Saft und Kraft aus Maja's Chruterstiibli: Die Gundelrebe

Eswar und ist noch heute vielerorts
Brauch, dass an Griindonnerstag
etwas Griines auf den Tisch musste
— die beriihmte Griindonnerstags-
Suppe (siche Kasten). Die Suppe
enthilt neun verschiedene Friih-
lingskréduter und eines der Haupt-
kréuter ist die Gundelrebe. Sie ge-
hort zu den Pflanzen, die meistens
in der Ndhe von menschlichen Be-

hausungen wachsen. Solche Pflan-
zen galten frither als Verkorperung
der guten Haus- und Hofgeister.
Man glaubte, dass die Gundelre-
be einem Kraft schenkte, deshalb
musste sie unbedingt in die Suppe.
Es ist ja auch so, dass die meisten
Frithlingskrduter viele Vitamine
und Mineralsalze enthalten, wel-
che wir im Winter so frisch nicht

essen konnen. Eine Frithlingskriu-
tersuppe schmeckt lecker und hilft
uns gegen Friithjahrsmiidigkeit.

Heilwirkung

Die Gundelrebe fordert die Ge-
duld und Losgelassenheit und
bringt uns lebenserweckende
Wirme. Natiirlich besitzt sie auch
eine faszinierende Heilwirkung.
Sie enthélt vor allem Gerbstof-
fe, Bitterstoffe und &therisches
Ol. Als Tinktur wirkt sie ent-
ziindungshemmend, schmerzlin-
dernd, zusammenziehend und
schleimlosend. Die Gundelre-
be-Tinktur wird bei langwieri-
gen, hartnédckigen und zehren-
den Krankheitszustdnden ange-
wendet. Zum Beispiel Asthma,
Bronchitis, Reizblase, Nebenhoh-
lenentziindungen und Stoffwech-
selerkrankungen. Fiir die Tinktur
sind ein Drittel frische Gundel-
rebe mit zwei Drittel Marc 48%
anzusetzen — etwa vier Wochen
lang stehen lassen. Danach ab-
filtern und dunkel aufbewahren.
Von dieser Tinktur sind wahrend
vier Wochen fiinf bis zehn Trop-
fen mit Wasser einzunehmen.
Die Gundelrebe ist aber auch
ein Badekraut. Als Bad verwen-
det kriftigt sie die Muskeln und
Gelenke und hilft bei Rheuma
und Gichtschmerzen. Fiir ein
Vollbad sind ein Liter starker
Tee mit Gundelrebe und einem
Schluck Milch ins Wasser zu ge-
ben. Das Bad sollte ungeféahr eine
Viertelstunde dauern.

Wildkrautersuppe
mit Gundelrebe

4 Zwiebeln

4 EL Butter

4 EL Mehl

4 EL Ol

600 ml Bouillon
Salz, Pfeffer

Zum Dekorieren
Veilchen
Ganseblimchen
Croiitons

8 Scheiben Vollkornbrot
4 EL Ol oder Butter

Wildkrauter und Kréduter aus
dem Garten sammeln, zum

Beispiel Brennnessel (eher
viel), Girsch, Gundelrebe, et-
was Schafgarbe, Spitzwegerich,
Ehrenpreis, Sauerampfer, Bar-
lauch, Gansebliimchen und Lo-
wenzahn. Die groberen Kriu-
terblitter (vor allem Brenn-
nessel) wie Spinat kochen. Die
Zwiebeln klein schneiden und
in etwas heisser Butter leicht
andiinsten, zwei Drittel der ge-
putzten und gehackten Krauter
dazugeben und leicht anschwit-
zen. Das Ganze zusammen mit
den gekochten Brennnessel-
bldttern passieren. Jetzt aus
Butter und Mehl eine helle Ein-
brenn herstellen, mit der pas-
sierten Masse verriihren und

mit Suppe oder Wasser aufgies-
sen, wiirzen und unter Riihren
kurz aufkochen.

TIPP: Wer gerne einen vita-
minreichen Apéro servieren
mochte, kann aus den Friihlings-
krautern auch eine leckere Wild-
krauterpaste herstellen,auch da
darf die Gundelrebe nicht feh-
len. Dazu Girsch, Gundelrebe,
Rebbergschnittlauch, Wiesen-
knopf, Quendel, Wiesenschaum-
kraut und Barlauch mit Raps-
oder Olivenol fein zerhacken.
Nach Gutdiinken mit Kriu-
tersalz und Pfeffer wiirzen, an-
schliessend aufs Brot streichen.
En Guete!

Magie/Brauchtum

Gundelrebe, auch Gundermann
oder aber Soldatenpfeffer ge-
nannt, schiitzt Mensch und Tier
vor Verhexung. Kiihe, so sagt
man, die keine Milch mehr ge-
ben, konnen mit Gundelrebe ent-
zaubert werden. Das heisst, man
gibt den Kiihen das frische Kraut
eine Woche lang ins Futter und sie
werden wieder viel Milch geben.
Ob's funktioniert? Fragen Sie Th-
ren Bauern.

Gut zu wissen

Die Gundelrebe wiachst gerne
auch an verunreinigten Orten.
Achten Sie beim sammeln da-

rauf, denn sie entgiftet nicht nur
den Korper, sondern auch den
Boden.
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Krautersalz

eine feine Wiirze ab.

Meersalz
Wiesenschaumkraut

Der Spitzname Soldatenpfeffer
der Gundelrebe verrit, dass sie

Schnittlauch

Gundelrebe

junge Schafgarbenblétter
Knoblauchrauke

von jeher auch als Wiirzkraut
gebraucht wurde. Ich verarbei-
te die Gundelrebe gern auch in
ein Krautersalz, denn da gibt sie

Alles fein zerhacken, grobe
Stiele entfernen, danach die
zerhackten Krduter im Verhdlt-
nis eins zu zwei mit dem Meer-
salz mischen und vier Wochen
durchziehen lassen. Ist ideal
zum Wiirzen von Gemiise und
Fleisch.
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