Barlauch

Lange vergessen — jetzt neu entdeckt! Der Barlatedit bei Feinschmeckern wieder hoch im
Kurs. Gesund wie der Knoblauch, doch raffinierterGeschmack verwandelt der
"Waldknoblauch" selbst einfachste Gerichte in einds Gourmeterlebnis.

Herkunft:

Der Barlauch ist in Europa und Nordasien verbreBeteits die Germanen verwendeten das
Lauchgewéchs als Heilpflanze und wiirzten damit 8peisen. Aus dieser Zeit stammt
vermutlich auch der Name des Kiichenkrauts: Barerssich nach ihrem Winterschlaf
dieses stark duftende Kraut als erstes schmeckmnHhassen.

Charakteristika:

Der Barlauch gehort zu den Lauchgewachsen. Maefiimh hauptsachlich in Waldern oder
auf schattigen Humusbdéden. Die Pflanze ahnelt daiglbckchen. Die zehn bis 50 cm hohen
Blatter sind jedoch fleischiger. Weil3e zarte, dtamige Bluten sitzen auf geraden Stangein.
Auch im Garten ist der Barlauch leicht kultivierbdann im Geschmack aber nicht so
intensiv.

Ahnlich wie der Knoblauch unterstiitzt der Barladed Magen- und Darmtatigkeit. Er wirkt
blutreinigend und blutdrucksenkend. Atherische @iertvolle Mineralsalze und viel Vitamin
C machen den Waldlauch zu einer gesunden Delilatess

Und noch ein Plus fur den Barlauch: Er schmecKiniafter als Knoblauch, ist leichter
verdaulich, verursacht aber weit weniger den tymscKorpergeruch, der haufig nach dem
Verzehr von Lauchgewdachsen entsteht.

Saison, Einkauf, Lagerung:



Im Frihjahr steigt der intensive knoblauchahnli@eruch Waldspaziergangern appetitlich in
die Nase. Es ist Barlauchzeit! Die Barlauch-Saawmert je nach Wetterlage von Mitte
Februar bis Mai. Die frischen, sattgrinen Blattgfaten dann ihren intensivsten
Geschmack, denn nach der Blute verliert das Kuataemkast vollig sein Aroma.

Am besten legt man die Blatter in reichlich Olivenid Salz ein. Verschlossen im Glas halt
er sich im Kuhlschrank mindestens ein Jahr — bisiaahsten Béarlauchsaison. Die Wiirzpaste
sollte dabei immer mit Olivendl bedeckt sein. Mamk die Blatter aber auch klein hacken
und einfrieren oder trocknen — eine leckere Gewdniante fir das ganze Jahr.

Verwendung:

Sehr beliebt und einfach in der Zubereitung istB&dauchpesto. Es passt hervorragend zu
Nudelgerichten und schmeckt himmlisch zu Kartoff@me raffinierte Variante ist auch der
Barlauchschaum — der besondere Kick fur Wildgeeckiter’'s kréaftig mag, genief3t
Barlauchknodel, eine wirzige Barlauchsuppe odercéir sich leckere Barlauchbutter aufs
Brot.

Und hier finden Sie Rezepte niéirlauch.



