DER DUFT VON ?

WILDEM THYMIAN

Ob neues Naturbewusstsein oder neue Alternative: Das Krautersammeln erfreut sich wachsender

Beliebtheit. Ab April geht es los.

Kristin Peters (3.v..) mit Teilnehmerinnen
bei einer Krauterwanderung

Unbemerkt am Wegesrand oder liehe-
voll auf dem Balkon gezogen: Im Friih-
ling sprieBen die Krauter. Viele von
ihnen schmecken jung am besten. Ohne
dass wir lange suchen miissen, wach-
sen sie uns zu.

Wie waére es zum Beispiel mit einem
Friihlingssalat aus Ganseblimchen,
Breitwegerich und Vogelmiere?
Bekdmmlicher als ein auf gediingtem
Substrat gezogener Salat ist er alle-
mal. Manche Kulturpflanze l&sst

sich auch mit Wildpflanzen mischen.
Ein Spinatgericht beispielsweise kann
man zur Halfte mit Brennnesselblat-
tern aufftllen.

Kristin Peters ist promovierte Agrarwis-
senschaftlerin und organisiert von April
bis Oktober Krauterwanderungen.
»Aber im Friihjahr haben die Krauter
eine besonders entschlackende und
erfrischende Wirkung", erzahlt die
Pflanzenheilkundlerin und zahlt die
essbaren Wildkréauter auf, die haufig
zu finden sind: Léwenzahn, Schaf-
garbe, Sauerampfer, Ganseblim-
chen, Brennnessel und Giersch. Vie-
len von uns als Unkréauter bekannt,
das aber sei ein Missverstandnis. Un-
gefahr 20 essbare Krauter lieBen
sich im Berliner Umland finden. Da-
runter sind viele Pflanzen, die noch
gar nicht genutzt werden.

Gern werden beim Griechen gefiillte
Weinbléatter bestellt, doch auch junge
Huflattichblatter kénnen eine gute
Alternative sein, wenn man Rouladen
selbst zubereiten moéchte.

Mit dem wiirzigen Wiesenbarenklau
lassen sich Gemuse- und Kartoffel-

gerichte zaubern. Barenklau-Kartof-
felpliree wére so eine Idee.

+Wer auf Wildkrautersuche gehen
will, sollte aber einiges beachten”,
sagt die Krauterexpertin. Am besten
solle man ein Pflanzenbestimmungs-
buch dabeihaben und nur die Pflan-
zen nehmen, bei denen man sich
sicher sei. Der esshare Wiesenkerbel
und der hoch giftige Wasserschier-
ling zum Beispiel sehen sich zum
Verwechseln &hnlich, weshalb man
sicherheitshalber auch auf ersteren
verzichten sollte.

Zwei andere ahnlich gelagerte Félle
sind das Maigléckchen und der Bér-
lauch. Reibt man allerdings ein Bér-
lauch-Blatt zwischen den Fingern,
dann ist der Geruch ein untriigliches
Unterscheidungsmerkmal. Uberhaupt
kann man der Nase fast immer ver-
trauen.

Es gibt eigentlich kein genieBbares
Wildkraut, das dem Geruchssinn total
zuwider ist. Hier kann man lernen,
sich wieder von seiner Nase leiten zu
lassen. Eine Freude flir den Geruchs-
sinn ist beispielsweise der wilde Thy-



mian, auch als Quendel bekannt.
In Brandenburg findet man ihn auf
vielen trockenen Standorten. ,Uber-
haupt ist das der Vorteil unserer Ge-
gend”, sagt Kristin Peters, ,dass es
so viele ungenutzte Flachen gibt.”
Das sei anderswo bei weitem nicht so
haufig.

Wichtig ist namlich, die Krauter még-
lichst an unbelasteten Stellen zu pfli-
cken. Also nicht unbedingt neben
einer viel befahrenen LandstraBe oder
einem stark gediingten Feld.

Sind Insekten und Schmetterlinge
zahlreich auf den Bliten unterwegs,
dann ist das Okosystem mit hoher
Wahrscheinlichkeit intakt. Méglichst
sollten Sie die Pflanzen in einem
Korb sammeln. Plastiktiten sind un-
geeignet.

Nur Brunnenkresse, die allerdings
mittlerweile selten ist, braucht das
Wasser auch beim Transport, um
frisch zu bleiben.

Gesammelt werden die jungen Triebe
zwischen Marz und Mai. An klaren
Quellen, langsam flieBenden Gewas-
sern und in Graben. |deal geeignet ist

die Brunnenkresse fiir einen gesunden
wirzigen Quark-Aufstrich.

Von der Brennnessel hat man schon
wahre Wundergeschichten gehért, die
wenigsten allerdings wissen, dass
auch die weiBe und rote Taubnessel
bestens fir viele Rezepte geeignet ist.
Wildkrauter kénnen unserem Koérper
geben, was er gerade im Frihjahr
braucht: wichtige Vitamine, Mineral-
stoffe und Spurenelemente. Deshalb
sind die Wald- und Wiesenpflanzen
auch fir ,Friihjahrskuren* bestens ge-
eignet.

Karen Schroder

Information

www.kristin-peters.de
Krauterwanderungen veranstaltet
auch die Griine Liga Berlin.
Anmeldungen und weitere
Informationen: Elisabeth Westphal,
Tel.: 030/44 33 91 48,
oekomarkt.kollwitzplatz@grueneliga.de



