Liebstockel - Levisticum officinalis, Doldenblitler, m

Andere Namen:
Suppenlob, Sauerkrautwurz, Lieberdhre, Luststodialsserkrautel

Andere Sprachen:
Englisch: Lovage
Franzosisch: Liveche
Italienisch: Levistico
Niederlandisch: Lavas
Russisch: Ljubistok
Schwedisch: Libsticka
Spanisch: Ligustico

Beschreibung

Aussehen

Staude

Wurzel : kurz und dick.

Stengel : rohrenférmig, aufrecht.

Blatter : ahornblattahnlich, gezackt, hell- bis keigriin, Unterseite glanzend.
Hohe : bis zu 2 m.

Blute : in Dolden, gelb.

Blltezeit : Juli/August.

Frichte : langs gerippte Doppelspaltfriichte, &hdelm Kimmel.



Verbreitung:

Weltweit.

Als Herkunft wird Ligurien angenommen (fritherer NearLigusticum); dort soll L.
besonders haufig wild vorgekommen sein.

In Deutschland: Sachsen-Anhalt und Thiringen.

Geschichte

Dioskurides benannte eine Pflanze Lygistikon atslaeungsforderndes Magenmittel, womit
wahrscheinlich L. gemeint ist.

Apicius benutzt L. in mehreren seiner Rezepte.

Um 800 wird L. im Capitulare de villis (siehe "Gasthte") erwahnt.

Eine der 23 von Walafridus Strabo besungenen Rilafziehe "Geschichte” im Allgemeinen
Teil).

Ab dem Mittelalter wird es von allen Autoren zurriendung als Medizin und
Kichengewtirz beschrieben, z. T. mit ungewohnliskeawendung, so z. B. Bock (1551) als
Mittel gegen Schlangenbisse und Melancholie.

Anmerkungen:
Althochdeutsch lubistechal wandelte sich im Laufa yahrhunderten zu Liebstdckel.

Hildegard von Bingen war der Meinung, dal® der Ddi¢ Neigung vergrdél3ert und sich gar
lieblich den Frauensleuth anthut, so sie davorBadfald geben”.

"Liebstockel ist ein wohlriechend Badkraut. Im Saanst die meisste Kraft und Tugend.
Vom Saamen Morgens nuchtern getrunken purgiertkimschen oben und unden auss gar
heftig. Liebstdckel ist gut in eine Wasserbad, dadan Leib bestrichen 6ffnet die
Schweil3locher. Gestolen mit Kimmel gemischt, miirvgebraucht, macht eine gute
Magen, treibt den Wind auss den Darmen. Die Wugedbrrt und gepulvert vergleichet sich
dem fremden Pfeffer". (Matthiolus).

In Franken trugen die Bauernmadchen ein Strauldchenter dem Mieder, um damit den
Liebsten zu locken.

In Schlesien wurde am Johannistag dem Vieh L.ni@Gitrank gegeben, damit die Hexen
ferngehalten wurden.

Der Geschmack erinnert an das flissige, industraijjestellte "Maggi”, deshalb wird auch
der Begriff "Maggikraut" angewendet; dagegen hatHderstellerfirma geklagt und darauf
bestanden, daf} "Maggi" nichts mit Liebstockel zuhat.

Wirkstoffe :

Alle Pflanzenteile enthalten &therische Ole: digt@r 0,8 - 1,7%, die Samen 1%, die
Wurzeln 0,1 - 0,5%;

diese Ole bestehen zu 70% aus Alkylophtaliden, raete Cumarinverbindungen und als
Aromatrager Ligustilid.

Anbau

Garten/Haus : ausdauernd, sehr winterhart.

Vermehrung : L. wird aus Samen ab Marz im Frihbeet gezogem#auer 10 - 20 Tage;
besser ist es, die Wurzeln einer alteren Pflanzeilen oder deren Absenker zu trennen und
auszugraben. L. wird im Abstand von 50 cm gesetet, er sehr ausladend wird. Im Frihjahr
ist L. eines der ersten treibenden Krauter, im kaégarten kiindigen sie so das Ende des
Winters an.



Im Garten : der Boden soll nédhrstoffreich und kalkhaltigsend sich in schattiger oder
halbschattiger Lage befinden. Im Winter sterbenotherirdischen Teile ab.

Im Haus : ist die Haltung von L. nicht zu empfehlen weges thtensiven (maggidhnlichen)
Geruchs, wohl aber auf dem Balkon.

Pflege: jaten, hacken, wassern. Legt man auf die Ernt@&tigter wert, schneidet man vor
der Blute die Stengel zurtck.

Ernte:

Die Blatter kdnnen schon ab April geerntet werded dann bis zum Ende der
Vegetationsperiode.

Die Samen reifen ab August, allerdings ungleichigdidali es sich empfiehlt, kleine
Sackchen lber die Dolden zu ziehen oder die Daddbenschneiden und in einem Beutel
ausreifen zu lassen..

Die Wurzeln werden vor Frosteintritt ausgegraben.

Aufbewahrung:

Die Blatter lassen sich ohne grof3en Aromaverloskiten; gerebelt in luftdicht schlielRenden
Gefallen aufbewahrt halten sie das Aroma 1 - 2 Jahre

Man kann die Blatter auch gut tieffrieren.

Die Samen mussen ebenfalls getrocknet werden, ahesia gut verschlossen in Gefalien
aufbewabhrt.

Die Wurzeln lassen sich gut schalen; nachdem sied@et sind, werden sie in der
Kichenmaschine oder in der Kaffemuihle gemahlersi®aygroskopisch (wasseranziehend)
sind, ist auch hier darauf zu achten, daf3 sieitftodrerschlossen aufbewahrt werden.

Alle Teile - einschlief3lich der Zweige - kbnnenHrsig ausgezogen werden; man fullt sie in
eine Essigflasche, stellt diese Flasche 4 Wocheziream von der Sonne beschienenen Platz
und giel3t dann den Inhalt durch ein Sieb.

Dieser Essig eignet sich gut zu Salaten und Suppen.

Verwendung

Gesundheit

L. wirkt harntreibend (bei Odemen), schleimloseinel Erkaltungskrankheiten), hilft bei
Verdau-ungsbeschwerden (AufstoRen, Blahungen, $adbn, Véllegefuhl),
entzindungshemmend (Gurgeln und Baden), entgifteaxch Alkoholgenul3).

L. wird auch heute noch als Heilmittel bei Tiergeden Blahungen) verwendet.

Tee

1TL gerebelte Blatter oder gemahlene Wurzel mia&se kochendem Wasser tbergiel3en, 10
Minuten ziehen lassen. Hat die obengenannten Wgdin

Um die harntreibende Wirkung zu verstarken (beir@ele), mischt man mit
Petersilienwurzel, Wacholderbeeren, Hauhechelwwunzé|St3holzwurzel.

Wein oder Branntwein:

1 EL zerstol3ener L.-Samen in 1/2 | WeilRwein (odanBtwein) einige Wochen stehen
lassen; taglich ein Schnapsglas davon trinken.

Badezusatz

3 EL zerkleinerte L.-wurzel in 3 | kaltem Wasse$tlinde stehen lassen, kurz aufkochen,
mach 10 Minuten durch ein Sieb schutten.

Bei unreiner Haut wascht man sich damit; ansonstérman den Aufgul3 in das
Badewasser; wirkt entspannend und wohltuend beimaéschen Schmerzen und pflegt die
Haut.



Gebrauch:

Verwendungs- und Handelsform

Im Handel befinden sich: frische und getrocknet@t@l, die Wurzel, die Samen.
Der Geschmackerinnert an Sellerie, pikant-stflich.

In der Kiiche:

Man verwendet L. zu Salaten, Suppen, Gemusen)emu Eleisch- und Fischarten; L. kann
gut mitgekocht werden (verliert dann allerdingssdtarbe). Wahrend das Kraut seinen
kraftigen Geschmack beim Trocknen zum Teil einblifihgen die getrockneten Samen und
auch die geraspelte Wurzel starkere Wirzkraft, hésis bei deftigen Eintopfen wie Erbsen,
Pichelsteiner, Wruken (Steckriiben) und Stews.

Vertraglichkeit: mit Majoran, Thymian, Zwiebeln ukghoblauch.

Die zu verwendende Menge ist individuell sehr Vieiesden, deshalb sollte man zunachst
sparsam damit beginnen.

Mit Liebstockel-Samen wirzen.

Rezepte

Kartoffelsuppe mit Liebstdckel
Bouillon mit Liebstockel
Geflillte Fischfilets



