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Labkraut ist ein
ideales Topping fiir
den Tomatensalat.

Naturbelassene Wiesen
sind eine Fundgrube fiir
Wildkrauter. | Fotos: wi

Das Aroma spendiert die Natur

Wildkrduter bereichern die Sommerkiiche - Workshop in der Pflanzenwelt auf dem Berg der Kelten

m Frankfurt Krauterwanderungen
und Wildkrduterseminare haben
Hochkonjunktur, weil die Spitzen-
gastronomie als Vorreiter einer
naturbetonten Kiiche zunehmend
die Wiirzkraft der gesamten Pflan-
zenwelt (wieder) entdeckt.

Zum Sammeln und Lernen
werden - stunden- oder tages-
weise - unzdhlige Varianten an
Lehrgidngen angeboten. Einer
davon ist der Wochenend-Work-
shop, den Regine Ebert jdhrlich im
Naturfreundehaus unweit des
Keltenmuseums am Glauberg in
der hessischen Wetterau durch-
fithrt. Die Wiese direkt vor der
Unterkunft reicht als Fundgrube
aus, wenn die Frankfurter Krau-
terfrau zu Beginn ihres Sommer-
Workshops die Teilnehmer zum
Krautersammeln schickt. Neu-
linge sehen zunichst nur Gras,
allenfalls noch Klee.

Bunt gesprenkelte Griinflache

Aber unter Anleitung der
Expertin entdecken sie bei jedem
Schritt iiber die bunt gesprenkelte
Griinfliche eine ganze Menge
Wildkrduter. Davon wandern
jeweils ein paar Bldtter und Bliiten
fiir das spater gemeinsam zuberei-
tete Essen in den Korb: Gundel-
rebe und Schafgarbe, Wiesenlab-
krautund der Dost genannte wilde
Majoran sind darunter. Oberstes
Gebotistes, sich keinesfalls nur an
einer einzigen Stelle zu bedienen,
sondern hier und da einige wenige
Bldtter zu nehmen, damit sich die
Pflanzen nach dem Beutezug wie-
der erholen kénnen.

Die Achtung vor der Natur
stellt sich jedoch von ganz allein
ein, wahrend die Phytotherapeu-
tin mit ihren Schiitzlingen die
Pflanzenwelt rund um ihr Quartier
auf dem Glauberg erkundet.

Dabei weify sie zu jedem Kraut
tiber Wiirzkraft, Heilwirkung und
nicht zuletzt dessen mystische
Bedeutung bei den Kelten, die
ihrerzeit auch in dieser Gegend
siedelten, reichlich zu berichten.

Giftig oder essbar?

Schiitzlinge ist durchaus die
treffende Bezeichnung fiir die
wissbegierige = Truppe. Denn
schlieflich setzt das Zusammen-
tragen aromatisierender Zutaten
Kenntnisse und Erfahrung voraus,
um giftige oder ungeniefibare von
verzehrbaren unterscheiden zu
kénnen. Dem buschigen Holun-
der beispielsweise dhnelt der gif-
tige Attich. Er weist ebenfalls an
Rispen weifle Bliiten auf, die zu
dunklen Beeren heranreifen.
Ebert erzdhlt, dass beim Abstrei-
fen der Bldtter des falschen
Holunders die Hand hernach
nach Sesam riecht und lédsst die
Probe aufs Exempel machen. Tat-
séchlich.

Bei der Wanderung iiber den
Keltenberg fiillen sich allmidhlich
die von allen mitgebrachten
Korbe. Die gesammelte Vorréte
werden zur Zubereitung fiir das
nédchste Essen gebraucht. Das
Wiesenlabkraut kommt als griines
Topping auf den Tomatensalat.
Klettenblédtter dienen als natiirli-
che Hiille fiir den Schafkése. Er
wird zusammen mit den Krdutern
wie Dost, Wiesensalbei und
Brennnesselsamen sowie Salz
und ein paar Tropfen Olivendl in
ein Klettenblatt eingewickelt, das
mit einem HolzspiefS festgesteckt
wird. Der Kése gart dann fiir 20
Minuten direkt in der seitlichen
Glut des Lagerfeuers, iiber dem in
einem Topf das Gemiise auf Krau-
terheu schmurgelt.

Indessen die Flammen knis-

tern und der Rotwein den Hunger
auf die Mahlzeit nur ein wenig
mildert, gibt Referentin Ebert etli-
che Tipps zu Wildkrdutern - zum
Teil gespickt mit spannenden, gut
im Gedéchtnis haftenden Details.
Beispielsweise, dass die Blatter
der Schafgarbe wegen ihrer filigra-
nen Bogenform auch ,Augen-
braue der Venus“ genannt wer-

den. Sie bringen Pep ans Riihrei.
Mit weiteren Fragen quetschen
die Teilnehmer die Krduterkund-
lerin férmlich aus, die ihr profun-
des Wissen bereitwillig teilt: im
Sommercamp auf dem Glauberg
oder tibers Jahr verteilt bei Krau-
terwanderungen im Rhein-Main-
Gebiet. wi - afz 27/2015
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Wirzkraft aus
Garten und Natur

m Wiesbaden Eine Wanderung {iber bun-
te Sommerwiesen und das Sammeln von
Wildkrdutern ist die unbedingte Voraus-
setzung, um nach den Vorschldgen der
Sieferheimer Krduterhexen ausgefallene
Gerichte wie GdansefuBf-Maultaschen,
Waldmeister-Schnitzel oder Beifup-Gu-
lasch zu kochen.
Aber die Autorin-
nen greifen bei ih-
ren Rezepten auch
zu bekannten Gar-
tenkrdutern, wenn
sie die Kalbshaxe
und  Lammkeule
mit Rosmarin aro-
matisieren oder durch den zusdtzlichen
Einsatz von Thymian gerducherte Speck-
wiirfel unter eine Bldtterteighaube pa-
cken und als Schinkentdschchen zuberei-
ten. Fur die insgesamt 90 Rezepte bilden
die steckbrieflich samt Tipps und Tricks
beschriebenen 20 Krduter aus dem Gar-
ten und der Natur die wiirzende Basis.
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