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Frau Kurtz und die feine Welt der Unkrauter

Finkbeiners Kostprobe: Unkraut vergeht bekanntlich nicht. Vor allem dann nicht, wenn es getrocknet
oder eingemacht wird. Eine Hommage zum inoffiziellen Ehrentag des Unkrauts am kommenden Dienste

Hannes Finkbeiner,
HAZ-Feinschmecker

ndrea Kurtz mag Unkraut.
Ihr Liebling: Giersch. Ein
Wurzelunkraut, das selbst
passionierte Hobbygéartner
WeiBglut treibt und ein wenig
den Kopf der Hydra erinnert.
d versucht, Giersch den Garaus
machen und dabei nur ein Stiick
Wurzel in der Erde vergessen,
bt es gleich an zwei Stellen wie-
‘aus. Hartndckig, das Griinzeug.
pei miisste das Kraut gar nicht
wopft, ausgebuddelt, gehéckselt
1 kompostiert werden - der
‘bblitler liefe sich auch nur
«dvoll ernten. ,Giersch ist ein al-
Wildgemiise mit einem sehr ho-
1 Ndhrstoffgehalt. Ich nehme es
Wiirzkraut fiir Suppen oder roh
Salate und Smoothies”, sagt
tuterexpertin Kurtz.
Vor fiinf Jahren hat die Perso-
beraterin begonnen, ein zweites
ndbein aufzubauen. Wildkrau-
ich heiBt ihr kleines hannover-
es Unternehmen, in dem sich
47-Jéhrige ganz ihrer Leiden-
aft verschrieben hat: Wildkrau-
n und deren Heilkrédften. Ein
ema, das in den letzten Jahren
:h in Feinschmeckerkreisen im-
r groferen Anklang findet. Zwar
niger wegen des medizinischen,
iir umso mehr wegen des kuli-

ischen Aspekts. SchlieBlich lasst Unkraut,

i auf unseren regionalen Wie- aber lecker:
i, Feldern und Waldem erstaun- Giersch (v. 0.),
1 viel Schmackhaftes entde- Gundermann,
. Pimpinelle und
Gundermann  beispielsweise, Loéwenzahn.

“im Aroma entfernt an Minze
nnert und mit Schokolade um-
[t wunderbar Desserts ergénzt.
er Spitzwegerich, der Nuancen
1 Champignons aufweist und toll
Suppen passt. Als Wiirze zu Sa-
an eignen sich der petersi-
1dhnliche Giersch, die nuss-
ige Pimpinelle, feinwtrzige
mnnessel (nur blanchiert!)
ar herbe Schafsgarbe. ,Im
ihjahr, wenn das Blatt noch nicht
viele Bitterstotfe hat, pfliicke ich
wenzahnbldtter, schneide sie
in und mische sie in den Kartof-
salat oder ins Riithrei. Die Bliiten
2ue ich auch gerne auf die Pizza,
¢+ Wurzel kommt bei mir in die
ppe, ich dinste sie einfach
dem anderen Gemiise
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Wildkréauter bringen also

ht nur Abwechslung,

idern auch Genuss - so-

n sie richtig verarbeitet wer-
1. Besonders im Blattgewebe
1 Krautern sitzen die feinaro-
tischen Geschmacks- und
ftstoffe, die sich beim Kochen
ar auch nur bei Kontakt mit
uerstoff schnell verfliichtigen.
i heiBen Gerichten sollten die
itter erst kurz vor Ende der

Garzeit fein geschnitten und hin-
zugegeben oder einfach auf das
fertige Gericht gestreut werden.
Bei Speisen mit lingeren Garzei-
ten (Ragouts, Eintopfe oder Sup-
pen) kénnen manche Krauter ganz
oder mit Zweig hinzugefigt wer-
den, so geben die Pflanzen ihr Aro-
ma erst nach und nach ab.

Wer einmal mit Unkrdutern ko-
chen mochte, muss jetzt aber kei-
neswegs mit der Botanisiertrommel
durch die Eilenriede robben, denn
schon im Eigenheim ldsst sich eini-
ges kultivieren. Wichtig ist, dass
die jeweiligen Pflanzen den Gege-
benheiten anpasst werden. Befin-
det sich der Standort eher in der
Sonne, im Halbschatten oder
Schatten? Danach sollte auch das
Saatgut ausgewdhlt werden, das
sich problemlos online bestellen
lasst. Eine exorbitante Auswahl
bietet beispielsweise Riihlemann's
(www.kraeuter-und-duftpflanzen.
de). Hier gibt es diverse Ampferar-
ten, Blutwurz, Borretsch, Spitzwe-
gerich oder Portulak. Besonders
schén: Die Krautersortimente mit
zwolf Pflanzen (44 bis 56 Euro) far
den Balkon, das Fenster oder die
Kiiche,

Und was, wenn ganz Balkonien
plotzlich zuwuchert? Umso besser!
Viele Unkrauter lassen sich ndam-
lich problemlos einfrieren oder ein-
machen. ,Im Frihjahr trockne ich
die Krduter fiir den Herbst und den
Winter, darunter Giersch, Brenn-
nessel, Taubnessel, Gansebliim-
chen, Gundermann oder Lowen-
zahn, Am besten die Krauter in ei-
nem abgedunkelten Raum neben-
einander auf ein Stick Pappe
legen. Nach fiinf bis sechs Tagen
sind die Pflanzen durchgetrocknet,
sie sollten bei Berithrung knistern,
dann sind sie gut”, sagt Andrea
Kurtz,

"'t4 Restauranttests und Kolumnen
@2 unter haz.li/kostprobe

- Das Vapiano kann 6flnen

Restaurant im Hauptbahnhof ist nach einigen Verzdgerungen fertig

n Bernd Haase

nehmen mit einer Filiale in der
Heiligerstrafie vertreten.

Andrea Kurz pfliickt gerade Knoblauchsrauke und Vogelmiere.
Am 6., 14. und 28. Mai bietet sie Wildkrauter-Sammeltouren
durch die Déhrener Leinemasch an, anschlieBend wird gekocht

und gegessen (10 bis 16 Uhr, Teilnahmekosten 69 Euro).
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Blutampfe|
Kédse oder

Besonders prakti:
Krauter als Pesto
wie hier mit einel
Es passt hervorra
Schnittkése oder
Einfach den Blutz
den Gbrigen Zutz
mit dem Mixstab;
Masse plrieren u
abschmecken. Zu
ampfer, ohne Stie
Rapsél, 30 g Wal
mesan gerieben,
2 g Salz (ca. 2 Ms
Pesto auch probl
Sauerampfer gen
vielleicht mit Zuc
geschmeckt werc

SO GUT UND SO GUNSTIG

NETZTEST!

Fir ::«.—@-Q 3

zuhause telefonier

mit bis zu 100 MBi

Ab dem 13. Mon

ir 44,95 € mtl. bz

Tarif wechselbar.®




