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EinfUhrung

Grundrezepte

Acht Lebensraume:

Reines Wiesengriin
Augenweide und Tischleindeckdich

Grenzgewachse: Waldrander und Hecken
Intimitat und Kleiderpracht

Unkraut: Im Garten, um Haus und Hof

Jatsucht und Dornroschenwald

Bliitenfelder: Farben und Diifte

Sinnesreiz und Geometrie

Baumwelt: Baume und Walder

Bodenduft und Himmelslied

Steinkraft: Felsen, Schluchten, Geroll
Pioniergeist und Tollkihnheit

Alpen, Weiden, Brachen

Kulturromantik und Tierparadies

Haus- und Wegbau, Holzschlag, griine Deponien
Wundpflege und Wundertite

Pflanzen, die in den Rezepten vorkommen
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Gundermann.

Geblumte Wiesenbrote

Die Grune Neune lasst sich auch in frischer und
bissiger Form genief3en. Sie eignet sich auch

flr ein Schulprojekt in der Osterzeit, denn die Kinder

konnen alles selbst machen und miterleben.

1 Salatsieb voll Blatter von jungem Griin,
z.B. Scharbockskraut, Sauerampfer, Brenn-
nessel, Barlauch, Vogelmiere, Spitzwegerich,
Knoblauchrauke, Gundermann, Geif3fuf3,
Schafgarbe, Leimkraut, Wildlauch

nnenblumen-, Distel- oder Rapsal

sches Brot
einige frische Bliiten zum Garnieren, z.B.
Wald-Veilchen, Schliisselblume, rote Taubnessel,

Goldnessel, Gansebliimchen

Scharbockskraut.

Spitzwegerich.

Bei der Auswahl auf ein ausgewogenes Verhaltnis
von Saurem und Bitterem, Aromatischem und
Mildem achten. Die grinen Blattchen sehr fein
hacken und mit etwas Salz und Ol gut vermischen;
diese Paste halt sich einige Tage. Brotscheiben
abschneiden, mit Magerquark bestreichen und dann
etwas von der Wiesenpaste daraufgeben. Mit den
verschiedenen farbigen Bliten garnieren. Sofort
genieflen.

Die Wiesenbrote konnen als Snack zwischendurch
oder als ganzes Abendbrot serviert werden.
Wichtiger Tipp: Die Wiesenpaste nicht erwarmen,
sonst wird sie bitter!

Variante: Fir einen grof3eren Vorrat werden die
Krauter nicht von Hand gehackt, sondern im Blitz-
hacker (Cutter] zusammen mit Ol und Salz etwas
feiner gemixt. Diese Paste ist dann langer haltbar,
etwa 2 Monate. Im Kihlschrank lagern und hin und
wieder umrihren, denn der grof3e Wassergehalt
der Blatter macht die Paste anfallig fir Garen und

Schimmeln.
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Fastensalat vor oder nach der
Tagundnachtgleiche

Einfachstes Wildsammeln, das weder grof3e

Mengen noch lange Suchgange erfordert, oder wenn
es pressiert. Dieses Gericht ist leicht, schlicht, und

schirt die Vorfreude auf noch mehr Grun.

3-4 Handvoll Friihlingskrauter aus nachster
Nahe, z.B. Scharbockskraut, Brennnesseln,

Loéwenzahn, Sauerampfer

700-900 g Kartoffeln, gekocht und ausgekdihlt

Die Krauterblatter von Hand sehr fein zerzupfen.
Mit Ol, Salz, Zitronensaft und Essig gut verriihren
und zugedeckt 1-2 Tage kalt stellen. Dann die grine
Masse gut mit den geschalten und in Scheiben

geschnittenen Kartoffeln vermischen.

Fette und magere Wiesen

Der Kreislauf von Nehmen und Geben beschrankt
sich nicht aufs Ernten und Dingen im Kultur-

land, sondern schliefit sich auch beim Sammeln in
der freien Wildbahn - in Form von Danken, Staunen,
Aufmerksamkeit und Sorgfalt; ich kann nicht nur
nehmen, ohne dafiir etwas zu geben! Der Boden
freut sich Uber eine solche innere Haltung wie der
Himmel auch und wie alles Lebendige: Liebe ist
eine Art Dinger.

Schon die Bezeichnung »mager« mahnt mich
daran, dass solche Gebiete nicht fir Ernten in grofler
Menge taugen und dies auch nicht sollen. Auf
Magerwiesen wachst alles langsamer und unter

speziellen Bedingungen. Magere Matten schenken

uns Pflanzen zum Heilen, um uns zu berauschen
und Bliten fur nicht-alltagliche Gaumengenisse.

In einer solchen Flora ist viel Himmel drin.

Fur die alltagliche Verpflegung und zum Anlegen
von Wintervorraten aber besuche ich gern die fetten
Wiesen, welche die Mengen hergeben, die auch fiirs
GrofBvieh wie auch fir die vielen Menschen ausrei-
chen. Gut genahrt oder »fett« heif3t dabei: eine dicke
Humusschicht, gentigend Feuchtigkeit und Substan-
zen, die das Wachstum fordern. Dazu tragt der Kul-
turmensch ebenfalls bei und muss das sogar auf
Wiesen und Ackern, wo regelmaBig und viel geerntet
wird. Im eigenen Garten helfe ich mit gut gelager-
tem Mist, mit Brennnesseljauche, Griindlingungs-
Zwischensaat und weiteren bewahrten Methoden
nach. Auch frischer Mist ist nicht des Teufels,
obwohl er etliche Kichenkrauter verschreckt und
sie zeitweilig vertreibt. Auf einer im Herbst mit Mist
gedingten Wiese sammelt man aber im Frihjahr

darauf das Beste an Salat und Gemiuse.

Wiesenkerbel

Die sattgrinen Buschel des Wiesenkerbels finden
sich auf der ganz frihen Frihlingswiese: Sie bergen
ein sehr zartes Aroma, solange die gefiederten
Blattchen noch nicht voll entfaltet sind. Allein fur
sich und roh genossen gibt Kerbel im Mund nicht viel
her, aber in einer Paste aus frischen Wiesenkrautern
gehort er zu jenen Pflanzen, die verbinden und ab-
runden. Gekocht jedoch, in einer gebundenen Creme-
suppe oder Krautersauce, tUberrascht die Pflanze.
Kerbel lasst sich nicht immer gut von ahnlichen

und teilweise giftigen Pflanzen unterscheiden, vor
allem vor der Blute. Folgende Grundregel schiitzt
bei Unsicherheiten vor Fehlgriffen: Kerbelblatter nur
in einer richtigen Wiese pflicken, nicht an Wald-

und Heckenrandern!
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Kerbel-Kartoffelplree

1 kg mehlige Kartoffeln

Die Kartoffeln schalen und in Sticke schneiden.

In Wasser weich kochen, dann abgief3en, abtropfen
lassen und zu Piree zerstampfen.

Inzwischen in einer Pfanne in der hei3en Butter
/wiebeln und Kerbelblattchen andlnsten, mit dem
Wasser abloschen (Menge je nach Trockenheit

bzw. Feuchtigkeit des Kartoffelptirees anpassen)

und 5-10 Minuten kdcheln lassen. Abseits von der
Herdplatte die purierten Kartoffeln darunter-
mischen, wiirzen und den Kase darunterziehen.
Die Masse in eine gefettete Gratinform fillen und
diese mit Alufolie bedecken (es soll keine Kruste
geben). Im Backofen bei 150 Grad etwa 30 Minuten
backen.

Dazu passt ein gemischter Salat, mit Eiern, Pilzen,

Wurst oder Speck angereichert.



Blihender Kerbel
in der Frihlings-
wiese.

Junge, fleischige
Barenklaublatter
auf nahrhaftem
Boden.

BArenklan

Unter den Doldengewachsen hat der Barenklau

die grofiten und saftigsten Blatter. Eristin allen
Hohenlagen zuhause und gedeiht auf voralpinen
Wiesen und Bergwiesen wie auch an Garten- und
Straflenrandern oder als Pioniergewachs in Auf-
forstungen. Von seinem leicht giftigen Verwandten,
dem Riesenbarenklau, unterscheidet er sich sehr
deutlich: Erist viel kleiner und dunkelgrin, hat run-
dere Blatter und an den Blattstangeln weder Haare
noch rote Punkte. Barenklau liebt fetten Boden. Er
wachst nach jedem Grasschnitt nach und bleibt
zart bis in den spaten Oktober. Mit normalem Spinat
nimmt er’s locker auf, denn er enthalt keine Oxal-
saure. Solange die Blatter noch etwas zusammen-
gefaltet und gléanzend sind, ist der richtige Moment

zum Pflicken.

Barenklaugemiuse
Ein feines, spezielles Aroma, von dem jede weitere

Wirzung ablenken wiirde.

1 grofles Salatsieb voll junger Barenklaublatter

und -stiele

Salz oder Krautersalz

Die Blatter und Stiele in kochendem Wasser iber-
wallen und in ein Sieb abschitten. In einer weiten
Pfanne die Butter erwarmen und das abgetropfte

Gemuse hineingeben. Leicht salzen und alles

gut vermischen. Als Beilage wie Spinat servieren.
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Variante fur »griine« Gerichte: Einzelne Baren-
klaublatter roh hacken und einem Omeletten- oder
Spatzliteig beifigen oder zur Grinfarbung von
Risotto, Kasesoufflé usw. verwenden. Diese Ver-
wendung eignet sich gut, wenn nur wenige Blatter

gefunden wurden.

Saveramyprer

Als Kinder saugten wir frilher mit Genuss die Amp-
ferstangel aus - die erfrischende Saure der Pflanze
loschte sowohl den Durst wie auch die Neugier nach
»Wildnis«. Junge Sauerampferblatter sind ein
Traum: sie sind noch sauerlicher, noch zarter, noch
griner als die Stangel. Diese jugendlichen Blatt-
prinzessinnen finden sich allerdings nur im Frih-
ling. Sie wachsen dann in Bischeln direkt aus dem
Boden, vom Stangel ist noch nichts zu sehen. Die
langlichen Blattchen geben jedem Salat den griinen
Pfiff des Frihlings und einer »wilden« Wiesenpaste
die natirliche Portion Sdure, ohne dass mit Zitro-
nensaft nachgeholfen werden muss.

Achtung: Sauerampferblatter nicht als gekochtes
Gemuse verwenden, denn durch Hitze verfarbt sich
ihr Grin unappetitlich braunlich.

Die unordentlichen, leicht rot gefarbten Frucht-
stande sind zwar keine Augenweide, aber umso

mehr eine kaum zu Ubertreffende Gaumenfreude.

Ausgereifte Sauer-
ampfersamen (oben),
Sauerampferbliten
und -blatter (unten).



Kalte Sauerampfersauce

Pikant durch natlrliche Saure.

/2 Salatsieb voll Sauerampferblatter

Krautersalz

Das Brot in Wasser einweichen und dann von Hand
gut ausdricken. Mit allen anderen Zutaten mixen.
Die grine Sauce hat etwas Erfrischendes und passt
zu kaltem Fleisch aller Art sowie zu hartgekochten

Eiern.

Gerostete Sauerampfersamen
Kurz bevor die Wiese gemaht wird, schaukeln
die Samenplattchen hellgrin, rot oder zweifarbig

kombiniert lustig an den hohen Stangeln.
Sauerampferstangel mit reifen Samenstanden

Die flachen griinen oder dunkelrot gerdanderten
Samenplattchen lassen sich leicht vom Stangel
streifen. Auf einem Blech bei 180-200 Grad im Back-
ofen kurz rosten, bis sie braunlich sind. Sie schme-
cken fantastisch auf einem Butter-, Kase- oder
Streichkasebrot. Uber den Salat oder das Morgen-
miesli gestreut, ersetzen die nussig-aromatischen
Samen andere Kerne.

Tipp: Die Samen lassen sich auch einfrieren, dies

aber besser vor dem Rosten.
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MINZE

Eine unergrindliche Pflanze, denn sie liebt gut
besonnte Orte am Fels genauso wie die nassen
Rander eines Bachleins oder Standorte in einer nor-
malen mitteltrockenen Wiese. Die allerbeste Wild-
minze wachst im Verbund mit Dost und Brennnes-
seln und kann dort, anders als in den massigen
Bischeln am Bach, ihre eigenstandige Schonheit
entfalten. Kerzengerade Stangel tragen makellose
Blatter und rosa Blitenstande. Der Minze perfektes
Spiel mit Schatten und Licht, Nass und Trocken ver-
wirrt mich ebenso wie ihre Sturheit, wenn sie an
einem schlechten Standort Uber Jahre, verkimmert
und dem Tierfral3 preisgegeben, in provozierender
Beleidigung ausharrt. Schliefilich kdnnte sie ja
weiterwandern, wie es kultivierte Minzenkolonien,
vor allem in Garten, auf der Suche nach den besten

Bodenbedingungen auch tun.

In meinem Garten lebte viele Jahre eine Kultur-
minze, die unsere Familie treu mit Tee versorgte.
Sie wanderte jedes Jahr ein paar Zentimeter weiter,
immer Richtung Osten, wo die anderen Gewlrze
wuchsen. Eines Sommers entdeckte ich in freier
Wildbahn riesige Minzenvorkommen, die mich und
meine Kundschaft seither im UbermaR beschenken.
Im Jahr darauf wechselte die Minze in meinem
Garten abrupt die Richtung um etwa 120 Grad und
wanderte von da direkt auf die Betonmauer zu.

Sie wich dem Hindernis nicht aus und hatte den
Freitod innerhalb von drei Jahren geschafft.

Von solchen Erlebnissen habe ich gelernt, wie
empfindsam Pflanzenseelen sein konnen, wilde wie
kultivierte. Seither teile ich mich mit Gedanken

und Geflihlen den Pflanzen noch viel mehr mit; die
Pflanzen im Garten haben es am allernétigsten,
weil bei ihnen Heimatlosigkeit und Leistungsdruck

enorm grof} sind.
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Minzen-Joghurtdrink Wilde Minze
Der Schuss Wildnis im Minzduft gibt dem Joghurt im Beginn des

) Pfliickstadiums.
doppelte Frische.

wenig Wasser

Joghurt, Sirup und Wasser gut vermischen

(z.B. im Schuttelbecher]. Kalt genieBen.

HeiBer Tee »Winterufer«

Minze und Holderblite haben sich vom Sommer
her gehalten und erhellen als Getrénk den dunklen,
kalten Winter. Sie warmen nach langem Drauf3en-

sein.

2-3 Spritzer Zitronensaft

Die Minze zerkleinern und ins kochende Wasser
geben. Den Tee ziehen lassen und die Blatter
danach absieben. Den Tee mit Holunderblitensaft

siflen und mit etwas Zitronensaft abschmecken.

Rossminze:
Blatter und Bliiten
sind verwendbar.



Pikante Minzpaste

Passt besonders gut zu Schaf- und Wildschwein-

gerichten.

8-10 grofBe oder 20 kleinere Minzenpflanzen,

2 Teeloffel Salz

Die Minzenblatter zu einer Paste verarbeiten

(siehe Majoranpaste, Seite 27). Wichtig: Die Blatter
von Hand und nicht allzu klein schneiden.

Die Minzpaste ist bereits nach 4-5 Wochen genuss-
bereit. Haltbarkeit: 1 Jahr.
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Minz-Weinbeeren-Sauce

Eine wilde Melodie zum Fleischgericht.

Braten, Ragout oder Geschnetzeltes

von Schaf- oder anderem Fleisch, angebraten,

Das fertig gegarte Fleisch aus der Sauce nehmen
und warm stellen (Geschnetzeltes kann in der
Pfanne zur Seite geschoben werden). Die Sultaninen
zur Sauce geben und abseits vom Herd 10 Minuten
ziehen lassen. Dann die Minzpaste beifligen und

die Sauce nochmals 5-10 Minuten erwarmen. Das
Fleisch wieder zurlck in die Sauce geben, diese

mit dem Rahm verfeinern und alles nochmals gut

warm werden lassen.

Minz-Ingwer-Sauce

Eine pikante Note zu Fleisch oder Reis.

Braten, Ragout oder Geschnetzeltes von

Schaf oder Wildschwein, angebraten, gewiirzt

100-150 ml Rahm

Das fast fertig gegarte Fleisch etwas zur Seite
schieben. Minzpaste, Zitronensaft und Ingwer bei-
fugen und noch 5-10 Minuten kocheln lassen.
Zuletzt mit dem Rahm verfeinern und diesen noch-

mals gut warm werden lassen.
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Variante: Fur Minz-Ingwer-Reis wird ein korniger
Reis in Bouillon gekocht und 15 Minuten vor Ende
der Garzeit die Minzpaste sowie Zitronensaft und
Ingwer beigefugt. Nach Belieben noch mit etwas
Currypulver und zum Schluss mit ganz wenig Rahm

verfeinern.

Kimunel

Eines der vielen Doldengewachse, die uns die
Wiese bietet. Kimmel wachst immer erst nach dem
zweiten Schnitt, also nach der ersten Heuernte und
eher in hoheren Lagen (bis 2000 Meter tiber Meer).
Im Vergleich zum Wiesenkerbel sind die Blatter und
Bliten des Kimmels viel kleiner und sehr locker
angeordnet. Man muss die zarten Dolden, die fast
keine mehr sind, schon kennen oder sehr gut nach
ihnen suchen. Habe ich sie erst einmal wahrge-
nommen, sehe ich sie plotzlich weit verbreitet, wie
einen zarten Schimmer im Emd.

Kimmel reift rasch, und bald wird aus dem
unscheinbaren Blutenstangelchen ein brauner
holziger Stiel mit dicken Samen an der Spitze. In
diesem Stadium lassen sich die Kimmelsamen sehr
gut von ahnlichen Fruchtstanden anderer Dolden-
gewdchse unterscheiden: Man muss die Samen nur
leicht zerreiben und an die Nase halten, um den
typischen Kimmelduft zu erkennen. Erst wenn die
Pflanze ganz trocken und durr ist, entfaltet der
Kimmel sein volles Aroma. Beim Ernten ist darauf
zu achten, dass der Samen durr ist, sonst kann er
noch an einem trockenen, luftigen Ort (Estrich)
nachgetrocknet werden. Spater im Herbst lassen

sich die Samen von den Stielen rebeln.

Jahrelang freute ich mich im Spatsommer auf
den wilden Kiimmel, der im Emd immer in grofien

Mengen bliiht und fruchtet. Jedes Mal wollte ich

warten, bis die Samen ganz reif waren, aber dann
wurden die Wiesen immer schon geschnitten, bevor
es so weit war. Etwas traurig gab ich den Kimmel-
wunsch auf und dachte nicht mehr daran. Zwei
Jahre spater fiel mir auf, dass unsere Wiese im
Garten im Spatsommer einen braunen Flor trug -
das war neu. Beim genauen Hinsehen erkannte ich,
dass es reifer Kimmel war, der mir stolz ent-
gegenlachelte. Seither ist er bei uns geblieben und

erobert jedes Jahr ein weiteres Stiick Wiese.

Kimmel gehort zum Gewdlrzbestand in jeder euro-
paischen Kiche. Wilder Kimmel ist doppelt so
stark im Aroma, obwohl das Samenkorn nur halb so
grof} ist wie das der kultivierten Pflanze. Wiesen-
kiimmel blof3 gegen Blahungen im Kohlgemise zu
verwenden, finde ich schade. Er darf durchaus

eine konigliche Sonderbehandlung erhalten. Die
folgenden Rezepte werden mit wildem Kimmel aus-

gewogener im Geschmack.

Kimmel-Bluten-Brotchen

Eine schnelle Begleitung zum Aperitif im Winter.

Frische Brotscheiben, in mundgerechte Stiicke

trockene Wildbliiten vom Sommer

Die Brotstlicke mit Frischkase bestreichen. Mit
etwas Salz bestreuen, wenig Kimmelsamen darauf-
geben und mit trockenen Wild- oder Gartenbliten
verschonern. Neben der Gaumenfreude bieten

diese Kimmelbrotchen eine Verdauungshilfe fur

das nachfolgende Essen.



Blihender Kimmel im sommerreifen Wiesengras.

Variante: Kleine Kimmelbrotchen selber backen;
die Samen lassen sich jedem Brotteig beimischen,
am besten kombiniert mit Halbweif3- sowie wenig

Roggenmehl.

Kummelquark
Friher brauchte man Kiimmel zum Konservieren.
Offenbar halten seine therischen Ole Fliegen und

andere Insekten ab.

Krauter- oder Meersalz

Den Wiesenkiimmel im Mdrser sehr fein zerstof3en.
Den Quark mit Kimmel, Kase und Salz sehr gut
verrihren oder bei kornigem Quark noch besser von
Hand eine Weile kneten. Den Kimmelquark kihl

aufbewahren.

Eignet sich zur Verwendung in Suppen, Weil3kohl-
gemduse, zu Kartoffeln in der Schale, als Brot-
aufstrich oder als wiirzende Zugabe zum Brotmehl.
Variante: Zusammen mit den anderen Wirzzutaten
noch etwas geriebenen Knoblauch unter den Quark
kneten. Die Kombination von Kiimmel und Knob-
lauch ist sehr speziell und vermittelt einen Hauch

von osteuropaischer Kochkultur.

Kimmelschnaps »Erdhohle«

500 ml Cognac

Die Kimmelsamen im Morser etwas zerdricken,
dann zusammen mit dem Cognac in eine Flasche
geben. Fest verschlossen und dunkel gelagert
2-4 Monate ziehen lassen. Etwa alle 3 Wochen die
Flasche stirzen, damit der Kimmel nicht ver-

klebt. Absieben und genief3en!
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Abschied vom Griin im Herbst

Je mehr die heimischen Gemuse- und Gewlrz-
krauter zugunsten von reinem Schnittgras aus einer
Wiese weggediingt werden - durch Kunstdiinger
werden sie ihrer Lebensbedingungen beraubt oder
gar geschadigt -, umso schneller zieht sich die
Grinkraft bei langerer Trockenheit zuriick: Das Gras
verdorrt sofort und wird zur gelben Steppe.

Bei unbehandelten Wiesen ist dies nicht weiter
tragisch, weil — wie in allen Wisten- und Savannen-
gebieten auch - das Grin zurickkehrt, sobald die
Erde wieder Wasser bekommt. Graser jedoch haben
kurze, kleine Wurzeln und wachsen nach der Aus-
saat eng zusammengepfercht. Zudem werden die
Landmaschinen immer schwerer und pressen den
Boden fest. Wen wundert’s da, dass das Gras als
Erstes schlapp macht? Die vermeintlich robusten
Grasgewachse erweisen sich so als schwachstes
Glied in der Reihe der Wiesenpflanzen, vor allem

in Monokulturen. Viel besser atmen und wurzeln sie,
wenn sie sich mit Lowenzahn, Kerbel, Barenklau
und vielem anderem Geblatter verbinden konnen;
sie profitieren auch von deren Schatten wie auch
vom lockereren Boden.

Gras ist nicht nur bezlglich Trockenheit das
schwachste Glied im Reich der grinen Wiesen-
pflanzen, sondern auch, wenn der erste Frost tUbers
Land streicht. Im Gebirge reichen schon zwei bis
drei kalte Septembernachte, und das robuste Alpen-
gras, das die Bergflanken bis gegen 3000 Meter
hinauf bekleidet, verliert sofort sein Grin und wird
hellgelb bis orangerot. In den Niederungen wird

es meist November, bis die Kalte zuschlagt; aber
wenn es soweit ist, werden auch hier die Gras-
bischel in Kirze matt und strohig.

Alles, was naher am warmen Erdkorper wachst,
lacht sich noch eine Runde griin und breitet sein

Blattwerk erst recht ausladend Uber den mtde

Geometrie ist in der

gewordenen Boden. Wilde Mdhren, Wiesensalbei
und Spitzwegerich breiten ihre schonen Blatter aus,
zeigen ihre Rosetten in geometrischer Vollendung
wie runde Kirchenfenster oder Schneekristalle. In
die Hohe mussen sie nicht mehr wachsen - das
Drangen nach oben, Liebemachen und Sich-Fort-
pflanzen, dieser ganze Stress ist vorbei. Der Spitz-
wegerich bildet zum Abschluss noch den Himmel
auf Erden nach, indem er kosmische Zahlenverhalt-
nisse sichtbar macht: Die Anordnung der Blatter

im Kreis entspricht einem Muster, das sich auch in
den verschiedenen Planetenbewegungen findet, hier
in dem sich rhythmisch verandernden Abstand des
Planeten Venus zur Erde.

Trotz Abschiedsstimmung in der Natur finden sich

aber noch immer kleine und kraftige Delikatessen.

Spitzwegerich-
rosette im Spat-
herbst: Kosmische

Blattanordnung
sichtbar.




Martini-Rosti

Eine Verwendung fur Blattpflanzen, die zwar noch
sehr aromatisch, aber nicht mehr zart genug

sind, um sie roh zu genieflen. Solche Krauter findet
man im spaten Frihling und im spaten Herbst
oder wenn junge Blatter infolge langer Trockenheit

klein und zah bleiben.

2-4 Handvoll frischer Krauter und »Unkrauter«

s Wiese, Hecke, Garten
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Die Kartoffeln in feine Scheiben schneiden (Schalen
ist bei zarter Schale nicht nétig). Das Ol erhitzen
und die Kartoffeln darin unter haufigem Wenden,
damit sie nicht verkleben, 5 Minuten braten. Zu-
decken, die Hitze stark reduzieren und 10 Minuten
weiterbraten. Dann die nicht allzu fein gehackten
Krauter und das Salz beifigen. Unter haufigem
Wenden nochmals 10-15 Minuten dinsten, bis die
Kartoffeln gar sind. Die Krauter bleiben halbwegs
knackig und behalten ihre grine Farbe.

Tipp fir den Winter: Auf gleiche Art kann man in

Ol eingelegte Sommerkriuter verwenden, dann am

Anfang nur 2 Essléffel Ol nehmen.




Grenzgewachse: Waldrander und Hecken

(INEUNEAL A,

Sanddorn.
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Grenzen in der Natur sind immer Zonen, in denen
zwei Landschaftstypen ineinander Ubergehen,
langsam flieBend einander ablosend. Haarscharfe
Linien, millimetergenaue Grenzen, das gibt es nurin
unseren Kopfen, auf dem Papier, beim Bauen und
beim Zaunen auf Grundstlicken. In freier Wildbahn
jedoch sind es eher Grenzbereiche. Ein Beispiel:

Die Waldgrenze in den Alpen mag von Weitem eine
gerade Linie bilden, von Nahem besehen schwankt
die Grenze des Waldes aber in einem Giirtel von

etwa 100 Hohenmetern.

Wo fangt der Wald an?
Wo hort die Wiese auf?

Waldrander gehoren zu den faszinierendsten Grenz-
bereichen, und als solche kommen sie seit je in
Gedichten, Liedern und Mythen vor. Von der Wiese
her wagen sich Barenklau und Gundermann noch
recht weit ins Randgebiet vor; gleichzeitig erobert
das Moos des sauren Waldbodens ein Stlick des
Wieslandes, und die Aste der auBersten Biume
nutzen die Freiheit und strecken sich weit ins offene
Land hinaus. Eine solche Randvegetation ist Wald
und Wiese zugleich, robust und fir die Kiche ein
wahrer Delikatessenladen. Die Pflanzen genief3en

dort von beidem das Beste: Vom dunklen Wald her
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ist Feuchte garantiert, auch Kihle und Windschutz.
Vom offenen Feld her gibt es genug Licht, etwas
Warme, ab und zu ein Liftchen, Schmetterlingsbe-
suche, gut gelaunte Spaziergangerinnen, Kultur-
gerausche und -difte. Ein enormer Unterschied
zum Innenraum des Waldes, der eher dem Innern

einer gotischen Kirche gleicht.

Hecken: Zierde, Schranke,
Geheimnis

Vom Bewuchs her sind sich Hecken und Waldrander
ahnlich, nach ihrer Entstehung und Ausstrahlung
aber verkorpern sie vollig verschiedene Welten. Als
auffallende dekorative Streifen inmitten von sauber-
lich gepflegten Ackern und Matten, die von forst-
lichen Werkzeugen kaum heimgesucht werden,

winken mir die Hecken meist schon von Weitem zu.

Sie halten die Spannung zwischen Kultur und Wild-

nis am langsten aus, und ihre Botschaft ist brisant!
Denn auf nur 3 bis 10 Meter Breite hiiten sie eine
Gegenwelt inmitten des Kulturlandes und bilden
einen Grenzstreifen zwischen hiben und driben.
Meist dienen sie dem Windschutz und zugleich der
Grundsticksbegrenzung.

Dieses Doppelleben von innen und auflen halten
nicht alle Pflanzen aus. Die, die es kdnnen, bauen
und gestalten wahre Kunstwerke: Riesig lange
Rosen- und Brombeerranken klettern rundum in
die Hohe - sie halten das Heckengeheimnis zusam-
men und beschitzen es auch mit ihren Dornen.
Wilde Kirschbaume lieben Waldrander tber alles
und bieten dem Mund im heiflen Vorsommer

vom Sif3esten, rot oder schwarz. Geif3ful3, Koblauch-
hederich, Gundermann und allerlei Nesseln be-
decken liebevoll die BloBen am Boden. Da und dort
hocken ganze Nester von wildem Majoran (Dost) im
geheimnisvollen Grenzstreifen am Waldsaum und

verstromen ihren Duft schon beim Berthren, sodass




Trockenmauer:
Grenze und kultureller
Bestandteil der Hecke.
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man sofort weif3: Sie halten dem Vergleich mit den
Mittelmehrberihmtheiten wie etwa dem Basilikum
punkto Intensitat mit Sicherheit stand. Die Liguster-
bluten (qgiftig) betéren im Frihsommer mit ihrem
schweren Parfim und regen die schdnsten Fanta-
sien an; auf meinen Streifziigen stecke ich sie

mir in die Nasenlocher und atme durch Blitenduft.
Weif3- und Schwarzdorn bilden zusammen mit
Haselstauden, Pfaffenhut und Hartriegel das Grund-
gerippe flr Hopfen und anderes Griin, das in ein-
jahrigem Schnellspurt in die Hohe drangt. Und fir
alle Heckenpflanzen zusammen gilt: Teils stitzen
sie sich gegenseitig, teils mobben sie einander bis

zur bitteren Zermurbung.

Begeistete Wildkirschen
Wilde Kirschen enthalten weniger Wasser als
kultivierte. Entsprechend intensiver wird das wild-

weihnachtliche Rumtépfchen.

weiBer Rum (50 Vol.-%)

Die Kirschen in Glaser mit Schraubdeckel fullen,
rote und schwarze Sorten besser getrennt. Wenig
Zucker dartberstreuen und mit Rum aufftllen,
bis die Kirschen damit bedeckt sind. Die Glaser ver-
schliefen und im dunklen Keller bis Weihnachten
(das heiit mindestens 5 Monate) stehen lassen.
Vielfaltig verwendbar zu Glace und Cremen; auch
der Rum mit dem intensiven Kirschenaroma
schmeckt wunderbar.

Tipp: Einmal eingemacht, konnen die hellen

und dunklen Kirschen ohne die Flissigkeit auch

dekorativ kombiniert werden.
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Konfekt-Variante: Die Kirschen samt Stiel in den
Rum einlegen. Sobald sie durchgezogen sind,
herausnehmen und gut abtrocknen. Am Stiel halten
und in flissige Schokolade oder noch warme

Truffe-Masse tauchen und trocknen lassen.

meﬁenhrm/%n

Die langlichen Blutendolden duften atemberaubend
lieblich und fallen viel mehr auf als jene der Wild-
kirschen. Sie sehen so elegant aus und winken im
Mai wie weifle behandschuhte Brauthande von
waldigen Sdumen und Hecken. In Kirsch angesetzt
oder in kalt angesetztem Sirup verstromen die
Traubenkirschenbliten den intensivsten Duft unter
allen Steinobstbaumen. Die Kirschenfriichte selbst

sind klein und unauffallig, geben fir Marmelade

nicht viel her und sind roh genossen giftig.

Traubenkirschen-Sirup

1 Salatsieb voll Bliitendolden der Traubenkirsche

1 Spritzer Zitronensaft

Aus den Zutaten einen kalt angesetzten Sirup nach
Grundrezept Seite 10 zubereiten.

Als Sirup mit Wasser verdinnt: traumhaft! Zum
Aromatisieren und Siilen von Joghurt oder Frucht-
salat, zum Tranken eines Savarin-Gebacks oder

von trockenem Biskuit.

Zartliches Ehebeginnen

Ein erfrischendes Getrank fur die Braut am
Hochzeitsmorgen, bevor sie sich ins weifle Kleid
hillt - vielleicht vom Brautigam selbst serviert.

Der anschlieBende Kuss vom Frihling befeuchtet ...

Die Bliten flr ihn, die Erdbeeren fir beide.

30 ml Traubenkirschensirup, kalt angesetzt

nach Grundrezept Seite 10

esshare weifle Einzelbliiten ohne Stiel von Obst-

oder Heckenbdaumen

Am Vorabend die Erdbeeren im konzentrierten Sirup
einlegen. Am Morgen beides in eine weite Schale
geben. Joghurt und Mineralwasser gut vermischen
und darubergieflen. Die Bliten wie Seerosen auf die
Oberflache legen. Es darf aussehen wie ein Myrten-

kranz auf dem Brautschleier.



Traubenkirsche in der Blite (links) und Traubenkirschensirup.
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Dschungelleben

Die dichten Waldrander oder Hecken werden an
vielen Orten zusatzlich bekleidet von der Gemeinen
Waldrebe («Nielen»]. Deren Stangel verholzen rasch
und bilden meterlange dicke Seile wie Lianen. Da
lasst es sich klettern nach Affenart, und die Stangel
kann man rauchen, wie es unsere Eltern in der
Kinderzeit taten. Es entstehen ganze Dschungel, in
denen sich Hitten bauen lassen. Darin lasst es
sich schlafen, lieben. Kinder wohnen im Sommer
darin wie im Ferienhaus.

Von der Wiese oder vom Weg aus kann ich nicht

mit einem Schritt ins Innere des Grenzgestrauchs
hipfen, ebenso wenig von drinnen nach draufien.
Mit tastenden Schritten und viel Ellenbogeneinsatz
muss ich das Dickicht der Vegetation durchdringen,
langsam und sorgfaltig, schon wegen der vielen
Dornen. Es ist kein Eintreten, sondern ein Hinein-
arbeiten. Kein Moment, sondern eine gefillte
Zeitspanne - ahnlich wie bei Reisen, wo die Seele

geniigend Zeit braucht fiir den Ortswechsel.

Mit dem Flugzeug nach Rumanien zu reisen habe
ich aufgehort. Nach zwei Stunden in der Luft war
ich selbst innerlich nie dort angekommen, alles
war stressig, beim Heimflug dasselbe, und in den
Traumen schleppte ich die eben verlassene Welt
noch zwei Nachte lang mit. Da begann ich, mit dem
Zug zu reisen, und das ist wunderbar. Die Strecke
zwischen der Schweiz und Studostrumanien er-
streckt sich Uber 2000 Kilometer und schenkt mir
30 Stunden Freiraum und echte Ruhe und Erholung.
Seit ich mit der Eisenbahn reise, kann meine

Seele eher folgen und ist jederzeit gerade dort, wo
mein Korper sich befindet. Der Raum, die Grenze
zwischen den beiden Landern ist mir zu einer

ganzen Welt geworden.

Wenn das verschlungene Grenzland noch von
Hopfenranken durchsetzt ist, dann dauert der Weg

noch langer, und Geduld ist gefragt.

H (r/ffen

Zaheren Lebenswillen als bei dieser Schlingpflanze
habe ich kaum je beobachtet. Die spargelahnlichen
Spitzen sind nicht nur ein Genuss, sondern wir
essen damit zugleich etwas von diesem Lebens-
willen. Ihre Uberlebensstrategie wendet die Pflanze
nicht blof3 in schwierigen Situationen an, sondern
immer! Im Gegensatz zur Waldrebe, den Nielen,
missen die Jungtriebe des Hopfens jedes Jahr von
zuunterst am Boden die viele Meter lange Reise

in die Hohe machen. Jene, die an einer Strauchrute
oder am eigenen Klettergerist vom Vorjahr wach-
sen, haben das grofle Los gezogen, denn so kdnnen
sie wie Schlangen in atemberaubendem Tempo
nach oben ranken; und gerade diese Triebe sind
am dicksten. Die andern schief3en nur schiichtern
in den leeren Raum Uber ihnen, schichtern und
verzweifelt einen Halt suchend. Aus diesem Grund
bleiben diese Triebe sehr diinn und zah; sie haben
es leichter ohne Stitze. In ihrer Verzweiflung und in
der Angst zu knicken, wenden sie die Richtung und
wachsen wieder nach unten, sich um den eigenen
Stangel rankend; im zweiten Versuch halt dieser
Doppelstiel schon besser. Oder sie erahnen mit
fein-magnetischem Gesplr einen nahen Grashalm,
wenden sich dorthin und packen das »Zwischen-
gelander«, ohne zu fragen.

Wohngemeinschaften sind auch im Pflanzenreich
komplizierte soziale Abenteuer, mit Ubergriffen und
Konkurrenzen, aber auch mit Konzessionen und

guten Teams.



Hopfentriebe »Hexenstrahnen«

dicke Triebe von Hopfenpflanzen, die dank guten
Stiitzpflanzen schnell in die Hohe wachsen,

wenig Olivendl

Essig und Wein mit dem Knoblauch und etwas Salz
aufkochen. Die Hopfentriebe portionenweise, jeweils

eine Handvoll, in den Sud geben und 2-3 Minuten

kocheln lassen. Herausnehmen und erkalten lassen.

Am Schluss die gekochten Triebe in ein ver-
schlieBbares Glas geben. Mit dem erkalteten Sud
und zuletzt etwas Olivendl begieflen.

Diese »Hexenstrahnen« passen zu allen Gerichten,

die von Essiggemuse begleitet werden.

Hopfengemise
Aromatisch, dekorativ und grellgrin ist dieses

schlichte Gemuse.

3 Handvoll schlanke Hopfentriebe

1 Essloffel Butter oder Olivenol

Die Hopfentriebe in kochendem Salzwasser

2-4 Minuten Uberwallen. Absieben und mit Butter
oder Olivendl verfeinern. Sofort anrichten.
Variante: Auf dem Teller mit den Hopfentrieben
ein Nest bilden und in die Mitte ein Spiegelei auf

Rosti oder Toastbrot setzen.

Hopfentriebe.
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Winterkarotten, mit gekochten Hopfentrieben umwickelt.

Karottengemise mit Hopfenband
Dinne Triebe von kleineren Pflanzen, die ab Boden

wachsen, sind daflr gut geeignet.

20 g Butter oder Olivenol

Die Hopfentriebe 5 Minuten in der Bouillon kochen,
dann herausnehmen.
Die Karotten schalen und in 5-8 cm lange Stébchen

schneiden. In derselben Bouillon weich kochen.

Je 3-4 Hopfentriebe nebeneinander auslegen und
4-5 Karottenstabchen darin einwickeln.
In einer Pfanne Butter oder Olivenol erwarmen

und die Bindel darin wenden.

Und was wachst in solchen Grenzlandschaften

am Boden? Im Frihling sind es dicht begriinte Ran-
der, in denen sich Spinnen, Raupen und Schmetter-
linge tummeln, abwechselnd mit nackten Stellen,
die fir das Bodengrin zu wenig Licht und oft auch
kaum Wasser erhalten. Umso mehr verdichtet

sich samtliches Leben am eigentlichen Rand, so als
wollte es die Blof3en bedecken, die Intimitat des

Innenraums schitzen.

Knwblavchhederich

Wo Wiese in Heckenboden ubergeht, da raumen
die Graspflanzen rasch das Feld und Uberlassen es
gemischten Gruppen von aromatischen Kiichen-
delikatessen wie Gundermann, Brennnesseln oder
Giersch. Aber auch fir (Knob-JLauchhederich und
Wildlauch: Diese beiden treuen Gefahrten spannen
nicht nur gern im steinigen Strauchland zusammen,
sondern auch kulinarisch. Das sehr zarte Knob-
laucharoma des Hederichs und der extrem starke
Geruch des wilden Frihlingslauchs verbinden

sich in einer Vinaigrette aufs Beste.

Wahrend der Knoblauchhederich im freien Gelande
seinen Standort dauernd wechselt, bleibt er im
schattigen Schutz der Hecke am ehesten sesshaft.
In zu heiflen oder sehr kalten Aprilmonaten gedeiht
er hier gleichermafien wohlbehiitet, oft in Gemein-
schaft mit Lauch. Ubrigens ist auch immer das
Schéllkraut mit seinen gelben Bliten und dem
gelbem Stangelsaft mit von der Partie, eine heimi-

sche Heil- und Giftpflanze.



Hecken-Vinaigrette

Knoblauchhederichblatter und Wildlauchstangel

Knoblauchhederich und Lauch waschen und zahe
Schaftteile im unteren Bereich entfernen, aber alles
Grine verwenden. Beides klein schneiden und in
ein hohes Gef4R geben, Ol und Salz beifiigen und
mit dem Stabmixer zerkleinern: dabei so viel Ol
nachgieflen, bis eine helle griine Paste entstanden
ist. Etwas Essig dazugeben und umrihren.

Die Paste zugedeckt 2-3 Wochen ziehen lassen.

Ab und zu umrihren, um Garung und Schimmeln
zu verhindern - auch dabei braucht es eine giitige
Begleitung. Spater im Keller oder in kihler Vorrats-

kammer lagern.

Heckendickicht
im Winter.
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Hecken sind schwieriger zu durchdringen als Wald-
rander. Die alten Germanen bauten als Landwehr,
zum Schutz vor den romischen Angreifern, meter-
dicke und ineinander verstricktes Buschwerk (Hage).
Nichts trennt so sehr zwischen Hier und Dort,
Diesseits und Jenseits wie die Hecke. Ein starkes

Grenzland, wie es auch im Sterben erfahren wird.

Das Sterben meiner 97-jahrigen Mutter zog sich
lange hin, Uber etwa zwei Monate. Die letzten zwei
Wochen war der Tod schon zu Gast, nistete sich
langsam im Gesicht ein. Der Zeitpunkt des Uber-
gangs war nicht auf Minuten genau festlegbar.

In den paar Tagen danach, als die Leiche noch auf
dem Bett liegen bleiben durfte, besuchten wir
Kinder sie immer wieder; wir sprachen jedes Mal im
Flisterton, das heif3t: Wir merkten, dass sie als
Person erst im Gehen, also noch da war. Grenzland

zwischen Hiben und Driben.

Kein Wunder, dass Hagazussa, die Hag-Frau

(oder das Zaunweib), die Hegse oder Hexe seit

Urzeiten die Grenzen hiitet und begleitet: geo-
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grafische und jahreszeitliche Ubergange und auch
jene zwischen Leben und dem, was vorher und
nachher ist, Hebammen und Totenbegleiterinnen.
Spezielle Hecken sind in steinigen voralpinen
Landschaften entstanden: Unsere Vorfahren haben
zuerst den Wald gerodet, um das Land urbar

zu machen, und dann bei der Feldarbeit die Steine
jeweils an den Rand des Grundstlicks geworfen,
wohl viele Generationen lang. Die Steinwalle wurden
schnell von Getier und Gestrauch in Beschlag

genommen und blieben bis heute Wildreservate.

M@irmn wder Dost

»Dost« tont sehr knapp und trocken fir ein Gewlrz,
das ein dermafien melodisches Aroma entfaltet!
Majoran tont musikalischer - botanisch geht es um
die Oregano-Familie. Obwohl dieses einheimische

Gewtlirz an warmen Wald- und Heckenrandern

Uppig gedeiht und von Juni bis Oktober gesammelt

werden kann, ist es bei uns wenig bekannt. Sein
intensives Aroma zeigt sich beim Reiben der Blatter
und noch viel mehr nach dem Einlegen in OL: auf
diese Weise halt er den dominanten Mittelmeer-
gewdlrzen problemlos die Stange. Majoran gehort zu
jenen Pflanzen, die in Wildform grof3er und aromati-
scher sind als in kultivierter Form. Wenn ich im
Keller ein Glas mit der Paste vom Vorjahr offne, ent-
faltet sich ein ungeahntes Aromabouquet. Solche
Vorrate habe ich immer im Haus, vor allem fir
unerwartete Gaste, denen ich so Teigwaren, Suppen,
Gratins oder Partybrot mit der kdstlichen Majoran-
paste anbieten kann. Fir ein pikantes Biskuitgeback
ersetze ich einfach die Buttermenge durch Krauter-
paste und den Zucker durch wenig Paniermehl

oder/und geriebenen Hartkase.

Dost im sommer-

lichen Pflickstadium.



Zuchetti oder Tomaten mit
Waldrandfillung

Ein kleiner Fund und eine grof3e Delikatesse

ergeben eine ganze Mahlzeit.

2 Zucchetti, langs halbiert, oder 16 Tomaten-

halften

Fur die Fullung die Speckwdrfel glasig braten.
Knoblauch und Majoran dazugeben und mit der
Milch abloschen. Diese aufkochen und das Brot bei-
flgen. Erkalten lassen. Dann das Ei und, falls

notig, etwas Mehl daruntermischen. Abschmecken.
Inzwischen die Zuchetti in Salzwasser halb weich
kochen und das Innere etwas eindriicken (Tomaten
nur leicht aushohlen). Die Gemusehalften in eine
Gratinform setzen und die Fillung darauf verteilen,
mit dem Kase belegen. Im Backofen bei 200 Grad

20-30 Minuten gratinieren.
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Majoranpaste
Basis fiir viele Gebacke und Gerichte. Es kdnnen
Bluten und Blatter verwendet werden, die Blatter

haben jedoch mehr Aroma.

Majoranzweige, moglichst ohne Verastelungen

Knoblauch, gehackt, nach Belieben

Die Majoranblatter von den Zweigen zupfen und

mit einem Messer gut zerkleinern. Mit 0L, Salz und
nach Belieben Knoblauch in ein weites Glas mit
Schraubdeckel fillen und mit einer Gabel alles

gut durchmischen. Dann die Masse gut zusammen-
pressen und die Glaser mit Ol auffiillen, bis die
Masse gut bedeckt ist. Bei der Verarbeitung von
grofRen Mengen kénnen die Blatter auch mit Ol und
Salz maschinell gemixt werden.

Die Paste wahrend der ersten 8-10 Wochen im
Auge und im Herz behalten: hin und wieder offnen,
umrihren und Ol nachgieBen. Wenn die Blatter

ihr dtherisches Olgeheimnis preisgeben, schatzen
sie dabei begleitende Gedanken und viel Gite. So
wird die Krauterpaste auch weniger von Schimmel-
pilzen heimgesucht. Spater kann man die Wirzpaste
dunkel und kihlim Keller lagern. Sie bleibt so bis
2 Jahre haltbar, wobei das Aroma immer intensiver

wird.
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Waldrandteppich

Fertig ausgewallter Blatter- oder Kuchenteig,

2-3 Essloffel Majoranpaste (Rezept Seite 43)

Den Teig auf ein mit Backpapier belegtes Blech
legen. Mit etwas Eiweif} bestreichen. Die Paste dar-
aufgeben und mit einem Loffel gleichmaBig ver-
teilen. In der unteren Halfte des Ofens bei 200 Grad
5-10 Minuten backen. Schmeckt heif3, lauwarm und
kalt, am besten drauflen im Garten oder auf dem
Balkon gleich selbst Stiicke davon abbrechen.
Variante Waldrandplatzchen: Den belegten Teig mit
einem scharfen Messer in kleine Drei- oder Vierecke
schneiden. Nach dem Backen die Teile voneinander
brechen. Oder: GréBere Teile schneiden und die
Ecke einklappen.

Variante Foccacia: Als Unterlage einen Pizzateig

nehmen und das Eiweil3 weglassen.

Waldrandschnecken

Die etwas kultivierteren Apérohappchen.

Fertig ausgewallter Blatter- oder Kuchenteig,

Salz, falls notig

Die Zutaten der Fullung gut miteinander ver-
mischen; Vorsicht beim Wirzen, denn die Paste ent-
halt bereits Salz.
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Den Teig auf der Arbeitsflache auslegen und die
Fillung gleichmaBig darauf verteilen. Den Teig
von einer Langsseite her satt einrollen. Die zweite
abschlieBende Langskante mit Wasser befeuchten
und festdricken. Die Rolle in Pergamentpapier
einwickeln und tiefgefrieren.

Vor der Verwendung sollte die Rolle halbwegs
aufgetaut sein. Diinne Radchen abschneiden und
bei 200 Grad in der Mitte des Ofens backen.

Lauwarm servieren.

Hochsommerliches Krautersalz
Nach der Sonnenwende beginnt die Zeit der grof3en

Hitze und der &therischen Ole.

Blatter und Bliiten von wildem Majoran

Meersalz, fein gemahlen

Die Krauter an einem schattigen warmen Ort trock-
nen lassen. Dann mit dem Salz zusammen zer-
bréseln und sehr fein pirieren. Dies gilt fir grofBere
Vorrate.

Kleinere Mengen der Gewiirzmischung kénnen
frisch mit dem Salz puriert und als Mixtur auf
einem Papier am Schatten getrocknet werden. Das
Salz soll danach griin aussehen und mehr nach

Krautern als nach Salz schmecken!
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Blaue Brombeere.

Farbenpracht im Herbst

Der Salomonssiegel streckt seine matten, stahl-
blauen Beeren in die Hohe und pruft mit raffinierter
Methode, ob die Vorbeigehenden ihn von den
Schlehen oder den blauen Heckenbrombeeren
unterscheiden kdonnen, denn er wachst am selben
Ort und zur selben Zeit. Neckisch bristet er sich als
giftiger Doppelganger neben den essbaren Nach-
barinnen. Dasselbe gilt fir die schwarzen Liguster-
und Holunderbeeren und - ganz bekannt - fir
Barlauch und Herbstzeitlose bzw. Meieriesli. Alle

drei Doppelgangerspiele finden am Waldrand statt.

Brombeeren

Sie gehoren schon wegen ihrer dunklen Farbe zum
Wald! Brombeeren tragen sinnigerweise immer
Dornen, sie geben dieser Frucht ihre eigene Wirde
und verlangen beim Ernten entsprechende Sorgfalt.
In Mitteleuropa sind drei Sorten heimisch: Die
groflen, den Gartenfrichten ahnelnden Brombeeren
bedecken den Boden von feuchten Fichtenwaldern;
kommen sie am Waldrand vor, ranken sie sich
platzgreifend viele Meter in die Baume hinauf, ver-
stecken ihre riesigen Beeren aber moglichst im
Schatten. In trockenen und voralpinen Landschaften
kriechen die Brombeeren den Heckenrandern ent-
lang; die Ranken sind dinner, die Dornen kleiner
und die Frichte milder als bei der schwarzen Wald-
brombeere. Im Siden Europas wachsen schwarze
Brombeeren auch auBBerhalb des Waldes und bilden
ein dichtes Strauchgewebe mit Friichten, die klein

bleiben und herb-bitter schmecken.



Waldbrombeerkompott Die Beeren mit 50 g Zucker und dem Wasser auf-
Gekocht munden auch die herben Beerensorten. kochen und 10 Minuten kdcheln lassen. Probieren

Farbe und Aroma werden dadurch intensiver. und nach Bedarf eventuell noch nachstBen (die

Sie schmecken lecker in Joghurt, Quark, Cremen SiiBe variiert bei wilden Brombeersorten sehr stark].

und erhitzt zu Glace. Heif3 in vorgewarmte Glaser mit Schraubdeckeln
abfillen oder fur den sofortigen Gebrauch auskih-

len lassen.

100 ml Wasser

Farbig-fruchtiger Heckendschungel im Herbst.
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Brombeer-Schokolade-Geback

1 Tasse Brombeerkompott oder 1-2 Tassen
frische oder beschwipste Brombeeren

(von einem selbstgemachten Brombeerlikor)

1 Teeloffel Backpulver

Butter, Salz, Zucker und Eier sehr gut verrihren.
Das Kakaopulver und anschlieBend das Brombeer-
kompott darunterrihren und zuletzt Mehl und Back-
pulver darunterheben. Den flissigen Biskuitteig in
eine gebutterte Springform von 24 cm Durchmesser
oder auf ein rundes Kuchenblech von 28-30 cm
Durchmesser geben. In der Mitte des vorgeheizten
Backofens bei 180 Grad etwa 20 Minuten backen.
Tipp: Die flache Form hat den Vorteil, dass die Bee-

ren nicht so weit absinken konnen.

Canddorn

Sandig fihlen sich meine Finger beim Pflicken an,
und sandigen Boden haben die Stauden auch am
liebsten unter den »Fif3en«. Im lichten Gehdlz von
Flussauen und an buschig-trockenen Berghalden
sind sie zu finden. Sanddornbeeren erhellen das
Gemt mit koniglicher Freude; das grelle, frohliche
Orange der Beeren leuchtet von Weitem an den
Asten und ebenso im gekochten Saft.

Die langen Spiefle an den Zweigen mit den Beeren
gebieten Respekt und verlangen hochste Konzen-
tration beim Pfllcken; die paar Stiche, die man

trotzdem abbekommt, sind den Preis wert. Am

besten wird Sanddorn, wenn den Frichten durch
Kochen Aroma und Farbe entlockt werden. Vitamine
sind immer noch genidgend vorhanden! Erntezeit ist
ab Ende August; die Beeren sollen orangefarben
sein, doch noch so fest, dass sie beim Pflicken nicht

zerfallen.

Kalter Sanddorn-Apfeldrink

Erfrischt und weckt.

300 ml Wasser

Die Sanddornbeeren mit wenig Wasser erhitzen und
durch ein Sieb streichen. Mit flissigem Honig ver-
rihren und abkihlen lassen. Den Sanddornsaft mit

dem Apfelsaft mischen und mit Wasser in beliebiger

Menge verdinnen.




Tipp: Dieser Drink weckt am Morgen und erfrischt
zwischen anstrengenden Sitzungen oder Kopf-

arbeiten.

Sanddorncreme
Als Gelee oder Konfitiire pur auf dem Butterbrot

ist Sanddorn fast zu gut, zu kraftig.

2 Eiweil

Die Banane mit einer Gabel zerdricken, mit dem
Joghurt und dem Sandorngelee gut verrihren

und 1 Stunde stehen lassen. Dann die Eiweif3e steif
schlagen. Die Creme nochmals durchrihren und
den Eischnee darunterziehen.

Variante: Statt Eischnee zerbroselte Meringues

daruntermischen.

Reife
Sanddornbeeren.
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Schnelle Sanddorn-Joghurt-Creme

Ein kleiner Fund und wenig Arbeit!

1 Tasse reife Sanddornbeeren, frisch
2-3 Becher Aprikosen- oder Bananenjoghurt
(ca. 400-500 g)

Beeren und Joghurt zusammen mit dem Stabmixer
plrieren und sofort genieflen!
Die Kerne der Beeren sind so klein, dass sie beim

Essen nicht storen.

Spater Herbst in der Hecke

Jetzt, im spaten Herbst wirken die Hecken geister-
haft und nackt. Im Frihling blihen sie zart und
scheu, im Sommer floBen sie uns mit ihrer Fulle

an Grin und ihrer Dichte (auch an tierischem Leben)
fast etwas Angst ein, im Herbst dann leuchten

sie frech wie ein reifes Weib, das sich noch zu
schmicken wagt: rote Beeren aller Sorten, von
Schneeball, Berberitze und dem giftigen Pfaffenhut
- der sich aber im Herbstbouquet ausgezeichnet
macht - Gber das helle Blau der wilden Pflaumen
oder Schlehen und die Heckenbrombeeren bis hin
zum schwarzen Glanz von Liguster, Hartriegel und
Dolden von schwarzen Holunderbeeren. Und das
kombiniert mit dem Farbenreigen der herbstenden
Blatter! Von den Hagebutten in schreiendem Rot
ganz zu schweigen; sie halten ihr rotes Feld bis in
den Mittwinter hinein! Sie sorgen fur reichlich
Vitamin C, aber auch einfach fir die schiere rote
Lust im Mund, wenn ich sie im Winter, frisch aufge-

taut ab Strauch, in den Mund stopfe.
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Berberitze

Die dornigen Stauden der Berberitzen oder Spitz-
beeren wachsen in verwilderten Hecken und
anderen Randlandschaften, aber auch in lichten
Auenwaldern. Wie die meisten Herbstbeeren entfal-
ten die langlich-spitzen Beeren ihr volles Aroma und
ihre Farbpalette erst nach dem Kochen. Die konig-
lichen Beeren aus freier Wildbahn schenken mir
ihre ganz eigene Personlichkeit, ihr Aroma, ihre
Farbe, ihre Konsistenz im Mund, ihre bittere, saure
oder sonstige ureigene Botschaft - ein pedantisch
genau gemessener Vitamingehalt wird da zweit-
rangig. Mit ihrer Lust und ihrer Schonheit heilen sie
beim Essen und Trinken ganzheitlich. Gepflickt
werden am besten die ganzen Beerenrispen zum
Entsaften oder vorherigen Einfrieren. Die grof3ten
und schdnsten Beeren werden zuhause sorgfaltig
von den Stielen gezupft und separat eingefroren.

Erntezeit ist ab Mitte September.

Berberitzenlikor »Bergblut«

500 ml SiifBsaft aus Berberitzen,
nach Grundrezept Seite 11

500 ml Wodka

Beerensaft und Wodka mischen und in Flaschen
abfiillen. Die Flaschen vor dem Offnen kurz stiirzen.
Tipp: Berberitzensaft bald nach der Herstellung
weiterverwenden oder genief3en, denn nach

6-8 Monaten geht das leuchtende Rot leicht in

Braun Uber.

Herstellung des Teigs
fur Berberitzen-Sablés.

Berberitzen-Sablés
Ein einfaches Rezept fur einen kleinen Beerenfund

von einem Spaziergang.

200 g Mehl

Butter, Zucker, Salz und Ei zu einem Teig rihren.
Die Beeren daruntermischen und zum Schluss das
Mehl beiftigen. Den Teig zu Rollen formen und
mehrere Stunden einfrieren. Die Teigrollen in "2 cm
dicke Scheiben schneiden und diese auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen. Im auf 200 Grad
vorgeheizten Backofen etwa 10 Minuten backen.

Die knackigen, erfrischenden Beeren ersetzen das

Ubliche Orangeat oder Nisse.




Berberitzen: Beeren, Schnaps und Sablés.

Schnelle Variante: Den Teig vor dem Beifligen des

Mehls mit 1-2 Essloffeln Milch verflissigen. Zum

Backen direkt auf ein mit Backpapier belegtes Blech

streichen. Nach dem Backen den noch warmen
Teig mit einem scharfen Messer in mundgerechte

Stlcke schneiden.
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Sauer-sufBe Berberitzensauce
Diese freche rote Sauce passt gut zu Wildfleisch

oder Fondue Chinoise.

1 Tasse abgestielte Berberitzenbeeren

3 Teeloffel Tomatenpiiree

Alle Zutaten in einem kleinen Topf aufkochen und
dann bei reduzierter Hitze ohne Deckel 2 Stunde
kocheln lassen. AnschlieBend mit dem Stabmixer
purieren und heif3 in kleine Glaser mit Schraub-
deckel abfiillen. Haltbarkeit: 2 Jahre.

Variante Berberitzenmousse: Mit etwas Tomaten-
puree und Frischkase vermischen. Nach Belieben in
kleine vorgebackene Mirbeteigférmchen fillen

und mit frischen Berberitzenbeeren, falls verfigbar,

bestreuen.

¢ p/tle/wu

Die einheimischen Wildpflaumen enthalten wahr-
scheinlich das vielschichtigste Geheimnis aller
Frichte im Jahreskreis, denn sie brauchen am
langsten zum Reifen: Der Schwarzdorn bliht fast
als Erster unter den Heckenstrauchern und fruchtet
als Letzter; die Schlehen hangen bis im November
an den nackten Zweigen und sind dann am besten
zum Roh-Genieflen. Getrocknet und mit Vogelbeeren
gemischt, die seit Urzeiten als Vitamin- und Aufbau-

stoff flir Notzeiten und lange Reisen aufbewahrt

wurden, sehen sie wunderschon aus - dunkelviolette
Erdkraft neben feuriger Vitalitat! Es kommt aller-
dings nur alle paar Jahre vor, dass die Bliten in
groflerer und sichtbarer Menge zu Friichten werden;
dann aber fruchten ganze Regionen. Solche Rhyth-
men sind wohl kosmisch bedingt und haben ihre

eigenen Gesetze.

Schlehenessig
Dieser slfle, violette Essig passt zu allen leicht

bitteren Wintersalaten.

600 g Honig

Die Schlehen mit dem Wasser und den Wirzzutaten
bei kleiner Hitze aufsetzen und langsam auf den
Siedepunkt bringen, dann sofort absieben und in
Glaser mit Schraubdeckel abfillen. Den Sud zusam-
men mit dem Essig und dem Honig aufkochen

und heif3 Uber die Schlehen geben. Die Glaser ver-
schlieffen und 5 Tage ruhen lassen.

Dann die Flussigkeit aus den Glasern abgieflen,
nochmals erhitzen und wieder uber die Frichte gie-
en. Diesen Vorgang noch zweimal wiederholen. Am
Schluss den Essigsud absieben. Zusammen mit Salz
und einem milden Ol (kein Olivensl!] ergibt er eine

fertig gewlrzte Salatsauce.



Reife Schlehen (Wildpflaumen).

HeiBer Konigsdrink
Die beiden intensivsten Herbstfriichte von Wald und

Hecke: Kombiniert im Winter zu genieflen!

100 ml Sanddornelixier

500 ml Wasser

Um die Elixiere herzustellen, Sanddornfrichte und
Schlehen, frisch oder aufgetaut, getrennt mit Was-
ser knapp bedeckt in einen Topf geben und aufko-
chen. Lauwarm abkihlen lassen und dann in einem
Passiertuch oder einem Leinensack den Saft von
Hand auspressen. Die Schlehen brauchen viermal
mehr Kraft zum Pressen und Auswringen. Den Saft
mit Bienenhonig im Verhaltnis 2:1 heif3 aufkochen
und in Flaschen abfillen. Haltbarkeit: 1-2 Jahre.
Fur einen Drink die beiden Elixiere im angegebenen
Verhaltnis mischen und mit heilem Wasser ver-

dinnen.

Schlehenlikor »Abschied«

200 ml Zwetschgen- oder Pflaumenbrand

Saft und Schnaps mischen und in Flaschen abfiillen.

Vor dem Offnen die Flasche kurz stiirzen.
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Kraftbonbons fur den Winter

Spate Schlehen, durch Rauhreif »gezahmt,

entstielt

Die Friuchte auf dem Dorrapparat langsam trocknen
lassen, bis das Fleisch hart ist. Auskihlen lassen
und in Stoff- oder Papierbeuteln aufbewahren.
Durch das Trocknen verflichtigt sich die Oxalsaure
wie bei den Gartenpflaumen auch. Die Bonbons
haben mehr Stein als Fleisch, liefern daflr aber viel

Aroma beim Lutschen!

Links: Gedorrte Schlehen
und Vogelbeeren.

Rechts: Farbige Beeren

und Safte aus wilden Hecken.

Heckenkraft fur Grenzgange
Heilende Nahrung bei Trennungsschmerz und

Trauer. Zum Knabbern am Totenbett.

Getrocknete Schlehen

Am besten haben Sie einen Vorrat an Beeren bei
sich und essen und lutschen hin und wieder davon.
Die Frichte am Totenbett zum Knabbern herum-
geben oder wahrend der Abschiedsfeier in der Run-
de verteilen.

Schlehen schenken durch die Verbindung mit der
Erde Trost und Geborgenheit, Vogelbeeren helfen,
die bevorstehende Reise gestarkt anzugehen. Die
kombinierte Beerenbotschaft passt fur beides, fir
hiben und driben. Schon die Wikingerfrauen gaben
ihren Mannern getrocknete Vogelbeeren mit auf
lange Meeresfahrten, aber auch den Toten fur eine

andere Reise.






Unkraut: Im Garten, um Haus und Hof

Jatseht wnd




57

Dormrischerwald

Unkraut: Das Wort hat weder mit Unordnung noch
mit Nicht-Kraut zu tun. In seiner ganzen Tiefe

wird das Unkraut erst verstandlich durch verwandte
Wortbildungen wie etwa Untier: Da ist ein Tier so
grof3, dass es mir Angst macht. Ein Unmensch
gebardet sich so extrem, dass er zur ernsthaften
Bedrohung wird. Und wenn jemand sein Unwesen
treibt, ist dies nicht nichts, sondern etwas beson-
ders Ubles. Zum Unkraut werden Pflanzen, die mich
unaufgefordert besuchen und mein Zuhause derart
bedrangen, dass meine Blumenrabatten und Ge-
misebeete darin zu verschwinden oder gar zu
ersticken drohen. Wenn dann das unbandige Grin
meine Fensterladen an der Hauswand Uberwuchert,
wenn freche Pflanzentriebe in Ritzen schlipfen

und das Holzgeflge lockern, wenn sie gar durch
mein offenes Schlafzimmerfenster ins Innere drin-
gen - dann spatestens weif} ich, dass eine Unmenge
von gesundestem Grin mich heimsuchen will,

und dies mit unbremsbarer Lebenskraft.
Wildpflanzen in meiner Nahe kann ich aber soweit
bandigen, dass sie weiter ihr Wesen treiben und
leben dirfen. So wie auch Unmenschen wieder zu
umganglichen Menschen, Untiere in Tiere ver-

wandelt werden konnen.

»Kultur« wird von wildem Griin
verhillt und einverleibt.
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Unkraut im Gemisegarten:
Ein Heimspiel

Im Garten findet ein standiges Begegnen und
IneinanderflieBen von Kultur und Wildnis statt, von
einheimischen und fremden Pflanzen. Kaum ist
das Gemusebeet im Frihling mit der Hacke vor-
bereitet, mit Kompost oder altem Mist angereichert
und das Saatgut nach Maria Thuns Kalender darin
versenkt, geht's los: Grines schief3t sofort aus

dem Boden, aber nicht das, was ich gesat habe! Als
Erstes keimen kleine Vogelmieren, Lowenzahn,
Wiesenklee, Graser, und sie finden es toll, dass ich
durch das Auflockern des Bodens auch ihnen

eine Starthilfe gegeben habe. Wenig spater folgen
Zaunwinden, Knoterich, Gansefuf3 und einige Un-
bekannte; inzwischen haben sich auch der Baren-
klau und die Blacken (der langbl&ttrige Ampfer) von
meinen ersten Ausreif3attacken erholt und rappeln
sich umso mutiger zum Licht empor.

Wenn dann irgendwann einmal nach zwei bis sechs
Wochen endlich die gekauften Salat-, Rettich-,

Dill- und Mdhrensamen ihre kleinen Grinkeime an
die Oberflache schicken, treffen sie auf eine lustige,
grofle Bande von Jungpflanzen, die sich alle schon
lange kennen. Immerhin spenden sie den Neulingen
etwas Schatten. Allerdings ricken die Wilden nicht
hoflich zur Seite, wenn die Neuen kommen, sondern
verteidigen ihr Revier.

Spatestens jetzt muss ich mit dem Jaten beginnen,
um ebenfalls mein Revier zu verteidigen und mein
Gemduse zu retten. Ich muss den armen Randen
und Lauchstangeln doch eine Chance geben, einen
geschutzten Raum schaffen, wenn sie gedeihen
sollen und mir grof3e Exemplare fir den Winter
liefern sollen. Jaten heif3t bei mir, ein soziales
Gleichgewicht herzustellen, Gberbordende Wild-
pflanzen zurlickzudrangen: Die einen kommen ins

Kichensieb, die andern in den Kompostbehalter,

und einige Hartnackige werfe ich auf den Haufen
fur die Grindeponie. So verschwindet das ansafige
Wildgrin nur zeitlich begrenzt, kommt dann bald
wieder zuriick und bleibt so im natirlichen Kreis-
lauf.

Logischerweise kennen die »eingeborenen« Krauter
den Boden und das hiesige Klima besser als meine
gekauften Gemusepflanzensamen, bei denen noch
dazu der Leistungsdruck in den Genen hockt. Die
Unkrauter wohnten hier seit eh und je, schon bevor
die Menschen sich niedergelassen haben und an-

fingen Hauser zu bauen und Garten anzulegen.

ngelmrﬂ

Klein und zart, aber oho! Vogelmieren kriechen
immer als Erste Uber meine Gartenbeete. Einmal
haben sie meinen Kartoffelacker in einen dicken
grinen Teppich verwandelt, sodass die Triebe der
gesetzten Kartoffeln fur jenes Jahr keine Chance
mehr hatten. Seither weif3 ich, dass Vogelmieren
solange am Wachsen gehindert werden miissen, bis
die Kartoffelpflanzen aus der Erde sind und eine
gewisse Hohe erreicht haben. Dieses Jaten kann ich
auch in guter Freundschaft und ohne Bosheit tun,
denn die griinen Ranken des Vogelkrauts munden
sehr gut zum Essen, vor allem in Verbindung mit
anderen Frihlingsblattern oder zusammen mit
einem Gartensalat. Fir sich allein schmeckt das
Kraut etwas scharf-bitter, so wie Garten- und
Brunnenkresse oder Scharbockskraut. Damit gehort
die Vogelmiere zu den klassischen Vorfriihlings-
pflanzen, die uns den Winter aus den Knochen
treiben, im wortlichen und im Ubertragenen medizi-
nischen Sinn. Aus einer frischen Neunkrauter-
Wiesenpaste (siehe Geblimte Wiesenbrote,

Seite 18] ist sie als Bestandteil nicht wegzudenken.



]
Vogelmiere, auch »Hiihnerdarm« genannt.
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Wichtig: An sonnigen Standorten bilden Vogelmieren
nur kleine Blattchen, dafiir umso schneller Bliten,
sind dann aber zu bitter fir den Genuss. Essbar

und schmackhaft sind ganz junge, saftige Stiele mit
relativ groBen Blattchen, moglichst bevor die weiflen
Blitensternchen sich 6ffnen. An schattig-feuchten

Stellen kann das im Sommer noch der Fall sein.

Vogelmierensalat
Im Verbund mit milden Salatsorten ersetzt das

Vogelkraut fast jedes weitere Gewlrz.

etwas Rahm zum Verfeinern

Die Vogelmieren in 3-5 cm lange Sticke zupfen, die
Salatblatter ebenso, und beides waschen.

Fir die Salatsauce Essig und Ol mit der Wiirze

verrihren (Soja-, Hefe- oder Maggiwtrze entschar-

fen den speziellen Geschmack der Vogelmiere
besser als gewdhnliches Salz]. Nach Belieben mit
Rahm verfeinern, um die Pflanzenscharfe noch

mehr zu mildern.

Liwenzahn

Ein Schreck fir viele Gartner und Landwirte?

Doch etwas Besseres als Lowenzahnpflanzen gibt
es fir Wiesen und Garten gar nicht. Mit ihren Pfahl-
wurzeln lockern sie selbst den hartesten Boden,
und in ihrer Nahe halten sich gerne Wirmer auf,
die ebenfalls fir gute Gartenerde sorgen. Zudem
lockt ihre Samenfille Vogel an, deren Kot als Diin-
ger liegen bleibt. Von den Heilstoffen dieser wilden
Zichorie ganz zu schweigen. Lowenzahnstdcke
gehoren zu den Konigen der heimischen Flora.

Ein Tipp furs Jaten, falls dies doch einmal notig sein
sollte: Die Wurzeln lassen sich mit der Stechgabel
gut herausheben. Dies mache ich erst im spaten
Herbst, denn so habe ich gleich auch noch meine
»Schwarzwurzeln« fur den Winter (siehe Seite 158f.);
die Wurzeln werden dann in Sand im Dunklen Uber-
wintert, aus ihnen entsteht der bleiche Blattsalat.
Von den Jungtrieben im Frihling Gber Knospen,
Bluten und Blatter versorgen uns samtliche Teile
des Lowenzahns Ubers ganze Jahr mit Delikatessen.
Da die Pflanzen im intensiv genutzten Wiesland
wegen des verdichteten Bodens eher klein bleiben,
lohnt es sich, sie in Hausnahe zu halten, wo der

Boden immer wieder gelockert wird.

Offene Lowenzahnbliite.
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Lowenzahn-Mandala im Frihling.

Lowenzahnsalat
Mit der richtigen Sauce schmeckt die Vorfrihlings-

Zichorie nicht bitter, sondern erfreut den Gaumen.

Blatter von dichten Lowenzahnbiischeln, im Marz
oberhalb der Wurzel abgeschnitten

zu lberlisten

Die Lowenzahnblatter waschen und gut abtropfen
lassen. Mit einer der nachfolgenden Saucen einen

Salat zubereiten, wobei die Blatter ganz belassen

werden. Nach dem Waschen ringeln sie sich etwas
ein, so bleiben sie locker und sehen schon aus.

- Waldsauce: Fichtenhonigessig (siehe Seite 104),
Sonnenblumen-, Raps- oder Disteldl, Sojasauce,
Krautersalz

- Fruchtsauce: Schlehenessig [siehe Seite 52),
Sonnenblumen- oder Rapsél, Sojasauce, Salz

- Einfache sifie Sauce: Balsamicoessig, Kandis-
oder Rohrzucker, im erwarmten Essig aufgelost,
Sojasauce, Baumnuss-, Haselnuss- oder Sonnen-

blumendl, Krautersalz






Durch die Siile werden die Bitterstoffe im Mund
neutralisiert; fir Leber und Galle vollbringen

sie nachher wahre Wunder und tragen den Frihling
auch in die wintermuden Verdauungsorgane.

Tipp: Die zartesten Blatter zum Rohessen sind jene,
die aus alten, dicken Wurzelstocken ausschlagen.
Sie stehen sehr dicht und sind schon in frihem
Stadium extrem stark gezahnt.

Variante: Wer sich nicht gleich in konzentriertes
Lowengrun stirzen mochte, mischt ein bis

zwei abgekihlte, in der Schale gekochte, in dinne
Scheiben geschnittene Kartoffeln unter den

Salat. Oder altbewahrt: Den Salat mit aufgeschnitte-

nen hart gekochten Eiern servieren.

Lowenzahn-Eintopf
Farbiger geht's nimmer - und das bereits
im Vorfrihling, wo drauf3en die Farben noch kaum

erwacht sind.

Krautersalz

Die Kartoffeln und Karotten in kleine Stlicke
schneiden und in der Halfte des Bratfetts rund-
herum anbraten. Den Lowenzahn dazugeben

und mitdinsten.
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Inzwischen in einer kleineren Pfanne das restliche
Bratfett erhitzen und darin den Schinken oder
Speck mit dem Brot und dem Knoblauch knusprig
braten, dann zum gedinsteten Gemiise geben.
Das grelle Grin der Lowenzahnblatter leuchtet
speziell stark neben dem Orange und Gelb der

Bodengemiuse.

Lowenzahngemiuse
Das allererste Gemuse im Marz, wenn Schnee-
glocklein und Morgenfrost sich noch mehrmals die

Hande reichen.

8-10 ganze junge Lowenzahnrosetten, direkt

Krautersalz

Die Lowenzahnpflanzen grindlich waschen und
abtropfen lassen. Das Ol in einer weiten Bratpfanne
erhitzen. Die Zwiebeln darin andinsten, dann den
Lowenzahn beifigen und bei reduzierter Temperatur
5-10 Minuten unter haufigem Wenden diinsten.
Brotkrimel und Krautersalz beifigen und das
Ganze zugedeckt 5 Minuten stehen lassen.

Das Lowenzahngemiuse erinnert geschmacklich an
gedunstete Endivien, schmeckt aber trotz zarter

Bitternote viel erfrischender und leuchtet grasgrin.
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SiiBe Lowenfladen
So verwende ich Blutendicksaft, der noch vom

Vor- oder Vorvorjahr ubrig ist.

220 g weiche Butter

risen Salz
0-200 g Rohrzucker

2 Tassen abgezupfte gelbe Bliitenblatter

von frischem Lowenzahn

1 Essloffel Backpulver

Butter, Salz, Zucker und Eier zu einer hellen, ge-
schmeidigen Masse verriihren. Dicksaft und Bliten-
blattchen darunterrihren. Mehl und Backpulver

unter den Teig ziehen. Mit einem Loffel Teigportio-

nen abstechen und in gentgend Abstand auf ein mit

Backpapier belegtes Blech setzen. In der Mitte des
vorgeheizten Backofens bei 200 Grad 10-15 Minuten
backen.

Variante: Die Fladen nach dem Backen mit einer
Zuckerglasur bestreichen. Dieser 1 Prise Safran bei-
mischen. Oder, wenn nur wenig frische Bliten zur
Verfligung stehen, diese in die Glasur statt in den

Teig geben.

Die einheimischen »Unkrauter« wachsen schneller,
werden weniger krank und haben in jeder Beziehung
den l@ngeren Atem als ihre geziichteten oder impor-
tierten Verwandten. Von ihrem alten Wissen profitie-
ren vielleicht auch meine Samen und Setzlinge,

die ungefragt hierher gebracht wurden. Aus diesem
Grund jate ich auch nie ganz sauber. Meine Garten-
beete sehen immer gut begriint aus, auch ohne
Bodenbedeckungsmaterial aus dem Gartencenter.
Ich habe auch damit aufgehdrt, den Gemisegarten

standig zu bewassern und ihn so zu verwohnen.




Eine altere Frau in unserem Bergdorf, die wunder-
bares Gemiise zog, hat mir vor vielen Jahren
Folgendes erklart: »Den Pflanzen in meinem Garten
gebe ich nie zusatzlich Wasser zu dem, was der
Regen spendet. Gerade Wurzelgemise wird sonst
verwohnt und macht nur kleine Wurzeln. Bei mir
werden die Pflanzen gezwungen, mit ihren Wurzeln
tief ins Erdinnere zu wachsen und selbst nach
Wasser zu suchen. Deshalb sind meine Riben so
grof3; Kunstdiinger gebe ich nicht.«

Allein schon die Aussicht auf weniger Arbeit freute
mich, und dass so Sommerferien ohne Gartenhite-
person maglich wiirden. Ab sofort horte ich auf

mit dem allgemeinen und standigen Bewassern des
Gartens - mit Erfolg. (Nattrlich funktioniert das
nur in gemafigten Zonen. In steppen- und wisten-
artigen Gegenden gelten andere Regeln fiirs Uber-

leben der Pflanzen.)

Spater erkannte ich in dieser Haltung eine noch
weiter gehende Weisheit: Zum einen die Parallele
zu mir als Mensch, was Verweichlichung und Ab-
hartung betrifft. Zum anderen wurde mir bewusst,
dass wild lebende Pflanzen ja auch nicht gewassert
werden, sondern sich dank ihrer erlernten Kunst
des Fastens den meteorologischen Gegebenheiten
anpassen. Hinzu kommt, dass auf diese Weise ein
Gartenbeet nur einmal statt zwei- bis dreimal pro
Sommer die Ubliche Erntemenge produziert, dafir
ist aber die Qualitat viel besser: Erstaunlich, wie
viel Energie eine Pflanze zu bindeln vermag in den
Zeiten der Trockenheit! Da ist ihr Ruhe auferlegt;
beim nachsten Regen explodiert dafiir die ganze

aufgestaute Kraft ihres Wachsens.

Lowenzahn gehort
zur gesunden Wiesenfille.
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Nachgieflen im Garten ist nur beim Einpflanzen
oder Verpflanzen von Setzlingen angesagt, dort dann
aber oft und so grof3zigig, dass sie gut eingeerdet
sind. Der Schock einer solchen erzwungenen
Immigration mitten im Wachstum ist fir eine Pflan-
ze enorm grof3; die Gemise oder Blumen bedurfen
dann unserer seelischen Zuwendung noch viel
mehr als jene, die schon vor ihrer Geburt in meinem

Garten »zuhause« waren.

Es wuchert grin um Haus und Hof

»Frohliches Chaos, wildes Paradies«, loben

die einen; »beschamende Unordnung und Verwahr-
losung«, schimpfen die andern und wenden den
Blick ab von dem Geb&ude, das von Brennnesseln,
Hederich und Geif3fufl gesaumt ist statt von akkurat
angeordneten Flusssteinen oder eng gefigten
Betonplatten rund ums Haus. Welcher Unrat sich
wohl im grinen Dschungel verstecken mag,

von Ungeziefer und Kleingetier ganz zu schweigen?
Orgie oder Askese?

Chaos bedeutet nicht Unordnung, sondern eine
andere Ordnung; sie funktioniert und bewahrt sich,
folgt alteren Gesetzen als jenen des Menschen.

Im geflirchteten Dschungel um Haus und Hof, Auto-
vorplatz und Remise wachsen nicht irgendwelche
oder immer dieselben Pflanzen. Zuerst sind es
jene, die unsere kulinarische Grundversorgung
gewahrleisten: Brenn- und Taubnesseln, Geif3fufi,
Guter Heinrich, Knoblauchhederich, Barenklau

sowie Gundermann.
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Brenmnessel
wd Guter Helnrich

Schon allein diese beiden Unausrottbaren decken
den Spinatbedarf fir das ganze Jahr inklusive
eingefrorenem Wintervorrat. Spater liefern beide
ihre reifen Samen als eine ganz besondere Delika-
tesse. Welche Entspannung fir alle Gartner und
Gartnerinnen, die friher so darauf fixiert waren,
Blattpflanzen moglichst am Bliihen zu hindern oder
sie zumindest sicher vorher abzuernten.

Die weit verbreitete Grof3e Brennnessel ist eine
wichtige Heilbegleiterin fir Korper und Geist. Sie
ist zweihausig: Es gibt also mannliche und weibliche
Pflanzen. Wenn die weiblichen Fruchtrispen reif
sind, erkennt man den Unterschied gut; dann han-
gen diese schwer und dick als griine Wirmchen
neben den Blattern. Wie wunderbar! Sie brennen
nicht, enthalten wertvolle Ole und schmecken beim
Kauen nussahnlich, speziell im gerdsteten Zustand;
zum Trocknen, Einfrieren oder Braten kann man sie
Uber viele Wochen ernten, im Hochsommer, wenn
sie grin, und auch noch im frihen Herbst, wenn sie

leicht braun sind. Brennnesseln als Gaumenfreude

beschranken sich nicht auf das frische Blattgrin.

Keine, einhdusige Brennnesel:

fur Gemise verwendbar wie die Grofle
Brennnessel.

Guter Heinrich mit Blitenstanden.



Spinat »Blihender Heinrich«

Im Gegensatz zum Gartenspinat bleiben die wilden
Spinatblatter auch dann, wenn die Pflanze bereits
bliiht, noch zart genug zum Kochen, und ganz
speziell mild und fleischig schmeckt der ganze

blihende Zapfen.

GroBe bliihende Pflanzenspitzen von Wildspinat

ser mit Krautersalz

etwas frische Butter

Die blihenden Pflanzenspitzen kurz im Salzwasser-
dampf oder im Wasser weich dampfen, probieren,
ob sie gar sind, dann abtropfen lassen. In warmer
Butter kurz wenden und sofort servieren. Auf

dem Teller lassen sich die guten Heinriche kunstvoll
arrangieren, wie Spargeln oder andere Pflanzen-

spitzen.
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Brennnesselgemiise »Hinterhof«
Brennnesseln ohne verfeinernde Zutaten sind zwar
gesund, aber etwas gewohnlich fiir den verwohnten

Gaumen.

2 Salatsiebe Brennnessel-Blattknospen

100 ml Rahm

Die Brennnesselknospen und -blatter in kochendem
Wasser 2 Minuten tUberwallen, dann abtropfen
lassen. Die Butter in einer Pfanne erwarmen, die
gehackte Zwiebel darin andiinsten und den Knob-
lauch dazupressen. Die gekochten Brennnesseln
von Hand klein schneiden und auf die Zwiebeln und
den Knoblauch in die Pfanne legen. Zugedeckt

auf kleinster Stufe 15 Minuten ziehen lassen. Dann
umrihren, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit
dem Rahm verfeinern. Passt sehr gut zu gegrilltem
Fleisch oder zu eher mageren Wirsten.

Variante: Guter Heinrich und Brennnesseln zu
gleichen Teilen verwenden. Die beiden Blattgemuse
wachsen gerne in Mischkultur und tun sich gegen-
seitig gut. Beide enthalten Eisen und andere Stoffe,

die kraftigen.

Reif fruchtende
GroBe Brennnessel.




Brennnessel-Chips

Zum Aperitif statt der ewig gleichen Pommes-Chips.

Grofle einzelne Brennnesselblatter,

Krautersalz

Den Boden einer weiten Bratpfanne mit Bratfett
einreiben. Die Pfanne erhitzen und die Blatter
darin rosten. Mit wenig Krautersalz bestreuen und

sofort servieren.

Grines Brot
Lustig fur die Augen, schmackhaft fir den Mund,

zum Beispiel belegt mit Kase oder Salami.

WeiBmehl bis zur Brotteigkonsistenz

Die Hefe mit dem Zucker verrihren und auflosen.
Die Brennnesseln mit dem Wasser zu einer samigen
Brihe mixen. Diese mit der angerihrten Hefe,

dem Mehl und den Gewlrzen vermischen und den
flissigen Teig etwa 1 Stunde gehen lassen, bis

er Blasen wirft. Dann so viel WeiBmehl darunter-
rihren, bis der Teig Brotteigkonsistenz hat.

2-4 Stunden an einem warmen Ort gehen lassen.
Den Teig zu 2-3 langlichen Broten formen und im
auf 250-300 Grad vorgeheizten Backofen 10 Minuten
anbacken, dann weitere 40-50 Minuten bei

180 Grad fertig backen.

Oben: Leicht zu erntende Brennnesselsamen.

Unten: Die geernteten Samen-»Wirmchen«.
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Grostel »Brennende Liebe«
Aus Zweitrangigem eine Delikatesse kreieren:

eine frohlich-feurige Kost!

2-3 Essloffel OL, Bratfett oder Butter

1-2 Zwiebeln, in Halbmonde geschnitten, ebenso

das Zwiebelgriin von alten, keimenden Knollen

mannliche und weibliche Bliiten oder Friichte

von reifen(den) Brennnesseln

2 Eigelb, verklopft

Das Fettin einer grof3en, weiten Bratpfanne
erhitzen und die Zwiebeln darin etwas andiinsten.
Dann die Brennnesselblatter und -bliten beifligen
und mitdunsten, anschlieend das Brot hinzufugen.
Alles bei leicht reduzierter Hitze unter haufigem
Wenden braten. Nach 5 Minuten mit Salz, Pfeffer
und Knoblauch wirzen. Zuletzt die beiden Eigelbe

daruntermischen, die Hitze reduzieren und das

Ganze weitere 5 Minuten unter Wenden fertig garen.

Sofort genieflen. Diese Speise soll »Weiberbegierde
und Manneskraft« anregen; das wussten schon
unsere Vorfahren.

Variante: Vielleicht finden sich im Kihlschrank
noch Reste von Wurst, Speck oder Fleisch? Diese
klein schneiden und mit den Zwiebeln zusammen

anbraten.

Freundschaften zwischen Pflanzen
und Menschen

Die Grundbegrinung rund ums Haus wird be-
glinstigt durch den Schatten von Bdumen und vom
Haus selbst, aber auch durch nasse Stellen,

zum Beispiel nach dem Gief3en des Gartens oder
dem Autowaschen. Je mehr wildes Grin, umso
mehr Tierlein gibt es, die dort wohnen und zugleich
fir etwas Dinger sorgen.

Im Laufe der Jahre folgen ungeheiflen andere
Pflanzen nach geheimnisvoller Auswahl. Es lasst
sich beobachten, dass genau die Krauter wachsen,
die von den dort wohnenden Menschen gebraucht
werden mochten und zu ihnen passen: Dost fir
Liebhaber von heif3blitigen Gewdirzen, Wildrosen fiir
Blutenfreunde und Vitaminbeddirftige, Schafgarben
fur Magen-Darm-Sensible. Pflanzen kdnnen sogar
gezielt Heilbotschaften senden - oder menschliche
Leiden erahnen - und siedeln sich dort an, wo sie
gebraucht werden. Und dies manchmal sogar schon
bevor der Bewohner sein Gebrechen wahrgenom-
men hat. Das tont unglaublich, aber es gibt dazu
viele Erfahrungsberichte und Forschungsergebnis-
se. Augentrost, Johanniskraut, wilde Malven, Schéll-
kraut, sie alle gehoren zu diesen Heil- und Hausbe-
gleitern, welche die Freundschaft der Menschen
suchen und splren, wo sie zu wachsen haben und

wo besser nicht.

Schwarzer Holunder
sucht den Menschen
und seine Behausungen.



Nahrendes Wildkrautersalz
»Rund ums Haus«

Nach dem Motto: weniger Salz, daftir mehr Grin.

getrocknete Wildkrauter aus verschiedenen
Jahreszeiten, z.B. Barlauch, Knoblauchhederich,

Kerbel, Schafgarbenblatter, Majoran, Gunder-

Meersalz

Alles zusammen von Hand gut verreiben oder in
einem Blitzhacker (Cutter) mit Deckel zusammen-
mixen. Das Mengenverhaltnis von Krautern zu Salz
sollte etwa 3:1 oder 4:1 sein: das Salz bindet und

bewahrt die Aromen der GewdUrzblatter.

A

Tipp: Das Krautersalz eignet sich fur Salate, kalte
Joghurt-, Quark- oder Frischkdsesaucen oder
Mayonnaisen. Die Brennnesselsamen nahren wie
Nusse und geben dem Gewlrz Boden, Gite

und Lebenswillen.

Hedunderstranch

Friher oder spater lugt aus dem wuchernden Griin
ein junger Holundertrieb hervor, ein untrigliches
Zeichen fur zwei Dinge: Zum Ersten, dass der Boden
am Verwalden, also bereit ist, Strauch- und Baum-
holz zu beherbergen. Zum Zweiten zeigt der Holun-
der an, dass es sich hier fir den Menschen ange-
nehm und sicher wohnen lasst. Denn der Schwarze
Holunderbusch gehort zu den altesten und treusten

Begleitern des sesshaften Lebens. Er spielte eine
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Reife Holunderbeeren.

Rolle in der Ernahrung (Bliten, Beeren) und als
Heilmittel, fand bei Spiel und Basteln wie auch ritu-
elle Verwendung. Wo der Holunder gedeiht, lasst
sich gut wohnen, und wo ein alter Holunderbusch
sich an eine Scheune oder Hausruine lehnt, da
haben Menschen gelebt, geliebt, geschuftet, geweint

und gelacht.

Wichtige Tipps zum Arbeiten mit Schwarzem
Holunder:

- Die Dolden mit den weif3en Bliten und spater den
schwarzen Beeren reifen gestaffelt; pro Ast finden
sich immer blof3 2-3 Dolden im gleichen Reifestadi-
um. Der Holunder begegnet dem Menschen also mit
Umsicht: Er setzt uns nicht unter Druck, alles aufs
Mal ernten zu mussen. Der Strauch schiitzt sich

so auch vor radikaler Pliinderung bei einmaligem
Ernten.

- Holunderbliten sammle ich nie direkt nach dem
Regen; dann sind sie zwar gewaschen, aber weif3
und fade. Nach zwei trockenen Tagen umgibt sie
wieder ein Flor von gelben duftenden Pollen, sodass
es beim Berthren leicht stiebt: Das ist der richtige

Moment zum Pflicken!

Holunderbliten.

- Schwarze Holunderbeeren enthalten von allen
essbaren Beeren die hochste Konzentration an
violettem Farbstoff. Achtung daher beim Verarbeiten
zuhause; fleckenempfindliche Flachen schitzen.

- Roh gegessen verursachen die Beeren durch ihren
geringen Gehalt an Giftstoffen mittlere

bis heftige Bauchschmerzen; die Giftstoffe ver-

schwinden aber beim Erhitzen ganzlich.

Sonnenwendmilch
Der Pausendrink im friihen Sommer oder zum

Einschlafen an einem erregenden Sommerabend.

2 Essloffel Honig

Die Bluten von den Dolden zupfen. Die Milch auf-
kochen und Uber die Bluten gieflen. 15 Minuten
ziehen lassen und dann den Honig darunterrihren.

Auskihlen lassen und kalt genief3en.



Holunderblutengeback
»Fruhsommer mit Biss«
Zwischen den Zahnen eine intensivere Begegnung

mit den Bliten als blof3 tber Auge und Nase.

1 Essloffel Backpulver, je nach Mehlmenge

gestrichen oder gehauft

Die frischen Holunderbliten von Hand sorgfaltig von
den Dolden zupfen oder mit einer Schere maoglichst
weit vorne von den Stielen schneiden. In den unver-
dinnten Holunderblitensirup einlegen und 2-3 Tage
ziehen lassen, den Blitenbrei hin und wieder
umrihren.

Butter, Salz, Zucker und Eier sehr gut verrihren.
Falls verwendet, die BaumnUsse beiftigen. Den
Holunderbrei einrthren, dann Mehl und Backpulver
(Menge je nach Konsistenz des Blutenbreis) darun-
terziehen. Der Teig wird durch die Flussigkeit des
Sirups eher dinnflissig. Ein grofles rundes Kuchen-
blech mit Backpapier belegen und den Teig darin
verteilen. In der Mitte des auf 180 Grad vorgeheizten
Backofens etwa 20 Minuten backen (Nadelprobe
machen).

Das Geback soll dinn, feucht und zart sein und
sollte innerhalb von zwei Tagen genossen werden.
Es (@sst sich aber auch sehr gut einfrieren. Auch der
Holunderbldtenbrei kann auf Vorrat eingefroren

werden.
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Holunder-Tartara
(Rezept Gina Chiara)

Warum Holunderbliten blof3 immer sif3 genief3en?

10 Holunderblitendolden

Die Kapern mit dem Wiegemesser sehr fein
zerkleinern, mit Zitronenschale, Salz und Pfeffer
vermischen und mit etwas Olivendl gut verrihren.
Die Holunderbliten von den Dolden zupfen, wenn
notig kurz wiegen, und sofort mit der Sauce ver-
mischen. Alles in ein Glas mit Schraubdeckel fillen,
gut zusammenpressen und mit Olivenol auffillen;
die festen Zutaten miissen mit dem Ol gut bedeckt
sein (wéhrend der Lagerung hin und wieder kontrol-
lieren). Haltbarkeit: mehrere Monate.

Diese pikante Holunderkreation passt zu Fisch,

Grilladen und zu Kartoffeln in der Schale.

Holundersirup fur den Alltag
Der Grundsaft bleibt mehrere Jahre haltbar,

ohne die Farbe zu verlieren.

Holunderbeeren-Sii3saft, nach Grundrezept

Hahnenwasser

Alle Zutaten zu einem Sirup mit der gewtlinschten
SufBe mischen.
Holunder enthalt kaum Fruchtsaure, da hilft die

Zitrone nach und macht den Sirup pfiffig und fein.
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Holunderdrink »Heimflug«
Vermittelt Erfrischung und Geborgenheit

zugleich - wenn Blite und Frucht sich verbinden.

Fiir ein Longdrinkglas von ' L Inhalt:

20ml Holunderbeeren-Sii3saft, nach Grundrezept
Seite 11

20ml Holunderbliitensirup, kalt angesetzt
nach Grundrezept Seite 10

ca. 200 ml Hahnenwasser

SiUfsaft und Sirup in das Glas geben und mit Wasser

bis zur gewlinschten Konzentration auffiillen.

Violette Hexencreme
Die Farbe wirkt fast schockierend, und die Beeren

knacken lustig zwischen den Zahnen.

2 Tassen abgestielte Holunderbeeren,

frisch oder gefroren

je 1 Tasse (ca. 200 g) Joghurt nature, Quark
und Rahm oder in beliebigem anderem Verhaltnis

gemischt bzw. nur eines davon

Die Holunderbeeren mit dem Sirup aufkochen
und kurz kocheln lassen. Die Maisstarke mit dem
Zitronensaft vermischen und unter das heifle
Kompott riihren. Nochmals aufkochen und dann
erkalten lassen. Das oder die gewahlten Milch-
produkte gut unter die kalte Beerenmasse riihren.

Kihl servieren.

Kosenamen - Volksnamen

Jede Wildpflanze tragt einen Namen in der
jeweiligen Landessprache. Fir seltene Gewdchse,
die nur den Fachleuten bekannt und in Heil-,

Gift- oder Fachbichern erwahnt sind, wird eher
der lateinische Begriff verwendet.

Viele Pflanzen, vor allem jene, die in Haus- und
Menschennahe gedeihen, erhielten neben der
offiziellen Bezeichnung noch weitere Namen. Diese
lokalen, stark dialektgefarbten Bei- oder Volks-
namen sind fast wie Kosenamen und variieren von
Region zu Region: Baumtropf, Ligenblatt, Heim-
elen, Gansenagel, Heinzerlein, Weifacke, Katzen-
schwanz, Blauhuder, Muggert, Hiihnerdarm,
Hexenzwiefel, SGumelde, Keilken, Gotteshand,
Zingel, Himmelsbrot ... Die Fantasie treibt Uppige
Bliten, und hinter jedem Namen ahnt man eine
Geschichte! Solche Bezeichnungen oder eben eher
Kosenamen erinnern an unmittelbare und lang-
jahrige Erfahrungen, an personliche Begegnungen.
Und »Nomen est omen, das heif3t: Der Name

ist zugleich eine Botschaft.

Mit Sicherheit reichen diese Volksnamen zeitlich
weiter zurlck als die wissenschaftlichen Bezeich-
nungen, denn diese erhielten erst mit Schrift und
Buchdruck allgemeine Giltigkeit. Auffallend ist:

Je naher bei Haus oder Hutte der Menschen eine
Pflanze sich ansiedelt, umso mehr Kosenamen
werden ihr geschenkt. Das sind deutliche Zeichen
einer intimen gegenseitigen Bekanntschaft, sei
diese freundschaftlich oder eher bedrohlich. Zu den
Pflanzen, die am meisten lokale Kosenamen er-
hielten, gehdren an vorderster Stelle Brennnessel,
Lowenzahn, Vogelmiere, Ganseblimchen, Wegerich,
Geif3fuf3, Gundermann, Beiful3, Eberesche und
Holunder. Konigin Uber die Jahrtausende bleibt in
dieser Hinsicht die Eberesche, fir deren Frichte im
deutschen Sprachraum neben der Bezeichnung
»Vogelbeere« gegen vierzig Volksnamen bekannt

sind.
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Blutenfelder: Farben und Dufte
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Bluten gibt es zwar Uberall, in allen Lebensraumen
und Landschaftsformen. Doch viele von ihnen

heben sich derart ab von allem Grinen und betonen
ihre Sonderstellung rein optisch, sodass sie hier

ihr eigenes Kapitel erhalten. Auch mit den Beeren
und Frichten wollen sie keinesfalls in einen Topf
geworfen werden, weder zum Essen noch in der
Beschreibung.

Blumen schmiicken die grine Erdoberflache,

so wie Feste unserem Alltag Farbe geben. Eine hohe
Zeit, Hoch-Zeit, stellt bei allen Pflanzen die Phase
des Blihens dar; Paarung und Befruchtung, vielfach
mit dem Austausch der Gene verbunden, finden in
diesem Teil der Pflanze statt. Zur Blitezeit biindeln
sich die schopferischen Krafte mit jener Spannung,
die in jeder Form von Sexualitat vibriert. Farben und
Dufte, welche die Sinne betoren, erfillen in diesem
Geschehen eine wichtige Aufgabe, so wie die leuch-
tenden Augen im Schwanz des Pfauenmannes, das
Parfim in den Haaren einer jungen Frau. Redewen-
dungen wie »die Blitezeit« oder »Hochblite« einer
Kultur oder »im blihenden Alter von soundsoviel
Jahren« kniipfen an das Urerleben mit Bliten an
und erinnern an den erotischen Aspekt des Schopfe-
rischen. Blutezeiten dauern nie sehr lange, weder
bei Kulturen noch bei Menschen oder Pflanzen,
denn ein Motor kann nicht andauernd auf hochsten

Touren laufen - das Leben braucht auch seine ent-
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spannten Phasen. Vielleicht beruht auf dem Wissen
um dieses Geheimnis der Hoch-Zeit auch die Ver-
wendung von Blitenessenzen in der Heilkunst, in
Form von Bachblitenextrakten, Pollenkonzentraten,
Salben, Tinkturen und Tees.

Es muss nicht immer nur Tee sein. Bliten verwende
ich am liebsten ungekocht, denn so konnen sie ihre
Farbe zeigen und ihren Duft entfalten. Auch ihre
kunstvollen geometrischen Spiralformen und Kreis-
einteilungen bleiben so sichtbar; und weil diese
geometrisch mit Planetenmustern verwandt sind,
meine ich, bei ihrem Genuss den Himmel im Mund
zu spuren.

Knusprig gebratene Huflattichbliten an einem Vor-
frihlingsabend oder ein Biskuit mit einer farbigen,
duftenden Blitenbutterfillung als Sonntagsdessert
- ein Hochgenuss! Niemals lege ich eine Blite
nackt auf den Teller neben die Speisen, denn dort
wirken sie verloren und werden dementsprechend
auch selten gegessen; das fallt mir immer wieder
im Restaurant auf. Als Bereicherung einer festlichen
Bowle l6sen frische Wildbluten einen gewaltigen
Schub an Glicksgefihlen aus, zuerst GUber den
Anblick und danach im Mund. »Begeistete« Bliiten
sind imstande, bei dem Menschen, der sie trinkt,

eine heilende Verwandlung im Gemit anzuregen.

Grofle Hochzeits-Bowle

Diese sanft rostrote Bowle mit den Blitenfarben

in Gelb, Weif3 und Violett erobert die Augen, Herzen
und Minder aller Gaste! Besonderer Vorteil:

Sie braucht keinen Alkohol und wirkt doch edel

und geheimnisvoll.

Frische saisonale Wildbliiten, z.B. Veilchen,
Gansebliimchen, Wiesensalbei, Stiefmiitterchen,
Ehrenpreis, Schliisselblume, Schafgarbe,
Hundsrose, Ehrenpreis, Luzerne, Natternkopf,
je 600 ml verschiedene Konzentrate von kalt

angesetztem Sirup, nach Grundrezept Seite 10,

nach Belieben frische wilde Erd-, Him- oder

Brombeeren, je nach Saison

Die Bliuten sorgfaltig von allem Griin befreien und
zusammen mit einem angefeuchteten Stick Haus-
haltpapier in einem verschlossenen Gefaf3 kiihl

und feucht halten.

Die verschiedenen Wildsafte in eine grof3e Glas-
schale geben (am besten im Beisein der Gaste]. Mit
dem Mineralwasser aufflllen. Warten, bis der erste
Schaum verschwunden ist, und dann die Bliten und
Beeren dariberstreuen. Umrihren und in flache,
weite Glaser ausschenken.

Tipp: Kleine Holzstabchen fur die Bliten dazu

reichen.
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Lowenzahnwurzelsuppe

3 Handvoll Lowenzahnwurzeln, gewaschen

1 Essloffel Mehl

Die Wurzeln in kleine Stlicke schneiden und

in der Bouillon, mit dem Zitronensaft gemischt,

5-10 Minuten weich kochen. In einem zweiten Topf
die Butter erwarmen, das Mehl darunterriihren

und mit der Bouillon (ohne Wurzeln) abléschen. Mit
dem Schneebesen gut verriihren, damit sich keine
Knollchen bilden, dann zwei Drittel der Wurzeln
dazugeben. Die Suppe aufkochen und mit dem Mixer

purieren. Den Rest der Wurzeln beifligen und darin

aufwarmen.
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Unglaubliches geschieht: Mitten im Chaos von
Asten, Gartengriin und Erde wéchst plotzlich ein
wunderschoner Kopfsalat, da eine Ziernelke und
dort driiben eine Gladiole! Kulturpflanzen finden
sich zuweilen mit demselben Uberlebensinstinkt
und Lernwillen in der Wildnis zurecht wie Wild-
pflanzen. Vielleicht bleibt es bei diesem ersten Ver-
such, vielleicht kdnnen sie sich auch fortpflanzen
und verwildern erfolgreich. Wir kennen das von
Hauskatzen, die immer wieder und manchmal fur
immer in die Wildnis ziehen. Im Gegensatz zum
Fuchs, der sich Uberraschend leicht zahmen und
als Hof- oder Gartentier halten lasst. Dasselbe gilt
fir die Pflanzen: Wildpflanzen lassen sich mit viel
Glick manchmal auch durch Menschenhand in
den Garten holen und werden dort, wie der Fuchs,

etwas gezahmt und an den neuen Standort gewshnt.
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Pflanzen, die in den Rezepten vorkommen

Alpenampfer (Blacke) 130, 131, 132
Alpenrose 10, 127, 132

Barenklau 23, 88

Barlauch 15, 18, 71, 94, 96, 98, 105
BeifuB 152, 153, 154

Beinwell 150

Berberitze 11, 50, 52

Blacke (Alpenampfer) 130, 131, 132
Breitwegerich 140

Brennnessel 15, 17, 18, 20, 68, 69, 70, 71, 88, 132
Brombeere 11, 47, 48, 78

Dost (Majoran) 43, 45, 71, 153, 154
Ehrenpreis 78, 84, 86

Fichte 10, 78, 104, 106

Fohre (Kiefer) 10, 106, 110
Ganseblimchen 18, 78, 86, 88
Gansefull 151

GeiBfuB (Giersch) 15, 20, 101
Goldnessel 18, 101

Gundermann 18, 20, 45, 71

Guter Heinrich 66, 88

Habichtspilz 136, 137, 138
Hauhechel 86

Himbeere 11, 78, 112, 114, 116, 155
Hirtentaschchen 152
HohlfuBrohrling 136

Hopfen 20, 39, 40

Hornklee 78, 84, 125, 127
Huflattich 147

Hundsrose 78, 84, 86

Kartoffelrose 84

Kiefer (Fohre) 10, 106, 110

Kirsche 35
Knoblauchhederich/-rauke 18, 41, 71, 146
Konigskerze 78, 84, 86

Kimmel 28, 29

Larche 105

Lauch, wilder 18, 41, 125
Leimkraut 18

Lichtnelke 84, 86

Linde 92

Lowenzahn 10, 15, 17, 61, 63, 64, 86, 159

Luzernen-Klee 78, 84

Méadesif 10, 78, 81

Majoran (Dost) 43, 45, 71, 153, 154
Margerite 88

Mehlbeere 120, 121

Minze, Ross- 10, 26, 27, 153, 154
Natternkopf 78, 84, 86

Pilze 105, 138

Preiselbeere 133

Roter Holunder 11, 78, 114
Sanddorn 48, 49

Sauerampfer 17, 18, 20, 25
Schafgarbe, Gemeine 15, 71, 78, 153, 154, 156, 158
Scharbockskraut 15, 17, 18, 20
Schirmlinge 138

Schlehe 52, 53, 54, 86
Schlisselblume 18, 78, 80, 84, 86
Schwarzer Holunder, Beere 10, 73, 74, 81
Schwarzer Holunder, Blite 11, 26, 72, 73, 78, 84, 106
Spitzwegerich 15, 18, 20
Stiefmitterchen 78, 80, 84, 127, 128
Taubnessel, rote 18

Teufelskralle, Kugelige 84, 99, 127
Thymian 128

Traubenkirsche 10, 36

Veilchen, Wald- 18, 78, 83, 86, 101
Vergissmeinnicht 86

Vogelbeere 11, 78, 112, 117, 118, 119
Vogelmiere 15, 18, 60

Vogelwicke 86

Wacholder 10, 101, 102, 106
Waldbeeren 78, 155

Waldmeister 101

Wasserkresse 20

Wegwarte 86

Weidenrdslein 84, 86, 148, 149
Weif3tanne 10, 106

Wermut 112, 153, 154
Wiesenkerbel 22, 71

Wiesenklee, Roter 84

Wiesensalbei 78, 84, 86
Wiesenschaumkraut 20, 86
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