Liebstockel (Levisticum officinale)

Der Liebstockel gedeiht in ganz Europa. Die bi zu hohe Staude hat dicke, rohrige
Stengel, dunkelgriine, gefiederte, glanzende Bléatidrdicke Dolden aus blal3gelben Bliten.
Zum Wirzen verwendet man die frischen und getraeknBlatter.

Der Name verpflichtet. Daflr ist Liebstockel desteeBeweis. Urspriinglich hatte das "lieb”
in seinem Namen nichts mit Liebe zu tun. Es ishtsi@nderes als eine Eindeutschung des
Wortes "Ligusticum”, also "ligurisch”. Denn in déntike und im Mittelalter war Liebstdckel
eines der beliebtesten Wirzkrauter der Provinzigguin Norditalien. Daran erinnerte sich
aber bald niemand mehr: Wer Liebstockel hei3thaeR auch Liebeszauberkrafte haben,
meinte man. Und so trugen z.B. die Bauernmadché&mnanken ein Strauf3chen unterm
Mieder, um ihren Liebsten zu becircen.

Liebstdckel mit seinem etwas derben Geschmackvyma(&llem an deftige Gerichte. Nicht
zuletzt darum gehorte er friher in jeden Baueregaaruber hinaus hilft dieses Kraut
gegen Magen- und Verdauungsbeschwerden.

Verwendung

Der Geschmack ist kraftig-wurzig und erinnert atiésie und Suppengrun. Liebstockel wird
frisch verwendet, vor allem fur Salat, schmecktraheh getrocknet, wenn man ihn
mitkochen laf3t. Aber nur mit &ulRerster Zurickhajtuarwenden: frische Blatter in
Fingernagelgrol3e, getrocknete messerspitzenweiggeBsemusetdpfe und Frihlingssuppen
(mit Salz, Pfeffer und Suppen- griin), Erbsen- undrinsuppe (mit Salz, Pfeffer, evtl. etwas
Majoran), Hiihnersuppe, Kartoffelsuppe, deftige &ast, z.B. aus Leber (mit Pfeffer,
Majoran), Saucen fur Schweine- braten (mit Pfefifedl Knoblauch). Frische Blatter passen
u.a. an griinen Salat (mit einer Sauce aus Essi@inehd an Krautersaucen. Liebstdckel
paldt zu allen etwas deftigen Krautern, zu MajoZaviebeln, Sellerieblattern und Knoblauch.




