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Die Liebe zum Kochen habe ich bereits in meiner Kindheit entdeckt, denn Kochen 
und Genießen hatten in meiner Familie schon immer Tradition. Nach der Lehre zur 
Köchin und Kellnerin im Gesundheitsresort Königsberg in Bad Schönau konnte ich 
meine Leidenschaft in renommierten Häusern wie dem Restaurant Steirereck in 
Wien, Restaurant Obauer in Werfen sowie in der Spitzengastronomie in München 
und Hamburg ausleben. 1996 zog es mich zurück in die Heimat und ich übernahm 
das elterliche Landgasthaus. Schon damals legte ich großen Wert auf  hochwertige 
regionale und saisonale Produkte, wenn möglich in Bioqualität.

Die Natur schmecken: Köchin und Kräuterpädagogin aus Leidenschaft

Eines Tages entdeckte ich eine ältere Dame in meinem Gastgarten, die in der Wiese 
auf  und ab ging und genüsslich von den dort wachsenden Pflanzen aß. Das weckte 
meine Neugier und auf  meine Frage, was sie denn da mache, antwortete sie: „Ich 
nasche Wildkräuter!“ Ich war sofort begeistert und wollte mehr wissen. Viel mehr. 
Und so absolvierte ich die Ausbildung zur Kräuterpädagogin.
Es ist faszinierend, welche Schätze der Natur direkt vor unserer Haustür wachsen. 
Wildpflanzen sind unglaublich vielfältig. Sie sind nicht nur gut für Körper und Seele, 
sondern bringen auch eine besondere Note in jedes Gericht. Sie sind eine Wohltat 
für alle Sinne und so wurden Wildkräuter und Wildfrüchte zum fixen Bestandteil 
meiner Küche. Mit Liebe gebe ich dieses Wissen weiter: in Kochkursen, bei Kräuter-
wanderungen, in Interviews, auf  meinem YouTube-Kanal, in Gesprächen mit meinen 
Gästen – und nun auch in diesem Buch.

Wildpflanzenliebe für alle Jahreszeiten: einfach zum Nachkochen

Am besten und gesündesten ernährt sich der Mensch von den Produkten, die es rund-
herum gibt, die frisch sind und saisonal – von dem, was gerade draußen in der Natur 
wächst. Wer sich an diese einfache Regel hält, lebt automatisch nachhaltig und gibt 
dem Körper jene Stoffe, die er – der Jahreszeit entsprechend – gerade benötigt. Die-
ses Wissen, das unsere Urahnen wie selbstverständlich anwandten, möchte ich in die 
Welt hinaustragen und auch der nächsten Generation mitgeben.

Entstanden ist ein Wildpflanzen-Kochbuch, das im Einklang mit den Jahreszeiten steht 
und von meiner Liebe zur Natur und von meiner Heimat erzählt, mit reichlich Wild-
kräuter-Wissen und Familienrezepten, gespickt mit Erinnerungen und Anekdoten 
aus dem Wirtshausleben.

VORWORT VORWORT

Mir war es wichtig, ein Kochbuch zu schaffen, das verwendet wird, das Rezepte ent-
hält, die sich in der eigenen Küche leicht mit regional verfügbaren Zutaten nachko-
chen lassen und einfach köstlich schmecken. Ein Buch, das lebt. Nehmen Sie es mit 
in die Natur, entdecken Sie die Wildkräuter vor Ihrer Haustür, atmen Sie die Aromen 
ein, machen Sie sich Notizen, kochen Sie gemeinsam mit Ihren Kindern, Ihrer Familie 
oder mit Freunden – kurz gesagt: Genießen Sie und lassen auch Sie sich verzaubern!

Ich wünsche Ihnen viel Freude mit diesem Buch und vielleicht sehen wir uns mal in 
Lembach. Ich würde mich sehr freuen.

Ihre Kräuterwirtin Gerda Stocker

KRÄUTERWIRTIN
aus Leidenschaft
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„Ich lade Sie herzlich auf  eine ku-
linarische Reise ein. Erleben Sie mit 
mir den Zauber der Wildpflanzen im 
Jahreszyklus.“

FRÜHLING

SOMMER

HERBST

WINTER
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GIERSCH

Das Gemüse, die Zwiebeln und die Knoblauch-
zehen schälen und klein schneiden.
Den Giersch klein schneiden.
In einem Bräter Öl erhitzen, die Kalbsbein-
scheiben beidseitig hellbraun anbraten.
Das Gemüse mitrösten.
Tomatenmark und das Mehl dazugeben.
Mit Weißwein ablöschen, mit Rindssuppe auf-
gießen.
Die Gewürze und den Giersch dazugeben.
Im vorgeheizten Ofen bei 175° C zugedeckt ca. 
2 Stunden schmoren.

Mit der Hand alles zu einem glatten Teig ver-
schlagen.
Mit dem Spätzlehobel in kochendem Salzwasser 
einkochen, 4–5 Minuten köcheln lassen, absei-
hen.
Nockerl mit Butter und Giersch in einer Pfanne 
schwenken.

ZUTATEN: 
800 g Kalbsbeinscheiben
2 Zwiebeln
4 Zehen Knoblauch
250 g Wurzelgemüse
80 g Giersch
1 EL Tomatenmark
2 EL Mehl
Salz
6 Pfefferkörner
gemahlener Kümmel
2 zerstoßene Wacholderbeeren
250 ml Rindssuppe oder Wasser
250 ml Weißwein 

ZUTATEN Giersch-Nockerl:
250 g Weizen-Vollkornmehl
3 Eier
ca. 50 ml Wasser
1 Handvoll klein geschnittener 
Giersch
1 EL Butter zum Schwenken
Salz
Pfeffer
gemahlener Kümmel

Geschmortes Kalb mit 
Giersch�Nockerln 
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VEILCHEN

Mehl in eine Schüssel geben und den Zucker, 
Salz und die Germ hineinbröseln.
Die Butter in einem Topf  zerlassen.
Die Milch leicht erwärmen und mit den rest-
lichen Zutaten zum Mehl dazugeben.
Zu einem Teig kneten.
1 Stunde rasten lassen. 
Den Teig dritteln und je einen Teig in 3 gleiche 
Teile schneiden.
Der Länge nach gleich lange „Würste“ formen 
und flechten.
Mit Ei bestreichen und mit Veilchenblüten-
zucker bestreuen.
Bei 170° C ca. 40 Minuten goldbraun backen.

Weitere Anregungen:
Mit ihrem einmaligen Duft und ihrem hübschen 
Aussehen überzeugen sie auch als 
Veilchendrink: weißer Spritzer mit Veilchen-
sirup.
Getrocknet oder kandiert oder auch als 
Veilcheneis, auf  Pralinen, auf  Aufstrichen, 
als Pudding, zu Nudelgerichten, in Suppen, 
im Tee, als Cocktail und vieles mehr!

ZUTATEN: 
650 g glattes Dinkelmehl
100 g Staubzucker
1 Packung frische Germ
100 g zerlassene Butter 
250 ml lauwarme Milch
¼ TL Salz
1 Ei
1 Dotter
1 Ei zum Bestreichen
2 EL Veilchenblütenzucker

Osterstriezel mit Veilchenblütenzucker
Rezept für 3 kleine Striezel
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MÄDESÜSS

Butter mit der Hälfte des Zuckers schaumig 
rühren, Dotter nach und nach unterheben.
Eiweiß mit dem restlichen Zucker steif  
schlagen und so wie den Mädesüß-Sirup und die 
Kartoffelstärke unter die Dottermasse heben. 
In befettete und bemehlte Förmchen füllen, im 
Wasserbad im vorgeheizten Backrohr bei 
180° C 25–30 Minuten backen.

Das Wasser aufkochen.
Die Blüten in eine Schüssel geben und das 
Wasser darüber leeren.
Die Zitronen in Scheiben schneiden, dazugeben 
und umrühren.
3 Tage an einem kühlen Ort ziehen lassen.
Abseihen. 
Die Flüssigkeit dickflüssig einkochen und in 
sterile Gläser abfüllen.

Die Pfirsiche entkernen und in Spalten 
schneiden.
Das Mark der Vanilleschote auskratzen.
Die Mädesüß-Blätter klein schneiden.
In einer Pfanne den Rohrzucker karamel-
lisieren.
Mit Mädesüß-Sirup aufgießen.
Die Pfirsiche und das Mark der Vanilleschote 
dazugeben, umrühren.
Die Mädesüß-Blätter unterrühren.
Kurz dünsten. 
Auf  einem Teller den Topfenauflauf  platzieren 
und mit dem Mädesüß-Pfirsichröster und 
Mädesüß-Blütenrispen anrichten.

ZUTATEN:
4 Eier
100 g Zucker
250 g Topfen
25 g Butter
1 EL Kartoffelstärke 
4 cl Mädesüß-Sirup

ZUTATEN Mädesüß-Sirup:
1 l Wasser
20 Mädesüß-Blütenrispen
750 g Rohrzucker
2 Zitronen

ZUTATEN Pfirsichröster mit 
Mädesüß:
4 Pfirsiche
50 g Rohrzucker
½ Vanilleschote
6 cl Mädesüß-Sirup
2 EL gehackte Mädesüß-Blätter
Mädesüß-Blütenrispen zum 
Garnieren

Topfenauflauf mit Mädesüß
8–10 Förmchen oder 1 Auflaufform
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HERBSTGERICHTE

Das Gemüse schälen und in grobe Würfel 
schneiden. 
Die Zwiebeln und den Knoblauch schälen und 
grob schneiden. Den Speck würfelig schneiden.
Die Rindsbackerl mit Salz und gemahlenem 
Kümmel würzen. 
In einem Bräter Öl erhitzen und die Rindsba-
ckerl von allen Seiten scharf  anbraten. 
Herausgeben.
Den Speck, die Zwiebeln und das Gemüse darin 
rösten. Das Tomatenmark dazugeben und mit 
Mehl stauben. Mit Rotwein ablöschen.
Die Rindsbackerl hineinlegen.
Die Gewürze dazugeben und mit dem Fond auf-
gießen. Im vorgeheizten Backrohr bei 170° C ca. 
1½ Stunden schmoren. Oftmals übergießen und 
wenden. 
Die Rindsbackerl herausnehmen, schneiden. 
Den Saft mixen und mit den Steinpilz-Kohlrou-
laden anrichten.

Die Kohlblätter in kochendem Salzwasser 
2 Minuten überbrühen. Abseihen und mit kal-
tem Wasser abschrecken. Die Zwiebel schälen 
und klein schneiden. Den Steinpilz klein schnei-
den. In einer Pfanne Öl erhitzen und die Zwie-
bel goldgelb anschwitzen. 
Die Steinpilze dazugeben und kurz weiterrösten.
Das Crème fraîche unterrühren. Abschmecken 
und die Fülle auf  den Kohlblättern verteilen. 
Einrollen und in eine Auflaufform geben. Mit 
Obers übergießen und im vorgeheizten Back-
rohr 15 Minuten backen.

ZUTATEN Rindsbackerl:
1 kg Rindsbackerl
1 rote & 1 weiße Zwiebel
2 Zehen Knoblauch
300 g Wurzelgemüse, 
z. B. Karotten, Pastinaken, Peter-
silienwurzel, Sellerieknolle
50 g Speck
500 ml Rotwein
1 l Rindssuppe, Gemüsefond 
oder Wasser
Wildkräutersalz
2 EL gemahlener Kümmel
1 EL Tomatenmark
3 EL Mehl zum Stauben
Gewürze im Mörser zerstoßen:
5 Pfefferkörner
2 Wacholderbeeren
2 Pimentsamen
1 EL Schafgarbe- & Beifußsamen

ZUTATEN Steinpilz-Kohlroulade:
1 Häuptel Kohl
8 Blätter vom Kohl
300 g Steinpilze
1 mittelgroße Zwiebel
100 g Crème fraîche
250 ml Obers
Steinpilz-Salz, Pfeffer
gemahlener Kümmel
Öl zum Anbraten

Geschmorte Rindsbackerl mit 
Steinpilz�Kohlroulade
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SCHLEHE

Den Hirschkalbsrücken mit der Wildgewürz-
mischung würzen.
In einer Pfanne Öl erhitzen und den Hirsch-
kalbsrücken rasch beidseitig anbraten.
Mit dem Fond aufgießen.
Rasten lassen. 
Mit der Kürbis-Nusskruste bestreichen und im 
vorgeheizten Backrohr 5 Minuten bei 180° C 
bräunen.
Vor dem Anrichten die kalte Butter dazugeben.  

Alle Zutaten miteinander vermischen.

Wasser, Milch und Butter aufkochen, abschme-
cken. 
Nach und nach den Grieß unterrühren und 
cremig einkochen, bis sich die Masse vom Topf  
löst. 
Abkühlen lassen. 
Das Ei unterrühren. 
Auskühlen lassen.  
Zu einer Rolle formen und in 8 Scheiben 
schneiden. 
Flach drücken und in die Mitte die Schlehen-
marmeladetupfer geben. 
Zu Knödeln formen. 
In Salzwasser ca. 5 Minuten köcheln lassen, bis 
die Knödel oben schwimmen.

ZUTATEN: 
à 180 g Hirschkalbsrücken 
125 ml Wildjus, Rindssuppe, 
Gemüsefond oder Wasser 
Öl zum Anbraten
50 g Butter 
1TL Wildgewürzmischung

ZUTATEN Kürbis-Nusskruste:
50 g Butter
50 g gehackte Nüsse
50 g gehackte Kürbiskerne
1 EL gehackte Beifuß-Blätter
Wildkräutersalz

ZUTATEN Polenta-Knödel 
mit Schlehenfülle:  
400 ml Wasser  
200 ml Milch 
2 EL Butter 
240 g Polenta  
1 Ei  
Wildkräutersalz  
Pfeffer  
½ TL gemahlener Kümmel 
8 TL Schlehenmarmelade

Hirschkalbsrücken, dazu 
Polenta�Knödel mit Schlehenfüll e  

Wildgewürzmischung auf  Vorrat für ein kleines Schraubglas:
Im Mörser zerstoßen: 
2 Lorbeerblätter, 8 Wacholderbeeren, 5 Pimentkörner, 3 Kardamomkapseln, 
15 Pfefferkörner, 1 TL Senfkörner, 1 TL ganzer Kümmel, 1 TL Chiliflocken  


