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Einleitung
• In der Vergangenheit war die Verwendung üblich und oft 

Grundbestandteil der täglichen Nahrung. In der ländlichen 
Bevölkerung gab es großes traditionelles Wissen, sowohl über Gemüse 
als auch über Heil- und technische Pflanzen.

• In Notzeiten der Kriegs und Nachkriegsjahre griff man darauf zurück 
und danach hatte man es nicht mehr nötig und Wildgemüse waren 
verpönt. Sie erinnerten an die „arme Zeiten“.

• Neue wissenschaftliche Erkenntnisse belegen einen hohen 
ernährungsphysiologischen Wert.

• Trend nach Bio- und gesunder Kost (auch durch landwirtschaftliche 
„Krisen“ (BSE, Fleischskandal, Rückstände von Pestiziden) ausgelöst.

• Qualitätstrend und neuste Mode
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• Bewusste und dankbare Nutzung von 
Wildpflanzen (hohe Qualität und nicht im 
Schweiße des Angesichts angebaut) ist wie 
ein erster Schritt zurück ins Paradies.
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Aus einem Kurs für essbare Wildpflanzen bei München

• „Kennen Sie Krautrollen in Ahornblättern und 
Löwenzahnblütengelee“?

• Die vielen unentdeckten Aromen der 
Wildpflanzen müssen nur richtig eingesetzt 
werden und es entstehen hochwertige Speisen.

• Spitzenköche bringen den Wert der Wildpflanzen 
wieder ins Bewusstsein.

• Die Schulungen und Kurse von „Essbare 
Wildpflanzen“ versprechen Naturerlebnis und 
geschmackvolle Zubereitungen für Neulinge und 
Spitzenköche.

• Tagungsbeitrag (11/4 Tag)100,- € ohne Übernachtung und Frühstück



Wildgemüse - FGV, April 06 6

Wasser und Mineralstoffgehalte

%      K     P    Mg  Ca Fe
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Vitamin C-Gehalt
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Provitamin-A-(Carotin) Gehalt
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Eiweißgehalt
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Qualität ist mehr als Inhalt

• Unterschied zwischen Nahrungsmittel und 
Lebensmittel

• Biophotonen
• Lebenskraft
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Wildpflanzen: gesunde Multitalente

• Essbare Wildpflanzen sind sehr nährstoffreich und gesund. Sie sind 
besonders reich an so genannten sekundären Pflanzenstoffen und 
anderen bioaktiven Substanzen. Besonders häufig enthalten sind die 
Flavonoide, die unter anderem die Wirkung des Vitamin C verstärken 
sollen. Experten schreiben den sekundären Pflanzenstoffen noch 
weitere Wirkungen zu: 

• Antibakterielle Wirkung 
• Neutralisieren von freien Radikalen- Hemmen des Krebswachstums 
• Verringerung der Bildung von Blutgerinnseln 
• Regulierung von Blutdruck und Blutzucker 
• Stärkung der Immunabwehr

aus WDR Kostprobe von Monika Kirschner
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Qualitätsprüfung durch Biophotonenmessung
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Bio-Photonen Analyse
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Ballaststoffe

Ballaststoffe wie Cellulose sind zwar 
unverdaulich haben aber trotzdem eine 
wichtige ernährungsphysiologische 
Bedeutung, da sie die Darmtätigkeit 
regulieren und für eine harmonische 
Verdauung notwendig sind.
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Sammelregeln
• Nur Pflanzen pflücken, die man sicher kennt .
• Am besten einen Korb und eine Küchenschere zur Ernte mitnehmen. Blätter 

und Blüten vorsichtig aufschichten
• Nur die Pflanzenteile ernten, die auch verwendet werden.
• Blüten erst gegen Mittag ernten, wenn sie aufgeblüht sind und der Morgentau

getrocknet ist. Blüten die kurz vor dem Verwelken sind, lässt man stehen, denn 
sie duften und schmecken nicht mehr 

• Pflanzen nie restlos abernten. Immer etwas stehen lassen, damit sich der 
Bestand erholen kann. Eine schonende Ernte geschieht am besten mit einer 
Küchenschere oder mit Daumen und Zeigefinger 

• Straßenränder und -böschungen als Erntestandorte vermeiden 
• Feldränder und frisch mit Gülle gedüngte Wiesen vermeiden. Die Kulturen, 

wie zum Beispiel Mais, sind nicht nur gedüngt, sondern auch immer wieder 
mit Pflanzenschutzmitteln behandelt 

• Pflanzenteile, die roh verzehrt werden sollen, in der freien Landschaft nicht in 
Bodennähe ernten (Gefahr des Fuchsbandwurmerregers) (In D gab es in 20 
Jahren 25 Fälle, meistens bei Landwirten und Hundebesitzern)

• Pflanzenteile vor der Verarbeitung sorgfältig verlesen, vorsichtig waschen und 
trocknen 


