Picknick am Bach: Peter Becker verkostet Springkra

ut- und Brennn

MARTIN WEIS (2)

Ernten, Kochen und Naturschutz

Peter Becker kocht mit seinen Schiilern Springkraut-Gelee in der Wildkriuter-Werkstatt
' SPRINGKRAUT-GELEE

Yon Natalie Soondrum

enige Meter die Strale vom
X Schulhaus des Campus Kla-
renthal hinunter, fiihrt ein Pfad
ins Griine hinein — direkt an den
Wellritzbach. Peter Becker stapft
den Pfad entlang, in der Hand ei-
nen Eimer fiir die Bliiten des Indi-
schen Springkrauts. Botanisch
nicht so bewanderte Menschen
denken bei Springkraut an Klei-
nes Springkraut. Das wachst im
Wald und rettet langweilige Fami-
lienspaziergange. Denn zur Freu-
de der Kinder springen die Scho-
ten der Pflanze auf, wenn man sie
mit den Fingern berihrt. Indi-
sches Springkraut jedoch, erklart
Peter Becker, wachst vor allem in
der Nahe von Wasser, wie am
Wellritzbach. Es wird bis zu drei
Meter hoch und hat rosafarbene
Bliiten, die ein bisschen wie Or-
chideen aussehen.

Eines der groRten Probleme
unserer Zeit ist die Unausge-
wogenheit der Nahrung

Diese Bliiten sammelt Becker mit
seinen Schiilern in der Wildkrau-
ter-Werkstatt in der Schule Cam-
pus Klarenthal, um sie in der Kii-

. che zu verarbeiten. Becker ist
namlich Koch und zwar einer, der

“sich auf die Zubereitung von
Speisen mit Wildkrautern und
vorindustriellen  Pflanzenarten
spezialisiert hat. ,Eines der groR-
ten Probleme der modernen Er-
nahrung ist die Unausgewogen-
heit. Das fithrt zu vielen Zivilisat-
onskrankheiten®, sagt der Krau-
terkoch.

Heute 4Ren die Menschen als
starkehaltige Beilagen kaum
mehr als Kartoffeln und aus Wei-
zen hergestelite Produkte. Noch
bis vor wenigen Hundert Jahren
hatten die Menschen in Mitteleu-
ropa noch auf eine Fiille von Al-
ternativen zuriickgegriffen: wilde

~ - Knollen, die heute kaum noch je-

Zutaten:

100 g Bliiten vom Ind. Springkraut

1 Liter Wasser

1 Prise Zitronens3ure

1 Teeloffel AgarAgar (Geliermittel aus
Algen, im Reformhaus
erhaltlich)

500g 3:1 Gelierzucker (Marken mit
Apfel und Zitronenpektin sind am
besten).

Zubereitung:

Die Bliiten mit dem Wasser zusammen
aufkochen. Mit Zitronens3ure be-
streuen, so lost sich die Farbe aus den
Bliiten. Durch ein Sieb geben und den
Sud abkiihlen lassen. AnschlieRend
den Gelierzucker und das AgarAgarin
den Sud geben und & Minuten kochen.
Abschaumen und in sterile Glaser
fullen. Mindestens ein Jahr haltbar. soo

mand kennt. Die Ironie: Diese Al-
ternativen kommen oft im Uber-
fluss auf Wiesen und in Wildern
vor, umsonst und naturbelassen.
Peter Becker zeigt auf die
Brennnesseln, die unter den ho-
hen Springkrautpflanzen wu-
chern. ,Die Brennnessel ist eine
der verkanntesten Nahrungsmit-
telressourcen in unseren Breiten®,
sagt er. ,,Und wir konnen sie neun
Monate im Jahr ernten. Von wel-
cher Pflanze konnte man das
schon sagen?“ Mit bloRen Han-
den pflicke er Brennnesselblatter
und erklart, dass ihn das Brennen

Die Springkrautbliiten sehen ein wenig aus wie Orchideenbliiten.

der Nesseln von seinen arthriti-

schen Schmerzen befreit hitte. -

Die Brennnessel enthalt viel Kie-
selsaure, Magnesium und Kalzi-
um sowie Vitamin C, A und Eisen.
Ihr EiweiRgehalt soll hoher sein
als die der Sojabohne. Man konne
sie prima als Gemiise zubereiten.
Oder als Gelee.

Das fihrt zuriick zu den
Springkrautbliiten. Auch aus ih-
nen will Peter Becker heute Gelee
kochen. Es hat eine hinreiRend
zartrosa Farbe, ist schnell ge-
macht und schmeckt richtig aro-
matisch. ,Das heift bei mir Na-
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turschutz mit Messer und Gabel; |

sagt Becker, wahrend er geschickt
eine Handvoll rosa Bliiten von der
Pflanze in den Eimer streift. Indi-
sches Springkraut sei erst in den
letzten 200 Jahren in Deutsch-
land eingefiihrt worden — als Bie-

nenfutter. Leider habe es die un- l
angenehme Eigenschaft, heimi- |
sche Pflanzen zu verdringen,so- |
dass viele Arten vom Aussterben |
bedroht seien. ,Wenn man die |
Bliiten alle abstreift, konnen sich |

weniger Samen bilden und die
Pflanze sat sich im geringeren
MaRe aus®, sagt Becker.

Gerade hat er fertiges Bliiten- |
gelee auf ein Brot gestrichen und |

bietet es zum Verkosten an. Und
dann kommt Brennnessel-Gelee
dran. Schmeckt beides aufregend
lecker. Beide Gelees hat er schon

mit seinen Schiilern hergestellt. |
Vor dem Schulhaus hat er fiir sie |
ein Erhaltungsbeet angelegt, mit |

ganz gewohnlichen Krautern wie |

Bachnelkenwurz und Haferwur- |

zel, die mittlerweile fast vom Aus-

sterben bedroht sind. ,Ich méchte |
den Kindern zeigen, was sie in |
der Natur alles Leckeres und Ge- |

sundes zu essen finden und wie

sie durch die Verwendung von |

Wildpflanzen zum Umweltschutz
beitragen konnen®, sagt Becker.

WORKSHOPS
Vortrage und Kurse fir Erwachsene:

Naturschutz mit Messer und Gabel
Kochworkshop rund ums Indische

Springkraut, 25. August, von 1% bis 18 |

Uhr. Teilnahme: 28 Euro samt Ver-
kostung. Anmeldung bis 19. August,

Telefon: 06145/936 3610. Treffpunkt: |

Naturschutzhaus Weilbacher Kiesgru-
ben in Florsheim am Main

Es muss nicht immer Kartoffel sein!
Buchvorstellung und Workshop, 28.
September, 16 bis 19 Uhr. Eintritt: 15

Euro. Ort: Campus Klarenthal, Am Alten |

Kloster 7, 65195 Wiesbaden. Anmel-
dung: info@newtritionink.de soo



