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VORSICHT BEIM "WILDEN KNOBLAUCH"
BARLAUCH
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Zu den ersten Boten des Friihlings gehdért der Bérlauch,

ein kostliches Wildgemuse, das gerne zum Kochen verwendet wird. Viele Menschen treibt es in diesen Tagen nach drauf3en,
um selbst Bérlauch zu sammeln. Der harmlose Bérlauch ist jedoch leicht zu verwechseln mit hochgiftigen Pflanzen, wie
Maigldockchen oder Herbstzeitlosen. "Sollte es zum Kontakt mit den giftigen Pflanzen gekommen sein, unbedingt griindlich
die Hande waschen. Bei Verdacht auf eine Vergiftung, insbesondere bei versehentlichem Verzehr, rufen Sie unverziglich
den Rettungsdienst Uber die europaweite Notrufnummer 112", rat Hans-Peter Reiffen, Landesarzt bei den Johannitern in
Niedersachsen/Bremen.Bis zum Eintreffen des Rettungsdienstes sollte der Betroffene betreut werden. "Achten Sie darauf,
dass er nicht unterkihlt und kontrollieren Sie seine Vitalfunktionen. Bringen Sie ihn nicht zum Erbrechen. Ist er wach und
ansprechbar, lagern Sie ihn mit erhdhtem Oberkdrper, oder nach seinem persdnlichen Wunsch. Sichern Sie méglichst Reste
wie Pflanzenteile, Essensproben und in Ausnahmeféllen auch Erbrochenes, damit die Klinik bestimmen kann, um welche
Pflanze es sich gehandelt hat", empfiehlt Reiffen. "Ist der Betroffene bewusstlos, bringen Sie ihn in die stabile Seitenlage.
Atmet er nicht, beginnen Sie sofort mit der Herz-Lungen-Wiederbelebung."Barlauch wird im Volksmund auch als "wilder
Bruder des Knoblauchs" bezeichnet, denn seine Blatter verstrémen einen typischen Knoblauchduft und schmecken auch so
ahnlich. "Viele Sammler versuchen anhand des Dufts den Béarlauch von den giftigen Maigléckchen und Herbstzeitlosen zu
unterscheiden und vergessen dabei, dass die Finger den Knoblauchduft nach dem erstmaligen Reiben annehmen. Der
Geruchstest ist dadurch nicht mehr zuverlassig", sagt der Landesarzt.Barlauch wéchst von Mérz bis April/Mai hauptséchlich
in lichten Auenwaldern, aber auch an Flussufern und auf schattigen Wiesen. An diesen Stellen kénnen auch die giftigen
Maiglockchen und Herbstzeitlosen wachsen. "Wer sich nicht sicher ist, um welche Pflanze es sich handelt, sollte sie
unbedingt stehen lassen”, empfiehlt Reiffen. Wildwachsender Béarlauch genief3t einen besonderen Schutz und darf nur fir
den personlichen Bedarf geerntet werden. Um die Bestdnde zu schonen, sollte man pro Pflanze mdéglichst immer nur ein
Blatt pfliicken. In Naturschutzgebieten darf Barlauch nicht geerntet werden. Diese Merkmale kénnen helfen, eine
Verwechslung zu vermeiden:Die Blatter des Barlauchs duften nach Knoblauch. Vorsicht: Die Finger nehmen den
Knoblauchgeruch beim ersten Reiben an, weswegen der Geruchstest danach nicht mehr ausschlaggebend ist.Die Blatter
des Barlauchs haben einen Stiel, wachsen in Gruppen und dicht beieinander. lhre Unterseite ist hellgriin und matt.Die Blatter
von Maigléckchen sind etwas harter als die des Barlauchs und haben eine glanzende Unterseite.Die Blatter der
Herbstzeitlosen haben keinen Stiel und wachsen aus einer Rosette heraus. Die Johanniter empfehlen alle zwei Jahre eine
regelmalige Auffrischung der Erste-Hilfe-Kenntnisse, um im Ernstfall richtig helfen zu kénnen. Unter
www.johanniter.de/erstehilfe ist die Online-Buchung ganz einfach moglich.
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