
Bärlauch (Allium ursinum)
Der Bärlauch ist für mich der geschmackliche Frühlingsbote. Er
wächst bei uns im Garten. Jedoch reicht uns dies nicht aus.
Wir sammeln auch den wilden Bärlauch, dies oft in grossen
Mengen. Den Kindern erkläre ich ganz genau, wie der Bärlauch
aussieht, riecht und sich anfühlt. Der Bärlauch sieht der sehr
giftigen  Herbstzeitlose  sehr  ähnlich.  Auch  mit  dem
Maiglöckchen kann er verwechselt werden. Der Bärlauch gedeiht
jedoch bei uns früher als das Maiglöckchen. Beim Pflücken
achten wir darauf. Zu Hause beim Waschen, schaue ich mir jedes
Blatt zudem nochmals an.

Der Bärlauch besitzt weiche Blätter. Die Blattunterseite ist
matt und heller als die Oberseite. Die Blätter hängen nach
unten. Der Stiel ist dreieckig. Es befindet sich immer nur ein
Blatt auf einem Blattstiel. Bärlauch riecht nach Knoblauch.

http://sonjaweilenmann.ch/2016/03/13/baerlauch-allium-ursinum/


Oberseite links, Unterseite rechts



Bärlauch  ist  eine  feine,  biegsame  und  weiche  Pflanze  mit
wundervoller und starker Kraft.

Kräuterpfarrer  Künzle  beschreibt  den  Bärlauch:  „Wohl  kein
Kraut  der  Erde  ist  so  wirksam  zur  Reinigung  von  Magen,
Gedärmen und Blut, wie der Bärenlauch.“

Schwefelhaltige ätherische Öle, Senfölglykoside, Vitamin C und
viele  Mineralstoffe  wie  Eisen,  Mangan  und  Magnesium  sind
einige Inhaltsstoffe vom Bärlauch.



Es  wird  vermutet,  dass  die  Bären  nach  ihrem  Winterschlaf
zuerst  den  Bärlauch  essen.  Denn  nach  ihrem  langen  Schlaf
brauchen sie Vitamine und Nährstoffe. Diese sind im Bärlauch
enthalten. Daher stammt möglicherweise sein Name.

Bei  den  Kelten  galt  der  Bär  als  besonders  starkes  Tier.
Besonders starke Heilpflanzen wurden deshalb nach dem Bären
benannt. Neben dem Bärlauch zum Beispiel gibt es den Bärenklau
oder den Bärenwurz.

Der  Bärlauch  setzt  die  ganze  Lebenskraft  in  fruchtbare
Tatkraft um.

Am liebsten mögen wir den Bärlauch ganz frisch. Hier unsere
Bärlauchverarbeitung:

Blätter 

pur –> in Streifen geschnitten aufs Brot
in Suppen
in Saucen
im Salat
Pesto
Öl / Kräuterwürfel
getrocknet –> Kräutersalzmischungen mild oder pikant
Urtinktur

http://sonjaweilenmann.ch/2015/01/18/kindertomatensaucenkraeutersalzmix/
http://sonjaweilenmann.ch/2016/02/19/baerlauch-chili-salz/


Bärlauch: getrocknet, gefroren, als Pesto, in Öl
und frisch

Blüten

pur
im Salat



Auch die Blüten sind essbar.

Unterschiede der Pflanzen



Links  ist  der  Bärlauch  und  rechts  befindet  sich  die
Herbstzeitlose.  Wenn  man  die  verschiedenen  Pflanzen  kennt,
kann man sie gut unterscheiden.



Genauere Informationen zum Bärlauch

Bärlauch als Heilkraut

Altes Wissen zum Bärlauch

Bärlauch sicher erkennen

 

Dieser Artikel wurde am 13. März 2016 veröffentlicht.

https://de.wikipedia.org/wiki/B%C3%A4rlauch
http://www.heilkraeuter.de/lexikon/baerlauc.htm
http://www.jahreskreis.at/Natur_Pflanzen_Baerlauch.htm
http://www.hortipendium.de/Gefahren_beim_B%C3%A4rlauchverzehr

