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Zaun-Wicke und Midesii}: Wie Wildkriuter neue Akzente in die Kiiche bringen kénnen

Kostenfrei und bio: Expertin
Regine Ebert erklirte auf einer
Wildkriuterwanderung, wie
Mahlzeiten mit Geschenken der
Natur fantasievoll aufgepeppt
werden kénnen.

B Von David Schahinian

Kronberg. Haben Sie schon einmal -

Lowenzahngelee probiert? Orange-
farben, streichfest und feinherb im
Geschmack bietet es eine ausgespro-
chen leckere Alternative zur Stan-
dard-Konfitiire auf dem Frithstiicks-
tisch. Etwa 25 Interessierte kamen
am Freitag in den Genuss von dieser
und weiteren ungewohnlichen Spe-
zialititen aus dem Wildkriutergar-
ten.

Vor dem Vergniigen mit Wild-
krauterbutter und Minzsirup stand
die Arbeit. Die Krauterexpertin und
Pflanzenheilkundlerin Regine Ebert
fithrte die Naturfreunde rund 90 Mi-
nuten durch die Kronberger Obst-
wiesen, wo die Zutaten eingesam-

melt wurden. Frischer geht es kaum.

Einige einfache Grundregeln seien
zu beachten, erklirte Ebert. ,Ge-
pfliacke werden sollte nicht an der
Strafle und nicht an Feldern, die ge-
spritzt werden. Hunde sollten dort
auch nicht laufen.“

Dariiber hinaus sei darauf zu ach-
ten, dass die Wildkrauter sauber sei-
en und keine Flecken aufwiesen, da
dies auf eventuelle Krankheiten hin-
weisen konne. Manche Pflanzen sei-
en auferdem nicht nur bei den Men-
schen begehrt, zum Beispiel die
Zaun-Wicke. ,,Sie schmeckt nach Zu-
ckererbsen und ist schon zur Verzie-
rung von Salat, aber auch Ameisen
lieben sie.“ Damit diese nicht auf
dem Teller landen, sollte die Zaun-
Wicke nach dem Pfliicken genauer
inspiziert werden.

Kraut gegen Kopfweh

Nichster Halt: MéadesuR. ,Ich kenne
das, aber nicht zur Verwendung in
der Kiiche®, warf Brunhilde Meixner
aus Schlofborn ein. In ihrem eige-

nen Garten pflanzt sie verschiedene
Krauter an, doch einige Gewichse
seien bisher auf dem Kompost gelan-
det: ,weil ich bisher nicht wusste,
wie ich sie verwerten kann®. Abnei-
gungen gegen bestimmte Pflanzen
habe sie nicht, ,nur wenn es mir
nicht schmeckt, esse ich es natiirlich
nicht mehr®.

Wenn Kinder an Madesiif rochen,
seien die ersten Assoziationen meist
»Kaugummi“ und ,Medizin“, berich-
tete Ebert. Tatsichlich wird die
Pflanze sowohl in der Kiche als
auch in der Naturheilkunde einge-
setzt. Blatt und Bliten konnten bei-
spielsweise mit Tomaten angerichtet
werden. Aber auch einen Brumm-
schidel kann Madesuf vertreiben. Es
enthilt Salicylsdure, den Hauptbe-
standteil vieler Kopfschmerzmittel.
Apropos Kopfschmerzen: Seinen Na-
men verdanke das Kraut dem Um-
stand, dass es frither zum Siifen von
Honigwein, dem Met, verwendet
wurde.

Fiir einiges Staunen bei den Teil-

nehmern der Fithrung sorgte auch
die Brennnessel. ,Eine meiner Lieb-
lingspflanzen, denn sie ist ein Alles-
konner®, berichtete die Kriuterexper-
tin. Der hohe Eisengehalt habe
schon  zu AuBerungen wie:
»Schmeckt wie eine Eisenbahnschie-
ne, gefithrt. 7,8 Milligramm Eisen
pro 100 Gramm bietet die Brennnes-
sel und mit einem Vitamin-C-Gehalt
von rund 333 Milligramm pro 100
Gramm schligt sie Rosenkohl und
Kopfsalat um ein Vielfaches. Aller-
dings sollte man nie ganze Pflanzen
ausreiffen. Fr viele Schmetterlings-
arten sei die Brennnessel die einzige
Nahrungsquelle. Heiko Fischer, Vor-
sitzender des Obst- und Gartenbau-
vereins Kronberg, ergianzte: ,Sie ist
auflerdem eine Zeigerpflanze. Das
heifSt, dass sie Aufschluss iiber die
Bodenqualitat gibt.“

Lavendel in der Sauce

Horst Maurer aus Kronberg hatte be-
reits im vergangenen Herbst einen
Vortrag von Regine Ebert gehort. In

seinem eigenen Garten wichst
viel Essbares — zur Freude einer
befreundeten Teilnehmerin, die
ihn flugs in ,Majoran Maurer®
umtaufte. Sein Geheimtipp: ,Wir
machen immer frische Lavendel-
bliten unter die Salatsauce.“

Von anderen Geschenken der
Natur ist er ebenso begeistert.
»Ich sammele auch Pilze in Wehr-
heim und Usingen. Es gibt nichts
Schoneres, als dort morgens
durch den Wald zu laufen. Selbst
wenn man am Ende gar keine Pil-
ze findet...“

Bei der anschlieRenden Verkos-
tung der Zubereitungen mit
Giersch, Wald-Ziest, Knoblauch-
rauke und anderen Wildkriutern
holten sich die Teilnehmer noch
viele Inspirationen fir den eige-
nen Garten oder den nichsten
Spaziergang. Die Kriuter eignen
sich in ihrer Farben- und Formen-
vielfalt namlich auch prima als
essbare Dekoration. Das Auge isst
schlieRlich mit.

o Unterschatzte Zutaten von Wiese und Waldrand

Krauterexpertin Regine Ebert pfliickt Lowenzahn, aus dessen Bliiten

Gelee gemacht werden kann.
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