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* Unser Buch |&dt dazu ein, Nahrungsmitteln aus
vieler Herren LEnder durch Raum und Zeit zu
folgen — von den frihesten lWeizenfeldern bis
zur Astronautennahrung. Jedes Kapitel fihrt in
ein anderes Land und erz&hit von Lebensmitteln
und Speisen, die mit ihm oder seiner Geschichte
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eng verbunden sind. lhr kdnnt nicht nurdariber = China, |srael oder Mexiko? |br findet euch

lesen, sondern auch probieren — neben Infor-
mationen und kissenswertem gibt es ndmlich
viele Rezepte, die Lust aufs gemeinsame Kochen
mac hen. Schaut euch an, was Omar, Nastja oder
Ayalah gerne essen, und urteilt selbst!

schnell zurecht: Die Karte hier hilft bei der
lahl des Reiseziels. Wenn ibr leckere Rezepte
sucht, schaut in die Ubersicht auf der néchsten
Doppelseite. Am Ende des Buches findet ibr ein
chronologisches Inhaltsverzeichnis, das
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euch verrdt, Wwann die im Buch beschriebenen
Ereignisse stattgefunden haben. Das Register
ist hilfreich, wenn man etwas ganz Bestimmtes
sucht

* Doch selbst wenn dieses Buch1.000 Seiten
hitte, wiirde immer noch nicht die ganze
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Geschichte des Essens hineinpassen.
Deshalb konnten wir nur ausgewdhite Linder
beschreiben und nur Kostproben aus deren
Kichen und Traditionen vorstellen. Neben

Klassikern sind auchunbekanntere, aber
nicht weniger interessante Lebensmittel

und Speisen zu finden. Vieles mussten

Wir auslassen und Gerichte, die in
mehreren Land ern bekannt sind, einem
bestimmten Land zuordnen. Nehmt es als
Appetithappen und begebt euch selbst auf
die Suche nach mehr!
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* Die japanische Kicheist in derganzen Welt
beliebt und verbreitet. Kriftige, wohlschme-
ckende Suppen, zarten rohen Rsch und natir-
lich das berlihmte Sushi kann man in fast jeder
griferen Stadt bekommen. Kaum zu glauben,

dass die Bewohner der japanischen Inseln friher

ihre Rezepte fir sich behalten wollten.
* Umgeben von Wasser und argwdhnisch gegen-
dber ihren Nachbarn nahmen sie Neue rungen
vom Festland nur zdgerlich an. Lieber hielten
sie 8ich an lokale Produkte. Die vielfaltigen
Gerichte und Geschmacksrichtungen sind eher
der Findigkeit der KGche zu verdanken als
exklusiven Zutaten.
In den settenen Phasen, in denen sich Japan
nach aufen Sffnete, schwappte aber doch
manches vom Festland herlber. Aus China
kamen Reis, Soja, Weizen und Tee, ehemals Ver-
schmihtes wie Kartoffeln oder Milch gewannen
durch die Kontakte zu den USA am Anfang des
20. Jahrhunderts an Bedeutung.
Die gesarmte japanische Kultur, auch die
Kochkunst, ist seit Jahrhunderten gepragt vom
Streben nach geordneter Schanheit. Schlichte
Vorspeisen Wwerden mit derselben Sorgfalt
zuberertet und serviert wie Gppige Gerichte Sie
sind Gaumen- und Augenschmaus zugleich.
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. GRUNZEUG AUS DEM MEER

:» Auf den felsigen Inselnist kaum Platz far

. Weideland, suBerdem verbot die Religion den

i Verzehr von Zuchttieren. Daher st seit Jahr-

. hunderten pflanzliche Kost angesagt, darunter
die sehr beliebten Algen.

i wird indinmen Bldthern verkauf £, die
i hergestellt werden wie Japanpapier.

TURBOVERSTARKER

¥

heraus, dass diese Verbindung fir den fleischi-
gen Geschmack der Algen verant wortlich ist.

1908 entdeckte der japanische Chemiker Kikunae
lkedain Kombu-Algen die Glutaminsdure. Er fand

Professor lkeda nannte den Geschmack umami,
also kdstlich” Er liel sich auch ein neues
Gewlrz patentieren, das Natriumglutamat.

= Daraufhin entdeckten Chemiker weitere Umami-
Quellen Shintaro Kodama stief in getrockneten,

* Bis heute werden in Japan jedes Jahr Milliarden
frischer oder getrockneter Bidtter gegessen.
Sie schmecken nicht nur unvergleichlich, sie
sind auch sehrgesund. Algen werden aulerdem
zum Andicken, Gelieren und Verpacken anderer
Lebensmittel verwendet.

KOMEU WAKAME
grafie Algen, die nach der Ernfe frizch, getrocknet oder in
getroc knet oder marimert werden Pulverform erhdiflich

fermentierten Bonito-Flocken darauf, Akira
Kunikawa in Shirtake-Pilzen.

* Heute wWissen wir, dass auch Fleischbriihe, Pilze
und fermentierte Lebensmittel den Umami-
Geschmack hervorbringen.

RATSELHAFTES VERSCHWINDEN

* Bis Mitte des 20. Jahrhunderts war der Anbau
von Neri-Algen@ an den japanischen Kisten
eine unberechenbare Angelegenheit. Manchmal
wWwuchs auf den Unteridasserfeldern einfach :
mic hts. :

» Dr. Kathleen Drew-Baker |G5te das Ritsel, als !
sie herausfand, dass sich die jungen Zellfaden '
an Muschelrinder anheften, sich aber wieder
ablisenund weiter wandern, wenn ihnen das
Wasser zu kalt ist

* Die Biologin brachte Algenzilchter auf die
Idee, Eierschalen in Metzen als Muschelersatz |
suszubringen. Seither entwickeln sich die Algen |
unter kontrollierten Bedingungen, und die '
Wari-Produktion hat sich verviefacht.

Suppe mit Umami-Geschmack, (815 min, =i

U]

4, Becher kaltes Wasser

3 EL getrockne be

Hakame-Algen 125 ml]
A
HUl/ a
b Becher Wasser 2 TL b as hi® =Briihe 5 EL Misoe=
AR in Fulverform Paste (B0 g]
200 g T Frihhings zwiebeln eine Hamdwoll frische

MU oEpross en

(wiablwid i22)

* Dashi ist ein Fischsud sus Kkombu und Bonito-
Flacken imehr dazu sufder nichsten Seitel

SoE und Bes it
Salrwaiser mischen

TENSIV UMANMI

* Misoist eine zdhe, salzige Paste aus fermen-

. tierter Soja und Reis oder anderen Getreiden.

. Sieist ein urverzichtbarer Bestandteil der
Miso-Suppe und vieler Saucen, denen sie einen
kr&ftigen Umami-Geschmack verleiht,

Kaji darugeben
(o ba ezl 22

Ferme nfierung

'n'!F'dH Fahlzeit
n‘ﬂtﬂlﬁn U tnnken.

-
o L
; = * "R T -'-“' -
cof - - iy toa

VERBOTENES FLEISCH

- » Als vor Gber 1400 Jahren in Japan der

Buddhismus zu einer Wwichtigen Religion
geworden war, galt Fleischverzehr als
Verstoll gegen einige buddhistische Grund-
haltungen. Zum Beispiel darf man nieman-
dem das Leben nehmen, was viele auch auf
das Schlachten von Tieren beziehen (Fisch
und Meeresfrichte wurden davon meist
ausgenommen).

* Heute sehen viele Japaner diese Regeln

nicht mehr so. Trotzdem pragen im All-
tag immer noch Fischund Gemise den
Speiseplan.

1 kakame mit %; Becher kaltem lWasser
aufgiefen und 10 Minuten stehen lassen.
2 114 L Wasser zum Kochen bringen, Dashi
und Miso-Paste rugeben. Gut verrihren
und nochmals aufkochen lassen.
Den Tofu wiirfeln, die Frihlingszwiebeln

schrig in Rdllchen schneiden. Indie Brihe
gebenund 5 Minuten kochen.

L+ kWakame abgieBen und grob schneiden, mit
den Sprossen (wer mag) in die Suppe
gebenund noch 1 Minute kochen.



KOSTLICHER ABFALL

» Der begrenzte Zugang zu Fleisch und die

nicht Rind und Schwein, sondern Meerestiere
gegessen wurden. Allerdings konnte man
Frischfisch ohne Kihimaglichkeiten nicht ins
Landesinnere bringen.

"Matw 2uorda rarhes Rsch auf 559,

tierung? haltbar gemacht Auf Japanisch hiel
diese Methode narezushi, also ,gesalzener
Fisch"

» Zwischen die Fischschichten kam gekochter
Reis, den man spiter wegwarf. Mit der Zeit
Wurde der durch Milchsdure?® fermentierte

T Mabw ausf 5 67

Reis ebenfalls Bestandteil des Gerichts und ein

Varldufer des modernen Sushi.

» Heute wird der Reis mit Essig gesSuert und mit |

Frischfisch serviert, aber diese Methode ist
erst seit rund 300 Jahren geldufig.

He! Das ist Reis
jlir die Tonnel
Nicht essen!

r
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ONIGIRI

Japanische Reisklalbe
Kochzeil Reis: @ 1h
Zubereitung: (8 20 min, 12-14 =@

guy

2 Becher Sushi= 2% Becher Wasser

2 Mori-Bldter

fieis 400 g) {ea. 00 mi)
.............................. Fullung-------------
15 Dose Thunfisch 1 TL Sajasawce 30 g

im egenen Saft Rduweherlachs
©pe fat o
ein paar Umebos hi Ralz  Sesam zum Bestrewen

e Al s (el Bl o)

religidsen Gebote sorgten dafir, dass inJapan :

» Deshalb wurde er durch Einsalzen und Fermen-

. IN KLEINEN DOSEN

:» Sushi ist das bekannteste japanische Gericht.
Es wird in feuren Restaurants genauso
verkauft wie in Fast-Food-Ketten® und an
einfachen Stralenstinden.

* Mabe 21 Fast Fodd ausf £ 33

L] ..
oder JRoken-Sushi™
Reisschicht gelegt und n

zu einer Rolle gewackelt.

7] Diese wird dann in Klenere

Ridichen geschnithen.
= pag iz ush Mane Ch ade s
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ZUSHIO
05H oelEr JPrEss-Su shi™

™ Beilagen gepresst und spater
2 mrnl.rillelmd-'El‘!"'E""d'E Bibckchen

schnatten
r- *

ﬁ Traditionelles Onigiri @ wird
mit slif-sauer eingelegten

Umeboshi-Fflaumen oder getrockneten,
fermentierten und gerducherten Bonito-
Flocken bzw. Katsuobushi gefdllt Die KIGRe
schmecken aber auch ohne Flllung oder mit
eingelegten Birnen, Kirbis, Shrimps oder
Anchovis.

Den Reis in einer Schissel mit reichlich

1 kaltem Wasser grindlich waschen,
dabei im Kreis rihren. Mehrmals wieder-
holen, bis das kWasser klar bleibt.

D Beilagen werden auf eine

qerdsteten Nori™-Blartern

Der Reis wird in ainer Hmiﬂtm;ﬂ
mit geko chien oder fermentier Ten

» Dabei sind die Qualitédtsunterschiede natirlich
gewaltig Das Konzept, die Beilagen in gesdu-
ertem Reis zu verpacken, klingt zwar simpel,
perfektes Sushiist aber eine Kunst, die viel
Wissen, Konzentration und jahrelange Ubung
erfordert.

mmmzumﬂsﬂm
oder b Sl enaus

bas won Hand geformte
Rejshett wird bekegt

CHIRASHIZUSHI D@
oder JShreu-Su

Do Beilagen werden
mnin einer Schake

Reis angelboten

Zu Sushi worden Ingwerscheiben [Garil, Sojasavce,
Wasabi fir die Nase, Winterrottich [Daikon) wnd
Grimtee goreicht.

Den gewaschenen Reis in einen Topf geben

und mit Wasser aufgiefien. 30 Minuten {max.

B Stunden)einweichen lassen. Nori-BlEtter in
Streifenvon 7 x 3 cm schneiden.

ReiswWasser aufkochen. Hitze auf ein Mini-
mum reduzieren, Deckel auflegen und 15
Minuten ohne Rihren garen lassen. Anschlielend

noch 10-15 Minuten zugedeckt stehen lassen

Lf Reis vorsichtig umribren und etwas ab-
kihlen lassen. Die KIGRe am besten aus dem
noch wWarmen Reis formen.
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DAS PERFEKTE ORIGINAL

* In Japan will man bei Fischgerichten vor
allem den natdrlichen Geschmack und
die Konsistenz erhalten. Kochen, Braten,
Backen oder Fermentieren sind nicht
immer eine Verbesserung.

» kohl auch deshalb z&hit Sashimig
zu den beliebtesten Vorspeisen in
japanischen Bars und Restaurants:
klein geschnittener roher Fisch oder
Meeresfrichte.

* Neben Miso ist Sojasauce @) ein beliebter
: » Die verschiedenen Sorten entstehen durch die
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NIEMALS OHNE

Umami-Triger. Dieim China der Zhou-Dynastie® :
erfundene dunkle Fiissigkeit hat eine rnarkan*hz,?
salzige, fast fleischige Note. :
Fermentierung von Sojabohnen und kWeizen-
kirnern. In Japan und China wird die Sauce so
alttdglich verwendet wie bei uns das Salz

chirel S e Dy P stian
2sf 5,881

FAHRT IN DIE NASE

' » Wasabi@ ist eine Wurzel, die fir Sushi,

Sie wird in kleinen Portionen roh gerieben
gereicht Wasabi ist intensiv griin und féhrt
. scharfin die Nase.
: = Die frische Wurzel ist vor allem in Japan
. erhditlich. Der Rest der kWelt begnigt sich
meist mit Paste aus der Tube oder Pulver, das
©inWasser geldst werden muss.
: * Manche Restaurants ersetzen Wasabi durch
. gefirbten Rettich® Die Pflanzen sind zwar
nicht verwandt, gehen aber Shnlichin die
Nase

Thunfisch abgiefien und mit Sojasauce
wvermengen, Lachs und Umeboshi
zerkleinern.

Hénde befeuchten, mit den Fingern Salz
B aufnehmen. 2-3 EL Reis zu Pyramiden
formen. Eine kleine Mulde eindricken, etiWas
Flllung hinegingeben und zum Verschliefen
nochmals krdftig dricken.

Mit einem Streifen Nori vonunten her
umwickeln. Mit Sesam bestreuen.

25

Sashimi und andere Gerichte verWwendet wird.

" M ausf 78
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SPATZLE, WURSTE UND WEISSES GOLD AUS DER ERDE y
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 Die deutsche Kiiche war Gber Jahrhunderte vor | BERGEWEISE KLOSSE und mit Saucen oder gefillt serviert, DER ROGGENKLOPPER Der robustere Roggen machte viel weniger
allem bodenstindig und nahrhaft. Traditionell = In Deutschland werden bekanntlich allerlei herzhaft oder sif. Es gibt sie als s&ttigende * Roggen ist eng verwandt mit Gerste und Frobleme.
gab es ein reichhattiges Friohstick, Mittagessen . KléRe und Knadel gegessen. Sie werden aus Beilage, als Suppeneinlage, Haupt- oder keizen® Aus Roggenmehl lassen sich zwar * Obwohl Weizen heute dberall zu bekommen
mit Kartoffeln und Fleisch, ein sdttigendes © Mehl, Semmein oder Kartoffeln hergestelit Nachspeise keine fluffigen, hellen Brotchen backen, aber ist, ist Roggenbrot noch immer beliebt. Ein
Vesperund an Feiertagen Gppige Abendessen mit: im Mittelalter war dieses Getreide in den berihmtes Beispiel dafdr ist der westfélische
der gesamten Familie. Die Nac hfahren der alten : kiihleren Regionen Ost- und Mitteleuropas Pumpernickel. Er verbringt 46 Stunden
Germanen waren nicht wihlerisch Sie wollten 0BSTENODELD ikt vorherrschend. bei niedriger Temperatur im Ofen. So erhdlt
einfach essen, bis sie satt waren. Hr?ﬂfﬂha auch mit » Weshalb? Der aus dem wirmeren Stiden er seine dunkelbraune Farbe, Feuchtigkeit,
* Doch obwohl eine ordentliche Menge Kalorien l;‘:;ﬁd;gl!l’l gder Beereni@ kommende kleizen wWar im raveren Klima Schwere und den siBlichen Geschmack.
meist Gber kulinarische Raffinesse ging, sind des Nordens nicht sonderlich ertragreich. " Mabe 2is bR auf £ 8
leckere und vielfaltige Gerichte entstanden.
Deutschland bestand jahrhundertelang aus SpATZLE®

zahlreichen Staaten und Flrstentimern, und 5o leh halb gin

A : 3 2 el P BT idedl 2U bisschen
hat beute jede Region ihre eigenen Vorlieben Eiert als
ischsaucen; 3 Brot
» Aufer den im gesamten Land verbreiteten P fones Gencht mit Perdite . TODLICHE TRANCE
Getreiden, Wirsten und Kartoffein@ 9@, : Iﬂﬁg::-h“fmsf - » In mittelatterlichen Chroniken finden sich
KasE ;

Sauerkraut{) und Roggenbrot gibt es zum
Beispiel in Niedersachsen Fischgerichte @ oder
in Bayern fette Schweinshaxn.

* In den vergangenen Jahrzehnten hat sich
die deutsche Kiche stark verdndert. Neben
heimischen Kdstlichkeiten gibt es nun auch die
beliebtesten Gerichte aus aller Herren Lander.
Berlin hat sich zur Hauptstadt der modernen
Kochkunst entwickelt, deutsche Restaurants
wurden mit vielen Michelin-Sternen*
ausgezreichnet.

KASESPATZLE

schillernde Beschreibungen von kollektiven lWahn-
sinnsausbriichen. Gruppen von Menschen fingen
platzlich an zu tanzen, manche hatten Halluzina-

. tionen, andere heftige Schmerzen und Zuckungen.

: » Ausldser dieser ratselhaften Ereignisse war nicht

. der Teufel oder irgendein Witzbold, sondern das
tadlich giftige Mutterkorn, ein Pilz, der Roggen-

:  dhren befalit.

ik Heute Wissen Wir zum Glick, wWie man diesen

. Schmarot zer bekSmpft. Also missen neue Erkis-

rungen fir spontane Zuckungen und Hipfer her.

" Mt 2B ik liee Stareen auf S 81

QFFELKLOSSED
a“u:f:;lriﬂn oder gekochten
Kartoffelm manchmal
auch mit Ei

Wenn die Spétzle an die Oberfléche steigen,
noch einige Minuten zriehen lassen, dann

@1h - abgiefen und mit kattem lWasser abspdlen.
DDD G o0 @ L’. Die Zwiebeln fein wirfeln und in Butter
2%, Becher ¥, Becher At 2 grobe goldbraun anbraten. Kése reiben und
Mehl (340 q) Wass er Iwiebeln Schnittlauch grob schneiden.
{125 mi)

@ 5 Spétzle zu den Zwiebeln geben Einige

gt EI:;S"‘;]“’ E“IF“E ?:::::;:’_’ii“_’:f_;ﬂ“ Minuten bratenund wenden, den Kise
1 Mehl, Eier, 1 TL Salz und Wasser in eine 2 In einerm grofen Topf Wasser mit Salz Léffeln Teig bestreichen. Die Teigmasse in dazugeben. lenn er zerlduft, mit Salz und
A O Schissel geben. Grindlich glatt rihren zu aufsetzen. Ein Brettchen kurz darin schmale Streifen schneiden und ins kochen- Preffer abschmecken. Mit Schnittlauch bestreut

1 Basnd Sic i tawch Salz und Pef fer einem zdhen Teig. eintauchen und dann dinn mit einigen de llasser schaben. LErvieren.




BERLIN IST HEUTE EIN IRRER COCKTAIL
INTERNATIONALER GESCHMACKER
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FLEISCH IM DARM Die Rohwurst wird gekocht, gebraten, » Die Deutschen sind grofie Wurstfreunde. GRUNES UND WEISSES GOLD KARTOFFELSALAT

» Fllemch war schon immer so kostbar, dass man  getrocknet oder gerduchert und dann Esqgibt in DH." tschland etwa . * lplrgﬂ.ﬁ heiRen d-eljungen Sprosse : Siddeutscha Variante G 45 min, 3
nichts davon verschwenden wollte. Deshalb warm oder kalt gegessen. 1.500 verschiedene Sorten, die nach der einer Pflanze aus dem Mittelmeerraum. Die
wurden Blut, Muskelfleisch und Innereien v In Europa wird vor allem Art ihrer Herstellung in drei Kategorien dltesten Darstellungen finden sich auf Gber gn"ﬁ, & U @
hdufig zu Wiirsten@ verarbeitet. Schweinefleisch verwurstet, die unterteilt werden. 5.000 Jahre alten Sgyptischen Fresken. Die 1 kg Kartoffein 1 Becher 1 kigine

*» Brit und Gewlirze werden in einen Darm Wurstform eignet sich aber auch fir Ramer liebten den Spargel, Kaiser Augustus® {festkochend] Rinderbrithe (S50 m)  Zwdebel
gefillt, der an den Enden abgebunden wird. Fisch, Gemiise oder Kdse. unterhielt eigens eine Spargeflotte, die Fa) 4] O

: : : die Versorgung mit dem delikaten Gemise 3 EL Weifiweinessig Hra-s ﬂnm 1;: EL
BRUHWURST . ROHWURST . KOCHWURST . CURRYWURST sicherstellen sollte. . i
wird zundehst gebribht, manchmal : kann durth Trocknen o der B Buc hem : Die Zutaten werden vorab geqart. : Bratworst mif » In Deutschland werden j&hrlich 125 Tonnen s o A
ach mhgﬂ-ﬂmi-tﬂimf ! kKonserviert wWerden. e T e L TR Fr R S e e e e : ﬁﬂw ; % TL Muskabmuss & gl wnd
konserviert, ist sie nicht lange haltbar. LEBERWURST® BLUTWURST® i Sauce keime eigene weilber Spargel gegessen. Wahrend der Fiefier
ﬁeurﬂ““g?eﬂ‘f"mm“‘l“ TEEwm HEATH““TE MEHE‘EE mgﬂ“tm“ zwmmsam IHﬂmmﬂfﬂmSpﬂgﬂiﬁiﬂngﬁthiﬁhﬂ# ............................... dazu ................................
aber meist erwdm st sehe fett il bl et . berihmt sind ,,,E"-‘“"‘ giner Masseaus | “;::L = H*:E'-":;"-’h';f Spargelfeste Man kann Gberall Spargel kaufen !;m {3} q:?@' Die Kartoffeln pellen und in ca. 5 mm
S A TR e e S A Grillwiirste gibt : Thilringer und die Blut und Speck. : und bekommt ihnin jedemn Restaurant. frisehe 150 q Speck 2-3 Gewiirz- dicke Scheiben schneiden. Mit der
FRANEFURTER WEISSWURST i sich gut es in Dutzenden i Pflizer Leberwurst \ Diesemn Klassiker ; e Petersilie qurken Briih 4 din Jualabali Dharas
i micht 2 WiPdE VoF B E ! shreieven Varia o men des Street Food® Baags hun Ot it auf dam Sarham I e 900 Zusdmm e o e ik i S oo S Warmen grune un en LWiebelnu ErgrEﬁEn,
vergleichen mif den 150 Jalren ; i : E . hak die Berliner P L dann Essig, 61, Senf und Muskatnuss verrih-
ﬁ“"‘l f"!‘*;"m"" :ﬂﬁ“miimﬁ § : HurstverkBuferin ren und dazugeben. Vorsichtig unterheben
0 ! Herta Charlotte ; e ; ;
Hotdedgs wWurde $ie Morens | . Heuwer erfunden, Kartoffeln mit Schale kochen, bis sie und mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer
(siehe hergestelt : g s gsich mit einer Gabel einstechen lassen. abschmecken 20 Minuten stehen lassen, bis
540 umned gl eich y et ; : ; : ;
2uam Fridhs fhck: Sie dlrfen beim Schneiden nicht zerfallen. die Kartoffeln die Sauce aufgenommen
verzehrt. Abgiefien und abkihlen lassen. haben.
Die Zwiebel fein wirfeln, Rinderbrihe in Nach Belieben mit gehackter Petersilig,
einem Topf erhitzen. fein geschnittenen Gewlrzgurken und
Waibar gebratenen Speckwirfeln verfeinern.
und Zwiebel in die heife Brihe geben und

gi"'"'":{ einige Minuten bei geringer Hitze
Pﬁ:im_ kicheln lassen.
man von
dersel ben Leon bringy
u.t'ﬂﬁ'.‘ \eder Gelege npg,.
Spargel, von wartoffelsalat mit
manchen aveh
swnibes Gold
genannt, wichst
ineigens angeleg-
ten abpedeckien
Higelbeeten So be-
kommt or kein Sonmnen-
licht ab vnd bildet kein
Chlorophyll, das fir die
Grinfarbung von Pflanzen
verantwortlich ist.




