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Sie kennt die Schatze der Natur: Krduterpaddagogin Kath

”il '";1

arina Guls.

FOTOS: COS

Streifzug durch die
Welt der Krauter

Friher wurde Krauterwis-
sen von Generation zu Ge-
neration weitergegeben.
Heute wissen viele Men-
schen nicht mehr um die
Schatze der Natur. Krau-
terpadagogin Katharina
Guls aus Neubiberg lasst
dieses Wissen wieder auf-
leben.

VON CORNELIA SCHONHARDT

Unterbiberg — Am Treffpunkt
in der Zwergerstrafe haben
sich vier Frauen im Alter zwi-
schen 30 und 40 Jahren einge-
funden, um an einer Fiihrung
zum Thema Wildftriichte teil-
zunehmen. Katharina Gils,
38 Jahre alt und zertifizierte
Krauterpddagogin, 14dt auf ei-
nen kleinen Rundgang durch
Unterbiberg ein. Erste Station
ist die SchonswetterstraRe.

Danach geht es weiter am
Bolzplatz vorbei und entlang
des Hachinger Bachs bis zum
Spielplatz an der Ramsmeier-
straRe. Neun verschiedene
Wildfriichte stellt Fiils dabei
vor: Feuerdorn, Eibe, Blutro-
ter Hartriegel, Gewohnliches
Pfaffenhiitchen, Liguster,
Schlehe sowie Weifddorn, Ha-
gebutte und Kornelkirsche.

Es ist allerhand zur Botanik
der jeweiligen Pflanzen zu er-
fahren inklusive charakteris-
tischer Merkmale und Ver-
wechslungsgefahren. Mytho-
logie und Bedeutung in ver-
gangenen Zeiten erldutert die
Krauter-Expertin ebenso wie
den Wert fiir die Tierwelt und
Verwendungsmoglichkeiten
in der Kiiche. Und diese sind
vielfdltig. Aus essbaren Wild-
friichten kann man Marmela-
de, Gelee und Sirup machen.
Oder Dips und Chutneys. Tees
sind genauso moglich wie
Saft, Likor oder Pesto.

Ein Aspekt sorgt auch fiir
Staunen: Was fiir ein Gewinn
Wildobst fiir die Tierwelt ist.
Die Bliiten locken Bienen,
Schmetterlinge, Kifer und an-
dere Insekten an, die Friichte
werden gerade jetzt zur Win-
terzeit gern von Vogeln ge-
fressen. Stark bedornte Pflan-
zen, wie Schlehe und Feuer-
dorn, bilden zudem undurch-
dringliche Hecken, die Vo6-
geln Schutz vor Raubtieren

Hagebutte

Wildfriichtezeit

Herbstzeit ist Wildfrichte-
zeit. Als Wildobst werden ess-
bare Friichte bezeichnet, die
in der Natur wachsen, wie
Holzapfel, Mispel, Zierquitte,
Haselnuss, Wildpflaume, Ho-
lunder, Schlehe, Hagebutte,
Aronia-Beere oder Marone (=
Esskastanie), Buchecker, Ber-
beritze, Vogelbeere, Vogel-
kirsche, Kornelkirsche, Sand-
dorn, Maulbeere und Felsen-
birne nebst den sogenannten
Waldbeeren wie Walderdbee-
re, Brombeere, Himbeere,
Heidelbeere und Preiselbee-
re. Ccos

und gute Nistmoglichkeiten
bieten.

Dass die Eibe eine Giftpflan-
ze ist, wei® nur eine Teilneh-
merin der Gruppe. Entgegen
dem weitverbreiteten Irrglau-
ben sind nicht die roten
Friichte das Giftige, sondern
vor allem Nadeln und Samen.
»Bereits 15 Samen sind fiir
Kleinkinder todlich®, klart
Giils auf. Der Fruchtfleisch-
mantel hingegen ist essbar
und wird insbesondere in Ost-
und Nordeuropa zu Marmela-
de verarbeitet. Ebenfalls vor-
sichtig sein sollte man mit
dem Gewohnlichen Pfaffen-
hiitchen. ,So hiibsch die
Zweige sind mit ihren pink-
orangenen Kapselfriichten,
alle Teile der Pflanze sind fiir
den Menschen giftig®, warnt
Giils. Es reichen zwei Samen,
um bei Kindern schwere Ver-
giftungen hervorzurufen.

Zum besseren Verstindnis
erzihlt sie eine Geschichte, in
der erklart wird, warum es
ungiftige und giftige Pflanzen
gibt. Oft verraten die Trivial-
namen der Pflanzen, welchen
Nutzen sie einmal hatten. So
heiRt der Liguster aufgrund
eines fritheren Verwendungs-
zwecks auch Tintenbeer-
strauch. Das Experimentieren
mit der Hagebutte in der Kii-
che ist eher aufwendig. Trotz-
dem: Wer Zeit und MufRe hat,
kann es gerne mit einem
selbst hergestellten Tee versu-
chen. Sich mit der Natur zu
beschiftigen, kann sehr ent-
spannend sein.

Am Ende der Exkursion
reicht Katharina Giils ,,bayeri-
sche Oliven®, Sirup sowie
Fruchtleder aus der Kornel-
kirsche. Dafiir wird ein Muf
angefertigt,  ausgestrichen
und im Backofen oder Dorr-
automaten trocknen gelas-
sen. ,,Energiesparender ist es
auf der Heizung oder in der
Sonne“, rét die Expertin.

Bei der Verkostung zeigen
sich die Teilnehmerinnen po-
sitiv: ,,Wir nehmen viel neues
Wissen mit nach Hause und
jede Menge Anregungen, wie
man die heimische Kiiche mit
spannenden Zutaten aufwer-
ten kann.“ Nicht zu verges-
sen: die Sicherheit, in Zu-
kunft essbare von giftigen
Pflanzen besser unterschei-
den zu konnen.



