Barlauch (Allium ursinum)

Barlauch ist in Europa und Teilen Asiens heimisch und
spriet als Fruhjahrshote bereits ab Marz auf
humusreichen, feuchten Wiesen, unter Geblschen und
in Laubwaldern. Barlauch, der seinem grof3en Bruder,
dem Knoblauch, in vielem ahnelt, schmeckt aber viel
milder und die fiir Knoblauch typischen Ausdiinstungen
Uber die Haut bleiben aus. Er lasst sich im Garten
kultivieren und so habe auch ich in meiner
.Krauterecke” ein kleines Beet mit Barlauch angelegt.

Woher der Name ,Barlauch® kommt, weif3 man nicht so
genau. Es wird allerdings erzéhlt, dass Baren diesen
Lauch fralBen, um Magen, Darm und Blut zu reinigen
und um schnell zu Kraften zu kommen, wenn sie im
Frihjahr aus dem Winterschlaf erwachten. Und so, wie
die Baren friher aus dem Winterschlaf erwachten, so
ist nun auch ,Allium ursinum®“, wie der botanische
Name des Lauchs lautet, sowohl als Gewiirz- wie auch
als Heilkraut wieder aus seinem langen
Dornréschenschlaf erwacht, nachdem er viele Jahre in
Vergessenheit geraten war.

In Eberbach, etwa eine Autostunde von meinem Wohnort entfernt und im Naturpark
Neckartal-Odenwald liegend, werden seit dem Jahr 2000 jahrlich die Barlauch-Tage
veranstaltet.

Von Mitte Marz bis Mitte April dreht sich dort alles um Barlauch. Es finden Bérlauch-
Wanderungen statt, bei denen die gesundheitliche und mythologische Bedeutung des wilden
Knoblauchs erklart wird und man den Lauch im Wald direkt selbst pflicken kann.

Die Gastronomie des Ortes, von der einfachen Dorfkneipe bis zum Nobellokal, bietet
Kulinarisches rund um dieses wohlschmeckende Heilkraut. Die Vielfalt der Speisen ist so
grol3, dass man in den Gaststatten wahrend der Barlauch-Zeit taglich ein anderes Gericht
essen konnte.

AuRBerdem werden die unterschiedlichsten Produkte angeboten, in denen der frische Bar-
lauch verarbeitet wird, wie z.B. Brot, Wurst, Butter, Wein und vieles mehr. Ja, sogar Pralinen,
die ich in Eberbach einmal probiert habe.
Schokolade mit ,Knoblauchgeschmack® war s
fur meine Geschmacksnerven jedoch etwas
gewohnungsbedurftig. Ansonsten liebe ich
so ziemlich alle deftigen Produkte,
besonders aber Barlauch-Bratwurst und
Béarlauch-Pesto.

Deshalb hier zum Nachmachen das Rezept
fur Barlauch-Pesto:

Zutaten
100 g Pinienkerne
80 g Barlauchblatter
ca. 150 ml Olivendl
50 g geriebener Parmesan
Pfeffer aus der Mihle
Salz



Zubereitung

Die Pinienkerne ohne Fett in der Pfanne rdsten, bis sie leicht braun sind. Den Bérlauch von
den Stielen trennen, waschen, vorsichtig trocken schutteln und
grob  zerkleinern. AnschlieBend mit den gerdsteten
Pinienkernen pdrieren. Nun langsam unter Ruhren das
Olivendl zugielRen, den Parmesan einstreuen und mit Pfeffer
und Salz wirzen.

Dazu schmecken natirlich am besten Spaghetti, die man
bissfest gegart mit dem Pesto vermischt. Wer will, kann noch
etwas frisch geriebenen Parmesan dariber streuen. Guten
Appetit!!!

Nun noch etwas, was die gesundheitsbewussten Leser
interessieren durfte, denn der gesundheitliche Aspekt des Barlauchs ist nicht zu verachten.
Barlauch besitzt einen wesentlich héheren Gehalt an Vitamin A, C, E und Selen sowie mehr
Eisen, Magnesium, Mangan und Schwefelverbindungen als Knoblauch. Er wirkt sich gunstig
auf das Magen-Darm-System aus und wird in der Volksmedizin sowohl als
blutdrucksenkendes Mittel wie auch gegen Arteriosklerose eingesetzt. Er hilft ebenso
erfolgreich bei Migréane, Durchblutungsstérungen, entgiftet den Kérper, férdert Konzentration
und Gedachtnis uvm.. Er soll sogar antibakterielle sowie antibiotische Substanzen enthalten.
Bereits vor Uber 3.000 Jahren war bekannt, dass Barlauch Kérper und Geist gut tut, denn,
wie historische Berichte belegen, kannte man damals schon mehr als 20
Anwendungsgebiete, von Insektenstichen tber Erkéltungen bis hin zu Herzbeschwerden.

Wenn Sie Gelegenheit haben, probieren Sie doch mal ein Gericht, in dem Barlauch
verarbeitet wurde. Und wenn Sie im Mé&rz und April einen Spaziergang durch Laubwalder
oder feuchte Wiesen machen, entdecken Sie vielleicht auch in lhrer Region diesen leckeren
Barlauch, den Sie selbst pflicken kdnnen. Aber Vorsicht, die Blatter des Barlauchs &hneln
sehr denen der Maigléckchen und der Herbstzeitlosen, die allerdings sehr giftig sind. Daher
bitte erst einmal an den Blattern reiben und daran riechen, denn nur Barlauch hat den
typischen Knoblauchgeruch. Viel Spal3 beim Suchen, Pflicken und Probieren!

Von Ulrike Back
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