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Das blaue
Wunder

»An Lavendel hamma da, kauft's an uns o.“ So sangen
noch in den Sechzigerjahren die Lavendelweiber in Wien.
In Salzburg erinnert sich mancher an das Lavendelweiberl
auf der Steinbank am Hagenauerplatz, das die blauen
Strdufichen feilbot. Magisches, Heilendes und Kostliches
wird dem duftenden Lippenbliitler nachgesagt. Eine

Liebeserklirung an die blaue Blume.

ILSE FISCHER

r sieht hiibsch aus, duftet vorziiglich,

beruhigt und entspannt. Vertreibt

Motten und Blattliuse, aber auch

triibe Gedanken, und ist als Gewiirz

nicht zu verachten. Lavendel hat es
in sich. Mit seinen mehr als 160 Substanzen
gilt er als Multitalent.

Die alten Rémer verwendeten ihn als
Badezusatz, was ihm vermutlich seinen
Namen gab — ,lavare” ist das lateinische
Wort fiir waschen. Seit dem Mittelalter
war das blaue Gold fester Bestandteil von
Klostergirten. Auch die Benediktinerib-
tissin Hildegard von Bingen wusste das
»Muttergotteskraut“ zu schitzen, weil es
angeblich unkeusche Geliiste fernhielt und
sein Duft ,,die Augen klar macht*.

Lavendel gilt aber ebenso als Liebes-
kraut, die Miadchen fritherer Jahrhunderte
schworen auf seine Wirkung und mischten
die Bliiten heimlich in die Speise des Ge-
liebten. Bis ins 19. Jahrhundert nahmen ar-
me provencalische Midchen vor der Hoch-
zeit ein Bad in Lavendel. Wenn sie schon
kein Lavendelfeld mit in die Ehe brachten,
wollten sie wenigstens danach riechen.

Als Mittel gegen die Pest war der Laven-
del so berithmt wie als rettendes Kraut fiir
mutmaRliche Hexen, die angeblich der
Teufel verfolgte. Um dem Satan zu entflie-
hen, setzten sich die Frauen auf einen La-
vendelstrauch.

Napoleon wiederum trug zum Siegeszug
der wohlriechenden Pflanze bei, indem er
sich tdglich mit dem ersten Eau de Co-
logne, das Lavendel enthielt, parfiimierte.

Salsburger Nachrichten

Uns entfithrt der Duft von Lavendel in
siidliche Gefilde. Und die blauen Bliiten-
kissen, die in langen Reihen die Land-
schaft durchziehen, gehéren zur franzosi-
schen Provence wie Sonne und Mistral.

Dabei war er hier lange Zeit ein unbe-
achtetes Unkraut, das vor Blicken ge-
schiitzt auf den Hohen der Berge unter den
brennenden Strahlen der Sommersonne
gedieh. Von den Schafen verschmiht, von
den Schifern aber als Allheilmittel ge-
schiitzt. Sie behandelten damit Vipernbisse
und wunde Stellen, desinfizierten mit La-
vendel die Nabelschnur neugeborener
Lammer. Heute bestitigen auch wissen-
schaftliche Studien dem Kraut antisepti-
sche, wundheilende, entziindungshem-
mende und entgiftende Wirkung.

In Grasse, der Welthauptstadt des Par-
fiims im Siidosten Frankreichs, entdeckten
um 1870 die Parfiimhersteller die magische
Wirkung von Lavendel. Sie begannen als
Erste mit dem Anbau im groféen Stil und
holten die Pflanze von den windigen Berg-
kdmmen in erreichbare Hochebenen. Da-
mit begann ihr unvergleichlicher Siegeszug
in die Welt der Diifte.

Erinnern Sie sich vielleicht noch an den
Geruch von ,,Uraltlavendel“ unserer Grof-
miitter oder an den frisch gestirkten Lei-
nens mit ein paar Tropfen Lavendelsl, das
iibrigens keine Flecken macht?

Im Zug des Nostalgietrends wurde gera-
de ein altes Lavendelwasser nach einem
Rezept aus napoleonischer Zeit wieder
entdeckt, und auch sonst paart sich in fei-
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nen Duftwissern grofer Marken Lavendel
gern mit Zitrusfriichten wie Bergamotte
und Zitrone.

Aber auch in der Kiiche entfaltet die
Pflanze ihre Wirkung. Ein Hauch Lavendel
gibt der provencalischen Kriutermischung
das gewisse Etwas. Ein paar Loffel Laven-
delhonig entfalten in Kuchen, Eis und So-
Ren ihren Charme. Seit einiger Zeit triagt
der Lavendel seine ausgefallene Note auch
in kreative Kiichen, und viele Kéchinnen
und K6che haben die duftenden Bliitenkel-
che in ihre Rezepte aufgenommen. Einige
Restaurants in Frankreichs Siiden bieten
Meniis an, die ganz der blauen Bliite ge-
widmet sind. Sie gibt pikanten oder siiften
Speisen einen originellen Geschmack,
frisch und sonnig, blumig und herb.

Feinschmecker genieféen Mangoldsuppe
mit Olivendl und Lavendelbliiten, Zwie-
belconfit mit Lavendelhonig oder Laven-
delbutter zu Gemiise.

Lavendel passt besonders gut zu Lamm,
Zicklein, Huhn und Kaninchen, macht sich
aber auch auf einem Fisch in der Salzkruste
gut oder als Mischung mit Thymian fiir
sommerliche Grillgerichte. Lavendelsl und
Lavendelessig verwandeln jeden Salat in
eine extravagante Vorspeise.

Zusammen mit sonnengereiften Friich-
ten wie Feige oder Pfirsich wiirzen die Blii-
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ten eine Konfitiire oder Tarte mit einem
zarten Duft. Ein paar frische Bliitenblitter
zur Sauce Bernaise gegeben, erheben diese
in den Rang einer aphrodisierenden Speise
— womit wir wieder beim Lavendel als Lie-
bespflanze wiren.

Dass der Lavendel zum Siiden gehért, ist
bekannt. Dass es aber auch in Italiens Nor-
den einen Ort gibt, an dem das blaue Gold
angebaut wird, wissen viele vielleicht
nicht. In Venzone im Kanaltal hat man sich
diesem Duft verschrieben. Die Herrin
iiber diese Diifte ist Paola Toso, die in ei-
nem kleinen Geschiift neben der Kirche
ausschlieflich Dinge verkauft, die mit La-
vendel zu tun haben. Ihre Idee war es auch,
vor den Toren der historischen Stadt La-
vendel zu pflanzen, und so leuchten nun
zur Erntezeit die Hiigel um Venzone blau-
violett und bringen siidliche Gefiihle in die
Karnischen Alpen. Paola Toso stellt aus
dem Lavendel des erfolgreichen Projekts
,Lavanda di Venzone* Seifen, Ole und Par-
fiims her, und im Café Vecchio auf der Piaz-
za verfeinert man das Risotto mit Lavendel
und Heidelbeeren.

Die Sitze des franzosischen Schriftstel-
lers Marcel Pagnol duften nach Lavendel,
sagt man. Und Liebesbriefe mit Lavendel-
bliiten eingerieben sollen romantische
Wiinsche erfiillen. Wenn man daran glaubt.




