Saft und Kraft aus Maja's Chriiterstiibli: Wegwarte

Ab Frithjahr und bis der ers-
te Schnee fillt, ist die Wegwar-
te, auch Zichorie genannt, mit
ihren wunderschonen himmel-
blauen Bliiten am Wegesrand
zu bewundern. Warum aber steht
die Wegwarte immer am Weges-
rand? Die Mythologie- und Sa-
genwelt hélt eine mogliche Ant-
wort bereit: Es wird erzihlt, dass
die Wegwarte urspriinglich eine

Prinzessin mit schonen blauen
Augen war. Die verliebte Prin-
zessin, so besagt es der Volks-
mund, wartete jeden Tag am
Wegesrand auf ihren Jiingling,
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.

Ein Wurzelrezept: Topinambur-Gratin

600 g Topinambur

250 ml Milch

1 EL Creme fraiche

2 EL Butter

1 Prise Curry

1 Prise Paprikapulver (edelstiss)
Salz

Pfeffer/Bohnenkraut

Muskat (gerieben)

Wie erst kiirzlich 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, schilen und in diinne
Scheiben schneiden. Anschlies-
send in eine Pfanne geben, die
Milch dazugiessen und langsam
zum Kochen bringen. Mit den

Gewiirzen abschmecken, dann
vom Herd nehmen und die
Créme fraiche einriihren.

Den Backofen auf 160 Grad
vorheizen. Eine breite Auflauf-
form mit einem EL Butter ein-
fetten und die Topinambur-
Masse einfiillen. In der Form
flach verteilen und die restliche
Butter in Flockchen 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 fiinf Minu-
ten goldbraun backen.

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

Das Jahr verging und der Jiing-
ling war noch immer nicht zu-
riickgekehrt. Tranen kullerten
der Prinzessin immer haufiger
aus ihren schonen blauen Augen.
Dahatte der Herrgott Erbarmen
mit ihr, denn er wusste ja, dass
der Jungling nie wieder zuriick-
kehren wiirde, und verwandelte
die Prinzessin in eine herrliche
Blume mit langen Wurzeln und
himmelblauen Bliiten.

Volksmedizin

In der Volksmedizin wird der Tee
aus getrockneten Wurzeln — dazu
ein Teeloffel zerkleinerte Wur-
zeln auf 250 ml Wasser verwen-
den - als Kréftigungsmittel ein-
gesetzt. Er soll den Stoffwechsel
anregen und die Verdauung for-
dern. Ausserlich verwendet man
Teeumschldge aus den Wurzeln
bei unreiner Haut. Die Wegwarte
mit ihren tiefblauen Bliiten steht
fiir vertrauensselige, liebenswiir-
dige und aufopfernde Menschen,
die sich wegen zu wenig Gegen-
liebe leer fiihlen, dennoch aber
ausharren in ihrer Enttauschung
und Traurigkeit, ausdauernd wie
die kréftige Pfahlwurzel und
die starren Stingel der Wegwar-
te am Wegesrand, und die Hoff-
nung nie aufgeben. Die Bliitenes-
senz (Bachbliiten) der Wegwarte
kann helfen, diese Wiinsche nach
Anerkennung und Zuneigung zu
iiberwinden.

Wildkrauterkiiche

Im Gegensatz zur Bliite, die nur
bis zum ersten Schnee besteht,
wird die Wurzel der Wegwarte
zwischen Oktober und Friihjahr
geerntet. Aus der Wurzel lasst sich
in der Kiiche einiges zubereiten.
Am bekanntesten ist der Weg-
warten-, also der Zichorien-Kaf-
fee,ein Kaffeeersatz. Weiter kann
man die Wurzeln als Koch- oder
Backgemdise nutzen. Dazu schélt
man sie, schneidet sie in kleine
Stiicke und wissert sie vor der
Zubereitung zwei Stunden lang.
Danach mit Rapsol anddmpfen,
mit Kriutersalz und Bohnenkraut
wiirzen und zum Abschmecken
ein Schuss Rahm dazugeben.

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

Gut zu wissen

Die Wegwartenbliite 6ffnet sich
morgens, wenn die Sonne sie be-
scheint, und schliesst sich am frii-

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
Waurzelstiicke in einer Pfan-
ne ohne Fett unter stindi-
gem Wenden bréaunlich geros-
tet und nach dem Abkiihlen
mit einer Kaffeemiihle fein
zu Pulver gemahlen, das an-
schliessend wie Bohnenkaf-
fee zubereitet wird. Dieser
Wegwarten-Kaffee wird auch
«Deutscher Kaffee» genannt
und &dhnelt im Geschmack
entfernt dem Bohnenkaffee.
Im Gegensatz dazu enthélt er
jedoch kein Koffein.

hen Nachmittag oder bei triibem
Wetter. Ausserdem zum Auspro-
bieren: Die blaue Wegwartenblii-
te auf einen Ameisenhaufen oder
in Essig legen und beobachten.
Wie durch Zauberhand verfarbt
sich die Bliite in ein zartes Rosa.
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