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Lilli und ich, Lena, haben uns (ber Instagram kennengelernt und sind {iber unsere Lebensveranderung und unsere Sehn-
sucht nach einem Leben im Einklang mit der Natur in einen ganz spannenden Austausch gekommen. Lest selbst, welchen
Weg Lilli als ehemalige Gymnasiallehrerin fiir sich gewahlt hat und wie es ihr damit heute geht.

Mich beschaftigt seit einer Weile das
Thema des “Gesichtslesens” und ich
schaue mir sehr gerne die Videos von
Eric Standop an. Ich weiB nicht, welche
Gesichtsformen ich vereine, doch fihle
ich mich wie die Schlange um den Baum:
der Baum, der lebenslang wachst, sich
entwickelt, neue Formen anzunehmen
bereit ist. Und die Schlange, die ihren
Weg nicht geradeaus geht, sondern sich
durchschlangelt, Umwege und Kurven
nicht scheut, sich hautet, also zur immer
wiederkehrenden Veranderung bereit ist,
Altes abstreifen kann, um wachsen zu
konnen. Diese beiden Aspekte sehe ich
deutlich in meinem bisherigen Leben und
ich schatze sie sehr. Ich bin von Herzen
dankbar fir eine jede Station, so schon
oder herausfordernd sie auch gewesen
sein mag.

Doch nun nehme ich dich ein wenig mit
auf die Reise:

Nach dem Abitur machte ich eine Aus-
bildung zur Krankenschwester - oder wie
es dann umbenannt wurde: zur Gesund-
heits- und Krankenpflegerin. Doch leider
kam mit der ersten groBen Gesundheits-
reform nicht unbedingt dieses Thema in
die Hauser, sondern es blieb fir die Ar-
beit am Menschen lediglich weniger Zeit.
Dies trug, neben meinem Geist, der noch
mehr beschaftigt und herausgefordert
werden wollte, dazu bei, dass ich mich
direkt im Anschluss an die Ausbildung an
das Studieren wagte.

Ich anderte daflr vollstdndig die Richt-
ung: Mathematik und evangelische Re-
ligion auf das Lehramt an Gymnasien.
Man mag es kaum glauben, doch ich hatte
die Mathematik vermisst. Wie sich im
Studium herausstellte, war es eher die
Schulmathematik, die mir lag.

Haufig begegnete mir Erstaunen, wenn
ich meine Facherwahl nannte, doch ge-
noss ich gerade diesen Kontrast: Be-
tonung des Verstandes hier, etwas fiirs
Herz und die Seele auf der anderen Seite.
Ich stieg voller Tatendrang und innova-
tiver ldeen in das Schulsystem ein und
liebte meine Arbeit: Junge Menschen fiir
die Schulmathematik zu begeistern oder
sich die Kdpfe heiB zu diskutieren Gber
theologische und ethische Fragestell-
ungen.

Doch dann war da noch das System...
Konferenzen, Noten, Rahmenpléane und
Bewertungstabellen. Ein "Funktionieren
Miissen" auf so vielen Ebenen.

In meiner zweiten Elternzeit stolperte
ich Uber die grundlegende Schulkritik
Bertrand Sterns: Sie sprach mir voll
und ganz aus dem Herzen. Wobei ich
bis dahin noch nicht einmal selbst
wusste, dass ich so denke. Ich wurde
mir immer klarer dariiber, welche mei-
ne Werte sind, flr die ich einstehen
mochte, die ich leben mochte. Es wurde
immer offensichtlicher: Lange halte ich
es in der Schule nicht mehr aus. Doch
was stattdessen?

Bildquelle: Anne Hornemann

Per sogenanntem Zufall stieB ich auf
Victoria, die es sich zur Aufgabe ge-
macht hat, Beamte auf ihrem Weg aus
dem goldenen Kafig zu begleiten, weil
sie selbst diesen Schritt gleich zwei Mal
gemacht hat. Ich entschied mich fir
ihre Begleitung und schon beim ersten
Gesprach standen sie im Raum: die
Wildkrauter.

Noch ein wenig skeptisch nahm ich an
einer Krauterwanderung teil. Wir wan-
derten mit einer kleinen Gruppe durch
den Park und lauschten der Expertin,
die Uber Seelenpflanzen sprach. Ich
hing an ihren Lippen. Am néchsten Mor-
gen unter der Dusche stellte ich fest,
dass ich nicht nur die lateinischen
Pflanzennamen fast alle noch in Erin-
nerung behalten hatte, sondern es fiihl-
te sich an wie ein trockener Schwamm,
der endlich Wasser bekommt. Ein Auf-
atmen der Seele!

Und die Ahnung, in einem friiheren
Leben sicher schon einmal Krauterfrau
oder dhnliches gewesen zu sein.

Nun schaute ich mir Videos von Wild-
krauterexperten, allen voran von Wolf-
Dieter Storl, an und las Blicher und war
selbst liberrascht, was alles in meinem
Kopf an Wissen noch Platz hatte und
hangen blieb, ohne es pauken zu mis-
sen. Einfach, weil die Herzensverbin-
dung da war.

Parallel zum Lehrerdasein traute ich
mich, schon Krauterwanderungen an-
zubieten, da nun klar war, dass dies
mein neues Wirkungsfeld sein darf.

Im Sommer 2022 war es dann soweit:
Ich wurde aus dem Beamtenverhaltnis
auf eigenen Wunsch entlassen und
splirte regelrecht die Befreiung. Die
duBere Sicherheit lieB ich hinter mir
und baute voll und ganz auf die innere
Sicherheit, das Vertrauen, dass dies
mein Weg sein darf. Bisher ist dieses
Vertrauen auch nur belohnt und be-
statigt worden. Es macht so viel SpaB,
dieses Leben zu leben.

Meine Selbstandigkeit startete ich im
Herbst/Winter, eine eher unginstige
Zeit, wenn es um Wildkrauter in der
Natur geht. Denn gerade im Winter
steht alles im Zeichen des Rickzuges,
des Ausruhens.

Doch mit dem Frihling sprieBen die
Krauter und die Bereitschaft wachst,
raus zu gehen und die Natur zu ent-
decken.

Bildquelle: Polina Subbotina







Und die Natur hat eine unglaubliche Viel-
falt und Fiille zu bieten, wenn wir erst
einmal anfangen, hinzuschauen.

Ich liebe es, mit Menschen, egal welchen
Alters, raus zu gehen und zu entdecken,
was von dem frischen Griin alles auf dem
Teller landen kann und darf. Wie pflicke
ich eine Brennnessel, chne mich zu ver-
brennen? Und was kann ich machen,
wenn es dann doch passiert ist?

Wie bunt wird mein Teller, wenn ich mit
Ganseblimchen, Lowenzahn und Purpur-
nessel dekoriere? Wie gesund sind die
Krauter auch noch obendrein? Und woflr
sind die Krauter auch noch gut? Kann ich
sie nur essen oder auch noch anderwei-
tig verwenden?

Fragen (iber Fragen, die nicht immer laut
gestellt werden. Eine tiefe Zufriedenheit
und ein Gliicksgefiihl breitet sich in mei-
nem Inneren aus, wenn ich sehe, dass
ein 8-Jahriger sich unbandig freut, weil
er sich beim Pfllicken der Brennnessel
nicht verbrannt hat; wenn der Krduter-
aufstrich probiert wird und unerwartet
kostlich mundet; wenn die selbst herge-
stellte Salbe angenehm auf der Haut
wirkt. Krduterwanderungen zum Kennen-
lernen des wilden Griin, Krauterkurse, in
denen die Krduter direkt weiterverar-
beitet werden und Projekttage in Schu-
len und Kindergarten zum Thema Wild-
krduter sind mein neues Tatigkeitsfeld.
Ich liebe es, wenn ich fir die GroBartig-
keit der Natur und Schdpfung ein Be-
wusstsein wecken kann.

Bildquelle: Polina Subbotina

Ich liebe es, zu erkennen, dass ich mit der
Natur achtsam umgehen darf, weil ich
ohne sie nicht ware.

Warum heiBt mein Artikel “Mein Weg zu-
riick zu Mutter Erde”? Weil jedes We-
sen, das geboren wird, in tiefer Ver-
bindung mit ihr steht. Ich durfte diese
Verbindung wiederfinden. Und das ist
etwas, das jedem mdglich ist - so meine
feste Uberzeugung.

Gierschcreme

Brotaufstrich/Dip

Doppelhandvoll Gierschblatter

V2 Schalotte

1 kleine Knoblauchzehe (nach Wahl)
1-2 EL eingelegte Kapern

20 g Semmelbrosel

4 EL Sonnenblumendl

2 EL Qlivenadl

1EL WeiBweinessig

Salz

Frisch gemahlener Pfeffer

Gierschblatter waschen, trocken schleu-
dern. Die Schalotte und die Knoblauch-
zehe schalen und grob wirfeln. Den
Giersch zusammen mit der Schalotte,
der Knoblauchzehe und den Kapern in
einem geeigneten GefaB pirieren. Evtl.
schon fiir das Pirieren das Ol und den
Essig hinzufiigen. Die Semmelbrosel
unterriihren und mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Zum Giersch

Der botanische Name bedeutet Ubersetzt
“der die Gicht heilende” und lasst anklingen,
welche positiven Eigenschaften der Giersch,
das so haufig verhasste Kraut, mitbringt.
Dazu gehdren Vitamin C, Kalium, Magnesium,
Calcium, Mangan, Kupfer, Karotin, Zink, Kie-
selsaure und Eisen. Er wirkt anregend auf
die Niere und hilft, vor allem die Harnsaure
auszuscheiden, die in der Tat urséchlich fir
die Entstehung der Gicht gesehen wird.




Ei chel b r ot - Hier ein. wenig mg‘f-wzwur

- Verarbeitung von Eicheln, \n chlleBend einen langlichen Laib formen, auf ein
wie in MagazinVol.1 = ‘Blatt Backpapier legen ‘und mehrmals schrig einschneiden.

Zutaten : - versprochen:-)  Den Laib mdestens eine halbe Stunde abgedeckt gehen
250 g Mehl nach Beheben L G

250 g Eichelmehl
2,5 g Hefe i
~ 375ml Wasser (lauwarm) s A
. 18i8alz ‘ e 0o verblelben

Fir das Brot wird das Mehl und Salz vermischt. Die
1 Hefe wird in ein wenig Wasser aufgeldst und zur

Vorbereztung des Enchelmehls

Mehl-Salz-Mischung gegeben. ~ Um an das Eichelmehl zu kommen, gibt es unterschiedliche
“Nun wird zunachst ungefahr die Halfte des Wassers Mdglichkeiten. A’llen gemeinsam ist jedoch, dass die Eicheln
untergeriihrt und je nach Konsistenz Wasser hinzu- geschalt und mindestens 24h gewassert werden. Nach dem
gefligt. Der Teig darf recht fest sein, da er sonst Sammeln konnen die Eicheln in eine mit Wasser gefilite
zum Zerlaufen neigt, da Eichelmehl kein Gluten Schiissel gegeben werden. Die Eicheln, die oben schwimmen,
enthéalt. kénnen direkt aussortiert werden, da sie nicht mehr genieB-

bar sind, entweder war ein Wurm schneller oder die Verwe-
sung. i

Die Eicheln konnen auf einem Backblech in den vorgeheizten
Ofen (ca. 175 Grad) fir 15 min geschoben werden. Einige
Eicheln platzen dabei schon auf, andere nicht. Nach dem
Schalen, was manchmal, je nach Sammelzeitpunkt, ein wenig
miihsam sein kann, werden die Eicheln gewdssert, d.h. in
einem GefaB mit Wasser bedeckt und mindestens 24h stehen
- gelassen.. . i
 Dieser Vorgang ist notwendlg, wenl Eicheln einen hohen Gerb-
sauregehalt haben und dieser in dem MaBe fir Schleimhaute
- schadigend wirkt Den Uurgang des Wasserns so oft wieder-
holen, bis das Wasser fast vollstandig sauber bleibt.
Nun die Eicheln antrocknen lassen, gerne auch bei medrlger
Temperatur im Backofen. Jedoch nicht vollstandig austrock-
nen lassen, da sie sehr hart werden. Die noch weichen Eicheln
~ zu Mehl mahlen und das Mehl nun vollstandig durchtrocknen
lassen, damit es, abgefullt furelne spatere Verwendung, nicht
o 2u schlmme!n begmnt
-50 g

-~

Das Brot hat einen eher herben Geschmack uni
passt ‘gut zu deftigen oder leicht siiBlichen Auf-

* strichen.

iy




Rote-Bete-Meerrettich-
Aufstrich

Zutaten

250 g Rote Bete (gekocht)

60 g Sonnenblumenkerne

2 EL Meerrettich aus dem Glas, besser: frisch
geriebene Wurzel, dann weniger

2 EL Apfelessig

S EL Olivenal, nativ

1EL Zitronensaft

Salz (bei mir immer Steinsalz) und Pfeffer aus der
Mihle

Nach Geschmack: 2 EL gehackten Koriander

Die Rote Bete kochen, schalen und in Wirfel schnei-
den. Alle Zutaten, beim Meerrettich gerne noch nicht
die gesamte Menge, in eine Kiichenmaschine oder
einen Hochleistungsmixer geben und alles zu einer
homogenen Masse verarbeiten. Gerne noch einmal
mit Meerrettich abschmecken und je nach Scharfe
mit Zucker abmildern.

Zum Meerrettich

Meerrettich gehort zu den Kreuzbliitlern, die aus-
nahmslos tber Senfolglycoside verfligen. Alle unsere
Kohlsorten sind Mitglieder dieser Pflanzenfamilie,
wobei nicht alle die gleiche Scharfe aufweisen, je-
doch alle beim Kochen den typischen schwefeligen
Geruch verstromen. Der Meerrettich hat sehr viele
gute Inhaltsstoffe, wie Vitamin C, B1, B2 und B6,
Kalium, Calcium, Magnesium, Eisen und Phosphor.
Zudem, Flavonoide, die gelben Farbstoffe, und athe-
rische Ole, zu denen auch die Senfdle gehdren und
die entziindungshemmend und keimwidrig wirken.

Schlehentdrtchen mit Zimtcreme

Zutaten flr den Tortenboden
250 g Mehl

125 g Margarine

60 g Zucker

1 Prise Vanille

Zutaten flr die Creme
200 g veganer Frischkase

100 g vegane Sahne
Sahnesteif & Zimt

Zutaten zu einem geschmeidigen
Teig verarbeiten und die Tortchen-
formen oder eine groBe Tarteform
auslegen und bei 180 Grad 15 Min.
gold-gelb backen. AnschlieBend
auskiihlen lassen. Die Schlehen, die circa ein halbes Jahr tiefge-
kiihlt werden sollten (siehe unten) entsteinen und direkt auf den
Tarteboden legen. Alternativ die frischen Schlehen kurz aufkochen,
durch ein Sieb streichen, um die Steine zu entfernen und die abge-
kiihlte Masse auf dem Boden verteilen. Aus dem veganen Frisch-
kése, der Pflanzensahne, Sahnesteif und Zimt nach Geschmack ei-
ne feine Creme herstellen und die Tértchen damit verzieren.

Zu den Frlchten

Schlehen (Prunus spinosa, auch Schwarzdorn genannt) sind leider
ziemlich in Vergessenheit geratene, jedoch sehr leckere Wild-
friichte. Isst man sie roh, so schmeckt man kaum ihre StBe. Der
hohe Gerbstoffgehalt zieht alles im Mund zusammen. AuBerdem
konnen nur wenige Friichte gefahrlos roh genossen werden. Schle-
hen enthalten viel Vitamin C und viele Anthocyane, die blauen Farb-
stoffe, die in unserem Korper als Antioxidantien wirken, so dass
hierfiir ein roher Verzehr in MaBen von Vorteil ist. Werden sie
jedoch erhitzt oder besser noch langere Zeit tiefgekhlt, kommt ihr
hoher Zuckergehalt zum Tragen. Es entsteht dann eine sehr
schmackhafte, in der Tat an die Pflaume erinnernde Frucht.




