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VORWORT

Ich kenne Jekka McVicar nun schon viele Jahre und weif3, dass sie
vielen Dingen im Leben mit Leidenschaft begegnet — den Kriutern
aber mit einer ganz besonderen. Jedes Mal, wenn wir uns treffen, lerne
ich etwas Neues iiber diese wundervollen Pflanzen. Fiir Jekka gehoren
Kriuter zum Vortrefflichsten, was die Welt zu bieten hat, und wenn
man ihrer Schwirmerei langer zuhort, muss man ihr einfach zu-

stimmen.

Dabei weifS sie nicht nur alles iiber Anzucht, Zubereitung und das
Haltbarmachen von Kriutern, sondern auch iiber deren Wirkungen
auf das Befinden des Menschen. Ich habe keinen Zweifel daran, dass
es um die Gesundheit in unserem Land besser bestellt wire, wenn
mehr Menschen eigene Krauter ziehen, zubereiten und verzehren

wiirden.

In meinen Biichern bezeichne ich Jekka als die »herb queen« von
England, doch tatsichlich weifS sie nicht nur alles tiber die Krauter,
die einem in diesem Land begegnen, sondern kennt ebenso gut die
nutzbaren Krauter aus der ganzen Welt. Wenn Sie ein Feinschmecker
sind wie ich, so werden Sie staunen tiber die stetig wachsende Kriu-

tersammlung auf Jekkas Farm.

Heutzutage erhalten Sie Kriuter in jedem Supermarkt, auch solche,
die den meisten Menschen vor wenigen Jahren noch exotisch vor-
kamen. Bemerkenswert an diesem Buch finde ich, dass Jekka eine
»Top-50-Liste« ihrer liebsten Kiichenkriuter angelegt hat, mit
zahlreichen Tipps fiir delikate Gerichte. Wenn Sie Krauter dauerhaft
als Zutat in Ihren Speiseplan aufnehmen, werden Sie schmackhaftere,
gestindere Nahrung zu sich nehmen. Ich bin mir sicher, dass Sie — wie
ich — Jekkas abwechslungsreiche Rezepte und die vielen niitzlichen
Hinweise und Ratschlige schitzen und lieben werden. Lassen Sie sich
von diesem grofsartigen Buch inspirieren zu einer neuen, guten Kiiche.

Jamie Oliver
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EINFUHRUNG

Meine Leidenschaft fur Krduter begann vor mehr als 50 Jahren —

ich ging noch nicht zur Schule. Meine Mutter war eine begeisterte
Kriuter- und Gemiusegirtnerin, die uns nahezu vollstindig mit selbst
Angebautem versorgte und tiber 25 verschiedene Krauter kultivierte.
Es gab Zitronenthymian, Franzosischen Estragon, Dill, Meerrettich
und Minze, um nur einige zu nennen. Stindig kochte sie, backte und
legte fiir den Winter ein. Sie lehrte mich, welche Minze man fiir eine
Minzsauce nimmt und wie man sie zubereitet — einige Jahre lang war
das mein Beitrag zum Sonntagsessen. In meiner Schulzeit hatte

ich einen Kleingarten, wo ich Salat zog, auch Portulak und gruselig
aussehende Rettiche, die ich stolz fiirs Abendessen mit nach Hause
brachte.

Mein erstes Geld verdiente ich im Fernsehen und in anderen befriste-
ten Jobs. Dann landete ich bei der Krautergédrtnerei »Tumbler’s Bottom
Herb Farm«. Nach meinen Erfahrungen in Mutters Garten glaubte
ich, viel zu wissen — doch schon bald merkte ich, wie begrenzt mein
Wissen war. Ich war begeistert von der Artenvielfalt auf der Farm, und
mit meinem keimenden Wissensdrang und dem Zugriff auf eine breite
Kriuterauswahl expandierte mein eigener Kriutergarten in Bristol
rasant. Dort kam ich auf die Idee, eine eigene Krdutergértnerei zu
griinden. Eines Tages saf$ ich mit meinen zwei kleinen Kindern zu
Hause, als eine Freundin vorbeikam und mich nach Franzosischem
Estragon fiir ein bestimmtes Rezept fragte. Mir dimmerte alsbald,
dass sie das Kraut in keinem Geschift hatte finden konnen. Innerhalb
weniger Monate gestalteten mein Mann und ich unseren kleinen
Wohngarten in eine Oko-Kriuterfarm um und versorgten Gemiise-
geschifte sowie Gartencenter mit schmackhaften Kiichenkrautern

in Topfen. Bald reichte der Platz nicht mehr und wir verlegten die
Girtnerei an ihren heutigen Ort in South Gloucestershire. Von da an
wuchs das Geschift stetig und in den frithen 1990er Jahren begannen
wir, Kiichen- und Heilkrauter auf den Blumenschauen der Royal
Horticultural Society (RHS) auszustellen. Dort haben wir mittler-
weile mehr als 60 Goldmedaillen gewonnen. Heute bieten wir iiber
650 Krautersorten an, mit denen wir Kunden im ganzen Konigreich

versorgen, vorwiegend im Postversand.

An Krautern fasziniert mich besonders ihre Vielseitigkeit. Obwohl sie
seit Jahrhunderten zur Menschheitsgeschichte gehoren, kennen wir oft
immer noch nicht ihr Potenzial. Sie aromatisieren nicht nur Gerichte,
sondern sind auch gut fir die Verdauung, haben medizinische
Wirkung und dienen gelegentlich als Haushaltsmittel. So weif§ man
zum Beispiel vom Ol des Thymians, dass es Faulnis vorbeugt, oder
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