Naturgdrten als Lebensraum

Naturschutz mit Messer & Gabel.
Mein Appetit - kein Herbizid. Neophyten genieRen lernen.

nter diesem Motto ist Wildkrauterdo-
Uzent Peter Becker seit 2005 in Wiesba-
dens Naturschutzgebieten tédtig und mit
seinen Vortragen und Seminaren im gesam-
ten deutschsprachigen Raum unterwegs.
Mit den Wildkrauterprodukten seiner Ma-
nufaktur zeigt er, wie invasive Neophyten
mit Messer & Gabel nachhaltig kontrolliert
werden kénnen. Gegenwartig wird das Ge-
wichs hauptsdchlich mit Giften bekampft.
Der Japanische Knéterich finanziert (iber
Beckers Ansatz seine eigene Bekimpfung,
indem seine Biomasse zu Speisen veredelt
wird. Ein Teil des Erloses wird wieder in
Naturschutzprojekte investiert. Vom Stau-
denknéterich zum Indischen Springkraut
war es nicht weit. Das hochgradig invasive
Impatiens glandulifera verdrangt groBfl3-
chig heimische Arten. Heimische Gewachse
wie MadesiB verklimmern inmitten ihrer
Fruchtbildung, wenn das Springkraut im
Juni seine Hauptwachstumsphase erreicht.
Fiir die Bekampfung des Indischen Spring-
krauts werden immense Mittel aufgebracht,
die einen Grofiteil aller Zuwendungen aus-
machen, die dem Naturschutz alljdhrlich
zukommen. In England ist das fast schon
ein Gesellschaftsspiel: ,Balsam Bashing”
Ehrenamtlich werden Schulklassen und
Naturfreunde organisiert, um gemeinsam
grof¥fldchig Impatienskolonien durch Raus-
reiBen und Zertrampeln zu zerstéren. Fir
den Schutz der einheimischen Flora werden
dagegen nur sehr geringe Summen bereit-
gestellt. Zumeist findet nur ehrenamtliches
Engagement statt, weil Behdrden sich auf
gefdhrliche Gewdchse wie Ambrosie oder
Riesenbdrenklau beschranken.

2006 hat das Umweltamt Wiesbaden Be-
cker beispielsweise beauftragt, im Wiesba-
dener Aukamm an bestimmten Stellen den
japanischen Knéterich zu bekampfen, weil
dort die letzten drtlichen Vorkommen der
Bachnelkenwurz vom stark wuchernden
Knoterich verdrangt zu werden drohten.
Aber das Projekt wurde letztendlich aus
Kostengriinden abgebrochen.

Anldsslich einer Betriebsversammlung habe ich ein Wildkrduter-

und Neophyten Friihstiicksbuffet gecatert.

Aus Bliiten oder Pflanzenteilen verschie-
dener Neophyten werden kulinarische De-
likatessen gemacht. So wird etwa aus den
gesammelten Bliten des Springkrauts Si-
rup hergestellt und bei Schulveranstaltun-
gen und anderen Events verkauft. Mit den
Einnahmen konnte ein Erhaltungsbeet fiir
rotgelistete Pflanzen mitsamt Infoschild
angelegt werden. So hat der Schadling fir
die heimischen Gewdchse ein kleines Na-

turschutzgebiet finanziert. Im Unterricht
werden solche Beete gepflegt und die Kin-
der entwachsen der Vorstellung, dass man
Naturschutz nur mit Spenden unterstiitzen
kann. Der Genuss von,Unkrautern” hilft da-
bei, dass die ndchste Generation eine wich-
tige Wertschatzung erfdhrt und dadurch
zur Erhaltung der Biodiversitat beitragen
kann.
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Sphngkraut Gummibdrchen. Schnukbeln far den N : Im Team der Taste the Wastea la Carte Kochbrigade macheich aech
Griindic ik und Krditerpad. PR Fortil A B AR R ) Iweridit werde, wesl dié
dungen gleich Ben begeistert davon Schadling zu naschen Algermeinheit sie ichtkemnt

Sphngkrautirichte verarbeiteich zu Brathingen,
dieich bel Caverings anbiete.

Trotz fehlender Forderung durch Natur-
schutzbehdrden macht Backers Neophy-
tenprojekt grofle Vorschritte Projekipartner
haben beim ,Sei @in Futurist™-Wettbewerb
gevonnen. Seine kulinarischen Events er-
freven sich grofler Belieb theit. Im Nachhal-
tigkeitskochbuch von Landhessen konnge
er das Springkraut ebenso aufs Mend set-
2en wie beim _Perfekten Klimadinner * der
Stadt Wiesbaden, dem Taste the Waste &
la Cante® in Mainz jeweils mit TV- und Zai-
tungsreportagen prisentiert. Verschiade-
ne Buchverdffentichungenfolgen 2012
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Becker veranstal tet Fortbil dungen fiir Krdu-
terpddagogen zum Thema und sensibili-
siert auch die Schiller seiner Wad krduter-
Werk statt im Campus Klarenthal. Sie setzen
bereits um, was die Gesamtheit aller Neo-
phytenexperten der zivilisierten Welt noch
lemen mus¢

Peter Backer bietetauf seiner Webseite eine
bunte Palette an Zubereitungen, um eine
Botschaft buchstiblich in aller Munde zu
bringen. & hat das langfristige Zied, mit
Par inerprojek &in bund 5, selbst-
tragendes Natuschutzprojekt empor 2u
wintschaften

Fotooben:

Mein Beivag &ir dos Ministedum Fir Wis sen-
whalt und Kunst rur Akon "Nachhaltige Ged-
chiein Mes sischen Kantinen 20107 anlds shich
des 1. Tags der Nachhaltigheit. "Rheindndischer
Sauebraten vom Glanrind mit Yamswur-
2elklo schen und Candy Carparcio von Kekerdp-
feln"Indisches Springkrout und Bocksdorn Kir
Marinade, Sauce und Garnisur. Vom Auss serben
bedmohtes Rind Zur Farderung des Trans kairen
Handelmit tropischen Grundnalvung smittel
die Beiloge und die Nutzung von Streuobst
Gdern indem gefahrdese Apfekarten wieder
gelbe Eddaplelin Springkrutessig mariniert,
konzerviert auchin den riesigen Mengen vor
dern Verderb am Baum lonserviertund zu ku-
Nnarschen leckerien verfeinen, wider melr
Marktwert erhalten




Rezept:
Springkrautbratlinge mit
Zichorien Barbeque Sauce

Getreidebratiinge sind die bakimmiichste
Art unser wichtigsies Grundnahrungsmit-
1el zuzubemiten. ich kambiniere dabal jade
bekannte Getreidearn wie Weien, Roggen,
Gerste, Dinkel und Hirse mit samtichen
Pseud azeraalien wie Amaranthund Quinoca
{Hanf und Buchweizen z3hlen auch dazu,
sind aber bereits als Zutat in den anderen
Gangen berlicksichtigt) lasse die Kémer
quellen und um die Spaicher-
stoffe aufaschieflen, die nitige Garzeit
2u reduzieren und den Vitamingehalt zu
vervielliltigen. Dann werden die Kdmer
angerdstet und in Gemiisebriihe veichge-
kocht bis diese gaiBrentals einreduziert
it, zwischenzeitiich kurz mit dem Zauber-
stab piirieren, damit ein Ted der Kdmer zur
Bindung beitrdgt. Dann figen wir Spring-
kraut, Zwiebeln, Mehl und Halerflocken
hinzu, simmern die Masse noch einige Mi-
nuten. Durch die quelienden Halerflocken
Zieht die Masse gut an. B beifiigen und
mit den restiichen Zutaten abschmecken
und kilhistellen. Aus der kalten Masse mit
feuchten Hinden Keine, dinne Frikadel
len formen und in Paniermehl gewalzt von
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beiden Seiten, bai miBiger Hitze, knusprig
braun braten.

150 g Getreide

21 Gemiisebrithe
50 g Springkeaut Friichte
40 g gewdirfelte Zviebel
40 g Haferflocken
20 g Mehl
TEL Ajjvar

1 Ei, Salz, Pleffer

Blitzrezept Zichorien
Barbeque Sauce:

100 g Zichonenwurzel (Wegvarte) putzen,
vt feln und KistenMit 1 Liter Gem isebrii-
he aulgieBen und 10 min kochen Durch-
seihen und in nevem Topf 100 g Zvéebain
dunkelbraun karamelisiesen, am Ende 2
Knoblauchzehen und 2wei Chilischoten
und den Zest und Saft einer Orange beifi-
gen. Vit dem Zichorienkaffee auffillen und
ainreduzieren bis dickflissig Mit dem Zau-
berstab piiieren und mit 300 g Kexhuwp
verkochen und mit Salz, braunem Zucker
und grilnem Pfeffer abschmecken. Dazu
schmec kt Wildkrsutersalat
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Knatedchernse

Schdlerin mit Bliten sirup von Indischem
Springkraut, dessen Vermarktung das Edhal-
tungsheet fir myelistete Plancen wieden
Sachnelkenwurz fnanzert.

PeterBecker
Kndserich Manufaktur, NewTritionink
D-65197 Wiesbaden, .. 0611 1846014,

« 0173 3656548, 10 pabecherpweb.de
P waw.newtationnk.com

Springkrautbratinge mit Wildkrdu tersalat und Zichorien Barbegue Sauce
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