten. In Mosnang konserviert Trudy Strassmann einen Teil ithrer Sommererinnerungen in Flaschen.

Adi Lippuner
redaktion @ toggenburgmedien.ch

Noch bliiht und griint es im Gar-
ten von Trudy Strassmann in
bunter Uppigkeit. Gemiise neben
Blumen, Kriuter als Kontrast zu
Beeren-esistein Festfiiralle Sin-
ne. Doch mit den morgendlichen
Herbstnebeln wird Kklar, dass die
kalteren Niachte ihren Tribut zol-
len werden. Dies bedeutet, Som-
mer- und Herbstkriuter sollen
geerntet und filir den Winter kon-
serviert werden. Trocknen und
tiefkithlen sind Moglichkeiten,
die von der leidenschaftlichen
Gartnerin rege genutzt werden.
Eine weitere Passion ist das
Herstellen von Sirups. «Damit
haben wir den ganzen Winter
verschiedene Getrinke griff-
bereit und miissen nicht auf in-
dustriell hergestellte Produkte
zuriickgreifen», ist bei einem
Besuch zu erfahren. «Ob aufge-
gossen mit frischem Wasser, ge-
kiihltem Mineralwasser oder bei
besonderen Gelegenheiten mit
einem Prosecco, hausgemachter
Sirup ist bei uns immer begehrt»,
lasst sich die leidenschaftliche
Gartnerin aus Mosnang entlo-
cken. So verwundert es nicht,
dass der Vorrat bei Herbstbeginn
bereits einige Flaschen Holun-
derbliiten- und Zitronenmelisse-
sirup enthalt. Dazu kommen am
Produktionsabend noch Gold-
melisse-, Minze- und ein Sieben-
Wildkrauter-Sirup,  sozusagen
das Pendent zu den im Garten
gepfliickten Krautern. Damit die
Arbeit speditiv erledigt werden
kann, hat Trudy Strassmann be-
reits Bligelflaschen gewaschen
und bereitgestellt. Auch die ver-
schiedenen Krauter wurden am
Vorabend aufgekocht und war-
ten auf die Weiterverarbeitung.

Zwei mogliche
Herstellungsarten

«Es gibt zwei Moglichkeiten, um
aus Krautern Sirup zu machen»,
sodie Erklarung. «Entweder ma-
che ich einen Kaltansatz, dann
lasse ich die Krauter aber zwei
Tage im Wasser und gebe, je nach
Krauter, ein paar Schnitze Zitro-
ne oder Limette zu. Beim Heiss-

Trudy Strassmann bereitet in ihrer Kiiche in Mosnang jeweils in zwei Pfannen Sirup zu.

ansatz gebe ich die Krduter ins
heisse Wasser und lasse den An-
satz mindestens zwolf Stunden
stehen.» Es komme meist darauf
an, wieviel Zeitihrnebst den Auf-
gaben, welche sie ausser Haus
wahrnimmt, und dem Hiiten der
sechs Enkelkinder fiir die Verar-
beitung ihrer Krauter bleibt.

Die Krauteransitze wurden
abgesiebt, dann durch ein sau-
beres Baumwolltuch gefiltert,
anschliessend die Fliissigkeits-
menge gemessen und mit der
passenden Menge Zucker und
etwas Zitronensaure erganzt (Re-
zept sieche Zweittext). Dann galt
es, mit Geduld und Liebe die
Mischungen aufzukochen und
unter stindigem Riihren etwas
anzudicken. Genau im richtigen
Moment mussten die Flaschen
mit kochendem Wasser erwérmt
werden. «Heisse Fliissigkeit in
kalte Flaschen geht gar nicht, das
wiirde das Glas sprengen», so
Trudy Strassmann. Wahrend des

Trudys Siruprezept
zum Nachkochen

Aussergewdhnlich Einen Liter
Wasser erhitzen, eine Handvoll
der getrockneten Kriuter oder
Krautermischung beigeben und
zugedeckt mindestens zwolf
Stunden stehenlassen. Absieben,
filtern, der Fliissigkeit ein Kilo
Zucker und einen gestrichenen
Teeloffel Zitronensaure (verbes-
sert die Haltbarkeit und unter-
stiitzt den Geschmack) beigeben,
dann so lange kochen, bis die
Konsistenz stimmt, das dauert
zwischen 15 und 20 Minuten,
anschliessend in saubere, heisse
Flaschen fiillen, verschliessen,
erkalten lassen und beschriften.

Lagerfahigkeit: verschlossen
ein Jahr, nach dem Offnen im
Kiihlschrank lagern, dann noch

vier bis sechs Wochen haltbar.
Deshalb: in kleine Flaschen ab-
fiillen.

Sirup lésst sich aus ver-
schiedenen Kriutern herstellen -
frischen oder getrockneten. Bei
frischen Kriautern und Bliiten
braucht es die doppelte Menge.
Mogliche Krauter fiir den Sirup
sind:

e Holunderbliiten

@ Rotkleebliiten

@ Midestissbliiten

e Thymian

o Basilikum (speziell mit Pro-
secco)

o Tannenwipfeli

o Spitzwegerich (als Hustensirup
oder Hustenpunsch)

o Krautermischungen (adi)
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Kochvorgangs breitet sich in
der Kiiche ein verfiihrerischer
Duft aus. Beim Abfiillen des rot-
glinzenden Goldmelissesirups
kommt Vorfreude auf. «Stell dir
vor, diesen Sirup in einem deko-
rativen Glas, etwas gekiihltes
Wasser dazu und das Getrank
dann als Erinnerung an die Som-
mertage geniessen», schwirmt
Trudy Strassmann. Eine Vorstel-
lung, die sich auch auf den
Minzesirup und die Sieben-
Wildkrauter-Mischung tibertra-
gen lasst. Zudem verrit die Mos-
nangerin, dass jeder Sirup an ei-
nem kalten Wintertag auch mit
heissem Wasser aufgegossenund
als Punsch, allenfalls ergdnzt mit
einem Zitronen- oder Orangen-
schnitz, genossen werden kann.

Fiir den Eigengebrauch
oder als Geschenk

Nach dem Erkaltenwird jede Fla-
sche mit einem Etikett versehen.
Fiir den Privatgebrauch reicht es

zuvermerken, welcher Sirup ent-
halten ist und in welchem Jahr
dieser produziert wurde. Fiir den
Verkauf, sei es ab Haustlire oder
am Marktstand, miissen die Zu-
taten in absteigender Reihenfol-
ge, die Inhaltsmenge, das Pro-
duktionsdatum sowie die Halt-
barkeit und die Adresse des
Herstellers auf der Etikette ste-
hen. Zudemistvonjeder Produk-
tionscharge ein Kontrollblatt zu
erstellen. Trudy Strassmann stel-
le Sirup fiir den Eigenbedarf oder
als Geschenke her. «Mit farbigen
Béandern dekoriert, sind dies will-
kommene Mitbringsel», ist zu
erfahren. Zudem konne bei spar-
samem Gebrauch eines haus-
gemachten Kréutersirups der
Zuckerkonsum, wie er sonst bei
industriell hergestellten Stissge-
tranken entstehen wiirde, stark
eingeschrinkt werden.

Adi Lippuner ‘
Wildhauser Krauterfachfrau
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Das Toggenburg
und seine Krauter

Die Wildhauser Krauterfachfrau
Adi Lippuner zeigt in den in loser
Folge erscheinenden Beitragen,
wie reich das Toggenburg an Wild-
krautern ist. Es geht ums Sam-
meln, ums Verarbeiten und um
Tips und Tricks, was mit den
«Schatzen aus der Natur» alles
moglich ist. Ob Teemischungen,
ob Fleisch oder Fisch in Kombina-
tion mit Krautern, ob eine etwas
andere Krauterbutter oder ein
spezielles «Verdauungsschnaps-
lin, mit den Kostbarkeiten aus dem
Toggenburg lasst sich viel Authen-
tisches herstellen. (red.)

Erntedank im
Gottesdienst

Kirchberg Am kommenden
Sonntag, 23. Oktober, findet in
der katholischen Kirche in Kirch-
berg ein Erntedankgottesdienst
statt. Er beginnt um 10.30 Uhr.
Der Kirchenchor singt die Messe
«Juchzed und Singet». Die Fami-
liengottesdienstgruppe gestaltet
den Gottesdienst mit. Alle Kin-
der sind herzlich eingeladen,
Erntekorbchen mit in die Kirche
zu bringen und vor den Altar zu
stellen. Im Anschluss wird zu ei-
nem Apéro eingeladen. (pd)

Journal

Papier und Karton
wird eingesammelt

Necker Am kommenden Diens-
tag, 25. Oktober, fiihrt die Ober-
stufe Necker eine Papier- und
Kartonsammlung durch. Sie
fithrtvon13bis15 Uhrentlangder
offiziellen Kehrichtroute.

Vom Pizzaplausch bis zum Holzwerken

Schulferien Seit 2006 wird in Liitisburg in den Herbstferien ein Ferienspass fiir Kinder organisiert. Auch
dieses Jahr haben sich von Kindergartlern bis Oberstiiflern wieder viele Teilnehmer fiir die Kurse angemeldet.

Insgesamt sind es 101 Kinder, die
dieses Jahr vom 17. bis 21. Okto-
ber am elften Ferienspass in Lii-
tisburg teilnehmen. Anmelden
konnten sie sich dafiir per Inter-
net. Das Ferienprogramm fiir
Kinder und Jugendliche wurde
dieses Jahr von sieben Frauen,
welche der Jugendkommission
Liitisburg unterstellt sind, orga-
nisiert. Das Ganze beruht auf ei-
ner freiwilligen Basis.

Die Schwierigkeit, Kurse
auf die Beine zu stellen

Es seinicht immer leicht, so viele
verschiedene Kurse zusammen-
zubringen, so eine der sieben Or-
ganisatorinnen des Ferienspas-
ses Liitisburg, Rebecca Hunger-
biihler. Und trotzdem haben die
Freiwilligen dieses Jahr ganze
25 Kurse auf die Beine stellen

Aikido-Lehrer Alexander Nyaguy erklart den Kindern mit Rebecca

Hungerbiihler die nachste Ubung.
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konnen. Die begehrtesten Kurse
werden gar mehrmals durchge-
fithrt. «Am beliebtesten sind der
Tortenkurs und der Islandpfer-
de-Plausch», sagt Hungerbiihler.
Der Tortenkurs findet dieses Jahr
deshalb dreimal und der Island-
pferde-Plausch zweimal statt.
Sieben Kurse wurden aus dem
Programm gestrichen, da sie nur
schwach oder gar nicht belegt
wurden. An den jeweils fiinf Ta-
gen in den Herbstferien werden
alle moglichen Kurse angeboten.
Da gibt es diverse Sportkurse wie
beispielsweise Aikido oder Ten-
nis, Kochkurse wie den Pizza-
plausch oder den Tortenkurs,
handwerkliche Kurse und vieles
mehr. «Wir bieten nicht jedes
Jahr die gleichen Kurse an, son-
dern tragen immer wieder neue
Ideen zusammen. Das braucht

viel Zeit und kreative Kopfe»,
sagt Hungerbiihler. Zum Ab-
schluss der flinf Ferienspass-
Tage findet jedes Jahr ein Ab-
schlussfest statt, zu dem alle In-
teressierten eingeladen sind. Am
21. Oktober geht das diesjdhrige
Abschlussfest ab 18 Uhr bis 19.30
Uhr im Mehrzweckgebaude Lii-
tisburg tiber die Biithne. Die im
Ferienspass entstandenen Wer-
ke derKinder werden ausgestellt.
Ausserdem wird es Darbietun-
gen des Bauchtanz- und Line-
Dance-Kurses geben. Zudem
gibtes eine kleine Festwirtschaft.
Die Kinder und die Organisato-
rinnen freuen sich auf einen
schonen Abend und viele Gaste.

Miranda Diggelmann
miranda.diggelmann @
toggenburgmedien.ch
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