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Vorwort


Die Geschichte vom Sammeln essbarer Wildpflanzen reicht weit
zurück. Einst war es normal, sich einen Teil seines Essens von
Wiese, Wald und Flur zu holen. Und das ist noch gar nicht so lange
her. In der Zeit meiner Großmutter und sogar noch meines Vaters
gingen die Familien Schwammerl suchen, Beeren pflücken und diverse
Kräuter für Tee, Salate und andere schmackhafte Gerichte zu suchen.
Vieles, was auf der Wiese oder im Wald wächst, ist natürlich auch
heute noch essbar. Allerdings sollte man sein Essen nicht in der
Nähe stark befahrener Straßen sammeln. Das Wissen, was essbar ist
und was nicht, ist jedoch teilweise schon verloren gegangen.





Das Sammeln von essbaren Wildpflanzen erlebt seit einigen Jahren
eine Renaissance. Immer mehr Menschen interessieren sich dafür, was
sie aus der Natur essen können und wo sie es finden. Wer sich auf
diese Art mit schmackhaften und nahrhaften Köstlichkeiten aus der
Natur versorgen möchte, braucht ein gewisses Grundwissen. Denn
viele Pflanzen sind giftig oder nicht bekömmlich. Und einige sehen
sich sehr ähnlich.





Als ich vor Jahren damit anfing, mich mit Heilpflanzen zu
beschäftigen, deckte ich mich natürlich mit entsprechender
Literatur ein. Allerdings fühlte ich mich regelrecht erschlagen von
dem unzähligen Wissensangebot an Pflanzen und den vielen Pflanzen
in Bestimmungsbüchern, die ich mir sowieso nie merken konnte. Ich
absolvierte eine Ausbildung zu diesem Thema und behielt dabei
ebenfalls nur einen Bruchteil von dem im Gedächtnis, was ich dort
in Theorie und Praxis lernte. Unsere Kursleiterin meinte damals,
dass es für Laien, die keine studierten Botaniker sind, sehr schwer
ist, sich die Fülle an Pflanzen zu merken. Deshalb sollte man sich
einfach jedes Jahr ein paar Pflänzchen vornehmen, diese suchen,
sammeln, studieren und herausfinden, was man damit machen kann. Nur
über die Jahre hinweg und durch die Sammlung von Erfahrungen wird
man einen Wissensschatz aufbauen, der im Gedächtnis bleibt.





Nun sind fast 14 Jahre vergangen, seitdem ich den Lehrgang
„Traditionelle Heilpflanzenkunde“ absolvierte. Mittlerweile kenne
ich schon viele Pflanzen. Den Einstieg schaffte ich jedoch mit
jenen, die einfach zu bestimmen und die gute Zutaten für Suppen,
Nockerln, Pesto, Marmeladen und Tees sind. Und vor allem, die in
meiner Heimatstadt Wien zu finden sind. Die Wildpflanzen, die ich
in diesem E-Book beschreibe, wachsen natürlich auch in und um
anderen Städten und eignen sich prima für den Neuling, oder schöner
gesagt „Grünling“ auf dem Gebiet essbarer Wildpflanzen.







	

Grundlagen zum Sammeln und Verarbeiten von Wildpflanzen






	
- Die beste Tageszeit zum Sammeln von Kräutern ist der Morgen oder
der Vormittag, am besten, wenn der Morgentau noch nicht durch das
Sonnenlicht verdampft ist. Dann sind die meisten Wirkstoffe in der
Pflanze enthalten.




	
- Blüten sammelt man immer dann, wenn diese geöffnet sind, also bei
Sonnenschein.




	
- Das Sammeln von Blättern sollte man immer weit genug vor oder
nach der Blütezeit tun, da sonst die Wirkstoffe der Pflanze noch zu
sehr in der Blüte und nicht in den Blättern stecken.




	
- Umso weiter man von stark befahrenen Straßen sammelt, desto
besser. Und umso näher das Sammelgut am Boden wächst, desto weiter
sollte man sich in die Natur, abseits von Abgasbelästigungen,
begeben. Früchte und Blüten, die höher, auf Bäumen und Sträuchern
wachsen, kann man bedenkenlos in der Stadt pflücken. Vielleicht
jedoch nicht direkt entlang der Autobahn.




	
- Für das Verarbeiten nimmt man Gläser mit Schraubverschluss. Die
Gläser und Deckel müssen vor dem Befüllen sterilisiert werden,
damit nichts schimmelt. Dafür stelle ich alles in die Abwasch und
übergieße es sorgfältig mit kochendem Wasser. Anschließend lasse
ich Gläser und Verschlüsse auf einem sauberen Küchenpapier
trocknen.




	
- Mit Schlagobers ist Sahne (für die LeserInnen außerhalb
Österreichs) gemeint. Palatschinken sind Pfannkuchen.
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