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Barlauch mit allen Sinnen genief3en

Wildkrauter im Murgtal mit Wildkr'éuteifexpertin Heike Gotz (Teil 8)

Von Barbara Gutmann

Gaggenau — Nach den kréu-
terarmen Wintermonaten ex-
plodieren die Wildkrauter in
Wald und Flur. Eines der typi-
schen Friihlings-Gewichse
ladt in diesen Wochen zum
Sammeln und vielseitigen
Einsatz in der Kiiche ein.
Wildkrauterexpertin Heike
Gotz geht da einfach immer
der Nase nach.

Schon von weitem kann
man den lauchartigen Geruch
des Bérlauchs wahrnehmen.
Zwei bis drei Wochen friiher
als iiblich breitet er sich dieses
Jahr in einigen Wéldern des
Murgtals rasant aus. Neben
ganz kleinen Blattchen sind
mancherorts bereits grof3e Bii-
schel mit Bliitenansitzen zu
sehen. .

Der Bérlauch zihlt zur Fa-
milie der Lauchgewéchse (Lili-
engewéchse) und trdgt den la-
teinischen Namen Allium Ursi-
num L. Aus der langlichen
Zwiebel, die von durchsichti-
gen Héuten umgeben ist, ent-
springt ein Sténgel, der bis zu
25 Zentimeter lang werden
kann und spéter in einer
Scheindolde weil3e sternférmi-
ge Bliiten trigt. Die ganze
Pflanze riecht beim Pfliicken
und Zerreiben zwischen den
Fingern stark knoblauchartig.
Bliitezeit ist in der Regel April-

Juni. Gesammelt werden die
jungen Blitter vor der Bliite
und die Zwiebel im Hochsom-
mer, wenn das Kraut abgestor-
ben ist. Bevorzugte Standorte
von Bérlauch sind humusrei-
che Laub- und Auwilder.

Er hat viele Volksnamen wie
Wurmlauch,  Hexenzwiebel,
Waldknoblauch, Zigeuner-
lauch, Béarenlauch. Durch sei-

Durch den milden Winter ist der Biarlauch dieses Jahr frith dran. Typisch fiir das Kraut ist
der knoblauchartige Geruch beim Zerreiben zwischen den Fingern.

ne Inhaltstoffe Lauchol, Flavo-
noide, dtherische Ole, Glycosi-
de, Fructosane, reichlich Vita-
min C und Eisen ist er ein
wahrer Kraftprotz.

Im Mittelalter hielt man Bér-
lauch insbesondere wegen sei-
nes starken Geruchs fiir ein
wirksames Mittel gegen Vam-
pire und Blutsauger. Bei den
alten Romern weihte man den
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Bérlauch der Gottin Ceres. Zu
Saft gepresst und mit Korian-
der vermischt galt er als Liebes-
trank und soll wohl auch bei
Impotenz geholfen haben. Wie
sehr man den Bérlauch schétz-
te, geht aus den alten Krduter-
biichern des Pfarrers Kiinzle
hervor. ,,Wohl kein Kraut der
Erde ist so wirksam zur Reini-
gung von Magen, Geddrmen

und Blut wie der Bérlauch“.
Die schwefelhaltigen Inhalt-
stoffe gelten als wirksames Mit-
tel gegen Arterienverkalkung
oder bei Bronchitis; sie regen
die Verdauung an, sind gene-
rell gut fiir Magen und Darm
(auch bei Magen- und Darm-
katarrh) sowie fiir Galle und
Leber. Ein ideales Kraut fiir ei-
ne Frithjahrskur, das in fri-
schem Zustand seine volle
Kraft entfaltet. Birlauch gilt in

| der Volksmedizin als Mittel ge-

gen Arteriosklerose und als
blutdrucksenkend.

Seine Anwendung findet er
als Suppe, zum Wiirzen von
Salaten, Gemiise, in Dips und
vor allem in Weichkdse und
Quark. Beim Einfrieren der
Blatter verliert der Bérlauch
leider viel an Qualitdt. Aber als
Pesto kann er eine Zeitlang be-
vorratet werden. Man kann
den Bérlauch auch als Essenz
(siehe ,,Zum Thema“) einneh-
men und somit die Wirkung in
die bérlauchlose Zeit hinein
verldngern.

Achtung: Bldtter und Zwie-
beln konnen mit denen von
Maiglockchen oder Herbstzeit-
losen verwechselt werden. Bit-
te immer daran riechen! Bir-
lauch riecht stark nach Knob-
lauch.

Wildkrauterwanderungen
bei Heike Go6tz  unter
= (07225)7904 38 und
¢ www.erkenntnisweg.de

Zum Thema

Barlauch-Essenz

Bérlauch-Blétter in  einem
Schraubdeckel-Glas mit Dop-
pelkorn oder Weingeist (mind.
38 %) iibergiellen, bis alle
Pflanzenteile  bedeckt sind.
Verschlossen fiir zwei bis sechs
Wochen ziehen lassen, dann
abseihen und in eine dunkle
Flasche fiillen. Ein bis drei Mal
taglich 10-50 Tropfen einneh-
men. Man kann die Tinktur
auch mit Wasser verdiinnen.

Barlauch-Aufstrich

1 Handvoll Birlauchblatter
waschen und fein hacken. Mit
500 g Quark vermischen, 3 El
Créme fraiche hinzufiigen und
mit Salz, Pfeffer und Senf wiir-
zen.

Bérlauch-Butter

20 Blitter Barlauch mit et-
was Olivenol, % Tl schwarzem
Pfeffer und 1 geh. Tl Salz im
Mixer verriihren. 250 g Butter
dazugeben und alles gut ver-
mengen.

Barlauch-Plitzchen

2 Tassen Hirse waschen und
in Gemiisebriihe kochen. Die
Hirse sollte bissfest bleiben. 2
Handvoll Béarlauch waschen
und fein schneiden, 1 Zwiebel
feinhacken. Die abgekiihlte
Hirse mit Barlauch und Zwie-
bel vermengen und 1 Ei zuge-
ben. Ist der Teig zu diinn, et-
was Vollkornmehl einkneten.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
kleine Platzchen formen und
in Ol ausbacken. (gut)



