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im Krau

Danach haben wir uns gesehnt: Die ers-
ten frischen griinen Triebe wagen sich
hervor. Fiir uns Krautergarter geht die
Saison nun bald los, allerdings noch nicht
im gepflegten Beet, sondern zunachst
in den entlegeneren Ecken des Gartens.
Der erste Friihlingsbote des Krautergar-
tens ist namlich der Barlauch - und der
wachst am liebsten an schattigen Stand-
orten unter Baumen.

Dort breitet er sich allerdings gerne aus,
unter idealen Bedingungen mehr als erwar-
tet. Aber egal, denn jetzt freuen wir uns
erst einmal Uber das frische Grun, das uns
der Béarlauch ab Marz liefert. Selbst wenn er
noch unter einer Schneedecke verborgen
ist, lasst er sich nicht beirren und lautet das
Fruhjahr ein.

In der freien Natur wachst der Barlauch
gerne in Buchenwaldern, er liebt feuchte,
humose und kalkhaltige Boden und schatti-
ge Standorte. Doch Vorsicht: Wer sich jetzt
aufmacht, um im Walde nach dem frischen
Kraut zu suchen, sollte sich vor Konkurrenz
in Acht nehmen. Der Barlauch ist namlich
auch die erste Nahrung, die der Bar nach
dem Winterschlaf zu sich nimmt. Sagt der
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tergarten

Volksmund jedenfalls . Wie auch immer, mit
Meister Petz sollte man sich lieber nicht an-
legen.

Und noch einmal aufgepasst: Frisch aus-
treibende Maigléckchen und Herbstzeit-
lose, zwei hochgiftige Pflanzen, kdnnen
leicht mit Barlauch verwechselt werden.
Das ist dann richtig geféhrlich. Uberhaupt
sollte Barlauch nicht einfach so aus der Na-
tur entnommen werden. ,Er ist zwar nicht
bedroht, aber er steigt in der Beliebtheit
und die Bestande werden kleiner”, erlautert
Krautergartnerin Kathrin Busse. Deshalb ist
es besser, erst einmal beim Naturschutz-
verband nachzufragen, bevor man sich zur
Ernte in den Wald aufmacht. Dort ist der
Barlauch Ubrigens kaum zu verfehlen. ,Man
riecht ihn, bevor man ihn sieht. Das ist das
wichtigste Erkennungsmerkmal”, so Kathrin
Busse.

Béarlauch ist eine alte Heilpflanze und war
schon den Germanen und Kelten bekannt.
In jungsteinzeitlichen Siedlungen des Al-
penvorlandes fand man erstaunlich haufig
Uberreste vom Bérlauch.

Er wirkt blutreinigend und reguliert Blut-
hochdruck und ist gut geeignet fur eine
Fruhjahrsreinigungskur. AuBerdem enthalt

Barlauch Eisen und Vitamin C.

Verwendet wird der Bérlauch am besten
frisch, sowie die ersten Blatter zu sehen
sind, kann geerntet werden. Frisch im Salat,
Uber die Suppe gestreut oder im Krauter-
quark - die Moglichkeiten sind vielfaltig.
Mittlerweile wird der Barlauch auch im Topf
in Gartnereien angeboten. Wer ihn im Gar-
ten ansiedeln mochte, sollte ihn am besten
auspflanzen, denn die Aussaat ist schwierig
und die Erfolgsrate dabei gering. Einmal an-
gewachsen funktioniert die Selbstaussaat
allerdings hervorragend.

Im Mai fangt der Barlauch an zu blihen und
dann ist die Blatternte auch vorutber. Denn
mit der Blute nehmen die Blatter einen bit-
teren Geschmack an und sind nicht mehr
genieBbar.

Ubrigens: Die Auswirkungen des Barlauch-
genusses sollen harmloser sein als die vom
Knoblauch. Nun ja.

Schnittlauch

Um einiges ungefahrlicher und dabei au-
Berst lecker ist auf jeden Fall der Schnitt-
lauch. Ein - wie der Name schon sagt - en-
ger Verwandter des Barlauchs, allerdings
wesentlich bekannter. Und mit ihm geht
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die Krautersaison auch richtig los, denn
Schnittlauch ist der Vorreiter im Krauter-
beet. Sowie die ersten Stengel erscheinen,
kann geschnitten werden. Schnittlauch
wachst wunderbar nach und wird mit der
Zeit immer groBer. Alles zwei bis drei Jahre
sollte die Staude geteilt und umgepflanzt
werden. Dadurch wird die Pflanze mit neu-
en Nahrstoffen versorgt und wichsiger.
Auch der Schnittlauch bldht im Mai. Die
violetten BlUtenknospen sind als Beigabe
zum Salat groBartig geeignet.
Schnittlauch wirkt ebenfalls blutreinigend
und steigert den Appetit, ist in seiner
Wirkung aber schwacher als der Barlauch.
Auch hier gilt: Am besten frisch verzeh-
ren. Schnittlauch ist mittlerweile das gan-
ze Jahr Uber im Topf zu haben, doch aus
dem eigenen Garten schmeckt er natur-
lich am besten.

Schnittknoblauch

Dritter im Bunde ist der Schnittknob-
lauch - und wieder passt der Name,
denn er sieht aus wie Schnittlauch und
schmeckt nach Knoblauch. Seine Blatter
sind allerdings platt und nicht rund wie
beim Schnittlauch, er ist insgesamt etwas
gréBer, aber weniger wichsig. Weil der
Schnittknoblauch etwas spater als Bar-
und Schnittlauch bliht - namlich im Juni
- ist er ein guter Ersatz fur beide Krauter
in deren Bluhzeit.

Schnittknoblauch gedeiht im Krauterbeet
auf nahrstoffreicherem Boden. Die Aus-
saat gelingt in der Regel, doch aufgepasst:
Schnittknoblauch ist ein Lichtkeimer. Die

Samen durfen nur leicht angedruckt, je-
doch nicht abgedeckt werden.

Zimmerknoblauch

Ein wenig exotisch ist der vierte Lauch in
dieser Runde: Der Zimmerknoblauch (Tul-
baghia violacea). Er stammt aus Afrika und
ist bei uns nicht winterhart. DrauBen kann
er gerne im Kibel gehalten werden, im
Winter muss er aber unbedingt - wie auch
diesmal unschwer am Namen abzulesen
- ins Haus geholt werden.
Zimmerknoblauch hat schmale flache Blat-
ter und bluht von Mai bis Oktober immer
wieder. Deshalb ist er auch als Bluhpflanze
eine schone Zierde fur Haus und Garten.
Er kann auch in der BlUtezeit geerntet
werden, sein Geschmack ist etwas inten-
siver als der vom Schnittknoblauch. ,Ein
Blatt ersetzt eine Knoblauchzehe, hat aber
nicht deren Nachwirkungen”, schmunzelt
Kathrin Busse. Zimmerknoblauch kann das
ganze Jahr frisch gehalten werden, durch-
aus auch im Topf auf der Fensterbank. Er
sollte alle zwei Jahre geteilt und weiter-
vermehrt und hin und wieder gedingt
werden.

In seiner afrikanischen Heimat findet
der Zimmerknoblauch seit langem in der
Volksmedizin Verwendung. Er wirkt vitali-
sierend, reinigend und appetitanregend.
Ubrigens knabbern auch Katzen gerne am
Zimmerknoblauch, wenn sie Gelegenheit
dazu haben. In solchem Falle sind die Aus-
wirkungen freilich nicht ganzlich harmlos:
Ein intensiver Knoblauchduft breitet sich
hartnackig im ganzen Haus aus.

Konservierungstipp

Bei einer groBen Barlauchernte kénnen
die Blatter ganz einfach haltbar gemacht
werden: Blatter fein schneiden, mit Ol
UbergieBen, eine Prise Salz dazu. So im
Kuhlschrank aufbewahren.

Die Masse kann als Grundsubstanz fur Sa-
late und Suppen verwendet oder zu Pesto
weiterverarbeitet werdne. Dann sollten
kurz vor dem Verzehr noch Parmesan-
kése und gehackte Pinienkerne zugefugt
werden. Schmeckt prima zu Nudeln.

Wir danken der Krautergartnerei
Kathrin Busse herzlich fir die Informa-
tionen zu diesem Bericht. Weitere In-
fos erhalten Sie unter 01 63/3 80 81 87
oder unter www.KathrinBusse.de.

Vorreiter im Krauterbeet: Schnittlauch
kann gut als Zwiebel-Ersatz verwendet
werden. Foto: Robin Radegast/pixelio.de

Sieht aus wie Schnittlauch und schmeckt
wie Knoblauch: Schnittknoblauch.
Foto: Kathrin Busse

Der Exot unter den Lauchgewachsen im
Krautergarten: Zimmerknoblauch.
Foto: Henriette Kress
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