Barlauch - Allium ursinum, Liliengewéchs m

Andere Namen
Wilder Knoblauch, Waldknoblauch

Andere Sprachen:
Englisch: Wood Garlic
Franzosisch: Ail de Ours
Russisch: Tscheremscha

Beschreibung

Aussehen

Staude

Wurzel : kleine langliche Zwiebeln.

Stengel : glatt, hell.

Blatter : Buindel von breiten, spitz zulaufendencg0langen und 3 - 5 cm breit, dunkelgrin.
Hohe : bis 35 cm.

Blute : die Bluten sind weil3, sternférmig.

Blutezeit : Mai/Juni.

Frichte : Nebenzwiebeln.

Verbreitung:
Nordliche Hemisphare.

Geschichte
In den jungsteinzeitlichen (vor 5 000 Jahren) Rfabtiedlungen des Alpenvorlandes hat man
Uberreste von B. gefunden.



Anmerkungen:

Man will gesehen haben, dalR Baren sich nach degetaWinterschlaf an den frischen
Blattern des B. sich gelabt haben.

In Quedlinburg - tGber 1000jahrige Stadt am Osthdefand sich seit dem 10. Jhdt. ein
Damenstift adliger und hochgestellter Damen, desiea Abtissin vorstand. Auf einem
gegenuberliegendem Hiigel stand ein von Ménchen tietes Kloster. Einer der Abtissinnen
fiel die haufige abendliche Abwesenheit einiger Bamuf, und da sie offensichtlich
miRgunstig war, liel3 sie in dem zwischen Stift Waster gelegenen Park Barlauch pflanzen;
die heimkehrenden Damen muf3ten sich nun einer G&kaatrolle unterziehen. Die
Stiftskirche und das Stift sind erhalten, auch ldaster, der Park und der Barlauch (mitsamt
intensivem Geruch); nur die handelnden Personearngéwechselt.

Wirkstoffe :
Allicin, Schwefel, Ammoniak, Vitamin C, PhytonzidBitterstoffe.

Anbau

Garten/Haus : Mehrjahrig.

Wildwachsend: in schattigen und feuchten Parks und Waldermnmer's in Buchenwaldern.
Vermehrung : durch Samen oder Wurzelknollenteilung.

Samen: B. ist Frostkeimer, d.h. der Samen mul3 ear ideimen Frost erfahren haben;
deshalb ist die beste Saatzeit zwischen AugustMird; der Boden sollte feucht und schattig
sein. Saatrillen im Abstand von 2 cm. Die Keimddiegt zwischen 4 und 10 Wochen.

Im Garten : feuchter, schattiger Platz, kalkreicher Boden.

Im Haus : ist die Haltung von B. wegen des starken Geruatist zu empfehlen.

Pflege: feucht halten, jaten und hacken.

Ernte:
Die Blatter mussen ab Mai unbedingt vor der Bligergtet werden; die kleinen Wurzeln
erntet man ab September.

Aufbewahrung: )
Die Blatter lassen sich trocknen, tieffrieren, inoder Essig konservieren, ebenso die kleinen
Zwiebeln.

Verwendung

Gesundheit
Verdauungsfoérdernd, blutdrucksenkend, entschlackgegken Arteriosklerose.

Gebrauch:

Verwendungs- und Handelsform frische und getrocknete Blatter, die kleinen Zveim.

Der Geschmackist knoblauchahnlich, jedoch nicht so intensiv.

Dieses Gewdrz ist leider nur wenig bekannt, dabeBh einen grof3en Vorzug: es ist das erste
geniel3bare Kraut; es wachst noch vor den Schndetjiéo (die Baren wul3ten schon
Bescheid).

In der Kiiche:

Junge Blatter, Bluten wie auch Zwiebeln werden gkhau Salaten, Suppen, SolRen, Quark
und Gemdise verwendet.

Weil sich die Menge besser als Knoblauch dosigih Ist der Umgang mit Barlauch



einfacher; zusatzlich zum Gewdrz bringen die griBkitter Farbe, besonders in Suppen.

Frahlings-Quark

Ab Mérz kann man Bérlauch bereits ernten.

250 g Quark oder Schichtkase

1 Handvoll Barlauch-Blatter, wenn méglich mit Zwedh

1 EL Ol (gutes Olivenol, das Geschmackstragerdit Berliner nehmen Leindl aus dem
Spreewald

Salz, Pfeffer

Hier hat man die Moglichkeit, kalorienarm oder kadareich zu variieren;

Kalorienarm: Magerquark, einige Loffel Magermilgriindlich mit Salz, Pfeffer und dem
kleingeschnittenen Barlauch mischen.

Kalorienreich: Schichtkase, Ol, Pfeffer und Salt d@im Béarlaiuch mischen.

Variieren kann man diesen "reinen" Genul3, indem amalere Gewllirze mit untermischt;
Zwiebeln, Schalotten, feingemahlene Nelken, Pagribi® Farbe), Curry (gelbe Farbe).

Andere Variationen: nimmt man statt Quark Joghgiltt es eine Frihlingssof3e, nimmt man
Mayonnaise oder Hollandische Sol3e, wird es eine St zum ersten Spargel pafit.

Harzer Tartar

Aus dem Harz.

Harzkase ist eine Spezialitat, die besonders ams@igtharz kommt; er wird aus entrahmter
Frischmilch hergestellt und ist nur dann echt, wenim Kern noch weil3 ist. Zur Zeit der
frischen Barlauchblatter - von Mérz bis Mai - begeman Tartar so her:

Harzkase, klein gewdurfelt.

Marinade aus verdinntem Essig, Senf, gekochtenzerthticktem Eigelb, kleingehackter
Zwiebel. Statt des Essigs nehmen manche Leute Sabeealle mischen klein geschnittene
Barlauchblatter darunter.

Nicht zu verwechseln mit dem Mainzer Handkas (rdéroohne Musik).

Barlauch-Paste

Barlauch

ol

Frische Barlauch-Blatter werden in der Kiichenmasepiiriert und das Ol daruntergemischt;
in ein GefaR - das luftdicht verschlieRbar sein mamgefillt, muR es mit Ol bedeckt sein,
um nicht zu schimmeln.

Barlauch-Paste ist dann sofort verfuigbar zu Sal@appen oder als Gewiirz zu Gemdusen.

Eine besondere Art mit Barlauch zu wirzen ist, d&8rit zu backen oder ihn in den
Nudelteig zu mischen.

Barlauch-Salat

Barlauch-Blatter in Streifen schneiden.

Entweder mit einer kleingehackten Zwiebel, Ol, sSalz, Pfeffer mischen

oder mit einer selbstgemachten Mayonnaise mischen

oder mit Griinem Salat (anderen Salaten wie EichpEndivien-Feldsalat 0.4.) oder
Chikoree mischen.



