DUFTENDE LIEBE

Vor nicht allzu langer Zeit galt
das Veilchen als erster wahrer
Frithjahrsbote. Sein umwer-
fender Duft wurde von

den Damen der Gesellschaft
als Parftim heif3 geliebt
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Zum Veilchen hegen wir eine zarte Zuneigung:
Sie ist eine der ersten Friihjahrsboten, wachst bescheiden im Verborgenen und _
macht nur durch ihren betérenden Duft auf sich aufmerksam. . s of :xn—-
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lich und zart stehen die lieblichen Veilchen auf

ihren filigranen Stielen, umkrédnzt von hiibschen,
runden Blittern. Man ist wie betiubt von dem umwer-
fenden Duft, den sie in siifSen, betérenden Schwaden
in die Luft entlassen.
Magisches, mystisches Veilchen, besungen und bedich-
tet seit Jahrhunderten, geliebt als zartes, bescheidenes
Pflinzchen mit tiberwiltigendem Duft. Das Verhiltnis
der Deutschen zu ihren Veilchchen war ebenso innig wie
zur Eiche. , Kein Wunder”, erklirt uns Ulrike Bosch. Sie
und ihr Partner Mathias Réttgen betreiben die Gartnerei
Allgédustauden in Leutkirch. Thre Spezialitat: Veilchen.
,Frither konnte man nicht in den Baumarkt gehen und
Primeln kaufen. Es waren die Mirzveilchen (Viola odo-
rata), die als erste Friihjahrspflanze ihre Képfchen aus
dem tauenden Boden steckten und stark duftend den
Friihling verkiindeten.”
Karl Egon Ebert schwarmte im 19. Jahrhundert: ,Als
ich das erste Veilchen erblickt, wie war ich von Farben
und Duft entziickt! Die Botin des Lenzes driickt' ich voll
Lust — an meine schwellende, hoffende Brust.”

Z uerst entdeckt man sie kaum, so klein, so verletz-

Veilchen in der bauerlichen Kultur

Auch als Kulturpflanze bildete das Veilchen eine wich-
tige Grundlage fiir viele Gartner und Bauern. Mathias
Rottgen: ,Seit der Antike wird es angebaut. Es gibt
Zeugnisse, die es bis 400 vor Christus nachweisen. Es
wurde in religiosen Riten, in der Kiiche, der Heilkun-
de, als Schnittblumen und fiir die Parfiimherstellung
benétigt. Es gab ja keine synthetischen Diifte.” Hekt-
arweise wurden frither Felder angelegt, ganze Land-
striche schimmerten im Vorfriihling violett. Veilchen-
gesellschaften tauschten neue Sorten.

Der Niedergang des Veilchenanbaus begann Mitte
des 19. Jahrhunderts. Zuerst entdeckte man, dass der
nach Veilchen riechende Duftstoff Absolue auch aus
der Wurzel der florentinischen Schwertlilie extrahiert
werden konnte (Iris germanica "Florentina’ oder Iris pal-
lida). Bereits 1895 wurden dann synthetische Jonone
erfunden, die den natiirlichen Duftstoff groffraumig er-
setzten. Bis heute nennt man diese Iriswurzel, die auch
den Kindern gegen Beschwerden beim Zahnen zum
Kauen gegeben wurde, filschlicherweise Veilchen- >

BESCHEIDEN

Der anspruchslose Auftritt
des Veilchens an schattigen
Plitzen, bodennah, schlicht

und bedirfnislos, lief} es
zum liebsten Vergleichs-
objekt in den Poesiealben
der letzten Jahrhunderte
werden: ,Sei wie das
Veilchen im Moose,
bescheiden, sittsam und
rein, und nicht wie die
stolze Rose, die stets
bewundert will sein”

VEILCHEN-
LIEBE

Ulrike Bosch, die
Inhaberin der
Gartnerei, hegte
schon immer eine
Vorliebe fur Veilchen.
Im Verkauf bietet sie
50 Sorten an, in der
Zucht werden standig
neue Arten und
Kultivare gesammelt

BLUTENZAUBER BETOREND

/7. Nicht nur violett, auch rosa, weif3, gescheckt, purpur und
- sogar gelb kénnen Veilchen sein. Die kreuzungsfreudigen
[élé(s C L{} Blimchen bringen standig neue Sorten hervor
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Der Duft der Veilchen war fiir die Parfimindustrie und damit
auch fiir die Landwirtschaft jahrhundertelang wichtig. In
Veilchengesellschaften tauschte man die wertvollen Pflinzchen



KONTAKT + BESTELLSET

Je ein Duftveilchen Alba, Bobby, Clive
Groves, Konigin Charlotte, Lees Peachy
Pink, dazu die Pfingstveilchen Blue Eyes,
Freckles, Rubra, die Viola Hybride 'Alice
Witter' und ein Gronlandveilchen versendet
die Gartnerei fir 31,50 Euro zzgl. 6,90 Euro
Versandpauschale. Bestellungen an:
Allgaustauden GbR, Weipoldshofen 2,
88299 Leutkirch, Tel. +49(0)7561/9831393,
www.allgaeustauden.de
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KALTERESISTENZ

Veilchen sind hart im Nehmen:
Manche kommen sogar mit
Temperaturen von -20 °C und

kalter zurecht. Lediglich exotische

Sorten nehmen allzu winterliche
Temperaturen iibel

ZUSAMMEN-
HALT

Das Team der
Gartnerei Allgiu-
stauden arbeitet
kollegial miteinander.
Vielleicht liegt es an
dem wunderbaren
Veilchenduft, der in
Schwaden durch ihre
Arbeitsstelle stréomt
und die Sinne
verzaubert ...

wurzel. Im Garten ist das Veilchen ein zuverlassiger Ge-
fahrte. Einmal als Staude gepflanzt, kommt es jedes Jahr
wieder und erfreut uns mit seinen frithen Bliiten. Die
gelernte Staudengiértnerin Ulrike Bosch erklart: , Veil-
chen kann man durch Aussaat vermehren oder auch
vegetativ, durch Teilung oder Auslduferstecklinge.”

Veilchen selber ziehen

Da die Veilchen sehr kreuzungsfreudig sind, kann es
beim Aussamen immer wieder Farbiiberraschungen
geben. ,,Daher bevorzugen wir zur Zucht von definier-
ten Sorten die vegetative Methode. Wenn Sie aber sden
wollen, dann nutzen Sie kleistogame Samen.”

Wenn die eigentliche Bliite und auch die Nachbliite
lange vorbei sind, erscheinen gegen Ende des Jahres
noch einmal sogenannte kleistogame Bliiten. Das sind
solche, die sich gar nicht mehr 6ffnen, sondern direkt
zu Samenkapseln werden. So kénnen sie keine sorten-
fremden Pollen aufnehmen. ,Samenkapseln, die im
Oktober und November reifen, enthalten so gut wie
immer sortenreines Saatgut. Die sollten Sie aussahen”,
rit Ulrike Bosch.

Die Erde fiir die Veilchen sollte humos und nicht zu
sandig sein. Entscheiden muss man sich zwischen Wald-
veilchen, die aber nicht duften, und den frithen Duft-
veilchen, die Sie ,nah an der Nase”, also in der Nihe
Threr Tiiren und Fenster setzen sollten. Je mehr, desto
duftender. Oder man wihlt die extrem robusten, spéter
blithenden, aber ebenfalls fast duftlosen Pfingstveilchen.
,Diese breiten sich durch Selbstaussaat sehr willig aus.
Wenn Sie sie lassen, entstehen so in wenigen Jahren ganz
wundervoll bunte, kreative Veilchenwiesen.”

1 LEES PEACHY PINK: Die
Blite in gedecktem Rosé 6ffnet
sich nie wirklich ganz

2 JOHN RADDENBURY: Die
lavendelblauen, stf} duftenden,
grof3e Bliiten wurden einst mit
groflem Erfolg in England und
Frankreich angebaut

3 BARONNE ALICE DE
ROTHSCHILD: Herrliche,
dunkelviolette Sorte

4 CHARLES WINSTON
GROVES: Aparte, mauvefarbene
Bliiten mit Aderung

5 KONIGIN CHARLOTTE:

Ein Klassiker mit reicher Nach-
bliite im Herbst

6 REINE DE NEIGES:
Hellviolette Bliiten, die bei
Wirme weifs werden

7 ALBA: Edle, weif3e Bliiten —
gut fur Unterpflanzungen

8 CLIVE GROVES: Siiff duften-
des Schnittveilchen

9 BOBBY: Charmant in Rosa,
passt herrlich in Bauerngarten
10 VIOLA SULPHUREA
VANILLA: Bliiten in Zartgelb
bis Apricot, violette Hiitchen,
ungewdhnlich und hiibsch
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ERSTES LENZLEUCHTEN

Zwei Windlichtgliser werden zum filigranen Terrassen-
licht: Reifen Sie in der passenden Gréfe je zwei Bégen
Pergamin (bei Amazon) zurecht. Zwischen die beiden POETISCHE ZIERDE
Blitter kleben Sie mit Klebestift (nur aufs Papier aufstrei-
chen, nicht auf die Bliiten) gepresste Veilchenbliiten.
Die beiden Bogen mit Klebestift ums Glas kleben.

Eine zauberhafte Verpackung fiir Blumenmitbringsel. Die Topfe werden mit
Pergamin, Transparent- oder Entwurfspapier umwickelt. Zuerst reiffen Sie mehrere
kleine Rechtecke aus dem Papier. Auf eines schreiben Sie mit wasserfestem
Filzstift einen Spruch oder ein Gedicht. Mit Papierdraht um die Topfe wickeln.

18 lMADEE

FAHNLEIN IM
FRUHLINGSWIND

Die Fahnchen entstehen nach dem
gleichen Prinzip wie die Windlichter links,
nur dass das Papier um Zweige geklebt

wird. Das kranzférmige Gesteck in einem
Pflanzring aus Veilchen, Hornveilchen
und Muscari wird mit Birkenrinden und
Blumendraht umwickelt,
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WIRKEN MIT BIRKEN

Fir dieses Gesteck nutzen Sie drei
kleine Behilter, z.B. Glasvasen oder
Blumentdpfe, und geben Wasser
oder gut durchnisste Steck-
schwiammchen hinein. Nun die
Behalter mit Birkenrinde (aus dem
Floristenbedarf) dekorieren.

HOCH DIE TASSEN
Einfach und wirkungsvoll: Wenn Sie keine
Tassen mit Veilchendruck haben, kénnen
Sie auch mit Fototransferlack arbeiten (wie
auf dem Tablett im Hintergrund). Veilchen
ausdrucken und nach Packungsanleitung
auf den hellen Untergrund aufbringen.
- Auch hier passen kleine Birkenrinden-
stiickchen wundervoll dazu.

INSZENIE-
‘ - RUNG
- Far diese stiRe Vase
nutzen Sie ein altes,
quadratisches Brett-
_ chen.auf das mit der
_ HeiBKlebepistole ein
, Stiick Birkenrinde
. geklebt wird. Danach
' fixieren Sie mit vier
Raﬁnigeln ein recht'
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Veilchen-Pannacotta

ZUTATEN FUR 4 GLASCHEN

400 ml Schlagsahne, 100 g Mascarpone,
20 g Zucker, 1 Beutel (10 g) Agar-Agar-
Pulver, 2 EL Veilchensirup

Fiir die Deko: 50 g Mascarpone, Veilchen-
bliiten oder kandierte Veilchen

1 Alle Zutaten bis auf das Agar-Agar-Pulver
in einen Topf geben und bei niedriger Stufe
kurz aufkochen. Anschlieflend das Agar-Agar
mit einem Schneebesen einriihren und alles
noch einmal fur zwei Minuten aufkochen.

2 Dann zlgig auf die Schilchen verteilen,

mit Folie abdecken und fiir drei Stunden
kalt stellen. Zum Servieren mit einem Klecks
Mascarpone und Veilchenbliiten oder
kandierten Veilchen dekorieren.
Zubereitungszeit: circa 10 Minuten
Kihlzeit: 3 Stunden

Lzz/u&bw 23
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ZUTATEN FUR ETWA 200 G
BRAUNE SCHOKOLADE

100 g Kokosfett, 80 g Puderzucker,

% Packchen Vanillezucker,
40 g Kakaopulver,

2 EL getrocknete oder
kandierte Veilchenbliiten

1 Kokosfett im Wasserbad
schmelzen.
2 Puderzucker und Vanillezu-

cker fein sieben und nach und

nach unterriihren. Ist alles gut
vermischt, Kakao hinzugeben
und unterrihren.

3 Die Masse auf ein Backpapier
gieRen und mit den Veilchen-

bliiten verzieren. Im
Kihlschrank aufbewahren.

24 MDEE
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Selbst gemachte Veilchenschokolade, weifd & braun

ZUTATEN FUR ETWA 200 G
WEISSE SCHOKOLADE

90 g Kakaobutter, 100 g weifes
Mandelmus, 1 EL Kokosal,

3 EL Zucker (oder auch mehr,
je nach Geschmack),

1 Msp. gemahlene Vanille,

2 EL getrocknete oder
kandierte Veilchenbliiten

1 Kakaobutter tiber einem
Wasserbad zum Schmelzen
bringen.

2 Sobald sich die gesamte
Kakaobutter verflussigt hat, das
weifle Mandelmus, Kokos-

6l und Zucker unterriihren.
Nicht zu heifd werden lassen,
am besten bei etwa 40 Grad

schmelzen. Es kann ein bisschen
dauern, bis eine homogene
Masse entstanden ist.
Gemahlene Vanille dazugeben.
Die Schokoladenmasse muss
bis knapp tiber Zimmer-
temperatur abkihlen.

3 Dann auf einem Backblech
mit Backpapier diinn ausstrei-
chen und sofort mit den
Bliiten bestreuen. Fir mindes-
tens eine Stunde kiihl stellen.
4 Kuhl aufbewahren. Beson-
ders hiibsch wirken die beiden
Schokoladen in Stiicke
gebrochen in Zellglastiiten.
Zubereitungszeit:

jeweils circa 15 Minuten
Kiihlzeit: circa eine Stunde

Veilchenkekse
[7 >
ZUTATEN FUR

CIRCA 20 KEKSE

180 g weif3es Dinkelmehl
(Type 630) und etwas Mehl
zum Bestduben der Arbeits-
flache, 50 g gemahlene
Mandeln, 75 ml weiche
Butter, 100 g Zucker, 1 Ei
Fiir den Guss:

1 TL Veilchen-Sirup, 1 TL
Wasser, 4 EL Puderzucker,

1 Spritzer Zitronensaft (oder
violetter Bio-Fondant,

2.B. caBIOke Rollfondant
flieder, wwwwioley.com),
getrocknete Veilchen oder
andere essbare Bliiten

1 Alle Keks-Zutaten nach-
einander in eine Rithrschiissel
geben und zu einem glatten
Teig mischen. Den Ofen auf
etwa 180 Grad vorheizen.

2 Die Arbeitsfliche mit Mehl
bestduben und den Teig vor-
sichtig ausrollen. Mit Form-
chen ausstechen und auf ein
Backblech legen.

3 Fur etwa sieben Minuten
kommen die Plitzchen in
den Ofen. Sie sollten nicht zu
braun werden.

4 Gut abkiihlen lassen. Sirup,
Wasser, Zitronensaft und
Puderzucker mischen und
den Guss mit einem Teeléffel
dann auf den Platzchen ver-
teilen und mit getrockneten
Bliiten bestreuen. Eine Stunde
trocknen lassen. Oder
Fondant ausrollen, ausstechen
und mithilfe von etwas
Eiweifs auf die Kekse kleben.
Zubereitungszeit:

circa 10 Minuten

Backzeit: circa 7 Minuten
Trockenzeit: circa 1 Stunde

lzmzéfmu 25



Kandierte Veilchen

ZUTATEN FUR EIN SCHUSSELCHEN
1 Handvoll Duftveilchenbliiten, 1 Eiweif3, 50 g Kristallzucker

1 Das Eiweif ein wenig verriihren, aber nicht schaumig schlagen.
2 Nun Sttck ftr Stick jedes Veilchen zuerst in Eiweif3, dann in
dem Zucker wilzen. Wenn Sie wollen, kénnen Sie den Zucker
auch mit getrockneten, zerriebenen Veilchenbliiten farben.

3 Den Stiel am Schluss abschneiden. Mindestens 24 Stunden,
besser zwei Tage trocknen lassen.

Zubereitungszeit: etwa 10 Minuten, Trockenzeit: 1-2 Tage

Veilchensirup .

ZUTATEN FUR 2 FLASCHCHEN e
3 Handvoll Duftveilchenbliiten, 1 Bio-Zitrone, 400 ml Wasser, F i

4 KEMPNER @é.be <.
"/  FRIEDERIKE Wg5-HKa

%

400 g Kristallzucker ;
i =
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1 Die Veilchenbliten in einen Glasbehilter geben.
2 Die Hilfte der Zitrone in Scheiben schneiden und dazumischen. Die

andere Halfte der Zitrone auspressen und ebenfalls zu den Bltten geben.

3 In der Zwischenzeit das Wasser mit dem Zucker erhitzen und so lange
riihren, bis sich der Zucker auflost. Das Zuckerwasser abkiihlen lassen
und tiber die Bliiten gieffen. Mit einem Stoff bedeckt drei Tage an einer
nicht zu warmen Stelle ziehen lassen. Dabei 6fter umriihren.

4 Anschliefend den Sirup abseihen und in sterile Flaschen fiillen. Kiihl
lagern. Der Sirup hilt zwar lange, aber das Veilchenaroma verfliegt nach
wenigen Wochen.

Zubereitungszeit: circa 10 Minuten. Ruhezeit: circa 3 Tage

TIPP: Man kann auch dunkelvioletten Veilchensirup kaufen, er enthalt

allerdings Farbstoffe. Selbst gemachter Veilchensirup wird eher pink als lila

(1836-1904) ¥

| ﬁ Dunkle Veilchen, weifie Bliiten, s
%r Aller Seelen Freudenfest! l l;’
b | Stimmen aus dem Saitenspiele  |{
Nie verklungner Harmonie!
Trinen kénnet ihr entlocken }"
Aus der tiefsten Seele mir, i

Doch gemischt sind lg" \ '
diese Trénen: ] '&
Freuden auf des { ]
ot Schmerzes Grund. |
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Geswnde Bliten

WUNDERMITTEL

VEILCHENTEE
DIE GETROCKNETEN BLUTEN
DER VIOLA ODORATA
& (AUS DER APOTHEKE ODER
SELBST GETROCKNET)
» HABEN VIELERLEI WIRKUNG

S — ZUTATEN:

W, 1 TL getrocknete Veilchen (Bltten
und Blatter)

ZUBEREITUNG:

1 Veilchen mit 1 Tasse (circa 200 ml)
kochendem Wasser aufgief3en.

2 15 Minuten ziehen lassen. Abseihen.

ANWENDUNG:

VEILCHENTEE INNERLICH

Innerlich werden Veilchen vorwie-
gend als Tee (Aufguss) bei Husten
und Bronchitis verwendet. Weil sie
schweifltreibend wirken, sind sie auch
bei fieberhaften Erkaltungen forder-
lich. Etwa 3 Tassen taglich trinken.

Bei Reizhusten kann man den Tee
ebenso einsetzen wie bei Keuchhusten,
Katarrhen, Halsentziindungen, Grippe,
Kopfschmerzen, Blasenentziindung,
Muidigkeit und Angstzustanden.

Der Einsatz bei einem Magenka-
tarrh ist eher uniblich, scheint aber
sinnvoll, weil sich die Wirkstoffe der
Pflanze giinstig auf die Schleimhaute
« auswirken.

Tee aus Veilchenblattern ist auch bei
Verstopfung geeignet, weil er leicht
abftihrend wirke.

Da Veilchen beruhigend und

. entspannend wirken, kann man sie

" als mildes Schlafmittel verwenden.
Sie helfen aber auch gegen standige
Mudigkeit und Nervositat.
VEILCHENTEE AUSSERLICH
AuRerlich kann man Veilchentee

bei allen Arten von Hautentziindung

'?‘"-”.J‘v}‘

als Badezusatz oder als Kompresse
einsetzen. In dieser Form eignet er
sich auch zur lokalen Behandlung von
Rheuma und Gicht.

ANZEIGE
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Draufen ist es mal wieder knackig kalt? Dann heil3t
es fiir mich: rein in die warmen Kuschelsocken und ab
unter die flauschige Decke. Dazu gibt es dann
meistens noch ein leckeres HeilRgetrank -
am liebsten mit Kandis. Denn nur
Kandis entfaltet seine feine 3
SiiRe und Karamellnote so R
schon langsam, wahrend

sich die Kristalle leise

knisternd auflosen.

Das hat immer etwas von einer
kleinen Zeremonie. Kuscheln

Sie sich ein und genieRen Sie
T ‘L )3 \

Hl

Vera ist eine der bekanntesten deutschen Foodbloggerinnen. Sie schreibt
auf www.nicestthings.com (iber leckere Rezepte, tolle Dekoideen, die
neuesten DIY-Trends sowie kleine Alltagsgeschichten aus ihrem Leben.

mein Rezept fiir einen
wohlig-warmen Kandismoment.

Veras Birnenpunsch
als Seelenwarmer =

Zutaten fiir einen Liter = Wasser mit Zimt in einem kleinen Topf

(4 Glaser): aufkochen. Vom Herd nehmen und kurz

400 ml Wasser = abkiihlen lassen (bis es nicht mehr kocht).

A L @ ; = WeilRen Tee in einem Teefilter oder -sieb in dem heilen
2 TL weiler Tee

500 ml Birnensaft (klar) Q Wasser zwei Minuten ziehen lassen. Herausnehmen.

100 ml Amaretto

Q‘e\)de am CGO

&
4 EL Diamant Brauner Kandis nochmals etwas erwarmen, aber nicht kochen. Y-Q NN ?{;
; : : e W/
Nach Belieben Birnenscheiben fiir die Deko u Zimftstange entfernen, in jedes der vier Gliser ;'\ /‘|

® Bimensaft und Amaretto dazugeben und die Mischung

einen Essloffel Diamant Brauner Kandis DIAMANT
geben und mit dem Punsch auffiillen. S —

Weitere Rezeptideen finden Sie unter
www.diamant-zucker.de



