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Barlauch-Saison startet
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Mit dem Friihling beginnt auch wieder die Barlauch-Saison. Beim Sammeln ist jedoch Vorsicht
geboten, denn es besteht Verwechslungsgefahr mit giftigen Wildpflanzen. Obergrenze beim
Sammeln ist die Menge eines HandstrauBes.

»Mit den steigenden Temperaturen zu Friihlingsbeginn zeigen sich in vielen Waldern die ersten Blatter
des Barlauchs und in ihrer Nahe ist der typische knoblauchartige Geruch wahrnehmbar. Frisch geerntet
ist das beliebte Frihlingskraut bei vielen Baden-Wirttembergern ein fester Bestandteil und ein Highlight
in der Frihlingskiiche. Barlauch kann jedoch leicht mit seinen giftigen Doppelgdngern wie
Maigldckchen, Herbstzeitlosen oder den jungen Bldttern des gefleckten Aronstabs verwechselt werden.
Diese wachsen zur gleichen Zeit und oft an dhnlichen Stellen, was die Verwechslungsgefahr erhoht.

Beim Sammeln und dem Verzehr der Wildpflanze sind daher ein paar wichtige Regeln zu beachten”,
sagte der Minister fir Ernahrung, Landlichen Raum und Verbraucherschutz, Peter Hauk.


https://www.baden-wuerttemberg.de/de/regierung/mitglieder-der-landesregierung/peter-hauk
https://www.baden-wuerttemberg.de/de/startseite

Neue Analysemethode zur Identifizierung

In der amtlichen Untersuchung von Lebensmitteln spielt eine schnelle und sichere Art-ldentifizierung
von Blattern ebenfalls eine wichtige Rolle. Plinktlich zur Barlauch-Saison hat das Chemische und
Veterindruntersuchungsamt in Stuttgart eine neue Analysemethode zur Identifizierung von
Pflanzenarten etabliert.

Diese ermdglicht es, Verunreinigungen mit fremdem und giftigem Blattmaterial in Krautern besonders
schnell, zuverldssig und einfach aufzudecken. So kann frischer, gefrorener und getrockneter Barlauch
in wenigen Minuten eindeutig von seinen giftigen Doppelgdngern unterschieden werden. Die amtliche
Lebensmittelkontrolle entdeckt so Verunreinigungen im Lebensmitteleinzelhandel schneller und schitzt
Verbraucher durch friihzeitige Warnungen noch zuverldssiger. Auch potenzielle Vergiftungsfdlle nach
dem Verzehr von verunreinigtem Barlauch kdnnen mit der neuen Methode schneller aufgeklart werden.

Beim Sammeln in der freien Natur ist es flir den Laien auf den ersten Blick oft nicht einfach, Barlauch
sicher zu erkennen. Bei genauem Hinsehen lassen sich die Pflanzen jedoch anhand einiger typischer
Merkmale optisch vom Barlauch unterscheiden.

Typische Merkmale von Birlauch

Jedes Barlauchblatt sprieBt an einem einzelnen Stangel aus dem Boden, meist in Gruppen dicht
beieinander. Bei Maiglockchen wachsen hingegen meist zwei Blatter an einem Stdangel. Bei
Herbstzeitlosen wiederum entwickeln sich den Stangel umfassende Blatter. Diese liegen zunachst eng
am Stangel an und 6ffnen sich anschlieBend. Auch die Blatter des jungen, gefleckten Aronstabs dahneln
denen des Bdrlauchs und sind giftig. Allerdings haben sie eine unregelmaBige Gitterstruktur, die
besonders auf der Blattunterseite zu erkennen ist.

Auch der eigene Geruchsinn kann beim Sammeln eine gute Hilfe sein. Entsteht beim Zerreiben eines
vermeintlichen Barlauchblatts nicht der typische Knoblauchgeruch, sollte diese Pflanze nicht geerntet
und die Hande sofort grindlich gereinigt werden. Wichtig ist zu beachten, dass die Hande von einem
zuvor getesteten Barlauchblatt noch nach Knoblauch riechen kénnen. Dies kann zu einer falschen
Einschatzung flihren. Im Zweifel gilt: bei Unsicherheit lieber stehen lassen. Und wer nach dem Verzehr
von vermeintlichem Barlauch Beschwerden hat, sollte unbedingt einen Arzt aufsuchen.

»,Beim Sammeln sind zudem gesetzliche Vorschriften und Regeln zu beachten. Wildkrduter wie der
Barlauch dirfen im Umfang von bis zu einem HandstrauB gesammelt werden. Dies hat sorgsam zu
erfolgen, mit Ricksichtnahme auf die Lebensgemeinschaft von Tieren und Pflanzen im Wald. Ebenfalls
sollen andere Erholungssuchende dabei nicht beeintrachtigt werden. Das Sammeln fiir gewerbliche
Zwecke im Wald ist nur mit Genehmigung maglich”, so Minister Hauk weiter.

Uniklinik Freiburg: Vergiftungs-Informations-Zentrale Freiburg

Uniklinik Bonn: Informationszentrale gegen Vergiftungen
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