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Die Legende erzählt, wie einst ein 
Engel Mitleid mit den leidenden 
Menschen bekam. Und so erzähl-
te er einem von ihnen im Traum 
von den engelhaften Heilkräften 
eines Krauts und der Macht gegen 
alle Krankheiten, vor allem auch 
gegen die so gefürchtete Pest. Der 
Mythos um die Wald-Engelwurz 
war geboren. Das Kraut wurde 
schon früh von den germanischen 
und skandinavischen Völkern als 
Heilpflanze verwendet, kam aber 
erst im Mittelalter in unsere Brei-
tengrade.

Ganz wichtig: Man sollte die 
Pflanze  sehr gut kennen, bevor 
man sie sammelt. Sie gehört zur 
grossen Familie der Doldenblütler 
und ist eine von den grossen Ver-
tretern dieser Familie. Es besteht 
Verwechslungsgefahr mit dem 
tödlich giftigen Wasserschierling. 
Sie sieht auch dem Kümmel oder 
Anis sehr ähnlich. 

Heilwirkung
Im Allgemeinen hilft uns die 
Pflanze, unsere Abwehr zu stär-
ken – auf Reisen sowie auch in 
Grippezeiten. Auch als Unterstüt-
zung bei der Behandlung von Al-
lergien und zur Entgiftung unse-
res Körpers wird die Wald-En-
gelwurz eingesetzt. Die Angelika 
ist ein Stärkungsmittel bei allen 
Schwächezuständen.  

Tinktur
Wenn zur Tinktur verarbeitet, 
regt die Wurzel unseren ganzen 
Organismus an. Sie fördert die 
Verdauung und hilft gegen Blä-
hungen und akute Magenkrämp-
fe und verhindert Mundgeruch. 
Bei körperlicher Schwäche, zum 
Beispiel nach einer hartnäckigen 
Grippe oder bei körperlicher Er-

schöpfung, kann uns eine Kur 
mit Engelwurz zu neuen Kräften 
verhelfen. Eine Tinktur-Kur sollte 
fünf Wochen dauern, man nimmt 
dann täglich mit Wasser verdünnt 
10-15 Tropfen ein. Zur Herstel-
lung der Tinktur gräbt man im 
Herbst die Wurzel aus, wäscht 
sie und zerkleinert sie, anschlies-
send übergiesst man sie mit min-
destens 40-prozentigem Alkohol. 
Im Verhältnis 1⁄3 Wurzel zu 2⁄3 Al-
kohol. Danach lässt man die Mi-
schung vier Wochen lang ziehen, 
filtert sie ab und bewahrt sie an 
einem dunklen Ort auf.
Tipp: Die Tinktur kann auch in 
Salben eingerührt werden und 
wirkt dort, zusammen mit ande-
ren Kräutern, hervorragend ge-
gen Husten. 

Tee
Den Tee kann man sowohl aus 
den Wurzeln als auch aus den Sa-
men zubereiten. Ich bevorzuge 
die Samen. Diese erntet man von 
August bis Oktober und trocknet 
sie. Täglich eine Tasse Engelwurz-
Tee unterstützt uns bei Allergien 
und entgiftet unseren Körper. 
Auch bei akuter Erkältung sind 
Engelwurz-Samen, gemischt mit 
anderen Kräutern, sehr empfeh-
lenswert, da sie schnelle Abhil-
fe schaffen bei verschleimtem 
Husten und bei Grippe. Zuberei-
tung des Erkältungstees mit En-
gelwurz-Samen: Für einen Liter 
Tee nimmt man einen Teelöffel 
getrocknete Engelwurz-Samen, 
eine Handvoll Lindenblüten und 
einen Teelöffel Thymian. Die 
Kräuter mit kochendem Wasser 
überbrühen, 15 Minuten ziehen 
lassen und schluckweise über den 
Tag verteilt heiss trinken.

Tipp: Der Tee kann auch mit Ho-
nig gesüsst werden. 

Wildkräuterküche
Die Engelwurzstängel besitzen 
einen würzigen, bittersüssen bis 
scharfen Geschmack. Die Stängel 
können kandiert und als gesunde 
Süssigkeit genascht werden. Ein 
feiner Verdauungsförderer ist der 
Angelika-Magenbitter. 

Gut zu wissen
Die Engelwurz besitzt ähnliche 

aussergewöhnliche Eigenschaf-
ten wie der berühmte Ginseng.

Die Blütenessenz verschafft 
uns ein Gefühl von Schutz und 
Geborgenheit, sie stärkt unser 
Selbst und bringt uns Vertrauen 
und Zuversicht.

Wichtig: Bei längerem Einneh-
men von Engelwurz besteht die 
Gefahr von Lichtempfindlich-
keit!

Maja’s Chrüterstübli
Fryberger Rösselerhof, Mandach
www.fryberger-roesselerhof.ch

Saft und Kraft aus Maja’s Chrüterstübli: Die Wald-Engelwurz («Angelika»)

Angelika-
Magenbitter
12 g Engelwurz getrocknet 
 7 g Anis-Samen getrocknet 
 7 g Alantwurzel getrocknet 
12 g Sternanis getrocknet 
 4 g Tausenguldenkraut getrocknet 
(je nach Geschmack, in der Drogerie 
erhältlich) 
2 Liter Obstler
300 g Zucker

Die Kräuter  in eine Zwei-Liter-
Flasche geben, mit dem Obstler 
übergiessen und sechs Wochen 
stehen lassen. Anschliessend 
die Kräuter abfiltern. Danach 
wird der Zucker in einem hal-
ben Liter Wasser aufgelöst und 
aufgekocht und dem Magen-
bitter zugefügt. Bei Magenbe-
schwerden ein Gläschen davon 
zu sich nehmen. Prost!

Kandierte Angelika
350 g frische Angelikastängel 
250 g Zucker 
etwas feiner weisser Zucker zum 
Überziehen 
Die Stängel schälen und in zir-
ka sieben Zentimeter lange Stü-
cke schneiden. In eine feuer-
feste Form legen. 300 ml Was-
ser mit dem Zucker aufkochen, 
dann den heissen Sirup über die 
Stängel giessen, so dass alle voll-
kommen bedeckt sind. An einem 
kühlen Ort mindestens 24 Stun-

den ziehen lassen. Danach die 
Angelika-Stängel mit dem Sirup 
in eine Pfanne geben und so lan-
ge kochen, bis die Stängel eine 
leuchtend grüne Farbe bekom-
men. Abgiessen, die Stängel voll-
kommen abkühlen lassen und 
anschliessend im Zucker wäl-
zen. Dies ergibt eine ungewöhn-
liche Köstlichkeit zum Dekorie-
ren von Kuchen oder einfach nur 
so zum Naschen.  Achtung: Die 
Angelika-Stängel sollten vor der 
Blüte geschnitten werden, denn 
danach werden sie holzig.

(fi) – «Birnel-Aktion 2014» ist an-
gekündigt. Die Gemeinden neh-
men für die Winterhilfe Bestellun-
gen entgegen. Der Birnendicksaft 
ist bekömmlich und trägt dazu 
bei, Hochstammbirnbäume zu 
erhalten. Diese prägen die Land-
schaft und bieten Lebensraum für 
bedrohte Vogelarten. 

Gesund
Die Birnen sind bezüglich Zucker-
verteilung ideal, weil sie praktisch 
keine Saccharose (Zucker) ent-
halten. An ihrem Zuckergehalt 
macht Fructose (Fruchtzucker) 
60 bis 70 und Glukose (Trauben-
zucker) etwa 20 Prozent aus. Die 
Birnen enthalten zahlreiche wich-
tige Mineralien, unter andern be-
sonders viel Kalium und Magnesi-
um. Weiter sind Natrium, Calcium 
und Mangan vorhanden. Birnel 
ist für Diabetiker geeignet und 
ist auch in zertifizierter Bioquali-
tät erhältlich. Birnel ist beliebt als 
Brotaufstrich oder als Zuckerer-
satz zum Süssen von Gebäck, Bir-
chermüesli, Fruchtsalat, Kompott 
und Getränken. 

Sinnvoll
Birnel wird aus Mostbirnen her-
gestellt. Diese werden gepresst, 
der Saft wird geklärt, filtriert, ent-
säuert und konzentriert. Zehn 
Kilogramm Früchte geben ein 
Kilogramm Birnel. Die Produk-
tion des von der Winterhilfe ver-
triebenen Birnel erfolgt bei der 
Mosterei Brunner in Steinmaur 

und bei der Firma Unipektin in 
Eschenz.

Die Herstellung von Birnel 
entspricht dem Bemühen des 
Bundes um die «brennlose Obst-
verwertung». Einfacher gesagt: 
Man produziert Birnendicksaft 
statt Schnaps. Damit erwischt es 
zwei Fliegen auf einen Schlag: 
Erstens wird so – im Sinne des 
Alkoholgesetzes – wirkungsvoll 
gegen den Alkoholismus ange-
kämpft und zweitens wird zur 
Erhaltung der Hochstammbäu-
me beigetragen, die für die Bau-
ern sonst wirtschaftlich uninter-
essant wären. 

Not lindern
Die Winterhilfe vertreibt das 
Birnel schon seit 1952. Dank des 
engmaschigen Verteilnetzes hatte 
sie vom Bund das exklusive Ver-
triebsrecht bekommen. Was an-
fangs als «Arme Leute-Honig» 
vom Bund subventioniert wurde, 
ist mittlerweile teurer geworden 
und dennoch günstig geblieben. 
Ein Kilo kostet rund 10 Franken –  
je nach Gebindegrösse. Mit dem 
Reinerlös unterstützt die Organi-
sation in Not geratene Menschen 
in der Schweiz mit Naturalleis-
tung oder mit dem Begleichen 
der dringendsten Rechnungen.

Natürlicher Brotaufstrich 
und Süssmittel
Bei zahlreichen Gemeinden und Verkaufsgeschäften ist Birnel,  
der eingedickte Birnensaft erhältlich.

Gugelhopf
400 g Birnel
100 g Butter
in der Pfanne leicht erwär-
men, verrühren, erkalten las-
sen

2.5 dl Buttermilch
1 Prise Salz 
1 Prise Muskat
1-2 KL Zimt
alles beifügen

450 g
Halbweissmehl
1 Prise Backpulver
dazu geben, mit Rührge-
rät mischen, Gugelhopfform 
gut ausbuttern und mit Mehl 
ausstreuen, Teig einfüllen. Ba-
cken: 60 Minuten bei 180° C 
in der unteren Ofenhälfte.

Nach Belieben garnieren:
• frische oder gedörrte Bir-
nenstücke unter den Teig mi-
schen
• 3-4 EL Aprikosenkonfitü-
re erwärmen und den aus-
gekühlten Gugelhopf damit 
bestreichen, 2 EL gemahlene 
und geröstete Haselnüsse da-
rüber streuen.

Bilder links:
Birnbäume sind nach wie vor ein 
besonderer Schmuck der Land-
schaft.

Gelbmöstler-Birne am Baum. Die-
se alte Sorte kommt wohl – aus-
ser bei Birnel – selten zu Ehren. 

Birnel kann wie Honig als Brotaufstrich verwendet werden.


