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Die Gewohnliche Wegwarte, Heilpilanze 2020
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Der Verein zur Forderung der
naturgemafen Heilweise
(NHV) nach Theophrastus
Bombastus von Hohenheim,
genannt Paracelsus, kiirte die
Wegwarte zur Heilpflanze des
Jahres 2020. Der Verein mit
seinem Organisationsbiiro in
Chemnitz wird die Wegwarte
somit in den Mittelpunkt der
Aktivitaten stellen.

Die Wegwarte (Cichorium
intybus L. var. intybus) gehort
zur Familie der Korbbliitler
(Asteraceae) mit weiteren Na-
men wie Faule Gretl (weil sie
nicht den ganzen Tag bliiht und
dann nur bei Sonne), Sonnen-
wedel, Sonnenwende, Sonnen-
wirbel, Wegeleuchte, Zichorie
und andere. Dem Namen ent-
sprechend kommt sie am
Wegrand, auf Béschungen, auf
Brachland und auf schwerem
Lehmboden vor. Sie wére eine
herrlich bau bliihende Straf3en-
randgefahrtin, wenn nicht die
Mitarbeiter der Straf3enver-
waltung so fleiRig am Mahen
waren. Die ausdauernde Pflan-
ze verfligt Uber eine lange
spindelférmige Wurzel und gilt
als Pionierpflanze. Der kantige,
bis 1,20 m hochwachsende
Stangel ist hohl, rauhaarig, hin
und her gebogen und sparrig
verdstelt. Die unteren Blatter
sind fiederschnittig und wer-
den am Stangel nach oben zu
zunehmend fiederspaltig bis
lanzettlich ungeteilt. Auffallend
schon sind die blauen Zungen-

bliten, die zu einem Kopfchen
als Sammelbliite vereint sind.
Weil die Wegwarte piinktlich
zur gleichen Morgenstunde auf-
bliht, pflanzte sie der Botani-
ker Carl von Linnaeus in seine
Blumenuhr in Uppsala. Die Blii-
tezeit erstreckt sich von Juni
bis Oktober.

Die Pflanze enthdlt in allen
Pflanzenteilen einen bitteren
Milchsaft (Inulin) und wird da-
her vom Weidevieh gemieden.
Als Arzneilich genutzt werden
das im Sommer geschnittene
bliihende Kraut (Cichorii her-
ba) und die im Spatherbst aus-
gegrabene Wurzel (Cichorii ra-
dix). Die Wegwarte wird von
der Schulmedizin wenig ange-
nommen und fehlt in den
meisten Arzneibiichern. Auf-
grund der Bitter- und Gerb-
stoffe ist sie in der Volksmedi-
zin in Teeform als Anregungs-
und Kraftigungsmittel (Toni-
cum amara) bei Appetitlosig-
keit, Leber- und Gallenstérung,
Blahung, zur Verdauungsunter-
stiitzung und bei Vollegefiihl in
Verwendung. Teemischungen
mit Wegwarte (Wurzel und
Kraut), Léwenzahn (Wurzel und
Blatt), Pfefferminze (Blatt), Ka-
mille (Bliiten) und Tausendgil-
denkraut (Kraut) sind ge-
brauchlich. Die Wegwarte als
,Chicory" ist eine der 38 Bach-
bliiten.

In der ehemaligen Franck-
Kathreiner-Kaffee-Firma in Linz/

Donau wurden seinerzeit Zi-
chorien- und Malzkaffee als
Kaffee-Ersatz bzw. zur Bohnen-
kaffee-Ergdnzung erzeugt. Die
in der Packung befindlichen
Plastikfiguren waren begehrte
Sammelobjekte fiir Kinder. Auf
die Verwendung der Wegwar-
tewurzel als Kaffee kam eine
Frau von Heine, die an einem
Gallenleiden litt und deswe-
gen Zichoriensud als Medizin
bekam. Um den Geschmack zu
verbessern, kam sie auf die
Idee, die Wurzel zu résten — der
Zichorienkaffee war geboren.
In Deutschland betrug die An-
bauflache der Zichorie fiir die
Wurzelgewinnung 1907 ({ber
6.000 ha.
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Obst, Gemiise,
Fleisch und Krauter
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Trocknen als energie- und platzsparende Methode des Kon-

Im Gemiisebereich gibt es
bekannte Zichorien-Vertreter:
Zuckerhut-Salat (Sortenbei-
spiele: Uranus, Virtus), der rote
Radicchio (Indigo, Leonardo,
Palla Rosso 2), die Rosetten-
Zichorie (Grumolo Verde, Va-
riegata di Castelfranco di Lusia),
die l6wenzahnblattrige Salat-
Zichorie ,Catalogna” und die
Treib-Zichorie Chicoree. Allen
kann eine gewisse Bitterkeit
nicht abgesprochen werden. |

Quellen:

Edlinger R., Krduter- und Pflanzen-
welt, Leoben, 2006

Griebl N., Die heiligen Pflanzen
unserer Ahnen, Graz, 2012

Pahlow M., Das grofSe Buch der
Heilpflanzen, Miinchen, 1993

=
o ¥

N& nnnnsu

servierens liegt im Trend. Lange Haltbarkeit, Unabhangigkeit
von der Stromversorgung, Platzersparnis und besondere
Geschmackserlebnisse konnen damit erreicht werden. Tere-
sa Marrone beschreibt die Verarbeitung und Lagerung von
rund 50 Obst- und Gemiisearten sowie Krautern und allen
Arten von Fleisch. Im Rezeptteil wird erklért, wie man selbst
Fruchtleder oder Babynahrung herstellt und was aus den
getrockneten Kostlichkeiten alles gezaubert werden kann.
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