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Portrat

Die Wildnis auf
dem Teller

In unseren Waldern und auf Wiesen finden sich allerlei Bliten, Blatter und Triebe,
die einem Meni das gewisse Extra verleihen kénnen. Niemand weiss das besser als die
Kdchin Meret Bissegger, Expertin der Wildpflanzenkiche.
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er intensive Duft des Barlauchs
dominiert im Frithling ganze

Waldabschnitte, junge, zarte Lo-
wenzahnblitter schiessen aus dem Boden
und die Triebe an den Fichten und Lir-
chen leuchten hellgriin im dunklen Tan-
nenwald. Wer in diesen Tagen mit offenen
Augen durch die Natur wandelt, entdeckt
an jeder Ecke frische Krauter, Blatter und
Bliiten. Dass viele davon auch auf dem
Teller herrlich schmecken, wissen jedoch
nur die Wenigsten. Denn Lebensmittel in
der Wildnis zu sammeln, ist uns fremd
geworden. Beim Detailhdndler bekom-
men wir jederzeit alles, was unser Herz
begehrt. Der Salat ist bereits gewaschen
und geriistet, im asiatischen Gemiisemix
werden auch schon das Rezept, die Ge-
wiirze und die Sauce mitgeliefert. Und
wenn die Zeit einmal ganz knapp bemes-
sen ist, gibt es immer noch die fixfertigen
Mahlzeiten fiir die Mikrowelle.

Sinnlicher Genuss statt Hektik

Die Sympathie fiir Fertiggerichte und Fast
Food schwindet jedoch zusehends. Viele
Menschen schitzen es, dem rasanten
Tempo des Alltags bewusste Gemiitlich-
keit entgegenzusetzen - gerade in der Kii-
che. Die Slow-Food-Bewegung steht fiir
sinnlichen Genuss, Qualitit und nachhal-
tigen Konsum. Eine besonders reizvolle
Spielart ist die Wildpflanzenkiiche.

Renaissance der wilden Krauter
Mit wilden Pflanzen auf dem Teller kann
man nicht nur seine Gaste mit ungewohn-



ten und unbekannten Zutaten {iberra-
schen. Die Wildpflanzenkiiche bedeutet
auch, durch den eigenen Garten, Wiesen
und Wilder zu streifen und Ausschau zu
halten nach kulinarischen Kostlichkeiten.
Viele von ihnen sind in Vergessenheit ge-
raten. Einige wenige haben eine Renais-
sance erlebt, wie etwa der Barlauch. Aber
wer verwendet heute noch wilden Mohn,
Fichtensprossen oder Scharbockskraut in
der Kiiche?

Not macht erfinderisch

Die Kochin Meret Bissegger ist Expertin
auf diesem Gebiet. Vor dreissig Jahren be-
gann sich die 51-Jihrige mit der Wild-
pflanzenkiiche auseinander zu setzen. Da-
mals lebte und arbeitete sie auf einer
Tessiner Alp, dreieinhalb Marschstunden
und 1500 Hohenmeter vom néichsten La-
den entfernt. Um den einfachen Speisezet-
tel aufzuwerten, legte siesich Wissen tiber
essbare Krauter zu. Sie las etwa die Biicher
von «Chriiteroski» Oskar Marti, einer der
Koryphiéen auf diesem Gebiet. Spiter ser-
vierte sie in ihrem eigenen Restaurant in
Cavigliano Degustationsmeniis mit essba-
ren Wildpflanzen. Thre Géste fragten im-
mer Ofter nach Kochkursen und einem
Buch tiber die Wildpflanzenkiiche.

Wissensvermittlung durch Kurse
und ein eigenes Kochbuch

In der Zwischenzeit ist der Frithling fir
Meret Bissegger zur Kréiuterkurs-Saison
geworden: Die Kursteilnehmer lernen, ess-
bare Wildpflanzen im eigenen Umfeld zu
erkennen, zu verarbeiten — und zu genie-
ssen. Weil die Kurse oft schon sehr frith
ausgebucht sind und sich immer mehr
Menschen fiir die Wildkrauterkiiche inter-
essieren, hat Bissegger ihr Wissen in Buch-
form veréffentlicht. «Meine wilde Pflan-
zenkiiche» ist Kochbuch und praktischer
Fihrer zugleich. Mit dem Buch lernt man
die gingigsten Wildpflanzen in ihrem jun-
gen Wachstumsstadium zu bestimmen.
Wie bei Pilzen ist auch beim Kochen mit
wilden Pflanzen Vorsicht geboten: Man
soll nur pfliicken, was man hundertpro-
zentig kennt. Wertvolle Informationen
dazu finden sich nicht nur in Meret Bisseg-
gers Buch, sondern auch in anderen Be-
stimmungs- und Pflanzenbiichern.

Fir die Crépes:

1 EL Mohnsamen

100g frisch gemahlenes Vollkornmehl
150 ml kohlensdurehaltiges Wasser
50 ml Rahm

2 Eier

1 Prise Salz

Fir die Fillung

150g junge Mohnbldtter

200g Ziegen- oder Kuhmilch-Ricotta
(frischer Ziger)

1 Prise Krdutermeersalz

wenig Muskatnuss, schwarzer Pfeffer

1. Die Mohnsamen nach Wunsch im Backofen
bei 150 Grad 5-10 Minuten résten.

2. Alle Zutaten zu einem lockeren Crépeteig
verrihren und 30 Minuten stehen lassen. In
einer beschichteten und eingefetteten Pfanne

feine Crépes ausbacken. Beiseite stellen.

3. Die Mohnblatter mit ganz wenig Wasser
in einem Topf zugedeckt zusammenfallen und

anschliessend auskiihlen lassen.

4. Alle Zutaten der Fillung gut mischen, die
Masse auf die Crépes verteilen und einrollen.
Mit wenig Olivendl bestreichen und zuge-
deckt im Backofen bei 190 Grad wahrend

20 Minuten garen.
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