Barlauch (Allium ursinum)

Der Barlauch ist fur mich der geschmackliche Fruhlingsbote. Er
wachst bei uns im Garten. Jedoch reicht uns dies nicht aus.
Wir sammeln auch den wilden Barlauch, dies oft in grossen
Mengen. Den Kindern erklare ich ganz genau, wie der Barlauch
aussieht, riecht und sich anfuhlt. Der Barlauch sieht der sehr
giftigen Herbstzeitlose sehr ahnlich. Auch mit dem
Maiglockchen kann er verwechselt werden. Der Barlauch gedeiht
jedoch bei uns fruher als das Maiglockchen. Beim Pflucken
achten wir darauf. Zu Hause beim Waschen, schaue ich mir jedes
Blatt zudem nochmals an.

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


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

Oberseite links, Unterseite rechts




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

Krauterpfarrer Kinzle beschreibt den Barlauch: ,Wohl kein
Kraut der Erde ist so wirksam zur Reinigung von Magen,
Gedarmen und Blut, wie der Barenlauch.”

Schwefelhaltige &therische Ole, Senfélglykoside, Vitamin C und
viele Mineralstoffe wie Eisen, Mangan und Magnesium sind
einige Inhaltsstoffe vom Barlauch.



Es wird vermutet, dass die Baren nach ihrem Winterschlaf
zuerst den Barlauch essen. Denn nach ihrem langen Schlaf
brauchen sie Vitamine und Nahrstoffe. Diese sind im Barlauch
enthalten. Daher stammt moglicherweise sein Name.

Bei den Kelten galt der Bar als besonders starkes Tier.
Besonders starke Heilpflanzen wurden deshalb nach dem Baren
benannt. Neben dem Barlauch zum Beispiel gibt es den Barenklau
oder den Barenwurz.

Der Barlauch setzt die ganze Lebenskraft in fruchtbare
Tatkraft um.

Am liebsten mogen wir den Barlauch ganz frisch. Hier unsere
Barlauchverarbeitung:

Blatter

= pur —> 1in Streifen geschnitten aufs Brot
= in Suppen
= in Saucen

=im Salat

= Pesto

= 01 / Krauterwiirfel

» getrocknet —> Krautersalzmischungen oder

= Urtinktur


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

Barlauch: getrocknet, gefroren, als Pesto, in 01
und frisch

Bliiten

" pur
=im Salat



Auch die Bluten sind essbar.

Unterschiede der Pflanzen



Links 1ist der Barlauch und rechts befindet sich die
Herbstzeitlose. Wenn man die verschiedenen Pflanzen kennt,

kann man sie gut unterscheiden.

Herbstzeitlose # Maiglockchen

Barlauch
Allium ursinum
Ail des ours
Aglic orsino
Crow garlic

Colchicum autumnale Convallaria majalis
Colchiques Muguet

Colchico autunnale Mughetto
Meadow saffrons Lily-of-the-valley




Masglackchen Herbstzetlose

Genauere Informationen zum Barlauch

Barlauch als Heilkraut

Altes Wissen zum Barlauch

Barlauch sicher erkennen

Dieser Artikel wurde am 13. Marz 2016 veroffentlicht.

Barlauch-Chili-Salz

Meine liebste Krautermischung ist das Barlauch-Chili-Salz. Ich
trockne jeweils die Krauter selber. Es ist jedoch auch
méglich, gekaufte Krauter fir die Mischungen zu verwenden. Fir
die Kinder verwende ich mildes Krautersalz, weil sie scharf
(noch?) nicht mogen.



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

Zutaten:

=5 Teile Meersalz

= 3 Teile Barlauch

=1 Teil Knoblauch

»1 Teil Peperoncini (oder mehr je nach Scharfe)
=1 Teil Karotten

=1 Teil Schnittlauch

=1 Teil Lauch

Teil Kjoblauch

"

fTeil Peperonecini

7

1 Teil Karotten

Zubereitung:

Die getrockneten Gewiurze mit der Hand etwas zerreiben und
einzeln im Mixer oder im Moérser mahlen.

Getrocknete Zutaten mit dem Meersalz mischen.

Natlurlich kann man das Salz auch weglassen und hat einfach
eine Krautermischung.



Dieser Artikel wurde am 19.02.2016 veroffentlicht.

Salatkrauter

Damit ich auch im Winter fur den Salat Krauter habe, trockne
ich in der Saison viele Krauter. Diese mixe ich in der kalten
Jahreszeit. Je nach Krauterangebot andere ich manchmal die
Zutaten. 2016 wuchs bei uns Basilikum schlecht. Wir brauchten
das Basilikum frisch und es gab zu wenig zum Trocknen. Ich
nahm Bohnenkraut fur die Salatmischung anstatt Basilikum.

Zutaten:

| |
= = = N NN

Teile Zwiebelgrin
Teile Schnittlauch
Teile Liebstockel
Teil Basilikum
Teil Karotten

Teil Peperoni


http://sonjaweilenmann.ch/2016/02/19/salatkraeuter/

Zubereitung:

Die getrockneten Gewurze mit der Hand etwas zerreiben und
einzeln im Mixer oder im Morser mahlen.

Alles vermengen und in Streugewlrzdosen abfullen.



Dieser Artikel wurde am 19.02.2016 veroffentlicht.

Mond

Seit gut einem Jahr habe ich meinen eigenen Blog. Vieles aus
meinem Leben konnte ich hier niederschreiben. Vieles aus
meinem Leben fand den Weg nicht in meinen Blog. Ich empfinde
mich als Erdenkind, wie alle Lebewesen fur mich Erdenkinder


http://sonjaweilenmann.ch/2015/08/29/mond/

sind. Meine energetischen Eltern sind Vater Himmel (Universum)
und Mutter Erde (Planet Erde). Der Mond strahlt fur mich
Grossmutterenergien aus und die Sonne schwingt fur mich mit
den Energien von Grossvater. Mond-Grossmutter fliesst mit dem
Element Wasser. Sonne-Grossvater brennt mit dem Element Feuer,
Mutter Erde nahrt mit dem Element Erde und Vater Himmel fliegt
mit dem Element Luft.

Voller Kraft zeigt sich der Vollmond am 29.08.2015 nach einem
heissen Sommertag.

Wahrend meinem ersten Blogjahr habe ich im Laufe des Jahres
daruber geschrieben, wie ich die Kraft der Sonne ehre und die
vier grossen Sonnenfeste, die ,
die , die und
die , feiere. Nun mdchte ich beschreiben, wie
ich die Kraft des Mondes ehre. Seit ich Kind bin pragt mich
der Mond. Ich achte ihn wohl schon seit ich auf dieser Erde
bin. Ich feiere die grossen Mondfeste des Jahres. Der Mond mit
seinem Wandeln ist mir genauso wichtig. Ich beobachte mich,


http://sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/08/DSC_0115-800x5331.jpg
http://sonjaweilenmann.ch/2014/09/23/herbstbeginn-mit-der-herbst-tag-und-nacht-gleiche/
http://sonjaweilenmann.ch/2014/12/21/21-dezember-wintersonnwende-mutternacht-und-beginn-des-winters-und-der-12-rauhnaechte-4-advent/
http://sonjaweilenmann.ch/2015/03/20/fruehlingsbeginn-mit-der-fruehlings-tag-und-nacht-gleiche/
http://sonjaweilenmann.ch/2015/06/21/sommerbeginn-mit-der-sommersonnwende-am-21-juni/

die Natur und die Mitmenschen wahrend seinem Zyklus von
Vollmond bis Neumond.

Der Vollmond im August empfinde ich als einer der starksten
Vollmonde im Jahr. Die Natur und die Energien im Hochsommer
sind voll, leuchtend und einnehmend. Wir ernten im Garten die
vielen reifen Friuchte zum Vollmond im August und verarbeiten
sie zu wundervollen Leckerbissen.

Die Zwergnektarinen zeigen sich in roter Farbe.


http://sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/08/DSC_0044-800x533.jpg

Die Heidelbeeren schmecken siss und fruchtig.


http://sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/08/DSC_0020-800x533.jpg

Dicke, saftige und wohlschmeckende Peperoni strahlen im
Sonnenlicht am Vollmondaugustmond.


http://sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/08/DSC_0005-800x684.jpg

Ich danke den Bienen und den vielen anderen Insekten fur ihre
riesige Arbeit.



http://sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/08/DSC_0038-800x534.jpg
http://sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/08/DSC_0013-533x800.jpg

Viele Blumen zeigen sich in Gelb- und Rottodnen.
Kapuzinerkresse am 29.08.2015.

Sonnenblumen spiegeln fur mich die Kraft des Sommers, der
Sonne und des Vollmondes.


http://sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/08/DSC_0012-800x725.jpg

Gladiolen liebte meine Mutter. Ich erinnere mich
durch die Gladiolen in meinem Garten intensiv an
sie.

Dieses Jahr ist mir bewusst geworden, dass ,ernten” mit Arbeit
verbunden ist. Bis ein Rohkostteller zum Geniessen bereit ist,
braucht es viel Energie. Neben den Fruchten geniessen wir auch


http://sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/08/DSC_0009-533x800-e1440936747744.jpg

anderes aus unserem Garten. Dazu gehdért auch Wurzelgemise,
welches wir an Neumond geerntet haben. So schliesst sich der
Kreis auch auf unseren Tellern.

An beiden Vollmondtagen im August 2015 geniessen wir einen
bunten Rohkostteller.


http://sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/08/DSC_0046-792x800.jpg

T i piik

An Neumond geerntete Zwiebeln verarbeitet mein Mann am
Vollmond zu gebackenen Zwiebelringen.


http://sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/08/DSC_0059-800x778.jpg

Zum Rohkostgemuse essen wir Backofenkartoffeln aus unserem
Garten.

Der Vollmond am 29.08.2015 ruft mich zu neuen Aufgaben. Welche
das sind, weiss ich nicht. Wenn du es dir vorstellen kannst,
du mich in einem Projekt oder anders fuhlen Kkannst,
kontaktiere mich.


http://sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/08/DSC_0062-800x683.jpg
http://sonjaweilenmann.ch/2014/09/12/backofenkartoffeln/

Dieser Artikel wurde am 29.08.2015 veroffentlicht.


http://sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/08/DSC_0123-391x800.jpg

Italienische Krautermischung

Als Kind mochte ich italienische Krauter nicht besonders. O0Oft
hatte es mir zu viel Thymian drin. Auch heute noch, gehe ich
mit Thymian sparsam um. Meine Kinder und auch Tageskinder
mégen die lieber als die
italienische Krautermischung. Meine Mischung enthalt keinen
getrockneten Knoblauch. Ich mag Knoblauch gerne frisch und er
ist auch im Winter regional erhaltlich. Zudem wlrze ich gerne
ab und zu mit Knoblauchol (Rezept folgt).

Zutaten:

5 Teile getrocknetes Oregano

» 2 Teile getrockneter Thymian

» 2 Teile getrocknetes Basilikum
=1 Teil getrocknete Paprika


http://sonjaweilenmann.ch/2015/02/18/italienische-kraeutermischung/
http://www.sonjaweilenmann.ch/2015/01/18/kindertomatensaucenkraeutersalzmix/

Man konnte auch noch 1 Teil getrockneten Knoblauch dazu
geben.

Zubereitung:

Die Blatter des Thymians und des Oreganos von Hand von den
Stielen befreien.

Thymian-, Oregano- und Basilikumblatter von Hand etwas
zerreiben und mit dem MOrser verkleinern. Ich mixe diese
Krauter nicht mit dem Mixer, da ich finde, dass sie bitter
werden.

Paprika im Mixer mahlen.

Alle Zutaten zusammenfugen.


http://www.sonjaweilenmann.ch/wp-content/uploads/2015/02/Kopie-2-von-Italienische-Kräutermischung.jpg

