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Ab Frühjahr und bis der ers-
te Schnee fällt, ist die Wegwar-
te, auch Zichorie genannt, mit 
ihren wunderschönen himmel-
blauen Blüten am Wegesrand 
zu bewundern. Warum aber steht 
die Wegwarte immer am Weges-
rand? Die Mythologie- und Sa-
genwelt hält eine mögliche Ant-
wort bereit: Es wird erzählt, dass 
die Wegwarte ursprünglich eine 

Prinzessin mit schönen blauen 
Augen war. Die verliebte Prin-
zessin, so besagt es der Volks-
mund,  wartete jeden Tag am 
Wegesrand auf ihren Jüngling, 
der derweil auf einem Kreuzzug 
seinen Dienst tat. Es vergingen 
Tage, Wochen und Monate und 
die Prinzessin wartete immer ge-
duldig am Wegesrand und hielt 
Ausschau nach ihrem Liebsten. 

Das Jahr verging und der Jüng-
ling war noch immer nicht zu-
rückgekehrt. Tränen kullerten 
der Prinzessin immer häufiger 
aus ihren schönen blauen Augen. 
Da hatte der Herrgott Erbarmen 
mit ihr, denn er wusste ja, dass 
der Jüngling nie wieder zurück-
kehren würde, und  verwandelte  
die Prinzessin in eine herrliche 
Blume mit langen Wurzeln und 
himmelblauen Blüten. 

Volksmedizin
In der Volksmedizin wird der Tee 
aus getrockneten Wurzeln – dazu 
ein Teelöffel zerkleinerte Wur-
zeln auf 250 ml Wasser verwen-
den – als Kräftigungsmittel ein-
gesetzt. Er soll den Stoffwechsel 
anregen und die Verdauung för-
dern. Äusserlich verwendet man 
Teeumschläge aus den Wurzeln 
bei unreiner Haut. Die Wegwarte 
mit ihren tiefblauen Blüten steht 
für vertrauensselige, liebenswür-
dige und aufopfernde Menschen, 
die sich wegen zu wenig Gegen-
liebe leer fühlen, dennoch aber 
ausharren in ihrer Enttäuschung 
und Traurigkeit, ausdauernd wie 
die kräftige Pfahlwurzel und 
die starren Stängel der Wegwar-
te am Wegesrand, und die Hoff-
nung nie aufgeben. Die Blütenes-
senz (Bachblüten) der Wegwarte 
kann helfen, diese Wünsche nach 
Anerkennung und Zuneigung zu 
überwinden. 

Wildkräuterküche
Im Gegensatz zur Blüte, die nur 
bis zum ersten Schnee besteht, 
wird die Wurzel der Wegwarte 
zwischen Oktober und Frühjahr 
geerntet. Aus der Wurzel lässt sich 
in der Küche einiges zubereiten. 
Am bekanntesten ist der Weg-
warten-, also der Zichorien-Kaf-
fee, ein Kaffeeersatz. Weiter kann 
man die Wurzeln als Koch- oder 
Backgemüse nutzen. Dazu schält 
man sie, schneidet sie in kleine 
Stücke und wässert sie vor der 
Zubereitung zwei Stunden lang. 
Danach mit Rapsöl andämpfen, 
mit Kräutersalz und Bohnenkraut 
würzen und zum Abschmecken 
ein Schuss Rahm dazugeben.

Die Wurzeln können auch, wie 
Chicorée, als Wintersalat ange-
trieben werden. Im Frühjahr eig-
nen sich die zarten Blätter der 
Wegwarte als Beilage im Salat. Bis 
zum Sommer kann man die Blät-
ter auch als Spinat oder in Suppen 
verwenden, danach werden die 
Blätter bitter. Die himmelblauen 
Blüten, falls vorhanden, kann man 
als Farbtupfer auf Salaten, Frucht-
salaten oder Brotaufstrichen ver-
wenden. Zum Kandieren sind sie 
ebenfalls geeignet. 

Gut zu wissen
Die Wegwartenblüte öffnet sich 
morgens, wenn die Sonne sie be-
scheint, und schliesst sich am frü-

hen Nachmittag oder bei trübem 
Wetter. Ausserdem zum Auspro-
bieren: Die blaue Wegwartenblü-
te auf einen Ameisenhaufen oder 
in Essig legen und beobachten. 
Wie durch Zauberhand verfärbt 
sich die Blüte in ein zartes Rosa.

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

Saft und Kraft aus Maja's Chrüterstübli: Wegwarte

Der etwas  
andere Kaffee
Es muss nicht immer Bohnen-
kaffee sein. Eine interessante 
Alternative ist der Wegwar-
ten-Kaffee. Die Wurzeln der 
Wegwarte sind dazu an ei-
nem luftigen Ort zu trocknen. 
Dann werden die trockenen 
Wurzelstücke in einer Pfan-
ne ohne Fett unter ständi-
gem Wenden bräunlich gerös-
tet und nach dem Abkühlen 
mit einer Kaffeemühle fein 
zu Pulver gemahlen, das an-
schliessend wie Bohnenkaf-
fee zubereitet wird. Dieser 
Wegwarten-Kaffee wird auch 
«Deutscher Kaffee» genannt 
und ähnelt im Geschmack 
entfernt dem Bohnenkaffee. 
Im Gegensatz dazu enthält er 
jedoch kein Koffein.

600 g Topinambur
250 ml Milch
1 EL Crème fraîche
2 EL Butter
1 Prise Curry
1 Prise Paprikapulver (edelsüss)
Salz
Pfeffer/Bohnenkraut
Muskat (gerieben)

Wie erst kürzlich in der «Bot-
schaft» schon einmal angedeu-
tet, eignet sich nicht nur die 
Wegwarten-Wurzel, sondern 
auch die Topinambur-Wurzel 
zum Kochen. Dazu die Wurzel 
waschen, schälen und in dünne 
Scheiben schneiden. Anschlies-
send in eine Pfanne geben, die 
Milch dazugies sen und langsam 
zum Kochen bringen. Mit den 

Gewürzen abschmecken, dann 
vom Herd nehmen und die 
Crème fraîche einrühren. 

Den Backofen auf 160 Grad 
vorheizen. Eine breite Auflauf-
form mit einem EL Butter ein-
fetten und die Topinambur-
Masse einfüllen. In der Form 
flach verteilen und die restliche 
Butter in Flöckchen hinzuge-
ben. Die Form in die Mitte des 
vorgeheizten Backofens geben 
und den Gratin 30 Minuten ga-
ren. Die Temperatur im Back-
ofen kurz vor Ende der Garzeit 
auf 200 Grad einstellen und 
den Gratin weitere fünf Minu-
ten goldbraun backen. 

Tipp: Als Beilage zum Topi-
nambur-Gratin eignen sich ge-
bratenes Fleisch und Salat.

Ein Wurzelrezept: Topinambur-Gratin

(tf) – Nach den Chlausmärkten 
und den traditionellen Chlaus-
ein- und -auszügen stehen in die-
sen Tagen in vielen Gemeinden 
des Zurzibiets die Hausbesuche 
des Samichlauses an. Der weiss-
bärtige Mann und seine Schmutz-
li gehen von Stube zu Stube, hö-
ren zu, geben Rat, platzieren da 
und dort vielleicht ein mahnen-
des Wort und schenken den Kin-
dern eine Kleinigkeit. Das ist, zu-
gegebenermassen sehr kurz ge-
fasst, das Samichlaus-Brauchtum 
im Zurzibiet. 

Eine weit verzweigte Geschichte
Wie es zu diesem Brauchtum ge-
kommen ist und wie aus der his-
torischen Gestalt hinter dem Sa-
michlaus – Bischof Nikolaus von 

Myra, dem heiligen Bischof, der 
eigentlich in Patara als Lykier 
zur Welt kam – der Samichlaus 
wurde, ist nicht eindeutig nach-
zuweisen. Wer will, kann den heu-
tigen Samichlaus durchaus als 
Adventheiligen verstehen, der 
auf das kommende Weihnachts-
fest und das gegenseitige Geben 
und Teilen hinweist. Der Sami-
chlaus wird dann gezeichnet als 
lichte, helle Gestalt, die Wärme 
und Freude in die langen Winter-
nächte bringt. 

Samichlaus und 
seine lokalen Ausprägungen
Diese langen Winternächte spie-
len im noch erhaltenen Sami-
chlaus-Brauchtum der Schweiz 
eine nicht zu unterschätzende 

Rolle. Zurückgehend auf heid-
nische Bräuche des Geisterver-
treibens und des Vertreibens 
des Bösen in dunkler Nacht sind 
mancherorts heute noch (oder 
wieder) «Chlauschlöpfete», 
«Chlausjagd», «Chlauseslä» und 
Lichthüte üblich. Das zeigt ein-
drücklich die aktuelle Samich-
laus-Ausstellung in der Props-
tei Wislikofen. Sammler und 
Chlaus-Kenner Hans-Peter Rust 
zeigt dort St. Nikolaus-Bräuche 
aus (fast) der ganzen Schweiz. 
Sei es Hallwil (AG), Küssnacht 
(SZ), Unter ägeri (ZG), Kalt-
brunnen (SG), Wollishofen (ZH), 
Fieschertal (VS) oder Fribourg 
(FR). Die Ausstellung läuft noch 
bis zum 16. Dezember 2012 und 
präsentiert zudem ausgewählte 

Sammlerstücke. Sie ist sehr emp-
fehlenswert. 

Gedanken zur historischen 
Gestalt dahinter
Ausserdem bietet sie Anlass, sich 
einmal etwas gründlicher mit dem 
Samichlaus auseinanderzusetzen. 
Sich vielleicht zu fragen, wie das 
genau gemeint ist mit dem Schen-
ken. Schliesslich geht es bei St. Ni-
kolaus symbolisch und im weiten 
Sinne ums Schenken und Be-
schenktwerden. Und sich zu fra-
gen, wie eigentlich ein Bischof aus 
dem 4. Jahrhundert im Mittelalter 
zum Schutzpatron und Nothelfer 
für Verurteilte und Gefangene, 
für Frauen und Kinder, Seemän-
ner und Kaufleute sowie Bäcker 
und Getreidehändler werden konnte. Oder sich zu fragen, war-

um eigentlich der heilige Bischof 
Nikolaus von Myra als praktisch 
einzige Figur alle kirchlichen 
Spaltungen innerhalb des Chris-
tentums überlebt hat und heute 
sowohl in orthodoxen, reformier-
ten und katholischen Kreisen und 
in Teilen Kleinasiens sogar über 
das Christentum hinaus nach wie 
vor eine Rolle spielt. Man erkennt 
dann vielleicht auch, dass es heu-
te zwar Weihnachtsmänner, ka-
minentsteigende Santas, Pin-ups 
in roten Bademänteln und ei-
nen Coca-Cola trinkenden Sami-
chlaus gibt, dass aber trotz dieser 
Entwicklung die Kernbotschaft 
mit dem Heiligen geblieben ist 
und am Leben erhalten wird. So 

mag der Samichlaus, wenn man 
so will, auch die Zukunft weiter 
mitgestalten.

In diesem Sinne sei Nikolaus-
Forscher Roman Mensing zitiert: 
«Nikolaus von Myra ist mehr 
als ein Mythos. Er ist bruchloses 
Symbol christlicher Einheit, wirk-
sam aus den Quellen des Glau-
bens schon vor allen ökumeni-
schen Initiativen und Anstren-
gungen. Er könnte ein Geschenk 
für die Gegenwart der Kirche 
sein. Er könnte mit der Fülle sei-
ner Überlieferungen zum Mo-
dell versöhnter Vielfalt und ge-
lebter Einheit werden, wenn wir 
ihn uns nicht von Werbung und 
Unterhaltungsindus trie wegneh-
men lassen.»

Bunte Welt der Samichläuse
Schweizer Samichlaus-Brauchtum wurde zum Teil auch in Bildern festgehalten.

Die Lichthüte der «Lichtchläuse» sind aus dem Wollishofer Brauchtum 
seit bald 90 Jahren nicht mehr wegzudenken.

«Chlauschlöpfe» ist heute im Be-
zirk Lenzburg im Aargau noch im-
mer üblich.

Der Esel ist aus dem uralten 
Brauch des «Chlauseslä» in Un-
terägeri nicht wegzudenken.

Schauervolle, Angst einflös sende 
Masken sind Teil von traditionel-
len Samichlaus-Bräuchen.

Die Herstellung der Iffele ist eine 
Kunst. Die Iffelen des Küsnachter 
Klausjagens sind sehr bekannt.


