Allium ursinum.
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* ausdauernde krautige Pflanze
*  Wuchshdhe von etwa 20 bis 30 Zentimetern




Blatt

® meist zwei, selten ein oder drei grundstandige,
te Laubblatter

end vom Blattstiel verbreitern sie sich in die 2
Zentimeter breite flache, elliptisch-
lapizettliche Blattspreite

lattoberseite glanzt und hat ein dunkleres Grin, als
die matte Unterseite
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Bliiten

der aufrechte, kompakte
Blitenstandsstiel ist
dreikantig bis anndahernd rund
und nur am Ansatz beblattert

die Bluten sind sternférmig

bestehen aus sechs linealisch-
lanzettlichen, 8 bis 10
Millimeter

langen Blatenhdllblattern, die
spitz oder abgestumpft sein
konnen und aufrecht
abstehen




/wiebel

® sehr schlanke, [angliche Zwiebel wird aus den
Ansatzen der beiden Laubblatter gebildet und
ist 2 bis 4, selten bis 6 Zentimeter lang.

® ist umgeben von durchsichtigen, weililichen
oder gelblichen Hauten, die sich spater bis auf
einige Borsten reduzieren

= Nebenzwiebeln werden nur vereinzelt gebildet
oder fehlen ganz



Verwechslung

Barlauch Maiglockchen Herbstzeitlose

matte Unterseite;

. Blattnerven eng K Rosette ohne Stil =
weniger Blattnerven . S ik .
s Maigléckehen: aneinander; direkt aus dem Boden;
ais Maiglockenen; 2 Blatter an einem Stil; Blattereher aufrecht und
1 Stil, der aus Boden wachst; - .
stangelumfassend erinnern an

sehr empfindlich und deutlich

weich; Tulpenblatter




Barlauch Maiglockchen Herbstzeitlose
Blattaustrieb Februar/Marz Mitte April Marz

WeiB, sechsviolette

Einzelbluten Blatter, zu Rohre
Bliite sternformig WeiB, glockenformig verwachsen
Bliitezeit Marz bis Mai April bis Juni Sept.-Oktober
Blattform breit-oval breit-oval langlich-oval
Blattunterseite matt glanzend glanzend

direkt aus zwei Blatter am

Stangel gleichen Stangel, ungestielt aus
Blattanordnung wachsend stangelumfassen Rosette wachsend

Zwiebelknolle ca.
Wurzel Zwiebel waagerecht 20cm tief
nichtnach nichtnach

Geruch nach Knoblauch Knoblauch Knoblauch




Herbstzeitlose

Barlauch

Aronstab

Aronstab

Die einfachen
Blattspreiten
besitzen eine
spiel3formige bis
pfeilférmige Form
und ungezdhnte
Blattrander.



Hier ist eine Tabelle mit den Unterscheidungsmerkmalen von Barlauch, Maigléckchen und Herbstzeitlose, um Verwechslungen zu vermeiden:

Merkmal Barlauch (Allium ursinum) Maiglockchen (Convallaria majalis) Herbstzeitlose (Colchicum autumnale)

Breit, langlich, glanzend, weich, eine einzelne Zwei langliche Blatter pro Stangel, Schmal, glanzend, wachsen in Biischeln; mehrere
Blatter Blattbasis pro Stangel. mattgrin, lederartig, fester. Blatter pro Pflanze.
Blattoberseite  Glanzend, weiche Textur. Matt und fester. Glanzend, glatte Textur.
Starker Knoblauchgeruch (besonders beim
eruch Zerreiben der Blatter). Geruchlos oder leicht siif3lich. Geruchlos.
Kleine, weille sternférmige Bliiten in lockeren Weille, glockenférmige Bliten, hangen Rosaviolette, trichterformige Bliiten, erscheinen
Dolden. an einer Traube. im Herbst.

April bis Juni. Mai bis Juni. September bis Oktober.

Dick, aufrecht, mit mehreren Blattern  Kurz, fleischig, oft kaum sichtbar wahrend der
, weich, tragt meist nur ein Blatt. und Bliten. Blattphase.
ckerer Teppich im Unterholz oder feuchten Einzelpflanzen oder kleine Gruppen auf Wiesen
aldern. Dichtes Wachstum, oft in Gruppen. oder feuchten Boden.
Halbschattige Walder, humusreiche
Halbschattige Walder, feuchte Boden. Boden. Wiesen, Feuchtgebiete, oft in voller Sonne.
Ungiftig, essbar. Hochgiftig (enthalt Herzglykoside). Hochgiftig (enthalt Colchicin).

Sehr hoch (besonders vor der
Eher gering, wenn Geruch gepruft wird. Blutezeit). Sehr hoch (besonders bei jungen Blattern).




Hinweise zur Vermeidung von Verwechslungen:

Geruchsprobe: Zerreiben ein Blatt zwischen den Fingern. Barlauch
riecht infensiv nach Knoblauch; die anderen beiden Pflanzen
sind geruchlos.

Standort priifen: Maiglockchen und Herbstzeitlose wachsen oft
auf anderen Boden als Barlauch.

Bliitén abwarten: Die BlUtezeit hilft, die Pflanzen sicher zu
identifizieren.



Kulinarische Verwendung von Barlauch

® Bdrlauch ist sehr vielseitig einsetzbar und kann sowohl roh als auch gegart verwendet
werden. Roh geniellen

* Pesto: Mit Olivendl, Parmesan, Niissen (z. B. Walniisse oder Pinienkerne) und Salz zu
einem wdrzigen Pesto verarbeiten.

* Salate: Fein gehackt oder in Streifen geschnitten als aromatische Zutat in Salaten.

* Aufstriche: Mit Quark, Frischkase oder Butter vermengen — perfekt als Brotaufstrich

* InSandwiches: Als wirzige Zutat in Wraps, Sandwiches oder Burgern.



Gekocht oder
gebacken

® Suppen & Saucen: In Cremesuppen
oder feinen Saucen als Wiirze.

* Pasta & Gnocchi: In Nudelgerichten,
als Fullung fir Ravioli oder mit Gnocchi
kombinieren.

* Kartoffelgerichte: In Kartoffelpiree
oder Bratkartoffeln einrihren.

* Eiergerichte: In Omelettes, Rihrei
oder Quiches verwenden.

*  Brot & Gebadck: In Brotteig einarbeiten
oder als Fullung fur herzhafte Strudel.




.

Eingelegt oder konserviert

Barlauch-Ol: Mit Olivendl
purieren und als Wiirzdl
aufbewahren.

* Barlauch-Salz: Getrocknet und
mit Salz gemischt als Gewiirz
verwenden.

* Badrlauch einfrieren: Ganze
Blatter oder gehackt in
Eiswirfelbehaltern mit etwas
Wasser oder Ol einfrieren.



Rezept fiir Birlauch-Ol

Barlauchdl eignet sich perfekt als Wirzol fir Salate, Pasta oder zum Dippen von Brot. Es
kann auch duferlich zur Hautpflege verwendet werden.

®» Zutaten:

* 1 Handvoll frische Barlauchblatter

« 250 ml hochwertiges Ol (z. B. Olivendl, Rapsél oder Leinol)

* Eine saubere Glasflasche




Rezept fiir Birlauch-Ol

Zubereitung:

1k

pe

3.

Barlauchblatter waschen, trocknen und fein hacken.
In eine Glasflasche geben und mit dem Ol auffllen.

Gut verschlieRen und ca. 1 Woche an einem dunklen, kithlen Ort ziehen lassen.
Gelegentlich schitteln.

Danach durch ein feines Sieb oder Tuch abseihen und das Ol in eine saubere Flasche
fallen.

oder alternativ die Bdrlauchbldtter mit dem Ol piirieren



Verwendung fiir Birlauch-Ol

Anwendung:
* Kulinarisch: Perfekt fir Salate, Pasta, Suppen oder als Dip.

AuBerlich: Kann bei Hautirritationen aufgetragen werden.




Inhaltsstoffe von Barlauch

® Barlauch (Allium ursinum) ist nicht nur geschmacklich interessant, sondern auch sehr
gesund. Er enthalt zahlreiche wertvolle Inhaltsstoffe:

* Schwefelverbindungen (Allicin & Alliin): Diese sorgen fiir den typischen
Knoblauchgeruch und wirken antibakteriell sowie entziindungshemmend.

* Vitamin C: Starkt das Immunsystem und férdert die Kollagenbildung.

* Atherische Ole: Wirken entgiftend und unterstiitzen die Verdauung.
* Flavonoide: Antioxidantien, die freie Radikale bekampfen.

* Mineralstoffe: Kalium, Magnesium und Eisen untersttitzen Nerven, Muskeln und die
Blutbildung.




Gesundheitliche Wirkungen von Barlauch

Aufgrund seiner Inhaltsstoffe hat Barlauch einige gesundheitliche Vorteile:

® Fordert die Verdauung

1. Unterstltzt die Darmflora

2. Kann Bldhungen und Magenbeschwerden lindern




Gut fiir Herz und Kreislauf ¢

Senkt den Blutdruck und férdert die Durchblutung

Hilft, Cholesterinwerte zu regulieren




Starkt das Immunsystem

* Die antibakterielle Wirkung schitzt vor Infektionen

* Vitamin C starkt die Abwehrkrafte




Entgiftend & entschlackend

Unterst(itzt die Leberfunktion

Fordert die Ausscheidung von Schadstoffen




Natiirliche Antibiotika-Wirkung {/

Kann bei Erkdltungen helfen

* Wirkt antiviral und antibakteriell




Wie kann man Barlauch gesundheitlich
einsetzen?

* Frisch essen: Am besten roh in Salaten oder als Pesto, um die wertvollen Inhaltsstoffe
zu erhalten.

* Barlauch-Tee: Frische oder getrocknete Blatter mit heiRem Wasser GbergielRen — hilft
bei Magenproblemen.

* Baérlauch-Tinktur: In Alkohol angesetzt, um die positiven Effekte fir das Immunsystem
zu nutzen.

* Biérlauch-Ol: Zur uRerlichen Anwendung bei Hautreizungen oder innerlich fiir die
Verdauung.



Rezept fiir Barlauch-Tinktur

Eine Barlauchtinktur ist ein konzentrierter Auszug der Wirkstoffe in Alkohol und kann fir
die Verdauung, das Immunsystem und die Entgiftung genutzt werden.

®» Zutaten:

* 1 Handvoll frische Barlauchblatter

* 250 ml hochprozentiger Alkohol (z. B. Wodka, Korn oder Doppelkorn, mind. 40 %)

* Ein sauberes Schraubglas oder eine dunkle Flasche




Rezept fiir Barlauch-Tinktur

1. Barlauchblatter waschen, gut trocken tupfen und klein schneiden.
2. Indas Schraubglas geben und mit Alkohol tibergie3en, bis alles bedeckt ist.

3. Das Glas verschliefen und an einem dunklen, kiihlen Ort ca. 2-4 Wochen ziehen lassen.
Gelegentlich schiatteln.

4. Nach der Ziehzeit durch ein feines Sieb oder ein Tuch abseihen und in eine dunkle
Tropfflasche fiillen.




Rezept fiir Barlauch-Tinktur

Anwendung:

* Zur Starkung des Immunsystems & Entgiftung: 10-15 Tropfen taglich in Wasser
einnehmen.

* BeiVerdauungsproblemen: 10 Tropfen vor den Mahlzeiten.

*  Zur Unterstiitzung der Durchblutung & Herzgesundheit: 2-mal taglich 10 Tropfen.




Alkoholfreie Alternative: Barlauchsole

® Fine schonende Alternative zur Barlauchtinktur ist die Barlauchsole. Dabei werden die wertvollen
Inhaltsstoffe der Barlauchblatter in einer gesattigten Salzldsung extrahiert.

= Zubereitung:
e  Zutaten: 100 ml Basis-Sole, eine Handvoll frische Barlauchblatter
* Die Barlauchblatter fein hacken und in ein Schraubglas fiillen.

e Mit der Sole Gibergiel3en, sodass die Blatter vollstandig bedeckt sind.

* DasGlas gut verschlieRen und kraftig schitteln.

* Filretwa 4 Wochen an einem hellen, warmen Ort ziehen lassen.

* AnschlieBend die Flissigkeit abseihen und in dunkle Flaschchen umfiillen.
¢ Lagerung: Kiihl und dunkel aufbewahren. Haltbarkeit: ca. 1 Jahr

® Anwendung:

® |n einer kleinen Sprihflasche eignet sich die Barlauchsole hervorragend zum Wiirzen und Verfeinern von
Speisen.




Basisrezept fiir eine Sole

® FEine Sole ist eine gesdttigte Salzlsung mit einem Salzgehalt von etwa 26 %.

® Zubereitung:

e Zutaten: 140-150 g Natursalz oder Salzkristalle, 0,5 Liter hochwertiges Wasser

* Das Salz in ein Schraubglas geben und mit Wasser auffillen.

* Gut umrthren und mehrere Stunden stehen lassen.
* Sobald sich kein weiteres Salz mehr aufldst, ist die gesattigte Losung fertig.

® Hinweis: Wird Sole enthommen, kann das Glas mit frischem Wasser aufgefullt werden,
sodass kontinuierlich neue Sole entsteht.




Ganseblimchen

(Bellis perennis)

Korbbiliitler (Asteraceae)




Das lateinische Wort "perennis" bedeutet "ausdauernd",
"mehrjahrig" oder ""das ganze Jahr uber lebend".

® oft sogarim Winter, wenn es mild genug ist.

® Der Name weist also darauf hin, dass das Gansebliimchen eine besonders
widerstandsfahige und langlebige Pflanze ist.




Typischer Korbblttler
mit Zungen- und
Scheibenbliten

» Kkorbchenformiger Blitenstand

, _ Weille Zungenblite
® 4 bis 8 mm lange Zungenbliten in

zwei Reihen angeordnet

= im Zentrum des Blitenkodrbchens
stehen zwischen 75 und 125 gelbe,
zwittrige und trichterférmige 1,5 mm
lange Rohrenbliten

Gelbe Scheibenbliiten /




gefligelter Blattstiel
mindestens so lang wie die
Blattspreite

einfache Blattspreite
besitzt nur einen Mittelnerv

Blatt ist spatelformig bis
verkehrt-eiformig

6 bis 40 Millimeter lang und
4 bis 20 Millimeter breit
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Hullblatter,







® dichte Blattrosette (oft bei Korbbliitlern)

™ jede Blattrosette bringt von Marz bis
November ununterbrochen aufsteigende
bis aufrechte, blattlose,
litenstandsschafte mit einzeln
stehenden Blitenkdrbchen hervor




= ausdauernde, krautige Pflanze
®» \Wuchshdhen von meist 4 bis 15 Zentimetern

= kurzes, aufrechtes Rhizom mit faserigen Wurz




Kulinarische Verwendung von Ganseblimchen

® Das Ganseblimchen hat einen mild-herben, leicht nussigen bis erbsenartigen
Geschmack mit einer dezenten Wiirze.

® Manche beschreiben es auch als leicht bitter oder leicht sauerlich.




Hier sind einige Ideen, wie du sie in der Kiiche nutzen kannst:

Frisch in Salaten

® Die Bliten und jungen Blatter passen wunderbar in griine Salate, Kartoffelsalat oder
Gurkensalat. Sie verleihen dem Gericht eine dekorative Note und einen feinen
Geschmack.




Als Brotbelag oderin Butter

. Frische Bliten auf Butterbrot
oder Frischkasebrot streuen

- Krduterbutter mit gehackten
Bliten und Blattern mischen




In Suppen und Sol3en

® Die Bliten kdnnen als Garnitur fir Suppen oder in Krautersollen verwendet werden.




Ganseblimchen-Kapern

» Die ungedffneten Blitenknospen kann
man wie Kapern in Essig oder Salzlake
einlegen — eine tolle, pikante Beilage.

In Omeletts oder Quark

Fein gehackte Blatter und Bliten lassen
sich in Eierspeisen oder Krauterquark
einarbeiten.




StiRe Verwendung: Kandierte
Bliten & Blitensirup

® B|{iten mit Eiweill und Zucker
kandieren — als Deko fur
Kuchen und Desserts

®» Bl{tensirup herstellen (dhnlich
wie Holunderbliitensirup) fiir
Getranke oder SiiRspeisen




Inhaltsstoffe des Gansebliimchens (Bellis
perennis)

® Saponine - schleimlésend, entziindungshemmend

» Bitterstoffe — fordern die Verdauung

® Gerbstoffe — adstringierend, gut fir die Haut und Schleimhadute
® Flavonoide - antioxidativ und entziindungshemmend

» Atherische Ole — wirken antibakteriell

® Vitamin C — starkt das Immunsystem

» Kalium & Magnesium — wichtig fir Muskeln und Nerven



Gesundheitliche Anwendungen

® |n der Volksmedizin wird das Ganseblimchen traditionell als Heilpflanze genutzt. Hier
sind einige Anwendungsbereiche:

Tee zur inneren Anwendung

® 7 Bei Erkdltungen & Husten:

Der Tee wirkt schleimlosend und erleichtert das Abhusten.

Er starkt das Immunsystem durch Vitamin C.




Gesundheitliche Anwendungen

® 7 Bei Verdauungsbeschwerden:
Die Bitterstoffe regen den Appetit und die Verdauung an.

® 4 Bei Entziindungen & Blasenproblemen:

Wirkt harntreibend und entziindungshemmend.

Zubereitung:
1 TL getrocknete Ganseblimchen mit 250 ml heillem Wasser tibergielien, 5-10 Minuten

ziehen lassen, abseihen. 2-3 Tassen taglich trinken.




Ganseblimchensalbe oder -6l fiir die Haut

= Hilft bei Hautentziindungen, kleinen Wunden, Insektenstichen, Ekzemen und Schiirfwunden
® Fordert die Wundheilung und wirkt beruhigend

Gansebliimchen-Ol herstellen:

Ein Glas locker mit frischen Gansebliimchen fillen.

Mit hochwertigem Ol (z. B. Olivendl, Mandeldl) tibergieRen.
3—-4 Wochen an einem warmen Ort ziehen lassen, dann abseihen.

®» Dieses Ol kann pur auf die Haut aufgetragen oder als Basis fiir eine Salbe verwendet
werden.




Ganseblimchen-Tinktur

® % Zur Starkung des Immunsystems
1 Handvoll Blaten in ein Schraubglas geben

Mit 40 % Alkohol (z. B. Wodka) ibergieRRen

4 Wochen ziehen lassen, dann abseihen

Taglich einige Tropfen in Wasser einnehmen




Verwendung von Ganseblimchen-Tinktur %0

® Ganseblimchen-Tinktur ist ein vielseitiges Naturheilmittel mit
entzindungshemmenden, stoffwechselanregenden und hautpflegenden
Eigenschaften. Sie kann sowohl innerlich als auch duf3erlich angewendet werden.

Innerliche Anwendung (Verdiinnt in Wasser oder Tee)

» Stdrkt das Immunsystem — Hilft bei Erkdltungen & Infekten
Unterstiitzt die Leber & den Stoffwechsel — Entgiftend & blutreinigend
Fordert die Verdauung — Hilft bei Bldhungen & Appetitlosigkeit
Bei Frauenbeschwerden — Kann den Zyklus regulieren & Menstruationsbeschwerden
lindern

» [ Dosierun g:

* 10-20 Tropfen in einem Glas Wasser oder Tee, bis zu 3x taglich einnehmen.




AuRerliche Anwendung (Auf Haut & Wunden)

= Bei Hautproblemen & Wunden — Hilft bei Akne, Ekzemen & kleinen Verletzungen
Bei blauen Flecken & Prellungen — Fordert die Heilung, dhnlich wie Arnika
Als Gesichtswasser — Klart & beruhigt empfindliche Haut

= Anwendung:

* Mit einem Wattepad auf die Haut auftragen oder in eine Creme mischen.

* FirUmschlage einige Tropfen in Wasser geben und auf die betroffene Stelle legen.




Als Mundspiilung oder Gurgell6sung

» Wirkt entziindungshemmend bei Zahnfleischentziindungen & Halsschmerzen

= Anwendung:

10—-15 Tropfen in ein Glas lauwarmes Wasser geben und damit spiilen/gurgeln.




In Massagedl oder Balsam

®» Entspannt Muskeln & lindert Gelenkschmerzen

* Die Tinktur kann in ein Basisél (z. B. Mandel6l) gemischt und als Massagedl verwendet
werden.

Fazit:

® Ganseblimchen-Tinkturist ein wahres Allround-Talent fur Gesundheit & Hautpflege!




Frische Bliiten als Erste-Hilfe-Kraut

Zerquetschte Bllten direkt auf kleine Wunden oder Stiche auftragen — wirkt
entzindungshemmend.

Bei blauen Flecken oder Prellungen kann ein Umschlag mit zerdrtickten Bliten helfen.




Ganseblumchen werden auch als
"Arnika des Nordens' bezeichnet, weil
sie ahnlich gut gegen Prellungen und
Hautverletzungen wirken.




Verwechslung

» Margerite (Leucanthemum vulgare)
* Groler als das Ganseblimchen (bis zu 60 cm hoch).
e Blatter sind schmaler und langlicher.

* Essbar, aber geschmacklich herber.

» Wiesen-Kamille (Matricaria chamomilla)
 Ahnlich, aber hat einen hohlen Bliitenboden (Génsebliimchen hat einen festen).
» Starker, typischer Kamille-Duft.

* Heilpflanze - essbar und verdauungsférdernd.




Geruchlose Kamille (Tripleurospermum
inodorum)

Sieht der echten Kamille dahnlich, riecht aber
neutral.

* Ungiftig, aber nicht so wertvoll wie Kamille
oder Ganseblimchen.




Verwechslung

Hundskamille (Anthemis arvensis /| Anthemis
cotula) — leicht giftig!

e Blatter sind stark gefiedert und erinnern
anFenchel oder Schafgarbe.

* / Meist unangenehmer, beilender Geruch.

«  Kann Ubelkeit und Hautreizungen
verursachen — nicht essen!




Romische Kamille
(Chamaemelum nobile)

Sieht der Echten Kamille ahnlich, ist
aber deutlich kleiner.

Blatter stark verzweigt

Kann bei empfindlichen Menschen
allergische Reaktionen ausldsen.




Scharbockskraut

(Ranunculus ficaria)

Pflanzenart in‘der Familie
der Hahnenful’gewadchse




Allgemeines

=™ Feigwurz oder Frihlings-
Scharbockskraut genannt

® st ein Frihjahrsbliher

= der Name leitet sich von Scharbock
(Skorbut) ab, da seine Vitamin-C-
haltigen Blatter gegen diese
Mangelerscheinung eingenommen
wurden

™ in der deutschsprachigen Schweiz
nennt man die Pflanzen
auch Glitzerli, weil die Bliite, im
Gegensatz zum normalen Scharfen
Hahnenful3, glitzert, wie lackiert.




Bliten

= frihjahrsgriine, krautige Pflanze, die
Wuchshdhen von 10 bis 20 cm erreicht

uffallend sind ihre einzeln stehenden
und lang gestielten, goldgelben und
sternférmigen Bliten, die einen
Durchmesser von 1,5 bis 6 cm besitzen.

= essind drei, selten funf kelchblattartige
Hullblatter vorhanden.




® Blattstangel neigen sich dem Boden zu und ist
hohl

® die Bldtter sind lang gestielt

® annahernd herzférmig

® Blattrand'ist ganzrandig und manchmal
gezahnt




Wurzeln

» es werden jahrlich neu etwa 1bis2 cm
lange Wurzelknollen als Starkespeicher
gebildet

* aus dén Wurzelknollchen gewonnener
SaftAvirkt antiviral und wurde zur
Bellandlung von Feigwarzen
verwendet




wendung in der Klche
(Blatter)

Blatter
Erntezeit: Vor der Bliite (im friihen Friihjahr).

Frisch in Salaten, Smoothies oder als Garnitur.

rk, Krauterbutter oder Pesto.

tinstet als Gemiisebeilage (ahnlich wie Spinat).




A |
Verwendung in der | K

Kiche (Wurzel)

Wurzeln (selten verwendet)
Erntezeit: Im Herbst'oder friihen Frihjahr.
® gekocht aly'starkereiches Wildgemuise.

Hinweis: Selgén genutzt, da die Wurzeln recht klein
und mihsafn zu ernten sind.

Wichtige Hinweise:

lafige Verwendung: Auch vor der Blite ist der
&rzehr grolRerer Mengen zu vermeiden, da die
Rflnze schwach giftig wirken kann.




Vitamin C, Saponine und Gerbstoffe

friher als Mittel gegen
Frihjahrsmuadigkeit und Skorbut
eingesetzt (hoher Vitamin C-Gehalt)

blutreinigenden Eigenschaften
Behandlung von Hautunreinheiten
und Hamorriden

ckskraut als Frihjahrskur

zuy Vitaminversorgung taglich einen
Teeloffel (Frischsaft) einnehmen.
erdinntin etwas Milch wird er
ertraglicher

ark steigender Gehalt an giftigen
aloiden ab der Blitezeit!




Huflattich (Tussilago farfara)

= Ahnlichkeit: Gelbe Bliitenkoépfe,
die ebenfalls im Frihjahr
erscheinen.

Unterscheidung: Huflattich hat keine
glanzenden Blatter zur Blutezeit,
sondern erst spater breite, filzige
Blatter.



Gelbes Windroschen (Anemone
ranunculoides)

» ¢ Ahnlichkeit: Gelbe BlUten.

w e Unferscheidung: Hat meist

feinere, fGcherartige Blatter und
wdachst oft in lichteren Waldern.
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Verwechslung
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® \Wald-Gelbstern (Gagea lutea)

e Ahnlichkeit: Kleine gelbe
Bliten, die im Fruhling
erscheinen.

e Unterscheidung: Hat
lanzettliche, schmale Blatter und

keine glanzenden Blatter wie das
Scharbockskraut.



Verwechslung

= Sumpfdotterblume (Caltha
palustris)

= Ahnlichkeit: Gelbe BlUten und
gldnzende, rundliche Blatter.

= Unterscheidung: Wachst in
sehr feuchten Bereichen wie
SuUmpfen oder an Bachufern
und ist insgesamt groBer



HahnenfuB3-Arten
(Ranunculus spp.) — giftig!

Haben ebenfalls gldnzende
Blatter, aber meist starker

gelappt.
Stangel sind oft behaart.

Gelbe Bluten dhneln
Scharbockskraut.

Enthalten giftige
Protoanemonine — nicht
verzehren!




Verwechslung

Winterling (Eranthis hyemalis)
— stark giftig!

» B|atter sind fGcherformig und
tief eingeschnitten.

» Gelbe BlUte dhnelt
Scharbockskraut, bluht aber
froher im Jahr.

» Enthalt herzwirksame
Glykoside — hochgiftig!



Verwechslung

S | Gundermann (Glechoma hederacea)

= Hat eher runde, gekerbte
Blatter mit violetten BlUten.

» B|Gtter wachsen

gegenstandig (nicht
rosettenformig wie beim
Scharbockskraut).

= |nfensiver, wlrziger Duft —
i kann in Salaten oder als Tee
B = . - verwendet werden.
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