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lm idyllischen Grammendorf baut Olaf Schnelle würzige Wildkräuter und
zarte GemUse für die Sterne Gastronomie an. Seine Gartnerei

„Schnelles Grünzeug“ ist überregional bekannt für Spitzenqualität.
Wir haben ihn besucht und mit ihm Wildkräuter geerntet
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5 geht über die Ostsee-Autobahn.
dann über gewundene Alleen.
gesäumt von Bäumen. deren

Kronen über der Fahrbahn fast zusam-
menwachsen. Dösende Dörfer. staubige
Straßen. Hühner queren weltvergessen.
ein Schwarm Vögel fliegt verdutzt auf:
huch. ein Auto.

In Grammendorf, im nördlichen
Mecklenburg—Vorpom mern. lebt der
gelernte Gärtner und studierte Garten-
bauer OlafSchnelle mit seiner Frau in
einem hübschen Beetdachhaus. Ringsum
Natur, ein Teich. in dem die drei Lauf-
enten-Damen der Familie Schnelle
gerade ihren täglichen Schwimmsport
betreiben nach einem ausgiebigen
Schneckenfrühstück. versteht sich.
Überall summt und brummt es. und
wirklich aufjeder Blüte sitzt ein Schmet‘
tcrling. „Praktisch alles. was rund ums
Haus wächst. ist essbar. auch wenn
man das so nicht sieht“. sagt Schnelle.
An der Hauswand strebt ein kapitaler
Bronzefenchel in die Höhe. weiter hinten
steht ein filigraner Szechuan-Pfeffer-
Baum. der zwar keine Früchte trägt.
„aber die Blätter schmecken würzig.
etwas wie Sansho-Pfeffer“. sagt Schnelle.

1989 hatte er mit seinem Projekt ‚Essbare
Landschaften“ Wildkräutersalate
bekannt gemacht. ist hoch geflogen.
tiefgefallen. hat viele. teils bittere
Erfahrungen gemacht. Und ein immen—
ses Kräuterwissen angesammelt.

Vor füaahren fing er noch mal ganz
neu an. Unabhängig von lnvestoren. ganz
aufdas eigene Können bauend. Seine
Gärtnerei „Schnelles Grünzeug“ hat fünf
Angestellte und eine Betriebsfläche von
rund 4000 Quadratmetern. Hier baut
Schnelle Gemüse. Salate und Kräuter für
die Spitzengastronomie an: Bote Bete.
Weiße Ringelbete. Asia-SalatvMischun"
gen, Bronzefenchel. Radieschen. daumen-
große Knollenfenchel. Erbsensprossen.
Er sät extrem eng aus und vereinzelt
nicht. erntet alles ganzjung und zart.

Einige Kräuter muss Schnelle gar
nicht anbauen: Kamillenkraut. Acker-
melde und Franzosenkraut sind einfach
da. wachsen auf oder zwischen den
Beeten. „Botanisch gesehen sind das
essbare Unkräuter. im Gegensatz zu den
echten Wildkräutern wie Sauerkiee.
Gundermann oder Wiesenkerbel“.
erklärt Schnelle. Er zupft am zarten
Kamillenkraut. kaut ein wenig darauf

1 Krauttein schattig: Sauerklee wachst
bevorzugt. wo es feucht und kühl ist.
Toll in Suppen und Salaten 2 Krautlein
buck' dich: Kräuter ernten ist muhevolle
Handarbeit 3 Krautlcin sortier' mich:
Nach der Ernte kommt die Feinarbeit

herum und schwärmt von Kamillengrün
im Salat oder als Zutat im Krustentier—
oder Fischsud. Wir mümmeln einige
der runden. gezackten Gundermann—
blärtchen. Die schmecken erst mal nicht
besonders, entfalten aber in Verbindung
mit Milchprodukten eine ganz neue
geschmackliche Dimension. „Hier.
Franzosenkraut. Das wird bei uns als
Unkraut gehasst. ln Bolivien ist es ein
wichtiges Würzkraut". weiß Schnelle.
der mit einem seiner drei erwachsenen
Söhne zwei Monate durch Peru und
Bolivien gereist ist. „Es wird dort mit
(lhili. Koriander. Essig und Öl zu einer
Würzsauce verarbeitet.“

Schnelle kann kochen. kennt sich
aus. erweitert ständig seinen Horizont.
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Forelle. mit
Buttermilch und

Kamille
DIE Fischfilets garen mIt
Butter im Ofen. bevor sie

mit erfrischender Sauerklee-
KamiHen-Buttermrlch
angerichtet werden.

Rezept Seite 50



Dicht an dicht und
kerngesund wachsen die
Kra’uter und Gemuse
unter dem weiten
mecklenburgischen
Himmel heran. Olaf
Schnelle betreibt
Permakultur. eine
besonders re550urcenv
schonende Form des
okologischen Gartnerns

Das wissen auch seine Kunden zu schätv
zen: Spitzenköche wie Micha Schäfer
vom .Nobelhart & Schmutzig“. Dylan
Watson-Brawn vom „Ernst“ und Joachim
wissler vom ‚Vendöme’. Und Olaf
Schnelle macht es Spaß. das Bindeglied
zwischen Gärtner und Koch zu sein:
genau zu wissen. wie ein Spitzenkoch
seine Radieschen. Kräuter. Beten und
Salate haben möchte. ‚Die neuenjungen
Köche haben unfassbar hohe Ansprüche
an die Produktqualität. Es wird viel
ausprobiert. alte. unbekannte Gemüse
und Kräuter werden ernst genommen
und das Beste und Interessanteste aus
ihnen herausgeholt“. sagt er. und man
merkt, dass ihn das freut.

Mit seinem Bart und dem lässig-
geschmackvollen Outfit wirkt der
53-jährige Schnelle aufden ersten Blick
eher wie ein Großstädten der gern mal
ein Wochenende im Schrebergarten
verbringt. Doch seine Erdverbundenheit
und sein tiefes Wissen sind sofort spür—
bar. etwa. wenn er darüber spricht. dass
man den Boden ernähren müsse. statt
ihn zu düngen. Für gesunden. fruchtba.
ren Boden und zur Erhaltung der Arten—
vielfalt betreibt Schnelle seit Jahren

Permakullur .. in aller Gelassenheit.
ganz unesoterisch. Und ohne sich um
die Aufregung zu scheren. die derzeit
in Food-Hipsterkreisen u m diese
spezielle Form des Öko-Landbaus
herrscht. Seinen Ernteüberschuss
ferrnentiert er in eigenen Fermenta-
tionshallen. Dafür erhielt er 2018 den
.‚Zu gut für die Tonne! "-Bundespreis.

Und weil Schnelle gern experi-
mentiert. hat er aus Bolivien
Knoblauch mitgebracht. mit Zehen,
so groß wie bei uns die Knollen.
Natürlich hat er ihn angebaut. Und?
„ist schon bisschen beängstigend.
was da aus der Erde kommt...“. sagt
er und grinst. Vielleicht gibt'sja
bald fermentierten bolivianischen
Riesenknoblauch.

I n fobox
ONLINESHOP dier kann man
frische W: dkrauter und Gemuse.
aber auch Fermentiertes aus
Eigener Produktion bestellen
https://schneliesgruenzeugoe

ADRESSE Gärtnerei Schnelles
Grunzecg Dorow 9. 18513
Grammendorf
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Minze Fette Henne ._
ein hCFFIICh wurziges

WIIdkrauter‘Durcheinanden
Rezept Selte 60

Salat mit
Blumenkohl

Erbsengrün, Franzosenkraut.
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Foto Seite 59

Kartoffeln und Rote Bete
mit Kräuterquark
i EINFACH. VEGETARISCH

FiJI‘ 4 POVliOa‘l
pi l“? .goOgDrillinge (Bin—Laden)

' ‚.4. - 8 Knollen junge Rote Bete - 60 g Gundermann (siehe
‚ . ._,. 5 (mit Grün; a ca, 60g) oSaIz lKräuter-BesteII-Info

' "l l . 500 g Magerquark Seite S7)
- 250 g Sahnequark - Pfeffer

(40% Fett) - 4 BronzefencheI—Blütem
— 4 EI Leindotteröl dolden

1. Kartoffe! grundlich waschen Rote Bete putzen. waschen
und in einem großen Toof .n reichlich kochendeiri
Salzwasser 10 Minuten garen Kartoffeln zugeoen und
20 -25 Minuten wercr garen

2. Inzn'ischer Quarksorten rmf Salz und 2 EI OI crern‘ig
"ehren Gundermannolatter von den Stielen abzunfen
Ca. 10 g beiseitesteilen restliche Blatter fein hacken und
zum Quark geoen. Mit Sei: und Pfeffer wurzen

3. Kartoffeln und Beten abgießen oellen li-(uchenhand-
schuhe benetzer') und mit dem Quark anrichten Mit
resr‘ichem OI beti'aufeln mit Fenchelbluten und heisene
gestellten Cundermannolattern bestreuen und serweren

ZUBEREITUNGSZEI‘I‘ 5|J Minuten
PRO PORTION 28 g E.17 g F. 39 g KH = 447 kcal (1876 kJ)

L»: " '.'‚-' 1 ‘- '-- im -
Foto Seite 58

Quinoa-Kräutersalat
mit. Blumenkohl
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ag

en
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fi- ' - i
l' fällt? i1 - EINFACH. KALORIENARM. VEGAN„um. „‚

' lfifl llll FL'Jr 4 Portionen
1 l. 'i; ' 50 B rote Quinoa - 2 Datteln (mit Kern)

'1 f. J‘ir . - 500 s Blumenkohl . 2 Stiele Minze
„l; xll' ' 5 EI OliVEHÖI - 30 g Franzosenkraut

- Saft von 1 Zitrone
- 2 EI Rotweinessig
- 1 EI Sojasauce
- 1 EI geröstetes Sesamöl
. ‘A TI Chiliflocken
- Salz . Pfeffer

(siehe Kräuter-Bestell-
Info Seite 57)

. SO g Fette Henne
- 10 g Gundermann
. 20 g Erbsengrün
. 30 g Kamillenkraut

1. OU‘I’IOEJ im Sieb abspulen. abtropfen lassen und mit
200 rnI Wasser ‚n einen Topf aufkochen Zugedeckt bei
nmttlerer Hitze 15 Minuten werch garen. Mit einer Gabel
auflockern und yollslardig ElbkilhlEFi lassen

2. 'nzwrschen Biurnenkohl hetzen, waschen und in kleine
Rescren teilen. 2 EI Oliveriol in einer großen Pfanne stark
erhitzen und den Blumenkohl darin 3—4 Minuten rundum
scharf braten {er sollte noch besiegt sein)

3. Zitronensaft Essng. Sojasauce. Sesamo und resi iches
OliiienOI in einer Schale verruhren und m’t Chilifocken.
Salz und Pfeffer i.i.i..„rzen Datteln entkernen. fem wurfeln
und rnil der Quirioa unter das Dressing mischen

4. MlFIZ‘ und Franzosennrautblalte" vor“ den SllE‘lE"
abzuofen und grob hacken, Mit Fetter Henne, Gunde"
mann. Ei’bsengrun und Kamillenkraut zu" Quinoa
Mischung geben. rnit Salz und F’r'effer wurzen und 5ervreren.

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 4 g E. 18 g F. 14 g KH = 256 kcal (1078 k!)

‘llilfl'l'li‘ilää : km?“
Foto Seite 56

Forellenfilet mit
Buttermilch und Kamille
* EINFACH. KALORIENARM. RAFFINIERT

Fur 4 Portionen

(siehe Kräuter-Bestell-
lnfo Seite 57]

. 2 Stiele Sauerkiee
- 20 g Franzosenkraut
- 20 g Kamillenkraut
- 12 Kamillenblüten
- 400 rrlI Buttermilch
- 1 TI flüssiger Honig
- 1 EI Rapsöl

. 300 g Salatgurke
- 2 EI Reisessig
. Salz
- Zucker
- 4 ’/z EI Butter
. 4 Forellenfilets

(mit Haut)
- Pfeffer
- 4 Stiele Bronzefenchel

1. Gurke schalen. Iangs vierteln. entkernen und ca. 5 rrm
groß wcirfeln Rc—iSESSig niit 1 TI Salz und 1 EI Zucker
verruhren Gurkenwurfel darin 20 Minuten marinieren.

2. Eine große Auflaufform mit EI Butter fetten.
Fischfilet: mit der Hautsene nach unten hineinlegen mit
der restlichen Butler he-ege’i und mit Salz und Pfeffer
wurzeri Forrn fest mit KlarSichtfoIie ahdecxen und im
vorgeheizten Backofen bei ‘30 Grad lCias und Uni‘uft nicht
ernufehlenswerti 15-20 Minuten garen.

3. Bronzefenchel. Sauerklee. Je in vom Franzosen und
Kamillenkraut grob klein schneiden Mit 4 Kamille-in
hlufen, Buttermilch. Honig und Ol im Kuchenmixer fein
Durieren Mit Salz und Pfeffer anschinecken

4. Fisch von der Haut losen, portidnieren und mit der
Sauce und den Gurxenwurfeln anrichten. Mit restlicnen
Kraulern und Kamillenhlulen hestreut SE’VIE‘I'EH

ZUBEREITUNGSZEIT 45 Minuten
PRO PORTION 23 g E. 20 g F, 11 g KH = 326 kcal (1369 kJJ

lriMlmiWW
IN DER NÄCHSTEN FOLGE
In Mittelhessen leasen die Imker Kathrin Bauer und
Roman Hund ihre rliierierivo kei' ausschwarmen Vii'eriii nie 3‘
Zeit reif ist. ernten sie dann i<ostlichen B'Ü‘HÜFiIg ‚.1 -.


