Saft und Kraft aus Maja's Chriiterstiibli: Barlauch

Bevor die Baume im Friihling
ihr Blitterkleid anziehen, be-
grint der Bérlauch in rauen
Mengen den noch lichten Wald.
Mit seinem knoblauchartigen
Geruch lockte er frither die Ba-
ren aus der Hohle und kiindigt

den Friihling an. Heute lockt er
uns mit seinem betdrenden Duft
in die Natur hinaus und will uns,
zumindest symbolisch, mit seiner
Heilkraft die Barenstarke nach
einem langen Winter zuriick-
geben.

Heilwirkung

Der Birlauch hilft bei Magen-
Darmstorungen, senkt den Blut-
druck und den zu hohen Cho-
lesterinspiegel. Er ist ein méch-
tiger Blutreiniger und vertreibt
unsere Frithjahrsmiidigkeit, wie
gesagt, er macht uns barenstark.
Er ist auch ein natiirliches Anti-
biotikum. Der Barlauch ist ent-
ziindungshemmend, antibakte-
riell, harntreibend und schleim-
losend.

Besonders wirksam ist eine Bér-
lauch-Tinktur. Dazu eine Handvoll
junger Barlauch Blatter waschen,
abtrocknen und zerkleinern. An-
schliessend in ein sauberes ver-
schliessbares Glas abfiillen, dann
mit Alkohol auffiillen (mindes-
tens 40-prozentiger Alkohol). Das
Ganze vier Wochen stehen lassen,
absieben und im Dunkeln lagern.
Anschliessend eine Barlauch-Kur
durchfiihren. Das heisst, fiinf Wo-

chen lang tdglich 10 bis 15 Tropfen
mit Wasser einnehmen, das ver-
treibt die Miidigkeit und macht
uns wieder fit und munter.

Wildkrauterkiiche

Natiirlich hilft es auch, den Bér-
lauch frisch einzunehmen, um
wieder in Schuss zu kommen.
Wer den Bérlauch gern hat, kann
jeden Tag 5 bis 6 frische Blatter
zum Salat geben. Um immer den
lauchartigen Geschmack des Bér-
lauches auf Vorrat zum Kochen
verwenden zu konnen, stelle ich
mein Barlauch-Salz selber her.
Mit dem Salz wiirze ich aller-
lei Gemiise. Auch als Essig gibt
der Bérlauch viel her. Zur Her-
stellung des Bérlauch-Essigs eine
Handvoll Barlauchblitter in ei-
nem halben Liter Weisswein-Es-
sig ansetzen und zwei Wochen
ziehen lassen. Fertig ist der feine
Essig fiir alle Blattsalate.

Mein Favorit ist die Bérlauch-
Paste, denn die kann ich nach Be-
lieben aufs Brot, iiber Teigwaren
oder in die Salatsauce geben. Fiir
diese Paste muss ich fiinf Hand-
voll frische Barlauchblitter wa-
schen, abtrocknen und klein
schneiden, dann mit Olivendl
mit dem Stabmixer mixen und mit
Meersalz geniigend wiirzen. Die
Mischung in Gléser abfiillen und
gut mit Olivendl bedecken. Die
Paste ist in dieser Form mehre-
re Wochen haltbar. Auch die Blii-
ten und Samen des Bérlauchs ver-
wende ich in der Kiiche. Die Blii-
ten sind sehr dekorativ im Salat
und sehr fein zum Essen. Mit den
Samen stelle ich den Senf des ar-
men Mannes her, der Senf wird
sehr geschmackvoll und scharf.

Gut zu wissen

Wer sich vor Hexen und bdsen
Menschen schiitzen will, der reibt

sich die Brust mit Barlauchblét-
tern ein.

Mystik

Der Birlauch fordert nicht nur
die korperliche Energie, sondern
starkt auch unsere Willenskraft
und lésst in Lethargie verfallene
Menschen wieder erstarken.

Achtung!

Beim Sammeln von Bérlauch-
blédttern bitte achtsam sein. Es
darf nur sammeln, wer das Blatt
des Barlauchs wirklich kennt,
es ist schon ofters zu Verwechs-
lungen mit giftigen Pflanzen wie
zum Beispiel dem Maiglockchen
oder der Herbstzeitlosen ge-
kommen.
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