Feierabend! SCHON MAL DA GEWESEN?

Wild und lecker

Spitzwegerich, Pimpernelle und Wiesenschaumkraut: Was fiir Wanderer im Fichtelgebirge
unscheinbare Graser sind, wird in den Handen der Wildkrauterkéche zur Delikatesse. Bei
Kochkursen und Wanderungen lernen Gaste, wie gut Wildpflanzen schmecken.

enn sich die
Mitglieder des
Vereins ,,Ess-
bares Fichtel-
gebirge® zur ,Wilden Kiichen-
party® treffen, liegt ein Duft
nach Wald und Wiesen in der
Luft der Grofikiiche: Der Ver-
ein bringt Wildkrauter auf die
Speisekarten.
Giste erleben mithilfe der Gas-
tronomen eine Reise in die Welt
der Aromen. Der Verein schlagt
jeden Monat ein ,,Wildkraut

des Monats“ vor. Daraus kreiert
jeder Betrieb seine eigenen Ge-
richte und setzt sie auf die
Karte. Wer Interesse an Krau-
tern hat und etwas Zeit mit-
bringt, kann sich durch samtli-
che Variationen probieren, die
die Kréduterexperten aus dem
»Wildkraut des Monats“ gezau-
bert haben. Kriuterfans, die
selbst sehen wollen, wo die wil-
den Kostlichkeiten wachsen,
nehmen an einer Wildkrauter-
wanderung teil, die der Zusam-
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menschluss ebenfalls organi-
siert. Als Proviant bietet sich
ein wiirziges Brot an — natiirlich
mit Wildkrdutern: In Ebnath
bringt ein Wildkrauterbécker
sie in seinem Geback unter.

Gesund und umsonst Bern-
hard Raab ist der
Vereinsmitglieder. In seinem
Restaurant ,Zum Loisl® im
urig-verschlafenen Mehlmeisel
kredenzt er Gisten selbstgejag-
tes Wild mit Kréutern, die auf
Lichtungen und naturbelasse-
nen Wiesen wachsen. Wer sich

eines

auskennt wie er und seine Kol-
legen, fiir den wird der Wald
zur Speisekammer: ,,Die Fich-
tenspitzen hole ich aus dem
Wald, die Buchenknospen und
Schwammerl. Am Ende findet
sich all das auf der Speisekarte
wieder.“ Bernhard Raabs Lieb-
lingskraut ist der Quendel - ein
wilder Thymian. Er verwendet
ihn fiir Fisch, Fleisch und sogar
als i-Tupfelchen auf einer kost-
lichen Créme briilée. Mit uner-
schopflicher Kreativitit zaubert
der 38-Jahrige immer neue
Kombinationen aus den natiir-
lichen Schitzen des Fichtelge-
birges.

Dabei hilft ihm eine solide Aus-
bildung: Mit Unterstiitzung des
Vereins ,Essbares Fichtelge-
birge e.V.“ hat er sich zum zer-
tifizierten Wildkrduterkoch
weitergebildet. ,Dank des Se-
minars kenne ich die Inhalts-
stoffe der Krauter und weif3, wie
ich sie richtig verwende.“ Und

das ist ein weites Feld, denn im
Fichtelgebirge wachsen mehr
als 1000 essbare Krauter. ,Ich
mochte unseren Gésten zeigen,
wie vielfaltig einsetzbar und ge-
sund Wildkrduter sind. Das
wussten die Leute frither schon
und ich finde es wichtig, dass es
nicht weiter in Vergessenheit
gerit®, sagt er.

In Brot, Braten und Schnaps
Auch Laien, die sich fir wilde
Kriuter interessieren, konnen
an Wildkrduterwanderungen
und Kochevents des Vereins
teilnehmen. Dabei lernen sie,
welche Pflanzen essbar sind, wo
sie wachsen, welche Stoffe sie
beinhalten und wie sie am bes-
ten verarbeitet werden. Hierfiir
zapfen die Krduterexperten tra-
diertes Wissen der Grof3eltern
ebenso an wie Erkenntnisse aus
neuster Forschung.

Koche, Biacker und auch eine
Destillerie haben sich dem Ver-
ein angeschlossen. Bei der
»Wilden Kiichenparty®, treffen
sie sich, kochen, experimentie-
ren und tauschen sich aus. Das
und ihre grofite Inspirations-
quelle - der Wald - sorgen da-
fiir, dass ihnen die Ideen noch
lange nicht ausgehen. M
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