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Eine Pfl

In einem Hobbygarten beklagt eine Brennnessel ihr Dasein. Sie méchte dorthin, wo sie

anze begehrt auf

nicht nur als Diinger geschatzt wird. I|hr Sehnsuchtsort ist der Krautergarten von Frau Elisabeth.

Dabei habe ich mich so
angestrengt. Den gan-
zen Winter iiber habe
ich Kraft getankt und
mich gefreut, nun aus
der Erde zu schieRRen.
Ich, Brennnessel, Jahr-
gang 2014. Aber mein
Jahrgang tut nichts zur Sa-
che. Ich bin kein Wein, der ge-
hitschelt wird. Neben dem darf ich maximal
stehen, damit sich Schédlinge nicht an ihm,
sondern an mir vergehen. Also, vergehen
wiirden. Denn ein bisschen habe ich mich ge-
gendie Arroganz, die mir seit jeher entgegen-
schligt, evolutiondr gewehrt. Ich habe Haa-
re, die brennen. Aber zuriick zum Wein, dem
hochnisigen Nachbarn. Er wird immer ge-
lobt. Nie kann er etwas dafiir, wenn er sauer
ist. Immer ist das Wetter schuld. Bei mir ist
es egal, wie ich schmecke, weil das sowieso
kaum wer weif3. Wo ich aus der Erde komme,
bin ich selten willkommen. Dann riicken sie
an, um mich zu wiirgen und aus dem Boden
zu reiflen, mit ihren dick gepolsterten Hand-
schuhen. Meine Brennhaare sind da keine
Genugtuung mehr, glauben Sie mir! Die
grofite Wertschitzung, die Brennnesseln er-
fahren, ist, in einem Eimer Wasser zu landen
und dort so lang liegen zu miissen, bis sie
stinken. Dann aber sind wir auf einmal wert-
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voll. ,Nein, ich verwende keinen Kunstdiin-
ger“, sagt dann der mit den dicken Hand-
schuhen. ,Alles bio!“ Als ob mir das noch was
helfen wiirde.

Bio bin ich also. Halt, nur solange ich dort
wachse, wo ich dem mit den Handschuhen
nicht im Weg stehe.

Dochich habe Verwandte, die haben die
Sonnenseite erwischt, sage ich Ihnen! Dort
gibt es kein Gewlirgtwerden, die diirfen mit-
ten im Garten stehen und werden von der
Besitzerin, Mayer heif3t sie, sogar noch ver-
wohnt. Sie ist Krduterexpertin und weil3, dass
man mit uns mehr machen kann, als uns in
einen Eimer Wasser zu schmeifRen. Diese
Frau Elisabeth nennt uns und unsere Nach-
barn, den Erdholler, den Lowenzahn und
den Beifuf, auch nicht Unkraut. Sie sagt
,Beikraut“. Wie frither, als wir als Nahrungs-
mittel gedient hatten, als auf den Feldern ge-
rade nichts zu ernten war. Damals, als man
noch nach althergebrachtem Wissen anbau-
te und die Landwirtschaft nicht agrarindus-
triell bestimmt war. Das sind jetzt nicht mei-
ne Worte, aber Frau Elisabeth erklirt das den
Besuchern, die zu ihr in den Garten kommen.
Sie sagt auch Dinge wie ,Schamanismus*“
oder ,Klosterwissen“, wenn sie den Leuten
erklart, woher sie das alles weif. Wir Krauter
beobachten, dass immer mehr Neugierige zu
Frau Elisabeth in den Garten kommen. ,, Wir

leben in einer Zeit, wo es uns dringt, unsere
‘Wurzeln zu finden. Wir sind so weit weg von
Mutter Erde*, sagt sie dann.

Dortim Garten diirfen wir und die anderen
Beikréuter nicht nur wachsen, es werden so-
gar schone Geschichten {iber uns erzahlt.
Frau Elisabeth nennt das den , feinstoffli-
chen* Aspekt, wenn sie nett zu uns ist und
sich freut, wenn wir grof3 und viele werden.
‘Wir Brennnesseln, so sagt sie, hitten hoch-
wertige Eiweif3e und Eisen und wiirden als
vollwertiger Fleischersatz gelten. (Da schau
her, Wein!) Und wenn es uns bei der Frau Eli-
sabeth an den Kragen geht, dann sanft. Sie
zupft uns so ab, dass wir ihr nicht einmal
wehtun wollen.

Frau Elisabeth sagt zu ihren Gdsten immer,
bei ihr komme auf den Tisch, was die Wiese
hergebe. Gerade im Friithjahr hétten wir und
die anderen Wildkréuter, die ebenso vom di-
cken Handschuh bedroht werden, viel Ener-
gie, betont sie immer. Von dem Nachbarn,
dem Scharbockskraut, sagt sie, dass er voller
Vitamin Csei und dass er frither ein Lebens-
elixier nach den kargen Wintermonaten ge-
wesen sei. Wir iibrigens auch! Wir wiirden
entschlacken, das Blut reinigen und unsere
Vitamine wiirden Lebensenergie zuriickge-
ben. Wir nehmen Frau Elisabeth auch nicht
{ibel, dass sie den Besuchern Tricks verrit,
wie wir als Salat im Mund des Essers nicht

CIABATTA & KRAUTERAUFSTRICH

brennen (kurz tiberbriihen, sagt sie da im-
mer). Und dass sie uns in die Fritteuse wirft,
ist noch immer netter, als im Wassereimer
dahinzugdren. Wobei die braune Sauce (sie
nennt sie Soja), die sie iiber uns gief3t, auch
etwas gewohnungsbediirftig ist. Am liebsten
schwenkt sie ,,uns Beikrauter“ in brauner
Butter, weil wir so unser Eigenaroma am bes-
ten entfalten wiirden. Oder sie sagt etwas be-
sonders schon Klingendes: , Als Salat zube-
reitet, tun sich Geschmackswelten auf.“ Frau
Elisabeth betont immer wieder, dass eine Er-
nihrung ohne Lebensmittelindustrie — was
auch immer das ist — gut moglich wire. Die
Menschen miissten nur die Augen 6ffnen.
Die Nahrungsmittel hitten sie vor ihrer Tiire.
Also Wein, sieh dich vor.

INFO

Elisabeth Mayer betreibtin Lochen
den Traumgarten Tannberg. Dort und
in Wien am Cobenzl veranstaltet sie
unter anderem Seminare, wie Wild-
krauter in der Kiiche verarbeitet wer-
den kénnen. www.kraeuter-fee.at

Ciabattabrot

Zutaten:

500 g Mehl Type 550

1Péckchen Trockenhefe

1TL Salz

280 mllauwarmes Wasser

40 ml lauwarme Milch

1EL Olivendl

Mehl, Trockenhefe, Salz und Oli-
vendl vermengen und mit einem
Handriihrgerit gut durchkneten,
dabei langsam die Milch und das

Wasser dazugeben. Auf der be-
mehlten Arbeitsfliche alles noch
einmal mit den Hinden durch-
kneten. Teig in eine bemehlte
Schiissel geben, Klarsichtfolie
dariiberlegen und fiir ca. 1 Stunde
im Backofen bei Ober-/Unterhitze
bei 50° C gehen lassen. Anschlie-
Rend nochmals auf der Arbeitsfld-
che durchkneten, kleine Laibe
formen und auf ein mit Backpa-
pier belegtes Backblech legen, zu-

Ciabatta, aufgepeppt mit schwar-

zen Oliven. BILD: SN/FOTOLIA

gedeckt 30 Minuten gehen lassen.
Den Backofen auf 250° C vorhei-
zen, eine feuerfeste Schiissel mit
kochendem Wasser auf den Boden
des Ofens stellen, Backblech auf
mittlerer Schiene in den Backofen
geben. 9 Minuten anbacken, dann
auf 180° zuriickschalten und noch
35 Minuten backen. Nach Ge-
schmack kann man dem Teig auch
ca. 35 g geviertelte Oliven oder ge-
trocknete Tomaten hinzufiigen.

Krauteraufstrich

Zutaten:

1Bund Dill

1/4 Liter Milch

1Bund Petersilie

1Prise Salz, Pfeffer

1Bund Schnittlauch

500 g Topfen

Die Krduter fein hacken, Topfen
zuerst mit Milch, dann mit Krdu-
tern, Salz und Pfeffer gut verriih-
ren.
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