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Rein in den Wildkräutergenuss



Man muss sie einfach lieben Es ist völlig unverständlich, dass das Wissen über das Sammeln und Zubereiten von wilden Kräutern so sehr in Vergessenheit geraten ist. Dabei haben sie – neben ihrem Geschmack – so viele gute Eigenschaften, die ihnen keiner nachmacht.



Guter Stoff Während Kulturkräuter in erster Linie schön aussehen müssen und große Erträge bringen sollen, stellen sich Wildkräuter ganz anderen Herausforderungen. Keiner gießt sie, sticht lästige Konkurrenten aus oder schützt sie vor bedrohlichen Fressfeinden. Sie müssen sich schon selber helfen. Das gelingt ihnen auch, da eben niemand wichtige Inhaltsstoffe für das Überleben in der freien Wildbahn weggezüchtet hat. So kommt es, dass Wildpflanzen viel höhere Konzentrationen an Ballaststoffen, Vitaminen und Spurenelementen haben, die auch für uns Menschen gesundheitsfördernd sind.



Frisches für Faule Gartenfrisch auf den Tisch – tja, wie oft können Sie das von Ihrer Mahlzeit behaupten? Bis gekauftes Gemüse Noch ein Frischetipp vom Feld oder Gewächshaus auf Ihrem Teller landet, können Frischer als die Luft im Supermarkt leicht einige Tage vergehen. ist die unter freiem Himmel. Wer sein Grünzeug selbst Genießen Sie den vielen Sauerstoff im Garten anbaut, ist da und die herrlichen Farben beim natürlich besser dran, „Gemüsebesorgen“ in der Natur … allerdings ist das nichts so sparen Sie sich teure Wellnessfür Vielbeschäftigte. Für aktionen als Ausgleich.
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Wildgemüse und -salate brauchen Sie die Wochen und Monate vor der Ernte keinen Finger krumm zu machen.



Wildkräutersammeln kann schnell zur Leidenschaft werden.



Bio to go Sofern Sie nicht am Feld- oder Straßenrand sammeln und dabei ein bisschen auf Nachhaltigkeit achten, können Sie sich auf unbelastetes Essen freuen, das Sie mit reinem Gewissen genießen können. Für so ein gutes Gefühl ist kein Biobauer und kein Reformhaus, kein Ressourcenmanagement und kein fairer Handel nötig. Sie beziehen Ihre umwelt- und sozialverträgliche Biokost von bester Qualität einfach im Vorbeigehen.
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Über Geschmack … … lässt sich ja bekanntlich immer streiten, so auch bei wildem Grün. Doch schmecken soll es Ihnen natürlich, sonst nützen die vielen tollen Eigenschaften wenig. Damit die Wildkräuter Ihnen oder Ihren Gästen auch wirklich Genuss versprechen, hier ein paar Tipps.



Ausprobieren



Tasten Sie sich erst langsam heran, dann kann die Liebe wachsen.
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Wildpflanzen sind den meisten Menschen geschmacklich unbekannt. Für den einen schmecken manche Pflanzen beim ersten Probieren erstaunlich gut, für den anderen eher seltsam, für den nächsten „irgendwie nach nichts“. Bei vielen Menschen entwickelt sich aber eine gewisse Vorliebe auch erst nach mehreren Versuchen.



Da hilft nur eins: langsames Herantasten in kleinen Schritten. Sammeln Sie also von einer Pflanze, deren Geschmack Sie noch nicht kennen, erst einmal wenig und probieren Sie nach und nach verschiedene Zubereitungsarten aus. So finden Sie garantiert Ihre wilde Leibspeise.



Kombinieren Nur weil Wildpflanzen viele gute Eigenschaften haben, heißt das nicht, dass sie immer am besten pur zu genießen sind. Erstens kann so eine Ernte für die ganze Familie eine recht mühsame Geschichte werden und zweitens haben viele einen sehr intensiven Geschmack und sind solo nicht unbedingt ein kulinarischer Hochgenuss. Abgesehen davon können die Inhaltsstoffe mancher Kräuter in solch geballter Form auch Schaden anrichten. Praktischer und meist viel leckerer ist es daher, die selbst gesammelten Kräuter mit Gekauftem zu kombinieren. Wenn Sie eine Pflanze dann erst einmal liebgewonnen haben, lässt sich ja die Dosis immer noch erhöhen.



Blüten verwandeln jede Mahlzeit in eine Augenweide.



Verzieren mit Blüten Das Auge isst mit, also nutzen Sie die Gelegenheit und garnieren Sie ihre Gerichte mit wilden Blüten. Meistens sind sie mild im Geschmack. Der angenehme Nebeneffekt: Ihr Gericht sieht richtig gut aus und wird mit Sicherheit Gesprächsthema.
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Wann und wo suchen?



Sie sind immer da Wildkräuter haben praktisch immer Saison. Das Frühjahr hat besonders viel zu bieten, erstaunlicherweise findet man aber auch so manches essbare Pflänzchen im Winter. Tageszeiten spielen nur eine untergeordnete Rolle. Es kann also sofort losgehen!



Jedem Kraut seine Zeit



Das Wiesenschaumkraut ist ein Frühlingsbote.



Im Frühjahr, Sommer und Herbst kann sich jeder frische Wildpflanzen vorstellen. Doch selbst im Winter bietet uns die Natur lebendige Nahrung. Jede Pflanze hat dabei ihren eigenen Zeitplan, wann sie grünt, blüht, Früchte trägt und in welcher Form sie über den Winter kommt. Der Geschmack kann je nach Alter der Pflanze und Jahreszeit variieren. Wann die beste Zeit zum Sammeln des jeweiligen Pflanzenteils ist, finden Sie bei den vorgestellten Arten (ab Seite 34) unter dem Stichwort Sammelzeit. Hier erst einmal ein kleiner Vorgeschmack, auf was Sie sich wann freuen können.



Wenn die Zeit rast Sie haben die Bärlauchzeit um ein Haar verpasst? Suchen Sie einfach in höheren Lagen. In den Mittelgebirgen kehrt der Frühling etwas später ein, da gedeihen die Pflanzen um wenige Wochen zeitversetzt.
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Frühling Das Wildkräuterangebot im Frühling ist unübertroffen. Viele besonders beliebte Pflänzchen sind jetzt am besten zu sammeln: Bärlauch, Giersch, Knoblauchsrauke und viele mehr haben im Frühling Hochsaison.



Sommer Der Sommer fängt schon einmal gut an: mit der Holunderblüte, dem offiziellen botanischen Zeichen dafür, dass die wärmste Jahreszeit eingekehrt ist. Nun gedeihen aber auch die würzigen Kräuter wie Thymian und Wilder Majoran. Sie und viele weitere Pflanzen, die jetzt zu ernten sind, machen aus jeder Kräuterbutter fürs Grillfest etwas Besonderes.



Der Sommer lockt mit besonders aromatischen Kräutern wie dem Thymian.
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Herbst Im Herbst sind vor allem Wurzeln gut zu sammeln, weil diese jetzt die ganze Kraft aus Frühling und Sommer gespeichert haben. Wie wäre es mit einer wärmenden Suppe aus Pastinak? Für die Vorspeise finden sich noch immer viele Blätter und Blüten, die einen farbenfrohen Salat ergeben.



Winter Manche essbaren Pflanzen gibt es sogar im Winter. Achten Sie einmal darauf: Gänseblümchen zum Beispiel blühen das ganze Jahr, Gundermann und Taubnessel sind irgendwie immer da. Theoretisch ist auch unter der Schneedecke einiges zu finden. Da diese aber die Pflanzen vor Kälte schützt und das Sammeln recht ungemütlich macht, ist es sinnvoll, auf die nächste schneefreie Phase zu warten. Im Allgemeinen sind die Kräutlein im Winter weniger zart. Gundermann steht sogar im Winter bereit.
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Tageszeit und Wetter Tatsächlich schmecken Wildpflanzen je nach Tageszeit und Wetter leicht unterschiedlich. Probieren Sie es aus: Die Knoblauchsrauke zum Beispiel ist am Mittag in der prallen Sonne viel aromatischer als bei feuchtem Wetter oder am Morgen. Trotzdem brauchen Sie die Sammelei auch nicht zu kompliziert machen. Beherzigen Sie einfach die folgenden Grundregeln und ziehen Sie los, wenn Sie Zeit und Muße haben. • Die meisten Kräuter sind in den Vormittagsstunden am besten: Nicht mehr feucht, schön knackig und reich an Vitalstoffen. • Pflanzenteile, die getrocknet werden sollen, sammeln Sie am besten so trocken wie möglich: Der Tau sollte verdunstet sein und im Idealfall die Sonne kräftig scheinen.
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Pilze finden 

Das muss der Pilzsammler bei der Wahl des Zeitpunkts im Hinterkopf haben. Die vier Jahreszeiten. Ein GroÃŸteil der Speisepilze sprieÃŸt tatsÃ¤chlich im. Herbst.
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Pilze finden - Buch.de 

bleiben muss, denn auch hier gibt es Ausnahmen â€“ man muss nur nach der richtigen Art suchen: Der Austernseit- ling beispielsweise fÃ¤ngt erst nach einem KÃ¤ltereiz von unter 11 Â°C an zu sprieÃŸen und gedeiht auch bei Tempera- turen um den Gefrierp










 


[image: alt]





Von Bienen und (Wild-) 

26.05.2010 - Holz umrahmten Wabengeflecht, wim- melt es vor Bienen, die jedoch kaum. Notiz von ihm nehmen. ,,VerhÃ¤lt man sich ruhig und macht keine ...
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Beeren-Sorbet 

oben rein, und schon kommt das feine. Sorbet unten heraus. Gratis dazu ein Rezeptblatt mit kreativen Ideen. Infos und BestellmÃ¶glichkeit auf unserer Website.
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Finden und Binden 

Wie wir Talente gewinnen & die Rolle unserer Unternehmenswerte. Erst- kontakt. Auswahl. Praktikum. Talent. Pool. Ein- stellung ...
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Beeren-Bowle Gartensugo 

Herkunft: Italien, Venetien. Rebsorten: Glera. Charakter: helles Zitronengelb, in der Nase aromatisch, Apfel und ZitrusfrÃ¼chte. Mit guter FÃ¼l- le, ein weicher, recht ...
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Mascarpone- Beeren- Sandwiches 

Page 1. Mascarpone-. Beeren-. Sandwiches. Vor- und zubereiten: ca. 20 Min. Gefrieren: ca. 1 Std. Ergibt 12 StÃ¼ck. 250 g Galbani Mascarpone.
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PILZE MITTELEUROPAS SPEISEPILZE II UND GIFTPILZE PDF 

Read Online Now pilze mitteleuropas speisepilze ii und giftpilze Ebook PDF at our Library. Get pilze mitteleuropas speisepilze ii und giftpilze PDF file for free ...
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pilze sehen und verstehen kompassnaturfuhrer band 1103 

KOMPASSNATURFUHRER. BAND 1103. PSUVKB127-9 | PDF | 54 Page | 1,636 KB | 24 Jan, 2018. If you want to possess a one-stop search and find the proper manuals on your products, you can visit this website that delivers many Pilze Sehen Und Verstehen. Komp
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morphologie und physiologie der pilze flechten 

You are entirely free to find, use and download, so there is no cost at all. morphologie und physiologie der pilze flechten myxomyceten PDF may not make ...
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Algen und Pilze an der Fassade - Download 

bedeutet, dass die relative Luftfeuchte unmittelbar Ã¼ber dem. Bauteil bei 70 bis 100 ..... Pilze wirken. Dies bedeutet aber auch, ...... Dank des paten- tierten und ...
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pilze in wald und flur 112 pdf 

pilze in wald und flur 112 | Read & Download Ebook pilze in wald und flur 112 for free at our Online Library. pilze in wald und flur 112 PDF eBook. PILZE IN ...
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Kokos-Beeren Smoothie - RubyGYM 

400 ml Kokosmilch. â€¢ 250 g frische oder gefrorene Beeren. (Waldbeeren, Himbeeren, Erdbeeren,. Brombeeren,â€¦) â€¢ 1 TL Honig. â€¢ 1 EL Zitronensaft. Zubereitung: â€¢ Die Kokosmilch und die Beeren in eine SchÃ¼ssel geben und mit einem. KÃ¼chenmixer 
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Milchreiscreme mit heiÃŸen Beeren 

... mit einem Pfefferminzblatt garnieren. NÃ¤hrwert-Informationen*. Name. Pro 100g/ml. Pro Portion. Energie kJ. 667 kJ. 1130 kJ. Energie kcal. 159 kcal. 269 kcal.
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Reimpaare finden 

Mayer-Johnson LLC ein Tobii Dynavox Firma 2100 Wharton St. Suite 400, Pittsburgh, PA 15203. Phone (800) 588-4548 www.mayer-johnson.com tobil dynavox.
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biologie der pilze 

Get free access to PDF Biologie Der Pilze at our Ebook Library ... finding Biologie Der Pilze Pdf, you are right to find our website which has a comprehensive ...
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glucklicher lebensfreude vergnugen und sinn finden 

Read and Save Ebook glucklicher lebensfreude vergnugen und sinn finden mit dem popularsten dozenten der harvard as PDF for free at Online Ebook Library.
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laute erleben finden und gestalten zur ... AWS 

If you want to possess a one-stop search and find the proper manuals on your products, you can visit this website that delivers many Laute Erleben Finden Und. Gestalten Zur Ganzheitlichmusischen Behandlung Der Laute Sch S K R. You can get the manual 
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die besten pflegekrafte finden gewinnen und dauerhaft 

If you want to possess a one-stop search and find the proper manuals on your products, you can visit this website that delivers many Die Besten Pflegekrafte.
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Wild obst 

Erfrischend anders 28. Raus aus der Komfortzone 30. Was wird wie verarbeitet 33. Wilde Rezepte 35. Gelee aus wilden FrÃ¼chten 40. Das beste Wildobst fÃ¼r den.
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KNORR Nameko-Pilze 

... ausgesuchte Stockschwämmchen in Salzlake. Die preiswerte Alternative für schmackhafte Pilzgerichte. Aus waldfrischer Rohware hergestellt. Zutaten. Zutaten: 54% Nameko-Pilze (Chinesische Stockschwämmchen) (China), Trinkwasser, Speisesalz, Säuerung
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Ab in die Pilze! 

Ab in die Pilze! Frische Pfifferlinge mit Speck in Rahmsauce. Rahmsuppe von frischen Pfifferlingen und Sahne. 5,50. Penne mit HÃ¤hnchenbruststreifen ...
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Wild@Heart 

bei â€žSeasick Fishâ€œ und den â€žLegal Eaglesâ€œ. Hartmut Kaukel: Als Rhythmus-Gitarrist von â€žWild@Heartâ€œ sorgt Hartmut fÃ¼r den druckvollen. Sound. Der Dortmunder ...
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Knorr Basis fÃ¼r Wild- und Rindsbraten 

9000275744402. Beschreibung. Ideale Basis fÃ¼r eine herzhafte Sauce zu sÃ¤mtlichen Wildgerichten und Rindsbraten. Zubereitung. Zubereitung: Wild- oder Rindsbraten salzen, pfeffern und auf allen Seiten anbraten. Mit Wasser, BrÃ¼he oder Beize aufgieÃŸe
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