Die Riickkehr der Naturstoffe

ERNAHRUNG Peter Becker, Koch und Erndhrungsberater, verarbeitet Wildkrauter, Eicheln und Streuobst
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VON REGINE HERRMANN

WIESBADEN. Barbecue-Sofien
aus Meerrettich, Pralinen aus
Brennnesseln: Wildkriuter
sind die Passion des Kochs Peter
Becker. Wenn man saisonal,
regional und biologisch kochen
will, fiihrt daran kein Weg
vorbei, findet er.

Irgendetwas an  diesem: Plitz-
chen schmeckt ungewohnt. Mal-
zig. Herb, Nussig, aber nicht wie
Hasel- oder Walnuss. Schokola-
dig, aber nicht stif. Peter Becker
lichelt, als er das Ratsel lost:
»Das ist ein Eichelplitzchen, zur
Hilfte habe ich Eichelmehl ver-
arbeitet.” Das Mehl hat er selbs

her 1t, aus selbst

Mahl ict dina Racic fiir eiiRo nind harzhafta

Campus Klarenthal, einer Privat-
schule in Wiesbaden, lehrt er
Kinder, Wildkrduter zu bestim-
men und zu verarbeiten. In klei-
nen , Erhaltungsbeeten” aufdem
Schulgelinde wachsen Krduter,
diees fast nicht mehrgibtund die
fast keiner mehr kennt. Akelei,
zum Beispiel, Steinsame, Sani-
kel, Zuckerwurzel oder Wiesen-
bocksbart.

»Wildkrduter waren frither
ein sehr wichtiger Bestandteil
unserer Erndhrung”, sagt Becker.
~Heute essen wir Blattspinat, vor
300Jahren hatten die Leute statt-
dessen 20 oder 30 hied:
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auf Geniefer. Fiir seine Marme-
laden verwendet er nur Streu-
obst, das sonst vergammeln wiir-
de. Stichwort: Taste the waste.

Marmeladen-Milliondr
ist nicht das Ziel

Becker verkauft die kleinen Glis-
chen an Kunden aus der Region,
auf Anfrage verschickt er sie
auch. Aber nur in kleinen Men-
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regen. Seine Uberlegung: Je gro-
Rer ein Versand wird, desto lin-
ger wird die Kette derer, die als
Handler oder Zwischenhandler
oder Spediteure mitverdienen.
Ganz zu schweigen von der Ge-
fahr, dass eine industrielle Pro-
duktion entstehen kann. ,Ich
will nicht dieselben Fehler ma-
chen wie die Food-Industrie.*
Ein durchaus politischer An-
spruch also, der auch an einem
: ¥

gen, als Ansch ial

piel deutlich wird.

sozusagen. ,Wenn Grofibestel-
lungen kommen, sage ich: Leute,
so war das nichtgedacht. Ich will
kein Marmeladen-Milliondr wer-

Krauter auf dem Teller." Er arbei-
tetdaran, Wildkrduter und ande-
re Nahrungsmittel, die die Natur

ten Eicheln.

Becker ist gelernter Koch.
Aber schon wihrend seiner Aus-
bildung wusste er, dass ihn das,
was er lernte, nicht zufrieden-
stellen wiirde. Er wollte so ko-
chen, wie es oft proklamiert wird:
saisonal, regional, biologisch. Er
kamzudem Schluss: ,Wennman
das will, landet man automatisch
bei Wildkrdutern.” Und bei Ei-
cheln, Kastanien, Pilzen, Hage-
butten - bei allem also, was auf
Wiesen und in Wildern wichst.

Von Akelei
bis Zuckerwurzel

»Die Wildkrauter haben meine
ganze Berufsorientierung veran-
dert”, sagt Becker. Ermachte eine
A i zumG dheitsbe-
rater fiir Erndhrung, griindete die
Knoterich-Manufaktur und wur-
de Wildkriuter-Dozent. Am

Fingerfood mal anders

Silvester ist eine gute Gelegen-
heit, Neues auszuprobieren,
auch kulinarisch. Zwei finger-
food-geeignete Vorschlage firs
Buffet.
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wUnter jeder Eiche im Wald kon-
nen Sie schnell mal 130 Gramm
Eicheln aufsammeln*®, sagt Peter
Becker. Sein Tipp: Solche neh-
men, die einen kurzen Keim ge:
bildet haben ~ ein Zeichen dafiir,
dass sie gesund sind. Die Friichte
einen Tag mit Wasser bedecken,
damit die Bitterstoffe austreten.
Dann auf einem Backblech 10 Mi-

1 ichlichund k los bietet, zu
\“1'67
Peter Becker
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Delikatessen zu verarbeiten.
Wenn jemand beiihm ein Me-

- nii fiir eine Party bestellt, gibt es

Gerichte wie Wildkrautersalatim
Reisblatt, Kartoffeln mit Lowen-
zahnfiillung, Tempura von der
Brunelle oder Brennnesselprali-
nen. In Beckers Manufaktur war-
ten Brotaufstriche aus Buchwei-
zen, Gelee aus den Bliiten des
Indischen Springkrauts, Barbe-
cue-Soflen aus Zichorien und
Wiesabi aus wildem Meerrettich
und Lauchhederich, eine Alter-
native zum japanischen Wasabi,

den.”

Vielmehr will er, ganz dem
regionalen Anspruch verpflich-
tet, andere zum Nachahmen an-

Springkraut: Sieht schon aus, verdrangt aber alles andere.

sen, bevor sie in den
Topf wandern. Das entfernt die
restlichen Bitterstoffe, Anschlie-
Bend mit einer Gabel zerdriicken.
Aus dieser mehligen Paste kann
man vieles herstellen, unter an-
derem

Eichelfrikadellen
100 Gramm Eicheln
100 Milliliter Brthe
100 Milliliter Milch
70 Gramm Milchreis
1Zwiebel
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nuten bei 180 Grad rosten, nach
dem Abkiihlen schalen. Nun drei
Topfe mit Wasser aufstellen.
Nacheinander die Tépfe zum Ko-
chen bringen und die Eicheln je-
weils fanf Minuten kochen las-

1 Essloffel Ajwa (scharf)
1 Essloffel Hirse

1 Teeloffel Salatkrauter
Salz, Pfeffer

Zwiebel fein hacken und in etwas

P zen, gehack-
ten Knoblauch beiftigen, mit
Milch und Briihe abléschen und
zum Kochen bringen. Einen Lof-
fel Ajwa (eine Paste aus Paprika
und Auberginen, erhaltlich zum
Beispiel in tirkischen Laden),
das Eichelmus und den Milchreis
dazugeben und einmal aufko-
chen lassen, Eine halbe Stunde
im geschlossenen Topf quellen
lassen. Nun das Ei unterrihren
und wiirzen. Abkihlen lassen und
mit feuchten Handen kleine Fri-

»In Deutschland gibt es jedes
Jahr etwa 80 Millionen Tonnen
Eicheln®, rechnet Becker vor.
»Die konnte man verarbeiten, zu
Mehl zum Beispiel.” So konnten,
etwain kleinen Miihlen, Arbeits-
plitze entstehen, heimische Res-
sourcen wiirden genutzt und der
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Handel. Die Puffer bezeichnet er
als ,Lieblingsrezept".
400 Gramm Pastinaken

Haoahuttan: Narane wardan efAmios Marmaladan

Anteil importierter Nahrungs-
mittel konnte sinken. Eine Er-
nahrung; 1e mit Eichelmehl

Es gibt auch Pflanzen, die der
gelernte Koch bekampft. Allen
voran das Indische Springkraut
undderJapanische Knoterich. Es
sind Neophyten, Pflanzen also,
die absichtlich oder zufillig in
Gebiete eingefiihrt worden sind,
indenensie normalerweise nicht
vorkommen.

Springkraut bekampfen,
indem man es isst

Das miisste nicht schlimm sein.
Ist es aber. Das Springkraut zum
Beispiel wuchert derart, vor al-
lem an Bichen und Fliissen, dass
es die heimischen Pflanzen ver-
drangt. Die Vielfalt geht also ver-
loren. Bekampft wird das Kraut
oft durch den Einsatz von Gift,
das dann auch das Wasser ver-
seucht.

.Viel eleganter ist es doch,
man erntet die Bliiten, findet
Becker. Er verarbeitet die orchi-
deenartigen Gebilde zu einem ro-
safarbenen Gelee, aus den Sa-
men stellt er Marzipan her, aus
den Friichten werden Bratlinge.
Auch das empfiehlt er natiirlich
zur Nachahmung, denn das
Springkraut wichst inzwischen
in fast allen Regionen Deutsch-
lands. Der Kampf gegen den Ein- .
dringling wird also seine Zeit
dauern. !

Da trifft es sich gut, dass dem
Indischen Springkraut auch eine
heilende Wirkung nachgesagt
wird. In der Bachbliitentherapie
ist es die Nummer 18: das Mittel
gegen Ungeduld.

zustellen, braucht man 300
Gramm Zwiebelringe aus roten
Zwiebeln, sie werden mit 300

Gramm Gelierzucker etwa vier

Mehr Informationen iiber die Ei-

200 Gramm Kartoffeln Milliliter Rotwein und 300
2 Eier

50 Gramm Mehl Minuten aufgekocht. Fertig.
1/2 Teeloffel Salz

1/2 Teeldffel Honig

Pastinakenbl K grin  chelals Leb

ittel in Peter Be-

oder Petersilie

Kartoffeln und Pastinaken grob
reiben. Mit Eiern, Mehl, Salz, Ko-
riander und Honig vermischen.

formen, in P
von beiden Seiten knusprig
braun braten. Dazu schmeckt
BBQ oder Sweet Chili Sauce,

Pastinakenpuffer
Pastinaken wachsen auch wild,
aber selbst Becker kauft sie im

Fein g Koriander, Peter-
silie oder das Griin von der Pas-
tinake untermischen. Die kleinen
Puffer in Ol goldgelb braten - wie
Kartoffelpuffer.

Becker empfiehlt dazu Rote
Zwiebelmarmelade. Um sie her-

ckers neuem Kochbuch: Balano-
kult*. Das Pastinakenrezept ist
Beckers Buch Wildkréuter-
Gourmet" entnommen. Die Bi-
cher und andere Produkte sind
erhaltlich bei: www.wildkrauter-
werkstatt.de.

Am 31 Januar gibt es den nachs-
ten Kochworkshop zum Thema
Eichel in Wiesbaden-Klarenthal.
Anmeldung und Informationen
unter: info@newtritionink.de. reh
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