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Vergessene Wildgemiise

Von Peter Suter

1. Geschichte

Jiager und Sammler

Ob in der Alt-, Mittel- und Jungsteinzeit die gleichen Wildgemiise gesam-
melt und gegessen wurden, wie wir sie teilweise noch heute kennen, ist lei-
der nicht belegt. Ohne hier «historisches Glatteis» zu betreten, dirfen wir
aber annehmen, dass die Jager und Sammler gute Kenntnisse iiber Essbar-
keit, Wert und Sammelzeit von Beeren, Friichten, Niissen, Wurzeln und
Gemiisen besassen. Jahnkuhn schreibt 1969 ': «Ueber die Geschichte von
Blatt- und Wurzelgemiisen sind wir durch prahistorische Belege entspre-
chender Arten nur wenig informiert. Das ist verstandlich, wenn man be-
denkt, dass die besser erhaltungsfahigen Teile wie Friichte und Samen zum
Zeitpunkt der Gemiiseverwertung meist noch nicht entwickelt waren. Zu-
dem war die Verkohlungsmdglichkeit und damit auch eine allgemein bes-
sere Erhaltungsaussicht von Gemiiseteilen vergleichsweise gering.»

Sesshafter Bauer

In der Jungsteinzeit ist der Mensch bei uns sesshaft geworden. In dieser
Epoche vollzog sich der Wandel vom Jdger und Sammler zum rodenden
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Bauern. Damit verbunden war die Einfuhr und Kultivierung einzelner
Nutzpflanzen (Getreide, Hiilsenfriichte und Gemiise). In der folgenden
Bronzezeit verlor die Jagd an Bedeutung und machte immer mehr der
Landwirtschaft Platz. Die wenigen Funde zeigen einen Zuwachs von Kul-
turpflanzen gegentiber der Jungsteinzeit.

«Wie weit es sich hier bei uns um bereits kultivierte Formen handelt, lisst
sich im einzelnen kaum entscheiden. Sicher aber hatten noch viele echte
Wildpflanzen eine Bedeutung fiir die menschliche Erndhrung 2.»

Als solche Gemiise-Sammelpflanzen werden folgende Arten mehrfach ge-
nannt 3»

Weisser Gansefuss Chenopodium album
Knoteriche Polygonum div. sp.
Ampfer Rumex div. sp.
Melde Atriplex div. sp.
Brennessel Urtica dioeca
Pastinak Pastinac div. sp.
Kiimmel Carum carvi L.
Niisslisalat Valerianella div. sp.

In der Eisenzeit wurden die gleichen Wildgemiise und Gewiirzpflanzen
angebaut oder gesammelt.

Eine weitere Bereicherung erfuhr der Gartenbau unter den Romern und
im 8. Jahrhundert durch Karl den Grossen %. Neben den gingigen Garten-
formen finden wir Klee, Raute, Beifuss, Kiimmel, Wegwarte, Tausendgiil-
denkraut und Mohn. In dieser Zeit wurde nicht nur der Garten-, Acker-
und Obstbau gefordert, sondern auch der Anbau und das Sammeln von
Heilpflanzen (besonders in den Klostergirten). Einige frithere Wildgemiise
treffen wir hier nun als Heilpflanzen.

Wildgemiise in Notzeiten

Mit Bestimmtheit diirfen wir annehmen, dass unsere bauerlichen Vorfah-
ren bei Missernten und in Fehljahren Wildgemiise, Friichte und Samen ge-
sammelt haben. Hungersnote waren die Folgen von schlechten Klimaver-
hiltnissen, Insekten- oder Pilzbefall, Naturkatastrophen, Uebervolkerung
und Krieg.

Hier kurz die erfassbaren Notzeiten auf der Landschaft Basel 5:

1698 Notzeit mit Teuerung. Auf Grund von Volkszahlungen versuchte
man die Getreidepolitik staatlich zu steuern ®. «In guten Getreidejahren
fiillte die Obrigkeit die Kornhduser, um dem Preiszerfall zu wehren. Bei
Getreidemangel wurden die Kornhduser gedffnet, um das Volk geniigend
mit Brot zu versehen und um den Preisanstieg zu verhindern.»

1709 Hungersnot mit Todesfillen, Europdische Teuerung. Volkszihlung,
um Fruchtvorrite richtig einzusetzen.
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Bild 1. Karl Jauslin. Die grasessenden Kinder im Engadin, 1499.

1770 Notzeit, Teuerung.

1816/17 Hungersnot in Folge von Kilte und Nasse. Kriftige Hilfe der
Stadt Basel auf der Landschaft. Viele Landbewohner blieben daher aus
Dankbarkeit in der Trennungszeit baseltreu.

1847—1849 letzte Hungersnot wegen Kartoffelkrankheit und revolutio-
nirer Bewegung, Uebervolkerung. In der Folge sind viele Baselbieter nach
Uebersee ausgewandert.

Wem hat nicht in der Jugendzeit das Bild «die grasessenden Kinder 1499»
vom Muttenzer Kunst- und Historienmaler Karl Jauslin einen bleibenden

Eindruck vermittelt?

Im erliuternden Text schreibt Dr. Rudolf Hotz 7: Nach seiner Niederlage
auf der Malserheide, 22. Mai 1499 (auch Schlacht an der Calven genannt),
fishrte der Kaiser Maximilian 1. den Krieg gegen die Eidgenossen und die

Graubiindner mit nur um so grosserem Eifer weiter, ja er stellte sich selbst
an die Spitze einer Unternehmung gegen das Engadm um so sein Wort zu
halten, «vorauszugehen, wenn man der Schweizer Land einnehme». Mit
15 000 Mann tuberfiel er das Tal und eroberte es mit Brand und Pliinde-
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Bild 2. Arum maculatum, Aronstab. Familie
Araceac, Arongewichse. Links blithende Pflan-
ze, rechts Fruchtstand: rote, stark giftige Bee-
ren, Nach Ch. Birkmeyer, Populire Pflanzen-
kunde und Hausapotheke. Luzern 1855 (ins-
kiunftig: Birkmeyer). Fig. 1.

rung. Bald trat aber Mangel an Lebensmitteln ein; der Kaiser gab daher
seinem tlichtigen Feldhauptmann Willibald Pirkheimer von Niirnberg den
Auftrag, Lebensmittel aus dem Veltlin in das von allem entblésste Enga-
din herbeizuschaffen. Zur Ausfithrung dieses Befehles zog Pirkheimer mit
200 Mann durch das Land. Die in demselben herrschende Not schildert er
in seiner lateinisch geschriebenen Geschichte des Schwaben-Krieges fol-
gendermassen: «Der Zufall wollte, dass wir auf unserem Marsche durch
ein grosses, aber jetzt abgebranntes Dorf kamen. Am Ende desselben sa-
hen wir zwei alte Weiber, die trieben einen Haufen von etwa vierhundert
Knaben und Midchen vor sich her, wie eine Herde Vieh. Sie waren alle
vom Hunger vollig abgemagert und erschreckten durch ihr Aussehen die
Voriibergehenden. Ich fragte die alten Weiber, wohin sie die elende Schar
treiben wollten. Da antworteten sie zusammenfahrend, und indem sie kaum
den Mund vor Hunger auftun vermochten, ich werde bald sehen, wohin
der ungliickliche Haufe gehe. Kaum hatten sie das gesagt, als die Kinder
auf eine Wiese hinabstiegen, auf die Knie stiirzten und wilden Tieren
gleich die Krauter abzuweiden begannen, mit dem einzigen Unterschiede,
dass diese es mit dem Munde abfressen, sie aber ihre Speise zuvor mit den
Hinden abrupften. Durch die Gewohnheit hatten sie die Kriuter unter-
scheiden gelernt und wussten, welche bitter und unschmackhaft und wel-
che angenehm und geniessbar waren. Insbesondere suchten sie den Sauer-
ampfer, den zogen sie allen Grasarten vor. ....»
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Bild 3. Cichorium Intybus L., Wegwarte, Fa-
milic Compositae, Kérbchenblitler. Nach Birk-
meyer, Fig. 29.

Sehr wahrscheinlich kannten die beiden alten Frauen noch einige essbare
Wildpflanzen und tibermittelten thre Kenntnisse den hungernden Kindern.

Zu Notzeiten miissen fiir uns auch die beiden Weltkriege gerechnet wer-
den 8. Durch die kriegerischen Handlungen in den Nachbarlindern war
die Versorgung der Schweiz mit Lebensmitteln in Frage gestellt. Bezeich-
nenderweise sind in diesen beiden Notzeiten zwei ausfiihrliche Arbeiten
mit dem Thema «essbare Wildgemiise (Wildpflanzen)» erschienen.

1914 publizierte H. Brockmann-Jerosch «Vergessene Nutzpflanzen» . In
dieser Arbeit werden viele verwendbare Wildpflanzen erwihnt (darunter
befinden sich auch die fiir die Steinzeit nachgewiesenen Pflanzen).

1944 schrieb Eugen Fischer ! in seinem Biandchen «Einheimische Wild-
pflanzen als Nahrungsmittel»: ... «hat sich durch die gegenwirtige Ver-
knappung an Lebensmitteln das Interesse weiter Kreise wieder manchen
Wildpflanzen zu Nahrungszwecken zugewandt.» Und weiter S. 9: «Das
war wohl auch die Erwagung des Eidgendssischen Kriegserndhrungsamtes,
von der es ausging, als es eindriicklich den Einbezug von Wildpflanzen in
unserer Erndhrung empfahl.»

Das von Hans Tomamichel mit Strichzeichnungen gut illustrierte Taschen-
buch beschreibt 42 Wildgemiise auch in Hinsicht auf Verwendbarkeit
und Vitamingehalt.
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In diesem Zusammenhang mochten wir auf das reichhaltige und ausfiithr-
liche Buch «Der alte Bauerngarten» von Hermann Christ "' hinweisen.
Leider sind darin nur grobe Quellenangaben enthalten. Bei genauem Stu-
dium bietet sich aber dem Leser auch zum Thema Wildgemiise eine Fiille
von wertvollen Angaben.

Kenntnisse der Wildgemiise bei Ueberlebensiibungen in der Armee

Ein Versuch, anldsslich einer Ueberlebensiibung in einer Landwehreinheit
im Jahre 1970 auch Wildgemiise zu sammeln, scheiterte. Dabei zeigte sich,
wie wenig Leute nur die einfachsten und haufigsten Kriuter kennen. Nur
wenige Gamellen enthielten Lowenzahngemtise, alle iibrigen verschafften
sich gefechtsmissig von den umliegenden Feldern Kartoffeln und junge
Maiskolben. Der Schreibende hat sich zur Aufgabe gemacht, die vergesse-
nen Unkrduter ' im Farbdia festzuhalten, mit den nétigen Beschreibun-
gen zu versehen, die Verwendungsmoglichkeiten aufzuzeichnen und trotz
vieler Bedenken (Pflanzenschutz) teilweise zu publizieren.

2. Gemiusehunger im Frithling

Wihrend der Bearbeitung der alten Baselbieter Meniis ' sind wir naturge-
mass auch auf den Hunger nach Grilinzeugs im Frihling gestossen. Die be-
scheidene, durch die Selbstversorgung gekennzeichnete Lebensweise in Zu-
sammenhang mit den beschrinkten Konservierungsmoglichkeiten fiithrten
zu dieser natiirlichen Reaktion.

Im Frithjahr, wenn in der Mooskiste im Keller die gelben Riiben nur noch
aus Runzeln bestanden, das letzte Sauerkraut immer fauliger roch und die
Kartoffeln fast meterlangen Lichthunger zeigten, begann es auf Acker,
Feld und im Wald zu griinen.

Niisslisalat (Valerianella Locusta L.), junger griner oder unter den Acker-
furchen gebleichter Lowenzahn (Taraxacum palustre) konnten unmittelbar
nach der Schneeschmelze gesammelt werden. Als gehaltvolle und vitamin-
reiche Pflanzen werden sie heute noch in Salatform geschiatzt. Kurze Zeit
spater folgen als Rohkost zubereitet Barlauch (Allium ursinum L.), Brenn-
nessel (Urtica urens L. und U. dioeca L.) sowie Waldrapunzel oder Chal-
bercharne (Phyteuma spicatum l.), Sauerampfer (Rumex div. sp.) und die
Brunnkresse (Nasturtium officinale und N. microphyllum).

Die meisten der genannten Pflanzen werden noch heute als Gemise ge-
kocht (Chrut) und zusammen mit Geschwellten- oder Wasserkartoffeln
und Stierenaugen (Spiegeleier) aufgetischt. Es sind dies: Lowenzahn, Bir-
lauch, Brennessel, Sauerampfer und ihrige Rapunzel. Je nach Familie wer-
den nach alten Ueberlieferungen die Blatter der erwdhnten Krauter bei
Salaten und Chrut gemischt.
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Bild 4. Taraxacum palustre Pfaffenrohrlein,
Weijefackte. Familie Compositae, Koérbchen-
blitler. Pflanze mit Knospen, Bliiten und
Friichten. Nach Birkmeyer, Fig. 56.

Bild 5. Plantago lanceolata L., Spitzwegerich.
Familie Plantaginaceae, Wegerichgewichse.
Heilpflanze, deren Blitter und Samen verwen-
det werden: Gemiise, Absud, Tee. Nach Birk-
meyer, Fig. 67.
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3. Sammelleidenschaft

Nachdem in allen Wildern der Region Basel die Pilzpopulation durch un-
verniinftiges Sammeln beinahe vernichtet ist, mochten wir mit unserem
Aufsatz zu keiner neuen Sammeltitigkeit anregen. Wer auf Grund dieser
Zeilen im niachsten Frithjahr Wildgemiise probieren will, soll mit Ver-
stindnis und Vernunft sammeln, d. h. man lasst viele Pflanzen zur Wei-
terverbreitung stehen.

Weiter mochten wir auch auf eine gewisse Gefihrlichkeit von einzelnen
Wildgemiisen hinweisen. Sauerampfer, Hasenklee (Oxalis acetosella L.)
und Aronstab 13 enthalten viel oxalsaure Salze, welche vor allem bei Nie-
renleiden beim Verspeisen gefahrlich werden konnen. Aronstab muss so-
gar eindeutig bei den Giftpflanzen eingeordnet werden. Die Aronstabkur
(«Dureputzete» der alten Baselbieter tragt dieser Tatsache eindeutig Rech-
nung. Es werden je Familie von funf Personen hochstens sechs Blatter in
eine weisse Mehlsauce (dazu werden geschwellte Kartoffeln gegessen) oder
in eine klare Gemiisesuppe geschnitten und gekocht. In dieser Menge ver-
wendet und 1m Friihling hochstens dreimal aufgetischt, ist hier wie tiberall
die Gifuigkeit eine Frage der Dosierung. So ist auch das Verspeisen grosser
Mengen von Birlauch geradezu gefahrlich.

Wie beim Sammeln von Pilzen, muss auf die grosse Gefahr von Verwechs-
lungen bei Wildgemtisen hingewiesen werden. Birlauch wird von Samm-
lern ohne Pflanzenkenntnisse gerne mit den giftigen Bldttern der Herbst-
zeitlose (Colchicum autumnale) verwechselt.

Ausserdem versichere man sich vor dem Pflicken von Wildgemiise, ob
das Grundstiick nicht kurz zuvor mit Hiisligiille, Unkrautvermloer Kunst-
dinger oder die nahen Baume mit Spritzmitteln behandelt warden: Ao
Wegrandern heben oft Hunde ihre Beine — und diese Zutat kann nicht
gerade als Gewlirze bezeichnet werden.

4. Zubereitung einzelner, haufiger Wildgemiuse

Zubereitung als Gemiise (Chrut)

Aehrige Rapunzel, Waldrapunzel, Chalberchirne (Phyteuma spicatum).
Diese Bliatter konnen schon im Mirz (Bliitezeit im Juni) gesammelt wer-
den.

1 kg Blitter (4 Personen, 100 g Speckwiirfeli, 20 g Fett oder Oel, 1 dl
Bouillon, Gewlirze.

Die nassen, gewaschenen Blatter diinstet man 10 Minuten in heissem Oel,
in welchem der Speck glasig gebraten wurde. Bouillon beigeben und wiir-
zen, unter gelegentlichem Umriihren weitere 20 Minuten kocherlen lassen.
Mit Stierenaugen (Spiegeleiern) und Salzkartoffeln servieren.
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Auf dhnliche Art konnen Sauerampfer, junge Brennesseln, Lowenzahn und
Melde zubereitet werden. Wir empfehlen die hier genannten Pflanzen als
Mischgemiise zu kochen.

Das gut gewaschene Gemiise portionenweise in kochendes Salzwasser ge-
ben. Abgedeckt kochen, bis die Bldtter lahm sind. Die Blatter in frischem
Wasser auskiihlen und nachher leicht auspressen. Zweimal durch den
Fleischwolf treiben. Zwiebeln in Oel glasig diinsten, Chrut wenige Minu-
ten darin kochen. Mit Salz, Muskat und Knoblauch abschmecken. Mehl
dariiber stiuben, Bouillon (und Rahm) zugiessen und kurze Zeit eindicken
lassen. Vor dem Anrichten viel Schnittlauch darunter mischen.

Zubereitung als Salat

Wilder Nisslisalat, Waldrapunzel, Brunnkresse, Pfaffenrchrli (Lowen-
zahn).

Gute Mischung: Birlauch, Ramsern (Allium ursinum) in Streifen schnei-
den, mit Brunnkresse (Nasturtium officinale) mischen. Rassige Salatsauce
mit viel feingeschnittenen Zwiebeln (und Knoblauch) zubereiten. Salat erst
kurz vor dem Servieren mischen.

Alle genannten Gemiise konnen auch als Suppen- und Omelettenbeigaben
verwendet werden.
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