








»Wo ist denn Oma?“, briillte Dirk.

»Die ist doch eben mit dem Handwagen, voll beladen, in den Wald gegan-
gen“, bekam er von seinem Bruder die Antwort.

~Alwine ist schon vorgegangen!?!“, wiederholte Sonja, und als sie dies
sagte schwante ihr etwas. Doch sie verriet es niemanden.

Wie sich herausstellte, sollte Sonja tatsdchlich recht behalten.

Als die Gruppe bei der kleinen Waldlichtung ankam, sahen sie eine strah-
lende Oma Alwine, die freudig rief ,,Willkommen! Herzlich willkommen, all
ihr Geburtstagsgaste und Sonjaline, du Geburtstagskind. Kommt néher, es ist
schon alles bereit.”

Schwarz-weill war die Mitte hergerichtet. Sonja entdeckte viele, viele Sa-
chen. Rote Ostereier auf der weiBBen Seite, Kerzen, Mais auf der dunklen Sei-
te. Alles konnte sie nicht so schnell erkennen, denn Alwine begann wieder
zu sprechen.

»Wir sind ja heute hier, weil Sonjalines Geburtstag ist, und sie sich ein
Friithlingstagundnachtgleiche-Ritual gewiinscht hat. Im Friihling, am 21.
Mairz, sind Tag und Nacht gleich lang. Die Dunkle und die Helle Zeit sind im
Gleichgewicht, deswegen auch ein halber schwarzer und ein halber weier
Kreis®, Alwine schmunzelte und zeigte auf die Mitte.
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Neun-Krautersuppe

Was du brauchst:

e 112 Essl. (ca. 30 g) Fett,

e 2 Essl. (ca. 40 g) Mehl,

e 1 ] Wasser oder Briihe,

e etwas Salz, ggf. andere Wiirze.

Neun Kriuter, z. B. Lowenzahn, Brennnes-
sel, Schnittlauch, Giersch, Barlauch, Sau-
erampfer, Wegerich, Gundermann, Salbei,
evtl. zum Schluss noch etwas Kresse.

Und so wird's gemacht:

Aus Fett und Mehl, etwas Wasser eine
Mehlschwitze herstellen. Nach und nach
unter Umriihren das Wasser oder die Brii-
he hinzugeben.

Nach Geschmack salzen und alles ein-
mal aufkochen lassen.

Die Krauter klein schneiden und hinzu
fligen, nicht mehr kochen lassen.

Verfeinert werden kann das Ganze mit
etwas Sauerrahm, der beim Anrichten als
kleiner weiBBer Fleck, ein Rest des Winters,
zum Schluss auf die Suppe gegeben wird,
darauf die feingeschnittene Kresse geben.

Oder roste kostliche Brotstiickchen und
reiche diese dazu.
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Klare Neun-Kréautersuppe
mit Kartoffeln

Was du brauchst:

¢ Ca. 1 kg Kartoffeln,

e eine Zwiebel,

e etwas Olivendl,

e 1 | Wasser oder Briihe,

e Salz, ggf. andere Wiirze.
Und so wird's gemacht:

Zwiebel in Fett/Olivenol glasig werden las-
sen, die kleingeschnittenen Kartoffeln da-
zugeben, mit Wasser oder Briihe auffiillen.
Aufkochen lassen und dann ca. 5 Min. ko-
cheln lassen.

Die fein geschnittenen Krauter dazu ge-
ben, abschmecken und noch ca. 3-5 Min.
kocheln lassen.

Mit Creme fresh oder Sauerrahm ver-
feinern.

Probier doch auch einmal:

Ein Brot mit Frischkése oder ein Butterbrot
und oben drauf frische, feingeschnittene
Krauter. Das schmeckt total lecker und gibt
dir ganz viel Griine Kraft.

Sonja macht dies immer im Friihling
und nennt es: 'Mein griines Gartenkraft-
brot".



Abdruck - Fiarben -
Pflanzenstempeldruck

Frisch gesammelte Pflanzenteile, Blitter,
Graser usw. vorsichtig an das rohe, weille
Ei andriicken. Ein Stiick von der Kiichen-
oder Toilettenpapierrolle sind bei allen Ei-
erarbeiten als Halterung ganz praktisch.

Auf ein Stiickchen Nylonstrumpf,
Netz von Orangen, Mandarinen,
Knoblauch o. 4. und die vier
Enden vorsichtig zusammen
ziehen und mit einem Band
festbinden.

Und langsam mit einem Loffel
in den Fiarbesud einlassen.

Fiir diese Technik eignet sich
besonders gut das Firben mit
Zwiebelschalen. Die Eier be-
kommen einen ganz aparten
Geschmack. Die Farbedauer bestimmen sie
durch die gewiinschte Farbintensitt.

Nach Entfernen der Netzumhiillung und
der Pflanzenteile, zeigen sich deren gelb-
lich filigranen Abdriicke, wihrend das an-
dere Ei rotbraun wird.




Batiktechnik

Mit flissigem Kerzenwachs auf die weillen
Eier ,malen“ Kinder konnen eine Kerze
dazu nehmen. Das Ei kann gepunktet oder
mit Wachsspuren verziert werden. Dann in
den fast kalten Féarbesud geben (nicht heil3
- Schmelzgefahr des Wachses) Das Wachs
wird nach dem Farben abgepult und mit
heilem Wasser gereinigt.

Farben mit Krepppapier

Vorarbeit: Viele kleine Krepppapierschnip-
sel reiBen, ein Schilchen mit Wasser, Platz
mit Zeitungspapier schiitzen.

Auf die linke Hand 2-3 Kiichenhand-
ticher legen. Mit der rechten Hand die
Schnipsel kurz ins Wasser tauchen und
dann auf die Kiichenhandtiicher legen, so
wie ein Nest, in das dann das Ei kommt.
Zum Schluss das Ei oben auch mit nassen
Schnipseln belegen. Nun in die Kiichentii-
cher einwickeln und in den hohlen Hianden
wird es gedreht und leicht bedriickt. Das
schnelle Arbeiten ist hier wichtig. Das Er-
gebnis ist jedes Mal spannend und anders.
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