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BARLAUCH

Barlauch - ein
Friihlingsgeschenk
der Natur. Neben
atherischem Ol
enthalt die Pflanze
die Vitamine A, B1, B2
und C, hilft bei
Arterienverkalkung,
regt die Magensaft-
absonderung an und
wirkt galletreibend
sowie krampflosend
im Magen.
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Wiirzig-griiner Friihlingsbote

Kindern, Narren, Alten oder sonst schlecht sehenden Perso-
nen riet Krauterpfarrer Kiinzle ab, Barlauch zu suchen, weil er
dem giftigen Maigléckchen aufs Kraut gleiche. Tatsachlich er-
kennt man den in Au-, Buchen- sowie Laubwaldern in Massen
wachsenden wilden Knoblauch im Friihling oft nur an seinem
intensiven Lauchgeruch, weshalb etwas Vorsicht
geboten ist. Dennoch ist er eines der klassischen
Frihlingskrauter, das in vieien Gerichten gesunde,
unverwechselbare Akzente setzt.

Die Geschichte des Barlauchs besteht, wie jede andere
Geschichte, aus vielen kleinen Geschichten. Eine davon
stammt von den Germanen. Fir sie war der Barlauch ei-
ne heilkriftige Zauberpflanze, die gegen vielerlei Gebre-
sten und ganz besonders gegen Hautausschlige und
Flechten geholfen haben soll - eine Verwendung, die sich
bis heute als richtig erwiesen hat. Eine andere Geschich-
te: Kaiser Karl der Grosse war vom «Chrottechrut», das
man in seinen heiligen Hallen vermutlich weniger mit sei-
nen lindlichen Uber- als vielmehr mit seinem lateini-
schen Namen Allium wursinum angesprochen haben
dirfte, so begeistert, dass er den Anbau der Pflanze ge-
setzlich verankert wissen wollte. Indes, politische Un-
wagbarkeiten des achten Jahrhunderts hinderten offen-
bar Carolus Magnus, wie der im Jahre 800 in Rom zum
Kaiser gekronte «Konig der Langobarden» seinerseits auf lateinisch
hiess, daran, sein Vorhaben in die Tat umzusetzen. So blieb der Bar-
lauch, was er bis heute ist: Die erste Nahrung der Baren im Friihling -
also ein nach wie vor wild in lockeren, nahr-und humusreichen Lehm-
boden wachsendes Pflanzlein, das in dichten Bestinden auftritt und
trotz seines etwas aufdringlichen Knoblauchgeruchs einen festen
Platz in Kiiche und Hausapotheke einnimmt.

Blatter & Bliiten fiir Salate & Saucen
Die Wirkung des zur Familie der Lauchgewichse, der Alliaceae,
gehorenden Birlauchs kommt der des Knoblauchs recht nahe.
«Schuld» ist ein dtherisches Ol aus libelriechenden Schwefelverbin-
dungen. Ihm verdankt der wilde Knoblauch seine darmregulierende,
desinfizierende und schwach blutdrucksenkende Wirkung. Beson-
ders kraftig sind die Blatter der kleinen Barenpflanze mit den schnee-
weissen Bliiten im Frithling, kurz vor der Blute, just in dem Moment,
in dem die Ahnlichkeit mit dem giftigen Maiglockchen am frappie-
rendsten und deshalb am gefihrlichsten ist.

Als Salatbeigabe, in einer BEchamelsauce oder in einer Suppe, z.B.
einer Kartoffelsuppe, munden neben den frihlingsjungen Blittern




auch die Bliitenknospen ausgezeichnet. Ein bekommlicher Blut-
druckwein ldsst sich mit einem Liter siissem Weisswein und etwa zwei
Handvoll jungen, etwa acht Zentimeter grossen Blittern herstellen.
Etwas seltener werden die zerkleinerten Blitter als Tee verwendet.

«Aufbliihen wie ein Rosenspalier»

Fiir Alfred Vogel ist der Lauch der Biren schon immer eines der besten
Kriautlein der Natur gewesen. Mit Oliven- oder Walnussol, Zwiebeln,
einigen Radieschenscheiben und reichlich
Zitronensaft zubereitet, wirkt ein Schiissel-
chen Birlauchsalat im Friithling entschlackend,
blutreinigend, hilft bei Magen- und Darm-
katarrhen - und kostet erst noch nicht mehr
als einen kleinen Spaziergang mit offenen Au-
gen (und Niustern!). In einem Rezept von 1935
(im Buch «Die Nahrung als Heilfaktor») schlagt
Alfred Vogel vor, den Birlauchsalat auch in
andere Salate, vor allem in Brennnessel- oder
Spinatsalat, zu mengen. Die jungen Leute,
schrieb Pfarrer Kunzle einmal, wurden «aufblihen wie ein Rosen-
spalier, wenn sie ihn essen, und auch Bleichstichtige sollten den Bar-
lauch verehren wie Gold». All die anderen, die weder blutjung noch
bleichstichtig sind, sondern schlicht und einfach den Frithling will-
kommen heissen und einer wiirzigen Entschlackungskur gegentiber
nicht abgeneigt sind - auch sie geniessen den Birlauch und seine zar-
ten Frithjahrsblitter. Diese lassen sich auch in Quark und Joghurt ver-
wenden und eignen sich prima fiir feine belegte Brote, denen sie ei-
nen besonderen Hauch von Frische verleihen. Einzige Voraussetzung
fiir eine Barlauch-Cuisine ist und bleibt seit Karl dem Grossen: Dem
Knoblauchgeschmack sollte man ohne Herzklopfen gegentibertreten

Barlauch verleiht
siidlichen Gerichten
wie Tsatziki oder
Risotto, aber auch
einer Pizza oder,
zusammen mit ande-
ren Frithjahrskrautern,
einer Rahmsauce
oder einem Quark
einen wiirzigen
Geschmack.

konnen.

e CU

Birlauch — frisch gesammelt und ausprobiert!

Barlauch-Tsatziki

3 Tassen Joghurt

'/2 Essiggurke, kleingeschnitten

'/> Salatqurke

'/ EL frischer Dill

> Knoblauchzehe, zerdrtickt

'/> Tasse frischer, feingeschnittener
Bérlauch, weisser Pfeffer, Herbamare

2 EL Olivendl

Zutaten mit Joghurt mischen, ziehen las-
sen und zusammen mit getoastetem
Brot servieren.

Eiersalat mit Barlauch

5Eier

2 Gewdirzqurken

'/> Tasse Barlauch

100 g fester Kdse

Hartgekochte Eier in Scheiben schnei-
den und feingeschnittene Zutaten dazu-
geben. Aus 1 Tasse Joghurt, 2 TL Senf
sowie weissem Pfeffer, Herbamare und
Paprika eine feine Sauce bereiten, Eier
damit anmachen, das Ganze im Kuhl-
schrank einige Zeit kaltstellen.
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