Lorbeerblatter

Aus den Blattern des Lorbeerbaums wurde einst @gmeschen romischen Feldherrn der
Ruhmeskranz gewunden. Heute sind sie "nur nochtaBdteil von ruhmreichen Rezepten.

Herkunft;

Der immergrine Lorbeerbaum ist im Mittelmeerraunmhgch, wo er auch heute noch wild
vorkommt. In der Antike waren Kréanze aus seinembL8ymbol fur Sieg und Ruhm, wie

sein Name "Laurus nobilis", der Edle, belegt. ItemlGriechenland war die Pflanze Apoll,
dem "Gott des Lichts" geweiht, der auf alten MUnaeheinem Lorbeerkranz im Haar
dargestellt wurde. Sportliche Leistungen bei deyn@pischen Spielen wurden mit
versilberten und vergoldeten Lorbeerkranzen beldetmutlich stammt auch die noch heute
in der Wissenschaft vergebene Graduierung "Bacczdéilund "Bachelor” von der im
Mittelalter Gblichen Sitte, Gelehrte und erfolgltecSchiler mit einem Kranz aus Lorbeer-
blattern oder "bacca laurea" zu kronen.

Charakteristica:

Der bis zu 10 m hohe Lorbeerbaum wird im Mittelrnaem erwerbsmaélfig in grol3en
Plantagen angebaut, in den geméaRigten Breiten wéchsfgrund des kalteren Klimas - er
vertragt nur wenige Grade unter Null - nur als Kpbanze. Seinem Gehalt an atherischen
Olen, Gerb- und Bitterstoffen verdankt er die Nuguler Blatter. Sie sind olivgriin,
manchmal etwas bréunlich, lanzettférmig, ganzrandigd) lederartig. Die Oberflache ist
glanzend, die Unterseite matt mit einer stark hergtenden Mittelrippe und deutlich
sichtbaren Seitennerven.

Als Heilmittel lindert ein Aufguss der LorbeerbEttMagen- und Nierenerkrankungen und
fordert die Verdauung.

Einkauf, Lagerung:



So taufrisch wie aus ihrem Kichengarten konnerdigi¢.orbeerblatter kaum irgendwo
bekommen. Getrocknet sind sie eigentlich Uberalildich, nach ca. 1 Jahr verlieren
allerdings auch diese ihre Wirzkratft.

Verwendung:

Die frischen oder getrockneten, stielfreien Blatterden im ganzen, in Stlicke gebrochen
oder gemahlen verwendet. Am hochwertigsten undhémsten sind jedoch getrocknete,
unzerbrochene Blatter. Da Lorbeer seinen Geschmackehr langsam abgeben kann, sind
lange Garzeiten notwenig, um die Blatter vollstgraliszulaugen. Vor dem Servieren werden
die Blatter dann entfernt.

Lorbeer ist ein dominierendes Gewirz mit einem vgénz, leicht bitteren Geschmack.
Getrocknete Lorbeerblatter sind Bestandteil desgBetigarni. Trotz seines eigenwilligen
Aromas passt sich Lorbeer

gut an und ergénzt alle sauren und kraftigen, ladteh Speisen. Fleischgerichte, z. B. die
italienische Kalbshaxe Ossobucco, und zahlreichdd#ftichte vertragen ebenfalls gut ein
Lorbeerblatt. Frische Lorbeerblatter werden vnaMarinaden und Beizen, zum Einlegen von
Fleisch und Heringen, zu Pilzen sowie fur Kochfmalte verwendet.

Achtung: Wenn Sie in der freien Natur, z. B. im Urlaub inittel-

meerraum, Lorbeer pflicken wollen: Unter allen lewtarten ist nur

der hier beschriebene "Laurus nobilis" nicht gifilge Blatter des Kirschlorbeer sehen
beispielsweise ahnlich wie Lorbeer aus, sind jedatkler und enthalten Bittermandeldl. Sie
sind vor allem im welken Zustand giftig.

Rezepte mitorbeerblattern.




