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Einfuhrung

Dreifach haben wild wachsende Pflanzen mich beschenkt
und gelehrt. Zuerst schlichen sie sich ein in meine
Kochfreude, an die Bar und in die gastronomische Arbeit.
Spater lehrten sie mich den farbigen Rhythmus der
Jahreszeiten. Und dann haben sie mich eingeweiht in ihr
Aufsuchen, Bleiben und Verlassen von bestimmten
Standorten. Beim Herumstreifen und Sammeln fallen mir
Landschaftstypen auf, wo diese oder jene Pflanzenart
besonders gut gedeiht, allein oder mit anderen Arten, die
ebenfalls dorthin passen. Siedlungsgemeinschaften von
Wildpflanzen Uber Jahre zu beobachten, ist hochst spannend
und gibt zu denken. Da wird geholfen, geschadigt, gemobbt,
Uberbordet, gestutzt, verdrangt, gewartet, gehetzt, geliebt,
gelebt ...

In diesem Buch werden Beispiele mitteleuropaischer
Landschaftstypen vorgestellt - alpine, hugelige und flache -
und entsprechend zugeordnet Wildpflanzen zum Essen und
Trinken beschrieben; dazu gibt es rund 170 neue Rezepte.
Nach den acht Jahreszeiten im Buch »Hexentrank und
Wiesenschmaus« folgen hier die acht Lebensraume der
Pflanzen.

Dieses Buch mochte ein Tor sein, durch das man lustvoll in
die Wildnis hinaustreten, Neues kennenlernen und
ausprobieren kann. Die meisten Rezepte konzentrieren sich
auf jene Wildpflanzen, die uns so gehauft oder im UbermaR
umgeben, dass wir sie nicht mehr als »edle Wilde«, sondern
als lastige Unkrauter empfinden. Haben diese zahen und
frechen Lebenskinstler uns etwas mitzuteilen? Drangen sie
sich vielleicht gerade deshalb so hartnackig in die
menschlichen Kulturraume? Dieser Frage gehe ich seit
Jahren nach und habe dabei Erstaunliches beobachtet, das
zum Nachdenken und zum Schmunzeln anregt. Dabei bin



ich ehrfurchtiger geworden. Die Fotografien von Ulla Mayer-
Raichle vermitteln diese Fragen und Botschaften in
wunderschoner und erregender Weise. Fur botanische
Einzelheiten bietet der Buchhandel genugend Fachliteratur
an.

Pflanzen in freier Wildbahn kennen die Erde viel langer als
die Menschen. Sie lebten schon Millionen Jahre, bevor wir
uns vom Tier zum aufrecht Gehenden entwickelt haben. Sie
wissen mehr als wir Uber tiefere Zusammenhange von
Urzeit, Veranderung, Elementen und kosmischen
Gegebenheiten. Sie haben Erfahrungen mit dem Klima, das
sich immer wieder wandelt. Sie bewahren dieses Wissen in
aller Stille; sich damit davonmachen kdonnen sie nicht.
Unsere pflanzlichen Geschwister sind grof3zugige
Gastgeberinnen; sie lehren und heilen gern, ohne sich dabei
aufzudrangen, und ihre Giftwaffen sind blols zum Schutz
gegen Bedrohungen da - auch die Menschen haben
schlieBlich ihre Tricks und Waffen. Die wild lebenden
Pflanzen werden vermutlich besser Uberleben als wir
Menschen - das stimmt mich positiv. Die Erde erlebe ich
heute als Partnerin, nicht als Patientin.

Die acht Lebensraume, die diesem Buch die Grundstruktur
geben, gibt es nicht offiziell; ich habe sie aufgrund
jahrelanger Erfahrungen ausgewahlt. Exakt abgrenzen
lassen sie sich nicht, die Ubergénge bleiben flieRend.
Rezepte mit sehr verbreiteten Pflanzen wie Lowenzahn oder
Brennnessel kommen daher in mehreren Kapiteln vor.
Vollstandigkeit war ebenfalls nicht mein Ziel. Die Auswahl
entspricht vielmehr dem Weg, den mich meine eigene
Spurnase wies. Pro Jahr entdecke ich hochstens eine neue
Pflanze. Oder eher: Sie findet mich. Und dann beginnt das
gegenseitige Interesse und mein Ausprobieren. Schlieflich
kenne ich auch nicht alle Leute in meiner Gegend, sondern
blol8 jene, mit denen eine mehr oder weniger intensive
Beziehung entstanden ist und wo die »Chemie« stimmt.



Innerhalb der Kapitel sind die Rezepte in jahreszeitlicher
Folge angeordnet, jeweils mit dem Fruhling beginnend. Der
grofSte Teil der Rezepte ist alltagstauglich, das heilst einfach
in der Zubereitung. Dabei werden Pflanzenfunde von
Spaziergangen und aus der Umgebung des Hauses
integriert. Daneben gibt es auch aufwendigere Rezepte,
meist fur grolRere Vorrate: Sie erfordern eine bewusste
Entscheidung und gentgend Zeit sowohl zum Sammeln
und/oder Zubereiten wie auch fur das Aufsuchen eines
bestimmten Lebensraumes einer Pflanze. Vereinzelt habe
ich auch Anregungen fur rituelle Anlasse eingestreut. Ich
kann mir heute gar keine Zeremonie mehr vorstellen ohne
dazu passende Getranke und Knabbereien aus freier
Wildbahn.

Einige Anregungen zum Umgang mit Wildpflanzen

e Sammeln und Ernten ist nicht dasselbe. Man erntet die
Kartoffeln im Garten, den Weizen auf dem Feld, man
erntet Beifall, das heilst: Man holt alles, nichts bleibt
ungeerntet. Wildpflanzen aber lassen sich nicht gut und
auch nicht gern ernten, sondern vielmehr sammeln. Aus
der grollen Menge, die ich nicht einmal selbst
anpflanzen musste, nehme ich nur das Beste. Vieles ist
schon uUberreif, manches noch nicht soweit. Sammeln
meint Bundeln, das Wichtigste zusammenfassen.

 Massenweises Pflicken von Wildpflanzen und -pilzen ist
grundsatzlich zu unterlassen, denn einzelne Arten sind
geschutzt.

e Anders als beim Ernten muss ich furs Sammeln allein
sein, damit ich mich ganz dem widmen kann, was auf
mich wartet. Ich muss splren, wie die grunen
Kolleginnen mir an diesem Tag begegnen, welche von
ihnen mit mir kommen mochten, welche die Kraft far



sich selbst brauchen und welche mich zu neuen
Erkenntnissen einladen.

e Frohliche Lust ist beim Wildsammeln wichtiger als die
Jagd nach Vitaminen und nach Heilmitteln aus der
Naturapotheke. Himbeeren aus dem Garten, Risotto aus
dem Laden und Schokolade vom Kiosk essen wir
schlieSlich auch in erster Linie aus Lust und nicht als
Medikament fur oder gegen etwas. Als Brennnessel am
Waldrand ware ich traurig und neidisch, wenn mich blof3
die verbissenen Gesundheitsfanatiker brauchen wollten
und nicht auch ein paar Liebhaber ... Wildpflanzen sind
Lebewesen und »nicht blof Behalter fur chemische
Substanzen«, wie Wolf-Dieter Storl es treffend
formuliert.

e Beim Wildsammeln beherrscht das Thema
Fuchsbandwurm noch immer in unverhaltnismaliger
Weise die Gemuter. Diese Gefahr besteht jedoch immer,
auch bei Pflanzen, die gewaschen wurden, auch bei
solchen aus dem Garten und vom Markt, denn der Fuchs
kommt Uberall hin. Es besteht jedoch kein Grund zur
Panik, wenn man sich die prozentuale Zahl der
Ansteckungen im Vergleich mit anderen Alltagsgefahren,
denen wir uns mehr oder weniger willentlich aussetzen,
vor Augen halt. Wir leben immer lebensgefahrlich.
Vielleicht geht es dabei um etwas Tieferes, namlich um
die Entscheidung, welche Risiken ich zugunsten einer
wichtigen Erkenntnis oder einfach eines schonen
Erlebnisses einzugehen bereit bin. Heilung und Heiliges
findet auch so statt.

Mit Ausnahme der Vorrats- und Grundrezepte sind samtliche
Rezepte fur 4 Personen berechnet.



Zu den MalRangaben: 100 ml =1 dl = %o |
1 Tasse entspricht etwa 200 ml Inhalt.



Grundrezepte



Kalt angesetzte Holunderbluten.



Die folgenden Grundzubereitungen kommen in den
Rezepten oft vor.

Kalt angesetzter Sirup

Z.B. von Traubenkirsche, Holunderblliten, Madesuls, Minze,
Fichte.

Der Saft wird weder erwarmt noch luftdicht vakuumiert. Der
Schraubdeckel soll beim fertigen Sirup locker auf der
Flasche sitzen und nur far den Transport zugedreht werden.

1 kg Kristallzucker

3-4 Handvoll Bliiten bzw. 5 Handvoll
zerschnittene Blatter oder Triebe

Alle Zutaten in ein oder mehrere Plastik- oder Glasgefalse
geben (wegen der Saure kein Metall!). 48 Stunden kihl und
eher dunkel stehen lassen (bei Fichte etwas langer). Ab und
zu umruhren, damit der Zucker sich langsam auflost.
Absieben, kalt abfullen und kahl aufbewahren. Zum
Geniellen mit normalem Wasser verdunnen.

Grundsatzlich gilt: Je mehr Sammelgut, umso besser; der
Sirup lasst sich so auch stark verdunnen (Zucker) und behalt
trotzdem das Aroma. Haltbarkeit: bei Waldmeister,
HolunderblUte und Madesul Y2 -1 Jahr, bei Minze 1-2 Jahre,
bei Fichte 2-4 Jahre. Die Haltbarkeit verlangert sich, solange
die Flasche nicht bewegt, transportiert oder angebrochen
wird.

Sammeltipps: Bei Bluten darauf achten, dass es mindestens
2 Tage nicht geregnet hat, denn so sind am meisten Pollen



und damit auch Aroma in den Bluten enthalten. Minze kann
man auch dann noch verwenden, wenn sie schon bluht,
solange die Blatter noch grun und duftend sind, was in
regen reicheren Sommern langer der Fall ist. Far
Fichtentriebe (Rot- oder WeilStanne) ist Juli bis Anfang
September die ideale Erntezeit; die Triebe sind von der Form
her ausgewachsen, aber noch heller und elastisch, und sie
enthalten bereits das Ge heim nis und Wissen des ganzen
Baumes.

Dicksaft aus Bluten oder Baumtrieben
Z.B. von Lowenzahn- oder Holunderbluten, Alpenrosen,
sommerlichen Jungtrieben von Fichte, Fohre, Wacholder.

Durch das lange Kochen gibt die Pflanze honig -ahnliche
Aromen, also etwas von ihrem innersten Geheimnis frei.

Bluten oder Triebe in einer Menge von
12-15 Liter, locker geschichtet

Die Bluten oder Zweigtriebe in einen 10-Liter-Topf geben,
etwas zusammendrucken und kaltes Wasser dazugielRen, bis
das Pflanzengut knapp bedeckt ist. Aufkochen, 2 Stunden
ziehen lassen, dann das Pflanzengut absieben. Den Saft
(eigentlich ist es ein Tee) erneut aufkochen, dann ohne
Deckel und bei grofster Hitze etwa 2 Stunden weiter kochen
lassen, bis die Saftmenge um einen guten Drittel reduziert
ist. Den Topf vom Feuer nehmen und alles uber Nacht ruhen
lassen. Dann den Zucker (die Menge sollte knapp der Halfte
der jetzigen Saftmenge entsprechen) beigeben. Den Saft
erneut aufkochen und offen 2-3 Stunden kocheln lassen, bis
der Saft wiederum um einen guten Drittel eingekocht ist.



Achtung: Beim zweiten Einkochen in der Nahe bleiben, denn
der gesufSte Saft kann Uber den Topfrand steigen.

Den fertigen Dicksaft in griandlich ausgewaschene
vorgewarmte Flaschen abfullen. Diese fest zuschrauben und
einige Sekunden auf den Kopf stellen (um Bakterien im
Deckel zu vermeiden). Haltbarkeit: Mehrere Jahre.

Sammeltipps: Lowenzahnbllten sollen in der Mitte noch
einen kompakten gelben Kern aufweisen. HolunderblUten
mussen stieben vor Pollenreichtum; nie nach einem
Regentag pflucken! Zweigtriebe von Baumen werden in den
Monaten Juni bis August gesammelt.

SufBsaft aus Beeren
Z.B. von Holunder, Berberitzen, Himbeeren oder
Brombeeren, Vogelbeeren (siehe Tipp).

Durch das kurze Erhitzen bleiben Farbe und Aroma frischer,
der Saft halt sich jedoch nicht langer als 1-2 Jahre.

Die Beeren in einen Topf geben und mit Wasser knapp
bedecken. Aufkochen und abseits vom Herd lauwarm
abkuhlen lassen. Die Beerenmasse portionenweise durch ein
angefeuchtetes locker gewobenes Leinentuch oder einen
Leinensack pressen. Das tont zwar altmodisch und
anstrengend, aber die Wildfrachte lieben es, mit Hand und
Herz beruhrt zu werden; sie geben so auch mehr Saft her als
im Entsaftungsgerat.

Den so gewonnenen Grundsaft im Verhaltnis 2:1 mit Zucker
mischen, nochmals aufkochen und heils in saubere,



vorgewarmte Flaschen abfullen. Diese fest zuschrauben und
einige Sekunden auf den Kopf stellen (um Bakterien im
Deckel zu vermeiden).

FUr Gelee gilt dasselbe Vorgehen; es wird allerdings etwas
mehr Zucker genommen und bei den meisten Frichten noch
etwas Gelierpulver. Meist verwende ich Kristallzucker, weil
er geschmacksneutral ist. Doch Vogelbeeren und Schlehen
brauchen zwingend Roh- oder Kandiszucker, Honig oder
Birnendicksaft (Birnel), damit die Saure und die Bitterstoffe
neutralisiert werden.

Haltbarkeit: SUlisaft 2-3 Jahre, Gelee 1-2 Jahre. Achtung:
Gekochte Berberitzen verlieren nach 8-10 Monaten ihre rote
Farbe und werden braunlich, allerdings ohne EinbulSe an
Aroma.

Sammeltipp: Beeren, die in Rispen oder Dolden wachsen,
mussen nicht entstielt werden. Blol$ die groSen Hauptstiele
abschneiden. Auch wenige Blatter storen nicht bei der
Herstellung von Sufsaften.

Tipp zur Verwendung von Vogelbeeren: Die Beeren nach
dem Aufkochen 10-15 Minuten kocheln lassen und den
Kristallzucker durch Birnendicksaft ersetzen.



Reines Wiesengrun

Augenweide und
Tischleindeckdich

Gute Wiese, wo Blatt- und Grasgrun sich die Waage halten.

Das Wort tont schlicht, fast etwas banal: Wiese. Grole,
grune Flachen breiten sich schier endlos zwischen
Siedlungen aus, bedecken Ebenen, Hlugel und Berge und
wirken furs Auge beruhigend. Sie gehoren zusammen mit
den Ackern zu den wichtigsten Grundbedingungen der
sesshaften Lebens-form, denn sie decken den menschlichen
Milch- und Fleischbedarf. Wiesen lassen sich zum Mahen
und Beweiden anlegen, sie bilden sich aber auch von selbst,
und oft spriefen angesate Grunpflanzen zusammen mit vor



Ort heimischen wildlebenden Pflanzen. Halbwilde Matten
werden so zu Naturgarten.

Wiesen gehoren zur aulSersten Hautschicht des Erdkorpers;
sie bilden seine zarte Behaarung und schitzen so die
Oberflache, wie beim menschlichen Koérper auch. »Sich in
seiner Haut wohl fuhlen« - in der Sprache hat sich die
Bedeutung der menschlichen Haut erhalten. Diese erzahlt
sehr direkt vom seelischen Befinden, denn hier findet der
Austausch zwischen innen und aulRen statt, zwischen
Mikround Makrokosmos.

Meine Coiffeuse, eine erfahrene Berufsfrau, bestatigte mir die Verbindung
zwischen Seele und Haut: Haare wirden aus Hautsubstanz gebildet; ein
mikroskopischer Hautquerschnitt zeigt auch, wie das Haar in der Haut
verankert ist, namlich ahnlich wie eine Graspflanze im Humus. Sie merke
sofort, wie es einem Kunden gehe, wenn sie sein Haar in Handen halte und
die Kopfhaut etwas massiere. Darum liebe sie ihren Beruf so sehr, denn Uber
Haut und Haar komme sie den Menschen sehr nahe. Sie biete deshalb
zusatzlich auch Kopfmassagen an.

Ob die Erde sich wohl fuhlt in ihrer Haut? Ob ihr Pflanzen-
oder »Haar«-Kleid von innen her gut im Gleichgewicht
gehalten und von aufRen liebevoll behandelt wird? Das frage
ich mich manchmal, und ich frage es auch die Erde.
Tastende Fragen halten wach, mussen nicht immer
beantwortet werden.

In manchen Gegenden strotzt die Erdhaut vor Gesundheuit,
man sieht es den Fluren an, und dort verweilt man gern
beim Sammeln. Je vielfaltiger das Grun leuchtet und je mehr
Pflanzenarten die Wiese beleben, umso starker nehme ich
ihre Persdnlichkeit und die gitige Uberlegenheit ihrer Seele
wahr. Viel habe ich von ihr gelernt, an Uberlebensfantasie,
auch an Tricks, um mich an Gegebenheiten und schwierige
Situationen anzupassen. Wildpflanzen konnen mit
Klimaveranderungen umgehen, legen Energiereserven an,
standig entwickeln sie neue Strategien gegen neue Feinde.
Ist die Erde so ohnmachtig, wie sie politisch gemacht wird?
Vorlaufig ernahrt und heilt sie uns nach wie vor.



Mich erinnert sie immer wieder an organische Ahnlichkeiten
bei Pflanzen, Tieren und Menschen.

Wiese bekleidet Kultur (Schloss Balzers).

Die Grune Kraft

Grun beruhrt auf tiefere Weise als jede andere Farbe, es
bedeutet Leben schlechthin. Grun liebkost die Seele. Wenn
nach Winter- oder Trockenzeiten griunes Leben aus dem
Boden schieldt, bleibt kaum jemand unberuhrt. Es ist, wie
wenn der Korper sich der Schicksalsgemeinschaft von
Pflanzen- und Tierwelt bewusst wirde, denn ich atme sofort
tiefer ein. Ob dies wohl auch im christlichen Ostermythos
anklingt, nach dem das Wunder des auferstehenden Lebens
in der Jahreszeit des intensivsten Griuns geschieht? In solch
grolsen Bogen hat schon vor 900 Jahren die heilige
Hildegard gedacht und geschrieben. Als erste Christin mit
offentlicher Akzeptanz wagte sie, Natur und Glauben so
direkt zu verbinden und wurde deswegen auch nicht
verbrannt. Fur sie wirkt die »Grunkraft« bis in alle seelischen
und geistigen Dimensionen der Welt hinein und verkorpert
die Gute Gottes.



Wald und Wiese erganzen sich im Bedecken des Erdkorpers.

Grunes Erwachen »Wilde Wiese«

Die grune Kraft trostet mehr als Worte, sei es beim Verlust
eines Menschen, der Gesundheit oder sonst etwas
Wichtigem.

Frah im Marz Uber die noch fahlen Wiesen schlendern und
mit den Augen nach den ersten griunen Pflanzen
ausschauen. Schon dies tut gut. Kleinste Blattchen von
Scharbockskraut, Barlauch, Lowenzahn, Vogelmiere,
GeilsfulS, Brennnessel, Wegerich, Schafgarbe suchen, von
Hand sorgfaltig am Boden abknipsen und gleich essen.
Dabei die verschiedenen Aromen entdecken und genielSen.
Anmerkung: Das Risiko durch Fuchsbandwurm krank zu
werden, ist um ein Vielfaches geringer als jenes durch
seelisches Verkimmern.



Abwechslungreiche Wiesen-Kulturlandschaft.

Rituelle Variante: Die Blatter in einem Stoffsack sammeln und nach Hause
bringen, zu Familie oder Freunden. Eventuell waschen (Erdreste stéren im
Haus eher als draufsen) und in eine schone, edle Schale legen. Diese
herumreichen oder in die Mitte stellen. Alle nahren sich so von der grinen
Kraft. Das gemeinsame Essen schafft Verbindung.

Situationen:

e Anlasslich der Geburt oder Taufe eines Kindes zu
dessen BegrufSung

o wahrend eines Genesungsrituals

e rund ums Sterben: als aufbauende
Gemeinschaftsspeise, zuhause oder im Rahmen der
Abschiedszeremonie

Erster frih-graner Teppich: Jeden Fruhling berthrt es mich
neu und heftig: diese tiefgrunen Flecken, zartblattrige
Jugend, die aus dem verschlafenen und winterfahlen
Erdreich hervordrangt, und dies in den kurzen
Sonnenstunden und vor dem Frost der Nacht.



An einem Aprilnachmittag - eine steife Brise fegte Uber die gerade erst
erwachten, sprieBenden Wiesen - kam es zu einer Begegnung zwischen
Sammelweib und Landmann. Zuerst schuttelte der Bauer, wie manch einer
zuvor an diesem Tag, den Kopf in meine Richtung. Dann aber stieg er vom
Traktor, kam zu mir her und meinte: »Es wachst ja noch gar nichts, schau
nur, wie niedrig die Wiese ist, was findest du denn da?« Da zeigte ich ihm
meinen fast vollen Korb mit jungen Blattchen von Knoblauchrauke,
Sauerampfer, Gundermann, wildem Lauch, Schafgarbe, Kerbel,
Spitzwegerich, Barenklau, Leimkraut, Gutem Heinrich. Er lachte und meinte,
er sei doch kein Rindvieh, und die Wiese ware eigentlich fur die Tiere da.
Ohne Kommentar nahm ich eine Handvoll der frischen Krauter, wegen der
Aromafulle von allen etwas, und bot sie ihm zum Probieren an. Er kaute sie
langsam, und sein spottisches Lachen verwandelte sich in ein staunendes
Lacheln. »Das schmeckt ja wunderbar - he, ich fresse von der eigenen
Wiese, das muss ich meiner Frau erzahlen!«

Einige Wochen bevor die Graser in die Hohe schielsen und
lange bevor die Gartenerde erwacht, wachsen genau jene
Krauter, die wir um diese Jahreszeit brauchen - zum
Entschlacken, zum Schmieren der Gelenke und zum
Ankurbeln des Kreislaufs, um die Verdauung nach dem
Fasten wieder anzuregen. Dazu gehoren Barlauch,
Brennnessel, Scharbockskraut, Huflattich, Brunnen - kresse,
Nieswurz, Spitzwegerich, Wildlauch, Vogel-miere,
Madesultriebe, LOowenzahn, Barenklau. Schon die Namen
erinnern daran: Durch die lange und feuchtkalte Winterruhe
entkraftet, wie auch die Menschen fruher, fraBen die Baren
als Erstes diese Krauter. Oder war es umgekehrt? Es
wachsen zur richtigen Zeit die Pflanzen, welche wir gerade
dann brauchen. Unsere Ahnen haben ihr Heilpflanzenwissen
zum grolsen Teil den Baren abgeschaut; im deutschen
Sprachraum gibt es gegen sechzig Pflanzenbezeichnungen,
die den »Bar« im Namen fuhren.

Die berUhmte Neunkrautersuppe unserer Vorfahren -
neuerdings wieder als spezielle Gemusesuppe entdeckt -
wurde zum Heilen und «Ent-wintern» gegessen. Als frische
Delikatesse (siehe Fasten salat, Seite 20) sind diese ersten
neuen Krauter noch intensiver und lassen auch die
einzelnen Aromen miteinander spielen. Wie die Baren, die



sie wohl auch ungekocht fressen, genielse ich, was ich aus
der FrUhwiese gesammelt habe, roh.

Die »Grune Neune«

Diese Suppe ist wohl eines der altesten Gerichte, das die
Menschen im Frahling zuzubereiten pflegten, um den Winter
zu vertreiben. Spater wurde daraus die
Grundonnerstagssuppe. lhre symbolische Heil- und
Trostkraft liegt in der grunen Farbe und im Doppelsinn von
»neu« und »neun«: Drei mal drei verweist auf eine sehr
heilige Zahl, und neu sind die Pflanzen nach dem Winter.

Neunkrautersuppe

Klassisch werden die Zutaten zur Neunkrauter suppe ab
dem 21. Marz gepfluckt - mit Sorgfalt und mit Gedanken der
Erneuerung:

Scharbockskraut, Brennnesseln, Geil3fuR3,
Wasserkresse, Gundermann, Sauerampfer,
Wiesenschaumkraut, Wegerich, Hopfensprossen

Die zarten Blatter in Butter leicht andunsten, mit Bouillon
abloschen und kurz aufkochen. Die Suppe wird als
feierliches rituelles Mahl genossen, nur mit Wasser und Brot
als Beilage. Die Schlichtheit erinnert auch daran, dass
andere Menschen darben - gestern und heute.

Varianten: Ahnliche Suppen mit den am Ort vorhandenen
Krautern zubereiten. Das Angebot hangt von der
Meereshdohe, vom Mineralgehalt des Bodens und vom
ortlichen Klima ab.



Scharbockskraut.



