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Im Garten kehrt Ruhe ein. Davon sollte man 
sich anstecken lassen. Nichtstun ist für Igel und 
Insekten jetzt besser als penibles Aufräumen. 
Trockene Ziergräser lässt man stehen, die Blätter 
unter den Obstbäumen bleiben liegen, der 
vergessene  Holzstapel darf weiter vor sich hin 
rotten. Auch im Blumenbeet kann alles so blei-
ben, wie es ist. Die verbräunten Blütenstände 
von Duftnessel, Fetthenne, Alpen-Mannstreu 
und anderen Stauden verleihen dem Garten 
Struktur und bieten im milden Gegenlicht der 
tief stehenden Wintersonne und bei Raureif, 
Nebel oder Schnee ein zauberhaftes Bild.

 Immergrüne Gehölze, allen voran die 
Stechpalme, haben jetzt ihren großen Auftritt. 
Ordnungsliebende verpassen den Sträuchern 
einen strengen Formschnitt. Wer nur selten 
zur Schere greift, wird durch reichen Frucht-
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schmuck belohnt und macht den Amseln eine 
Freude: Auch sie haben die mit korallenroten 
Beeren besetzten, eigentlich für die Advents-
dekoration reservierten Zweige längst entdeckt.

 Mit sinkenden Temperaturen und zuneh-
mender Dunkelheit stellen auch die Obstbäume 
ihr Wachstum ein. In den Knospen sind die 
Blüten, Blätter und Sprosse für das nächste Jahr 
längst angelegt. Nun brauchen auch sie eine 
Ruhephase, um das Wunder zu vollenden.

Die Kunst des Lassens 
VON CHRISTEL RUPP

Wüsst‘ ich genau,
wie dies Blatt aus seinem Zweig herauskam,
schwieg ich auf ewige Zeit,
denn ich wüsste genug.
(Hugo von Hofmannsthal, 1874 - 1929)



November
Früher war es schlicht Notwendigkeit, dass 
man abgeerntete Beete im Herbst nicht brach 
liegen ließ, sondern darauf Gemüse für die 
Versorgung im Winter zog. Bei traditionellen 
Züchtungen, etwa Wirsing ´Winterfürst’, liefert 
oft schon der Sortenname einen Hinweis auf 
Anbauzeit und Verwendungszweck. Doch 
auch typische Herbstgemüse wie Rote 
Bete, Sellerie und Endivien-Salat sind erstaun-
lich kältefest. Das gilt vor allem dann, wenn die 
Temperaturen langsam absinken und sich die 
Pflanzen allmählich an winterliche Bedingungen 
gewöhnen können. Wintervlies bietet Schutz 
vor Starkregen und Kälte. Unter der luft- und 
lichtdurchlässigen Decke ist die Temperatur 
gegenüber der Außentemperatur um 3–5 °C 
erhöht. Das bedeutet, die Gemüse überstehen 
kurze Frostperioden bis –8 °C ohne Schaden.

	 Das beste Beispiel liefert Grünkohl. Klassiker 
wie ‘Lerchenzungen’ entfalten ihren Geschmack 
erst nach und nach. Frosteinwirkung ist dafür 
gar nicht erforderlich, viel wichtiger ist eine 
lang anhaltende, mäßige Kälteperiode. Weil die 
Pflanzen dabei ihren Stoffwechsel verlangsa-
men, werden Zuckerstoffe nicht mehr in die 
Wurzeln transportiert, sondern reichern sich in  
den Blättern an. Anders als oft behauptet, lässt  
sich der Effekt durch Tiefkühlen etwas zu voreilig 
geernteter Pflanzen leider nicht nachahmen. 

Rotkohl wie ‘Marner Lagerrot’ legt trotz der 
oft empfindlich kühlen Novembernächte noch 
kräftig an Gewicht zu. Ist Dauerfrost unter –7 °C 
angekündigt, reißt man die Köpfe samt Wurzel-
strunk mit einem kräftigen Ruck heraus und 
lagert sie in einem möglichst kühlen, luftfeuch-
ten Raum in Kisten ein.

	 Auch wenn man versucht ist, die abgeräum-
ten Beete rasch umzugraben, damit alles schön 
ordentlich aussieht – über den Sinn einer  
Bodenbearbeitung, bei der Scholle für Scholle 
mit dem Spaten umgedreht wird, streiten 
selbst Gartenexperten. Dafür spricht, dass ein- 
dringendes und gefrierendes Wasser die Erd-
klumpen aufbricht und lehmige Böden dadurch 
leichter zu bearbeiten sind. Die so erreichte 
Frostgare ist aber nur von Dauer, wenn sie 
durch die Einsaat einer Gründüngung ergänzt 
wird. Dagegen erfordert die tiefe Bodenlocke-
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Wintervlies schützt frostgefährdete Spätgemüse Grünkohl wird jetzt immer aromatischer
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Nur bedingt winterhart: Rosmarin
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rung mit der Grabgabel oder dem Sauzahn 
weniger Kraft und schont Regenwürmer und 
andere Bodenlebewesen. Eine anschließend 
aufgebrachte dicke Mulchschicht aus Kompost 
und Herbstlaub oder gehäckseltem Grünschnitt 
wirkt wie eine warme Decke. Darunter bleiben 
die fleißigen Helfer aktiv und verwandeln das 
Material bis zum Frühling in wertvollen Humus.

	 Ausdauernde Kräuter wie Rosmarin, 
Thymian und Salbei liefern auch jetzt noch 
würzige Blätter für die Küche. Die mediterra-
nen Gewürze leiden weniger unter der Kälte 
als oft vermutet. Ausfälle drohen jedoch nach 
Witterungsperioden mit eisigen Nächten und 
klaren, sonnigen Tagen: Die wintergrünen Flach-
wurzler können aus dem gefrorenen Boden 
kein Wasser mehr aufnehmen und vertrocknen. 
Der Schaden zeigt sich erst im Frühjahr, wenn 
man vergeblich auf den neuen Austrieb wartet. 
Beschattet man die Sträucher mit Tannen- oder 
Fichtenreisig, sind sie vor Verdunstung und an-
deren winterlichen Wetterkapriolen geschützt 
und gedeihen auch nördlich der Alpen prächtig. 
Einzelne Kräutertöpfe frieren auf dem 
Balkon oder der Terrasse im Winter rasch durch. 
Die Gefahr lässt sich vermindern, wenn man 
mehrere Töpfe zusammen in eine große Wanne 
(mit Wasserabfluss!) oder einen Korb stellt und 
die Zwischenräume fest mit trockenem Laub 
oder Rindenmulch ausstopft. Am besten stellt 
man die Sammlung danach an einen vor kaltem 
Ostwind und Schlagregen geschützten Platz.

i
Im Gemüsegarten
Säen: Feldsalat (im Frühbeet und  
Gewächshaus, für die Frühjahrsernte)
Ernten: Endivie, Lauch, Speiserüben,  
Wurzelpetersilie
Sonstiges: Chicoréewurzeln ausgraben  
und vor dem Antreiben an einem kühlen Ort  
ca. 3 Wochen ruhen lassen, Franzosenkraut und 
Vogelmiere weiterhin rechtzeitig jäten und  
kompostieren, bei Grünspargel abgestorbenes 
Laub entfernen und die Reihen leicht anhäufeln

Im Kräuterbeet
Säen: Engelwurz, Weinraute (Kaltkeimer)
Pflanzen: Petersilie übertunneln (in milden 
Lagen) oder die Stöcke für die Wintertreiberei 
ausgraben und eintopfen
Sonstiges: Zitronenverbene kräftig zurück-
schneiden und einwintern, Samenstände von 
Gewürz fenchel als Vogelfutter stehenlassen

Im Obstgarten
Pflanzen: Wildobst, Obstbäume und  
Beerensträucher (außer Brombeeren)
Ernten: Esskastanien (Maronen), Mispeln, 
Mini-Kiwis (Traubenkiwis)
Sonstiges: Sauerkirschen schneiden, Frucht-
mumien entfernen, Leimtafeln (Gelbtafeln) 
abhängen und entsorgen, Obstgehölze im Kübel 
an milden Tagen gießen, von Gallmilben befallene 
Rundknospen bei Johannisbeeren ausbrechen

Im Naturgarten/Ziergarten
Säen: Buschwindröschen, Lampionblume, 
Enzian, Stockrosen
Pflanzen: wurzelnackte Wild- und Edelrosen 
(Monatsanfang)
Sonstiges: Hartriegel über Steckhölzer ver-
mehren, Ziergräser zu einem Schopf zusammen-
binden und den Boden rundum mit Häckselgut 
abdecken, Zapfen und Wildfrüchte für die 
Adventsdekoration sammeln, Tannen- und 
Fichtenreisig schneiden (an Blütentagen), Herbst-
laub vor dem Kompostieren mit Fladenpräparat 
behandeln

Was im November  
noch zu tun ist

Arbeitskalender
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Gewürzfenchel: Wertvolles Winterfutter für Vögel 
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werden jedoch ausschließlich die runden 
Samenkörner. Diese schmecken angenehm 
nussig, duften blumig und leicht nach 
Orangenschale und sind, zusammen mit den 
charakteristisch geformten, achtzackigen 
Früchten des Sternanis, unverzichtbare Zutat 
von Mandelherzen und Spekulatius.

	 Echter Gewürz-Lorbeer (Laurus nobilis) 
wächst wild im gesamten Mittelmeerraum. Bei 
uns zieht man die immergrünen Sträucher auf 
der sonnigen Terrasse. Wenn die Temperatu-
ren unter 0 °C fallen, holt man die Töpfe oder 
Kübel ins Haus und überwintert sie an einem 
hellen kühlen Ort.  Lorbeer zählt zu den Räu-
cherkräutern und wurde früher am Vorabend 
von Dreikönig angewandt, um Haus und Hof 
vor bösen Geistern zu schützen. Heute schätzt 
man die verdauungsfördernde Wirkung, gera-
de wenn der Tisch etwas üppiger als sonst ge-
deckt ist. Frische Blätter sind stark aromatisch, 
durch Trocknen verlieren sich die Bitterstoffe, 
doch auch Teile des an frische Tannen- oder  
Fichtenspitzen erinnernden Aromas.  

Dezember
Wer jetzt nach dem Obstbaumschnitt oder an-
deren Gartenarbeiten zurück ins Haus kommt, 
braucht erst einmal Wärme. Wie schön, wenn 
eine kräftige Mahlzeit oder eine heiße Tasse Tee 
und frisch gebackene Plätzchen auf einen war-
ten. Die typischen Weihnachtsgewürze stam-
men meist aus tropischen Regionen, doch 
einige sind auch bei uns heimisch oder können 
problemlos im Garten kultiviert werden.

	 Koriander (Coriandrum sativum) wird in der 
portugiesischen Küche reichlich verwendet, 
auch in thailandischen Currys sind die frischen 
Blätter äußerst beliebt. Dafür zieht man das 
Kraut jetzt als Grünsprossen an einem hellen, 
mäßig warmen Platz auf der Fensterbank. 
Auch wenn die Leidenschaft für das herb  
duftende Grün nicht von allen geteilt wird,  
einig sind sich die Genießer in einem Punkt: 
Kein Lebkuchen ohne Koriander! Verwendet 
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Koriander: Herbe Blätter,  

süß duftende Körner
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i Lorbeer-Kartoffeln
Pro Person 3–4 Kartoffeln schälen, längs 
halbieren, jede Hälfte nochmals längs 
einritzen und in jeden Schlitz 1 frisches 
Lorbeerblatt stecken. Auf Backpapier legen, 
mit 4 Esslöffeln Olivenöl beträufeln, im 
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad etwa 
40 Min. goldbraun backen. Mit grobem 
Meersalz bestreuen und mit Zitronen- 
Kräuter-Vinaigrette als Beilage servieren.

W

i Bei der Pflanzung von wurzelnackten Obst-
gehölzen das Hornmistpräparat (500) mit 
einem groben Handfeger oder einer Bürste 
in großen Tropfen über die Wurzeln, in das 
Pflanzloch und auf den Boden spritzen.

Großfrüchtige Schlehen
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Arbeitskalender

i
Im Gemüsegarten
Ernten: Rosenkohl, Pastinaken, Winterspinat
Sonstiges: Saatgut sortieren und kühl und 
trocken einlagern, Wurzelgemüse mit Fraß- 
schäden nur geputzt und gekocht verwerten  
(nicht für Rohkost)

Im Kräuterbeet
Säen: Keimsprossen von Kresse, Salatrauke  
und Bockshornklee (Fensterbank)
Ernten: Löffelkraut, Winterkresse (Barbara- 
kraut), Triebspitzen wintergrüner Kräuter  
(z. B. Rosmarin, Thymian, Salbei)

Im Obstgarten
Pflanzen: Kern- und Steinobst,  
Beerensträucher
Sonstiges: frisch gepflanzte Obstbäume vor 
Winternässe schützen und für guten Wasserabzug 
an der Pflanzstelle sorgen, Erdbeeren bei Frostge-
fahr mit Vlies abdecken, Schnittmaßnahmen nur 
bei frostfreier, trockener Witterung durchführen

Im Naturgarten/Ziergarten
Pflanzen: wurzelnackte Heckensträucher  
(z. B. Liguster, Hainbuche, Kornelkirsche)
Sonstiges: Barbarazweige schneiden  
(am 04.12.), Weihnachtsnarzissen (Tazetten) 
antreiben, veredelte Strauch- und Beetrosen 
anhäufeln und mit Reisig abdecken, ca. hand-
spannendicke Stroh- oder Schilfrohrbündel in 
den Gartenteich legen (sichert bei geschlossener 
Eisdecke die Sauerstoffzufuhr für Teichtiere und 
-pflanzen!), spätblühende Ziersträucher auslichten

Was im Dezember
noch zu tun ist

Beim Kauf erkennt man gute Qualität am inten-
siven Duft und an der sattgrünen Farbe. Blasse 
Blätter geben kaum noch Geschmack ab. Am 
besten gibt man ein oder zwei Lorbeerblätter 
zu Beginn der Kochzeit in die heiße Gemüse-
brühe oder den Linseneintopf und entfernt 
sie erst kurz vor dem Servieren. Lorbeerfans 
benötigen einen ganzen Zweig, beispielsweise 
für Lorbeer-Kartoffeln aus dem Backofen.

	 Zu den Evergreens unter den Glücksbrin-
gern gehört der Vierblättrige Klee. Alljähr-
lich werden etwa 10 Millionen Kleezwiebelchen 
der mexikanischen Art Oxalis deppei vorzeitig 
aus ihrem Winterschlaf geweckt und in riesi-
gen Gewächshäusern herangezogen. Pünktlich 
zum Jahreswechsel überschwemmen sie dann,  
dekoriert mit Schweinchen und Schornstein-
fegern, die Blumenläden und Gartencenter. 
Dabei weiß jedes Kind, dass man Glück nicht 
kaufen kann und nur zufällig gefundene vier-
blättrige Kleeblätter etwas bewirken! Reine 
Glücksache ist es außerdem, wenn die licht-
hungrigen Pflanzen den dunklen, mitteleuro-
päischen Winter am Fensterbrett überstehen. 
Trockene Luft oder Staunässe vertragen sie gar 
nicht. Also weg vom Platz über der Zentralhei-
zung und vor dem Gießen immer erst prüfen, 
ob die Erde im Topf eventuell noch feucht 
genug ist.

	 Die Ernte wild wachsender Schlehen ist 
mühsam, und das Verhältnis zwischen Stein 
und Fruchtfleisch ziemlich enttäuschend.  
Lohnender ist der Anbau großfrüchtiger  
Auslesen. Züchtungen wie ‘Reto’ mit bis zu  
2 cm großen, dunkelblauen Beeren, sind 
fast dornenlos und können auch ohne feste 
Lederhandschuhe gepflückt werden. Zu den 
ertragreichsten Sorten zählt ‘Nittel’ (beide z. B. 
bei www.wildobstschnecke.de). Die Sträucher 
wachsen kompakt, die Zweige sind nur leicht 
bedornt und die Früchte werden fast doppelt 
so groß wie die wilden Beeren. Tipp: Pflanzt 
man zwei verschiedene Auslesen, lassen sich 

Erntemenge und Fruchtgröße steigern. Die im 
Frühjahr erscheinenden, nach Bittermandel 
duftenden Blüten sind wertvolle Nektar- 
lieferanten für Wildbienen und Insekten. n
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Die Auswahl an heimischen Gemüsen in 
Läden ist beschränkt. Wie schön, wenn man 
einen eigenen Garten hat und eine Vielfalt  
an Arten und Sorten anbauen kann. Inte-
ressant sind dabei vor allem alte, beinahe 
in Vergessenheit geratene Raritäten. Nur 
wenige kennen noch die Haferwurzel. Der 
blau-violett blühende Korbblütler wirkt wie 
eine Zierpflanze, ist darüber hinaus aber 
nahrhaft und gesund.

Schmackhaft und vitalisierend
Seit der Antike war die Pflanze, die ursprüng-
lich aus dem östlichen Mittelmeerraum 

stammt, sehr geschätzt. Zunächst wurde 
sie als Wildpflanze gesammelt, aber ab dem 
16. Jahrhundert auch als Kulturpflanze an-
gebaut. „Habermark macht d´Bube stark“, 
ein alter Spruch aus dem Alemannischen 
belegt, dass die süßlich schmeckende, 
milchhaltige Pfahlwurzel sehr nahrhaft ist. 
Sie wurde hauptsächlich geröstet oder in 
Suppen verwendet. Heilkundige verordneten 
sie zudem als Leber- und Gallentonikum. 
Mit dem Erscheinen der nahe verwandten, 
aber ertragreicheren Schwarzwurzel in den 
Gärten geriet die Haferwurzel immer stärker 
in Vergessenheit. Mittlerweile werden ihre 

Die Haferwurzel neu entdeckt
TEXT: MARGIT KISSEL
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Blühende Hafer- 

wurzeln sind ein  

Blickfang im Beet



Qualitäten wieder geschätzt. Saatgutvermeh-
rer und -händler, die auf alte Gemüsesorten 
spezialisiert sind, bieten kultivierte Auslesen an.

Haferwurzel im Garten
Der beste Aussaattermin für die zweijährigen 
Stauden ist von März bis Mai. Die Samen 
werden etwa 2 cm tief in die Erde gedrückt. 
Am besten eignen sich lockere, sandige 
oder humose Böden. Schwere Lehmböden 
behindern das Wachstum und führen zu 
verkrümmten Wurzeln mit zahlreichen 
schwachen Seitentrieben. Um kräftige und 
gerade Pfahlwurzeln zu bekommen, sollte 
zudem auf genügend Abstand zwischen den 
Pflanzen geachtet werden. Im ersten Jahr 
bildet Tragopogon porrifolius, im Volksmund der 
„Lauchblättrige Bocksbart“ genannt, breite 

Rosetten aus lauchähnlichen, schmalen 
und langen Blättern. Im Winter sterben die 
oberirdischen Pflanzenteile ab und trei-
ben im nächsten Frühjahr frisch aus. Die 
Haferwurzel ist anspruchslos, braucht aber 
eine gleichmäßige Wasserversorgung für 
das Dickenwachstum der Wurzel. Idealer 
Erntezeitpunkt ist der Herbst des ersten 
Jahres. Wartet man den ersten Frost ab, 
schmecken die 20 bis 30 cm langen Wurzeln 
aromatischer und süßlicher. Auch im März 
des zweiten Jahres kann noch geerntet 
werden. Danach beginnt die Blütenbildung 
und die Wurzel wird holzig. Beim Ausgraben 
oder Ausstechen ist Feingefühl angesagt. 
Es sollten möglichst wenig Seitenwürzel-
chen verletzt werden, um das Austreten von 
Milchsaft zu verhindern. Dies ist vor allem 
dann wichtig, wenn ein Teil der Wurzeln als 
Vorrat eingemietet werden soll.
 
Vermehrung und Genuss
Im Frühsommer des zweiten Jahres blüht 
die Haferwurzel. Zwischen Juni und Juli 
erscheinen die wunderschönen Blüten 
auf 60 bis 120 cm langen, festen Stängeln. 
Möchte man den Anblick genießen, muss 
man sich nach der Tageszeit richten: Sie 
sind nur am Morgen geöffnet, bereits am 
Nachmittag schließen sie sich wieder. Nach 
der Blühphase bilden sich Fruchtstände, die 
sehr stark den „Pusteblumen“ des Löwen-
zahns ähneln. Jetzt können die Samen für 
die Aussaat im nächsten Frühjahr geerntet 
werden. Man darf nicht zu lange warten, 
sonst übernimmt der Wind die Verbreitung 
der Schirmchen.

	 Alle Pflanzenteile sind essbar. Aus den 
Pfahlwurzeln bereitet man ein aromatisches, 
vielseitiges Wintergemüse. Sie sind ge-
dünstet, gebraten, frittiert oder püriert ein 
Genuss. Wer experimentierfreudig ist, kann 
die Wurzeln kleinschneiden, rösten, mahlen 
und mit Wasser aufbrühen – fertig ist der 
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i Rezept-Tipp  
der Redaktion:
1. �400 g Haferwurzeln gründlich abbürsten, 

ca. 300 g in Stücke schneiden, in 30 g 
Butter oder Butterschmalz weich dünsten  
und pürieren. Mit Salz, Pfeffer, ½ TL 
getrocknetem  Thymian und etwas  
Zitronensaft  abschmecken. 

2. �Übrige Haferwurzeln in dünne Scheiben 
schneiden, in leicht gesalzenem Zitronen-
wasser blanchieren, abtropfen lassen und 
in 1 EL brauner Butter schwenken.

3. �2 EL geschlagene Sahne oder Pflanzen-
creme (z. B. Mandelsahne) unter das 
Püree heben. Püree mit Haferwurzel- 
scheiben garniert als Beilage servieren  
(z. B. statt Kartoffelpüree).

vitalisierende Kaffee-Ersatz. Doch auch 
alle anderen Pflanzenteile sind eine Berei-
cherung in der Küche. Das junge Grün der 
Blattrosetten passt zum Beispiel gut in Salate 
und Suppen. Gekocht wie Spinat, ist es eine 
gesunde Gemüsebeilage. Sogar der knacki-
ge Blütenstängel ist schmackhaft, wenn er 
beispielsweise wie Spargel zubereitet wird. 
Noch geschlossene Blütenknospen kann 
man anbraten oder wie Kapern einlegen.  
Die geöffnete Blüte ist eine wunderschöne 
essbare Dekoration von Speisen.

Zum Verwechseln ähnlich – 
der wilde Wiesen-Bocksbart 
Der verwandte Wiesen-Bocksbart (Tragopogon 
pratensis) war im Mittelalter ein sehr beliebtes 
Wildgemüse. Beinahe könnte man die Pflan-
ze mit der Haferwurzel verwechseln, wäre da 
nicht die Blütenfarbe: Im Gegensatz zu dem 
„Purpur-Bocksbart“ im Gemüsegarten blüht 
der Wiesen-Bocksbart in leuchtendem Gelb. 
Auch diese 30 bis 70 cm hohe Wildpflanze ist 
in allen Teilen essbar und durch den Gehalt 
an Schleimstoffen, Bitterstoffen sowie Inulin 
sehr gesund und ebenfalls geschmacklich 
interessant. Die gesammelten Pflanzenteile 
können genauso zubereitet werden wie die 
der Haferwurzel. Übrigens: Den amüsanten 
Namen hat die Pflanze von den nach dem 
Abblühen trockenen Zungenblüten, die  
aus den geschlossenen Köpfchen heraus- 
ragen und an den Bart eines Ziegenbocks  
erinnern. n

Haferwurzel

Haferwurzeln, im  

Gegensatz zu Schwarzwurzeln  

auch Weißwurzeln genannt
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Buchtipp

Pfl anzen 
beobachten im 
Rhythmus der 
Jahreszeiten
Die Autorinnen und 
Autoren, allesamt 
Mitglieder des Wis-
senschaftskollektivs 
„Observatoire des 
Saisons“ in Mont-
pellier, haben den 
Wert der Phänologie 

wiederentdeckt und möchten ihre Leserin-
nen und Leser zu eigenen Beobachtungen 
inspirieren. Im ersten Teil des Buches werden 
die Jahreszyklen des Pfl anzenwachstums 
gezeigt, von der Entwicklung der Blatt- und 
Blütenknospen über das Wachstum und 
Reifen der Früchte bis zum Laubfall. Dass der 
Klimawandel und andere Einfl ussfaktoren 
dabei eine wesentliche Rolle spielen, ist eben-
falls Thema des Naturführers. Im zweiten 
Teil werden über 60 Arten, vor allem Gehölze 
wie Berg-Ahorn, Sal-Weide oder Kultur-Apfel, 
ebenso  phänologisch wichtige Stauden, etwa 
Schlüsselblume und Klatschmohn, in ihren 

Entwicklungsstadien vorgestellt. Dazu gibt es 
viele Detailfotos, ergänzt durch exakte, zart 
kolorierte botanische Zeichnungen. Das mit 
einem wetterfesten Umschlag versehene 
Buch macht Lust, sich auf eine Entdeckungs-
reise durch den eigenen Garten, Wald und 
Wiese oder den Park in der Nachbarschaft zu 
begeben. Und nach und nach wird man dabei 
so manchem Geheimnis auf die Spur kom-
men und das Wunder „wie dieses Blatt aus 
seinem Zweig herauskam“ ein wenig besser 
verstehen.
Pfl anzen im Rhythmus der Jahreszeiten 
beobachten, Vincent Badeau et al.,
Haupt Verlag 2020, 272 S., 29,90 € n
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