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Regional, saisonal und erst noch selbst gesammelt

Im Friihling spriessen
Kriuter und Blumen, die
man direkt essen oder
mit denen man Speisen
veredeln kann. Doch es
lauern auch Gefahren,
wie ein Rundgang zeigte.

Tobias Gfeller

Es wird emsig diskutiert, genau hinge-
schaut, mit den Fingern getastet, daran
gerochen und am Ende manchmal auch
kriftig zugebissen. Im Friihling spriessen
Wildpflanzen aus dem Boden, die so
manche Mahlzeit veredeln oder gleich
direkt eine Delikatesse sind. Man findet
sie im Wald, auf Feldern und Wiesen und
in Rabatten im Siedlungsgebiet. Der Ver-
ein fiir Natur- und Vogelschutz Reinach
lud am Sonntag zum Rundgang und zur
Degustation mit der Reinacherin Claudia
Niederhauser ein, die sich seit Jahren in-
tensiv mit geniessbaren Wildpflanzen
beschiftigt.

Los ging es beim Chutzenéscht ober-
halb der Kreuzung Binningerstrasse/
Fleischbachstrasse. Zur Begriissung ser-
vierte Claudia Niederhauser fermentier-
te Goldmelisse zum Trinken und Bér-
lauch-Teigschnecken und Brennnessel-
Muffins zum Essen. Es mundete, auch
wenn die Geschmicker fiir gewisse ge-
wohnungsbediirftig sind. Das sei normal
und sei bei den meisten Wildpflanzen so,
erklirte Niederhauser spiter. Von den
380000 bis heute bekannten Pflanzen
sind 0,05 Prozent essenziell fiir die Er-
nidhrung von uns Menschen. Dazu gebe
es weitere Wildpflanzen, die als Kostlich-
keit weniger bekannt und trotzdem ge-
niessbar sind. Auch seien sie gesund,

Faszination Wildkréa

durchgefiihrt wurde.

versicherte Claudia Niederhauser. «Sie
liefern Vitamin C, Mineralien und Ballast-
stoffe.» Und sie sind exklusiv, weil sie
nicht iiberall zu finden sind.

bracht hatte sie in den Tagen zuvor selber
gesammelte Duftveilchen, Ginsebliim-
chen, wilde Brombeeren, Giersch, Wege-
rich, Brennnesseln, Lowenzahn, Bach-
bunge und Vogelmiere. Zu allen hatte die

Achtung, Verwechsl fahr!

Claudia Niederhauser hatte viele Tipps
auf Lager, ganz alles verraten - zum Bei-
spiel reichhaltige Standorte - wollte sie
verstidndlicherweise aber nicht. Mitge-

begeisterte Wildpflan nlerin und
Kochin etwas zu erzihlen.

Auf einem Spaziergang wurde klar,
dass das Sammeln von Wildpflanzen zum

Essen seine Tiicken hat. Gerade beim

te an, dass die Veranstaltung am Sonntag gleich ein zweite
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aktuell wieder auf den Waldboden wach-
senden Birlauch gibt es akute Verwechs-
lungsgefahr mit dem giftigen Aronstab,
der vor allem als Jungpflanze dem Bir-
lauch optisch dhnelt. Weil sie auch mal
nebeneinander wachsen, ist Vorsicht ge-
boten. «Birlauch hat einen Stil, ist unter
den Blittern matt, und wenn man ihn
knickt, riecht er entsprechend», be-
schreibt Claudia Niederhauser.

Das Thema Wildpflanzen stiess auf gros-
ses Interesse. Der Verein fiir Natur- und
Vogelschutz Reinach erhielt fiir den
Anlass {iber 40 Anmeldungen. «Damit
haben wir nicht gerechnet», gibt Vize-
prasidentin Ursula Winkler zu. Kurzfris-
tig wurde am Sonntagnachmittag ein
zweiter Rundgang durchgefiihrt.
Wertvolles Wissen {iber essbare Wild-
pflanzen ginge verloren, mahnt Winkler.
«Fiir unsere Grossmiitter und unsere
Miitter war der Friihling wihrend des
Krieges ein wichtiger Energielieferant.»
Dem Verein sei es ein Anliegen, das Be-
wusstsein fiir die Natur, die noch geblie-
ben ist, zu stiarken, betont Ursula Winkler.

‘Weniger Platz fiir die Natur,
weniger Wildpflanzen

Bei gewissen Teilnehmenden war schon
Vorwissen vorhanden, andere waren the-
matisch Neulinge. Die Frauen waren in
der Gruppe in deutlicher Uberzahl. Sie
tauschten Ratschlige und Erfahrungen
aus. «Ich koche selber gerne und inter-
essiere mich fiir die Natur», erkliarte
Primarlehrerin Nathalie Meyer ihre Teil-
nahme. Charly Meyer sprach von einer
«Augenfreude», wenn der Salat nicht nur
Nahrung ist, sondern noch schone Bliiten
drin hat. Heute sei die Suche nach ge-
niessbaren Wildpflanzen schwieriger
als frither, weil der Mensch der Natur viel
Platz weggenommen hat, klagte Charly
Meyer, der frither 6fters Léwenzahn zum
Kochen gesammelt hatte.

Nach dem Spaziergang und den neu
gewonnenen Erkenntnissen ging es wei-
ter mit Fachsimpeln und vor allem mit
Geniessen. Zum Abschluss servierte
Claudia Niederhauser unter anderem
Bérlauchsuppe, gebackene Léwenzahn-
knospen, Paste vom Majoran, Rotkohl-
salat mit Bachbunge und diverse Krauter.
Die Lust am Selberkochen war geweckt.
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