
DAS PROGRAMM
Schoneinmal etwas von Garam
MasalaoderChannaMasalage-
hört – oder etwas davon pro-
biert? Falls nein, könnten Sie
die kulinarische Wissenslücke
jetzt füllen. Manish Bahuk-
handi, Küchenchef des „India
Club“auf der Südseite des Ho-
tels Adlon, bereitet diese ty-
pisch indischen Gewürzmi-

schungen selbst zu und
weihtgern indieGeheim-
nisseder indischenAro-
matik und Zuberei-
tungstechniken ein.
In zwei Workshops
lässt er sich in Mör-
ser und Töpfe se-
hen: an den Sonnta-
gen 27.Oktober und
3. November. Start
ist um 13.30 Uhr in der

Behrenstr.72 in Mitte,
knapp fünf Stunden dauert

jeder Kursus. Zum Dinner im
Restaurant treffen sich die Teil-
nehmer, die gern Essensgäste
dazubuchen dürfen, gegen
18.30Uhr. FünfGerichtehatder
Chef eines Teams, dessen Kö-
cheaus Indienstammen, vorge-
sehen. Und keine Sorge, auch
wenn Manish Bahukhandi den
Kursus auf Englisch hält, wird
doch alles übersetzt.

DAS MENÜ

Vorspeise
Salat mit Hähnchen Tikka –

Garam Masala –
Koriander-Minz-Dressing

Schon der erste Gang entführt
in eine fremde Gewürzwelt.
Denn mit „Chicken Salad“ ist
nur unzureichend beschrieben,
welche milden, frisch-würzigen
Aromen einen erwarten. Drei Ar-
beitsgänge sind nötig. Ausge-
löste Hähnchenkeulen werden
als „Chicken Tikka“, eine Art
Curry, zubereitet. Neben Bocks-
hornklee, Chili, Ingwer und
Knoblauch ist das wichtigste
Gewürz zum Marinieren des
Fleisches die Mischung Garam
Masala. Das Dressing für den
Salat ist eher ein cremiges
Chutney, leuchtend grün von Ko-
riander und Minze, mild durch
die Zugabe von Joghurt. Diese
Creme umhüllt den Salat, der
auch viel knackiges Gemüse zu
bieten hat: Gurke, Paprika, To-
mate und Zwiebel. Geschmack-
lich eine echte Überraschung.

Zwischengang
Prawn Koliwada: Black-Tiger-
Garnele – Ingwer – Kurkuma –

Curryblätter – Koriander

Frittierte große Garnelen kennt
man, aber diese hier werden zu-
vor mariniert mit Ingwer, Zi-
trone, Kurkuma, schwarzem
Pfeffer, gelbem Chilipulver, ge-
wendet in einer Panade aus Lin-
sen-, Reismehl und Speise-
stärke, vermengt mit frisch zer-
kleinerten Curry- und Koriander-
blättern. Ein knusprigesMäntel-
chen, das das Aroma der safti-
gen Garnelen noch hebt.

Hauptgang
Baingan Bartha: Auberginen –
Knoblauch – Ingwer – Chili –

Tomate – Kümmel – Garam Ma-
sala – Koriander – Ghee

Das Gemüsegericht passt per-
fekt zum folgenden Fischgang.

Die im Backofen geröstete Au-
bergine erhält Gesellschaft von
einem Curry u.a. aus Knob-
lauch, Ingwer, Chili, Kümmel,
Kurkuma, Tomate. Am Ende
kommen Ghee, also spezielles
indisches Butterfett, und fri-
scher Koriander hinzu. Eine
nordindische Spezialität.

Hauptgang
Maachi (Fisch-)Tikka:

Stör – Königskümmel – Garam
Masala – Joghurt – Senföl

Das Senföl, sagt Manish, sei
mit am wichtigsten in der indi-
schen Küche und verleiht dem
Störfilet, das nacheinander
Stunden in zwei unterschiedli-
chen Marinaden ziehen darf,
die letzteWürze. Die ersteMari-
nade besteht in erster Linie
aus fünf Gewürzen, darunter
Königskümmel. In die zweite
Paste kommen abgetropfter,
zehnprozentiger Joghurt und
eine Mischung aus sieben wei-
teren Gewürzen. Gegart wird
der Spieß im Backofen dann le-
diglich knappe 15 Minuten.

Dessert
Baked Yoghurt: Joghurt –

Sahne – Safran

Manish Bahukhandi ist auch
ein Spezialist für indische Des-
serts wie Kheer und Jalebi.
Sein für Westindien typisches
Workshop-Dessert hat er ge-
wählt, weil es leicht zu Hause
nachzumachen ist. Zum über
Nacht abgetropften vollfet-
ten Joghurt kommt Sahne mit
darin eingeweichten Safranfä-
den. Im Backofen wird daraus
eine Art Soufflé, das perfekt zu
saisonalen Früchten passt.

ANMELDEN
12 Plätze hat jeder Workshop.
Der Preis beträgt 150 Euro für
den Tageskursus und das Es-
sen inklusive Weinbegleitung
(pro Gang ein Glas; zusätzli-
cher Wein auf eigene Rech-
nung). Fürs Essen hinzuge-
buchte Gäste zahlen 90 Euro
pro Person (bitte unbedingt an-
melden). Buchung ab Diens-
tag, 1. Oktober, 10 Uhr unter
Tel. 29021-520.
 Susanne Leimstoll

TÖPFE VON ALL-CLAD,
MESSER VON CHROMA

All-Clad, Hersteller von Pre-
mium-Kochgeschirr, spendiert
monatlich Produkte im Wert
von 500 Euro zur Verlosung in
unserer Serie (all-clad.de).
Diesmal: ein Fleisch- undGemü-
setopf mit Deckel der Serie
Stainless (dreilagiger Aufbau)
zum Garen von Fleisch, Ge-
müse oder Suppen (6 l) und ein
bauchiger Holländischer Topf
für großvolumige Gerichte (5 l).
Zudem verlosen wir mit dem
Premium-Kochmesser-Herstel-
ler Chroma wieder ein Messer-
set (Santoku, Säge- und Schäl-
messer) der Serie „Chroma-
Turbo – Design by F.A. Porsche“
im Wert von 500 Euro. Bitte je
eine E-Mail mit Adresse und Te-
lefon an: verlosungen@tages-
spiegel.de – für All-Clad Kenn-
wort „Kochakademie“, für
Chroma Kennwort „Messer“
nennen. Einsendeschluss ist
der 5. Oktober. Viel Glück!

DAS REZEPT

Neue Farben

ZUTATEN
für das Koriander-Minz-Dressing
70g frischer Koriander, 40g frische Minze
10g frischer Chili, 10g Eiswürfel, 8g schwarzes Salz
5ml Tafelessig, 50g Joghurt (10 Prozent Fett)

ZUBEREITUNG
Alle Zutaten, bis auf den Joghurt, in der Küchenma-
schine oder mit dem Mixer fein pürieren. Am Ende den
Joghurt vorsichtig unter die Mischung heben.

ZUTATEN
für das Chicken Tikka
750g Hähnchenkeulen ohne Haut und Knochen
30g Ingwer-Knoblauch-Paste, 5g rotes Chilipulver
30g Zitronensaft, 5g Garam Masala (Gewürzmi-
schung), einige Bockshornklee-Blätter

ZUBEREITUNG
Gewürze mischen, das Hähnchenfleisch darin wen-
den und für drei Stunden im Kühlschrank ziehen
lassen. Backofen auf 180 Grad / Umluft vorhei-
zen. Hähnchenteile auf dem Rost sieben Minu-
ten backen.

ZUTATEN
für den Hähnchensalat
1 Salatgurke, 1 grüne oder gelbe Paprika

1 Bund Radieschen, 2 Strauchtomaten
1 rote Zwiebel, 30g Ingwer-Julienne (feine Streifen)

5g frische Minze, fein geschnitten
5g frischer Koriander, fein geschnitten
30g von der hergestellten Koriander-Minz-Marinade

gesamtes zubereitetes Hähnchen Tikka

ZUBEREITUNG
Alle Gemüse waschen und ggf. schä-
len, in schmale Streifen schneiden
– Ingwer-, Minz- und Koriander-Juli-
enne dürfen sehr fein geschnitten
sein – und in einer Schüssel mi-
schen. Hähnchen in etwa finger-
breite Streifen schneiden, hinzuge-

ben, und am Ende alles mit der ferti-
gen Marinade mischen. In einer Schale

angerichtet servieren.

Chicken Tikka-Salat
Koriander-Minz-Dressing

Für 4 Personen

Unsere Serie ermöglicht Hobbyköchen und Genießern einen exklusiven Blick hinter
die Kulissen von Spitzenrestaurants – in Kochseminaren mit den besten Küchenchefs.

Und mit anschließendem Dinner in den spannendsten Locations Berlins

D
ie indische Küche ist ein Ding für
sich.Dennwährend fast alle po-
pulären und weitverbreiteten
Küchen der Welt Allge-
meingut sind und relativ

leicht nachgeahmt werden können,
hat die indische eineArtAußenseiter-
status. Wer meint, es reiche aus, Fer-
tiggewürze aus dem Supermarkt mit
ordentlich Fett, Joghurt undGrundpro-
dukten der Kategorie „Schmeckt man so-
wieso nicht raus“ in den Ofen zu schieben,
bekommt die Quittung umgehend auf dem
Teller. Deutsche Köche trauen sich da kaum
ran, indische können es besser, aber auch nicht
alle, denn sonst wäre der Ruf ihrer Landesküche
in Berlin nicht so schlecht.
Richtig ist, dass die indische Küche ebenso wie

die eine oder andere asiatische ganz vomUmgang
mit den Gewürzen, genauer: Gewürzmischungen,
lebt, die im Zusammenspiel mit dem jeweiligen
Grundprodukt ein neues Ganzes ergeben, das im
Idealfall mehr ist als die Summe der Zutaten. Da-
für braucht es einen erfahrenenKoch, der den kul-
turellen Hintergrund kennt, spezielle Garmetho-
den wie den Umgang mit dem Tandoori-Ofen be-
herrscht und in der Lage ist, die verschiedenen
Currys und Masalas so individuell anzusetzen,
dass der gefürchtete „indische“ Einheitsge-
schmack eben ausbleibt.
Bei Manish Bahukhandi und seinem Team dür-

fen wir dieses Wissen absolut voraussetzen. Der
Küchenchef des „India Club“ in der Behrenstraße
ist Koch in dritter Generation und hat sein Kön-
nen indenKüchenverschiedener indischerLuxus-
hotels verfeinert, bevor ihn 2017derRuf der Fami-
lie Jagdfeld nach Berlin erreichte. Das Restaurant
liegt zwar auf der Rückseite des Adlon-Komple-
xes, wird aber nicht vom Hotel geführt, sondern
von einer Jagdfeld-Gesellschaft. Hier konnte er,
zusammen mit seinen Kollegen Sajjan Singh und
Krishnapal Singh Rana, seine eigenen Vorstellun-
gen einer zwar verfeinerten, aber dennoch boden-
ständigen indischen Küche in die Tat umsetzen.
Während Rind und auch Schwein aus nahelie-

genden Gründen in der indischen Küche keine
Rolle spielen, sind Hühner und Lämmer ein tra-
gender Bestandteil. Da fügt es sich, dass zum Jagd-
feld-Reich auch das Gut Vorder Bollhagen in der

NähevonHeiligendammgehört,wodieseTiere in
ausgezeichneter Qualität aufgezogen werden.
Aber auch Fisch und Meeresfrüchte spielen im
„India Club“ eine größere Rolle als beim Inder
um die Ecke. Und natürlich Gemüse: Gerade
fürVegetarier bietet die indischeKüche tradi-
tionell eine besonders große Vielfalt.
 Bernd Matthies

— India Club Restaurant. Behrenstr. 72, Mitte.
Reservierung unter Tel. 20628610, täglich 18 bis
23.30 Uhr

Das Fleisch des
Waldes

KOCHAKADEMIE

Die Aussichten für Pilzsammler sind in diesem Jahr
miserabel, aber wahre Mykophile lassen sich von

Misserfolgen nicht bremsen. Unterwegs mit einem Pilznerd
mit GPS, Teleskopsäge und Fundmeldungen an die

Whatsapp-Gruppe

D
erWald ist einZauberer, undderKar-
toffelbovist, auch Puffpilz genannt,
ist seine Konfettikanone. AmWeges-
rand entdeckt Moritz Schmid ein al-
tes Exemplar und hebt es auf. Das
Smartphone in der einen, den Pilz in
der anderenHand, filmt er die Show-

einlage. Er tippt den Pilz an, und – puff – eine Wolke
aus braungrünem Staub platzt aus der Hülle. Moritz
Schmid staunt. Er staunt überhaupt die ganze Zeit,
wie ein Junge im Zirkuszelt. „Da oben, ein Bunt-
specht! Ist der nicht schön? Der Baumpilz hier, ein
Zunderschwamm! Der ist ja eineWucht!“
Spätestens seit der Bestseller-Förster PeterWohlle-

ben das „Geheime Leben der Bäume“ veröffentlicht
hat, sprießt in der naturentwöhnten Digitalgesell-
schaft eine neue Waldsehnsucht. Wohllebens neues-
tes Buch „Das geheime Band zwischen Mensch und
Natur“ erschien im vergangenen Monat. Es ist eins
von rund 1500 Neuerscheinungen im Bereich Natur
undWald, wie der Deutschlandfunk berichtet. Allein
41davon drehen sich nur umsThema „ShinrinYoku“,
ums Waldbaden also, das seit der Mitte der 1980er
Jahre in Japan als anerkannte Therapieform prakti-
ziert und inzwischen auch in Deutschland erforscht
wird: Der achtsame Aufenthalt imWald soll stressre-
duzierend und gesundheitsfördernd wirken – tiefe
Entspannung durch die Konzentration auf Gerüche,
GeräuscheundGefühle in der Stille. JapanischeWald-
mediziner sprechen den Abwehr- und Botenstoffen
der Bäume, denTerpenen undPhytonziden, eine heil-
sameWirkung zu. Ob das für die heimischen Forste in
Deutschland und Österreich gilt, wird noch unter-
sucht.
Auch der Berliner Fotograf Moritz Schmid gibt in

seinemBuch „Into theWoods“ demgestresstenGroß-
städter eine kurze Anleitung zum Waldbaden. So al-
bern es auch aussehe – einen Baum zu umarmen, ein-
fach nur zu fühlen und zu lauschen, das tue unheim-
lich gut, sagt er.Doch für ihn ist derWaldbesuchnicht
nur Entspannung, sondern vor allem Abenteuer. Die
Safari durch das Dickicht als Kurzurlaub von der
Stadt. „Into the Woods – Pilze suchen und Glück fin-
den“ ist Bestimmungsfibel und Rezeptbuch, biologi-
scher und kulturwissenschaftlicher Pilz-Crashkurs,
episch bebildertes Lebensgefühl, vor allem aber: eine
innige Liebeserklärung an den Pilz.
Der Fotograf, der schonNaomiCampbell oderWla-

dimir Klitschko vor der Linse hatte, setzt hier die ge-
heimnisvollen Mischwesen, nicht Pflanze, nicht Tier,
in Szene, die ihn seit seiner Kindheit in ihren Bann
gezogen haben: Goldröhrling, Krause Glucke, Parasol
und Espenrotkappe erscheinen wie Kunstwerke im
Moos. Kleine Designobjekte, bestreut mit Tannenna-
deln. „Jeder Fund schüttet bei mir Glückshormone
aus“, sagt der 39-Jährige. „In der Hochsaison nutze
ich jede freie Minute zum Sammeln. Manchmal sehe
ich denWald öfter als meine Freundin.“
An einem sonnigen Herbstmorgen zieht Moritz

Schmid die Socken in seinen Sneakers straff und um-
schließt zum Schutz vor Zecken mit den Bünden die
Hosenbeine. Die Mütze hilft gegen Spinnenwebenge-
wirr in den Haaren. Er marschiert in den Grunewald,
das Rauschen der Großstadt im Rücken und ein Ziel
vor Augen: Steinpilze. Denn auch Grünen-Politikerin
Renate Künast hat ein Buch zum Thema Natur, Wald
und Ernährung geschrieben, das bald erscheint – und
bei der Buchpräsentation darf Koch Alexander Brosin

in seiner „Data Kitchen“ dem Anlass entsprechend
ausschließlich Produkte aus Berlin zubereiten. Pilz-
profiMoritz Schmid soll dafür 20Kilo Steinpilze sam-
meln. Und das nach einem derart trockenen Sommer.
ZehnKilo hat er erst zusammen.DasGPS seinesHan-
dys zeigt aus Satellitenperspektive sandige, steinpilz-
taugliche Gebiete an. Pilzesuchen 2.0.
Glaube man den einschlägigen Pilzsammler-Face-

bookgruppen, dann habe Bayern gerade das Pilzjahr
des Jahrhunderts, erzähltMoritz Schmid.Aber das sei
wie bei den Jägern undAnglern: DieHälftewird dazu-
gesponnen. „Never let the truth get in the way of a
good story!“, zitiert er Marc Twain und lacht.
Tim Tanneberger, Koch im „Eins44“ in Neukölln,

weiß,wie schwierig es ist, Selbstgesammeltes imRes-
taurant zu servieren. Neben Moritz Schmid selbst
und Sophia Rudolph, Chefköchin im „Panama“ in der
Potsdamer Straße und gerade von den Berliner Meis-
terköchen ausgezeichnete „Aufsteigerin des Jahres“,
liefert Tanneberger die Rezepte für „Into theWoods“.
Er paart Pfifferlingstartar mit fermentiertem Rotkohl,
streut Champignoncrumbles über Büffelmilcheis.
„Moritz hat mir schon oft tolle Funde gezeigt“, sagt
Tim Tanneberger. „Aber bei sechzig Plätzen im Res-
taurant kommt man einfach nicht auf die entspre-
chende Menge, um es hier anzubieten.“ Tanneberger
verwendet größtenteils Zuchtpilze. Die kommen von
der Magdeburger Pilzmanufaktur, die 2005 mit dem
Anbau von Shiitake startete und inzwischen die ver-

schiedensten Speisepilze nach Bioland-Kriterien
züchtet: vomLimonenseitling über die Samthaube bis
zum Portobello.
Damit sie so gut schmecken, wie sie klingen, rät

Tim Tanneberger, Pilze immer kurz und sehr heiß zu
garen. „Ichmag Pilze, weil sie so viel Umamimitbrin-
gen. In der Profi-Küche ist der Pilz als Fleischersatz
schon lange angekommen. Die Leute daheimmachen
aber oft denselben Fehler: Sie braten nicht vernünftig
und kriegen labberige Pilze. Bei zu wenig Hitze wird
der Pilz einfach nur gekocht.“ Auch beimWürzen rät
er von Zurückhaltung ab: ordentlich Salz, viel Thy-
mian, Rosmarin, ein bisschenKnoblauch. „Wennman
aber einen schönen einzigartigen Pilz gefunden hat,
sollteman gucken, dassman seinenGrundgeschmack
erhält. Ein Pfifferling ist so ein feiner Pilz – da lassen
wir die Kräuter weg.“ Aus den Abschnitten kreiert
Tanneberger dann ganz im Sinne der Zero-Waste-Kü-
che kleine Kostbarkeiten wie Pfifferlingshonig. Privat
mag es der Pilzfan bodenständig. Trüffelpasta! Pilzri-
sotto! Pfifferlingsragout mit Serviettenknödeln!
Auch Moritz Schmid liebt es simpel: Steinpilze, in

dicke Scheiben geschnitten, kurz braten – so heiß,
dass das Fett fast brennt. „Ambesten einenTopf drauf-
stellen, damit die Scheiben richtig Kontakt haben.“
Im Grunewald aber sieht es schlecht aus mit Stein-

pilzen. Er streift zwischen Stämmen hindurch, zeigt
auf verwaiste Mooskissen, leere Sandgruben. Pas-
sende Plätze gäbe es, aber als Profi weiß er: Die Zeit
ist nicht reif. Ein paar Tage zuvor hat er jenen Ort
gecheckt, den er nicht mal seinen besten Freunden
verraten würde. Auch dort: nichts.
Plötzlich: ein Jubelschrei! Moritz Schmid hat einen

Chaga-Pilz entdeckt. Pechschwarz ragt er aus einem
alten Birkenstamm, nicht schmackhaft, aber gesund.

Dem seltenen Heilpilz wird eine immunstärkende
Wirkung nachgesagt, selbst gegen Krebs soll er hel-
fen. Eine Bekannte, die unter einer Schilddrüsener-
krankung leide, habe durch das regelmäßige Trinken
von Chaga-Sud gute Blutwerte bekommen, die sich
nacheinemprobeweisenAbsetzenwieder verschlech-
terten, erzählt Moritz Schmid. Findet er einen Pilz,
den er noch wachsen lassen will, setzt er sich eine
Kartenmarkierung auf seinem Handy. Neben einem
Herzchen steht dann etwa „Chaga. In sechs Metern
Höhe, leicht verwinkelt.“ Für das Ernten ist er inzwi-
schen gut ausgestattet: „Ich habe mir eine Sechs-Me-
ter-Teleskopsäge im Baumarkt gekauft. Ich bin voll
derNerd!“ÜberHeilpilzewürde er am liebsten gleich
das nächste Buch schreiben. Immerhin: Schon Ötzi
trug einen Birkenporling um den Hals, vermutlich als
Hausapotheke to go.
Der Chaga-Fund ist eine Meldung in der

„Pilze“-Whatsapp-Gruppewert.Hier tauscht sichMo-
ritz Schmid mit seinen Freunden über die neuesten
Funde oder die nächsten Waldtouren aus. Auch in
„Into the Woods“ sind seine Lieblingssammler zu se-
hen: Da sitzen sie am reich gedeckten Tisch imWald,
fast ein bisschen zu sehr Berlin-Klischee, umwahr zu
sein: der Besitzer eines Tattoostudios, der von den
Wanderungen immer auch Motivideen mit nach
Hause nimmt. Der DJ, den knarrende Bäume, ra-
schelndes Laub und zwitschernde Vögel zu musikali-
schen Experimenten inspirieren. Der Key Account
Manager, der das Sammeln als Jagd begreift.
Moritz Schmid entwickelte seine Faszination schon

als Kind und Pfadfinder. Unter all den Motiven auf
seinen bunt tätowierten Armen ist eines besonders
präsent – vom Handgelenk aus wächst ein stolzer
Samtfußkrempling den Unterarm hinauf. Wenig ist
für die Ewigkeit. Namen von Verflossenenwerden oft
überstochen oder mit dem Laser entfernt. Wer aber
Moritz Schmid aufWaldsafari erlebt hat, ehrlich stau-
nend und tief verzückt, der ahnt: Diese Liebe hält für
immer.

Vom Fach. Die indische Küche
lebt von Gewürzen. Eine große
Palette selbst hergestellter Mi-
schungen hat Chefkoch Manish
Bahukhandi immer griffbereit.
Südasiatische Atmosphäre atmet
auch das Restaurant: dunkles
Holz, blumige Stoffe, verspielte
Leuchten, farbenfrohe Platzteller.

Ob Waldbaden, Pilzbestimmung
oder Rezepte von Spitzenkö-

chen: Moritz Schmid gelingt mit
„Into the Woods – Pilze suchen
und Glück finden“ ein vielseitiger
Einstieg ins Thema. Wer nach der
Lektüre keine Lust bekommt, in

Eichenwäldern nach
Filzröhrlingen oder auf saurem
Boden nach Pfifferlingen und
Maronen zu suchen, der muss
schon ein hoffnungsloser

Stubenhocker sein.
Prestel Verlag 2019, 176 Seiten,

32 Euro

Workshops
im Oktober

Es wird Herbst in Berlin, doch unsere
Serie setzt dem Frösteln etwas entgegen:

indisches Gewürzfeuer, perfekt präsentiert
von einem Küchenchef, der zeigt, welche

Mischung zu Geflügel oder Fisch passt

Indisch tafeln. Das Menü
im „India Club“ wird nicht
Gang für Gang serviert,
manches kommt zusam-
men auf den Tisch. Nach
dem frisch-grünen Salat
mit Hähnchen (u.) werden
der erste Hauptgang Prawn
Koliwada (o.) und das Au-
berginengericht Baingan
Bartha (r.) zusammen ser-
viert. Der zweite Haupt-
gang ist Maachi Tikka, im
Backofen gegarter Stör (o.).

Indisch kochen mit irgendwelchen Fertig-Gewürzmischungen? Funktioniert nicht.
Wir lassen in unseren Oktober-Workshops den Fachmann und sein Team ran.

MANISH BAHUKHANDI vom „India Club Restaurant“ ist Koch in dritter Generation
und zeigt, was seine bodenständige und doch verfeinerte Landesküche kann
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BUCHTIPP

Der Pilznerd.Moritz Schmid
war als Kind mal Pfadfinder,
heute ist er aber ein viel be-
schäftigter Werbefotograf.
Die Leidenschaft für den
Wald ist ihm aber erhalten
geblieben. Mithilfe von GPS
und seiner Whatsapp-Gruppe
sucht er im Unterholz nach
seltenen und im besten Fall
essbaren Pilzen. Sein Lieb-
lingspilz: die Heiderotkappe

In der Hochsaison nutze ich jede freie
Minute zum Sammeln. Manchmal sehe
ich den Wald öfter als meine Freundin
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