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Blüten der Krötenlilie erinnern an Orchideen
KLINGNAU (tb) – Die Krötenlilien (Tri-
cyrtis) gehören mit etwa 20 Arten zur Fa-
milie der Liliengewächse und faszinieren 
mit ihren exotisch anmutenden Blüten. 

Aus dem Osten Asiens stammend
Die Gattung Tricyrtis wurde 1826 durch 
Nathaniel Wallich aufgestellt. Der Gat-
tungsname setzt sich aus den griechi-
schen Wörtern «tri» für drei und «kyr-
tos» für konvex zusammen, dies bezieht 
sich auf die drei Perigonblätter, welche 
eine angeschwollene Basis besitzen. Die 
Tricyrtis-Arten sind im östlichen Asien 
vom Himalaya über China bis Taiwan, Ja-
pan und die Philippinen verbreitet. Das 
Zentrum der Artenvielfalt ist mit etwa 
13 Arten Japan, elf davon nur dort. Einige 
Arten werden als Zierpflanzen in Park-
anlagen und Gärten verwendet. Sie sind 
in den gemässigten Breiten winterhart. 

Halbschattiger bis schattiger Standort 
erwünscht
Die meist mehrjährigen, krautigen Pflan-
zen bilden aufrechte oder leicht überhän-
gende Stängel und werden 50 bis 80 Zen-
timeter hoch. Ihre Blätter sind lanzettlich, 
oft leicht behaart und sitzen wechselstän-
dig am Stängel. Besonders beliebt ist die 
Japanische Krötenlilie (Tricyrtis hirta) 
mit ihren zart gefleckten Blüten in Weiss, 
Rosa oder Violett. Die Pflanzen bevor-
zugen halbschattige bis schattige Plätze 
mit humoser, gleichmässig feuchter Erde. 
Staunässe vertragen sie nicht, Trocken-
heit ebenfalls schlecht – ein geschützter 
Standort mit ausreichend Bodenfeuch-
tigkeit ist ideal. In kühleren Regionen 
profitieren sie von einer leichten Win-

terschutzschicht aus Laub oder Mulch. 
Einige Arten eignen sich auch hervor-
ragend für Kübel, Balkon und Terrasse, 
solange sie vor intensiver Mittagssonne 
geschützt sind. Im Garten setzen sie ele-
gante Akzente in Schattenbeeten oder 
am Gehölzrand. 

Auffällige Blüten locken mit Nektar
Die auffälligen Blüten der Krötenlilien 
bieten Nektar für Insekten, insbesondere 
Hummeln und Wildbienen mit längerem 
Rüssel. Da sie spät im Jahr blühen – so-
gar bis in den Oktober hinein –, erweitern 
sie das Nahrungsangebot im Spätsommer 
und Herbst. In Gärten können sie somit 
wertvolle Lücken im Blühaspekt schlies-
sen. Auch wenn sie ursprünglich aus Ost-
asien stammen, gelten manche Sorten als 
robust und anpassungsfähig, ohne inva-
siv zu sein – sie lassen sich gut mit heimi-
schen Schattenstauden wie Waldmeister 
oder Buschwindröschen kombinieren. 

Blüten ähneln im Aussehen  
an Orchideen
Die Tricyrtis-Arten wachsen als ausdau-
ernde und krautige Pflanzen. Als Über-
dauerungsorgane werden kriechen-
de, meist kurze oder manchmal lange 
Rhizome gebildet. Die aufrechten oder 
aufsteigenden Stängel sind einfach oder 
manchmal im oberen Bereich verzweigt. 
Viele fast sitzende Laubblätter wachsen 
am Stängel wechselständig verteilt. Die 
Blüten stehen einzeln in den Blattach-
seln oder seltener in traubigen Blüten-
ständen. Die relativ auffälligen, glo-
cken- oder trompetenförmigen Blüten 
sind zwittrig, radiärsymmetrisch und 

dreizählig. Die sechs ungleichen, frei-
en Blütenhüllblätter präsentieren sich 
meist ausgebreitet oder am oberen Ende 

zurückgebogen. Diese präsentieren sich 
oft in den Farben Weiss und Gelb und 
sind mit purpurfarbenen Flecken durch-

setzt. Die breit zylindrischen und drei-
kantigen Kapselfrüchte enthalten viele 
Samen.  

Sich gegenseitig inspirieren und voneinander lernen
Die erste Vereinsreise des Ver-
eins Kultur am Mühlebach 
Böttstein führte ins Schenken-
bergertal. Zwischen historischen 
Mühlen, alten Getreidesorten 
und knusprigem Brot gab es viel 
zu entdecken – und natürlich 
auch zu geniessen.

BÖTTSTEIN (pm) – Unter dem Motto 
«Gegenseitig sich inspirieren und von-
einander lernen» machte sich der Ver-
ein Kultur am Mühlebach Böttstein auf 
zu seiner ersten Vereinsreise. Das Ziel 
lag ganz in der Nähe: Schinznach-Dorf, 
wo der Förderverein Werkstatt Schen-
kenbergertal die gut 30 Teilnehmenden 
in der Emmerstube herzlich empfing. 
Bruno Stadler begrüsste die Gäste mit 
den Worten: «Ihr habt gutes Wetter mit-
gebracht, nämlich Regen.» Die Bemer-
kung sorgte für Schmunzeln und zustim-
mendes Nicken. 

Die Aufteilung in zwei Gruppen fand 
ebenfalls Anklang. Während die eine 
Gruppe die historische Mühle erkun-
dete, tauchte die andere in die Welt der 
Landwirtschaft und ihrer Geschichte ein. 

Wo das Wasserrad Geschichte  
lebendig macht
Jürgen und Willi führten die erste Grup-
pe durch die Mittlere Mühle und liessen 
die Geschichte des traditionsreichen Ge-
bäudes lebendig werden. Die Ursprünge 
der Mühle reichen bis ins 14. Jahrhundert 
zurück. Bis 1939 trieb das Wasserrad drei 
Mahlgänge an. Einer davon ist noch heu-
te zu erleben, wie auch der kurz vor dem 
Zweiten Weltkrieg eingebaute Mahlau-
tomat der Firma O. Meyer & Cie. aus So-
lothurn. Ganz so reibungslos wie früher 
läuft dieser allerdings nicht mehr. Nach 
einem längeren Stillstand hat der Plan-
sichter – eine Maschine zur Trennung 
des Mahlguts nach Korngrösse – sein 
gewohntes Schüttelverhalten verändert. 
Jürgen und Willi stehen deshalb vor einer 
neuen Herausforderung: Sie wollen her-
ausfinden, was das gute alte Stück so aus 
dem Takt bringt. Auch historische Tech-
nik hält eben Überraschungen bereit und 
verlangt gelegentlich nach einer Extra-
portion Aufmerksamkeit.

Besonders beeindruckend war das ver-
schachtelte Räderwerk, das vom metal-
lenen Wasserrad mit einem Durchmes-
ser von 4,26 Metern angetrieben wird. 
Beim Anblick dieser Mechanik wurde 
deutlich, wie viel Wissen und handwerk-
liches Können nötig waren, um aus Was-
serkraft Getreide zu mahlen.

Nach einem kurzen Spaziergang ging 
es mit Emil im Dorfmuseum weiter zu-
rück in die Vergangenheit. Alte Geräte 
und Maschinen erzählen dort von der 
Landwirtschaft vergangener Zeiten. Re-
gula ergänzte die Ausstellung mit ein-
drücklichen Schwarz-Weiss-Bildern und 
Texten über die Feldarbeit der Frauen 
von damals. Die Dokumente machten 
unmissverständlich klar: Auch die Frauen 
leisteten Schwerarbeit und standen ihren 
Mann – oft unter Bedingungen, bei denen 
heute selbst mancher Traktor ins Schwit-
zen käme. In den Kellerräumen wartete 
eine weitere Überraschung: Versteine-
rungen aus den Schichten der Sanddünen 
des einstigen Jurameers, gefunden oben 
im Schenkenbergertal. Mit jedem Fund-
stück wurden die Augen grös ser. Wer hät-
te gedacht, dass sich hier Spuren einer so 
weit zurückliegenden Erdgeschichte ent-
decken lassen? 

Römische Küche für hungrige Gäste
Nach den vielen Eindrücken trafen sich 
alle zum angeregten Austausch in der 
Aula der Schule Schinznach. Gesprächig 
blieb es zunächst – bis das Menü «Die 
Puls» nach Hirzewirt-Rezeptur auf den 
Tisch kam. Dann wurde es merklich ru-
higer. Der Hunger hatte sich inzwischen 
ebenfalls zu Wort gemeldet.

Der Getreidebrei aus Einkorn, verfei-
nert mit Gemüsewürfeln, Butter, Rahm 
und Speckwürfeln, entführte die Gäste 

in eine andere Geschmackswelt. Bruno 
erklärte mit einem Augenzwinkern, die-
se üppige Zubereitung mit Butter, Rahm 
und Rauchfleischwürfeli vom Rind sei 
wohl eher für einen römischen Centu-
rio, also einen Hundertschaftsführer, als 
für einen gewöhnlichen Legionär ge-
dacht gewesen. Ob die Legionäre damals 
neidisch auf ihre Vorgesetzten blickten, 
ist nicht überliefert. Dass es den Gästen 
schmeckte, hingegen schon.

Auch das Dessert bewies, dass alte Ge-
treidesorten kulinarisch einiges zu bie-
ten haben. Ein Griesköpfli aus Emmer, 
begleitet von eingelegten weissen Wein-
beeren und Zwetschgenkompott à la Ma-
deleine, zeigte auf köstliche Weise, wie 
sich aus traditionellen Zutaten kreative 
Nachspeisen zaubern lassen. 

Vom Korn zum Brot – mit Muskelkraft 
und Fingerspitzengefühl
Frisch gestärkt kehrten die Teilnehmen-
den am Nachmittag in die Emmerstube 
zurück. Nun stand die praktische Erfah-
rung auf dem Programm: der Weg vom 
Korn zum Brot. Elisabeth nahm die 
Gruppe unter ihre Fittiche und führte 
sie in die Kunst der Getreideverarbei-
tung ein.

An der Handmühle hiess es zunächst: 
im Uhrzeigersinn drehen. Bei den me-
chanischen Quetschmühlen, je nach Mo-
dell mit Stahlwalzen oder Stein, war Ge-
fühl gefragt – und natürlich Muskelkraft. 

Wer glaubte, das Mahlen von Getreide 
sei eine leichte Sache, wurde spätestens 
beim Versuch mit einem grossen Boller-
stein und einer Granitschale eines Bes-
seren belehrt. Der körperliche Einsatz 
brachte so manchen an seine Leistungs-
grenze, während sich der Mehlertrag mit 
wenigen Gramm ausgesprochen beschei-
den zeigte. Das Verhältnis zwischen Auf-
wand und Ertrag dürfte bei den meisten 
für neue Wertschätzung gegenüber dem 
täglichen Brot gesorgt haben.

Beim Kneten des vorbereiteten Em-
merteigs fiel das Ergebnis erfreulicher 
aus. Bald lagen verschieden geformte 
Teiglinge bereit, die Elisabeth mit geüb-
tem Griff in den vorgeheizten Holzback-
ofen einschoss. Während die Brote ihrer 
Vollendung entgegenbackten, erläuterte 
Rosmarie die Zusammensetzung heuti-
ger Fertigprodukte und zeigte bekömmli-
che Alternativen auf. Dabei standen auch 
die alten Getreidesorten Einkorn und 
Emmer im Mittelpunkt. Sie bieten span-
nende Möglichkeiten, sich wieder stärker 
mit der Herkunft unserer Lebensmittel 
und der Vielfalt traditioneller Getreide 
auseinanderzusetzen.

Dann kam der ersehnte Moment: Eli-
sabeth holte ein duftendes Brot nach dem 
anderen aus der Tiefe des Backofens. Die 
Freude über das gelungene Werk war 
spürbar. Die inzwischen erkalteten Bro-
te wurden kurzerhand angeschnitten und 
genüsslich verspeist. Selbst gemahlen, 

selbst geformt und frisch gebacken – so 
schmeckt Brot gleich doppelt gut. Und 
wenn man im Schätzspiel noch in die Rän-
ge kam, war die Freude fast grenzenlos, 
bei den Gewinnern und den Gastgebern, 
dem Förderverein Schenkenbergertal. 

Ein Tag, der nachwirkt
Beim gemeinsamen Rückblick waren 
sich alle einig: Die erste Vereinsreise war 
ein voller Erfolg. Das Team des Förder-
vereins Werkstatt Schenkenbergertal 
hatte alle Register gezogen und mit viel 
Engagement gezeigt, wie Geschichte, 
Handwerk, Landwirtschaft und Genuss 
miteinander verbunden werden können. 
Der gegenseitige Austausch soll deshalb 
weitergeführt werden. Denn der Weg 
vom Korn zum Brot ist weit facettenrei-
cher, als man zunächst vermuten würde. 
Und obwohl Getreide seit Jahrtausenden 
zu unseren wichtigsten Nahrungsmitteln 
gehört, gibt es noch viel zu entdecken – 
und manches auch wieder neu zu lernen.

Ein Besuch im Schenkenbergertal 
ist deshalb Gross und Klein wärmstens 
zu empfehlen. Wer sich auf die Spuren 
alter Mühlen, traditioneller Landwirt-
schaft und ursprünglicher Getreidesor-
ten begibt, erlebt nicht nur spannende 
Geschichte, sondern kann auch den Ge-
schmack von Einkorn und Emmer ent-
decken. Damit unterstützt man zugleich 
die nachhaltige und lokale Produktion.

Und wer nach diesem Tag sein Brot 
künftig mit etwas mehr Ehrfurcht an-
schneidet, hat vielleicht bereits die wich-
tigste Erkenntnis mit nach Hause genom-
men: Bis ein Laib auf dem Tisch liegt, 
braucht es weit mehr als Mehl, Wasser 
und Hefe. 

Zum Nachkochen:  
Emmer-Gemüseeintopf
250 gr. Emmer ganz, oder Einkorn/Dinkel
250 gr. Gemüsewürfel
100 gr. Reibkäse (Sprinz)
1 dl Riesling x Sylvaner
8 dl Gemüsebouillon
1 kleine Zwiebel gehackt
1 dl Rahm
50 gr Butter

Ganzen Emmer im Wasser 10 Minuten 
vorkochen und abschütten. Zwiebeln in 
Butter kurz andünsten und den vorge-
kochten Emmer dazugeben.

Mit der Hälfte der Gemüsebouillon 
und dem Weisswein auffüllen und 10 Mi-
nuten kochen lassen. Die Saisongemüse-
würfel dazugeben und 10 Minuten wei-
terkochen.

Mit dem Rahm und dem Reibkäse ver-
feinern und bei Bedarf mit dem Rest der 
Bouillon verdünnen.

Der Verein Kultur am Mühlebach hat in Schinznach-Dorf eigenes Brot gebacken. Auf dem Bild: das Team des  Fördervereins 
Werkstatt Schenkenbergertal mit den Gewinnern des Schätzspiels.

Die kleinen Blüten der Krötenlilie begeistern mit ihrem vielfältigen Aussehen.
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