Saft und Kraft aus Maja's Chriiterstiibli: Die Wiesenwucherblume
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Die Wiesenwucherblume, besser
bekannt als Margritli, ist seit jeher
die traditionelle Muttertagsblume.
Der Grund: In der Regel fingt die
Margerite kurz vor dem Muttertag
an zu blithen - genau rechtzeitig,
um der lieben Mutter einen scho-
nen bunten Wiesenblumenstrauss
zu pfliicken.

Heute kommt die Margerite
vor allem in Magerwiesen vor.
Magerwiesen, das sind nicht oder
nur wenig gediingte Wiesen.

Heilwirkung

Die Margerite verbreitet einen
unangenehmen Duft. Wer in den
Wiesen genau hinschaut, kann
beobachten, dass der Geruch der
Margerite hauptsichlich die Flie-
gen anzieht. Kommt hinzu, dass
die Bliite von den Farben her der
Kamille sehr dhnelt. Fiir mich
sind beides klare Hinweise auf
die Heilwirkung der «Leucan-
themum vulgare».

Die Kamille ist in «freier Na-
tur» schwieriger zu finden in un-
serer Gegend. Ahnlich wie die
Kamille — nur schwicher — hilft
aber auch die Margerite als Tee
getrunken bei Magenkrampfen

und Darmkoliken. Zudem wirkt
sie hustenlindernd. Fiir die Tee-
zubereitung bei Magenkrampfen
und Darmkoliken: Eine Handvoll
Margeritenbliiten mit siedendem
Wasser iiberbriihen, fiinf Minuten
ziehen lassen, danach schluckwei-
se und so heiss wie moglich trin-
ken. Das Ganze wiederholen bis
die Krampfe aufhoren.

Wildkrauterkiiche

Auch als Zutat in der Wildkrau-
terkiiche eignet sich die Margeri-
te. Die kompakten Blattrosetten
kann man im Friihjahr roh essen.
In Salaten oder Wildkriuterpas-
ten sind diese frischen jungen
Blitter eine echte Kostlichkeit.
Die Bliitenknospen kénnen
wir als «Kapern» in Essig einle-
gen und spiter zum Apéro oder
zu einem Raclette servieren (sie-
he Kasten). Die weissen Bliiten-
blétter der Margeriten iiber den
Salat gestreut sind eine besonders
schone essbare Dekoration.

Mystik

Beim Verschenken der Margerite
sollte man wissen, dass sie fiir Na-
tiirlichkeit, fiir das unverfilsch-

te Gute und auch fiir das Gliick
steht. Als Kranz geflochten und
unters Kopfkissen gelegt, so sagt
man, hélt die Margerite das Un-
heil von einem fern.

Die Bedeutung der Blume soll
aber sogar noch weiter reichen:
Bei Liebenden fragt die Margeri-
te nach den Gefiihlen fiireinander
und ist gleichzeitig Orakel. Wer
kennt es nicht: Sie liebt mich, sie
liebt mich nicht, sie liebt mich...

Naturkosmetik

Die Margerite eignet sich fiir ein
sanftes Gesichtswasser fiir beson-
ders trockene Haut. Zur Herstel-
lung des Gesichtswassers: Eine
Handvoll frische Margeritenblii-
ten mit 2.5 dl kochendem Wasser
iibergiessen, das Ganze 15 Minu-
ten ziehen lassen und dann absie-
ben. Den Aufguss in eine Glas-
flasche fiillen und in den Kiihl-
schrank stellen. Er ist ungefdhr
drei bis vier Tage haltbar. Viel
Vergniigen bei der Anwendung.
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Margeriten-
knospen in Essig

4 bis ¥ Liter Weissweinessig
Salz, Pfeffer und Zucker

Die Knospen satt in Gléser
fiillen. Den Essig mit Pfeffer
und Zucker aufkochen
und anschliessend heiss
iiber die Margeritenknospen
giessen — bis die Gladser ganz
voll sind. Dann die Gléser
schliessen. Diese eingelegten
Margeritenknospen  sind
gut haltbar und schmecken
sehr gut. Der Geschmack
wird weicher, je linger sie
durchgezogen haben.

TIPP: Wir konnen auch ande-
re Knospen einmachen, zum
Beispiel Birlauchknospen
oder Lowenzahnknospen -
je nach Vorliebe. Fein schme-
cken die Knospen auch in
Bratbutter gediinstet, mit Salz
und Pfeffer gewiirzt und dann
als Gemiisebeilage serviert.
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