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Wildkrauter-Festival Poschiavo - etwas fiir alle Sinne

Bereits zum 7. Mal fand am
vergangenen Wochenende im
Puschlav das Wildkrauter-
Festival statt. Es gab viel zu
sehen, zu riechen, zu
schmecken, zu horen und zu
fiihlen.

Rund 500 Personen besuchten die ver-
schiedenen Veranstaltungen an den
drei Festivaltagen, die von der «Associa-
zione Festival delle erbe spontanee» or-
ganisiert wurden. Zum Auftakt standen
am Freitagabend zwei Vortriage auf dem
Programm: Der Soziologe Mauro Ferra-
ri sprach zum Thema Inklusion und zu
«sozialer Botanik», wihrend Ernih-
rungstachmann Pierluigi Zanchi sein
Projekt eines «inklusiven Gartens» vor-
stellte: Auf einem fiir nicht kultivierbar
gehaltenen Stiick Erde von 100 Qua-
dratmetern produziert er - ohne Diin-
ger oder Unkrautvernichter zu verwen-
den und ohne Unkraut auszureissen -
durchschnittlich 550 Kilogramm Nah-
rung pro Jahr.

Pflanzenmusik fiir die Ohren

Ein Konzert der anderen Art bot am
Samstag die italienische Musikerin Fe-
derica Gennai: Ein modularer Synthesi-
zer, dessen Sensoren sie an die Pflanzen
anschloss, nahm die elektrischen Im-
pulse derselben auf und wandelte sie in
Toéne um. Die Pflanzen, darunter Licht-
nelken, eine Sukkulente und Koénigs-
kerzen, bestimmten die Héhe und die
Intensitit der Noten, wihrend Gennai
die Klangfarbe dazugab. Das Experi-
ment gelang: Es entstand eine musika-
lische Performance, zu der die Natur,
die menschliche Stimme sowie die
Elektronik gleichermassen beitrugen.

Duft von Krauterseifen und Olen
Auch fur den Geruchssinn hielt das Fes-
tival etwas bereit: In Workshops konn-
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Feuer und Flamme fiir Moose und Flechten: Luciano Tei erlduterte deren Eigenschaften. Zudem gab die Musikerin
Federica Gennai mithilfe eines Synthesizers ein «Pflanzenkonzert».

ten Seifen und Naturkosmetik mit
Wildkrautern hergestellt werden. Und
wer an den zahlreichen ausgestellten
und mit botanischem Namen ver-

sehenen Kriutern vorbeilief, konnte
gar nicht anders, als seine Nase in die
Bliitten und Bldtter zu stecken. Aus-
sergewohnliche Diifte verstromten
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auch die prisentierten Atherischer Ole
eines Destillators.

Am Sonntag ging es weiter mit Fiih-
rungen zu verschiedenen Themen:

von der Wildkrduter- und Baumarten-
erkennung tiber die Verwendung von
Bachbltiten bis zu einem Spaziergang
durch die Welt der Moose und Flech-
ten. Und wer Letztere gerne ver-
wechselt, wird aufgekldrt: Der Botani-
ker Luciano Tei erlduterte wiahrend
des Rundgangs, dass Moose Pflanzen
sind und Photosynthese betreiben.
Daher auch die griine Farbe; Flechten
hingegen gehoren in die Welt der Pil-
ze. Grundsitzlich seien Moose und
Flechten auch essbar, allerdings sei
die Verarbeitung, zu der auch die Aus-
waschung der Sdure gehort, auf-
wendig und lohne sich angesichts des
bescheidenen Geschmacks kaum. In-
teressant jedoch, wofiir Moose und
Flechten schon Verwendung fanden:
Aus Flechten wurden Farbstoffe,
Zahnpasten oder auch Whiskey her-
gestellt. Moose hingegen wurden in
Kriegszeiten wegen dem Fehlen von
Baumwolle aufgrund ihrer absorbie-
renden Fihigkeit und ihrer Weichheit
- von der sich die Teilnehmenden mit
einem Griff in das feuchte Griin selbst
uberzeugen konnten - anstelle von
Watte verwendet.

Geschmacksexplosion Mittagessen
Mit der grossen Kelle rithrten am Sonn-
tag gleich drei Koche an: Die bekannte
Kriauterkochin und «Gotte» des Festi-
vals, Meret Bissegger, die Kochin und
Griinderin des Festivals, Mariagrazia
Marchesi sowie der Sternekoch Paolo
Casanova - der im Juli ein dhnliches
Krdutertestival in Madulain organisiert
- zauberten eine Vielzahl von Gerich-
ten auf den Tisch, bei denen der Ge-
schmack voll auf seine Kosten kam.
Dass das Auge bei einem Krdutermit-
tagessen sowieso mitisst, versteht sich
von alleine. Doch auch sonst bot das
Festival fiir das Auge einiges: Es war ei-
ne farbenfrohe, rundum gelungene
Veranstaltung mit zufriedenen Gesich-
tern, soweit das Auge reichte.
Ruth Pola



