Wildgemiise

Roter Akzent im griinen Feld: Klatschmohnbliiten

und Weizenschrot hergestellt werden. Nicht
Zu vergessen ist auch eine pita mit Apfeln,
Zimt und Honig, die mildpita - eine siiRe Vari-
ante. So kann ein einfaches Alltagsessen zur

{ Bot&mik:

Klatschmohn, Papaver rhoeas
Pflanzenfamilie: Mohngewéchse
(Papaveraceae)

Heimat: Europa; Verbreitung weltweit
Standort: Wegrander, Felder, Olivenhaine
Blditter: gefiedert

Stiel/Stdngel: aufrecht, borstig behaart
Bliitezeit: Marz bis Juni

Bliiten: Vier leuchtend rote Kronblatter, am
Grund haufig schwarz gefleckt, Knospe
nickend,

Frucht: glatte Kapsel, eiformig mit flachem
oder spitz zulaufendem Deckel

Neben dem Klatschmohn findet man im
gesamten Mittelmeerraum zehn weitere rot
blithende Arten des Mohns, wie z. B. den

Saatmohn, Papaver dubium, und den Bastard-

mohn, Papaver hybridum.

Der Klatschmohn

Rosa erscheinen dagegen die Bliiten des
Borstigen Mohns, Papaver setigerum. Er gilt

als Stammpflanze des seit der Jungsteinzeit in
Kulturform geziichteten Schlafmohns, Papaver
somniferum (giftig: Opium!). Seine Blatter wir-
ken blaugriin. Die gesamte Pflanze ist borstig

Schlemmerei werden.

Das Pita-Brett und ein daumendickes, langes
Nudelholz gehoren tibrigens zu den wichtigs-
ten Kiichengerdten einer griechischen Land-
frau. Und wenn man die Gelegenheit hat, mit

Eine Bliitenknospe und ...

... die geodffnete Bliite des Klatschmohns

Der Klatschmohn as j‘[éiﬁof[anze

dabei zu sein, wie sie kunstfertig den Teig
ausrollt, dann beginnt der Genuss bereits
beim Zusehen. Viel Erfahrung, Geschicklich-
keit und Ubung gehoéren dazu, damit eine
solche pita gelingt. Aber auch mit gekauftem
Pita-Teig oder Blatterteig lasst sie sich her-
stellen, in der Pfanne mit Ol gebraten, auf
dem tapsi, dem Backblech mit hohem Rand,
im Ofen gebacken oder ganz ohne Ol auf ei-
nem Blech tiber der glimmenden Holzkohle.
Ganz nach Geschmack und Belieben!

Bleiben die Winterregen aus und wird es
im Frithjahr zu schnell warm, dann ist das
chorta-Sammeln nur kurz und die blithende
Pracht am Wegesrand oder in den Oliven-
hainen findet ein fritheres Ende. Das kommt
seit einiger Zeit immer wieder vor. Die Natur

94 zeigt uns Veranderungen.

behaart.

n der Schulmedizin wird der Klatsch-

mohn im Gegensatz zum Schlafmohn,
Papaver somniferum, nicht verwendet. Die
Volksheilkunde dagegen kennt den Klatsch-
mohn in Form von Sirup gegen Husten
und bei Unruhezustdnden kleiner Kinder.
Auch als Tee bei Schlaflosigkeit, Angstzu-
stinden und nervosen Schmerzen, meist
gemischt mit anderen Heilpflanzen, kann
er Erwachsenen helfen. Seine Wirkung ist
wissenschaftlich noch nicht nachgewiesen.
Er ist schwach giftig, besitzt aber nicht die
Inhaltsstoffe des Schlafmohns.
Dieser Papaver somniferum, der ,Schlaf brin-
gende“ Mohn, vielen Gottern und Gottinnen
ehemals heilig, wird zur Opiumgewinnung

nur in wenigen Lindern offiziell und legal
angebaut und wegen moglichen Drogen-
missbrauchs streng kontrolliert. Der weilie,
giftige Milchsaft unreifer Kapseln enthalt
iiber 40 Alkaloide, u. a. Morphin, Codein und
Papaverin, mit unterschiedlichen Wirkungen.
Schmerzstillend, beruhigend, entkrampfend
sind nur einige davon. Bei homoopathischen
Zubereitungen des Schlafmohns besteht kei-
ne Gefahr der Abhéngigkeit.

Die reifen, kleinen schwarzen Samen des
Schlafmohns hingegen sind ungiftig. Am
bekanntesten ist ihre Verwendung fiir Ku-
chen und Geback. AuBerdem wird ein fettes
Ol aus ihnen hergestellt. Der Anbau dafiir
findet weltweit statt.
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Wildgemiise

/\/erwemfung in der Kiichie

Rezept fiir eine
,Wilde chortopita”

Zutaten fiir die Fiillung:

= Wildpflanzen wie Klatschmohn oder
Saatmohn, Apulischer Zirmet,
Spitzwegerich und Breitwegerich, Malve,
Schafgarbe, Beinwell, Acker-Ringelblume,
Brennnessel, Fenchelgriin, Sauerampfer,
wilder Lauch und viele andere mehr

= Von allen Pflanzen werden nur die
Bldtter oder Blattrosetten vor der Bliite
gesammelt. Dann sind sie zarter, und es
steckt mehr Kraft und Saft in ihnen.

= Friihlingzwiebeln, Minze, Borretsch,
Dill, Mangold aus dem Garten oder
vom Markt

m  Olivenol und Salz

Alles wird gesdubert, gewaschen und ganz

fein geschnitten, dann mit etwas Olivenol

und Salz angemacht.

Zutaten fiir den Teig:
m feines, weiches Weifimehl,
m  Wasser, Salz, etwas Olivendl,

evitl. Essig
Zubereitung des Teiges
1. Pro pita etwa 3 gehaufte EL Mehl.
2. FEtwas Salz und OL
3. Einen Schuss Essig dazu (er macht den
Teig leichter auswellbar, aber er reillt dann
schneller).
4. Mit soviel Wasser langsam vermischen
und standig kneten, bis es ein geschmei-
diger Teig ist, der nicht mehr klebt, aber
dennoch ,,weich” ist.
5. Portionen so groR wie ein Tennisball
formen, in eine Schiissel legen und mit
einem Tuch abdecken. Der Teig darf nicht
austrocknen.
Man kann auch einen fertigen Blatterteig
als sogenannten Filo-Teig tiefgefroren im
Supermarkt kaufen.

Zubereitung der pita

1. Nun den Teig portionsweise mit einem
speziellen Pita-Holz - es kann auch ein Be-
senstiel oder natiirlich das Nudelholz sein -
auf einem bemehlten Holzbrett hauchdiinn
und rund ausrollen.

2. Mit der vorbereiteten Fillung belegen.
3. Von beiden Seiten einrollen und zu
einer Schnecke formen.

4. In einer Pfanne mit Olivenol beidseitig
goldbraun braten.

Mit Spinat wird eine spanakdpita daraus.
Gibt es im Sommer keine chdrta mehr, wer-
den die Blatter vom Amarant (Vlita, siehe

S. 81) und den ausgegeizten Tomaten-
trieben verwendet. Fenchel oder Dill und
Zwiebelgriin oder klein gehackte Zwiebeln
sind immer dabei.

Neben den Teigschnecken gehen auRerdem
Halbmonde, indem man den Teig rund
aussticht und tiber der Fiillung in der Mitte
faltet. Man kann die pita nicht nur braten,
sondern natiirlich auch im Ofen backen.

In einer runden, relativ flachen Backform
kann man eine groRe pita herstellen, die
dann in Stiicke geschnitten wird. Zu guter
Letzt kann man zu der Wildgemiisefiillung
grob zerbrockelten Schafskase geben.

Antonia bei der Pita-Zubereitung

DER LOWENZAHN — Taraxacum officinale — (n) ruxpadida (pikralida), (t0) ary propddixo (agrioridiko);
agr. Name unbekannt

Der Absud ,veinigt das Blut”

ine Wiese voller Lowenzahnbliiten.

Goldgelb, sonnig, satt. Der Inbegriff von
Uppigkeit.
Ein Bild, das in Griechenland kaum zu finden
ist, aber eine Assoziation, die mich an meine
Heimat erinnert. Mein Léwenzahn im Gar-
ten ist eine Raritét, die ich mir im Topf aus
Deutschland mitgebracht hatte. Bei uns auf
der Insel gibt es natiirlich auch Lowenzahn,
allerdings ist es eine andere Art mit kleineren
Blattern und Bliiten.
Eines Tages kamen Antonia und Argyris vor-
bei. Sie waren auf der Suche nach mukpoideg
(pikralides), nach Lowenzahn. Sie hatten in
ihrer Plastiktiite kaum ein paar Blattrosetten

gesammelt. Es war anscheinend kein Jahr fiir
den Lowenzahn. Ich lud sie zu einem elliniko,
einem kleinen griechischen Kaffee, ein, und
Offnete ihnen unser Gartentor. Kaum dass
sie ,meinen”“ Lowenzahn, meinen einzigen im
Garten, sahen, sturzte sich Antonia, bewaff-
net mit ihrem Messer, auf ihn und wollte das
gesunde chorto (Wildgemiise) abschneiden.

So sehr ich die griechische Wildpflanzenkii-
che schitze, so wichtig jedoch war mir dieser
Lowenzahn. Es gab eben nicht viele in diesem
Frithjahr, und ich wollte, dass dieser bliihte,
dass er Samen trug und sich vermehrte. Also
stiirzte ich mich, bildlich gesehen, auf An-
tonia und rief dchi: Nein! Vielleicht reagier-
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