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““Wildmis

ahrzehntelang hab ich das lastige Unkraut ausge- lich scharfe Bachkresse. Sie gedeiht an klarem,
Jzupft, wie schon Generationen von Kleingdrtnern sauberem Wasser. Gibt Salaten einen besonderen
vor mir. Dann erzdhlte mir ein Freund (dem ich ver- Kick, ist auch bestens fiir kalte Saucen auf Sauer-
traue), dass man es essen kdnne. Heute beobachte rahmbasis geeignet. Im Sommer wichst dann
ich das Gedeihen des Giersch unter meinen Rosen- zum Beispiel der BeifuB. Das grébste Unkraut auf
stocken voller Wohlwollen — und mache mir ab und den Weinviertler Ackern wird im Mostviertel als
zu einen feinen Salat oder eine Suppe aus den hiib- Kiichenkraut gepfliickt und getrocknet, um den

schen, hellgriinen, gezackten Blattern. Ganseln im Herbst das ,Wie bei der Oma“-Aroma

zu geben. Ganz zufillig wirkt es

ass Brennnessel, Barlauch und verdauungsfordernd — was wie-
B Brennnessel, . ;

Léwenzahn gut schmecken, derum beweist, dass die Alten
aukerdem erndhrungsphysiologisch Vogelmiere und schon wussten, was gut tut.
besonders wertvoll s'|.nd, :stt nichts Lindenbaum Vet ]:ntEfESfant sm.d aber auch d.le
Neues. Dass man dariiber hinaus al- B Laubbdume. Lindenknospen, in
lerdings vieles essen kann, was vor unseren Haustiiren einer Pfanne erwarmt, in Butter
der Haustlir wdchst, ist den meisten wichst wertvolle geschwenkt, mit einem Hauch

nicht (mehr) geldufig. Das Wissen Salz - eine zarte Delikatesse. Die
um die Nutzbarkeit der freiwach- jungen Blétter — oder Ahornblatter
senden Natur hat in den letzten 50  Geld nicht kaufen kann. - schneidet man dann aufs Butter-
Jahren rapid abgenommen. Die Wei- brot. Eine Hithnerbrust damit um-
tergabe der Pflanzen-Geheimnisse wickeln, in Butter braten, mit sau-
von Generation zu Generation ist in man sie nutzt. tierten Bliitenknospen anrichten.
unserer Wohlstands-Gesellschaft un- Die Ulme ist der Speiselaubbaum
terbrochen und damit teilweise unwiederbringlich schlechthin. Von ihr schmecken auch die jungen
verloren gegangen. Wer probiert schon mit seinen Samen mit ihren noch griinen, kreisférmigen
Kindern sauren Klee im Wald, sammelt Hopfen- Flugeinrichtungen.

sprossen, erfrischt sich an Saueramp-
fer, nippt an stifen Akazienbliiten, zu-
zelt Hagebutten mit ihnen aus?

Nahrung, die man mit

Gut zu wissen, wie

Und dann ist da noch die Fiille von Beeren
und Pilzen. Wer sich an dem orientiert, was
o« O % die Natur gerade verschenkt, gibt dem

abei ist sie kaum zu iibersehen, die ess- ¥a Tk Korper genau das, was er in der

bare Pracht. Bachldufe, Boschungen und jeweiligen Jahres-
Waldrdnder sind da besonders ergiebig. Jetzt gibt % zeit gerade
es zum Beispiel die unscheinbare Vogelmie- braucht. Von den entschlackende
re, die deutlich nach jungem Mais j Vitaminspendern im Friihling bis zu
schmeckt und deren Eisengehalt den siiken, nahrenden Friichten im
hoher ist als der von Herbst. Sie zu nutzen, ist ein wahrer
Spinat. Oder die Gun- % Luxus unserer Zeit. Denn um Geld
delrebe mit ihren hiibschen, kann man sie nicht kaufen
violetten Bliiten und ihrem und sammeln bedarf
leicht harzigen, herben Wissen und
Aroma. Und auch die herr- kostet Zeit.
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