Beifuld

Dem aromatisch-bitteren Kraut wird eine verdauutigidrnde Wirkung nachgesagt, daher
wirzt man damit gerne Ganse-, Enten- oder Schweisetf.

Herkunft:

Beiful ist in den gemaligten Zonen Europas undnsdieheimatet und heute auch in
Nordamerika verbreitet. Die Pflanze wachst fastrélhehaufig an Feld- und Wegrandern.
Schon in der Antike wurde ihr eine positive Wirkunggesprochen: Beiful3 gilt als
verdauungsfordernd, und laut Pliniues sollen eiBiggter in den Schuhen gegen mude Ful3e
helfen.

Charakteristika:

Die mehrjahrige aufrechte Staude kann bis zu 2 oh gerden. lhre rétlich-braunen Stangel
sind kantig und dunn behaart, ebenso wie

die Unterseite der Blatter und die von Juni bistSmper in Rispen erscheinenden
unscheinbaren Bluten. Sie enthalten am meistemigthes Ol.

Einkauf, Lagerung:

Vom Beifuld werden nur die Rispen (die ganzen Stamgeden ungedffneten Bliten)
verwendet, sie sind ganz, gerebelt, aber auch gemdhisch oder getrocknet erhaltlich. Die
Ernte erfolgt, bevor sich die Bluten 6ffnen. Frihat man auch die leicht bitteren Blatter als
Salat verzehrt, heute gelten sie eher als ungeaiel3b

Die frischen Krauter packt man am besten feuckine Dose oder in einen Kunststoffbeutel
und legt sie ins Gemusefach des Kihlschranks.

Die getrockneten Krauter bewahrt man am bestenedwmd kihl in verschlossenen Glasern
auf.



Verwendung:

Dem aromatisch-wuirzigen Kraut, das im Aroma an Minad Wacholder erinnert, wird vor
allem eine (fett)verdauungsfordernde Wirkung nashge Man nimmt es daher gerne, um
Gans, Ente, Schwein oder Aal zu wirzen. Beiful3 wbdgens stets mitgegart.



