W man den erheblichen

Institut zur Vermittiung homdéopathischer Heilkunst

Karlsruher Bérlauchrezepte

Man gehe in die Karlsruher Auwalder, sammle vor der
Bliite, allenfalls noch zu Beginn derselben eine Tiite voll
Barlauch-Blatter (ein paar Barlauch-Knospen und junge
Bliten darin schaden nichts) und bestelle fiir den nachsten
Tag ausschlieflich Patienten mit obstruktiver Rhinitis.
Verwechslung des wilden Bruders unseres Kiichen-
Knoblauchs mit Maiglockchen, Herbstzeitlose oder
Aronstab? Die Riechprobe, Blatt zwischen den Fingern
zerreiben, muss eindeutig ausfallen. Irrtimer sollten nur
bei bds. vollamputiertem N. olfaktorius moglich sein (fiir
diesen Fall siehe umseitig).

Angst vor Fuchsbandwurm? Die Dinger sind nicht lustig.
Bei gewaschenem Bérlauch ist das Restrisiko jedoch sehr
gering, vergleichbar dem hygienischer Haustierhaltung.
Auch Gartenobst und Salat sollte gewaschen werden.
Oder Sie halten sich an die gekochten Varianten.

Den Bérlauch waschen, schleudern und dann sehr sehr
klein schneiden, wie bei Schnittlauch Ublich (Ausnahme s.
Nr. 5). Einige Moglichkeiten der weiteren Zubereitung:

(1) Karlsruher Barlauchpesto

Kleingeschnittenen, frischen Barlauch mit einem
kaltgepressten Ol und etwas Salz oder Shoyu (SojasoRe)
vermischen und in ein verschlieRbares Glas fiillen. Halt im
Kuhlschrank einige Tage.

(2) Karlsruher Barlauch-Joghurt-Sofle

Ebenso wie (1), jedoch mit Joghurt anriihren.
Verwendung an Salaten, zu Kartoffeln oder an anderen
Gerichten. Halt im Kuhlschrank einige Tage.

(3) Karlsruher Tzatziki

Ein multikulturelles Event. Barlauch kleingeschnitten,
Joghurt, Ol, Gurkenschnipsel, etwas Zitronensaft,
bisschen Salz. Dazu ordentlich Barlauch-Wein und dann
Sirtaki getanzt heilt fast alle Krankheiten.

(4) Karlsruher Barlauch-Pfannkuchen

Die Ublichen Pfannkuchenteig-Zutaten: Mehl, Milch, Eier
und etwas Salz zusammen mit dem vorher kleingeschnit-
tenen Barlauch in einen Mixer geben. Je nach Béarlauch-
anteil erhalt man hell- bis dunkelgriine Pfannkuchen. Bei
der dunkelgrunen Variante sollte der Eigehalt etwas erhdht
werden, damit die Pfannkuchen zusammenhalten.

(5) Barlauch- g ‘F‘r ]
Flammkuchen, Béarlauch- m "o i
Pizza, Barlauch-Quiche, \ "
Barlauch-Suppe ....

Selbstverstandlich lasst sich
Barlauch auf vielfaltige
Weise gekocht verwenden.
Dann nicht ganz so klein
schneiden. Kochzeit
ahnlich wie andere
Gemduse, etwas langer als
gewohnlicher Spinat.
Vorher bedenken sollte

scheinbaren ,Massen-

schwund® durch das
ochen:

Eine Tute voll Barlauch ergibt ein kleines Topfchen voll
Barlauch-Gemduse. Fiir Barlauch-Suppe ist es jedoch auch
moglich, eine verhaltnismaRig kleinere Barlauch-Menge
sehr klein zu schneiden und erst kurz vor Kochschluss
zuzugeben.

(6) Barlauch-Salat

Der kraftige Barlauch kommt am besten im Ausgleich mit
milden Zutaten. Zwei Varianten:

(a) Jeden beliebigen Salat kbnnen Sie mit etwas
kleingeschnittenem Barlauch anreichern.

(b) Mehr noch empfehlen wir folgendes: Tomaten, Ricotta
oder milden Feta oder Tofu und einen weder zu strengen
noch zu zarten Griinsalat (bspw. Batavia) zuschneiden
und mit kleingeschnittenem Barlauch vermischen. Vertragt
eine kraftige Sol’e mit etwas Shoyu dabei. Wenn Sie viel
Barlauch verwenden, kann dies durch kleine
Apfelstickchen und Walnussstiicken als milde Kompo-
nente, oder durch eine Spur Honig an der SolRe
ausgeglichen werden.

(7) Barlauch-Nudeln

Bekommen Sie inzwischen auch im Supermarkt. Sparen
Sie sich’s. Der Barlauch wurde vorher getrocknet, und was
noch dbrig bleibt, geht ins Kochwasser. Das Erlebnis spielt
sich nur im Kopf ab.

(8) Barlauch-Shampoo

Im Supermarkt noch nicht gefunden. Befindet sich derzeit
in der Testphase. Wir werden néheres berichten.

(9) Béarlauch-Wein

Kein Gag, sondern Volksheilmittel aus der mittelalterlichen
Hildegard-Medizin. Gut gegen hohen Blutdruck; wir
empfehlen die Kombination mit einem ausgiebigen
Spaziergang in den Karlsruher Auwaldern und Hiigeln,
moglichst vor der Schnackenzeit.

(10) Noch mehr Bériges

Barenmarke mildert zu kraftigen Barlauchspinat.
Barenklau-Ouzo verursacht und heilt mannigfaltige
Verdauungsstdrungen. Barendreck ist eine volkstiimliche
Bezeichnung fiir Lakritze, obwohl doch jedes Kind weil3,
dass Lakritze aus
Pferdemist hergestellt wird.
% Barlapp ist ein moosahnli-
. ches Sporengewéchs, das
im Erdmittelalter gattungs-
weise ganze Walder
bildete; in der Homoopathie
dient er als wichtiges
Heilmittel. Barenschote,
Barwurz, Barenklee,
Barentatze und Béaren-
traube finden wir ebenfalls
eher im Pflanzenreich.
Doch genug der
Wissenschaft:

Guten Appetit !


http://www.arscurandi.de
http://www.arscurandi.de/Baerlauch.pdf

¢ Barglockchen oder Mailauch ?

£ % Herbstzeitlose im Friihjahr

Colchicum autumnale

kaum verwechselbar, aber ...

an der Blattbasis liegen viele
ungestielte Blatter dicht inei-
nander, Stengel bildet sich
erst mit hochkommender
Frucht

Blatter ohne Mittelrippe, di-
cker, fleischiger, werden gro-
Rer

Blattspitzen leicht abgerundet
£ £ & hoch giftig

© Barlauch
Allium ursinum

der Geruch ist eindeutig ...

sehr deutlich schnittlauch- bis
knoblauchartiger Geruch!

der Zwiebel entspringen
mehrere Blattstengel (auch
essbar), die in das jeweilige
Blatt Gibergehen

Blatter mit Mittelrippe

Blattspitzen gleichmaRig
spitz

alle Teile inkl. Bliten essbar

£ Maiglocken, vor der Bliite
Convallaria majalis

fur Riechtaube durchaus ver-
wechselbar ...

einzelne Stengel, um welche
sich die Blattbasis herumwi-
ckelt

Blatter parallelnervig

Blattspitzen laufen am Ende
nochmal verstarkt spitz zu

£ Giftwirkung ahnlich
Fingerhut, aber schwacher

Verwechslungen von Barlauch?
Die Riechprobe muss eindeutig sein!



http://www.arscurandi.de/Baerlauch.pdf

