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Peter Becker, Initiator des Pilotprojekts zur Bionischen Kontrolle von 
Japanischem Knöterich & Indischem Springkraut in Wiesbaden, setzt 
sich für die nachhaltige Entwicklung in der Handhabe Invasiver 
Neophyten ein, um den Schutz unserer Biologischen Vielfalt vor diesen 
schadhaften Fremdpflanzen als selbst tragendes Naturschutzprojekt 
empor zu wirtschaften. Dazu werden verschiedene Produkte entwickelt, 
um die Gewächse als Lebensmittel vorzustellen und Konsumenten die 
Möglichkeit zu eröffnen durch ihren strategischen Konsum Einfluss 
darauf zu nehmen, ob diese Gewächse weiterhin mit Gift bekämpft 
werden oder man der Ursache ihrer Bevölkerungsexplosion bionisch 
begegnet und wir als natürlicher Feind durch unseren Konsum fortan 
ihre Verbreitung kontrollieren, wodurch Knöterich & Co. nicht nur ihre 
eigene Bekämpfung finanzieren, sondern unsere Gesellschaft neue 
regionale Ressourcen und gesunde neue Lebensmittel  zur Erweiterung 
ihres Nahrungsspektrums erschließt. 
 
Im Online Shop der NNeewwTTrriittiioonnIInnkk,,  KKnnöötteerriicchh  MMaannuuffaakkttuurr,, können Sie 
die Produkte des Ökologisch Landwirtschaftlichen Naturschutz´s und 
andere Wildkräuterspezialitäten beziehen. wwwwww..nneewwttrriittiioonniinnkk..ddee 
 
Bei weiteren Fragen zum Seminarinhalt wenden Sie si ch bitte an:  
 
Matthias Kretschmer: Tel. 02354 / 70 46 800, info@fsj.de 
Susanne Stahlschmidt: Tel. 0234 / 904 85 62; suse@naturtraeume.net 
Peter Becker: Tel. 0611 / 1846014; ppgg..bbeecckkeerr@@wweebb..ddee 
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                Wild) Kräuterküche einmal anders  
 
Kochen mit Kräutern – indirekt tut das jeder 
täglich, denken wir nur an unseren »normalen« 
Gewürzschrank. Selbst Bärlauch ist vom 
unbeachteten Wildkraut zur kulinarischen 
Köstlichkeit geworden. Wer aber kocht schon 
regelmäßig mit Brennnesseln oder wagt sich gar 
an das »Unkraut« am Wegesrand, den 
Japanischen Staudenknöterich? Auch das 
Indische Springkraut mit den auffallend großen 
rosa Blüten kann zur kulinarischen Köstlichkeit 
werden.    

 

 

Erwünscht sind hier weder 
Staudenknöterich noch Indisches 
Springkraut, weil sie oft genug riesige 
Flächen ein- und damit heimischen 
Pflanzen die Luft wegnehmen. Warum aber 
gleich mit Gift arbeiten, wenn aus ihnen 
Leckeres zubereitet werden kann? So ganz 
nebenbei sorgt die Ernte für´s Essen dafür, 
dass weniger Springkraut und 
Staudenknöterich wachsen.  
Gut geplant kann es sogar gelingen, sie 
ganz „aufzuessen“. Schade für die Ernte 
der Folgejahre, aber mehr Luft für die Natur 
des Sauerlandes… 
 

Am 19.Oktober 2008 von 15.00 – 18.00 Uhr stellen die Biologin 
Susanne Stahlschmidt und der Koch Peter Becker im Wald- und 
Umweltpädagogischen Zentrum Heed vor, wie man Indisches 
Springkraut und Japanischen Staudenknöterich erkennt, was man 
Leckeres aus den Pflanzen zubereiten kann und was das alles mit der 
Erhaltung der Artenvielfalt zu tun hat. Links eine Knöterichsprosse zur 
Erntezeit. 
 

Die Veranstaltung wird im Bereich Nachhaltige Entwicklung und 
Umweltbildung aus Mitteln des Landes NRW gefördert. 
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