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Urspriinglich eine Wildpflanze, die ab 800
Hoéhenmetern zum Beispiel in den Bergen
der Haute-Provence und des Bas-Dauphiné
gedich, wurde der Lavendel dort im
Sommer von den Bauern gesammelt und
meist in kleinen, zerlegbaren »Alambics«
gleich vor Ort destilliert. Mit der steigenden
Nachfrage der Parfiimindustrie wurde der
Lavendel Anfang des 20. Jahrhunderts nach
und nach in Dorfnihe angebaut, erst in
dieser Zeit entstanden die Felder mit den
langen Reihen Lavendelstrauchern, die

heute ein Wahrzeichen der Provence sind.

Wirme, Sonne,
Bienensummen ...
welche Bilder entstehen
beim Klang des Wortes
» Lavendel« vor
Ihrem inneren Auge?
Kennen Sie ein anderes

Kraut, das solch eine

Vielfalt von angenehmen

Assoziationen weckt?

Weniger bekannt ist die Verbreitung des La-
vendels in England — méglicherweise brach-
ten schon die Romer die ersten Lavendel-
pflanzen auf die Insel. Urspriinglich gab es
in England die grofiten Lavendelfelder — der
ganze Stiden des heutigen Londoner Stadt-
gebietes war von Lavendel bedecke. Wah-
rend der Pestzeit in London 1665 wurden
Kirchen und andere 6ffentliche Gebiude
durch das Verbrennen von Lavendel desinfi-
ziert. Konigin Viktoria war eine begeisterte
Anhingerin von Lavendel, in ihrer Zeit im
19. Jahrhundert galt der herausragende Duft
»English Lavender« im ganzen Common-
wealth als Symbol fiir England. Heute be-
herbergt die »Downderry Nursery« in der
stdenglischen Grafschaft Kent die nationale

Lavendelsammlung mit etwa 250 Sorten.

Zur Gewinnung des wertvollen atherischen
Ols wird Lavendel inzwischen feldmifig
auch auf der Krim, in Spanien, Bulgarien

und in China angebaut.

Der Lavandin ist cine natiirliche Hybride
des wilden Lavendels aus den Hochlagen
und des Speiklavendels, der in den Niede-
rungen wichst. Er findet sich in der Pro-
vence in den mittleren Hohen, wo die
beiden Lavendelsorten aufeinandertrafen.
Er ist sehr ertragreich und robuster als

der wilde Lavendel, aber niemand machte
sich die Miihe, ihn zu ernten — sein Ol war
nicht fein genug fur die Parfiimindustrie.
Das dnderte sich erst mit der Erfindung der
Waschmaschine um 1930, als die Hersteller
des damals iibel riechenden Waschpulvers
ein Mittel zur Parfiimierung suchten. Seit
den funfziger Jahren bedecke der Lavandin,
der gut in niedrigen Lagen gedeiht, grof$e
Felder und findet nach wie vor besonders in

der Waschmittelindustrie Verwendung.

Heilwirkung des Lavendels

Der Lavendel ist eine ausgleichende Pflan-
ze, ihre Essenz kann das Nervensystem an-
regen und regenerieren, aber auch entspan-
nen und beruhigen. Es erfrischt bei Miidig-

keit und beruhigt bei Nervositit. Das anti-

septisch wirkende pure itherische Ol ist
eines der besten Mittel zur ersten Hilfe bei
Verbrennungen und bei Insektenstichen, es
sollte in keiner Hausapotheke fehlen. Die
Liste der medizinischen Wirkungen der
Lavendelessenz ist so lang, dass man es fast
als »Wundermittel « ansehen kénnte — es
ist eines der grofien Mittel der Aromathe-
rapie und der Naturheilkunde tiberhaupt.
Von der Wirkung gegen Kopfschmerzen,
als Inhalation bei Erkiltungskrankheiten,
Grippe und Bronchitis und Asthma, als
Kompresse und Einreibungen bei verschie-
denen Hautkrankheiten und Nervenirrita-
tionen, von einer stirkenden Wirkung auf
nervose Herzbeschwerden, anregender Wir-
kung des Tees auf die Verdauungssifte von
Magen und Galle und etlichen weiteren
Verwendungen wird berichtet. Auch in der
Naturkosmetik wird Lavendel eingesetzt,
seine durchblutungsférdernde, entstauende
Wirkung macht es wertvoll fiir die Haut-
pflege, besonders bei trockener und altern-
der Haut. Lavendelessenz in Shampoos und
Haarwissern soll Haarausfall vermindern
und wird als Mittel gegen Schuppen emp-
fohlen. Raumsprays mit Lavendeldl wirken

nicht nur in Krankenzimmern wohltuend!

Das itherische Ol ist in verschiedenen
Qualititen erhiltlich: das wertvollste ist
»Lavandula officinalis extra« aus Wild-
sammlung, »Lavande fine« ist aus Feld-
anbau, »Lavandin« aus einer speziell
geziichteten Art mit hoher Ausbeute an
itherischem O, aber weniger medizinisch
wirksamer Inhaltsstoffe. Beim Einkauf
sollte man darauf achten, wirklich reine
natiirliche Ole von renommierten Firmen
zu erstehen. Billige Angebote sind mit
grof8ter Wahrscheinlichkeit stark vermischte
Ole, somit alles andere als preisgiinstig und
nur als Parfiim zu verwenden. Fiir ein Kilo
der Essenz aus Bliitenrispen und Stingeln
braucht man etwa 150 bis 160 kg Lavendel
aus Wildsammlung, 120 bis 130 kg aus
Feldanbau und etwa 35 bis 50 kg Lavandin.
Im Gegensatz zu dem euphorisierenden,
berauschenden Duft des echten Lavendels
wirkt der des konzentrierten Lavandins eher

schwer und betiubend.
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Lavendel im Garten

Botanisch zihlt der Lavendel zu den
Halbstriuchern, das bedeutet, er zieht
sich im Winter nicht komplett zuriick
wie die Stauden, sondern er iiberwintert
mit teils verholzten, teils wintergriinen
Trieben. Dadurch hat er auch als Struk-
turbilder im winterlichen Garten eine
Bedeutung. Der Standort sollte vollson-
nig sein, der Boden durchlissig, kalkhal-
tigund nicht zu nihrstoffreich. In mage-
rem Boden kénnen Lavendelpflanzen
20 Jahre alt werden.

Rosen und Lavendel — diese Kombination
gilt als Traumteam des sommerlichen Gar-
tens. Leider haben beide Pflanzen véllig
unterschiedliche Bodenanspriiche: als ech-
tes Kind der Berge gedeiht Lavendel am
besten auf magerem und trockenem Boden,
die Rose hingegen braucht einen sehr nihr-
stoffreichen Boden, um sich gut zu entwi-
ckeln. Meist geht die erzwungene Nachbar-
schaft auf Kosten des Lavendels — er schief3t
schnell ins Kraut und geht oft nach wenigen
Jahren an Uberdiingung ein. Will man ihn
dennoch zu den Rosen setzen und langle-
bige Biische haben, so kann man ihn in
einer mageren Erdmischung in gréfSeren
Topfen neben den Rosen eingraben. Ideal
fur eine Lavendelpflanzung sind die immer
beliebter werdenden pflegeleichten Kies-

girten. Er eignet sich auch wunderbar als

Hangbefestigung an sonnigen Stellen —
auch als duftende Umrandung eines Krau-

terbeetes macht er sich gut.

Am richtigen Standort ist Lavendel eine
sehr gesunde, pflegeleichte Pflanze. Wich-
tig ist nur der regelmifige Schnitt. Nach
der Bliite, spitestens jedoch Mitte August,
werden die Bliitenstiele und eventuell

die obersten Triebspitzen geschnitten —
laut Empfehlung des Staudenspezialisten
Dieter Gaissmayer sollte man beim Som-
merschnitt nur das Verbliihte entfernen.
Im nichsten Frithjahr wird dann nach den
letzten starken Nachtfrosten um zirka ein
Drittel zuriickgeschnitten. Man muss da-
bei allerdings aufpassen, dass man nicht
zu tief schneidet — aus dem holzigen Teil
treibt die Pflanze nimlich nicht mehr

aus und der Strauch stirbt ab. Wenn der
Schnitt unterbleibt, verholzt der Laven-
del von unten her und bricht besonders

bei Schnee leicht auseinander.

Einige schone Lavendelarten sind in unse-
ren Breitengraden nicht winterhart, lassen

sich aber an geschiitzten, warmen Plitzen

im Kiibel kultivieren. Dazu zihlen unter

anderen der Schopflavendel (Lavandula LavendelstriufSe als duftende Dekoration fiir

die Wohnung schneidet man, bevor die Ein-
zelbliiten aufgehen — nur so bleibt die Farbe
erhalten. Besonders gecignet sind die dunklen
Lavendelsorten. Die Bliitenstiele werden zu
kleinen StriufSchen gebunden und zum Trock-

stoechas) mit seinen auffilligen Schein-
bliiten in blauen, rot-violetten und purpur-
rosen Farbtonen, der azurblaue Kanarische

Lavendel (Lavandula pinnata) mit seiner

langen Bliitezeit von Juni bis Oktober und
der Zahn-Lavendel (Lavandula dentata)

en mit dem Kopfnach unten aufgehingt — so
bleiben die Stiele schon gerade.

Staudengdrtnerei Gaissmayer :: 89257 lllertissen :: fon 07303.7258

Die Adpresse fiir Pflanzenliebhaber
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und Freunde der Gartenkultur
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Stauden, Bio-Krauter und mehr

v/

Faszination Lavendelvielfalt - in verldsslich guter
Qualitat ab Gartnerei oder im Versand.

Besuchen Sie unsere Gartnerei, unser Café und
unser Manufactum-Gartensortiment.

www.staudengaissmayer.de
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mit den auffillig gezihnten Blattrindern, der ebenso lange bliiht.
Zum Gieflen sollte man bei Schopflavendel und Zahnlavendel nur
Regenwasser verwenden. Sie sind im Gegensatz zu den anderen
Lavendelarten nimlich kalkempfindlich und werden bei Verwen-

dung von Leitungswasser gelb und gehen ein.

Das Pflanzgefif fiir die Kultur in Kiibeln sollte mindestens finf
Liter Volumen haben und braucht unbedingt mindestens ein
Loch im Boden. Ein paar Tonscherben oder eine Schicht grober
Kies erhalten die Durchlissigkeit. Gut bewihrt hat sich eine
Erdmischung aus jeweils einem Drittel Gartenerde, groben Sand
(alternativ gebrochenes Tongranulat oder feiner Kies) und
Kompost (alternativ Humus oder Blumenerde). Uber den
Winter stellt man die Tépfe moglichst hell und kiihl an einem
frostfreien Platz auf. Auch winterharte Lavendelsorten geben
tolle Kiibelpflanzen ab - fiir sie sollte man im Winter einen

halbwegs trockenen Platz suchen.

Eine attraktive Besonderheit fiir Liebhaber ist die Gruppe der
»Lavandula x chaytorae«, die silberlaubigen Lavendel mit einem
silbrig-wolligen Laub. Sie sind relativ winterhart, aber noch empfind-
licher auf Staunisse als die Lavandula-angustifolia-Sorten und soll-
ten bei anhaltenden starken Frésten mit einer Reisigabdeckung
geschiitzt werden. Zwei schone Sorten sind »Richard Grey«, sie

hat aromatisches Laub, strahlende dunkelviolette Bliiten und einen
sehr gleichmifligen Wuchs. » Sayers « wird bis zu einem Meter

hoch und breit, die langen Blittendhren mit den rotlich-violetten

Finzelbliiten verstromen ein siifliches Aroma.

Beim Einkauf von Pflanzen ist zu beachten, dass alle Sorten der
hiufig angebotenen »Lavandula x intermedia« Gruppe bei uns

unbedingt einen guten Winterschutz brauchen.

»Lavendel - der Duft des Siidens«

von Anne Simonet-Avril,
Fotos von Sophie Boussahba,
R Hidecke Verlag 2005

Vom Lavendel auf den Feldern, im Garten, im
Haus und auf dem Teller handelt dieses Buch.
Es geht ausfihrlich auf die Geschichte des
Lavendels ein und stellt ausgefallene Rezepte

Lavende

it T 1

vor. Ein sehr liebevoll gemachter Bildband

und gleichermaflen interessantes Sachbuch.

12

Winterharte Sorten
fiir den Garten

Empfehlenswert sind fiir die Freilandpflanzung
bei uns besonders die Sorten des echten Lavendels
(Lavandula angustifolia, auch Lavandula vera

oder Lavandula officinalis genannt).

Eine Sorte aus der
Provence, die dort
feldmiRig zur Ol-
gewinnung ange-

baut wird. Sie ist

relativ hoch und
wiichsig (50 bis

70 cm), hat violette
Bliiten und einen
sehr hohen Gehalt
an itherischen
Olen.

»Maillette«

Robuste und aus-
dauernde Sorte,
30 bis 50 cm hoch

mit blau-violetten

Bliiten und
intensiv tiefblauen
Bliitenkelchen.

Lavandula angustifolia
»Lumiere des Alpes«
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Sehr bekannte englische
Zichtung mit wunder-
schon tief violettblauen
Bliiten. Sie wird 25 bis
40 cm hoch, ist relativ

Sie ihnelt mit ihren dun-
kelviolettblauen Bliiten
sehr der »Hidcote Blue«,
hat jedoch eine Wuchs-
héhe von 50 bis 60 cm

und eignet sich damit gut

langsamwiichsig und
bleibt schén kompake.
Im Handel ist auch die
»Hidcote Blue Strain«,
diese wird jedoch durch

fiir den hinteren Bereich

Aussaat vermehrt und . o
cines Beetes. Thr silbriges

Lt 3 variiert in der Bliiten- o
Lavandula angustifolia Laub steht in einem

: farbe und im Wuchs. . . g, W T
»Hidcote Blue« schonen Kontrast zu den =
Lavandula angustifolia

dunklen Bliiten. simperial Geme

Bildet etwa 30 cm hohe,

kompakte Kissen mit
leuchtend hell violetten,
grof8en Einzelbliiten mit
guter Fernwirkung. Her-
vorragende Einfassungs-

und Kiibelpflanze.

Der robuste blaue
Zwerg wird nur

20 bis 30 cm hoch,
bleibt kompake,
blitht dunkelviolett

und eignet sich

Lavandula angustifolia besonders gut fiir

»Blue Cushion«

] I Umrandungen und
Lavandula angustifolia

»Dwarf Blue«

Balkonkisten.

Die rosafarbenen

Bliiten sind die
Besonderheit dieser
starkwiichsigen und
mit 60 bis 70 cm
sehr hoch wach-

senden Sorte.

Eine reinweifle, wiich-

sige Sorte, die 30 bis
40 cm hoch wird und
. sich mit ihrem kom-
Lavandula angustifolia pakten Wuchs gut fir
Tk R s Ll Lavandula angustifolia
Balkonkisten eignet. »Nana Alba«

Fotos & Texte: Barbara Eblert

-~
AN



SV (=0 [< 8 rezepte

Lavendel bringt mit seinem frischen, »Z Lavendeltee
blumigen und gleichzeitig krautig-herben

Einen Teeloffel voll Lavendelbliiten in eine Tasse geben, mit
Geschmack eine or iginelle Note in kreative heiflem Wasser tibergieffen und etwa 5 bis 7 Minuten zichen

Kiichen und findet sich inzwischen als Zutat lassen, dann abgieflen. Nach Geschmack mit etwas Honig
in manchen ausgefallenen Gourmetrezepten. stflen — bringt die Verdauungssifte in Schwung.
Im Folgenden stellen wir einige einfachere
Varianten fiir den Hausgebrauch vor ... »Z Lavendel-Vanilleeis

Einen Becher Sahne schr steif schlagen. 75 g feinen (Lavendel-)
Zucker, ein bis zwei frische Eigelb, eine Messerspitze echtes
Vanillepulver und einen Essloffel Lavendelbliiten hinzuftgen.
Das Eiweifs steif schlagen und vorsichtig unterheben. Die Masse
in eine Eismaschine geben oder in einer Schiissel fiir fiinf bis sechs
Stunden ins Gefrierfach stellen und zwischendurch mit einem

Schneebesen aufschlagen. Mit Lavendelbliiten dekorieren.

»Z Gegrillte Meerbarben mit Lavendel

Vier kiichenfertig vorbereitete Meerbarben waschen und mit
einem Kuchentuch abtupfen. Vier Essloffel Olivensl, drei Essloffel
frische Lavendelbliiten und -blitter, in Stiicke geschnittene Schale
einer unbehandelten Zitrone, vier grob gehackte Frithlingszwie-
beln, Salz und Pfeffer nach Geschmack gut durchmischen und die
Meerbarben darin mindestens drei Stunden ziehen lassen. Vor
dem Grillen die Aromazutaten von den Fischen abstreifen und

sie von jeder Seite etwa sicben Minuten grillen. Dann mit Laven-
delbliiten und frischen Kriutern garnieren, dazu Kartoffeln oder

Baguette servieren.

»Z Lavendelcreme aus Venaissin

Dieses Rezept stammt von Claudine Vigier, einer Kischer-
stellerin in Carpentras. 500 ml Sauermilch (gern Ziegenmilch,
wenn vorhanden) mit einem Becher Joghurt und drei Essloffel
Creéme fraiche verriihren. Nach Geschmack etwa fiinf Essloffel
Lavendelsirup zugeben und die Masse in kleine Formchen fiillen.
Einige Bliiten als Dekoration dariiber streuen und fiir 24 Stunden

kiihl stellen.

vZ Lavendelherzen
120 g Butter und 60 g Zucker schaumig schlagen. 180 g Mehl

und 2 EL frische Lavendelbliiten unterrithren. Den Teig zu einer
Kugel formen und abgedecke fiir 15 Minuten kalt stellen. Den
Backofen auf 200° C vorheizen, den Teig ausrollen und mit einem
herzformigen Ausstecher die Kekse ausstechen. Etwa 10 Minuten

backen, bis sie goldbraun sind.
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NATUR TRIFFT SCHONHEIT

KOSMETIK AUS IHREM REFORMHAUS:

AN\EMARIE
BORLIND

1
'i

»Z Pfirsichkonfitiire mit Lavandin

Drei Kilo Pfirsiche blanchieren, die Haut abziehen, entkernen
und in kleine Stiicke schneiden. Mit drei Kilo feinstem Zucker
bei Raumtemperatur drei Stunden durchzichen lassen. In ei-
nem grof8en Topf zum Kochen bringen, bei hoher Temperatur
30 Minuten unter stindigem Rithren kochen lassen. In jedes
Marmeladenglas (500 g Glser) drei Blittenrispen geben, die

noch kochende Konfitiire einfiillen und sofort verschliefen.

BT ol Hedar b

vZ Lavendelbutter

125 g Butter im Wasserbad leicht erwirmen, einen Essloffel frisch

gepressten Zitronensaft, je einen EL fein gehackten Schnittlauch
und Kerbel (oder andere Kriuter der Saison) und zwei TL frische
Lavendelbliiten mit einer Gabel untermischen. Die Butter in Alu-

RLINE v
LR | o TTal
| ERsROE

folie zu einer Rolle formen und einige Stunden im Kithlschrank
ruhen lassen. Zu gedimpftem Gemiise oder Fisch servieren.
CERAMIDE VITAL FLUID
naturliche Regeneration —
¥z Sauce nach Lavendelbauernart SIETRREERVCT]iNgUNg i, S

Ein altes Rezept aus der Gegend um Forcalquier in den Alpes-

ANNEMARIE BORLIND UND VIELE ANDERE

de-Haute-Provence. 300 ml Gefliigelbriihe, sechs fein gehackee
KOSMETIKMARKEN

Schalotten und ein Essloffel getrocknete, zerriebene Lavendel-

bliiten in einen gusseisernen Topf geben. Sanft kdcheln lassen,

bis die Schalotten glasig sind, mit Salz und Pfeffer abschmecken. 'f‘ LAA

Heifd zu Kalbs- oder Schweinebraten servieren. Tf, I ) ‘:;", - D r. H au SCh ka
& CLLCL e 57 ‘ Kosmetik

/0

»Z Lavendelzucker [ LOGON A

Zwei bis drei Blitenrispen mit feinem Zucker oder Puderzucker Ql)\em NATURKOSMETIK

bedeckt etwa drei Wochen ziehen lassen, dann die Lavendelbliiten NATURKOSMETIK

herausnehmen. Will man den Zucker als Dekoration fiir Eis oder
Gebick verwenden, kann man ihn auch mit getrockneten, im
Reformhaus
MBorser fein geriebenen Bliiten herstellen.
v Krduter-Lavendelquark
Einen Becher Sahne sehr steif schlagen und mit 500 g Quiark ver- V I TA N O VA
rithren. Frische Kriuter aus dem Garten waschen, fein hacken und
in den Quark einriihren. Mit Salz, Pfeffer und Lavendelbliiten R E F O R M H A U S M E R K

abschmecken und mit Lavendelbliiten garnieren. Lecker zu frisch

IHR KOMPETENTER BERATER IN:
BUCHLOE, KAUFBEUREN, KEMPTEN, LANDSBERG,
MARKTOBERDORF, MEMMINGEN UND WANGEN

gebackenem Brot, Baguette oder zu Ofen- und Pellkartoffeln.
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