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Krauterwein

Alte Schatze aus dem Klostergarten neu entdeckt

K rduter- oder Medizinalweine sind etwas
in Vergessenheit geraten, obwohl sie
schon seit Jahrhunderten eine lange Tradi-
tion haben. Besonders in der Klosterme-
dizin waren sie ein fixer Bestandteil. Denn
neben den Kriutergirten besaflen Kloster
auch hidufig einen Weinkeller. So konnten
sie die Inhaltsstoffe der Krauter und Pflan-
zen im Wein lésen und bei verschiedens-
ten Beschwerden einsetzen. Sehr viele inte-
ressante Rezepte hat die Abtissin Hildegard
von Bingen hinterlassen. Sie verwendete ihre
Medizinalweine ganz vielfiltig und setzte sie
bei den verschiedensten Beschwerden ein.
Aber auch andere Gelehrte, Heilkundige und
Arzte sahen in den Weinausziigen sine wrivl-.
same Medizin. Sie stellen eine
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zu den heute hiufig verwendeten Tinkturen
dar, die einen hoheren Alkoholgehalt (meist
um die 40 Vol.-%) aufweisen. Durch Ver-
wendung von Siiflweinen oder Zugabe von
Honig oder Zucker sind Krauterweine eine
durchaus schmackhafte Alternative!

Der Wein und seine Inhaltsstoffe

Wein zdhlt zu den dltesten Kulturprodukten
unserer Geschichte. Denn es gibt schon Auf-
zeichnungen von etwa 3500 vor Christus,
als die Agypter Trauben anbauten und ver-
wendeten. Der Wein stellte schon damals
ain Hailmittal dnw welches Kranke kriftigen



Im Wein findet man Polyphenole, welche
zu den sekunddren Pflanzenstoffen zdhlen.
Die Pflanze produziert sie selbst, um sich
vor Umwelteinfliissen und Schadlingen zu
schiitzen. Sie beeinflussen Farbe, Geruch
und Geschmack. Man findet sie hauptsach-
lich in der Haut der blauen Trauben. Hohere
Konzentrationen sind im Rotwein enthalten,
da bei der Weinproduktion die Schalen mit-
verwendet werden. Beim Weifdwein werden
sie bereits nach dem Pressen entfernt. Auch
die verwendeten Traubensorte und Standort
des Rebstockes beeinflussen die Inhaltsstoffe
wesentlich.

Bis heute konnten schon iiber 4000 verschie-
dene Polyphenol-Arten entdeckt werden,
dazu zdhlen beispielsweise Quercetin, Cate-
chin oder Resveratrol. In unserem Korper
wirken sie entspannend, gefiflerweiternd,
durchblutungsférdernd und antioxidativ.
Allerdings sollten Medizinalweine auch nur
in Maflen genossen werden, ein Gldschen am
Tag ist vollig ausreichend. Und auch schon
Hippokrates sagte: ,,Das erste Glas Wein ist
fiir die Gesundheit, das zweite Glas ist fiir die
Frohlichkeit, das dritte fiir den guten Schlaf
und jedes weitere Glas eine Gefahr.“ Man
wusste also bereits zu seiner Zeit, dass man

143

F L

i q el
» \IND
x‘l'

p ) \ 7
% N g \ iﬂ!!
- \

alles mit Maf3 und Ziel genieflen sollte! Fiir
Kinder sind Krauterweine durch den darin
enthaltenen Alkohol nicht geeignet.

Krdauterweinzubereitung

Wie bei der Herstellung von Tinkturen lost
auch bei den Krauterweinen der Alkohol die
Pflanzeninhaltsstoffe und macht sie fiir uns
verfiigbar. In der Praxis gibt es verschiedene
Herstellungsmoglichkeiten, wie beispielswei-
se den Kaltansatz oder die Kochmethode,
welche beide sehr einfach sind und die jeder
selbst in der eigenen Kiiche ausprobieren
kann.

Kaltansatz

Fiir den Kaltansatz bendtigt man einen Liter
Wein und Kréiuter. Bei frischen Kriutern
nimmt man in etwa zwei Handvoll, bei
getrockneten reicht eine Handvoll. Die Krau-
ter zerkleinern und in ein verschlieflbares
Glas fiillen. Mit dem Wein tibergieflen und
etwa 3-7 Tage lang an einem gleichmaflig
warmen, nicht vollsonnigen Platz ausziehen



lassen. Am besten tdglich leicht schwenken
und anschlieflend abseihen.

Kochmethode

Die schnellere Variante ist die Kochmethode.
Hier werden ebenso entweder zwei Hand-
voll frische oder eine Handvoll getrocknete
Krduter in einen Topf gegeben. Mit dem
Wein {ibergieflen und unter Riihren erhitzen.
Aufkochen lassen und vom Herd nehmen.
Zugedeckt abkiihlen lassen und anschlie-
end abseihen und in Flaschen fiillen.

Zusatzstoffe

Gerne wird dem Medizinalwein noch Zucker
oder Honig untergemischt. Zucker kann
bereits bei der Herstellung mit dem Wein
und den Krdutern untergemengt werden. Da
Honig nicht erhitzt werden soll, gibt man ihn
bei der Kochmethode erst nach dem Abkiih-
len hinzu. Auch Gewiirze wie Zimt, Nelken

oder Vanille geben dem Krduterwein noch
eine besondere Note und machen die Medi-
zin genussvoller.

Haltbarkeit und Weinauswahl

Da der Alkoholgehalt bei Weinen (9-13 %)
nicht so hoch ist, halten Kriuterweine nur
wenige Wochen. Allerdings kann man sie mit
einem hdoherprozentigen Alkohol ,aufspri-
ten”. Das heif3t, man mengt noch hochpro-
zentigen Alkohol zum Kriuterwein hinzu,
sodass man eine Konzentration von etwa
20 Vol.-% erhélt. Dann ist der Medizinalwein
auch mehrere Monate haltbar.

Generell sollte man nur hochwertige Wei-
ne fiir die Herstellung benutzen. Siiflweine
geben der Medizin einen besonders guten
Geschmack. Marsala oder Portwein haben
noch dazu einen hoheren Prozentgehalt und
verldngern so die Haltbarkeit.

Seelenwein

Duftende Rosen, feiner Lavendel und
kriftiger Rosmarin ergeben gemeinsam
mit den Gewlirzen einen harmonischen
Wein. Er wirkt stimmungsaufhellend,
entkrampfend und herzerwarmend.

Zutaten:

I Handvoll getrocknete Rosenbliiten
I TL getrockneter Lavendel

I TL getrockneter Rosmarin

1 Vanilleschote

2 Zimtstangen

etwas geriebene Muskatnuss

Prise Safran

1 Liter Portwein

Zubereitung

Rosenbliiten, Lavendel und Rosmarin
im Morser leicht zerkleinern und in ein
verschliefSbares Glas fiillen.

Die Vanilleschote aufschlitzen und eben-
so hinzuftigen.

Zimtstangen leicht zerkleinern und ge-
meinsam mit der Muskatnuss und dem
Safran beimengen.

Mit dem Wein auffiillen und sieben Tage
an einem gleichmdflig warmen, aber
nicht vollsonnigen Platz ausziehen lassen.
Abseihen und in Flaschen fiillen, kiihl
und dunkel lagern.

Etwa 1-2 Likdrglaschen davon am Tag
langsam und in Ruhe trinken.



Wein zum besseren Einschlafen

Melisse ist fiir ihre beruhigenden Eigenschaf-
ten bekannt, aber auch Lavendel, Baldrian
und Hopfen helfen, besser einschlafen zu
konnen. Die Mischung ergibt einen herrli-
chen Krauterwein, der den Schlaf fordert.

Zutaten:

1,5 Handvoll frische Melisse oder die Halfte
getrocknet

1 EL getrocknete Lavendelbliiten

1 EL getrocknete Baldrianwurzel

1 EL getrocknete Hopfenbliiten

1 Liter Portwein

Zubereitung

Die frische Melisse etwa einen halben Tag
lang im Schatten antrocknen lassen und
anschlieffend klein schneiden.

Melisse, Lavendel, Baldrian und Hopfen im
Morser zerkleinern und in ein verschlief3-
- bares Glas geben.

Etwa 7 Tage lang an einem gleichméflig war-
men, aber nicht vollsonnigen Platz ausziehen
lassen: Anschlieffend abseihen und in Fla-
schen fiillen. Kithl und dunkel lagern

Vor dem Zubettgéhen ein Likorglischen
langsam und in Ruhe trinken.

Thymianwein

Thymian ist flir seine wirmende Eigenschaft
bekannt und so schrieb schon Tabernaemon-
tanus im 16. Jahrhundert: ,, Thymianwein hat
eine treffliche Art, alle innerlichen Glieder
zu erwarmen und zu starken.“ Er setzte den
Wein bei schwachen und traurigen Men-
schen ein.

Die gut schmeckende Medizin kann husten-
losend und krampflindernd wirken. Man
kann ein Gldaschen auch bei Menstruations-
beschwerden einsetzen.

Zutaten
2 Handvoll frisches Thymiankraut
1 Liter WeifSwein

Zubereitung

Den Thymian zerkleinern und in ein ver-
schlieSbares Glas geben:

Mit dem Weilwein iibergiefien und SIeben
Tage lang an einem gleichméflig warmen,

aber nicht vollsr)nnigen Platz ausziehen las-

sen.
Anschheﬁend abseihen und in Flaschen ’ful-
len. Kuhl und dunkel lagern.
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