Giersch -
Wiuldkraut

Wer ihn einmal im Garten hat, wird ihn nicht so
leicht wieder los. ,Giersch ist sehr vital und bil-
det starke Wurzeln aus", sagt Cornelia Langreck.
Die Landfrau und gelernte Hauswirtschafterin aus
Rheda nutzt das Wildkraut gerne zum Kochen,
auch wenn ihre Shne noch nicht von dem grii-
nen Vitamin-C-Wunder iberzeugt sind. ,Wenn er
schon so hartnickig wéchst, kann man ihn genau
so gut aufessen”, sagt Cornelia Langreck.

Bereits im Mittelalter wurde Giersch als Heilmittel
eingesetzt. In der Klostermedizin galt er als wirk-
sames Mittel gegen Rheuma und Gicht. Auch wenn
seine Heilkraft nicht eindeutig nachgewiesen wer-
den konnte, ist die schmerzlindernde, krampflo-
sende und entgiftende Wirkung des Wildkrauts
belegt. AuBerdem enthalt Giersch viel Vitamin C
und ist reich an Mineralstoffen. Dadurch fordert er
den Stoffwechsel.

Mittel gegen
Rheuma und Gicht

Cornelia Langreck empfiehlt, Giersch als Tee aufzu-
briihen oder ihn in eine Kartoffelsuppe zu geben.
.Die jungen Blatter konnen auBerdem in Salaten,
Suppen sowie als Gemise verwendet werden”, sagt
sie. Sie werden vor der Bliite geerntet. Altere Blat-
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ter dienten eher zum Wiirzen, beispielsweise von
Butter, SoBen und Pesto. lhr Geschmack dhnelt
dem von Petersilie, ist allerdings etwas herber.

Heute ist Giersch nicht mehr nur in Bauern- und
Klostergarten zu finden. Hierzulande wéchst er so-
wohl an Wegrandern in der freien Natur als auch
in Garten, vorwiegend in schattigen Bereichen. Al-
len, die ihn nicht im eigenen Garten finden, aber
trotzdem zum Kochen nutzen mochten, empfiehlt
Cornelia Langreck, Giersch in Pflanztdpfen anzu-
pflanzen, damit er sich nicht unkontrolliert ver-
breitet.

Die Blatter der Heilpflanze sind dreigeteilt und dh-
neln dem FuBabdruck einer Ziege, sodass er auch
Dreiblatt oder GeiBblatt genannt wird. Da Giersch
auch ohne Pflege das ganze Jahr iber immer wie-
der nachwachst, kann man ihn durchgédngig ern-
ten. AuBer den Blattern konnen auch die etwas
scharferen Samen zum Kochen verwendet werden.
Sie dhneln den Friichten von Dill und Fenchel.
Mit den weiBen Bliiten kénnen Salate und Sup-
pe verschonert werden. Sie sind ebenfalls essbar.
.Giersch kann man also komplett aufessen”, fasst
Cornelia Langreck zusammen. Sie kombiniert ihn
in Gerichten oft mit Knoblauch, da er den krafti-
gen Geschmack des Gierschs aufnimmt und zudem
in seinem eigenen Geschmack abgeschwacht wird.

Giersch kann gewaschen einige Tage ver-
schlossen im Kiihlschrank gelagert werden.

‘In der Pfanne wird der Giersch fiir dle T

|t Speck und Knoblauch gebraten

Empfehlung von Landfrau Cornelia Langreck
aus Rheda: mit Giersch gefiillte Tomaten.
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Giersch-Tarte

M Zutaten fiir 6 bis 8 Personen
Fiir den Miirbeteig: 200 g Mehl, 100 g Butter,
1 TL Backpulver, 1 Prise Salz

Fiir die Fiillung: 100 g Schinkenspeck, 4 Eier,
200 g Sahne, 100 g geriebenen Emmentaler,
gemahlener Pfeffer, 1 Knoblauchzehe, 50 ml
WeiBwein, 3-4 Handvoll junge Gierschblatter

M Zubereitung:
Mehl, Backpulver, Salz und Butter rasch zu ei-
nem Teig verkneten, kalt stellen.

Den Giersch gut waschen, zu lange und harte
Stiele entfernen, die Blatter hacken. Den Speck
in Wirfel schneiden und die Knoblauchzehe
zerkleinern. Beides zusammen in einer Pfanne
anschwitzen und mit dem Wein abléschen.

Die Eier mit der Sahne verschlagen und mit
Pfeffer abschmecken. Dann nacheinander
geriebenen Kase, Speck und Krauter mit der
Ei-Sahne vermischen.

Den Teig ausrollen und in eine gut gefettete
Tarte- oder Springform (Durchmesser 26 cm)
legen, dabei den Teigrand rundherum etwas
hochziehen. Die Fillung auf den Teigboden
geben. Im Backofen bei 180° C (Umluft circa
160° C) circa 30 Minuten backen, bis die Ei-
masse gestockt ist.

Pesto aus Giersch

M Zutaten:

100 g Giersch, 6 Knoblauchzehen, 100 g ge-
riebenen Parmesan, 250 ml Olivendl, 75 g Pi-
nienkerne

M Zubereitung:

Giersch waschen und gut trocken schleudern.
Den Giersch klein schneiden und in eine Schiis-
sel geben, die restlichen Zutaten zugeben und
mit dem Pirierstab fein zerkleinern. Anschlie-

Bend mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Das Pesto in saubere und sehr hei8 gespiilte
Schraubdeckelglaser abfiillen und im Kihl-
schrank aufbewahren. Wenn das Pesto gut ge-
kiihlt ist, kann es im Kiihlschrank vier bis sechs
Wochen aufbewahrt werden.

Das Pesto zu Pasta, SoBen, Salaten oder Grill-
gut reichen.

Das Pesto schmeckt zu Pasta, So
- Salaten und Gegrilltem.

M Rezepte: Cornelia Langreck Rezepte | 37



