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So holt man die Sonne in den Winter

Michele Jorg Dittli aus Althdusern zeigt, worauf man sich in der nachsten Wildkrautersaison vorbereiten kann

VON ANDREA WEIBEL

Ende November, die Wildkriutersaison
ist vorbei. Wer jetzt noch keine Winter-
vorrdte angelegt hat, wird sich wohl
oder iibel mit solchen aus dem Laden
behelfen miissen. Das ist heutzutage ja
kein Problem. Doch obwohl es gute
und gesunde Waren zu kaufen gibt,
macht es einfach noch ein bisschen
gliicklicher, wenn man die Warme und
das Licht, vor allem aber die schonen
Erinnerungen an warmere Tage aus
dem selbstgefiillten Einmachglas 16ffeln
kann. «Jetzt ist es zu spdt, um noch fri-
sche Kriuter zu sammeln. Abgesehen
von Hagebutten, Schlehen und ein paar
anderen Naturschitzen, ist diese Sai-
son vorbei», bestitigt Michéle Jorg Ditt-
li schulterzuckend. «Aber wenn man
sich schon jetzt Gedanken iiber die
niachste Wachstumszeit macht, kann
man sich in einem Jahr vielleicht tiber
einen Schatz an selbst haltbar gemach-
ten Lebensmitteln freuen.» Fiir die 39-
jdhrige Mutter zweier S6hne gibt es bei-
spielsweise nichts, was den Sommer so
sehr in die kalten Wintertage holt, wie
der goldgelbe Lowenzahnhonig.

Tee, Sirup, Konfi oder Salbe?

Die Natur scheint in den verschiedenen
Wachstumsphasen des Jahres zweierlei
zu beachten: Einerseits haben immer
genau die Pflanzen Saison, die der Kor-
per gerade braucht, andererseits wach-
sen auf Friihling, Sommer und Herbst
verteilt viele Pflanzen, die man sich fiir
den Winter haltbar machen kann,
wenn man weiss, wie. Birlauch dient
beispielsweise dem Entschlacken des
Korpers nach dem kalten Winter. Thn
sollte man direkt verzehren. So kann
man ihn denn auch nicht einfrieren.
«Um den Geschmack des Friihlings
aber dennoch einfangen zu koénnen,
eignet sich beispielsweise ein mit Bér-
lauch aromatisierter Essig», schligt Mi-
chéle Jorg vor.

Etwas in Essig oder Ol einzulegen, ist
nur eine der Moglichkeiten, wie man
die Schitze der Natur haltbar machen
kann. «Die wohl einfachste Art ist na-
tiirlich das Trocknen. So kann man ver-
schiedene Tees oder Kriutersalze her-
stellen. Ausserdem kann man vieles zu
Sirup oder Dicksaft, Konfi oder Chut-
ney einkochen. Und fiir medizinische
Zwecke kann man Salben und Tinktu-
ren herstellen, bei denen man aber
schon etwas genauer Bescheid wissen

Léwenzahnhonig

Michele Jorg Dittli freut sich jedes Mal, wenn sie im Winter einen ihrer eingemachten Schatze 6ffnen kann.

oder sich allenfalls mit dem Arzt ab-
sprechen sollte», zdhlt die ausgebildete
Wanderleiterin des Schweizer Bergfiih-
rerverbands auf.

Friihling: Hustentee und Bliiten

Wichtig ist, dass man die Tage oder Wo-
chen nicht verpasst, in denen die ein-
zelnen Pflanzen erntereif sind. Darum
sei es gut, sich schon jetzt Gedanken
dariiber zu machen, was man im
niachsten Jahr alles haltbar machen
konnte und mochte. «Im Friihling sind
es zum Beispiel die jungen Brennnes-
seltriebe, Himbeer- und Brombeerblit-
ter sowie Spitzwegerich, die man trock-
nen und zu verschiedenen Tees mi-
schen kann.» Brennnesseltee entwis-
sert und enthilt viel Vitamin C, Eisen
und andere wichtige Stoffe, wihrend
Spitzwegerichtee gegen Husten hilft,
«genauso wie Holunderbliiten, die als
Tee oder Sirup haltbar gemacht werden
kénnen». Natiirlich darf im Friihling
auch Jorgs Liebling nicht fehlen: der
Lowenzahnhonig. Und um die kalte
Jahreszeit ein wenig mit Farbe zu wiir-
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Sommer: Johanniskraut

Im Sommer kénnen Thymian und Ore-
gano ebenfalls fiir Hustentees oder fiir
Gewlirzsalz getrocknet werden. «Johan-
niskraut hat eine sehr starke Verbin-
dung zur Sonne, es wiarmt und belebt
an kalten Tagen», sagt Michéle Jorg.

«Wer sich schon jetzt Gedan-
ken iiber die nachste Wachs-
tumszeit macht, kann sich in
einem Jahr iiber einen Schatz
an selbst haltbar gemachten
Lebensmitteln freuen.»

MICHELE JORG DITTLI ALTHAUSERN

«Man kann es zu Rot6l verarbeiten, das
man mehrere Wochen an der Sonne
stehen lassen muss, damit es seine Far-
be und Kraft erhilt. Eingerieben hilft es
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wunderbar bei Gelenkschmerzen, Mus-
kelkater und dergleichen. Das hat mein
Grossvater schon gewusst, er hat sich
jedes Jahr neues Johanniskrautol herge-
stellt.» Dazu kommt im Spitsommer
das einheimische Superfood Brennnes-
selsamen, die {iber den Salat oder das
Miiesli gestreut werden oder als Ge-
wiirz verwendet werden konnen.

Herbst: Vitamin C der Beeren
Im Herbst folgt die Zeit der Beeren. Ho-
lunderbeeren und Hagebutten enthal-
ten sehr viel Vitamin C, das im Winter
nicht nur die Stimmung aufhellt, son-
dern auch dem Korper guttut. Holun-
derbeeren kann man fiir Tees trock-
nen, zu Saft und Sirup verarbeiten oder
- eines von Jorgs Lieblingsrezepten - als
Chutney servieren. Auch aus Hagebut-
ten kann man Tee, Konfi oder Chutney
herstellen. «Was viele nicht wissen:
Auch die Hagebuttenkerne kann man
trocknen und zu Tee verarbeiten. Er
schmeckt leicht nach Vanille.»

Zum Schluss verrit Michele Jorg zwei
einfache Tricks zum Thema. «Bei Tees
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WILD-
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4, Teil

Michele Jorg Dittli aus Althdu-
sern hat dieses Jahr erstmals
Krauterwanderungen durchs
Freiamt angeboten, bei denen
die gesammelten Wildpflan-
zen auch gemeinsam gekocht
wurden. Die AZ hat sie in
einer Serie durch die Jahres-
zeiten begleitet und dabei
Rezepte sowie Beispiele von
Pflanzen, die im Wald, an Ba-
chen und auf Wiesen geerntet
werden konnten, gezeigt.
Mehr Infos zu den Krauter-
wanderungen und
-spaziergangen gibts unter
WWW.Passo-per-passo.ch

ANDREA WEIBEL

gilt: Das Kraut der Pflanzen kann man
libergiessen, die Friichte und Wurzeln
hingegen sollte man gleich im Wasser
mitkochen, damit sie auch ihre ganze
Wirkung entfalten kénnen.» Und bei Si-
rup und Dicksaft (wie man beispiels-
weise Lowenzahnhonig nennt) gelte
folgende Faustregel: «Man macht einen
starken Tee aus den Kriutern, gibt im
Verhiltnis 1 zu 1 Zucker hinzu und
kocht alles ein. Als Erstes entsteht Si-
rup. Kocht man es noch ldnger ein, ent-
steht Dicksaft. Das ist eigentlich keine
Hexerei.»

Schon sei, wenn man sich immer
wieder neu inspirieren lassen koénne.
Auch Michele Jorg stébert immer
wieder gerne in neuen Rezepten aus
verschiedenen  Kochbiichern. Und
selbst wenn man jetzt kaum noch
Wildpflanzen zum Einmachen findet,
kann man sich jetzt, in der kalten Jah-
reszeit, in eine Wolldecke gekuschelt,
eine Tasse Kriutertee mit ein bisschen
Lowenzahnhonig neben sich, wunder-
bar in Gedanken aufs neue Kriuterjahr
vorbereiten.
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