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aum auf der grofden Wiese hinterm

Lusthaus angekommen, biickt sich

Margot Fischer schon zum ersten
Mal und zupft ein kleines, gefiedertes Blatt-
chen ab, das aussieht wie eine zarte, grii-
ne Feder, und halt es einem zum Kosten
hin. ,,Schafgarbe®, sagt sie, ,sie wird jetzt
im Herbst schon ein bisschen bitter, aber
es ist ein super Gewiirz fiir Krauteraufstri-
che.” Uberhaupt konne man die Erntesaison
fiir viele essbare Wildpflanzen verlangern,
wenn man noch einmal hingehe, nachdem
die Wiese so wie hier vor kurzem gemaht
worden ist und manche Pflanzen sogar jetzt
im Herbst in Bodenndhe noch ein bisschen
frisches Griin ansetzen.

Margot Fischer schreitet weiter aus. Sie ist
eine Kleine, filigrane Frau mit schickem,
blondem Kurzhaarschnitt, einem schwarzen
Lackledermantel und schwarzen Palladium-
Boots. Krauterfrauen stellt man sich an-
ders vor. Sie spricht leise, konzentriert und
ein bisschen abgehackt. Es ist ein strahlend
sonniger, kalter Oktobermorgen. Der Wind
treibt Wolken iiber den Himmel. Abgefalle-
ne Blatter sprenkeln Gras und Wege. Das
Laub an den Zweigen hat schon begonnen,
sich zu verfarben.

Es ist nicht viel los im griinen Prater.
Ein paar Laufer, ein paar Spazierganger mit
Hunden, ab und zu weht es Stimmfetzen
aus dem Kindergarten in der Aspernallee
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Reife Beeren vom
»Gewohnlichen
Schneeball“.
Man kann sie zu
Marmelade oder
Gelees verkochen

heriiber. Wenn Margot Fischer ihre Exkur-
sionen zu essbaren Wildpflanzen veranstal-
tet, dann tut sie das meistens an Orten wie
diesem: mitten in der Stadt und doch am
Land. In der Natur und doch mit offentli-
chen Verkehrsmitteln zu erreichen.

Wie zum Beispiel oben am Cobenzl im
Wiener Wald. Oder eben hier rund um die
grofden Wiesen und die Aulandschaft beim
Lusthaus-Wasser im Prater. ,Hier wachst
viel auf engstem Raum®, sagt sie und ist
auch schon am Waldrand angekommen, wo
sie ein paar Samen vom Kleinen Spring-
kraut abzupft. Sie schmecken nussig und
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Ich wollte mir immer auch selber helfen konnen und
von nichts und niemandem abhdngig sein

MARGOT FISCHER
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jetzt im Herbst, wenn sie schon etwas al-
ter sind, auch pfeffrig. Sie enthalten viel
Ol und Eiweifd und passen gut in Salate.
Wie lange, griine Wildreis-Nadeln liegen die
Springkraut-Samen auf Margot Fischers be-
handschuhter Handflache: ,Man soll eh so
viel wie moglich davon aufessen, weil das
Springkraut ein ziemlich invasiver Neophyt
ist”, scherzt sie.

Wermit Margot Fischer unterwegs ist, fiir den
wird die Natur im Handumdrehen zu ei-
nem aufderst gut bestiickten Selbstbedie-
nungsladen: Wildgemiise und -krauter, Sa-
men, Beeren, Wurzeln. ,,Allein in Mitteleu-
ropa existieren mehr als 1600 essbare Wild-
pflanzen®, schreibt Margot Fischer in ihrem
zweibandigen Buch ,Wilde Geniisse. Enzy-
klopadie und Kochbuch der essbaren Wild-
pflanzen®, das im Mandelbaum-Verlag er-
schienen ist und eins der Standardwerke
zum Thema ist.

Natiirlich handelt es sich bei der Lehre von
den essbaren Wildpflanzen um uraltes Wis-
sen, aber fiir ihr eigenes Leben ist Margot
Fischer ganz allein drauf gekommen. So
konnte man es zumindest formulieren.

Es ist eine Geschichte iiber beschwing-
ten Eigensinn, und sie geht so: Schon mit
zwolf oder 13 fing Margot Fischer selbst zu
kochen an. Und zwar ,weil meine Mutter
so schlecht gekocht hat. Sie war Systempro-
grammiererin und keine Hausfrau®, erzahlt
sie heiter. Da traf es sich gut, dass die Toch-
ter neugierig aufs Kochen war, gern experi-
mentierte und viel mit Krautern wiirzte.

Irgendwann bekam sie mit, dass viele
der Wiirzkrauter zugleich auch als traditi-
onelle Heilkrauter im Einsatz waren. Also
wiinschte sie sich ein Heilkrauterbuch, be-
kam es und stolperte in einem Absatz iiber
die Kulturgeschichte der Vogelmiere (Stel-
laria media) tiber die Information, dass die-
se auch als Wildgemiise gegessen werden
kann. ,,Da hat’s bei mir Bing gemacht®, er-
zahlt Margot Fischer, Jahrgang 1958. Von

Krauterfrauen
stellt man sich
anders vor: Margot
Fischer geht

mit schwarzem
Lackledermantel
und schweren
Palladium-Boots
durch den Wald

Wildpflanzen-
fithrungen

siehe
www.margot-fischer.net

Kochkurse mit
Margot Fischer
Die Pflanzenexpertin
veranstaltet in
Kooperation mit der
Zeitschrift

Gusto Kochkurse.
Ort: Gusto-Kochschule,
2., Taborstrafle 1-3,
Anmeldung unter:
shop.gusto.at/
kochkurse

Nachste Termine:
2.11.,ab 18 Uhr,

,Die judische Multikulti-
Kiiche* , gemeinsam
mit Michael Baiculescu,
€129,

15.11., ab 18 Uhr,
,Jazz-Kitchen — Kochen
in Louisiana“, kreolische
Kiiche, € 119,—

Im Frithjahr 2017
wird es dort auch
Wildpflanzenkochkurse
geben
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Margot Fischer:
Wilde Geniisse.
Enzyklopidie
und Kochbuch
der essbaren
Wildpflanzen.
Mandelbaum
Verlag. 2 Bde.
im Schuber,
850S.,€59,~

da an fing sie an, sich in der Natur zu be-
dienen, wann immer sie an den drei Or-
ten, an denen sie aufgewachsen ist, unter-
wegs war — in Wien oder in Graz oder in
Leoben ,,auf der G’stitten der Voest™: Sau-
erampfer, Amaranth, Melde, Vogelmiere,
Wegerich, Gansebliimchen. ,,Ich hab alles
gekostet und geschaut, was mir schmeckt
und was nicht.”

Es waren die 1970er-Jahre. Wildpflan-
zenkochbiicher, wie es sie seit einigen Jah-
ren zuhauf gibt, existierten nicht. ,Wenn,
dann gab’s so Hefteln aus dem Kneipp-Ver-
lag mit Rezepten zur notorischen Brennnes-
selsuppe und, wenn’s hoch kommt, geba-
ckenen Holunderbliiten, erzahlt Margot Fi-
scher. Auf der anderen Seite, sagt sie, sei das
gar nicht so schlecht gewesen, ,,dadurch war
ich freier in meinem Zugang"“. Sie sammel-
te, las nach, kostete, kombinierte, probier-
te aus, was zusammenpasste, und erforsch-
te, was auch gekocht noch gut aussah. Spa-
ter wahrend der Studienzeit dann mischte
Margot Fischer stindig Heiltees zusam-



men und kochte viel fiir Freunde — immer
auch mit Wildpflanzen, die sie am Stadt-
rand, im Tiirkenschanzpark oder in Nuss-
dorf am Beethovengang selber sammelte.
,Ich wollte mir auch immer selber helfen
konnen und von nichts und niemandem ab-
hangig sein®, erzahlt sie. Die essbaren Wild-
pflanzen passten da gut ins Konzept. Eben-
so der Umstand, dass sie sich viele hand-
werkliche Fahigkeiten aneignete.

Sie legte es definitiv nicht stromlinienformig
an. Im Rahmen eines selbst zusammenge-
stellten Studium irregulare studierte sie Er-
nahrungswissenschaften und jobbte dane-
ben als Forschungsassistentin auf der In-
tensivstation des AKH. Aus dieser Zeit sind
ihr die Kontakte zur Medizin geblieben. Bis
heute verdient sie ein Gutteil ihres Einkom-
mens als ,scientific author, indem sie fiir
Arzte etwa medizinische Studien designt
oder englische Fachmagazinartikel schreibt.
Sie ist Wissenschaftlerin, Pflanzenkundige
und Kochin in Personalunion. Da iiber-

rascht es kaum, dass sie auch zwei Res-
taurants gefiihrt hat - das Bayou am Kar-
melitermarkt in der Leopoldstadt, das auf
Cajun-Kitchen aus Louisiana spezialisiert
war, und das Contor, ebenfalls am Karme-
litermarkt, eine kleine, feine Weinbar mit
einigen ausgesuchten Spezereien, die — un-
ter anderer Fiihrung - immer noch existiert.
Zudem arbeitet sie als Ernahrungsberate-
rin, gibt Kochkurse (siehe Marginalspalte),
stellt eine eigene kleine Spezialitaten-Pro-
duktlinie her, fiihrt Wildpflanzen-Exkursi-
onen und schreibt Biicher. Neben der Enzy-
klopadie und dem Kochbuch zu den Wild-
pflanzen hat sie auch ein Cajun-Kitchen-
Kochbuch, Kinder- und Jugendbiicher oder
eine Reihe Kleiner, feiner kulinarisch-kul-
turhistorischer Pflanzen-Monografien aus
der ,kleine gourmandisen“-Reihe des Man-
delbaum-Verlags geschrieben. Es ist ein ver-
schlungener, hochst eigenwilliger Lebens-
weg. Die essbaren Wildpflanzen haben sie
immer dabei begleitet. Man kann getrost
behaupten, dass sie in puncto essbarem

Links der
Weifddorn: Blitter
und Bliiten sind
als hochwirksames
Herzmittel im
Einsatz. Die
Friichte lassen sich
zu Mehl fiir flache
Kuchen und Brot
verarbeiten

Rechts die Samen
des Springkrauts,
die an griine Reis-
korner erinnern
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Eine Weide im
Urwald des
Lusthaus-Wassers
im Griinen Prater.
lhre Rinde galt

als das erste
»Aspirin“. Heute
wird der Rindentee
wieder geschatzt

mandelbauims Min gurmandicn

Pastinak

Margot Fischer.
Reihe ,Mandel-
baums kleine
gourmandisen“
Pastinak, 60S.,
€12,—, Holunder,
60S.,€12,—, Rote
Riibe, 60S.,€12,-

Wildgemiise dem aktuellen Boom gleich
ein paar Jahrzehnte voraus ist.

Inzwischen ist Margot Fischer im tiefs-
ten Auwald des Lusthaus-Wassers ange-
kommen, dort wo Biber-Fraf3spuren den
Fufd dicker Pappelstimme zieren und um-
gefallene Baume kreuz und quer liegen.
Sie zeigt auf die reifen, roten Beeren des
Weifddorns, die frither zu Mehlersatz ver-
arbeitet und zum Kuchen- und Brotbacken
verwendet wurden, und berichtet auch von
der blutdruckregulierenden Wirkung der
Weifddornblatter und -bliiten. Dann zieht
sie eine oberirdisch fast schon zur Gianze
vertrocknete Nelkenwurz mit braunen, klet-
tenartigen Samenstinden aus dem Boden
und erzahlt, dass man die Wurzel trock-
nen und als Gewiirznelkenersatz verwen-
den kann. Und tatsachlich: Wenn man ein
Stiickchen Wurzel kaut, breitet sich nach
und nach ein deutliches Gewiirznelken-
aroma im Mund aus.

Wer es sich wie Margot Fischer seit so
langer Zeit angewohnt hat, Wildpflanzen
genau zu beobachten, der sieht Dinge, die
andere nicht sehen. Etwa in welcher Wei-
se sich der Klimawandel an ihnen bemerk-
bar macht. Seit fiinf, sechs Jahren, sagt sie,
falle ihr deutlich auf, dass viele Wildpflan-
zen um Wochen, manchmal auch gleich um
bis zu zwei Monate friiher bliithen, als das
ehemals der Fall war: Die Gundelrebe, frii-
her ein klassischer April-Bliiher, bliiht nun
schon im Februar. Ebenso das Scharbocks-
kraut - der klassische Vitamin-C-Spender
unter den ersten griinen Friihlingsblattern.
Mittlerweile muss man sich mit dem Blat-
tersammeln im Vorfriihling schon beeilen,
weil diese nur gut schmecken, solange die
Pflanze noch nicht bliiht.

Freilich, wer anfangen méchte, sich ein biss-
chen naher mit essbaren Wildpflanzen zu
beschaftigen, wird sein Geschmacksemp-
finden vermutlich etwas adaptieren miis-
sen, denn die meisten Wildpflanzen schme-
cken bitterer, als wir es von unseren Kul-
turpflanzen gewohnt sind. ,,Als Mensch ist
man auf siif§ getrimmt, weil siif3 selten gif-
tig ist. Aus diesem Grund werden Kultur-
pflanzen nicht nur auf mehr Ertrag hin ge-
ziichtet, sondern auch auf weniger Bitter-
stoffe”, erklart Margot Fischer. Was auch
deswegen nicht ideal ist, weil Bitterstoffe
Galle und Verdauung anregen und gleich-
zeitig desinfizierend wirken.

Und nicht selten verbirgt sich hinter ei-
nem ersten bitteren Geschmackseindruck
etwas hochst Uberraschendes. Zuriick auf
der Wiese verteilt Margot Fischer ein paar
junge Blattchen aus einer der vielen Spitz-
wegerich-Blattrosetten, die hier wachsen.
Tatsachlich, man kaut ein bisschen und
plotzlich taucht ein starkes Waldpilzaro-
ma - irgendwo zwischen Eierschwammerl
und Steinpilz - auf.

Aber solche speziellen Geschmacksnuan-
cen allein machen die Besonderheit von ess-
baren Wildpflanzen noch nicht aus. Ganz
insgesamt ist die Dichte der wertvollen In-
haltsstoffe in ihnen wesentlich hoher als bei
Kulturpflanzen. ,Das hingt damit zusam-
men, dass sie auf ungediingten Boden ge-
deihen und nicht auf rasches Wachstum ge-
ziichtet sind“, erklart Pflanzenexpertin Mar-
got Fischer. Eigentlich sei es ziemlich ein-
fach, sagt sie: ,Das Zeitalter der Analyse, in
dem wir leben, hat dazu gefiihrt, dass alles
auseinandergehackt wird. Ich bin eine Zu-
sammenfiigerin. Jedes naturbelassene Le-
bensmittel ist auch Medizin. Und wenn ich
mit einem Essen, das mir schmeckt, zu-
gleich auch meinem Korper etwas Gutes
tue, dann ist das doch ideal.” ¥



