Viel mehr als nur ein lastiges Unkraut

Die Brennnessel: Delikatesse, Kraftmittel und Heilpflanze / Teil 16 der BT-Serie iiber Murgtalkrauter

Gaggenau (gut) - Autsch, das
brennt! Wer hat nicht schon
diesen unangenehmen Kon-
takt mit der Brennnessel er-
lebt? Weder die groRe (Urtica
dioica) noch die kleine
Brennnessel (Urtica urens)
wirkt einladend. Bei Beriih-
rung brennt sie auf der Haut.
Fiir viele ist sie einfach nur
ein listiges Unkraut. Aber das
ist vollig falsch. Heil- und
Wildkréau rtin Heike
Gotz mochte vielmehr die
Vorziige dieser vielseitigen
Heilpflanze beleuchten.

Die Brennnessel ist fiir
Mensch und Tier Delikatesse,
Kraftmittel und Heilpflanze zu-
gleich. Sie wird auch Bisnete,
Bitzengeln, Brandnessel, Don-
nerkraut, Feuerkraut, Haar-
wurz, Hautjucker oder Teufels-
kraut genannt und zihlt zu den
Nesselgewichsen. Die Brenn-
nessel kommt fast auf der gan-
zen Welt vor, sie liebt die Men-
schen und wiichst iiberall dort,

wo auch die Menschen woh-

nen.
Die Brennnessel ist eine
Stoffwechsel-Pflanze. Als

Friithjahrskur wirkt sie Wun-
der, indem sie all die Schla-
cken des Winters aus dem Kor-
per ausspiilt, ebenso wie die
Giftstoffe bei Rheumatismus
und Gicht. Als Tinktur wirkt
sie gegen Haarausfall, in die
Kopthaut einmassiert.

Schon Hippokrates, der be-
riihmteste Arzt der Antike,
schitzte die Brennnessel als
Blutreinigungsmittel und zur
Vitalisierung fiir Leber, Bauch-
speicheldriise, Magen, Darm

Vielseiti
der Medizin.

und Galle und empfahl Vollbé-
der bei Durchblutungsstérun-
gen. Auch Dioskurides setzte
diese bei Driisenschwellungen,
Lungenentziindungen, Ge-
schwiiren und Furunkeln ein.
Heute wird die Brennnessel
zur Blutreinigung, bei nesselar-
tigen Hauterkrankungen,
Gicht, Nierenleiden, Sonnen-
allergie, Herpes, Verbrennun-
gen und als Gegengift bei Ge-

einsetzbar ist die Brennnessel, unter anderem in
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nuss von schlechten Meeres-
friichten in homdoopathischer
Form als Urtinktur und bis D6
sowie als Salbe eingesetzt. Ein
Tee aus frischen oder getrock-
neten Bldttern hilft bei Magen-
und Darmproblemen, bei
Gelbsucht und Hédmorrhoiden.
Gegen Nasenbluten hilft ein
Presssaft aus der Brennnessel.
Die Brennnessel ist eine der
wichtigsten Fisenpflanzen. Bei

Eisenmangel oder gestorter Ei-
senaufnahme im Korper dient
sie als Einschleuspflanze.

Es muss aber auch gewarnt
werden: Bei Wasseransamm-
lungen im Kérper wegen einge-
schriankter Herz- oder Nieren-
titigkeit darf man sie nicht als
Heilmittel anwenden.

Die Brennnessel besitzt viel-
seitige Inhaltstoffe: Vitamin B,
Mineralien, Eisen, Histamin,
Nesselgift, Sekretin, Kieselsdu-
re, Gerbstoffe, Hormone. Sie
wirkt hautreizend, blutbildend,
blutreinigend, stoffwechselan-
regend, blutdrucksenkend,
schleimlosend, durchfallhem-
mend, wassertreibend, stéir-
kend, cholesterinsenkend.

Giftstoff verursacht
brennenden Schmerz

Das Brennen entsteht durch
die Brennhaare an Stingel und
Blittern, die aus einem ver-
dickten unteren Teil (Bulbus)
und einer glasartigen Rohre be-
stehen, die mit einem kleinen
Képfchen | abschlie3t. Dieses
bricht bei Berithrung ab und
ritzt die Haut oberflidchlich ein.
In die kleine Wunde flief3t der
Brennnessel-Giftstoff ein und
verursacht den brennenden
Schmerz.

Als GegenmaRnahme kann
man die brennende Stelle mit
einem Spitzwegerichblatt ein-
reiben. Zum Pfliicken empfeh-
len sich Handschuhe. Vor der
Weiterverarbeitung kann man
mit einem Wellholz kriftig
iiber das Pfliickgut fahren.

Die Bliiten der miinnlichen

Pflanzen stehen in Biischeln
an schrig aufwirtsgerichteten
Bliitenstinden, die weiblichen
Bliitenstidnde hédngen in unter-
schiedlichen Langen nach un-
ten. Der Nessel-Samen regt die

-Kérperfunktionen an und gilt

als stirkendes Tonikum: auf
Butterbrot oder iiber Salat ge-
streut.

Die jungen Blitter lassen
sich als Spinat zubereiten, in
Krdutersolien und Suppen ver-
wenden oder im Omelett-Teig
ausbacken.

Fiir Tee werden die jungen
Blitter geerntet und im Halb-
schatten getrocknet. Wurzeln

werden im Herbst oder Friih-
jahr gut gesdubert, klein ge-
schnitten und ebenfalls ge-
trocknet. Den Samen erntet
man im Frithherbst, indem
man ihn von der Pflanze streift
und auf einem Tuch trocknen
lisst. Alles Trockengut in Glé-
ser abfiillen und dunkel lagern.

Auch im Garten sind die
Brennnesseln ein wichtiges
Kraut. Tomaten gedeihen bes-
ser, wenn man ins Pflanzloch
klein  geschnittene  frische
Brennnesselblitter | Eine
Brennnessel-Jauche gilt als gu-
ter Diinger fiir Starkzehrer wie
Kohl und Tomaten.

Rezepte

Brennnessel-Tinktur

Frische Brennnesselwurzeln
sdaubern, klein schneiden und
in ein Schraubglas fiillen. Mit
45%igem Alkohol auf%ieEen
und 3 Wochen ziechen lassen.
Téglich schiitteln, abseihen
und in dunkle Tropfflaschen
fiillen. Taglich 3 mal 20 Trop-
fen. Soll bei Prostatavergréfe-
rung eingesetzt werden. (Su-
sanne Fischer-Rizzi, 1997).

Griine Gnocchi

500 g Brennnesselblitter, 4
verquirlte Eier, 1 TL Salz, 2-3
Zweige Thymian, 50 g Niisse
gehackt, 300 g Mehl, 100 g ge-
richener Kise (Parmesan).
Brennnesselblitter im kochen-
den Wasser leicht blanchieren,
abtropfen lassen und fein ha-
cken. Mit den tibrigen Zutaten

zu einem festen Teig verarbei-
ten. Einen groen Topf Wasser
zum Kochen bringen. Salz zu-
geben und die Temperatur re-
duzieren. Vom Gnocchiteig
mit einem Teeloffel kleine
KléRchen abstechen und ins
Wasser geben. Nach 8-10 Min.
sind sie gar und steigen an die
Oberflidche. Mit  einem
Schaumloffel  herausnehmen
und in eine Auflaufform geben.
Zum Schluss mit Parmesan be-
streuen und iiberbacken.

Brennnessel-Aufstrich

100 g Butter, 2 TL Olivendl,
% TL Salz, 1 zerdriickte Knob-
lauchzehe, Saft ¥4 Zitrone. Al-
les miteinander schaumig riih-
ren, 150 g junge Brennnessel-
blatter fein  hacken und
unterrithren. (gut)

Badisches Tagblatt, 28. Mai 2015



