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dorren den Boden aus. Und wenn es
regnet, dann sintflutartig. Felsstiirze
und Murenabginge hiufen sich. Im-
mer mal wieder miissen Wanderwege
gesperrt werden. Manche fiir immer,
so der Nordteil des beriihmten Euro-
paweges. «Der Klimawandel geht alle
an», schreibt der Autor. Er stellt

Unkriuter nennt man sie gerne und
tibersieht, welche Schitze in ihnen
schlummern. Brennnessel, Barenklau
und Melde weisen ein Vielfaches mehr
an Provitamin A auf als zahlreiche
Kohlarten. Wiesenbirenklau hat
sechsmal mehr Magnesium, achtmal
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20 Wanderungen zu Schauplitzen
des Klimawandels vor. Seit der ersten
Auflage im Jahr 2013 hat sich einiges
verindert. Luc Hagmann erzihlt von
spektakuldren Funden, die die Glet-
scherschmelze freigibt, von Pionier-
pflanzen, die neues Terrain erobern,
von der vorgezogenen Kirschbliite, die
den Tafeljura nun schon im Mirz in
eine Mirchenlandschaft verwandelt.
Er beschreibt Moor- und Auenland-
schaften, die austrocknen, und er-
zdhlt von hitzegeplagten Murmeltie-
ren, die nicht mehr genug fressen
konnen, um ihren Winterschlaf
durchzustehen, von Pflanzen und
Tieren, die verschwinden, oder vom
«Okostrom», der nicht immer so na-
turvertriglich ist. Die meisten Touren
fithren durch die Alpen, drei durch
den Jura. Sie liegen im Schwierig-
keitsbereich von T1 bis T3 und dauern
zwischen zweieinhalb und sechs
Stunden.
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mehr Kalzium und 20-mal mehr
Vitamin C als Kopfsalat. Auch der
Vitamin-C-Gehalt von Léwenzahn
iibertrifft jeden Kultursalat. Nennen
wir sie besser Wildkréuter. Sie wu-
chern an Wegesridndern, auf Wiesen,
im Wald und auf Lichtungen. Und
viele auch im eigenen Garten. Und an-
statt sie zu jiten und dem Kompost
zuzufithren, kann man schmackhafte
Gerichte damit zubereiten. Inspira-
tion bietet dieses Kochbuch. Food-
fotografin Anna-Lena Holm prisen-
tiert die kreativen Gerichte so
ansprechend, dass man jedes sofort
nachkochen méchte. Man lernt, wie
Frischkise sich ganz leicht selbst her-
stellen und mit Kriutern verfeinern
ldsst. Dass man aus Brennnesseln
nicht nur Spinat, sondern auch
Brennnesselschnitzel und Chips ma-
chen kann. Dass Steinklee erst in
getrocknetem Zustand einen vanille-
dhnlichen Duft entwickelt und wie
dieser sich in einer Quarkspeise ent-
faltet. Und wer das Léwenzahngelee
oder die Wildkriuternocken auspro-
biert, den wird man wahrscheinlich
nicht mehr sagen horen: Ich bin doch
keine Kuh. Fazit: echtes Superfood,
dasin einer Zeit wie dieser sehr gele-
gen kommt.
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