Wildkrauterworkshop

Ossiach am 03.05.2011, von 09.00 Uhr bis 16.30

Frau Mag. Andrea Miiller, Botanikerin,
Mikrobiologin, Fachhochschullektorin,
zertifizierte Waldpadagogin,
Krauterpadagogin und Natur- und
Landschaftsfiihrerin entfiihrte 22
Seminarteilnehmerlnnen in die faszinierende
Welt der Krauter.

Bildvortrag Wildkrauter: Eine Bilderserie iber
die haufigsten Wildkrauter bildete den
Einstieg in das Vormittagsprogramm. Dabei
wurden auch die Unterschiede von
Wildgemiise, Wiirzkrautern, essbaren Blumen
und Heilpflanzen angesprochen. Auch die
Moglichkeit, von den Rotbuchen und Linden
kurz nach dem Austrieb aus den Blattern
einen kostlichen Salat zuzubereiten, sowie aus
den Maiwipfeln der Fichte mit Zucker
angesetzt den guten Sirup zu erzeugen und
ahnliches, wurden besprochen.

Sammlung: Danach war die Praxis angesagt
und es ging hinaus auf die Wiesen und in den
Wald. Viele Krauter wurden bestimmt. Die
Kursteilnehmer  bekamen zur  Aufgabe
bestimmte Krauter zu suchen und Artenrein
zu sammeln. Viele der oben genannten
Krauter waren in unmittelbarer Umgebung zu
finden. Einige Seminarteilnehmer waren
Uberrascht wie viel man bis jetzt einfach
Ubersehen hat!

Mittagessen: Vor dem Mittagessen wurde das
Gesammelte nochmals kontrolliert,
gewaschen und sortiert. Fliir das Mittagessen
wurden Krauter fir die Griine Suppe
vorbereitet. Weiters wurde ein Risotto mit
Frihlingskrautern  veredelt, sowie der
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Nachtisch eine Topfenschnitte mit
verschiedensten Bliten dekoriert. Das Essen
mundete sehr gut!

Das Rezept der Woche:

Grine Suppe (vertreibt die
Frihjahrsmudigkeit)

Zutaten: 1kg Kartoffeln, 2 Zwiebeln, etwas
Fett zum Andlinsten, ungefahr 1 Liter
Gemlsesuppe oder Rindsuppe (eventuell
Schlagobers)

Wiesenkrauter wie Brennessel, Barlauch,
Giersch, Vogelmiere, Schafgarbe,
Wiesenlabkraut,

Taubnessel (weiRe und gefleckte),
Spitzwegerich;

Einige Gundermannblatter zum Wiirzen,
Ganseblimchenbliiten als Dekoration;
Knoblauchsrauke, Brunnenkresse und
Scharbockskraut (unbedingt vor der Bliite)
immer frisch dazugeben.

Zubereitung: Zwiebel in Wiirfel schneiden. In
etwas Fett glasig diinsten. Kartoffeln schalen
und in Sticke schneiden, zu den Zwiebeln
geben, mit Gemisesuppe auffiillen und
kochen bis die Kartoffeln weich sind.
Wiesenkrauter waschen, abtropfen lassen und
in Streifen schneiden, in die heilRe, nicht mehr
kochende Suppe geben. Etwas ziehen lassen
und plrieren. Mit Salz abschmecken.
Eventuell mit einem Schuss Essig oder
Zitronensaft abrunden oder mit Schlagobers
verfeinern. Die  fertige  Suppe mit
Ganseblimchen garnieren.

Sehr gut passen auch ein paar gerostete
Brotwiirfel. Verfeinern kann man die Suppe
noch, indem man einen Becher Schlagobers
einrdhrt.
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Zur Frihjahrs-Tag- und Nacht-Gleiche vom 20.
bis 23. Marz (Fest der GoOttin Ostara, der
Gottin des strahlenden Lichts) wurde diese
Suppe (auch  9-Krdutersuppe genannt)
traditionellerweise verspeist.

Essig, Magenbitter, Salben und Cremen: Am
Nachmittag wurde besprochen, welche
Losungsmittel geeignet sind um eine
Extraktion durchzufiihren. Mit diesem Wissen
und den notigen Rezepten wurden dann
Salben und Cremen, Krauteressig,
Magenbitter, Krautersalz und auch ein
,Badesackerl” mit unglaublichem Eifer der
Kursteilnehmer produziert. Jeder

Seminarteilnehmer konnte sich von den
Produkten eine Kleinigkeit mitnehmen.

Ein sehr gut aufgebautes Skriptum, mit vielen
Erklarungen, Anweisungen und Rezepturen,
wertete diesen gut strukturierten und
inhaltsreichen Seminartag noch weiter auf.Ein
groRes Dankeschon unserer Vortragenden
Mag. Andrea Miiller. Viele faszinierende
Eindriicke bei der Pflanzenerkennung und die
groRe Anzahl an selbst hergestellten
Produkten werden uns noch lange an diesen
schonen, interessanten Tag erinnern.

Ing. Adolf Kummer

Karntner Forstverein in Zusammenarbeit mit dem BFW-Forstliche Ausbildungsstatte Ossiach,
dem Verein Waldpadagogik in Osterreich und Mag. Andrea Miiller
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Geputzte, gewaschene und sortierte Krauter

Fotos: Ing. Adolf Kummer, FAST Ossiach
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