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Essbare Wildpflanzen — Nahrung und Aromen
aus der Natur

Seinen Speiseplan mit den Schétzen aus der Natur zu bereichern, ist eine wunderbare Erfah-
rung und immer ein Erlebnis. Kaum betreten wir eine naturnahe Wiese oder eine Hecke, sind
wir schon umgeben von noch ungeahnten Delikatessen. Essbare, wildwachsende Nahrung in
jeglicher Form. Und jede zu entdeckende Geschmacksnote ist wertvoll, denn es kommt darauf
an, fiir welches Gericht wir sie einsetzen.

Wie wurde einst die am Baum so derb schmeckende Olive zur Delikatesse? Ganz einfach,
es ging und geht ums Ausprobieren und um Kreativitdt bei der Zubereitung.

Jeder kann, wenn er mochte, den Blick auf die Wildpflanzen so richten, dass er sich nicht
nur einfach in der Natur, sondern inmitten von feinen Genlissen bewegt.

Entdecken Sie neue Salate, Gewdirze, Krauter flr den Tee oder Beeren fiir die Quarkspeise,
Niisse fur den Brotteig und Wurzeln fiir einen Réstkaffee.

Die Vielfalt der uns umgebenden Nahrung und die Fiille ihrer Aromen werden in so man-
chem von uns einen kreativen Koch erwecken.

Wildpflanzen haben die Menschheit bereits (iber viele Jahrtausende ernahrt.

Jeder, der mit Genuss genauer hinsieht, wird hier einen in Vergessenheit geratenen, aber
immer noch wertvollen Nahrungsschatz wiederentdecken, wie auch immer mehr Koche, Gart-
nereien und Lebensmittelverarbeiter dies tun. Man entdeckt in den Wildpflanzen auBergewdhn-
liche Geschmacksnoten und extrem reichhaltige Vitalstofftrager.

Dieses Buch méchte Ihnen einen schnellen, kompakten Uberblick tber die wichtigsten noch
bekannten Nahrungsverwendungen unserer heimischen Wildpflanzen bieten. Es ist eine tabel-
larische Zusammenfassung von Hinweisen und Uberlieferungen aus verschiedenen Quellen,
die im Anhang aufgefiihrt sind, erweitert mit eigenen Erfahrungen tiber die Sammelzeiten. Die
Bildtexte beschreiben die Wuchsorte der abgebildeten Pflanzen und friihere Verwendungen
sowie fir mich personlich erwogene Verarbeitungsempfehlungen. Bitte beachten Sie aber auch
lhre Eigenverantwortung. Nahezu alle Wildpflanzen besitzen arzneilich wirksame Bestandtei-
le. Aktuelle Erfahrungen und Dokumentationen dazu gibt es noch kaum. Ich habe daher bewus-
st keine exakten Mengenangaben gemacht. Den Einsatz und die Dosierung von Wildpflanzen
miissen Sie fiir sich selbst einschatzen. Generell sollte man mit kleineren Mengen anfangen
und eine einseitige Ernahrung auch mit einzelnen Wildpflanzen meiden.

Die Auffiihrung der Pflanzennamen erfolgt gemaB der »Standardliste der Farn- und Bliiten-
pflanzen Deutschlands« von R. Wisskirchen und H. Haeuptler und verzichtet daher auf die Nen-
nung der Namensautoren.

Ich wiinsche Ihnen viel Freude an diesem Buch und viele schone Naturerlebnisse.

Steffen Guido Fleischhauer



Felsenbirnen-Arten Amelanchier ovalis
Als Standort bevorzugt sie sonnige, trockene Steilhdnge
und Saume von Gebischen. lhre entkernten Friichte bieten
die Grundlage fiir eine sehr feine Eissauce. Sie werden

mit etwas Wasser kurz erhitzt, ggf. gestiBt und heil tiber
Joghurteis serviert. (Siehe Seite 37)

Ferkelkraut, Gemeines Hypochaeris radicata
Nahrstoffreiche Frischwiesen und -weiden sind sein
Zuhause. Aus seiner Wurzel wurde frilher Kaffee gerostet.
Dazu wurden kleine Wurzelstiicke tber der Flamme dunkel
gebrdunt, vermahlen und Uberbriht. (Siehe Seite 37)

36

Fenchel Foeniculum vulgare

Er ist meist angebaut, aber auch wild zu finden in warmen
Ruderalflachen und Ackerwildkrautfluren. Bekannteste
Delikatesse ist seine verdickte Triebbasis, z.B. in Streifen
geschnitten als Rohkost-Sticks mit Dip-Saucen.

(Siehe Seite 37)

5,

Fetthenne, Purpur- Sedum telephium
Auf Steinschutt und Gerdllfluren findet man sie hin und
wieder. |hre dicken Blatter eignen sich sehr gut in feine
Streifen geschnitten in kleinen Mengen als Beigabe

zu Gurkensalaten und Zaziki. (Siehe Seite 38, Unvertrdglich-
keit/Giftigkeit beachten)

Feldsalat-Arten
Valerianella
Baldriangewachse
(Valerianaceae)

Felsenbirnen-Arten

Amelanchier

Rosengewachse (Rosaceae)

Siehe Bild Seite 36

Felsenbliimchen-Arten

Draba

Kreuzbliitlergewachse

(Brassicaceae)

\Z

Felsennelke,
Sprossende
Petrorhagia prolifera
Nelkengewdchse
(Caryophyllaceae)

Fenchel
Foeniculum vulgare

Doldengewdchse (Apiaceae)

Siehe Bild Seite 36

Ferkelkraut-Arten

Hypochaeris
Korbblitlergewachse
(Asteraceae)

0%

Siehe Bild Seite 36

= April-Juli

N frisch oder erhitzt C

= Frihjahr und Herbst

~ =, frisch oder erhitzt

Ll‘" ~ Friihjahr—Sommer

frisch oder erhitzt

=~ April-Juni

\‘\ Uberbriiht

) Herbst
\-.) ohne Kerne, frisch oder
erhitzt

L__f". ~ Sommer

-, Blitenstande mit
Knospen und jungen
Samen, frisch oder
eingelegt

7. Juni-Oktober
~. Uberbriiht oder als
~ farbiger Dekor

o

@  September—Oktober

@ ® frisch, getrocknet oder

Wasser gespllt zum Ent-
bittern, frisch oder erhitzt

; April=September
: _fein geschnitten, erhitzt
oder gerdstet

- Juli-August

frisch, erhitzt oder
eingelegt

eingelegt
=~ Marz-Mai 7).~ Sommer—Spdtsommer
\\ fein geschnitten, in =4 frisch ausgezupft oder

knospig eingelegt

Bekannte Pflanzen
mit Nussaroma
fir Salate, Gemiise

Frisch-stiBe Wild-
fruchtpflanzen

fir Tee und Frucht-
speisen

Pflanzen mit Kresse-
aroma fiir Gewdirze,
Salatbeigaben

Mild-aromatische
Pflanze fiir Tee,
Speisendekor

Bekannte,
aromatische Pflanze
fiir Gemiise,
Gewiirze, Salate

Bitter-herbe Pflanzen
als Beigabe fr
Gemdse, Salate,
Kaffee, Eingelegtes

37



Leimkraut, Aufgeblasenes Silene vulgaris
Auf steinigen Fluren und Rasen ist sie beheimatet.

Als wichtiges, saftiges FriihjahrsgemUse werden ihre zarten
Triebe noch heute gerne in den Alpen gesammelt und zu
Spinat verarbeitet. (Siehe Seite 89)

Leinkraut, Gemeines Linaria vulgaris

Ein Ackerwildkraut, das auch in Ruderalfluren verbreitet
ist. Die jungen, zarten Triebe wurden friiher geschalt,
gedinstet und zusammen mit etwas Pfeffer, Salz und

frischen Schalotten zu gebratenen Kartoffelwiirfeln serviert.

(Siehe Seite 90)
88

s

Lein, Echter Linum usitatissimum
Er wird angebaut und ist aber auch ein Getreidewildkraut.
Seine Samen sind eine gerne genutzte, nussige Beigabe
zum Teig fiir Vollkornbrote. (Siehe Seite 89)

Lichtnelke, Kuckucks- Silene flos-cuculi

Sie steht gerne in feuchten Wiesen und Flachmooren. lhre
Bliiten sind ausgezupft eine aparte, esshare Dekoration
liber Quarkdessertspeisen. Sie werden vor dem Servieren
tber die einzelnen Portionen gestreut. (Siehe Seite 90)

Lattich, Wilder
Lactuca serriola
Korbblitlergewachse
(Asteraceae)

Siehe Bild Seite 84

Lauch-Arten
Allium
Lauchgewachse (Alliaceae)

W
Siehe Bild Seite 87

Lavendel, Echter
Lavandula angustifolia
Lippenbliitlergewachse
(Lamiaceae)

Siehe Bild Seite 87

Leimkraut-Arten
Silene
Nelkengewdchse
(Caryophyllaceae)

v
Siehe Bild Seite 88
Lein, Echter

Linum usitatissimum
Leingewdchse (Linaceae)

Siehe Bild Seite 88

Lein, Stauden-
Linum perenne
Leingewdchse (Linaceae)

AV

g April-Juni
\\. frisch oder erhitzt

./~ Juli-September

T frisch ausgezupft

7 Mai=Juli

frisch oder erhitzt

I~ Marz—Mai
\\, fein geschnitten, frisch
oder erhitzt

@  Juli-August
.= wiirziger Dekor, frisch
oder erhitzt

o April-Juli
\\. frisch oder erhitzt/iiber-
briiht

: - Juli~August
/[ frisch oder getrocknet

5 April-Mai
\\. frisch oder erhitzt

Sommer—Herbst

: _“. farbiger Speisendekor,

frisch oder eingelegt

=~ April-Juni
\\. frisch oder erhitzt

@  September—Oktober
& ® frisch, gerostet oder
gepresst

E April-Juni
\\- frisch oder erhitzt

@  September
.: erhitzt bei offenem
Deckel

4 August-Marz
i fein geschnitten, frisch
oder erhitzt

. Sommer
wiirziger Dekor, frisch
oder erhitzt

Leicht bittere Pflanze
fiir Gemiise, Salate

Pflanzen mit Zwiebel-
Lauch-Aroma fir
Gemdse, Feinschnitt-
krdutermischungen

Bekannte,
aromatische Pflanze
flr Gewlirze

Mild- bis herb-
wiirzige Pflanzen
fir Salate, Gemiise,
Speisendekor

Bekannte Pflanze
fir Olsaaten, Geback,
Salate

Kleinblattrige, leicht
herbe Pflanze fiir
Gewlirze und Salate;
Blausaurevorkommen
im Samen vermindert
sich beim Erhitzen

89



Lein, Zarter
Linum tenuifolium
Leingewdchse (Linaceae)

Leindotter-Arten
Camelina
Kreuzblitlergewachse
(Brassicaceae)

{07

Leinkraut-Arten
Linaria
Wegerichgewachse
(Plantaginaceae)

W

Leinkraut, Gemeines

Linaria vulgaris
Wegerichgewdchse
(Plantaginaceae)

Siehe Bild Seite 88

Levkojen-Arten
Matthiola
Kreuzbliitlergewdchse
(Brassicaceae)

Lichtnelken-Arten
Silene
Nelkengewachse
(Caryophyllaceae)

W

Siehe Bild Seite 88
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T April-Juni
\\ frisch oder erhitzt

7 Friihjahr
\\ frisch oder erhitzt

Frlihsommer
frisch oder eingelegt

Herbst

& gepresst als Ol

\\ April=Juni
erhitzt

@ _ September—Oktober
.: gepresst als Ol

"~ Mai-September

2 frisch als farbige
Speisenbeigabe

7 April-Mai
\\ frisch oder erhitzt

Sommer—Herbst
., farbiger Speisendekor,
frisch oder eingelegt

Kleinblattrige, leicht
herbe Pflanze als
Beigabe fir Salate

Pflanzen mit Rucola-
aroma fr Salate,
Gemlise

Selten genutzte
Samen als Beigabe
zu Olsaaten

Selten genutzte
Pflanze fiir Gemiise,
ol

Seltene, filzige
Pflanzen mit dekora-
tiven, nach Kohl
schmeckenden Bliiten

Mild- bis herbwirzige
Pflanzen fir

Salate, Gemlise,
Speisendekor

Liebesgras-Arten
Eragrostis

StiBgrasgewachse (Poaceae)

W

Liebstockel
Levisticum officinale

Doldengewéachse (Apiaceae)

Lieschgras-Arten
Phleum

StiBgrasgewachse (Poaceae)

0%

Lilien-Arten
Lilium
Liliengewachse (Liliaceae)

@

Linden-Arten
Tilia
Malvengewachse
(Malvaceae)

Siehe Bild Seite 93

Loffelkraut-Arten
Cochlearia
Kreuzbliitlergewachse
(Brassicaceae)

@

@  Spdtsommer

.: gerdstet als Kaffee oder
gekocht und passiert als
Suppe/Getrank

4 Frihjahr
- gerostet als Kaffee,
vermahlen als Mehl,

e April-Juli
fein geschnitten, frisch,
erhitzt oder eingelegt

@  August-September
® g frisch oder getrocknet

@  Spatsommer
= : gerostet als Kaffee oder
gekocht und passiert

als Suppe/Getrank
4 Frihjahr
A, gerdstet als Kaffee,

vermahlen als Mehl,

& Xy April-Mai
frisch oder erhitzt

4 September—Marz
I frisch als Gewdirz oder
gekocht

= Marz—April
\\ a) frisch oder erhitzt,
auch getrocknet und
vermahlen,
b) Knospen vermahlen

@  August-September
@ gepresst als Ol (kaum
e ergiebig)

§ <y Marz—Mai
frisch oder erhitzt

@ Juli
o 2 ausgepresst

gekocht und passiert
als Suppe/Getrank

Frihjahr

innere weiBliche Trieb-
abschnitte, frisch oder
erhitzt

September—Marz

r
Al fein geschnitten als

Gewilirz, erhitzt, seltener
roh

) Juli-August
frisch als Aroma

gekocht und passiert
als Suppe/Getrank

Friihjahr

~innere weiBliche Trieb-

abschnitte, frisch oder
erhitzt

» Juni—Juli
farbiger Speisendekor,
frisch oder erhitzt

. Juli

‘s unreif noch weich

geerntet und eingelegt

_ Sommer
=4 a) unreif geerntet als
~ Salat,

b) ausgereift Uberbriht,
eingelegt, als Aroma

Starkereiche, stiBliche
Graspflanzen fiir
Gemisebeigabe,
Getranke, Kaffee

Bekannte Pflanze als
Aroma fiir Gemiise,
Spirituosen, Gewiirze

Starkereiche, stiBliche
Graspflanzen fiir
Gemlisebeigabe,
Getranke, Kaffee

Selten genutzte
Pflanzen (meist in
Notzeiten) als nahr-
hafte Beigabe fiir
Salate, Gemiise

Mild-aromatische
Baume fiir Salate,
Gemiise, Tee,
StiBspeisen, Mehl-
beimischungen

Pflanzen mit Kresse-
aroma fiir Salate,
Gemsesaft

91



T i LA
Rainkohl Lapsana communis
Er wachst in halbschattigen Krautgesellschaften. Friiher
wurden feine Rainkohlblatter in Streifen geschnitten und in
den Belag von Lauchkuchen gemischt. (Siehe Seite 117)

Rauke, Ungarische Sisymbrium altissimum
Wir finden sie gewdhnlich in Ruderalgesellschaften. lhre
getrocknete und pulverisierte Wurzel empfiehlt sich fir
Gewlrzmischungen mit gemahlenem Schwarzem Pfeffer
oder Salz. (Siehe Seite 117)

116

Raps Brassica napus

Man findet ihn meistens verwildert aus Anbaufléchen auf
Schuttkrautfluren. Sehr delikat sind seine jungen, noch
zart-weichen Samenschoten kurz gebraten in etwas Ol und
Salz. (Siehe Seite 117)

Rebe, Wein- Vitis vinifera

Sie ist meistens an warmen Standorten aus Kultur
verwildert. Neben den bekannten Friichten sind auch die
Blatter eine traditionelle Spezialitat im Mittelmeerraum

als Blattrouladen und Marinadengewiirz. (Siehe Seite 118)

Rainkohl

Lapsana communis
Korbblitlergewachse
(Asteraceae)

Siehe Bild Seite 116

Raps-Arten
Brassica
Kreuzbltlergewachse
(Brassicaceae)

0%

Siehe Bild Seite 116

Rapsdotter-Arten
Rapistrum
Kreuzbliitlergewachse
(Brassicaceae)

0%

Rauken-Arten
Sisymbrium
Kreuzbliitlergewachse
(Brassicaceae)

W

Siehe Bild Seite 116

Rauschbeere
Vaccinium uliginosum
Heidekrautgewdchse
(Ericaceae)

4

Raute, Wein-
Ruta graveolens
Rautengewdchse (Rutaceae)

A

g April-Juni
\\. frisch oder erhitzt

[~ Juni-August

. frisch ausgezupft oder

fein geschnitten

L5 <y Mérz-Mai
frisch oder erhitzt

August-September
® & ausgepresst als O

t,  Frihjahr
A erhitzt
'_\\ April-Mai
frisch oder erhitzt

-~ Friihsommer
"' frisch oder eingelegt

= April=Juni

Sommer

‘s sehr jung, unreif
geerntet, frisch oder
erhitzt

. Mdrz-Juni
frisch oder eingelegt

. September—Mérz

\ a) blanchiert oder erhitzt, ‘*“H’*“'-. fein geschnitten als

b) in kleinen Mengen

frisch

@  August-September

@ ® vermaischt oder vermah-

len als Senf

[ April-Juni
\\. liberbriht oder als
Aroma

. August-September
o frisch oder erhitzt

April-August

\\, nur in geringen Mengen

als Aroma
Juni—August

als Aroma

nur in geringen Mengen

Gewilirz, frisch oder
erhitzt

, Friihsommer
knospig geerntet,
gekocht

Herbe Pflanze als
Beigabe fiir Salate,
Gemlise

Senfolhaltige
Pflanzen fir Gemiise,
0l, Eingelegtes

Pflanzen mit Kohl-
Kresse-Aroma

fir Salate, Gemiise,
Gewdlrze

Scharf-wiirzige
Pflanzen fiir Gemise,
Gewiirze, Senf-
beimischungen

Sauer-aromatische
Wildfrucht fiir Frucht-
speisen; Blatter fur
Tee; ein den Frichten
vermutlich anhaften-
der Pilz kann in
groBen Mengen
unvertraglich wirken

Stark aromatische
Pflanze fiir Gewdirze;
kann reizend und
narkotisierend wirken

117



Wildpflanzen mit geféhrlich giftigen Bestandteilen

Adonisroschen,
Frihlings-

Alpenrosen-Arten

Alpenveilchen,
Herbstbliihendes

Aronstab, Gefleckter

Barenklau, Riesen-

Bilsenkraut, Schwarzes

Christrose

Eibe, Europdische

Eisenhut-Arten

Fingerhut-Arten

Germer, WeiBer

Gnadenkraut, Gottes-

Haselwurz, Europdische

Herbstzeitlose

Holunder, Zwerg-

176

Adonis vernalis

Rhododendron-Arten

Cyclamen purpurascens

Arum maculatum

Heracleum

mantegazzianum

Hyoscyamus niger

Helleborus niger

Taxus baccata

Aconitum-Arten

Digitalis-Arten

Veratrum album

Gratiola officinalis

Asarum europaeum

Colchicum autumnale

Sambucus ebulus

Der Glykosidgehalt in allen Pflanzenteilen wirkt gefdhrlich giftig.
Erste Anzeichen: Ubelkeit, Magenreizungen

Die Blatter, zum Teil auch Bliten konnen gefahrlich giftig wirken.
Erste Anzeichen: Erbrechen, Magenkrdmpfe, Gliederschmerzen.
Dennoch: Die Bliiten werden gelegentlich im Alpenraum als Aroma
fir Getranke genutzt.

Vor allem die Wurzel kann angeblich gefahrlich giftig wirken.
Erste Anzeichen: Magenschmerzen, SchweiBausbrtiche.

Alle frischen Pflanzenteile kénnen gefahrlich giftig wirken.

Erste Anzeichen: heftigste Schleimhautentziindungen. Dennoch:
Die Pflanze, besonders ihre Wurzel wurde friiher als stark erhitzte
Nahrung genutzt.

Alle Pflanzenteile konnen bei starkem Hautkontakt bis zu
Verbrennungen dritten Grades fiihren. Dennoch wurden Blatter friiher
als Gewlirz eingesetzt.

Alle Pflanzenteile, besonders Wurzel und Samen konnen gefahrlich
giftig wirken. Erste Anzeichen: Hautrotung, Krdmpfe, Sinnes-
tduschungen, Herzrasen.

Alle Pflanzenteile konnen gefahrlich giftig wirken. Erste Anzeichen:
Atemnot, brennender Durst, erweiterte Pupillen.

Alle Pflanzenteile (auBer dem roten Samenmantel) konnen gefahrlich
giftig wirken. Erste Anzeichen: Leibschmerzen, schmerzhafte Koliken.
Samenmantel wurde friiher als StBigkeit genutzt.

Alkaloide in allen Pflanzenteilen, vor allem in der Wurzel wirken

gefahrlich giftig. Erste Anzeichen: Kélteempfinden, Kreislaufbeschwerden.

Alle Pflanzenteile konnen gefahrlich giftig wirken. Erste Anzeichen:
stark verringerter Puls.

Die ganze Pflanze kann geféhrlich giftig wirken. Erste Anzeichen:
Durchfall, Atemldhmung, Koliken.

Die ganze Pflanze kann gefahrlich giftig wirken. Erste Anzeichen:
SpeichelfluB, Koliken, Brennen in den Harnwegen.

Kréftiges atherisches O der Pflanze kann angeblich geféhrlich giftig
wirken. Erste Anzeichen: Brennen im Mund, Erbrechen. Dennoch:
Pflanzenstangel wurden laut weniger Angaben friiher als scharfes
Gewlirz genutzt.

Ein Zellgift vor allem in Knollen und Samen kann geféhrlich giftig
wirken. Erste Anzeichen erst nach Stunden: Ubelkeit, schneller Puls,
Schock und Harndrang.

Besonders die Samen kénnen in entsprechender Dosis gefahrlich giftig
wirken. Erste Anzeichen: Kratzen im Hals, Kopfschmerzen,
Sehstorungen. Dennoch: Reife Friichte wurden angeblich friiher als
Gewlirz eingesetzt.

Hundspetersilie,
Gemeine

Kalmus

Kornrade

Lupine, Vielblattrige

Maigléckchen

Mauerpfeffer, Scharfer

Milchstern, Dolden-

Mohn, Schlaf-

Moorkdnig

Nachtschatten,
BittersiiBer

Nachtschatten,
Schwarzer

Nieswurz-Arten

Osterglocke

Pfaffenhiitchen,
Gewohnliches

Rosmarinheide, Kahle

Aethusa cynapium

Acorus calamus

Agrostemma githago

Lupinus polyphyllus

Convallaria majalis

Sedum acre

Ornithogalum
umbellatum

Papaver somniferum

Pedicularis
sceptrum-carolinum

Solanum dulcamara

Solanum nigrum

Helleborus-Arten

Narcissus
pseudonarcissus

Euonymus europaeus

Andromeda polifolia

Polyine in alle Pflanzenteilen vor allem in der Wurzel wirken gefahrlich
giftig. Erste Anzeichen: Brennen im Mund, kalter Schwei3

Das Ol besonders der Wurzel wirkt méglicherweise kanzerogen
und halluzinogen. Dennoch: Bliiten, Blatter und Wurzel wurden friiher
laut vieler Angaben gewdirzartig genutzt.

Ganze Pflanze fihrt moglicherweise zu Schleimhautreizung und starker
Ubelkeit. Dennoch: Die Pflanze wurde angeblich in Notzeiten
als Gemiise verarbeitet.

Alle Pflanzenteile konnen in entsprechender Dosis gefahrlich giftig
wirken. Erste Anzeichen: Speichelfluss, Schluckbeschwerden. Dennoch:
Samen und Pflanzenstangel wurden laut weniger Quellen nach
umfangreicher Verarbeitung friher in der Nahrung genutzt.

Alle Pflanzenteile kénnen geféhrlich giftig wirken. Erste Anzeichen:
Ubelkeit, Brustbeklemmung. Dennoch: Laut weniger Quellen wurden
die Bliten friiher als Aroma genutzt.

Alle Pflanzenteile konnen in entsprechender Dosis Reizungen, Erbrechen
und Krémpfe verursachen. Dennoch: Die Blatter wurden friher
angeblich als Gewdirz genutzt.

Besonders die Zwiebel der Pflanze kann angeblich gefahrlich giftig
wirken. Erste Anzeichen: stark verringerter Puls. Dennoch: Bliiten und
Blatter wurden laut wenigen Uberlieferungen in der Nahrung genutzt.

Der Milchsaft der Pflanze kann gefahrlich giftig wirken und fallt
unter das Betaubungsmittelgesetz. Blatter, Bliten und Samen wurden
angeblich in der Nahrung genutzt.

Alle Pflanzenteile, vor allem die Samen kdnnen gefahrlich giftig wirken.
Erste Anzeichen: Magenentziindungen, Koliken. Dennoch: Junge Triebe
wurden laut wenigen Uberlieferungen friher in der Nahrung genutzt.

Alle Pflanzenteile konnen gefahrlich giftig wirken. Erste Anzeichen:
Erbrechen, Zungenldhmung, erweiterte Pupillen

Alle Pflanzenteile kénnen gefahrlich giftig wirken. Erste Anzeichen:
Ubelkeit, Hautrotung, erweiterte Pupillen. Ganz ausgereifte(!) Beeren
gelten laut L. Roth als giftfrei.

Alle Pflanzenteile konnen gefahrlich giftig wirken. Erste Anzeichen:
Atemnot, brennender Durst, erweiterte Pupillen.

Die ganze Pflanze kann angeblich zu starkem Erbrechen und Durchfall
fiihren. Dennoch wurde die Zwiebelwurzel laut weniger Angaben friher
erhitzt in der Nahrung genutzt.

Alle Pflanzenteile konnen gefahrlich giftig wirken. Erste Anzeichen
erst nach Stunden: Schock, Fieber, blutiger Durchfall. Dennoch wurde
die Wurzelrinde angeblich friiher nach umfangreicher Verarbeitung
als Genussmittel eingesetzt.

Alle Pflanzenteile, vor allem Blatter und Bliiten konnen gefahrlich giftig
wirken. Erste Anzeichen: Schwindel, SpeichelfluB, Krampfe.
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