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Krelsgruppe Main-Spessart

Es ist hochste Barlauchzeit

Denn er fangt schon an zu bliihen. Was aber nicht heif3t, dass er dann nicht mehr genie8bar ware.
Entgegen immer wieder geduBerter Annahmen, ist er zu keiner Zeit giftig. Sogar die Bliite kann ver-
zehrt werden. Die Blatter verlieren nach der Bliite allerdings ihren Geschmack und werden mit zu-
nehmendem Alter faserig. Gepfliickt werden sollte immer nur ein Blatt einer Pflanze, damit die Pflan-
ze kraftig weiterwachsen kann. Auch darf nur fiir den Eigenbedarf gepfliickt werden, und in Natur-
schutzgebieten ist das Pfliicken grundsatzlich verboten.

Eine Verwechslung mit den tatsachlich giftigen Maiglockchen Iasst sich ausschlieRen, indem man ein
Blatt zwischen den Fingern reibt. Der dabei entstehende leichte Knoblauchgeruch, verrat den Barlauch.

Verwenden lasst sich der Barlauch sehr vielseitig: in Quarkspeisen, als Brotaufstrich, Pesto .... Oder in
einer Barlauchsuppe.

Dazu eine mittelgroBe Zwiebel und eine Knoblauchzehe von der Schale befreien und fein wiirfeln, 300 g
Kartoffeln schalen und wiirfeln. 1-2 Essloffel Olivendl erhitzen und Zwiebel, Knoblauch und Kartoffeln
darin andiinsten. Gemiisebriihe (700 — 800 ml) und 200 ml Sahne dazugeben, mit Salz, Pfeffer, gerie-
bener Muskatnuss wiirzen und ca. 20 Minuten kocheln lassen. Inzwischen den Barlauch (ca. 100 g) wa-
schen und in feine Streifen schneiden. Wenn die Kartoffeln gar sind, die Barlauchstreifen zur Suppe ge-
ben und alles fein pirieren. Eventuell noch etwas Briihe hinzugeben und mit 1-2 Teel6ffeln Zitronensaft
abschmecken. Die fertige Suppe mit etwas fein gehacktem Barlauch garnieren. Guten Appetit!
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