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Anleitung:
Lat: AlliumursinumL., (Alliaceae, Liliaceae) Lauchgewaechse,
(Liliengewaechse)

Vol ksnanen: Baerenl auch, W/I der Knobl auch, Hexenzw ebel
Wl dknobl auch, Zi geunerl auch In Qesterreich: Hexenknof el

Bot ani k:

Der Baerlauch ist eine Wal dpfl anze, die schattige feuchte
Laubwael der bevorzugt. Man findet Baerl auch auch in Auen und an
Baechen. Er blueht imzeitigen Fruehjahr, imApril, mt weissen

dol denarti gen Bl uet enst aenden. Nach der Bluete zieht sich die

Pfl anze voellig in die Zwi ebel zurueck, um so zu ueberw ntern. Wnn
man sich die Stelle nerkt, kann man i m Novenber die Baerl auchpflanze
| ei cht ausgraben und zur Vernehrung versetzen. Baerl auch | aesst sich
aber auch | eicht aus Sanmen zi ehen. Dazu sanmmelt nman den Sanen etwa
Ende Mai ein, wenn die Blaetter gelb geworden sind. Man bewahrt den
Samen dunkel , kuehl und trocken bis zum naechsten Fruehjahr auf und
saet ihn Anfang Maerz auf ein feuchtes Saatbeet. Die Jungpfl anzen
kann man dann an eine feuchte schattige Stelle imGarten unsetzen
Die Blaetter, Blueten und auch die Zw ebel n des Baerl auchs haben

ei nen deutlichen Geruch und Geschmack nach Knobl auch

G ftige Doppel gaenger

Der Baerlauch hat |eider sehr giftige Doppel gaenger, die imEifer
des Gefechts schon mal mt geerntet werden koennen. Daher ist es

wi chtig, die Blaetter sorgfaeltig abzuschnei den, statt einfach
abzurei ssen. Dann braucht man eigentlich nur noch "der Nase
nachzugehen", denn der starke Knobl auchgeruch, besonders bei m
Zerrei ben zwi schen den Fingern, ist ein untruegliches Kennzeichen
daf uer, das es sich auch tatsaechlich um Baerlauch und nicht umdie
giftige Herbstzeitl ose oder Mi gl oeckchen handelt.

CGeschi cht e des Baerl auchs:

Bereits im8. Jahrhundert bezeichnete Karl der Grosse in seiner
"Koeni gl i chen Verordnung ueber die Landgueter” den Baerlauch als

ei ne "anbauwuerdi ge Gartenpfl anze". Tatsaechlich wiurde der Baerl auch
j ahrhundertel ang als Heil - und Gewuerzpflanze kultiviert. Dann
geriet er in Vergessenheit, bis er vor wenigen Jahren von
experimentierfreudi gen Koechen neu entdeckt wurde. Heute ist der
Baer| auch wi eder so beliebt, dass man i hn sogar auf gut sortierten
Wchenmaer kt en kauf en kann
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Baer | auch wi rkt auf den Koerper aehnlich w e Knobl auch
Verantwortlich dafuer sind in erster Linie die Scharfstoffe im
Baer | auchoel und deren bi ochem sche Abbauprodukte. Ein genei nsanmes
Merkmal al |l er Lauchgewaechse wi e Zw ebel n, Knobl auch und auch
Baer | auch sind i hr Gehalt an aetherischem schwefel haltigem Cel, das
Faeul ni sbakt eri en und Ent zuendungen hemt. Neuere Studi en geben

H nwei se darauf, dass Baerlauch auch gegen hohen Bl utdruck und be
Leberleiden hilft. In der Naturheil kunde wi rd Baerl auch bei Magenund
Dar mst oer ungen, gegen Bl aehungen, Appetitl osigkeit und

Schwaechezust aende ei ngesetzt. Dazu hackt man das frische Kraut und
gi bt es dem Patienten. Wr sehr man den Baerl auch schon in alten
Zeiten schaetzte, kann man i m Kraeuterbuch von Pfarrer Kuenzle

nachl esen. "Whhl kein Kraut der Erden ist so w rksam zur Reinigung
von Magen, Gedaernen und Blut w e der Baerlauch."” Viele, die den
Baer | auch schaetzen sind sogar der Meinung, dass der Baerlauch dem
Knobl auch in seinen, auch wi ssenschaftlich bestaetigten, positiven
W r kungen noch ueberl egen ist. Der Knobl auch habe durch die
Jahrtausende der Kultivierung viel von seiner urspruenglichen Kraft
ei ngebuesst, waehrend der Baerl auch noch ein echtes W/ dkraut ist.

Ernte und Kul i nari sches:

Vom Baer | auch kann man grundsaetzlich alle Pflanzenteile verwenden.
Den besten Geschmack liefern jedoch die jungen Blaetter i m Merz,
di e den vollen Geschmack und die ganze Kraft des Fruehlings

enthal ten. Am besten sanmelt nman Baerl auch, wi e auch alle anderen
Kraeuter vorm ttags, wenn sie noch i mwahrsten Sinne des Wrtes
"taufrisch” sind. Baerlauchblaetter sind am schmackhaftesten bevor
di e Pflanze blueht. Da man Baerl auch nicht | ange auf bewahren oder
trocknen kann (siehe Kuechentipps), sollte man die Zeit von Anfang
Maerz, wenn die ersten kleinen Blaettchen aus dem Boden komen, bis
Ende Mai gut nutzen. Unuebertroffen schnmeckt Baerlauch frisch nach
der Ernte. Man waescht ihn kurz, schleudert ihn in ei nem Kuechentuch
trocken und gi bt ihn kleingeschnitten mt etwas Salz direkt auf's
Butterbrot.

Viele neinen, die aelteren Blaetter waeren giftig. Das stimmt nicht.
Si e werden nur derber imAroma. Die weissen Blueten schnecken
angenehm suess und zart nach Knobl auch. Sie sind eine dekorative
Zutat zu vielen Cerichten. Kl eingehackte rohe Baerl auchbl aetter

wuer zen Suppen, Sal ate, Genuese und Brotaufstriche. An warne
Cerichte wird der Baerl auch erst zum Schl uss gegeben, denn gekocht
verliert er etwas an Geschmack. Er ist trotzdem eine ideale Basis
fuer eine Suppe und | aesst sich wie Spinat verarbeiten. Mt
Brennnessel bl aettern zusamen ergi bt er ei nen wunder baren

W | dkr aeut er spi nat .

Kuechent i pps:

Das Aroma des Fruehjahrs | aesst sich mt Baerlauch wunderbar in den
Wnter retten. Dazu waescht man Baerl auch kurz, blanchiert ihn und
friert ihn ein. Dabei verliert er jedoch etwas an Geschmack. Besser
haelt sich das Aroma, wenn man Baerl auch zum Zeit punkt der besten
Ernte, wenn das Angebot besonders gross ist, mt Hlfe eines

Fl ei schwol f oder eines Stabm xers zu Mus verarbeitet und i hn ohne
weitere Zutaten einfriert. Dazu verwendet nman am besten kl ei ne
Schraubgl aeser und kein Plastik, denn Kunststoffe nehnen das

Knobl aucharoma an. Alternativ stellt man Baerl auchbutter her, indem
man frischen Baerlauch in Streifen schneidet, reichlich in weiche
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Butter einarbeitet und einfriert. So hat man das ganze Jahr ueber
Baer | auchwuerze zur Hand. d uecklich wer imrer ein kleines d as
Baer | auchrmus oder -Butter im Kuehlschrank hat, um den wunder baren
Geschmack an Suppen, Sossen oder in den Quark zu bringen. Ein ganz
besondere Ti pp ist das Baerl auchoel

Fuer das Baerl auchoel waescht man gut zwei Haende voll frische

Baer | auchbl aetter und schl eudert sie i mKuechentuch vorsichtig gut
trocken oder | aesst sie trocknen. Anschliessend grob schnei den und
in ein dicht schliessbares G as fuellen. Mt einem kal tgepressten
Raps- oder A ivenoel uebergi essen und drei Wchen kuehl und dunke
zi ehen | assen. Absei hen. Fertig ist ein wunderbares Werzoel, das

| hnen den Geruch des Fruehjahrs auch noch imWnter in die Nase
stei gen | aesst. Baerl auchoel oder auch -essig kann man auch
herstellen, indemman die frischen Blaetter im Merser zerreibt und
dann in die Fluessigkeit gibt. das sieht nicht so gut aus, we
geschnittene Blaetter in der Flasche, aber der Geschmack wrd
kraeftiger. Auch eine Baerlauchpaste dient dazu, das Aroma ueber das
Jahr zu bringen. Dazu dreht man die frischen, jungen Blaetter, wenn
sie noch reichlich da sind, durch den Flei schwolf oder pueriert sie
und veruehrt die Masse mit Salz und ei nem guten kal t gepressten

Pfl anzenoel . Auf 100g Baerl auch komren etwa 10 g Salz und 1 dl Cel
Die Paste in dunkle d aeser fuellen, gut verschliessen und kueh

auf bewahren. Die Paste ist ein wunderbares Universal gewuerz fuer
al l e Gel egenheiten, wo ein Hauch von Knobl auch fehlt.

Rezept e: Medder shei mer Baerl auchcrene mit neuen Kartoffeln WIde
Fruehlingsrolle



