
„Haben Sie die Glocke am Eingang des 
Gartens betätigt? Glocken reinigen die 
Luft!“ Die fordernde Frage und die da-
zugehörige handfeste Erklärung ließen 
mich erstarren. Nein, die Glocke hatte 
ich nicht betätigt. Ich lief schnell zurück 
und zog kräftig am Glockenstrang. Ich 
wollte so viel Luft reinigen wie möglich. 
Meine Gastgeberin bedankte sich mit 
einem Kopfnicken und einem Lächeln. 
Frau Ulrike Keßler erklärte mir, dass die 
Besucher des Gartens sich mit der Natur 
in Einklang bringen sollten... 

Eigentlich wurde es mir ein bisschen zu 
bunt: Ich bin nicht sehr empfänglich für 
mystische Empfindungen - Ich beschloss 
aber trotzdem, dort zu bleiben und den 
Garten Antana zu besichtigen. Und das 
war eine sehr kluge Entscheidung. 

Die Welt der Kräuter und der krea-
tiven Küche 

Der Biogarten Antana liegt zwischen 
Philosophie und Gemüseanbau nach 
konseqentem biologischen Handeln. 

Heilpflanzen wachsen hier nicht nur 
wegen ihrer Heilkraft - wie mir Frau 
Keßler erläutert - sondern auch wegen 
ihrer prägnanten Schutzstrahlung auf 
Menschen und Pflanzen. Man sollte 
sich Folgendes ausmalen: Die Natur hat 
sich Mechanismen ausgedacht, die ein 
Gleichgewicht zwischen allen natürlichen 
Beteiligten schafft. Die Menschen haben 
solche Gesetze vergessen und arbeiten 
immer weniger mit der Natur – so zerstö-
ren Monokulturen zum Beispiel derartige 
Mechanismen. 

Im Biogarten Antana versucht Frau 
Keßler, natürliche Gleichgewichte wieder 
herzustellen. Das bedeutet, dass sie eine 
sehr große Vielfalt an Pflanzenarten an-
baut, die dann auch so disponiert werden, 
um ihre vollen Eigenschaften zu nutzen. 

Ich war erstaunt, als ich einen runden 
Teil des Gartens entdeckte und feststellte, 
dass es aus vier Sektoren bestand. Viele 
bunte Pflanzen waren zu sehen, einige 
kannte ich, andere hatte ich nur vielleicht 
mal in Büchern gesehen. 

„Dieser Teil des Gartens“, erklärte Frau 
Keßler mit einem sehr einnehmenden 
Lächeln, „ist inspiriert von den vier 
Elementen: Feuer, Luft, Erde und Wasser. 
Jedes Jahr werden die dazugehörigen 
Pflanzen um einen viertel Kreis im Sinne 
der vier Elemente versetzt. Unser ganzes 
Leben wird von diesen Elementen beein-
flusst. Beim Wechsel der Position entwi-
ckeln die Pflanzen immer wieder neue 
Pflanzenkonstellationen…“ 

Natürlich kann man dieses Phänomen 
„mystisch“ angehen, aber seine Effektivität 
ist doch wissenschaftlich bewiesen. Alles, 
was im Garten Antana geschieht, ist bio-
logisch korrekt. 

Und es wird noch mehr geboten. 

Küche und Vielfältigkeit der Natur ste-
hen im Vordergrund. Frau Keßler bietet 
nicht nur interessante Führungen durch 
ihren Garten, sie geleitet die Besucher 
auch durch neue Rezepte, die zum Teil 
ausgefallene Zutaten beinhalten. 

Ich war da in der Zeit der Brennnessel 
und Frau Keßler zeigte mir, wie sie diese 

Pflanze erntet und zubereitet – und siehe 
da, auf einmal verwandelte sich das lä-
stige und ungemütliche Gewächs in eine 
freundliche, nette, sehr nützliche Pflanze. 
Die Kochkurse von Frau Keßler sind sehr 
gut besucht und sie haben das gewisse 
Etwas, das alle Sinne nachhaltig berührt. 

Permakultur – gemeinsam mit der 
Natur arbeiten 

Viele Gärtner kennen den Begriff 
„Permakultur“, aber nur wenige nut-
zen sie wirklich. Die Lebensräume, die 
Frau Keßler im Garten Antana gestaltet 
hat, folgen diesen Grundsätzen. Es sind 
Systeme, in denen Menschen, Tiere und 
Pflanzen achtsam zusammenleben kön-
nen – das natürliche Prinzip der Symbiose 
steht dort im Vordergrund. Weitere 
Grundgedanken bilden das Wirtschaften 
mit erneuerbaren Energien und die nach-
haltige Nutzung aller Ressourcen. Antana 
ist in dieser Hinsicht ein Naturgarten, den 
jeder besuchen sollte. Ob er nun mystische 
Atmosphäre mag oder nicht, das spielt 
eigentlich keine Rolle. Wer ein Rundum- 
Naturerlebnis sucht, ist dort auf jeden Fall 
am richtigen Ort.

Mitten im Westerwald verschmelze  Mensch und Natur in einseitiger 
Seelenverwandschaft, aus diesem heiligen Verbund ist ein Garten entstanden, der 
einem Märchen ähnelt. Dort glaubt man an eine Dimension des Daseins, die über das 
Menschliche die Transzendenz sucht… 

von Maurizio Libbi



NEUERÖFFNUNG Palmen-Café NOSTALGIE  

Hauptstraße 15-19
57635 Kircheib/B8
Tel. 0 26 83-97 82-0
Fax: 0 26 83-66 32Block- und Fertighäuser

GARTEN- & WOHNWELT
Großausstellung in Kircheib/Ww. direkt an der B8

 Carports  Wohn- u. Ferienhäuser Wintergärten  Saunen

 Besuchen Sie unser 

Palmen-Café „Nostalgie“

www.blockhaus-holzhaus.com

Angebot zum Einführungspreis
Modell „Weekend“ - jetzt für  € 7.900,-
• 6 x 6 m, incl. 4 Räumen
• komplett mit Fußboden
• Isolierglasfenster
• Landhaus-Innentüren

Tiroler Schlutzkrapfen
Teig:
250 g frisches Dinkelmehl oder Weizenmehl
1/2 TL Salz
1 Ei
1-2 TL Öl
etwa 75 ml Wasser

Füllung:
200 g frische Brennnesseln
75 g frische Girschspitzen
1 EL gehackte Petersilie
1/2 EL gehackter Liebstöckel
15 g Butter
1 Zwiebel
10 g Mehl
1/8 l heiße Milch
Salz, Pfeffer
frischgeriebene Muskatnuss
40 g geriebener Parmesan

Für den Teig alle Zutaten miteinander vermischen, zu einem 
geschmeidigen Teig kneten und ruhen lassen. 
Für die Füllung Brennnesseln und Girsch im Salzwasser 3 Min. 
blanchieren, gut ausdrücken und fein hacken. Mit den Kräutern 
vermischen. Die Butter zerlassen und darin die Zwiebelwürfel 
glasig schwitzen. Mit dem Mehl bestäuben und ohne Farbe mit-
schwitzen. Die Milch unter Rühren aufgießen, aufkochen und zu 
einer sämigen Béchamelsauce einkochen lassen. Die Brennnesselmi-
schung würzen und den Parmesan untermischen. Zur Seite stellen. 

Den Nudelteig dünn ausrollen und Teigscheiben von 8 cm Durchmes-
ser ausstechen. Auf jede Teigscheibe eine kleine Menge von der Fül-
lung platzieren, die Ränder der Teigscheiben mit Eiweiß bestreichen, 
zusammenklappen und fest zusammendrücken. Schlutzkrapfen 10 
Min. kochen, herausnehmen und abtropfen lassen. In einer kräftigen 
Gemüsebrühe servieren.

Rhabarber-Mandel-Zitronenme-
lissen-Creme

500 g Rhabarber
150-250 g Zucker 
1 Tasse Wasser
30 g Maisstärke
250 ml geschlagene Sahne
einige Tropfen Bittermandelöl

ein Bund frische Zitronenmelisse

Rhabarber schälen, fein schneiden 
und mit Zucker im Wasser weichko-

chen. Mit Mandelöl abschmecken und 
mit der im Wasser aufgerührten Stärke 

eindicken. Kurz aufkochen lassen, fein 
gewiegelte Melisse unterrühren und ab-

kühlen lassen. Durch wiederholtes rühren 
bildet sich keine Haut. Geschlagene Sahne 

unter die gut abgekühlte Masse ziehen.
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bildet sich keine Haut. Geschlagene Sahne 

unter die gut abgekühlte Masse ziehen.

www.kreative-verwoehnkueche.de


