Badische“&Zeitung

Springkraut & Co.

Krauterkoch Peter Becker macht aus Neophyten Salat

Eingeschleppte Pflanzen wie das Indische Springkraut verdréangen einheimische Gewachse.
Bei Peter Becker kommen solche Neophyten in die Salatschiissel.

Die Tischdekoration ist ungewdhnlich: Ein Riesenstraul® Springkraut. Stot man an eine Samenkapsel, schiefl3t eine
Pollenwolke durch den Raum. Das Balsaminengewachs aus dem Himalaya demonstriert, warum ihm hierzulande Schulklassen,
Kohorten von Naturschiitzern und sogar die Bundeswehr an die Wurzeln wollen: Wo sich das Indische Springkraut ausbreitet,
haben einheimische Pflanzen keine Chance mehr. Selbst Brennnesseln werden wird von dem invasiven Neophyten, wie
Biologen es nennen, verdrangt.

"Auch bei uns in der Wutachschlucht wird es bekampft", erzahlt Gisela Schreiber aus Loffingen. Bei der Freiburger
Heilpflanzenschule hat sie eine Ausbildung zur Krauterfachfrau absolviert. Sie stért sich am martialischen Vorgehen gegen den
Migranten: "Krieg flihren gegen Pflanzen kann nicht gut sein." Schreiber ist eine von zehn Kursteilnehmerinnen, die hier im
landwirtschaftlichen Bildungszentrum bei der Emmendinger Hochburg lernen wollen, wie die einheimische Flora auf andere Art
zu retten ist.

Peter Becker, gelernter Koch aus Wiesbaden, und Betreiber einer "Knoéterich-Manufaktur" — auch der Knéterich ist ein
raumgreifender Einwanderer — hat den "Naturschutz mit Messer und Gabel" entdeckt. Mit Exkursionen und Workshops will er
seiner Kundschaft unwillkommene "Spontanvegetation" schmackhaft machen — ein "strategischer Konsum zur Erhaltung der
Artenvielfalt".

"Wirde an jeder Wirstchenbude zwischen Senf und Ketchup ein Knoéterich-Relish stehen, wiirde dessen Verbreitung auf
nattirliche Weise eingedammt", zeigt sich der Mann mit dem Zopf Gberzeugt. Er hat die Neueinwanderer als "niitzliches Glied in
der Nahrungskette" erkannt. "Statt sie zu isolieren missen wir sie integrieren." Auf Einladung des vor knapp zwei Jahren
gegrindeten Vereins "Bauerngarten- und Wildkrauterland Baden" bringt er sein Wissen unters stidbadische Krautervolk.

Mit Kérben, Titen und Eimern schwarmen die Frauen in die Umgebung aus und sammeln Bliiten, Samen und junge Blatter des
mehr als mannsgroRen Krauts. Ihm wird als "Bachbliite Nummer 19" beruhigende Wirkung zugeschrieben. Und die Inder setzen
es gegen Hautkrankheiten ein.

Spater in der Lehrkiiche des Bildungszentrums bricht Betriebsamkeit aus. Samenkapseln wandern auf Backbleche und werden
gedorrt, Bliten in Kochtdpfe, wo sie zu Gelee, Gummibarchen oder einem Springkrautparfait verarbeitet werden. "Wo ist die
Waage? Ich brauche Milch und Eigelb", tont es durch den Raum. Zehn Frauen warten auf die Kommandos des einzigen
Mannes im Raum, und Peter Becker behalt miihelos den Uberblick iiber die zahlreichen Rezepte.

Dabei hat der Kursleiter keine Scheu vor Zutaten aus dem Supermarkt wie Gelierzucker oder Gelatine. Einen Esoterikverdacht
weist er energisch von sich. "Mit diesem Hokuspokus habe ich nichts am Hut." In Wiesbaden hat Becker schon
Naturschutzprojekte mit seiner Methode betreut, und mit Schulklassen ein Biotop angelegt zum Schutz bedrohter Pflanzen —
finanziert mit dem Erlés aus Springkrautsirup und -marmeladen.

In der Experimentalkiiche an der Hochburg verspeisen die Frauen am Ende ein kdstliches Mahl: Auf Flammkuchen, Quiches
und in den Salatschiisseln tummeln sich Exoten und Einheimische in harmonischer Eintracht.

Rezept-Tipp: Blltengelee von Indischem Springkraut: 100 g Bliten, 1 Liter Quellwasser,
500 g 3:1 Gelierzucker, 15 g Agar-Agar, 5 g Zitronensaure.
Bliten im Wasser aufkochen, abkihlen, die Zutaten beifligen,
vier Minuten kochen, abschaumen, in Glaser fillen.



