PURMA

2 KULNARK

Geschafisiohrerin EVA=IVIARIA PURMAYER

GenieBerhotel Bergergut
Oberdfies! 7
4170 Oberafies!

Gern genutzfer Barlauch

Einer der gesiindesten und schmackhaftesten Friih-
lingsboten ist der Birlauch, der ,wilde® Knoblauch
oder Waldknoblauch. Birlauch zahlt zu den altes-
ten Nutz- und Heilpflanzen Europas. Schon in der
Mittelsteinzeit wurde er als Heilpflanze fiir Inneres
und Aufleres geschatzt. Diese griinen Alleskonner
sprieBen normalerweise von Mitte Mirz bis An-
fang Mai. Dann enthalten die frischen Blitter auch
die wertvollsten Vitalstoffe und entfalten beim
Zerkleinern das wiirzige Aroma und Wirkstoffe.
Danach wandert die Kraft der Pflanze in die Blii-
ten und Samenbildung und verliert an Geschmack
und Wirksamkeit.

Die Blitter des Barlauchs liefern zahlreiche Vita-
mine, Spurenelemente, Mineralstoffe und atheri-
sche Ole. Darunter Eisen, Magnesium, Vitamine
A, B1, B6 und Calcium. Wir wiirden es vielleicht
kaum vermuten: Die Vitamin-C-Dosis in 100 g Bar-
lauch ist sogar etwa dreifach so hoch wie die von
Orangen, die ja gemeinhin

als Spitzenreiter in Sa-
chen Vitamin C gelten.
Und diese wunder-
bare Vita-
min-Quelle
ist noch dazu
yheimisch®, mit
etwas Gliick wichst sie
sogar im eigenen Garten.
Die itherischen Ole des
Birlauchs desinfizieren und wirken befreiend bei
Entziindungen der Atemwege. Als moglicherweise
wichtigstes medizinisches Anwendungsgebiet wird
oft die heilende Wirkung auf Blutgefife und Vor-
beugung von Arteriosklerose genannt.

Enthaltene Senfolglykoside fordern zudem die
Darmtitigkeit und regen den Stoffwechsel an.
Neben dem Nutzen als vielfaltiges Nahrungsmittel
wird Birlauch auch als frischer Presssaft oder als
Tinktur eingesetzt, vor allem auch, um Hautent-
ziindungen zu behandeln. Schon bei den Griechen
und Rémern wurden mit Waldknoblauch heil-
same Wundsalben hergestellt. Und trotzdem, auch
wenn wir es doch eigentlich wissen: Vorsicht beim
Pfliicken! Zu oft wird Birlauch mit dem giftigen
Maiglockchen-Blatt verwechselt.




