Wilde Kostlichkeiten als
Salat, Suppe und Quiche

\

Von unserem Redaktionsmitglied
Rita Hidde

Ein ganzes Meni mit Wildkrautern
in der Hauptrolle haben Teilneh-
mer an einem Seminar im ,,Land-
haus Stécker in Feldberg pro-
biert. Bevor es jedoch zu Tisch
ging, wurden die ,,wilden Kostlich-
keiten” gesammelt und manches
Uber deren Wirkung berichtet.

FELDBERG. Der Tag ist wie geschaf
fen fiir einen erholsamen Friih-
lingsspaziergang. Noch dazu wenn
es in die wunderschoéne Natur ent-
lang des Haussees in Feldberg
geht. Da lassen sich die Gaste aus
dem ,Landhaus Stocker” nicht lan-
ge bitten. Sie haben dabei aller-
dings ein konkretes Ziel: Sie wol-
len Léwenzahn, Giersch, Brennnes-
sel und Co. zu Leibe riicken, aber
nicht mit der Hacke, sondern mit
einem Sammelkorb. Denn diese
landlaufig als Unkraut bekannten
Pflanzen haben viel zu bieten. Das
jedenfalls meint Ines Popp, Ge-
sundheitsberaterin und Kriuter-
kundige aus Hennigsdorf. Sie
fihrt die Gruppe, Teilnehmer
eines Krduterseminars, und ver-
spricht ein tolles Menii aus den
~wilden Kostlichkeiten“ als Beloh-
nung.

Der Ausflug auf einem kleinen
Pfad durch eine Griinanlage er-
weist sich als tiberaus ertragreich.
Was den Kleingirtner gemeinhin
verzweifeln lasst, sorgt bei den
Krdutersammlern fiir Gliicksgefiih-
le. Giersch gibt es reichlich, noch
sehr zart — so wie er sich am besten
eignet fiir die Zubereitung, weif}
Ines Popp und lobt die heilsame
Wirkung des Krauts gegen Gicht
und Rheuma. Gleich daneben eine
Birke. Die ist zwar noch nicht so
weit. Doch die gesundheitsinteres-
sierten Seminar-Teilnehmer erfah-
ren, dass auch die Birkenblitter
nicht ohne sind. Aus ihnen lieRe
sich sehr gut Tee herstellen mit
harntreibender Wirkung, erklirt
Ines Popp. ,Jedes Kraut hat seine
Zeit", so die Frau aus Hennigsdorf.
Heute sind andere Krauter gefragt.

Nur wenige Schritte vom
Giersch entfernt, zeigt die Brenn-
nessel ihre jungen Triebe. ,Keine
Angst, die brennen nicht“, ermu-
tigt Ines Popp zum Pfliicken. Die
Brennnessel wirke blutreinigend
und blutbildend, sagt sie. Reich-
lich ist auch die Ausbeute an Lo-
wenzahn, den Ines Popp in seiner
heilsamen Wirkung dem Ginseng
gleichsetzt, und an Knoblauchsrau-
ke, die neben itherischen Olen
reichlich Provitamin A, Vitamin C
sowie Mineralstoffe enthalt. Selbst
Gédnsebliimchen landen im Samm-
lerkorb, davon allerdings nur die
Bliiten - wegen der reinigenden
Wirkung, wie die Erklarung lautet.
Aus den vielblidttrigen Schonhei-
ten lasse sich auch eine Tinktur
gegen Pickel herstellen, erzidhlt
die Hennigsdorferin nebenbei. Im
Verlaufe des Seminars erklirt sie
auch, wie man so eine Tinktur an-
setzen kann.

Mit einem ganzen ,Korb voller
Gesundheit” geht es zuriick zum
Hotel, wo die Zubereitung des Ge-
fundenen ansteht. Eine Sonderbe-
handlung bekommt die Brennnes-
sel. Damit die kleinen Brennhér-
chen beim Essen nicht stéren oder
gar im Mund piksen, miissen die

Wilde Krduter sind Hauptbestand-
teil der Griinen Suppe.

Im Jahr 2001 er6ffnete Hannelore
Sondermann in der um 1912 er-
bauten Villa direkt am Haussee in
Feldberg ihr Hotel ,Landhaus Sto-
cker”. Es hilt neben einem stilvol-
len Restaurant, in dem regionale
wie auch internationale Gerichte
geboten werden, acht Zimmer
und ein neu erbautes Bad bereit.

‘Wihrend im Restaurant Voran-

meldungen empfohlen werden,
empfangt das Café jederzeit seine

Ines Popp préisentiert eine Schale voller Bérlauch. Das Lauchge-
wadchs hat die Gesundheitsberaterin und Kriauterkundige eigens fiir
das Krduter-Seminar nach Feldberg ins ,Landhaus Stocker* mitge-
bracht. Das Krdauterseminar mit vielen praktischen Tipps war die
Fortsetzung einer Reihe, die im Januar begann.

Zweige nach dem Waschen ge-
walzt werden. Ein Nudelholz ist da-
fiir bestens geeignet. Dann werden
die Zweige zusammen mit den an-
deren Pflanzen - alle ebenfalls gut
gewaschen - klein gehackt. Dazu
gibt Ines Popp noch einige Bar-
lauchblitter.

Den Bérlauch hat sie eigens mit-
gebracht. Fiir das Lauchgewichs
ist jetzt die Erntezeit gekommen,
nur ist es nicht tiberall zu finden.
Ihm wird aufgrund seiner Inhalts-
stoffe eine stairkende und reinigen-
de Wirkung zugeschrieben. ,Das
Kraut sollte immer frisch verwen-
det werden, getrocknet verliert es
seine Wirksamkeit“, sagt die Krau-
terkundige. Beim Sammeln rit sie
zur Vorsicht. Die Blitter der gifti-
gen Maiglockchen und der Herbst-
zeitlosen konnten schnell zu Ver-
wechslungen fithren. Ihr Tipp:
Beim Zerreiben der Birlauchblit-
ter fdllt deren starker Knoblauch-
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geruch auf, der bietet eine wichti-
ge Unterscheidungshilfe.

Dem gerade entstehenden Wild-
krautersalat gibt der Barlauch mit
seinem Zwiebelgeschmack eine pi-
kante Note. Um den Salat zu kom-
plettieren, wird eine Orange ge-
schilt, filetiert und in Stiicke ge-
schnitten. Ines Popp ' vermischt
dann alles zusammen mit Trauben-
kernol (auch Olivendl ist sehr gut
geeignet) und hellem Balsamicoes-
sig, auch der Orangensaft kommt
dazu. Uber alles kann man noch ge-
hackte Niisse oder Pinienkerne
streuen, rdt die Fachfrau.

Bevor die Seminar-Runde den
Salat genieflen kann, gibt es eine
»-Griine Suppe®. Die hat Ines Popp
schon vorbereitet. Zwiebel, Mo6h-
ren, Petersilienwurzel, Kartoffeln
und natiirlich Frithlingskrauter
sind darin gekocht. Aber werden
mit dem Kochen nicht die Inhalts-
stoffe der Krduter zerstort? Die

Kartoffeln waschen (nicht

Alles zu den Zwiebeln hinzufu-
gen. 11 kochendes Wa‘sse'r‘zu-' |

“Die verlesenen und gewa-
klein schneiden, zugeben. Al-

chen lassen, dann plrieren

Gaste und lockt mit einer sehr
umfangreichen ' Kaffee-Auswahl.
Etwa zehn Sorten sind stindig im
Angebot - in unzihligen, kreati-
ven Variationen. Daneben gibt es
ein reichhaltiges Teesortiment,
Kakao-, Schokoladen- und Milch-
getranke. Bereits im Januar fand
dort der erste Teil des Krauter-Se-
minars statt.

Tel.: 039831 2710
www.landhaus-stoecker.de

Brennnessel, Lawenzahn, Giersch,
auch Ganseblimchen fiir den Salat
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Die Brennnessel muss zunachst
gewalzt werden.

Bevor sie in die Schiissel kommen,
werden die Wildkrauter gehackt.

Orangenstiicke und -saft
komplettieren den Salat.

Apfelscheiben, Barlauch und weite-
re Zutaten kommen in'die Quiche.

Krauterfrau erklart: ,Hauptaugen-
merk liegt bei den Mineralien. Das
Gemiise muss so lange gekocht
werden, damit sich die Mineralien
l6sen und dann einfacher aufge-
nommen werden kénnen.“

Nach Suppe und Salat gibt es als
Hauptgang eine Apfel-Birlauch-
Quiche. Vollkornmehl, Quark,
Milch, Olivenél, Salz und Backpul-
ver sind zu einem Teig verarbeitet.
Aus in feine Scheiben geschnitte-
nen Apfeln, Birlauch, Zwiebeln,
saurer Sahne, Creme fraiche, Gou-
da, Eiern, Zitronensaft, Salz und
Muskat besteht der Belag.

Alles in allem ein Menii, das bei
den Teilnehmern des Seminars
sehr gut ankommt - wegen der an-
gekiindigten  gesundheitlichen
Wirkungen einerseits und auch,
weil es schmeckt. Fiir Brigitte Hop-
pe steht zum Beispiel fest: ,Die
Krautersuppe werde ich auf jeden
Fall nachkochen.*

Weitere Infos unter www.wildkra-
euterkunde-und-ernaehrung.de



