Tipps fiir Outdoor-Aktivitaten

Walddessert

Herbstkompott mit Bucheckern

Manche Tiere legen im Herbst einen Vorrat fiir den Winter an. Sie sammeln und verstecken Niisse und Eicheln.
Vieles, was die Tiere im Wald finden, schmeckt auch uns Menschen. Machen Sie einen Familienausflug in den
Wald und kochen Sie ein leckeres Walddessert iiber dem Feuer. Mit etwas Gliick sehen Sie vielleicht ein fleissiges
Eichhoérnchen herumhuschen.

Material

Um die Bucheckern zu rosten:

=  Feuer

=  Flache, feuertaugliche Pfanne

= Holzkelle oder Ast zum Umriihren

= Messer und eventuell ein Schneidebrett
=  Bucheckern

Fiir das Kompott (4 Personen):

= Tiefe, feuertaugliche Pfanne

= 5 Stiick Herbstobst, z.B. Birnen, Apfel, Quitten
»= 2 EL Zucker

= 3dl Wasser

* 2 Handvoll gerostete Bucheckern

=  Essgeschirr
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Bucheckern rosten

Sammeln Sie Bucheckern. Bucheckern findet man ab
September iiberall, wo Buchen wachsen. Manchmal
muss man das braune Buchenlaub etwas zur Seite
schieben, um die ebenfalls braunen, dreieckigen
Niisschen zu finden. Nicht jedes Jahr findet man
gleich viele Bucheckern. Mastjahre mit vielen Buch-
eckern wechseln sich mit Jahren ab, in denen man
weniger findet. Allerdings folgt dies keinem regel-
massigen Zyklus.

Tipp: Fiihren Sie ein Naturtagebuch, in dem Sie je-
des Jahr eintragen, wie viele Bucheckern Sie finden.

Nun geht es ans Schilen. Sie konnen die Bucheckern
mit den Fingernigeln 6ffnen, aber bei grosseren
Mengen lohnt sich ein Messer.

Rosten Sie die Bucheckern circa zwei Minuten in der
Pfanne tiber dem Feuer.

Die gerosteten Bucheckern sind kostlich zum Knab-
bern. Man kann sie auch iiber den Salat streuen,
selbstgemachtes Brot oder einen Herbstkompott ver-
feinern.
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Schneiden Sie die Friichte in Stiicke, und geben Sie
diese in die Pfanne zusammen mit dem Wasser und
dem Zucker. Als Deckel konnen Sie die flache Pfanne
benutzen, in der Sie die Bucheckern gerostet haben.
Kochen Sie die Friichte, bis sie weich sind.

Tipp: Je nach Siisse der Friichte mehr oder weniger
Zucker verwenden.

Lassen Sie den Kompott leicht abkiihlen. Verteilen
Sie ihn auf die Teller, und streuen Sie die gerosteten
Bucheckern dariiber.

Dazu passt ein Waldtee, zum Beispiel ein Brombeer-
blatter-Hagebutten-Tee.

Wichtig:

= Bucheckern enthalten Stoffe, die fiir uns in grosse-
ren Mengen ungesund sind Deshalb sollte man sie
nicht regelmaissig in grosseren Mengen roh essen.
Durch Erhitzen werden diese Stoffe abgebaut. Ge-
rostete Bucheckern sind folglich unbedenklich.

= Nur sammeln, was man wirklich kennt. Nicht in
Naturschutzgebieten und anderen schiitzenswerten
Lebensrdumen sammeln. Nur so viel wie man
braucht, dem Bestand angepasst und sorgfiltig
sammeln.

Unser Ziel
Wir wollen die weltweite Zerstérung der Umwelt stoppen und eine Zukunft
gestalten, in der Mensch und Natur in Harmonie miteinander leben.
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