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Was derzeit in der Natur zu finden ist

Von Thomas Faltin

swar ein besonders dreister Dieb-
E stahl: In einem Wald nahe Kup-

ferzell hatte eine Kolonne von
Pfliickern vor wenigen Wochen Bér-
lauch mit einem Gesamtgewicht von
2,5 Tonnen mitnehmen wollen - die
Polizei erwischte die Ménner, als sie
die Blétter gerade in Tiiten und Kisten
packten. Eine Bestrafung gab es jedoch
nicht: Die Pfliicker einigten sich mit
dem Waldbesitzer iiber eine Bezahlung
des Barlauchs.

Der gesunde Menschenverstand sagt
einem, dass ein solches Abrdumen nicht
rechtens sein sollte, und so ist es auch:
Das baden-wiirttembergische Waldge-
setz und das Bundesnaturschutzgesetz
schreiben vor, dass das Sammeln von
Blumen, Grasern, Farnen, Moosen,
Friichten, Beeren, Pilzen und Tee- sowie
Heilkrdutern ,in geringen Mengen fiir
den personlichen Bedarf* erlaubt ist. Al-
les dartiber hinaus bedarf einer Geneh-
migung. Der oft genannte ,,Handstrauf
steht als Begriff nirgends im Gesetz,
trifft die Sache aber gut.

Ausgenommen sind private Obst-
wiesen und Acker, wo Lebensmittel her-
gestellt werden. Das Pfliicken von Wein-
trauben, Erdbeeren oder Apfeln ist also
nicht gestattet; ebenso verboten ist das
Sammeln von Pflanzen in Naturschutz-
gebieten und grundsitzlich von ge-

schiitzten Pflanzen.
Bis zu 2000 Solche spektaku-
Pflanzen in laren Falle wie in
Europa sind Kupferzell kom-
essbar men allerdings
: eher selten vor.
Professionelle

Sammlertrupps oder Hausfrauen, die

Barlauchpesto fiir den Wochenmarkt
produzieren, seien in den Waldern sel-
ten zu beobachten, sagt Sascha Bahlin-
ger, der Sprecher des Staatsforstbetriebs
Forst BW: ,Die erlaubten Formen des
Sammelns einzuschrdnken oder zu ver-
bieten ist nicht notwendig.“

Tatsdchlich gibt es nicht mehr allzu
viele Menschen, die sich trauen, dieser
Tage die reifen Holunderbliiten zu sam-
meln und daraus Sirup zu machen oder
im Herbst Schlehen in einen Likor zu
verwandeln. Auch diese Produkte kau-
fen die meisten lieber fertig im Super-
markt. Dabei bietet der Garten der Na-
tur ein paradiesisches Angebot: Bis zu
2000 Pflanzen in Europa sind essbar,
auch so ungewohnliche wie die jun-
gen Blitter der Linde oder die Trieb-
spitzen der Fichte. Bei anderen Pflan-
zen weifs man zumindest dem Namen
nach noch, dass sie in der Kiiche verwen-
det werden konnen, etwa die Beeren des
Wacholders, die Vogelmiere oder die
Bliiten der wilden Stiefmiitterchen, die
mittlerweile wieder haufiger der Ver-
edelung abgepackter Salate dienen, da-
zu aber meist speziell angebaut werden.

Zwei zentrale Punkte sind es aber, die
die meisten zuriickschrecken lassen,
selbst auf die Suche zu gehen. Zum
einen hat man Angst, die Pflanzen zu
verwechseln und woméglich sogar eine

Wiesen-Salbei

Wegerich

Fuchsbandwurm:
Gefahr 1st gering

Viele Menschen trauen sich nicht, Krauter, Samen oder Beeren
in der Natur zu sammeln - aus Furcht vor Vergiftung oder
Ansteckung. Nur beim Barlauch machen viele eine Ausnahme.

Gundermann

Wildpflanzenexperten Christine Volm
oder Markus StraufS. Draufien in der Na-
tur ist auch die App Flora Incognita
niitzlich. Sie wurde vor einigen Jahren
von der Technischen Universitat Ilme-

Gansebliimchen

bestimmt bis zu 5000 Pflanzenarten mit
einer Genauigkeit von bis zu 90 Prozent.
Auf Anfrage teilt die Uni mit, es sei fiir
richtige Ergebnisse aber sehr wichtig,
die Pflanze gut zu fotografieren und

gleichen: ,Man sollte der Kiinstlichen
Intelligenz nicht vertrauen®, so die Ma-
cher der App.

Zum anderen fiirchten viele, sich
draufien in der Natur eine Krankheit
zu holen. Der Fuchsbandwurm wird

immer genannt — mittlerweile sind

sich die Forscher aber recht sicher,

dass der Parasit so gut wie nie iiber
Pflanzen aufgenommen wird. ,,Es ist
in mehreren Zehnerpotenzen wahr-
scheinlicher, von einem Auto {iberfah-
ren zu werden, als einen Fuchsband-
wurm zu bekommen®, sagt der an-
erkannte Parasitologe Klaus Brehm von
der Universitdat Wiirzburg: ,,Das Risiko
ist kaum der Rede wert.“ Jahrlich gebe es
in Deutschland rund 50 Falle, vor allem
in Baden-Wiirttemberg und Bayern. Ein
womoglich hdufiger vorkommender
Ubertragungsweg konne der eigene
Hund sein, der Mause erwischt hat. Tod-
lich ist der Fuchsbandwurm meist nicht
mehr, aber man muss

lebenslang Medika- Mittlerweile
mente nehmen. ) gibt es in
Dass Hunde tber  pyoyrgchland
Pflanzen pinkeln, ist zehn Parks
deutlich wahr- .
scheinlicher. Dabei LUl essbare
kénnen theoretisch Pflanzen —
zwei Erkrankungen 4000 sollen
{ibertragen werden, es werden.

die Leptospirose und

die Brucellose, die

laut Klaus Brehm aber noch seltener

vorkommen als der Fuchsbandwurm.

Die Furcht vor Ansteckung hat des-
halb fiir ihn mehr eine gesellschaftli-

. che als eine medizinische Ursache —
sie ist Ausdruck der starken Ent-
fremdung von der Natur.

Wer auf Nummer sicher gehen
will, konnte einen der zehn Parks in
Deutschland fiir essbare Pflanzen besu-
chen, die der Wildkrauterexperte Mar-
kus StraufS initiiert hat: Dort erkldren
Schilder, was man wann essen kann, und
natiirlich darf man sich auch bedienen.
Hunde sind dort oft verboten. Straufs,
der eine Zeit lang in Stuttgart lebte und
nun im Allgdu wohnt, hat das Ziel, 4000
solcher Parks mit oOrtlichen Helfern zu
griinden: ,,Es sollen so viele Parks wie
Aldi-Filialen werden®, sagt die Mitarbei-

\ terin Bianca Brodbeck mit einem Au-

genzwinkern. In Baden-Wiirttemberg
gibt es noch keinen Park.

Wer trotz allem lieber die Finger
von Wildkrdutern und -beeren lésst,
konnte zumindest Obst und Niisse
ernten — auch wenn man keine eige-

nen Baume besitzt. Auf www.mund-
raub.org verdffentlichen viele Privat-
menschen und Stddte wie Ulm oder
Friedrichshafen im Internet den Stand-
ort von Bdumen, die man abernten darf.
Friedrichshafen hat laut einer Spreche-
rin seit 2019 rund 650 Baume einge-
stellt. So werde das Obst verwertet,
anstatt zu verfaulen. Aber man wolle
den Menschen auch eine Alternative
zum Obstdiebstahl in landwirtschaft-
lichen Anlagen bieten, sagt die Spreche-
rin: ,,Im Stadtgebiet gibt es viel Mund-
raub, da viele Erholungswege aus den

giftige Pflanze in den Salat zu schnei-
den. Abhilfe schaffen Kurse etwa der

nau und dem Max-Planck-Institut fiir
Biogeochemie in Jena entwickelt und

sorgfiltig die Merkmale der Pflanzen
mit den Angaben im Steckbrief abzu-

Wohngebieten durch die Obstanlagen
fiihren.”

~Erst Wildpflanzen machen ein Essen richtig rund*

Interview Neue Geschmackserlebnisse und gesunde Inhaltsstoffe: Fiir die Wildkrauterexpertin Christine Volm
lohnt es sich, Lebensmittel aus dem Garten der Natur zu sammeln.

der Natur?

Oh, da gibt es ein grofSes Angebot. Die Lowen-
zahnbliiten schmecken siiff nach Honig, die Bliiten-
stinde des Mittleren Wegerichs dhneln geschmacklich
Champignons. Auch Lindenbléatter, Wiesensalbei oder
WeifSdornblatter kann man ernten.

l \ rau Volm, was ist derzeit besonders lecker in

Essen Sie tidglich Wildpflanzen?

Ja, man kann unglaublich viel damit anstellen. Ich nut-
ze sie als Gewiirz, schneide sie in den Salat, stelle Auf-
striche her, mache Smoothies oder Suppen damit oder
verwende sie im Teig fiir Rohkostkuchen; das gibt je-
dem Teig einen unverwechselbaren Geschmack.

Aber ist das Sammeln nicht sehr zeitaufwendig?
Ich gehe selten nur zum Sammeln hinaus. Vielmehr
nehme ich Pflanzen mit, wenn ich sowieso spazieren
gehe oder mit dem Rad unterwegs bin. Dann kostet es
nicht viel Zeit. AufSerdem: Was gibt es Schoneres, als
draufSen in der Natur zu sein?

Wo sammeln Sie?

Man kann an Wiesen, an Wegrainen und im Wald su-
chen. Tatsédchlich verschwinden aber zunehmend jene
Flachen, die frei zugidnglich sind und nicht bewirt-
schaftet werden, also frei sind von Diinger und Pflan-
zenschutzmitteln. Mittlerweile ziehen sich viele Arten

in die Stadte zuriick — man kann deshalb
auch in Parks gut flindig werden.

Anfinger trauen sich oft nicht, Wild-
pflanzen zu sammeln. Was raten Sie?
Friiher habe ich empfohlen, mit Ganse-
bliimchen, Lowenzahn und Brennnes-
seln zu starten, denn diese Pflanzen
kennt fast jeder. Allerdings geht das Wis-
sen rasend schnell verloren. Vor Kurzem
hatte ich eine Person auf Exkursion da-
bei, die glaubte, der gelb bliihende Lowenzahn und die
Pusteblume seien zwei verschiedene Arten. Mittler-
weile empfehle ich deshalb, sich vor dem Sammeln in
Kursen etwas Wissen anzueignen.

Warum geht das Wissen so schnell verloren?
Niemand bringt uns mehr bei, welche Pflanzen man es-
sen kann und welche giftig sind. Also ldsst man die Fin-
ger davon. Auch die Experten werden immer weniger.
Vor der Pandemie gab es einen Aufwértstrend beziig-
lich der essbaren Wildpflanzen, seither ist das Interes-
se eingebrochen. Wir brauchten ganz viel Bildung auf
allen Ebenen.

Eine Ausnahme scheint Béarlauch zu sein. Da stiir-
zen sich ganz viele Menschen wieder drauf.
Das stimmt, da werden plotzlich alle Bedenken iiber

Christine Volm

Bord geworfen. Ich finde das umso selt-
samer, als Barlauch gleich mit drei gifti-
gen Pflanzen verwechselt werden kann,
dem Maiglockchen, dem Aronstab und
der Herbstzeitlosen.

Warum lohnt es sich, Wildpflanzen
zu sammeln?

Es geht um die Kulinarik, neue Ge-
schmackserlebnisse: Der Kleine Wie-
senknopf schmeckt nach Nuss und Gur-
ke, Siifdolde nach Lakritze. Viele gehobene Restau-
rants haben das erkannt. Fiir mich machen Wildpflan-
zen ein Essen erst richtig rund. Zudem sind ungeziich-
tete Arten inhaltsstoffreicher und daher gesiinder. Die
Brennnessel enthilt bis zu zehnmal so viel Eisen und
bis zu 40-mal so viel Vitamin C wie ein Kopfsalat.

Das Gesprdich fiihrte Thomas Faltin.

BERATERIN FUR ROHKOSTERNAHRUNG

Botanikerin Die promovierte Botanikerin Christine
Volm hat sich 2005 ganz auf essbare Krauter, Samen
und Beeren spezialisiert. Sie lebt in Sindelfingen. Bei
ihren Exkursionen, Seminaren und Gartenberatungen
bringt sie Anfangern und Fortgeschrittenen bei,
essbare Wildpflanzen zu erkennen. fal



