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LAND UND LEUTE

Peter Becker praktiziert Naturschutz mit dem

Magen: Ungeliebten Wildwuchs isst er einfach auf.

Am liebsten geniel3t er einen Teller Knoterich.

Mit Messer
und Gabel

ieser Mann hat eine Mission. Statt zur Gift-
D spritze greift Peter Becker zu Messer und

Gabel und wandert in den nachsten Knoéte-
rich-Hain. Bevor der Wiesbadener begann, den
Wildwuchs mit dem Kochtopf zu zahmen, waren
die Orchideen im Gebiet Rabengrund fast ver-
schwunden. Japanischer Knéterich hatte sie platt
gemacht.

Ursprunglich als kostbarer Gartenschatz aus Fer-
nost importiert, galt Knoterich (Polygonum Cuspi-
datum) im 19. Jahrhundert als perfekte Beigabe fur
romantische Gartenanlagen. Munter steckten die

Seine Nebenbuhler stellt er
einfach in den Schatten

Gartner ihn in die Erde. Doch viele Parks von da-
mals verwilderten, die Gartnereien wurden ge-
schlossen, die Pflanzen blieben sich selbst aberlas-
sen. Die meisten davon gingen ohne hégende
Hande ein. Nur der Knéterich wuchs unaufhaltsam
wie der siiBe Brei im Marchen Gber die Grundstik-
ksgrenzen hinaus.

Meter fir Meter uberzieht der Eindringling seitdem
die Flachen, wuchert tief in den Boden, schief3t ra-
sant in die Hohe und setzt seine Nebenbuhler mit

einem Trick schachmatt: Er stellt sie in den Schat-

Peter Becker isst wildgewordenen
Knoterich einfach auf. Schmeckt ihm
und den Orchideen, die ohne Beckers
Kochtopf-Naturschutz langst Gber-
wuchert waren.
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Wilde
Knoterich-Konfiture

1 Kilo Knéterich in Ringe geschnitten,
500 g Gelierzucker (Verhdltnis 2:1),
1 Briefchen Zitronensdure, 1 TL AgarAgar

Den Knoterich mit dem Zucker und der Zitronens3ure in einen
Topf geben und durchziehen lassen. Dadurch bildet sich Flussigkeit, weil
der Zucker den Saft aus der Knéterichpflanze zieht. Das AgarAgar mit

dem Saft glatt rilhren und 4 Minuten kochen lassen. Den Schaum abschépfen

und in sterilisierte Glaser fullen.

Knoterich-Kuchen

Ein Hefeteig, 2 EL Knoterich Marmelade, 500 g Knéterich in Scheiben
geschnitten (1 Millimeter), 100 g Mehl, 50 g Zucker und 50 g Butter

Bereiten Sie einen Hefeteig nach lhrem Lieblingsrezept zu und legen ihn in
einer gebutterter Kuchenform aus. Mit Marmelade bestreichen, Knéterich
darauf verteilen. Mehl, Zucker und Butter zu Streuseln kneten und auf dem
Kuchen verteilen. Den Kuchen bei 170 Grad etwa 30 Minuten backen.

Wer nicht selbst Knéterich
ernten mochte, kann fertige
Produkte in der Knoterich-
manufaktur von Peter Becker
bestellen. .

Kontakt: Peter Becker
Carl-von-Ossietzky-Str. 60,
65197 Wiesbaden

Tel. (0611)184 60 14
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Mit schmucken Blattern
und rasantem Wuchs
eroberte der Stauden-
knoterich die Gartner-
herzen. Etwas spater
leider auch Naturschutz-
gebiete.

ten. Dem schlaksigen Drei-Meter-Hiinen
ist so schnell kein Konkurrent gewach-
sen. Er sprieBt mit Rekordtempo; 20
Zentimeter schafft er an guten Tagen,
oft sogar mehr. Genau das macht ihn
zum Problem. Selbst Schadlinge wollten
bislang nichts von ihm wissen.

+Allein im Ortenaukreis hat er inzwi-
schen 400 Quadratkilometer erobert”,
berichtet Naturschiitzer und Wildpflan-
zenkenner Becker. Besonders gerne brei-
tet er sich an Bachldufen aus, klimmt
auf Deiche und Damme und sprengt sie
mit seinem unterirdischen Rhizomen-
Geflecht, einem Gebilde aus Sprossach-
sen. Die Schaden, welche die Staude

Der Appetit ist fiir Becker
das bestes Herbizid

dabei verursacht, gehen in die Millionen.
Die Waffen, mit denen Forstamter, ver-
zweifelte Gartner und Biologen gegen
den Wucherer zu Felde ziehen, sind da-
gegen beschrankt. Die einen mahen sich
von April bis November standig durch
den Knoterichwald, die anderen halten
ihn mit der Giftspritze klein. In Natur-
schutzgebieten ein schwieriges Unter-
fangen.

7/20m



Bachlaufe zahlen zu seinem Lieblingsrevier. Dort verdrangen die mannshohen Stiele des schnellwiichsigen Knéterichs
die heimischen Pflanzen. Der Knaterich stellt sie solange in den Schatten, bis sie aufgeben.

Doch es geht auch anders, davon ist
Peter Becker liberzeugt. Der Appetit ist
fur ihn das wirksamste Herbizid.
»Wiirde jeder Wiesbadener ein Glas
Knéterich-Marmelade verspeisen, waren

Nicht diese Fruchstande,
die Wurzeln sind schuld
ander Knoterichinvasion.

7/2001

die Bestande rund um die hessische
Landeshauptstadt langst im Zaum®,
rechnet er vor. Der Koch und Pflanzen-
experte hofft auf die Entdeckung der
Schad-Pflanze in der Alltags-Kiche.
Dort konnte Knoterich den Speiseplan
bereichern - und ware dazu noch gratis.

Was spleenig klingt, ist fur Wildpflan-
zenkenner langst ein alter Hut. ,In
China und Japan®, weiB Biologe Franco-
is Couplan, der auf der Suche nach
Pflanzen mit exquisitem Geschmack die
Welt bereist, ,wird der Staudenknote-
rich seit jeher in der Kiiche geschatzt”.
Seine Blatter wickeln dort Gemuse-
taschchen, die Stangel kommen als
Kompott auf den Tisch, Kinder knab-
bern die spritzigen Triebe auf dem Weg
zur Schule. Was dort so gangig ist wie
Spargel oder Rhabarber, ist hierzulande
bislang nur Naturkennern und ein paar
Gourmets bekannt.

Spitzenkoch Jean-Marie Dumaine aus
Sinzig an der Ahr experimentiert seit
Jahren mit dem wilden Japaner, der
langst zu seinem Lieblingsgemiise
avancierte. 250 Kilo schleppt er Jahr
fur Jahr in seine Kiiche, kocht Marme-
lade, friert ein, radelt Knoterich in

Scheiben, dorrt ihn wie eine Tomate
P’

und balsamiert ihn mit Essig und Ol
.Das ist ein Tausendsassa“, freut sich
Dumaine. Nur beim Beschreiben des
Geschmacks tut er sich so schwer wie
Peter Becker: erdig, knackig-sauer, ein
Hauch Rhabarber. Oder vielleicht doch
nicht? Denn anders als Rhabarber birgt
Knéterich in seinen rotgriinen Stielen
keine Oxalsdure. Das pelzige Mundge-
fihl, das beim Rhabarber den Genuss
leicht schmalert, bleibt demnach aus.
Sauer sind beide freilich gleichermaBen;
auch Vitamin C und das gesunde Anti-
oxidanz Resveratrol stecken im Knote-
rich. In seiner Heimat wird die Wurzel
sogar als Medizin gekaut. All das macht
die Pflanze eigentlich zum idealen Ki-
chengast, findet Becker.

Damit er die wilden Knéterich-Weiden
auch im Sommer ernten kann, trickst er
die Pflanze mit dem Messer in einen
endlosen Frihling: Kurz geschnitten,
treibt sie namlich immer wieder zart
nach, ohne zu wuchern und dabei hol-
zig zu werden. Das verldngert die Sai-
son, und Beckers Gaste kosten mit
jeder Gabel Knoéterich eine Verbindung,
die allen schmecken durfte: Feiner Ge-
nuss mit einer Prise Naturschutz. Die
ubrigens jeder nachmachen kann.

Anja Burkhart
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