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Vorwort 7

Vorwort
Neun große, ausgewachsene Eichen ließ Karl Lagerfeld für die Moden-
schau von Chanel anlässlich der Pariser Prêt-à-porter im Frühjahr 2018 
im Grand Palais aufstellen. Der Boden, über den die Models präsentier-
ten, war mit trockenem Laub und Moos bedeckt. Geschickte Projek-
tionen im Hintergrund gaukelten einen großen, tiefen, im Dunst ver-
schwindenden Wald vor. Zum Staunen, zum Verzaubern der Besucher: 
Die Inszenierung eines Walderlebnisses im Herzen einer Millionen-
stadt, beschützt durch die 44 m hohe Halle des gewaltigen Prachtbaus 
aus dem Jahr 1900. 

Als wir, Martina und Moritz (wie Bernd seit Studienzeiten von seinen 
Freunden genannt wird und den Zuschauern unserer Fernsehsendung 
bekannt ist), dies in der Zeitung lasen, wussten wir, dass wir richtig-
lagen. Dass Cindy Witt, unsere Lektorin im Lübbe-Verlag, die uns aus 
einer früheren Zusammenarbeit in einem anderen Haus kannte, den 
richtigen Riecher gehabt hatte, als sie uns fragte, ob wir mit dem The-
ma Wald und seinen essbaren Gaben etwas anfangen könnten. Ein hal-
bes Jahr früher war das gewesen, und wir hatten begeistert ja gesagt. 
Denn auch uns schien 
das Interesse der ur-
banen Bevölkerung 
am Wohlergehen des 
Waldes in den letzten 
Jahren stark zuge-
nommen zu haben. 
Immer mehr war der 
Wald, von dem wir 
Deutschen ja schon 
seit jeher in Gedich-
ten schwärmten und 
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8 Herbst

in Liedern sangen, zum Inbegriff der unberührten, aber bedrohten 
Natur geworden, auch unter den Aspekten des exzessiven Landver-
brauchs für unsere Gewerbegebiete an den Rändern der Städte, die 
Verschandelung der Landschaft durch Windräder, die Vernichtung der 
Lebensräume für „Unkräuter“, Vögel, Insekten … 

Gleichzeitig wurden 
mit dem wachsenden 
Umweltbewusstsein der 
Menschen Begriffe wie 
Regionalität, Saisonalität 
und ökologischer Fußab-
druck geprägt und damit 
Werte sichtbar, die mit 
der Globalisierung fast 
hinweggefegt worden 
wären. Die ganzjährige 
Verfügbarkeit aller Pro-
dukte, die dabei vergeu-
deten Ressourcen und 
entstehenden Belastun-
gen der Umwelt wurden immer mehr Menschen bewusst und führten 
zu einem Umdenken: Beschränkung auf das Eigene, das Naheliegende 
wurde als Tugend postuliert. Auf der Suche nach einer der eigenen Um-
gebung angepassten Kulinarik, nach anderen als den französischen, 
mediterranen und asiatischen Leitbildern mit importierten Produkten 
fand –  vor allem in den nordischen Ländern – eine Rückbesinnung auf 
das essbare Angebot in unmittelbarer Nachbarschaft statt. Luxus wa-
ren plötzlich nicht mehr edle Zutaten aus aller Herren Länder, sondern 
das, was vor der Haustür nahezu unbemerkt ein Schattendasein führ-
te. Um die Möglichkeiten dieses Angebots auszuloten, zog man über 
Äcker und Wiesen, streifte durch Gebüsch und Wälder, experimentier-
te mit klassischen Methoden (etwa dem Fermentieren) wie modernster 
Technik (etwa dem Vakuum-Rotations-Verdampfer) und stellte fest, 
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Vorwort 9

dass es in allen Regionen ein erstaunlich vielfältiges, bisher unbekann-
tes oder vergessenes Angebot  an Zutaten gibt. 

Damit hatten auch wir uns selbst seit langem beschäftigt, nicht mit 
allen, aber doch einer ganzen Menge von Produkten, die uns die Na-
tur frei Haus liefert. Allerdings nur, wenn man die für das Suchen und 
Sammeln, Pflücken und Schneiden nötige Zeit nicht als Aufwand be-
rechnet, sondern als Vergnügen und Erholung begreift. In einer Umge-
bung, die uns eine Pause im Alltagsstress genießen lässt, die uns Ruhe 
und Gelassenheit gibt, die uns glücklich macht. Die uns den unermess-
lichen Schatz von Vorfreude auf die alljährlich nur kurz wiederkehren-
den Angebote der Natur, vor allem auch des Waldes schenkt; eine Vor-
freude, die uns dank der inzwischen fast unbegrenzten Möglichkeiten 
sofortiger Wunscherfüllung verloren gegangen ist. 

Der Wald, den Karl Lagerfeld ins Grand Palais stellen ließ, hat freilich 
sofort die Naturschützer auf den Plan gerufen, die ihm vorwarfen, für 
einen Augenblick der Verzauberung jahrhundertealte Bäume zu op-
fern. Chanel hatte bereits beim Kauf der Bäume zugesagt, an ihrer Stel-
le 100 junge Eichen pflanzen zu lassen. Aber: Werden nicht alle Bäume 
mal alt und sollten dann genutzt werden, um natürlich nachwachsen-
den Bäumen Platz zu machen? (Wir wissen nicht, was mit den Eichen 
nach der Show passierte, aber genutzt wurden sie gewiss.) Der Wald ist 
schließlich nicht etwas Statisches, sondern in ständiger Veränderung 
begriffen. Unser deutscher Wald, der ja erst nach der letzten Eiszeit 
entstand, ist nur noch an wenigen Stellen Urwald, sondern überwie-
gend eine in Jahrtausenden geschaffene Kulturlandschaft – mal mehr, 
mal weniger zufriedenstellend von Menschen und ihren Ansprüchen 
und Vorstellungen gestaltet. Nicht so künstlich und künstlerisch wie 
der im Grand Palais, aber doch gestaltet: von Menschen in, mit oder 
auch gegen die Natur. Am glücklichsten – und auch am fündigsten, was 
die kulinarische Ausbeute betrifft – werden wir wohl dort, wo alles 
wenigstens einigermaßen im Einklang ist. Unser Dank aber gilt allen 
Wäldern.
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10 Herbst

Einleitung
Wald ist nicht gleich Wald, Wald hat viele verschiedene Erscheinungs-
formen. Laubwald, Nadelwald, Mischwald. Auwald, Bergwald, Heide-
wald, Moorwald. Hier ein dichter und dunkler Forst, dort ein lichter 
Hain, ein lockeres Gehölz … Nicht alle diese Waldformationen finden 
sich überall, aber in allen Arten von Wäldern gibt es etwas zu fin-
den, was man essen kann. Leben Tiere, die gejagt werden. Kann man 
etwas abschneiden, sammeln oder pflücken. Davon wird unser Buch 
handeln. 

Vom Hunger zum Überfluss: Einst hat man, weil die Zeiten alles andere 
als rosig waren, einfach gegessen – gegessen, um satt zu werden. Mit 
dem Wirtschaftswunder kam eine Epoche der Völlerei, danach folg-
te die Zeit eines eher hedonistischen Genießens. In den letzten Jahren 
schließlich wurden dem Essen und der Ernährung völlig neue Wertig-
keiten zugewiesen. In Zeiten des globalen Handels und des Überflusses, 
der Massentierhaltung und der intensiven Landwirtschaft, von kon-
ventionellen oder Bio-Produkten über vegetarisch und vegan zu »ohne« 
(Gluten, Laktose, Zucker etc.) drückt man mit dem, was man isst oder 
nicht isst, seine Haltung zur Umwelt, zum Leben und Sein überhaupt 
aus. Essen wird zu 
einer moralischen 
Angelegenheit, ba-
siert auf den medi-
zinischen Erkennt-
nissen (die sich 
andauernd ändern 
und häufig wider-
sprechen), an die 
man gerade glaubt, 
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Einleitung 11

hat ästhetische Vorstellungen zu befriedigen und ist auf jeden Fall ein 
sozio-kulturelles Statement. Genuss ohne Weltanschauung scheint 
kaum mehr möglich. Die Eingrenzung auf bestimmte Speisenzusam-
menstellungen und Grundzutaten hat ideologische oder pseudoreligi-
öse Züge. Das richtige, das »gute« Essen muss nicht mehr schmecken, 
sondern SC sein, »Social Correct«. Unbedingt gefordert sind:

•  Nachhaltige Landwirtschaft, welche die Umwelt schont und uns er-
laubt, die Erde unseren Kindern in besserem Zustand zu übergeben, 
als wir sie übernommen haben (also keine Chemie, keine Gifte)

•  Regionalität = kurze Transportwege ohne nennenswerten ökologi-
schen Fußabdruck (km null!)

•  Frische und Saisonalität = ohne Energieverschwendung für Küh-
lung, Heizung, Transport, keine Umweltzerstörung an fernen Pro-
duktionsstätten

Gehen wir in den Wald, so haben wir all dies zusammen. Sammeln, 
pflücken und schneiden wir uns die Produkte des Waldes und bereiten 
uns daraus Speisen, so handeln wir in allen diesen Punkten korrekt. 
Ebenso, wenn wir beim Förster oder im Fachgeschäft im heimischen 
Wald erlegtes Wild einkaufen. Wir essen dann nicht nur »gut«, sondern 
es schmeckt sogar, wenn mit ein wenig Mühe und Sorgfalt zubereitet, 
auch köstlich. Gehen wir in den Wald!

Aber was bedeutet uns »Wald«? Schon der Klang des Wortes scheint 
etwas Geheimnisvolles zu bergen. Erweckt in den Menschen höchst 
unterschiedliche Assoziationen. Während der Begriff für die einen Ge-
borgenheit und wohlige Ruhe verströmt, erweckt er in anderen Angst 
und Furcht vor dem Dunklen, dem Unbekannten. Wald gibt Raum für 
Ängste, bietet aber auch Möglichkeiten, dem Alltag zu entfliehen.

Es sind die gestressten Städter, die den Wald gerade wieder neu als 
beruhigendes Element entdecken, in das man regelrecht eintauchen 
kann. »Waldbaden« lautet der aus Japan stammende Begriff, der das 
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12 Herbst

griffig, cool und hip beschreibt – und schon ist ein neuer Trend gebo-
ren. Dabei weiß eigentlich jeder – und das schon immer und ewig –, 
dass ein Waldspaziergang beruhigt, den Puls verlangsamen und den 
Blutdruck senken kann. Goethe hat diesem Gefühl als 31-Jähriger 
nach einem Waldspaziergang Ausdruck gegeben – mit Bleistift auf die 
Holzwand der Hütte des Jagdaufsehers auf dem Kickelhahn genannten 
Hügel bei Ilmenau geschrieben:

Ueber allen Gipfeln 
Ist Ruh’, 
In allen Wipfeln 
Spürest Du 
Kaum einen Hauch; 
Die Vögelein schweigen im Walde. 
Warte nur! Balde 
Ruhest du auch.

Als »Wandrers Nachtlied« wurde es 1815 in Band 1 seiner Werke aufge-
nommen und gehört zu seinen berühmtesten Gedichten. Goethe selbst 
schreibt in einem »d. 6. Sept. 80« datierten Brief an seine Freundin 
Charlotte von Stein in verblüffend heutigem Sinne, dort im Wald über-
nachtet zu haben, »um dem Wuste des Städgens, den Klagen, den Ver-
langen, der Unverbesserlichen Verworrenheit der Menschen auszuwei-
chen«. Dies ist ein Waldempfinden, das uns als urdeutsch erscheint. Als 
alter Mann besuchte Goethe noch einmal die jetzt nach ihm benannte 
Hütte, las seine Zeilen, wiederholte nachdenklich den letzten Satz, zer-
drückte ein paar Tränen und drängte zur sofortigen Heimkehr …

Nach Goethe erleben die Romantiker den Wald als Sinnbild der 
Ruhe, des Schweigens, der stillen, unschuldig in sich ruhenden Natur. 
Bezeichnenderweise waren es die Bürger und Künstler aus der Stadt, 
die diese Sehnsucht nach einer als verloren empfundenen Einheit 
mit der Natur einerseits erschufen und andererseits erlitten. »Im tie-
fen Walde« spielt ein großer Teil von Richard Wagners Ring, mit dem 
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Einleitung 13

»Waldweben« gibt der Komponist dem geheimnisvollen, mystischen 
Erleben des Waldes, dem Verstehen der unberührten Natur durch den 
naiven Menschen musikalischen Ausdruck. In unseren Märchen dage-
gen steht er eher als ein Symbol für das Ungewisse, Dämonische, Fins-
tere, Bedrohliche. 

Anders in Frankreich, wo der Wald märchenhaft erscheint, hell und 
licht und mehr ein heiterer Hain und fröhlicher »fôret« als ein dunkler 
Forst, dort, wo die Könige ihre Schlösser haben, auf Feen und Fabeltiere 
treffen und vergnüglich der höfischen Jagd huldigen. Und in Italien, 
wo schon die alten Römer die großen Stämme für den Flottenbau und 
die repräsentativen Bauten verbraucht hatten und der Rest größten-
teils Feldern, Obstgärten, 
Weinbergen, ausgedehn-
ten Städten und den Parks 
der Villen weichen muss-
te, versteht man unter 
»bosco« eher ein hoch-
gewachsenes Gebüsch, in 
dem Beeren und Pilze zur 
Freude der Menschen ge-
deihen und vielerlei Vögel 
herumflattern, um erjagt 
zu werden.

Komm, wir gehen in den Wald – war ein Ruf, der in meiner, Moritz, 
Kindheit eigentlich täglich erscholl: immer dann, wenn wir ausgespielt 
oder zu keinem neuen Spiel mehr Lust hatten, wenn uns langweilig war 
oder wenn sich nach einem Streit die Versöhnung nicht gleich wieder 
einstellen wollte … Der Wald hatte immer ein interessantes Angebot, 
setzte neue Energien frei, schuf Gemeinschaft, präsentierte Lösun-
gen für Verständigung. Im Wald konnte man weder seinen Zorn noch 
seinen Kummer pflegen. Er schlug augenblicklich alle in seinen Bann, 
lenkte die Aufmerksamkeit in neue Bahnen, war Abenteuer und Para-
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14 Herbst

dies zugleich. Rannten wir in 
den Wald, waren wir der Welt 
der alltäglichen Kümmernis-
se entronnen, entrückt der 
vernunftgesteuerten, viel 
zu viele Grenzen setzenden 
Welt der Erwachsenen. Und 
die Zeit hatte keine Macht 
mehr über uns …

Wenn ich heute an den 
Stellen vorbeikomme, an denen wir Kindergartenkinder, Erst- und 
Zweitklässler damals gespielt haben, kann ich kaum mehr glauben, 
dass wir nicht weiter vom Haus entfernt waren. Und ich kann verste-
hen, dass unsere Eltern sich meistens keine Sorgen gemacht haben, 
wenn wir im Wald verschwanden, denn unser Geschrei war garantiert 
immer hörbar. 

Da gab es den Platz mit den Hütten, die teils aus belaubten, teils aus 
getrockneten Zweigen errichtet wurden. Erstere waren schneller fertig, 
Letztere mussten recht mühsam mit Moos ausgestopft werden, hatten 
dann aber den Vorteil, dass man nicht mehr durchschauen konnte und 
wir uns damit unsichtbar und noch viel weiter weg wähnten. 

Im Mai wussten wir eine Stelle mit jungen, schlanken Buchen, die 
sich leicht schütteln ließen, sodass wir Maikäfer »ernten« konnten – 
je nach Jahr nur wenige oder massenhaft. In unserer Vorstellung fast 
unerreichbar und tief verborgen, in Wirklichkeit keinen Steinwurf 
entfernt hinter einer blickdichten Fichtenschonung. Die Maikäfer 
sammelten wir freilich nicht zum Verspeisen, wie es die hungernden 
Menschen im Jahr nach dem katastrophalen Ausbruch des Tambora im 
fernen Indonesien im Jahr 1815 taten – Maikäfersuppe soll so ähnlich 
wie eine Krebs-Bisque schmecken –, nicht recht vorstellbar, wenn die 
Crème fraîche oder Butter dafür fehlt … Aber man wird es, wenn sich 
Insekten als eiweißreiches Nahrungsmittel durchsetzen sollten, was 
anzunehmen ist, sicher wieder entdecken und propagieren. 
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Einleitung 15

Wir hatten »unseren« endlos scheinenden Steilhang, den wir die 
herumliegenden Steine herunterkullern lassen konnten, welche frei-
lich immer wieder von Bäumen abgebremst wurden. Es entbrannte ein 
ewig fortgesetzter Wettbewerb, bis endlich ein Stein es durch alle Hin-
dernisse hindurch schaffte, am unteren Ende in den Bach zu plumpsen 
und damit der Sieger gekürt war – ein Hänglein von gerade mal vierzig 
Metern.

Und dann gab es die kleine Lichtung zwischen einer Baumgruppe 
und dem eigentlichen Wald, auf der den ganzen Sommer über nachei-
nander Walderdbeeren, Him- und Brombeeren reiften, weshalb man 
alle zwei Tage mal nachschauen musste, ob sich nicht endlich wieder 
was tat … 

Eine Kindheit auf dem Lande konnte sehr abwechslungsreich sein, als 
noch kein Computer zu Spielen aufforderte oder ein Smartphone Nach-
richten empfangen und senden wollte, sondern der Wald Schauplatz 
(fast) aller spannenden Dinge war. Wozu neben den »nutzlosen« Spielen 
auch bald schon das Pilzesammeln und Beerenpflücken gehörte – siehe 
Seiten 66ff., 133ff. und 108ff. Etwas zu suchen und etwas zu finden war 
gleichzeitig aufregend und höchstes Vergnügen. Und hatte man Erfolg, 
war das Lob der Erwachsenen die Krönung eines Nachmittags im Wald. 

Für uns Kinder bedeutete Wald also Aktion und Abenteuer. Und die 
alten Tanten und Onkels, die nach dem Krieg im Haus wohnten oder in 
späteren Jahren zu Besuch kamen, fanden wir eher merkwürdig und 
komisch, wenn sie nach einem gemächlichen Spaziergang erklärten, 
dass es so beruhigend gewesen wäre im Wald. Das Verständnis dafür 
stellte sich erst sehr viel später ein. 

Heute tummelt sich im Wald, was man sich nur vorstellen kann, und 
verscheucht in der Umgebung von Wald- und Wanderparkplätzen das 
scheue Wild. Der Wald ist längst nicht mehr immer und überall eine 
Oase der Ruhe: Kettensägen kreischen, Bäume fallen rauschend zu Bo-
den, wo sie mit einem dumpfen, erderschütternden Rums ihr Leben 
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16 Herbst

beenden; schwere Holz-Vollernter brummen in kraftvoller Monotonie, 
Rückewagen lassen polternd ihre Last fallen. Auf der nahen Bundes-
straße oder Autobahn braust die Gesellschaft unentwegt denselben 
neuen Zielen zu, von der Arbeit nach Hause, vom Einkauf zur Freizeit, 
zum zeitvertreibenden Hobby. Allenthalben wird Sport getrieben, man 
reitet im Wald, wandert, walkt nordisch, joggt, wanderradelt, moun-
tainbikt … Der Jäger jagt mit krachendem Schuss, nur der Sammler 
sammelt in aller Stille Pilze und Kräuter und pflückt Beeren, wie einst 
und eh und je …

Die alten Römer hatten bekanntlich Angst vor den germanischen Wäl-
dern: Tacitus beschrieb Germanien im als »terra aut silvis horrida aut 
paludibus foeda« – ein Land, bedeckt wenn nicht von schrecklichen 
Wäldern, so von abscheulichen Sümpfen. Als sie dort tiefer einzudrin-
gen versuchten, erlitten sie gegen Hermann den Cherusker eine so 
empfindliche Niederlage, dass sie es endgültig sein ließen. Sie errichte-
ten daher einen Grenzwall, den Limes, der hauptsächlich aus Holz be-
stand, wofür ein breiter Streifen in die Wälder geschlagen wurde. Das 
fruchtbare Land zwischen den Mittelgebirgen (die bezeichnenderweise 
nicht Gebirge, sondern »Wald« genannt wurden: Schwarz-, Oden-, Böh-
mer-, Bayrischer Wald!) wurde gerodet, es entstand etwas, was unserer 
heutigen Kulturlandschaft glich. Im Laufe der Völkerwanderung und 
des Mittelalters eroberte sich der Wald davon weite Flächen zurück – 
doch die neuen Wälder glichen nicht mehr den alten Wäldern, wie sie 
nach dem Ende der Eiszeit vor 12.000 Jahren wiedererstanden waren. 
Andere als die bisher häufigsten Baumarten setzten sich durch, statt 
hauptsächlich Eichenwälder entstanden jetzt unsere bis heute stattli-
chen Buchenwälder. Und dies unter ständigem Eingriff der Jäger und 
Sammler, seit Bronze- und Eisenzeit auch unter steigendem Verbrauch 
von Holz zur Metallschmelze. Schon seit Tausenden von Jahren ist also 
der europäische Wald kein reiner Urwald mehr, wie wohl die meisten 
Menschen glauben, sondern Kulturlandschaft.
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Einleitung 17

Im Laufe des Mittelalters wurden unsere Wälder erneut ziemlich dra-
matisch umgeformt: durch die sogenannte Waldweide. Zunächst waren 
es Schweine, die im Hutewald gehalten wurden, später kamen Kühe, 
Pferde, schließlich Ziegen und Schafe hinzu. Die Menschen konnten in 
den Wäldern nichts Essbares mehr finden – und die Bauern vergaßen, 
was ihre sammelnden Vorfahren genau kannten und schätzten. Seit-
her gilt das Wort »Was der Bauer nicht kennt, das isst er nicht« beson-
ders für Pilze, die in weiten Teilen Deutschlands nicht mehr gesammelt 
wurden, selbst in den Notzeiten der Kriege nicht.

Man bemerkte zwar, dass mit der 
Waldweide Schaden angerichtet wur-
de und der Wald sich wegen des kon-
tinuierlichen Verbisses der Sämlinge 
nicht mehr verjüngen konnte, aber 
die Menschheit ist ja bekanntlich sel-
ten in der Lage, Fehlentwicklungen 
rechtzeitig tatkräftig zu begegnen – 
es wird meist erst reagiert, wenn das 
Kind schon in den Brunnen gefallen 
ist … Nachdem viele Wälder auf diese 
Weise aufgefressen, gar abgestorben 
waren, legte man auf fruchtbaren 
Böden Felder und Viehweiden an und 

versuchte, den Wäldern der weniger fruchtbaren Regionen Erholung 
zu gönnen. Das gelang freilich nur teilweise, denn die arme Bevölke-
rung holte möglichst alles aus den Wäldern, wessen sie habhaft wer-
den konnte. Nur Holz, das geschlagen werden musste, wurde von den 
Aufsehern der Grundherren überwacht. Selbst Mutterboden hat man 
aus dem Wald geschafft, was dessen Böden noch mehr verarmen ließ, 
als Dünger für die Felder. Erst in der Folge des Dreißigjährigen Krieges, 
als weite Landstriche verwüstet und die Bevölkerung durch Hunger 
und Pestepidemien dezimiert war, konnten sich die Wälder ein wenig 
erholen. In den folgenden Notzeiten des 18. und 19. Jahrhunderts griff 
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man zu den Eicheln und Bucheckern, Beeren und Blättern, Wurzeln 
und Rinden, um nicht zu verhungern, um zu überleben und um Medi-
zin zu gewinnen. Holzdiebstahl und Wilderei wurden streng bestraft.

Ein Jagdrecht war den germanischen Völkern noch unbekannt: Jeder 
konnte jagen, wo und was er wollte. Nachdem sie aber sesshaft wurden 
und auf das römische Recht zurückgriffen, gehörte das Jagdrecht stets 
dem Landesherrn. Dieser konnte es an verdiente Gefolgsleute verge-
ben, etwa Ministern, Feldherren, Aristokraten, Kardinälen oder Klös-
tern, sodass im Laufe der Jahrhunderte recht komplizierte Verhältnis-
se entstanden. Die deutschen Staaten hoben diese Rechte in der Folge 
der Revolution 1848/49 auf (außer Mecklenburg), sodass jeder auf sei-
nem eigenen Grund jagen dufte, was dort zu entdecken war. 

Schon bald musste man feststellen, dass dies dem Wildbestand gar 
nicht gut bekam, und schuf bereits in den 1850er-Jahren das bis heute 
gültige System: Man unterscheidet zwischen dem Jagdrecht, das im-
mer an den Grundbesitz gebunden ist, und dem Jagdausübungsrecht. 
Dieses kann der Grundbesitzer ausüben, wenn sein Besitz eine gewisse 
Mindestgröße aufweist (in den Bundesländern unterschiedlich gere-
gelt). Ist dies nicht der Fall, wird das Ausübungsrecht auf ein Revier 
übertragen, das seinerseits wieder eine bestimmte Größe haben muss. 
Das Jagdausübungsrecht ist dann nicht mehr an den Grundbesitz ge-
bunden, sondern wird von den Gemeinden oder der Gemeinschaft von 

Grundeigentümern 
ausgeübt oder ver-
geben, meist ver-
pachtet.

Wer nicht selbst 
jagt oder einen Jä-
ger kennt und gerne 
Wild isst, muss aber 
nicht darauf verzich-
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ten, das heimische Wild zu genießen: Man kann sich an den zuständi-
gen Revierleiter wenden, der entweder selbst schießt und das von ihm 
erlegte Wild vermarktet oder der weiß, an wen man sich wenden muss. 
Es ist erstaunlich, wie leicht man an heimisches Wild (ohne den Umweg 
über den Handel) kommen kann. Vielleicht müssen Sie ein ganzes Tier 
nehmen, wie wir es machen: Wenn der Jäger nett ist, zerlegt er es in 
die von Ihnen gewünschten Teile und schweißt diese bereits in Folie 
ein, sodass Sie nichts anderes machen müssen, als die nicht gleich ver-
wendeten Stücke in den Tiefkühler zu legen. Wild lässt sich, dank des 
geringen Fettgehaltes, bestens einfrieren und verliert auch bei länge-
rer Lagerung (ein Jahr und mehr) nichts von seinem Wohlgeschmack.

Freilich: Es muss das gewünschte Wild in Ihrer Region auch geben! 
Hasen etwa findet man immer seltener (siehe Seite 224ff.) und auch 
nur in Regionen, wo Wald, Wiesen und Felder sich abwechseln – es sind 
keine ganztägig im Wald lebenden Tiere. Auch Rehe wollen ab und zu 
aus dem Wald kommen, Fasan und Rebhuhn bevorzugen lichte, klei-
nere Gehölze. Hirsch und Damwild findet man nur in den ihnen zuge-
wiesenen Regionen: Rothirsch in den Alpen, den Mittelgebirgen und 
weiten Teilen des Nordostens von Schleswig-Holstein bis an die Lausitz, 
Damwild vielfach in Niedersachsen, ansonsten dort, wo die Jagdherren 
sie in größeren Revieren angesiedelt haben. Sie sind sehr standorttreu, 
werden auch vielfach in großen Gehegen im Wald gehalten.

Ist Wild eigentlich »bio«? Nur wenn es aus Gehegen kommt, also kon-
trolliert aufwächst, darf es – bei Beachtung der entsprechenden Vor-
schriften für Haltung und Futter – als »bio« bezeichnet werden. In 
freier Wildbahn lebendes Wild aber nicht, was zunächst etwas paradox 
klingt. Wovon es sich ernährt, ist zwar seine Sache – ist »natürlich«, 
aber eben nicht »bio«. Ein Reh kann ja schließlich auf einem Acker äsen, 
der mit Fungiziden behandelt wurde. Wildsäue und Damwild bedienen 
sich gerne auf den bekanntlich fast immer mit Pflanzenschutzmitteln, 
also Fungiziden und Herbiziden behandelten Maisfeldern. Es ist daher 
absolut verständlich, dass frei lebendes Wild nicht bio sein kann. 
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Ein weiteres Problem, das aber die gefarmten Tiere ebenso betrifft 
wie die frei lebenden, kann die radioaktive Belastung sein – Näheres 
hierzu auf Seite 253. 

Nicht nur Tiere, auch Pilze können radioaktiv belastet sein. Vor al-
lem in Maronen findet man noch das strahlende Element Cäsium 137, 
das nach der Reaktorkatastrophe von Tschernobyl vom Ostwind nach 
Deutschland getrieben wurde und vor allem in Süddeutschland mit 
dem Regen in den Boden drang. Trotz der relativ kurzen Halbwertzeit 
des Cäsiums liegen in manchen Regionen (vor allem Oberschwaben und 
Allgäu) die Konzentrationen noch über dem gesetzlich festgelegten 
Grenzwert. Trotzdem können Erwachsene eine übliche Portion ohne 
Bedenken einmal die Woche genießen – mehr darüber auf Seite 253f.

Pflanzenschutz und Schädlingsbekämpfung haben im Wald inzwi-
schen ebenfalls Spuren hinterlassen. Vor allem die Behandlung von 
Baumstämmen, die vom Borkenkäfer befallen und geschädigt wurden, 
hat in früheren Jahren zum Einsatz sehr giftiger und die Umwelt schä-
digender Mittel geführt – sie sind längst untersagt, teilweise aber noch 
in beachtlichen Konzentrationen nachweisbar. Nach Möglichkeit soll-
te in der unmittelbaren Umgebung von alten Holzlagerplätzen nicht 
gesammelt werden – man erkennt diese manchmal noch deutlich an 
der Einmündung von Waldwegen in Straßen oder an gut erreichbaren, 
kahlen Stellen in der Nähe von Bächen. 

Heute verwendet man die wenigen Mittel, welche über die in der 
Rinde lagernden Stämme gespritzt werden dürfen, nur noch relativ 
selten – ihr Einsatz ist vergleichsweise teuer und nur erfolgreich, wenn 
sehr genau gearbeitet und jede Lage einzeln besprüht wird. Deshalb 
werden die Stämme lieber mit inzwischen sehr leistungsfähig gewor-
denen Maschinen mechanisch entrindet. Oder man beregnet sie, wenn 
nach einem Orkan große Mengen anfallen und nicht gleich vermarktet 
werden können, mit Wasser, damit die Larven und Käfer keine Über-
lebenschance mehr haben. Allerdings muss sorgsam darauf geachtet 
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werden, dass dies Wasser 
mit den Gerbstoffen der 
Rinde den Boden nicht 
verseucht. 

Schädlingsbekämpfung 
aus der Luft wird aus-
nahmsweise in manchen 
Jahren bei massenhaftem 
und regionalem Auftre-
ten bestimmter Schädlinge angeordnet, um den Wald zu retten: Etwa 
Maikäferplagen, Schwammspinner oder Eichenprozessionsspinner 
können ganze Wälder kahl fressen. Freilich ist jeder solch großflächige 
Einsatz umstritten, denn ein gesunder Wald kann auch einen Kahlfraß 
überstehen und treibt neu aus. Es muss also sorgfältig abgewogen wer-
den, ehe man solche auch auf andere Insekten wirkenden Spritzmittel 
über ganze Wälder versprüht. Für das Sammeln von Beeren und Pilzen 
allerdings dürfte der Einsatz im Frühling nicht problematisch sein, 
denn bis sie reif sind, vergeht ja ausreichend Zeit für ihren Abbau. Im 
Frühling sollte man auf diese Weise behandelte Wälder aber meiden.

Das umstrittene Glyphosat freilich kommt immer wieder zum Einsatz, 
weil es wesentlich kostengünstiger ist als alle anderen Möglichkeiten 
der Bekämpfung von unliebsamen Gewächsen – etwa Gräsern und 
Ranken (Brombeeren!), die Neuanpflanzungen von Fichten oder Tan-
nen überwuchern und am Wachstum hindern. Oder die immer wie-
der ausschlagenden Stümpfe von abgeholzten Bäumen, die man nicht 
mehr im Bestand haben will – etwa der aus Amerika importierten 
Traubenkirsche, die üppiger ausschlägt und schneller wächst als alle 
einheimischen Baumarten und diese damit unterdrückt. Woran man 
erkennen kann, dass es durchaus nötig ist, Wald zu bewirtschaften.

Deshalb noch einmal zurück in frühere Zeiten, um die Beschaffen-
heit unserer heutigen Wälder zu verstehen. 
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Im Laufe des 18. Jahrhunderts wurden von Waldbesitzern und Forst-
leuten ganz unterschiedliche Ideen zur Optimierung der Waldwirt-
schaft entwickelt. Freilich gab es in den verschiedenen Regionen und 
Höhenlagen den Böden und dem Klima angepasste Leitbäume, hier 
dunkle Fichten- oder Weißtannenforste, dort reine Eichen- oder Bu-
chenwälder. Vielerorts aber auch bunte, lebendige Mischwälder. Wäh-
rend man nun einerseits auf den sogenannten Plenterwald setzte, in 
dem unter den immer mal wieder ausgelichteten, hohen Bäumen sich an 
den für sie besten Standorten die verschiedenen Baumarten ansiedeln 
und entwickeln konnten, glaubten andere Waldbesitzer und Förster an 

schnell wachsende Fichten-
bestände, die nach Art der 
Feldwirtschaft angelegt und 
hochgezogen wurden. Letz-
tere setzten sich im Laufe 
des 19. und 20. Jahrhunderts 
weitgehend durch, erst heu-
te neigt die Forstwirtschaft 
wieder zu sich mehr oder 
weniger frei entwickelnden 
Mischwäldern. 

Heute: Dies entspricht denn auch dem aktuellen allgemeinen Empfin-
den und Erfahren des Waldes, der immer mehr als Ort der Stille, des 
Loslassens, des freien Durchatmens, der Besinnung und der Selbst-
findung angesehen wird, dem ganzen Lärm der hochmechanisierten 
Holzarbeiten zum Trotz. Es war auch an der Zeit umzudenken, denn 
die lange Jahre utilitaristische, fast ausschließliche Betrachtung des 
Waldes als nachwachsender Rohstoff verhinderte jegliches Verständ-
nis und Gefühl für die Vielfalt natürlichen Waldlebens, die Seele des 
Waldes. Der Förster Peter Wohlleben hat mit seinen Büchern über das 
geheime Leben der Bäume und der Wälder genau den richtigen Nerv 
getroffen und mit seinem weltumspannenden Erfolg die Entwicklung 
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zu einer ökonomisch erfolgreichen und ökologisch nachhaltigen Wald-
wirtschaft vorangetrieben. Der Begriff Nachhaltigkeit wurde übrigens 
im Zusammenhang mit der Waldwirtschaft bereits im 17. Jahrhundert 
von Hans Carl von Carlowitz entwickelt. In einem Wald sollte nur ab-
geholzt werden, was der Wald selbst in absehbarer Zeit regenerieren 
kann – weil so ein natürliches System langfristig bestehen bleibt, das 
sich in seinem Charakter nicht verändert. 

Wir erkennen dies heute praktisch ziemlich alternativlos als einzig 
sinnvolle Art, einen Wald zu bewirtschaften. Selbst in den romani-
schen Ländern, wo bisher rigorose Kahlschläge sich mit künstlichen 
Aufforstungen abwechselten, geht man zu dieser Art der schonenden 
Nutzung über. Das erlaubt eine kontinuierliche, steuerlich günstig an-
gepasste Holznutzung und vermeidet die einmalig stattlichen Gewinne 
früherer Zeiten mit hoher Steuerbelastung und anschließend einer ge-
nerationenübergreifenden Durststrecke, in der nur Ausgaben anfallen.

In solch nachhaltig genutzten Wäldern verändern sich zwar auch 
die Bedingungen in den verschiedenen Bereichen, aber nur ganz all-
mählich, sodass man als regelmäßig sammelnder Waldbesucher im-
mer auf der Höhe der Entwicklung bleiben und so fündig werden kann. 

Wälder sind in Deutschland – anders als etwa in Frankreich oder Ita-
lien – für alle zugänglich, von wenigen eingezäunten oder besonders 
gekennzeichneten Waldstücken abgesehen. Dem Besitzer obliegt die 
Pflege und er hat das Recht der Nutzung des Holzes sowie – im Rah-
men der gesetzlichen Regelungen – das Recht der Jagd. Gleichgültig, ob 
der Wald im Besitz von Staat, Ländern, Gemeinden, Genossenschaften, 
Bürgervereinigungen oder privaten Eigentümern ist – wir alle dürfen 
in den Wald hineingehen, es gilt hier eine sogenannte »Sozialpflichtig-
keit des Eigentums«. Und zwar nicht nur auf den Wegen, sondern auch 
zwischen den Bäumen – mit Ausnahme der meisten Nationalparks und 
Naturschutzgebiete, wo ein Wegegebot gilt. Dies muss aber deutlich ge-
kennzeichnet und klar ausgewiesen sein. 

Dabei haben alle Bürger das Recht, sich an den Früchten des Waldes 
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zu bedienen, wenn dabei nichts beschädigt wird. Man darf also Beeren 
pflücken und Pilze sammeln, in Maßen auch nicht geschützte Blumen 
und Blätter pflücken sowie Bucheckern oder Eicheln auflesen (nicht 
aber Walnüsse und Esskastanien!), darf aber keine Wurzeln oder Pflan-
zen ausgraben oder diese nachhaltig beschädigen – das kann geahndet 
und mit Strafen belegt werden.

Das Pilzesammeln ist eingeschränkt: In den letzten Jahren wurden 
bundesweit, auf Länder- und sogar manchmal Gemeindeebene ge-
setzliche Vorschriften erlassen, die bestimmte Mengen festlegen, die 
von bestimmten Produkten entnommen werden dürfen. Meist sind 
in Deutschland, anders als in Österreich oder Italien, keine genauen 
Grenz werte zum Beispiel für Pilze festgelegt, sondern werden Formu-
lierungen wie »in geringen Mengen für den persönlichen Bedarf« oder 
»für den Eigenverbrauch« verwendet, die als »vertretbare Menge« in 
etwa für ein bis zwei Mahlzeiten à 250 g pro Person angenommen wer-
den. In pilzreichen Jahren wird man vielleicht weniger pingelig sein 
als in pilzarmen. Und wenn viele madige Exemplare darunter sind, 
wird man als Sammler mehr Pilze mitnehmen müssen, um auf das er-
laubte Ergebnis zu kommen, doch ist ungewiss, ob das kontrollieren-
de Amtsorgan diese darin enthaltene Abfallmenge zu berücksichtigen 
bereit sein wird. Kurz: Man kann sich nie ganz sicher, muss also um-
sichtig sein. 

Deshalb: Vor jeglichem Sammeln sollte man sich erkundigen, was in 
dieser Gemeinde, diesem Landkreis, diesem Land gesetzlich geregelt ist 
(am besten auch in dieser Reihenfolge suchen, dann kann man nicht 
von einer in der unteren Ebene angesiedelten Regelung überrascht wer-
den). Was früher eine kaum zu bewältigende Aufgabe war, kann man 
inzwischen über das Internet in wenigen Minuten in Erfahrung brin-
gen. Gibt es in einem Bereich keine Hinweise auf eine spezielle Rege-
lung, kann man davon ausgehen, dass die der höheren Ebene gültig ist. 

Wer mehr als die übliche Menge Pilze sammeln will, sei es als Privat-
person oder als gewerblicher Sammler zum Verkauf, muss eine Sam-
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melgenehmigung vorweisen, die man üblicherweise beim Landratsamt 
gegen Gebühr erstehen kann. Eine solche ist auch dann zwingend nö-
tig, wenn keine Gewinnabsicht besteht, man zum Beispiel für Freunde 
oder Gäste mitsammeln will. 

Immer mehr Menschen, die fern der Natur in großen Städten leben, 
machen sich ein falsches Bild vom Wald. Sie verstehen nicht, dass hier 
keineswegs ein friedvolles Nebeneinander herrscht, sondern vielmehr 
ein ständiger Kampf ums Überleben stattfindet. Die meisten Pflanzen 
streben nach Licht, versuchen schneller nach oben zu kommen als die 
Nachbarn. Für den Waldbesitzer ist das zum Beispiel günstig, denn da-
durch entwickeln eng nebeneinanderstehende Bäume gerade Stämme, 
die später, nach dem Fällen, mehr Geld einbringen als krumm gewach-
sene. Die waren vielleicht in ihrer Jugend allein stehend aufgewachsen, 
mal von einem Reh verbissen worden oder in einem Jahr zu schnell 
hochgeschossen und haben sich regennass zur Seite geneigt, ehe sie 
sich im folgenden Jahr wieder stärken und aufrichten konnten. Für fast 
alle Sammler sind lichtere Wälder mit verschieden alten Einsprengseln 
interessanter als sehr dicht gewachsene. Abwechslung im Bewuchs 
fördert vielfältigere Bedingungen, wird verschiedenen Anforderun-
gen gerecht. Da kann man hier gleich neben im langen, spärlichen Gras 
stehenden Maronen wunderbare Brombeeren finden, dort neben halb 
im Moos verborgenen Steinpilzen auf dem nackten Waldboden ganze 
Gruppen von Perl-
pilzen oder im 
dunklen Fichten-
jungholz, in das 
man sich mühsam 
zwängen muss, 
zwischen ganzen 
Kolonien von Pfif-
ferlingen ein paar 
Rotkappen.
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Die Natur ist auch keineswegs durchweg gut: Sie hält ganz ohne 
Arg auch allerlei Giftiges bereit! Von Pilzen wissen das die meisten 
Menschen, manche schneiden aber trotzdem alles ab, was sie finden – 
durch Leichtsinn sterben Jahr für Jahr törichte Sammler, manchmal 
gar ganze Familien, weil sie den Knollenblätterpilz nicht vom Cham-
pignon unterscheiden konnten.

Und immer wieder liest man, dass Kinder zu Tollkirschen gegriffen 
haben, weil niemand ihnen erklärt hat, dass diese wunderschön glän-
zenden, kirschgroßen schwarzen Beeren stark giftig sind – drei bis vier 
Beeren können bereits tödlich sein.

Fast alle Pflanzen, die giftig sind, können aber in bestimmten Fällen 
und in kleinen Mengen auch als Medizin eingesetzt werden. So ist bei-
spielsweise der Fingerhut, vor allem seine Blätter, bekanntlich sehr 
giftig, doch gelten die Digitalisglycoside als die besten herzstärkenden 
Mittel. In Naturheilkunde und Volksmedizin werden daher viele Pflan-
zen als wertvoll beschrieben, die aber überhaupt nicht als essbar be-
zeichnet werden können. Wir stellen in diesem Buch nur die wirklich 
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essbaren, vor allem aber genussbringenden Pflanzen oder Pflanzentei-
le vor, weshalb wir auch keine möglicherweise wirksamen Blätter für 
Gesundheitstees oder Tinkturen behandeln. Und wir geben auch keine 
Hinweise zu Möglichkeiten, wie man sich mit Pilzen oder Waldfrüch-
ten in Rauschzustände versetzen kann.

Wir sind der Meinung, dass man Vorsicht walten lassen muss, wenn Zu-
taten und Zubereitungen empfohlen werden, die mit nicht eindeutig zu 
definierenden Mengen von gesundheitlich bedenklichen Inhaltsstof-
fen einhergehen. In der sogenannten Neuen Nordischen Küche experi-
mentiert man seit Jahren viel mit Zutaten, die man teilweise auch frü-
her nie verwendet hatte. Beispielsweise unreife Holunderbeeren, die 
seit jeher als giftig bezeichnet werden, nimmt man als Kapern ersatz – 
nur weil man keine Kapern importieren will, es sollen schließlich alle 
Zutaten aus der Region stammen (siehe Seite 207f.). Ob beim kurzen 
Ab kochen der Beeren tatsächlich alles enthaltene Gift unschädlich ge-
macht wird und die Beeren bekömmlich werden, ist nicht gesichert – 
auch in der Wissenschaft bestehen dazu sehr unterschiedliche Mei-
nungen. Und aus Kostengründen kann man das ja nicht bei jeder Par-
tie untersuchen lassen, die man einlegt oder einkocht. Klar, man wird 
von diesen Beeren nur kleine Mengen genießen und nicht zwangsläufig 
Schaden nehmen. Aber bleiben auch nur winzige Reste der Wirkstoffe 
übrig, könnten empfindliche Personen darauf reagieren und unange-
nehme Begleiterscheinungen erleiden, und sei es »nur« eine beschleu-
nigte Verdauung. Wir verzichten daher darauf, solche zwar durchaus 
interessant erscheinenden, aber in ihren Wirkungsweisen noch sehr 
ungeklärten Zutaten zu empfehlen oder Rezepte zu geben, obwohl sie 
inzwischen auch in manchen deutschen Spitzenrestaurants eingesetzt 
werden. 

Ähnlich mag es beim Sauerklee (siehe Seite 37f.) sein, von dem wir 
ein paar Blättchen zum Würzen nicht ablehnen wollen. Das immerhin 
hat Tradition und es gibt eine Menge Erfahrungswerte. Wie bei vielen 
Pflanzen (und auch anderen Zutaten) gilt halt auch hier Paracelsusʼ be-
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rühmter Satz: Die Dosis macht die Gift- oder Heilwirkung aus, wobei 
bei den meisten Pflanzen auch Erntezeit und Zubereitungsform einen 
bedeutenden Einfluss haben. Und dies dann auch auf den Grad des Ge-
nusses, den sie bieten.

Wir verweigern uns auch der Mode, Zutaten des Waldes, die man frü-
her aus Not aß, zu verwenden: Baumrinden, Blätter und Wurzeln, die 
zwar genießbar sind, gut gekaut auch ohne Schaden verdaut werden 
können und überlebenswichtige Kalorien und Substanzen liefern. Es 
werden diese Materialien oft nur aus ideologischen Gründen zum Ge-
nuss erklärt (und dafür fermentiert, eingelegt oder eingekocht). Es 
dürfte sie im Übrigen auch nur verwenden, wer das Einverständnis 
des Besitzers eingeholt hat. Schließlich sind wir alle nur Gast in einem 
Wald, dessen Besitzer zwar sein Eigentum der Allgemeinheit zu öffnen 
hat, das bedeutet aber nicht, dass man sich dort einfach alles nehmen 
kann. Etwa die Bäume ihrer Rinde berauben oder mit dem Spaten flä-
chendeckend Wurzeln ausgraben. Merke: Nicht alles, was essbar sein 
kann, muss man auch essen oder genießen. 

Das gilt selbstverständlich ganz besonders auch für die Produkte 
des Waldes, die auf der Liste seltener Pflanzen oder Pilze stehen und 
die daher geschützt sind. Auch darüber sollte sich jeder, der im Wald 
etwas sammeln oder pflücken will, zuvor sachkundig machen. 

Was im Wald wächst, ist immer »regional« und »saisonal«, wie die bei-
den Modeschlagworte zurzeit heißen. Anders als in einem kultivier-
ten Garten findet man in der freien Natur nur das der Region, dem 
Boden, dem Klima und der Jahreszeit entsprechende Angebot. Freilich 
sind auch schon vor Urzeiten oder erst in den letzten Jahren aus fer-
nen Gegenden importierte Pflanzen und Tiere längst bei uns heimisch 
geworden. So haben beispielsweise die Römer bereits die Kirschen zu 
uns gebracht, die als Wildkirschen in vielen Wäldern vorkommen. Als 
gegen Ende des letzten Jahrhunderts der saure Regen ein Waldsterben 
verursachte, wanderten einige auf saure Böden spezialisierte Pilzar-
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