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Nutzpflanzen wurden durch Züchtung an die Produktionsbedingungen und 
gleichmäßig hohe Erträge angepasst. Dabei spielte die Qualität, in Bezug auf 
Nährstoffe, und die zukünftigen Herausforderungen durch den Klimawandel eine eher 
untergeordnete Rolle. Wildwachsende Gemüse und Kräuter, wie Brennnessel und 
Giersch hingegen unterliefen keinem züchterischen Selektionsdruck, sind an 
verschiedene biotische und abiotische Stressoren angepasst. Abiotische Stressoren 
tragen zur Bildung verschiedenster sekundärer Pflanzenstoffen bei, die zum 
Eigenschutz der Pflanze dienen, aber auch für die Humanernährung wegen ihrer 
antioxidativen Wirkung von Bedeutung sind. Ihre Mitwirkung beim Schutz von Zellen 
vor freien Radikalen und damit einhergehenden Krankheiten, wie Krebs ist 
Gegenstand vieler Untersuchungen. Wildgemüse und -kräuter erfreuen sich heute 
wieder steigender Beliebtheit, wodurch sich die Frage nach der Verfügbarkeit der 
Inhaltsstoffe, durch verschiedene Zubereitungsmethoden stellt. 
In dem durchgeführten Experiment wurden Brennnessel (Urtica dioica L.) und Giersch 
(Aegopodium podagraria L.) getrocknet, gekocht, und gelagert, und der Einfluss auf 
die antioxidative Aktivität untersucht. Zudem wurde Chlorogensäure (0.3 mM) 
hinzugesetzt, da eine frühere Studie zeigte, dass dadurch der Abbau bioaktiver Stoffe 
reduziert werden kann (Engelhardt et al. 2021). Erste Ergebnisse zeigten keine 
Unterschiede zwischen der gefrier-getrockneten oder ofen-getrockneten 
Pflanzenproben in Bezug auf die antioxidative Aktivität. Wurden die Proben jedoch 
zusätzlich gekocht, zeigten die gefrier-getrockneten Proben eine höhere antioxidative 
Aktivität. Zudem war auch eine höhere antioxidative Aktivität der gekochten Proben 
verglichen zu den ungekochten Proben, unabhängig von der Kochzeit, zu beobachten. 
Die im Kühlschrank (3 Tage) gelagerten Proben wiesen tendenziell geringere, 
vereinzelt signifikant geringere, antioxidative Aktivität verglichen mit den frischen und 
im Tiefkühler (30 Tage) gelagerten Proben, auf. Die Zugabe von Chlorogensäure 
führte in den Pflanzenproben tendenziell zu einer Erhöhung der antioxidativen 
Aktivität. Jedoch wurde in gekochten und im Tiefkühler gelagerten Proben, die mit dem 
„Total Phenolic Content“ Test gemessen wurden, eine Verminderung der 
antioxidativen Aktivität gemessen. 
Insgesamt zeigte sich, dass Kochen von Brennnessel- und Giersch Wildgemüse sich 
positiv auf Ihre antioxidative Aktivität auswirkt und somit eine gute Ergänzung in 
unserer Ernährung darstellen kann. Dabei sollte nach dem Kochen die Lagerung im 
Kühlschrank weitestgehend vermieden und eine Lagerung im Tiefkühler bevorzugt 
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werden. Wie sich die Zugabe von Chlorogensäure genau auswirkt auch in Bezug auf 
die bioaktiven Substanzen wird momentan noch näher untersucht. 
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