Wild- und Heilkraut-Portrait im Monat Marz

»es liegt was in der Luft”

Der Barlauch Allium ursinum

Foto: Karin Blomenkamp

Der Barlauch oder auch Waldknoblauch genannt, ist eine
unserer ersten heimischen blihenden Wildpflanzen im
Frihling. Ab Februar/Marz kann man den Béarlauch bereits
vielerorts sehen und auch oft bereits von Weitem riechen,
besonders in Waldern auf feuchten Boden, wie in Fluss-
und Bachauen. Er nutzt als typischer Friihjahrsbliiher
(Geophyt) die blattlose Zeit der Laubbdume, um rasch
teppichartige Bestande auszubilden. Das Laub des
Barlauchs vergilbt bereits nach zwei bis drei Monaten. Die
Pflanze zieht nach der Blite im Frihsommer ein,
Uberdauert als Zwiebel im Boden und treibt erst im
nachsten Jahr erst wieder aus.

An seinem Duft (er entsteht durch seinen hohen Gehalt an
schwefelhaltigen itherischen Olen) erkennt man gleich
seine Zugehorigkeit zu den Lauchgewachsen (Alliaceae);
als solches ist er mit Gemuise wie Kichenzwiebeln und

Porree verwandt.

Der Barlauch wirkt durch seine reichhaltigen Inhaltstoffe vor allem entgiftend und blutbildend. Durch seinen hohen

Gehalt an Eisen wirkt er Eisenmangel entgegen. Aber auch Magnesium, Mangan und Kalium bringt das wiirzige Kraut

mit. AuBerdem enthalt der Béarlauch vergleichsweise mehr Vitamin C als Zitronen. Die scharfen Senfolglykoside

fordern zudem die Verdauung und regen den Stoffwechsel an. Was will man mehr?!

Die Saison von Allium ursinum ist relativ kurz. Zum Glick gibt es fiir den ganzjahrigen Genuss verschiedene

Moglichkeiten sowie Rezepte, um Barlauch haltbar zu machen.

In Bruchhausen lieben wir die Haltbarmachung von Krautern z.B. durch Zubereiten einer Krauterpaste:

In dieser Paste steckt:

e 250g Barlauch — frisch aus dem Garten

150 ml Ol nach Wahl — wir bevorzugen Olivenél oder Leinél

25g Salz — feines Salz flir den Mixer — grobes Salz fiir die Zubereitung im Morser



Und so wird’s gemacht:
e Barlauchblatter waschen und anschlieffend griindlich tupfen. Die Stiele entfernen und die Blatter in sehr feine
Streifchen schneiden.
e Birlauch, Ol und Salz in einen Mixer oder Mérser geben und fein piirieren.
e Die Barlauchpaste in saubere kleine Glaser mit Schraubdeckel fiillen, etwas Ol oben drauf geben, verschlieRen

und im Kihlschrank aufbewahren.

Im Kihlschrank halt die Paste mit etwas Glick und wenn wir sauber gearbeitet haben und immer nur mit einem
sauberen Loffel entnehmen, bis zur nachsten Barlauchsaison und kann fiir viele Gerichte zum gesunden Wiirzen

verwendet werden.

Bitte beachten Sie beim Sammeln in der Natur die ,,HandstrauBregel”

Pro Pflanze sollte mdglichst nur ein Blatt geerntet werden, damit sich die Pflanze gut weiter entwickeln kann. Bitte
achtsam Ernten, d.h. nur so viel mitnehmen, wie man zum Essen benétigt (eine Handvoll Blatter).

Dann ist im Sinne der Nachhaltigkeit auch dafir gesorgt, dass wir im kommenden Frihjahr das leckere
Frihjahrsgemiise erneut genieflen kdnnen.

Bitte nicht in Naturschutzgebieten sammeln !!!

Vorsicht: Die giftigen Blatter von Maiglockchen und Herbstzeitlose sehen denen des Barlauchs sehr dhnlich! Nur wer
den Barlauch sicher erkennt, sollte ihn sammeln. Das gilt natirlich fir alle unsere heimischen Wildkrauter.

Bestimmungsblicher, entsprechende Seiten im Internet mit Abbildungen der Pflanzen kénnen beim Erkennen helfen.

Gerne geben wir im Naturschutzzentrum auch kleinere Mengen (eben ein HandstrduBchen) von Bérlauch liber den
Gartenzaun - so unsere fleiRigen Gartenhelfer gerade im Garten aktiv sein sollten!

Am 28. Marz geben wir auch groRere Portionen Bérlauch gegen Spende ab, so dass Sie gleich ans Werk des
Zubereitens gehen kénnen.

Bei Fragen zu Krautern im Allgemeinen kénnen Sie sich gerne an die Verfasserin, Karin Blomenkamp wenden:

info@naturschutzzentrum-bruchhausen.de


https://www.mein-schoener-garten.de/pflanzen/maigloeckchen/maigloeckchen

