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Alles zum Naturgarten urd mehr

18.05.24 | 09-16 Uhr, Gebriider Schnell Terrasse

2. BURDORFER )
WILDPFLANZENMARIT

Warum einheimische Wildpflanzen?

Sie sind robust, ausdauernd und blihen erst
noch schon. Fir Schmetterlinge und andere
Insekten bieten einheimische Wildpflanzen
Nahrung und ein Zuhause. Der Wildpflanzenma-
rit offeriert ein breites Spektrum fir verschie-
dene Standorte und eine individuelle Beratung.

Burgdorfer Wildpflanze des Jahres
Der Wiesen-Béarenklau ist dieses Jahr Kdnig.
Mehr dazu auf den Innenseiten...

Pflanzentausch!

Bringen Sie Gberzahlige Lieblinge aus ihrem
Garten an den Stand der Griinen Burgdorf mit.
Bedienen Sie sich bei den Setzlingen, die andere
mitgebracht haben.
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BLATTER: Junge noch nicht fertig entfaltete Blatter
(April bis Mai). Kurz in Dampf gegart eignen sich die
Blatter als Salat oder Gemise.

Die mehrjahrige Pflanze erreicht zur
Blitezeit 50-150 cm Hohe. Der Stangel ist

am Grunde dicker als 5 mm, dicht borstig
behaart, kantig gefurcht. Die Blatter sind
vielgestaltig, gross, rau behaart bis fast

kahl. Sie kommen am Grund aus bauchigen
Blattscheiden. Die Dolden sind 15-30 strahlig,
im Durchmesser 10-25 cm. Die Bliten sind
weiss, gelbgriin oder rosa, die dusseren grosser
als die inneren. Die Frucht ist scheibenférmig,
6-10 mm gross, ringsum breit geflligelt.

STANGEL: Saftige, nicht verholzte Stingel (Mai bis
Juli). Sie werden geschélt und von dicken Fasern
befreit. Roh als Snack oder geraffelt im Salat. Kurz
gedampft auch als Gemise geeignet.

BLUTENKNOSPEN: Wenn sie sich noch (oder noch
fast) in den Blattscheiden verstecken (Mai-August).
Kurz gedampft schmecken sie wunderbar und sind
ahnlich wie Brokkoli zu verwenden.

SAMEN: Ausgereift und getrocknet (September bis
Oktober). Als aromatisches Gewiirz eignen sie sich
gemorsert in pikanten Speisen wie Eintopfen, Lin-
sen- oder Kartoffelgerichten. Fiir slisse Speisen

in Frichtejogurt, Cremen und wiirzigen Gebacken.

WURZELN: (September bis Februar). Die leicht
pikante Wurzel eignet sich gekocht als Wurzel-
gemiise oder roh geraffelt im Salat.

ZUTATEN:

5 EL Mehl

4 EL brauner Zucker

3 Eier

2EL Ol

1 EL Essig oder Zitronensaft

1 Brieflein Backpulver

1 Brieflein Vanille Zucker

1 Prise Salz

2 EL Barenklau-Samen, frisch gemahlen

ZUBEREITUNG

e Alle Zutaten zu einem Teig riihren.

e Teig in kleine, eingefettete Kuchenférmchen oder
Muffin-Papiere geben und bei 175°C fiir ca.
30 Min backen.

e Um das Aroma des Barenklaus noch zu intensi-
vieren, konnen die Samen vor dem Mahlen fiir ca.
5 Min im vorgeheizten Ofen gerdstet werden. Ist
einem das Barenklau Aroma zu dominant, kénnen
stattdessen 2 EL einer Mischung aus Barenklau,
Ingwer und Zimt beigemischt werden.

Der Wiesen-Barenklau hat viele, auch
giftige Verwandte, die dhnlich aussehen.
Sei dir sicher, bevor du ihn in der Kiiche
verwendest!

Wenn du die Pflanze berihrst, konnen
phototoxische Substanzen auf die Haut
gelangen. Diese machen die Haut sehr
lichtempfindlich und es kdnnen Haut-
rotungen bis Blasen entstehen. Dieses
Phanomen tritt selten auf, ist individu-
ell verschieden und meist harmlos. Fiir
empfindliche Personen empfiehlt es sich,
Handschuhe zu tragen.
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Pflanze Stingel

Wicsen-Birenklau
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