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	Name: Bärlauch (Allium ursinum)
	Merkmale: Bärlauch ist ein Frühblüher. Die grüne Blätter wachsen im März einzeln aus dem Boden."bleistiftlanges" GemüseBärlauch kommt in Mitteleuropa zwar nur zerstreut vor, bildet aber dann häufig Massenvorkommen.
	Familie:   Amaryllisgewächse (verwandt mit Schnittlauch, Knoblauch)
	Erstaunlich aber wahr: Bärlauch ist der Knoblauch des Waldes und man kann ihn essen.
	Fragen: Welcher anderen Pflanze sieht der Bärlauch ähnlich, die jedoch giftig ist?Ein Tipp: Ihre Name hat etwas mit dem Wonnemonat zu tun und es wird geläutet.
	Forscherauftrag: Was passiert, wenn ihr an den Blättern des Bärlauchs reibt?
	Rezept: Hier bitte Aktion benennen
	Text12: Bärlauch steht zwar nicht unter Naturschutz, das Sammeln ist jedoch innerhalb von Naturschutzgebieten und Naturdenkmälern meist nicht gestattet.Auch außerhalb von Schutzgebieten genießt der Bärlauch einen Mindestschutz. Die Pflanzen dürfen nur für den Eigenbedarf und in kleinen Mengen gesammelt werden.
	Text13: ab 8 Jahren
	Text14: Kontakt: info@naturpark-teutoburgerwald.de
	Text15: Naturpark Teutoburger Wald/Eggegebirge
	Text zur Aktion: Bärlauch könnt ihr im Frühjahr pflücken und ein leckeres Pesto z.B. für Nudeln machen. Hier ist ein Vorschlag für ein Rezept: 80 g frischen Bärlauch (die grünen einzelnen Blätter)100 g Walnusskerne50 g Pecorino (italienischer Käse) gerieben150 ml OlivenölSalz und Pfeffer nach BedarfDen Bärlauch waschen, trocken schütteln und die dicken Stiele unter dem Blattansatz abschneiden. Dann die Blätter in kleine Stücke schneiden oder rupfen. Die Walnüsse etwas mit den Fingern zerkleinern. Nun alle Zutaten zusammen in ein hohes Gefäß geben und mit dem Stabmixer durcharbeiten bis eine cremige Masse entsteht. Alternativ kann man dafür natürlich auch einen Standmixer benutzen. Das fertige Pesto in Gläser füllen und diese gut verschließen. Im Kühlschrank hält sich das Pesto mehrere Wochen. Viel Spaß und guten Appetit wünscht euch das Naturpark-Team!!!


