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« So riecht fiir mich der Friihling»

Werden dle Tage wirmer, sprlesst der Barlauch Der7elt ﬁndet man lhn fa st tiberall. Unterwegs mit Naturpark-Mltarbelterm Fran71<‘.ka Arno

Rahel Biihler

Entweder man liebt ihn, oder
man hasst ihn. Natiirlich - has-
sen ist ein starkes Wort. Aber
Barlauch, das spitzige, langge-
zogene Kraut, polarisiert.
Kaum klettern die Temperatu-
ren nach den kalten Winterta-
gen das Thermometer wieder
hoch und die Strahlkraft der
Sonne gewinnt an Intensitat,
spriesst es aus dem heimischen
Waldboden. Seit Mitte Marzist
es wieder so weit. Ein Hauch
von Knoblauch liegt seither in
der Luft. So auch in den Thaler

und Giuer Wildern.

«Heuer wichstder Barlauch
sehr {ippig. Die Bedingungen
bisher waren wohl besonders
glinstig.» Franziska Arnold ist
beim Naturpark Thal fiir die Ab-
teilung Landschaft zustindig
und beschiftigt sich seit Kinder-
tagen mit dem griinen Wildge-
miise. «Schon als Kind ging ich
mit meiner Mutter Birlauch
sammeln.»

Sie steht in einem Wald im
Thal, vor ihr ein fussballfeld-
grosses Birlauchfeld, der
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Franziska Arnold inmitten von Barlauch Die Naturpark Mvtarbeltenn befasst sich seit Kmdertagen mvt dem Wlldgemuse Bild: Bruno Kissling

Wind weht, die Temperaturen
liegen noch um den Gefrier-
punkt, die Sonne vermag sich
schon durch die langsam er-
blihenden Baumkronen zu
driicken. Wo genau sich das
Feld befindet, soll an dieser
Stelle zum Schutz der Pflanzen
nicht verraten werden. Arnold
sagt, es sei schon, hitten die
Menschen die Natur wieder
vermehrt fur sich entdeckt.
Wichtig sei aber auch, dass
man Sorge zu ihr trage.
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Die Pflanze, die mit Schnitt-
lauch, Zwiebel und Knoblauch
verwandt ist, mag schattige,
feuchte und humusreiche
Walder. Trotzdem muss die
Sonne den Waldboden errei-
chen kénnen, damit die Pflan-
ze gedeihen kann. Deshalbist
die Saison von Birlauch so
kurz: «Tragen die Bdume im
Sommer wieder mehr Blitter,
ist es zu dunkel fiir den Bar-
lauch», so Arnold. In dunklen
Fichtenwaldern hat er auch
keine Chance.

Wichtig ist die schnelle
Verarbeitung

«Birlauch findet man im Mo-
ment fast iiberall, man muss gar
nicht weit gehen, um ihn zu
sammeln», sagt sie. Die Saison
dauert je nach Bedingungen von
Mitte Mirz bis Ende April. Wo-
her der Name kommt, sei un-
klar. Baren wirden die Pflanze
durchaus zum Stillen vom ersten
grossen Hunger nach ihrem
Winterschlaf nutzen. Arnold
schreitet voraus, in der Hand ein
Kdrbchen. Man kénne den Bar-
lauch auch in einem Plastiksack-
chen sammeln, miisse ihn aber

in einem Korb oder einem
Papiersack autbewahren, damit
er nicht zu faulen beginne.
Wichtig sei ohnehin die schnel-
le Verarbeitung, so habe er am
meisten Aroma. Zudem pfliicke

sie nie alle Bldtter einer Knolle.
So konne sie weiterwachsen.
Immer wieder tragt einem der
kithle Wind einen rezenten Duft
in die Nase. «Das riecht fiir mich
nach Frithling», sagt Arnold und
lacht. «Barlauch hat iibrigens
deutlich mehr Vitamine als ein
Salatkopf aus einem spanischen
Treibhaus.» In der Zwischenzeit
steht sie inmitten des Feldes. Das
hat seinen Grund: «Béarlauch, der
am Wegrand wichst, sollte man

nicht pfliicken, weil dort viele
Hunde markieren.» Auch mitten
im Feld sollte man vorsichtig sein
und sich nach Tierspuren umse-
hen. Konkret geht es um den
Fuchsbandwurm. Generell emp-
fiehlt Arnold, die gepfliickten
Blatter gut zu waschen. Kocht
man sie, ist die Gefahr des Fuchs-
bandwurms sowieso gebannt.

Favorit: Risotto
mit Barlauch

Nicht nur des Fuchsbandwurms

wegen ist das Sammeln des grii-
nen Krauts eine Herausforde-
rung: Die Verwechslungsgefahr
mit der giftigen Herbstzeitlosen
oder dem Maigldckchen gilt es
nicht zu unterschitzen. Die Blét-
ter der Herbstzeitlosen und des
Maiglockchens sind dunkler und
fleischiger. Die Herbstzeitlose
hat zudem keinen Stingel, sie
wachst direkt aus der Knolle. Der
Béarlauch hat lange, weissliche
Stangel, bevor sich das Blatt bil-
det. Zudem kdmen die Herbst-
zeitlose oder das Maiglockchen
nicht so grossflachig vor.

Und was kann man mit dem
rezenten Kraut machen, ist es
erst gepfliickt? Ob Gnocchi, Sco-
nes, Omeletten oder der Klassi-
ker Pesto - der Fantasie sind fast
keine Grenzen gesetzt. Rezept-
websites spucken innert weni-
gen Sekunden Hunderte Rezep-
te aus. Die geschlossenen Bliiten
lassen sich etwa in Essig einle-
gen und wie Kapern essen, sagt
Arnold. Und wie bevorzugt sie
den Biarlauch? «Ich verarbeite
ihn am liebsten direkt im Wald
und koche in einem Pfadikessel
ein Birlauch-Risotto.»
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