Beifuld (Artemisia vulgaris L.)

Beiful3, ein Verwandter des Wermuts, hat einenlirs@rzigen, leicht bitteren Geschmack.
Die Pflanze gehort zur Familie der Korbblitler. iude wird bis zu 2 m hoch, geerntet
werden die Rispen mit den noch geschlossenen Knofpe Blatter werden abgezupft, well
sie zu bitter schmecken. Beifuld wird heute haupigétaus Holland und den Balkanlandern
bezogen. In Deutschland lohnt sich der Anbau niebkt| die Kultivierungskosten und die
Lohnkosten unwirtschaftlich hoch sind. Uralt istsis Wirzkraut, dem friiher in ganz Europa
magische Krafte zugeschrieben wurden. Nicht umdugiftt der Beifuld unter anderem auch
Sonnwendgurtel, Johannisgurtel und Jungfernkrairt\Wochnerinnen wurde ein
Starkungstee daraus gebraut, es gab Zaubertradkéanzentrate aus Beifuld gegen alle
maoglichen Krankheiten, wie Hysterie, Nervenleide l.endenkrankheiten. Zur kultischen
Sonnenwendfeier umgurteten sich die Germanen nifi@&ischeln. Und wer im Mittelalter
am Johannisabend die BeifuBwurzeln ausgrub undh &od daraus bereitete, hatte ein
Allheilmittel oder ein Zaubertraktat fir geheimagund bdse Taten. Woher der Name
Beiful3 stammt, ist ungeklart. Wahrscheinlich kona@t Name daher, dal3 die Wanderer sich
Beiful3 an den FulR banden oder in die Schuhe legte®chutz gegen mide Filde - auch
Plinius war dieser Meinung. Die Bruder Grimm bringkas Wort mit dem althochdeutschen
bivoz oder peipoz in Zusammenhang, was soviel widagen bedeutet. Entweder wurde es
den Speisen "beigeschlagen” oder weil das Krauterageschlagen = zerkleinert wurde, ehe
man es in die Speisen gab.

Verwendung

Ein anderer Beiful3-Name heil3t: Gadnsekraut. Dasssdgin, daf’ Beiful ein ideales
Wirzkraut fur alle fetten Gerichte ist. Mitgekoech&icht es schwere Speisen bekémmlicher -
was allen empfindlichen Magen guttut. Deshalb geBéiful3 zum Aal, zu Schmalz, zu
Hammelfleisch, Schweinefleisch, Wildschweinbratanfetten SoRen und Mayonnaisen,
Géansebraten und allen anderen Gansegerichteny@iéshe Wirze gilt Beiful3 fur
Eintopfgerichte, die auf Schweinefleisch gekochtdea. Probieren Sie auch Beiful3 zu
WeilRkohl, Wirsing, zu Mohren, Riben, zu kraftiggamischten Salaten aus Kartoffeln,
Nudeln und Fleisch und zu Eiergerichten mit Spedr Gchinken. BeifuR-Ol gehort mit zu
den Ingredienzen von Wermutwein und Absinth, vonfS@ad Essig. Auch fur Seifen und
Parfumartikel wird es verwendet. Beiful3tee giltlasmpfstillend und harntreibend.

REZEPT - UND GEWURZSUCHE

Beiful3 passt am besten zu:

Fleisch
Lammfleisch
Schweinefleisch
Wild

Geflugel
Ente
Gans

Hackfleisch
Hackfleisch



