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«Es ist ein uraltes Wissen, das
hervorgeholt wird»

LUKAS SCHUMACHER

Es ist Herbst. Findet man jetzt Giberhaupt noch Essbares in der Natur ausser Pilze?

Es gibt zu jeder Jahreszeit essbare Wildpflanzen in der Natur. Das wird oft unterschatzt. Man
kann viel mehr essen, als man denkt. Ein typisches Beispiel sind Vogelbeeren. Viele
Menschen glauben, diese seien giftig. Richtig verarbeitet sind sie aber sehr schmackhaft und
ein top Vitamin-C-Lieferant. Ausserdem ist jetzt die Zeit der Samen. Mit Brennnesselsamen
kann man zum Beispiel ein feines und mineralstoffreiches Knackebrot backen.

Wie sind Sie dazu gekommen, diplomierte Wildkrauterexpertin zu werden?

Ich bin auf einem Bauernhof aufgewachsen. Als Kind habe ich von meinen Eltern viel Gber
die Natur vermittelt bekommen. Nach dem Besuch eines Wildkrauterkurses hat es mich voll
und ganz gepackt und ich begann meine Ausbildung. Es ist ein uraltes Wissen, dass wieder
nach vorne geholt wird.



Gibt es in unserer Region viele Wildkrauter? Ja. Vieles, das wir als Unkraut sehen, kann
man super verwenden. Ich hatte schon 6fters Reaktionen von Leuten, die sagten, dass sie
diese Pflanzen ihr Leben lang auf den Kompost geschmissen hatten und nie gedacht hatten,
dass man daraus etwas Leckeres zubereiten konnte. Wenn ich vor die Hausture gehe, finde
ich mehr als 20 verschiedene Pflanzen, die ich verwenden kann.

Findet man in unserer Region auch bekannte Gartenkrauter?

In den héheren Regionen wie zum Beispiel in der Mythenregion oder ob Euthal kann man
wilden Oregano, Minze und Thymian finden. Diese Wildkrauter haben jedoch weniger
Geschmack als die Gartenkrauter derselben Art, da diese speziell auf einen starken
Geschmack gezlchtet wurden. Nichtsdestotrotz kann man zum Beispiel ein tolles
Wildoregano- Salz daraus herstellen.

Was kann man mit den Wildkrautern sonst noch machen?

Man kann die Krauter in viele Gerichte integrieren. Wildkrauterbutter ist sehr beliebt. Auch
zu Salaten kénnen sie dazugegeben werden, Pesto ware ein weiteres leckeres Produkt. Ich
selbst bin fur das Einsiedler Ofenturli mit Wildkrautern bekannt. Etwas Besonderes ist die
Suppe mit Spitzwegerich. Richtig zubereitet schmeckt diese Suppe wie eine Pilzsuppe -
einfach ohne Pilze. Doch nicht nur Essbares kann man aus Wildkrautern zubereiten. Jedes
Wildkraut hat auch eine Wirkung. Der soeben genannte Spitzwegerich zum Beispiel ist die
perfekte Wahl bei einem Mtickenstich: Einfach ein Blatt quetschen bis Saft austritt und
dieses dann auf den Stich drucken.

Barlauch ist wohl das beriihmteste Wildkraut in unserer Region. Gibt es eine
Alternative, die nach der Saison wachst?

Nein, die gibt es nicht. Aber die Barlauchsaison ist viel langer, als einige denken. Denn nicht
nur die Blatter kdnnen verwendet werden. Auch der Stil, die Knospe und die Blute sowie
spater die Samen, wenn die Pflanze verbliht ist. Aus den Samen kann man zum Beispiel ein
tolles Knoblisalz machen.

Birgt das Krautersammeln Gefahren?

Mehr als 80 Prozent aller Pflanzen sind essbar. Die meisten nicht essbaren Pflanzen sind
nicht tédlich giftig, sondern einfach unbekdmmlich. Wirklich giftige Pflanzen sind schwierig
zu finden. Meist sind giftige oder unbekdmmliche Pflanzen auch ungeniessbar, sodass wir
sie sowieso nicht essen mochten.

Wie vermitteln Sie das den Kindern beim Ferienspass?

Ich werde mit den Kindern einen Spaziergang machen und gemeinsam Krauter sammeln. Sie
werden auch lernen, welche Pflanzen sie nicht essen durfen. Wir konzentrieren uns auf
einfache, unverwechselbare Krauter, die wir dann zu einem hoffentlich leckereren
Mittagessen verarbeiten.
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Carla Schénbachler nimmt diese Woche zum ersten Mal am Ferienspass teil. Sie wird die
Kinder in die fur viele noch fast unbekannte Welt der Wildkrauter einfuhren.



