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VORWORT

Wildpflanzen sammeln macht SpaBl und Gerichte damit
schmecken toll. Ob man eine bestimmte Pflanze findet
oder nicht, ist immer ein kleines Abenteuer. Manchmal
sucht man jahrelang nach einer bestimmten Pflanze, und
wenn man schon langst aufgegeben hat, taucht sie plotz-
lich vor einem auf.

Der Hauptgrund zum Sammeln ist aber der einzigartige
Geschmack von Wildpflanzen. Die getrockneten Samen

des Gemeinen Bdrenklaus zum Beispiel, die man im Herbst
problemlos von der Pflanze pfliicken kann, schmecken nach
Mandarine, Sellerie, Kokosnuss und Gurke. In welchem
Geschéaft bekommt man so etwas Exklusives?

Das Sammeln von Wildpflanzen spricht aber auch ein Ur-
bediirfnis an, das auf frithere Lebensformen zuriickgeht.
Noch unsere UrgroBeltern haben ganz ohne Fertiggerichte,
Plastikbehdlter und Kiihlschrank gekocht und Gegenstande
sowie Hausmittel aus gesammeltem Pflanzenmaterial herge-
stellt. Das Sammeln von Wildfriichten war fiir arme Men-
schen frither notwendig, um ausreichend mit Nahrstoffen
versorgt zu sein — heute findet man wilde Zutaten auf
den Speisekarten der Nobelrestaurants.

Wildpflanzen sind gut fiir die Natur und fiir unsere Ge-
sundheit. Sie werden nicht mit Pestiziden behandelt,
brauchen keine beheizten Gewdchshduser und reisen nicht
um den halben Globus. Viele Pflanzen enthalten gesunde
Vitamine, Mineralien und Antioxidantien, die die Abwehr-
kréafte stdrken. Verschiedene Substanzen aus Wildpflanzen
und Pilzen kommen in modernen Heilmitteln zum Einsatz.
Zudem starkt die Bewegung an der frischen Luft Korper
und Geist.

Alle Rezepte sind fiir 4 Personen, sofern nicht anders
angegeben.



