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Bodenständiges aus der Region oder Ausgefallenes aus aller Welt: das Angebot auf dem 

Stuttgarter Wochenmarkt und in der Markthalle ist reich und bunt. Jede Woche stellt der 

Markt-Führer ein anderes Produkt vor. In dieser Folge: Frühlingssalat.  

 
  Von Leona Stolterfoht 

 
  

Immer diese Nachbarn! "Na, habt ihr wieder zwischen den Folienhäusern gemäht und 

verkauft den ausgekippten Rasenmäherbeutel als Salat", sagt Thomas Künkele vom 

Kräuterstand und lacht. Andreas Mayer, der Inhaber der Demeter-Gärtnerei von Woedtke, 

lacht auch - weil er weiß, dass sein Nachbar mal wieder Spaß macht. Der Frühlingsmischsalat, 

um den es diesmal geht, ist aber auch tatsächlich so bunt, dass der Vergleich mit dem 

Rasenmäherbeutel gar nicht so abwegig ist. Aber natürlich haben Andreas Mayer und seine 

Mitarbeiter sämtliche Blätter gepflückt und nicht gemäht.  

 

Hundert Gramm kosten 2,20 Euro  
 

Das Besondere an diesem Salat (hundert Gramm kosten 2,20 Euro) sind die kleinen und 

feinen Wildkräuter: Schafgarbe, Brennnessel, Borretsch (auch Gurkenkraut genannt), Melisse, 

Kerbel, Schnittknoblauch, Löwenzahn, Wegerich und die weit verbreitete Vogelmiere. Für 

viele ist die Vogelmiere ein klassisches Unkraut - dass sich die Blättchen auch sehr gut im 

Salat machen, wissen nur wenige. Ganz jung und klein müssen die Wildkräuter sein, "dann 

schmecken sie fein und sind konzentriert im Aroma", sagt Andreas Mayer. In zwei Monaten 

sind die Wildkräuter zu groß, dann gibt es auch - wie der Name schon sagt - keinen 

Frühlingssalat à la von Woedtke mehr.  

 

Wenn die Leute den Demeter-Gärtner fragen, was in dem Salat alles drin ist, sagt dieser: "Ein 

halbes Botanikerlexikon." Außer den Kräutern, die anteilsmäßig den kleinsten Teil des Salats 

ausmachen, finden sich in dem Mix Rucola, Kresse, Radicchio, Postelein und feiner Spinat. 

"Manche Kunden, die den Salat zum ersten Mal probiert haben, sagen, dass aus Versehen ein 

Gänseblümchen im Salat gelandet sei", sagt Andreas Mayer. Dabei ist das Absicht. Bald 

werden auch wieder Veilchen mit von der Partie sein.  
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Die Farbtupfer setzen meistens seine beiden Nichten, die liebend gern den riesigen Garten 

nach Gänseblümchen und Veilchen absuchen. Für die anderen Zutaten sind meistens die 

Lehrlinge des Betriebs verantwortlich. "Die bekommen ein Fachbuch an die Hand und lernen 

auf diese Weise, wie alles schmeckt, was gefährlich ist und was man wofür verwenden kann", 

sagt Mayer. 

 

Blättermix eignet sich auch gut als Brötchenbelag  
 

Die meisten seiner Kunden wissen aber bereits, was in dem Frühlingssalat steckt - schließlich 

ist er eines seiner Aushängeschilder und sehr beliebt. Seit etwa fünfzehn Jahren bietet er den 

Salat schon an, schätzt Mayer. "Und am ersten schönen Tag im Frühling kommen die Leute 

und fragen, wann man ihn kaufen kann." Auch für Andreas Mayer und seine Mitarbeiter 

beginnt mit dem Salat der Frühling: "Eigentlich ist Mitte, Ende März nämlich ein Tiefpunkt. 

Die Lager sind bald leer und mit den Frühjahrsgemüsen stehen wir noch in den Startlöchern." 

Eine Art betriebliches Frühjahrserwachen setze mit dem Verkauf des bunten Salats ein.  

 

"Es wurde auch jetzt wieder höchste Zeit", sagt Hedwig Müller, die am Demeterstand 

verkauft. "Ich habe keine Lust mehr auf Kohl, sondern will was Frisches." Sie streut den 

Blättermix gern als Belag auf ein Butterbrot oder Brötchen. "Das schmeckt super." Andreas 

Mayer bevorzugt die klassische Variante: "Ein Dressing mit Öl, Salz und weißem 

Balsamicoessig." 

 

Egal wie man den Salat zubereitet, man sollte ihn relativ schnell essen. "Weil er so viele 

Schnittstellen hat, fällt er nach zwei, drei Tagen zusammen", sagt Andreas Mayer. Am besten 

schmecke er an dem Tag, an dem man ihn kaufe. Das Gute sei, dass man ihn nicht waschen 

müsse: "Wir haben ihn in einer große Badewanne geputzt." 

  
http://www.stuttgarter-zeitung.de/stz/page/1976009_0_9223_-fruehlingssalat-ein-genuss-aus-

unkraut-und-gaensebluemchen.html  
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