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2 Ein Garten ist  ein Freund, 

den Du jederzeit 
besuchen kannst
[  U N B EK A N N T  A U S  EN G L A N D  ]

E D I T O R I A L

Gehören Sie zu den »Gartenfreunden«?   

Haben Sie Spaß daran, sich mit Ihrem 

Garten zu beschäftigen? Hier ein wenig um-

graben, dort ein bisschen pflanzen, da 

hinten etwas 

umgestalten?

Der Begriff »Gartenfreund« kann aber noch 

eine andere Bedeutung haben: der Garten als 

Freund. Ein Freund, der einem das gibt, was 

man gerade braucht: Ruhe und Entspannung, 

Aktivität und Abwechslung, Inspiration und 

Anregung, wärmende Sonnenstrahlen,  

kühlenden Schatten oder erfrischendes  

Nass.

Was beruhigend, was abwechslungsreich

und was inspirierend ist, das wiederum ist für 

jeden Menschen anders. Die eine findet es ent-

spannend, auf der Terrasse in der Sonne zu  

liegen, der andere muss dazu im Teich oder 

Pool seine Runden drehen. Für den einen be-

deutet Aktivität, abends für Freunde und  

Familie den Grill anzuwerfen, für die andere 

heißt das, im Schatten ein spannendes Buch  

zu lesen.

Wie gut, dass es eine Fülle an Möglichkeiten gibt, 

den Garten zu gestalten. Aus dieser Fülle finden 

wir gemeinsam mit Ihnen genau die heraus, die 

zu Ihnen und Ihren Wünschen passen. Beim  

Lesen der GartenVisionen bekommen Sie  

vielleicht schon die eine oder andere Idee! 

Viel Spaß beim Blättern wünscht

Ihr Norbert Birmes 





Die Rezepte wurden den Büchern »BACKEN« (Rezept Galette: Corinna Schober) und  

»SALATE TO GO« von Nico Stanziko entnommen. Die Verwendung geschieht mit  

freundlicher Genehmigung des Verlages Gräfe & Unzer. Food-Fotograf: Matthias Neubauer

1 | Für den Teig das Mehl, Margarine in Stückchen, 
1 Prise Salz, Zucker und 3 EL kaltes Wasser in  
einer Schüssel glatt verkneten. Den Teig zu einer 
Kugel formen und in Frischhaltefolie gewickelt im 
Kühlschrank 1 Std. ruhen lassen.
2. Den Backofen auf 185° C vorheizen, das Back-
blech mit Backpapier belegen.
3. Für die Füllung die Pfirsiche waschen, halbieren, 
entsteinen und die Hälften in dünne Scheiben 
schneiden. Die Minze waschen und trocken schüt-
teln, die Blätter abzupfen und fein hacken. Die  
Zitrone heiß waschen, trocken tupfen und die Scha-
le abreiben. Joghurt mit Sirup, Vanille, Zitronen-
schale und Minze verrühren.
4. Den Teig auf der bemehlten Arbeitsfläche zu ei-
nem Kreis von ca. 30 cm Ø ausrollen und auf das 
Backblech legen.

Die Joghurtcreme auf dem Teig verteilen, dabei ei-
nen ca. 4 cm breiten Rand frei lassen. Die Pfirsiche 
in mehreren Kreisen auf die Creme legen. Den Rand 
über die Pfirsiche klappen und den Teig mit etwas 
Öl bestreichen.
5. Die Galette im Ofen (Mitte) in ca. 30 Min. gold-
braun backen. Herausnehmen und lauwarm oder 
kalt servieren. 

1 | Rucola verlesen, waschen und trocken schleu-
dern. In 3-4 cm lange Stücke schneiden. Nektari-
nen waschen, halbieren und entsteinen. Die Hälften 
in 1 cm große Würfel schneiden. Käse grob reiben.
2 | Rosmarin waschen und trocken schütteln. Die 
Nadeln abzupfen und fein hacken. Mandelblättchen 
in einer beschichteten Pfanne ohne Fett bei mittle-
rer Hitze rösten, bis sie leicht bräunen. Rosmarin, 
zwei EL Honig und eine Prise Salz zugeben und un-
ter Rühren in ca. 2 Min. karamellisieren lassen. Die 
karamellisierten Mandeln auf einem Bogen Backpa-
pier verteilen und abkühlen lassen.

3 | Essig, Senf, Öl und restlichen Honig zu einem 
Dressing verrühren. Zuerst das Dressing auf die 
Salatboxen verteilen. Dann nacheinander Nektari-
nen, Käse, karamellisierte Mandeln und Rucola auf-
schichten und die Boxen verschließen. Zum Servie-
ren jede Salatportion auf einen Teller stürzen oder 
direkt aus der Salatbox genießen.

Für den TeigFür den Teig
200 g Mehl, 120 g kalte (vegane)  
200 g Mehl, 120 g kalte (vegane)  
Margarine, Salz, 70 g Rohrzucker
Margarine, Salz, 70 g RohrzuckerFür die FüllungFür die Füllung
5 Pfi rsiche, 2 Stängel Minze,  5 Pfi rsiche, 2 Stängel Minze,  
½ Bio-Zitrone, 200 g Joghurt oder vegane 
½ Bio-Zitrone, 200 g Joghurt oder vegane Alternative, 2 EL Agavensirup,  Alternative, 2 EL Agavensirup,  
½ TL gemahlene Vanille½ TL gemahlene Vanille
Außerdem:Außerdem: Mehl zum Arbeiten, Rapsöl  Mehl zum Arbeiten, Rapsöl (oder Pfl anzendrink) zum Bestreichen
(oder Pfl anzendrink) zum Bestreichen

20 Min. Zubereitung,20 Min. Zubereitung,
1 Std. Kühlen, 30 Min. Backen1 Std. Kühlen, 30 Min. Backen

80 g Rucola80 g Rucola
3 feste Nektarinen3 feste Nektarinen

100 g Gouda100 g Gouda
 1 Zweig Rosmarin    1 Zweig Rosmarin   

   (ersatzweise 1 TL getrockneter Rosmarin)
   (ersatzweise 1 TL getrockneter Rosmarin)

50 g Mandelblät tchen50 g Mandelblät tchen

5 EL Honig5 EL Honig
4 EL Apfelessig4 EL Apfelessig

2 TL Senf2 TL Senf
4 EL Olivenöl4 EL Olivenöl

Außerdem  2 Salatboxen (1 l  Inhalt)
Außerdem  2 Salatboxen (1 l  Inhalt)

Zubereitungszeit: 30 bis 60 min
Zubereitungszeit: 30 bis 60 min

Für 2 PersonenFür 2 Personen
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Der Vorgarten ist ein wichtiger, vielleicht 
der wichtigste Gartenraum. Er wird ganz-

jährig genutzt und täglich durchschritten, nicht 
nur von seinen Besitzern. Als »halböffentlicher« 
Raum begrüßt er Bewohner und Besucher glei-
chermaßen, daher sollte er freundlich und offen 
wirken. Der Vorgarten eignet sich ideal, um im 
Frühjahr die Sehnsucht nach Blüten und Farben 
zu stillen. Dazu sollte der Bepflanzungsschwer-
punkt auf früh blühende Stauden und Blumen-
zwiebeln gelegt werden.

Ist der Vorgarten wie der Hausflur, wird es im 
Garten selbst privater. Die Terrasse ist für viele 
Menschen das erweiterte Ess- und Wohnzimmer. 
Um die Privatsphäre tatsächlich zu sichern, ist 
ein Sichtschutz oftmals unerlässlich. Ist die Ter-
rasse ganz oder teilweise überdacht, erweitert 
das die Nutzungsmöglichkeiten.

Neben der klassischen Südterrasse, die für 
viel Sonne sorgt, sollte aufgrund der immer hei-
ßer werdenden Sommer über eine weitere 
Terrasse im Osten oder Westen des Hauses 
nachgedacht werden. Auch Terrassen im Norden 
des Hauses sind im Hochsommer wunderbare 
Sitzplätze.

Natürlich darf auch die Vorratskammer nicht 
fehlen. Der frühere Gemüsegarten ist heute 

meist ein kleiner Kräuter- oder Naschgarten. 
Kräuterschnecken oder Hochbeete sind trocken-
warme Standorte für Küchenkräuter und kleine 
Gemüsearten. Beerensträucher und Zwergobst
bäume laden zum Naschen ein. Mit Grillplatz 
oder Outdoorküche holt man sich auch die Koch-
gelegenheit nach draußen.

Der Bade- oder Wellnessgarten ist zu einem 
wichtigen Element in der Planung geworden und 
macht den Garten zum Erlebnis für Körper und 
Geist. Ein erster Schritt dorthin sind Garten- 
duschen. Auch Wasserbecken passen beinahe 
überall hin. Wenn es räumlich möglich ist, erwei-
tern Pool oder Naturpool den Badegarten. Auch 
wenn er sich vielleicht noch nicht sofort realisie-
ren lässt, ist er ein Element, das bei der Gesamt-
planung bereits bedacht werden kann. Auch im 
Badegarten ist ungestörte Privatsphäre wichtig. 
Sie lässt sich mit Hecken und Sichtschutzele-
menten auch bei dichter Bebauung sichern. 

Dachgärten und Terrassenbegrünungen soll-
ten als wichtiger Teil der Gartengestaltung nicht 
vergessen werden. Bei der richtigen Planung 
kann zum Beispiel ein Garagendach am Hang-
grundstück mit schönen Belägen und Beeten ein 
Teil des Gartens werden, der gerne und intensiv 
genutzt wird.

Text: Norgard Österle, Gartenarchitektin  
Großes Bild: Garten- und Landschaftsbau Schwehr – ©Martin Maier, © 2021; 

kl. Bild links oben: 4c-textprojekte Susanne Wannags

Ein Garten ist wie ein Haus: Verschiedene 
Räume haben unterschiedliche Funktionen. 
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K O N T A K T  

MIT VERGNÜGEN 
IHREN GARTEN 

GENIESSEN

©
Ju

_s
ee

/s
to

ck
.a

do
be

.c
om

Dipl.-Ing. Norbert Birmes

Pohnsdorfer Straße 9 
23611 Bad Schwartau

Fon 	  0451 2961867
Mobil 	  0172 1774057 
eMail	 info@gruene-oase.de

www.gruene-oase.de


