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,Garten der Gotter”:

Das neue Buch im Verlag der Griechenland Zeitung kommt Ende Oktober auf den Markt

Sinnlicher Streifzug durch die mediterrane Pflanzenwelt

E s war November, die Sonne
schien, man konnte baden gehen,
das Heidekraut bliihte ... Ich war fas-
ziniert von den Farben der Landschaft,
von den Diiften der Natur.” So erinnert
sich unsere Autorin Waltraud Alberti an
ihren ersten Besuch auf der griechischen
Insel Alénissos Ende der 1980er Jahre.
Von den Reizen des Siidens in den Bann
gezogen war das der Beginn einer unver-
ginglichen Liebe. Ein paar Jahre spiiter
gab sie ihre Arbeit in Deutschland als
Lehrerin auf, zog auf das kleine Spo-
raden-Eiland, wo sie heute unter dem
Titel ,,Salbei, Ol und Rosmarin” Ferien-
Seminare und Heilpflanzen-Exkursio-
nen anbietet - und das Buch ,,Garten der
Gotter” schrieb.

Unsere Leserinnen und Leser kennen
Waltraud Alberti durch Pflanzenratge-
ber, die seit 2007 in der Griechenland
Zeitung erschienen sind. Im neuen Buch
unseres Verlages, ,Garten der Gotter”,
portrétiert die Autorin nun 48 Wildge-
miise, Gewiirzpflanzen und Friichte des
Mittelmeeres. Dabei stellt sie viele neue
Pflanzen vor, die der GZ-Leser noch
nicht kennt, andere bereits bekannte The-
men wurden vollig tiberarbeitet, erganzt,
bebildert und mit Anmerkungen verse-
hen. Alberti, die die von ihr vorgestellten
Pflanzen plastisch macht, entfithrt im
neuen GZ-Buch in ,ihren” kleinen Gar-
ten am Haus und in den grofien Garten
des Mittelmeeres. In den drei Kapiteln
~Gewtirzkrauter”, ,Wildgemiise” und
,Friichte” verpackt die Autorin amii-
sant und lehrreich gingiges Fachwis-
sen, leckere Rezepte, Heilkundliches und
mythologische Exkurse. Ausgehend von
ihrem , Mikrokosmos”, der Sporaden-
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Fenster in den Garten der Natur (Fotos: GZwa)

insel Alonissos, durchwandert sie mit
dem Leser die Vielfalt der mediterranen
Flora. Und es werden wichtige Sammel-
tipps gegeben.

Uber das Leben in der
neuen Heimat Griechenland

Die Natur bezeichnet Waltraud Alberti
als ihre , grofite Lehrmeisterin”. In jedem
Satz spiirt man, dass sie deren Geschenke
als eigene Kinder behandelt: mit Respekt,
Zirtlichkeit und Einfithlungsvermégen.
Die Pflanzen verwandeln sich in Lebe-
wesen, die sie beim GrofSwerden beo-
bachtet, deren Charaktere sie iiber die
Jahre ergriindete. So dringt sie in die
Tiefen der griinen oder andersfarbigen
Seelen vor - und nimmt uns mit auf
diese Reise.

Man lernt bei der Lektiire nicht nur
viel tiber die Pflanzen, sondern auch
einiges iiber das Leben in einem ande-
ren, urspriinglich fremden Land, das
mehr und mehr zu ihrer Heimat wurde.
Die Autorin berichtet unterhaltsam aus
ihrer Anfangszeit in Hellas, auch tiber
Sprachbarrieren, iiber Missverstandnis-
se, die es geben kann, wenn man z. B.
bei der Rosengeranie, die in Griechen-
land ,barbar6za” heifst, an den teuto-
nischen Kaiser ,,Barbarossa” denkt, an
den Kaiser Rotbart also. Der Leser spiirt
auch ihre Wissbegierde, wenn sie ihrer
Nachbarin iiber die Schultern schaut, die
mit viel Geduld einen Sauerteig ansetzt
und darauf andéchtig in Kreuzform Basi-
likumzweige legt. Die Bedeutung der
Weinraute wiederum wird , greifbar”
wird , konkret”, wenn sie erzihlt, dass
die Fischer der Insel sie friiher benutzten,
um ihre Beute ins Netz zu treiben.

Praktisches Wissen, das
seit der Antike bekannt ist

Dieses Buch bietet vielseitige Einblicke:
Immer wieder wird die Verbindung
zwischen ihrer Wahlheimat und dem
deutschsprachigen Vegetationsraum
hergestellt. Uns wiirde nicht wun-

dern, wenn viele LeserInnen nérdlich
der Alpen die Brennnessel oder den
Lowenzahn plétzlich wieder fiir sich
entdecken: kulinarisch und als heil-
kraftige Pflanze. Dazu gibt es nicht
zuletzt auch viele praktische Ratschla-
ge, die schon die Gelehrten in der Anti-
ke gaben: Studierende etwa wanden
sich vor zweieinhalbtausend Jahren
in Griechenland Rosmarinkrénze ums
Haupt, weil dessen duftende, étheri-
sche Ole bis in unser Hirn und in
unseren gesamten Organismus drin-
gen. Man erfahrt natiirlich auch, wie
man Erkéltungen und Infekte vertreibt
(Tee aus Thymbra-Bohnenkraut), wie
man Ziegenbraten, Pizza oder Salate
unkonventionell wiirzt oder farblich
dsthetisch dekoriert.

Die Erfahrungen einer
ambitionierten Kochin

Unsere Autorin ldsst keinen Zwei-
fel daran, dass sie sich in ihrer Materie
auskennt: Sie verbindet Volksweishei-
ten, iiberliefertes Wissen und moderne
Erkenntnisse iiber Pflanzen zu einem
Ganzen. Als ambitionierte Kochin ver-
steht sie es, die Rezepte miteinander zu
kombinieren, ihnen frische und wohltu-
ende Nuancen zu verleihen. Was darf’s
sein: Zucchini mit Minzeblittern? Puff-
bohnengemiise mit Fenchelgriin? Mas-
tix-Schnecken? Olivenbrot mit Oregano?
Oder ein Feigen-Dessert, ein Kakteen-
fruchtmus oder doch ein Zitroneneis?
Schon beim Lesen lduft einem das Wasser
im Munde zusammen. Das vorgestellte
Gericht entsteht wie eine Fata-Morgana
vor den Augen, und die Autorin macht
Lust darauf, es ad hoc in der Kiiche aus-
zuprobieren.

Alles in allem: Dieses Buch weckt
gesunden Appetit - auf Griechenland
und auf das Mittelmeer, aber auch auf
die Geschenke der Natur insgesamt:
Im eigenen Gemiisegarten? Bei einem
Krauterausflug? Am Gemiisestand?
Oder mit dem Kochloffel in der Hand?
Ganz wie sie wollen!

Rezept fiir ein Auberginen-Gemiise
Aus dem ,Garten der Gotter”

Zutaten:

* 2 grofie Zwiebeln

* 2 Knoblauchzehen

* 3 mittelgrofie lingliche Auberginen
und Salz

* 2XKleine Zimtstangen, ca. 5 cm lang

* Pfeffer, Olivendl, Oregano, eine Prise
Chili

* Tomaten frisch oder aus der Dose

¢ 15 Kleine Dose Tomatenmark

* Rotwein oder Wasser

1. Die Auberginen der Linge nach vierteln,
in grofie Stiicke schneiden und salzen.

2. Die Zwiebeln grob hacken und den Knob-
lauch fein schneiden und in einer grofien
Pfanne mit Olivendl leicht anbraten.

3. Die Auberginen-Stiicke dazugeben und
weiter bei stetigem Wenden und Riihren
anbraten.

4. Dann die klein geschnittenen Tomaten
hinzu fiigen, bei Dosenware auch den
Saft.

5. Tojzmtenmark mit Rotwein oder Wasser
anriihren und dariiber giefsen.

6. Falls notig noch mit Wein oder Wasser

aufgiefSer.

. Die Zimtstangen hineinlegen.

. Mit Pfeffer, Chili und Oregano wriirzen,

evtl. nachsalzen.

9. Zugedeckt bei schwacher Hitze
15-30 Min. garen, je nachdem, wie weich
man die Auberginen machte.

Das Gemiise sollte etwas ruhen und abkiih-

len. Es wird zusammen mit Reis, Kartoffeln

oder Weifibrot gegessen. Ein Stiick Schafs-
oder Ziegenkiise macht sich gut dazu.
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Waltraud H. Alberti, geb. 1956 in Bay-
reuth, arbeitete als Lehrerin in Deutsch-
land. 1994 gab sie ihren Beruf auf und
folgte ihrem Mann nach Griechenland
auf die Insel Al6nissos. Diese Insel auf
den Nordlichen Sporaden in der westli-
chen Aggis wurde zu ihrer zweiten Hei-
mat. Dort widmete sie sich zuerst ganz
dem Leben auf dem Lande.

2001/2002 absolvierte sie dann an der
Freiburger Heilpflanzenschule eine Aus-
bildung in Heilpflanzenkunde und Phyto-
therapie. Seit 2003 bietet sie die Heilkrau-
ter-Seminare ,Salbei, Ol und Rosmarin”,
Wildpflanzenkiiche und Kréuter- Exkursi-
onen auf Al6nissos an, hiltim Winter Vor-
trége in Deutschland und schreibt Artikel
und Geschichten zum Thema. Seit 2007
ist Waltraud H. Alberti freie Mitarbeiterin
der Griechenland Zeitung.

Weitere Informationen zur Autorin:
www.heliodromo.de
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