Saft und Kraft aus Maja's Chruterstiibli: Lavendel

«Da ist es», jubelte der Konig
und fiel, natiirlich vor Freude,
in Ohnmacht. Aber da sich das
Kréautlein noch in Nasennéhe be-
fand, erwachte er sofort wieder:
«Mann, wie heisst dieses Wunder-
kraut?», schrie der Regent. «Kei-
ne Ahnung», zuckte der Bettler
mit den Schultern. «Ich bekam es
von einer Frau, in deren Zimmer
ich iibernachtete. Als sie meine
Freunde im Hemd sah, gab sie es
mir.» «Welche Freunde?», riefen
die Hofdamen im Chor. «Na - F16-
he, Lause, Wanzen natiirlich.»
Diese kleine Mérchenpassage,
sie stammt aus Folke Tegetthoffs
Krautermirchenbuch, verdeut-

Lavendelsirup

60 Bliiten Lavendel

2 Liter Wasser

2 kg Zucker

40 Gramm Zitronensaure

Das Wasser mit der Zitronen-
sdure aufkochen, iiber die La-
vendelbliiten giessen und zwei
Tage an der Sonne stehen las-
sen. Das gibt dem Sirup eine
schone lila Farbe. Den Laven-
del nach zwei weiteren Tagen
absieben, das Wasser und die
Zitronensiure mit dem Zu-
cker aufkochen und heiss in
Flaschen fiillen.

licht wunderbar, welchen Ver-
wendungszweck dem Lavendel
in fritherer Zeit meist zukam. Vor
allem wegen seines Duftes wurde
(und wird) Lavendel gerne dem
Waschwasser zugesetzt oder als
Badezusatz verwendet. Unter an-
derem weil er unangenehme Ge-
riiche und Ungeziefer vertreibt.

Haushalt

Noch heute werden Lavendel-
sickchen in den Wischeschrank
gelegt, um Kleidermotten fernzu-
halten. Eine Variante zu den klas-
sischen Lavendelsicklein sind
zusammengebundene Lavendel-
sticle. Dazu Lavendel abschnei-
den und mit einem Band an den
Stielen zusammenbinden. Nach-
dem die Bliiten etwas anwelken
konnten, die Stiele zuriick iiber
die Bliiten biegen und das Péck-
chen anschliessend mit einem
Band nach dem Flechtprinzip zu-
sammenschniiren.

Heilwirkung

Aber nicht nur die Duftwirkung,
auch die Heilkraft des Lavendels
wurde im Mittelalter entdeckt.
Die Stirke des Lavendels liegt in
seiner Vielseitigkeit. Einerseits
entspannt und relaxt er Korper
und Geist, anderseits reinigt und
desinfiziert er Wunden. Ebenfalls
vermag er stressbedingte Kopf-
schmerzen bis hin zur Migrédne zu
lindern. Ausserdem wirkt Laven-

deltee krampflosend und entbld-
hend. Der mit drei Bliitenstéinden
Lavendel und % Liter Wasser her-
gestellte Tee entfaltet seine Wir-
kung besonders bei Magen- und
Darmbeschwerden mit psychi-
schem Hintergrund. In eine Sal-
be verarbeitet, hilft Lavendel bei
juckender Haut und bei Miicken-
stichen.

Krauterkiiche

Heute verwendet man den La-
vendel auch in der Kiiche. Er eig-
net sich hervorragend als Beigabe
zu Saucenfleisch oder in Kréuter-
salz. Als Kriuteressig bringt er zu-
dem einen Hauch von Provence
in die Kiiche. Aber auch als Si-
rup oder Glace ist der Lavendel
in vollig neuer Form wiederzuent-
decken.

Mystik

Dem Lavendel wird nachgesagt,
eine grosse «Seelenpflanze» zu
sein. Er reinigt die Seele durch
seinen intensiven Duft. Die Rei-
nigung, Klarung bringt Ruhe und
Nervenstidrke und macht offen fiir
Neues.

Gut zu wissen

Das Ernten des Lavendels wird
vom Verwendungszweck be-
stimmt. Sollen Lavendelstrausse
zur Dekoration gemacht wer-
den, dann ist der Lavendel kurz
vor der Bliite zu schneiden — nur

so fallen die Bliiten nicht ab. Fiir
Lavendelsirup und Tee sollten die
Bliiten schon geoffnet sein. Das
Trocknen von Lavendel sollte im-
mer in Form von Stréusschen pas-
sieren. Kopfiiber aufgehédngt ent-
wickelt sich der typische Laven-
delduft am besten.
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Lavendelglace

1 Essloffel Lavendelbliten

212 Essloffel stissen Weisswein
100 g Lavendelsirup

250 g Mascarpone

250 g Sauerrahm

1 Essloffel Lavendelbliiten
gezupft in 2Y2 Essloffel siis-
sen Weisswein geben und
30 Minuten ziehen lassen.
250 g Mascarpone mit 250 g
Sauerrahm zu einer cremi-
gen Masse schlagen. Den an-
gesetzten Wein absieben, mit
50 g Lavendelsirup mischen
und unter die Mascarpone-
creme ziehen. Ein Eiweiss steif
schlagen,nochmal 50 g Laven-
delbliitensirup einriihren, al-
les mischen und anschliessend
die Masse einfrieren.

Die Botihait

Die Zeitung fiir das Zurzibiet

7. Juli 2012



