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Echter Eibisch

Echter Eibisch = Althaea officinalis // Malvengewachs = Malvaceae
Flurnamen: Althee, weisse Malve, Schleimwurzel, Ibischwurz,
Heilwurzel, Husten-Wurz, Sammet-Pappel
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Geschichtliches

Das Wort Malve leitet sich aus den lateinischen und
griechischen Wartern malva und malache ab und deu-
tet auf die urspriingliche Heimat dieser Gattung, dem
ostlichen Mittelmeerraum, hin.

Wegen den besonderen Heilkraften nannte man den
Husten-Wurz einst auch Bismalva oder Dialthaea

was so viel wie ,doppelt so wirksam wie alle anderen
Malvengewéachse” bedeutet.

Aufgrund einer Verordnung Karls des Grossen (747

— 814 nach Christi) hin, wurde der echte Eibisch
bereits im 8. Jahrhundert als Heilpflanze kultiviert und
angebaut.

Bei Hungersnéten hat man die Wurzeln wahrschein-
lich auch als Nahrungsmittel verwendet. In alten
christlichen Schriften fand man jedenfalls Hinweise
auf den faden Geschmack des Eibischschleims: ,Wird
Fades ohne Salz gegessen, oder ist Geschmack im
Eibischschleim?“. Das weist darauf hin, dass man Ei-
bischschleim keinesfalls ohne Gewdiirz oder in Zeiten
des Wohlstandes gegessen hatte.

Botanik und
Kultur

Von Westeuropa bis nach Zentralasien und Nordafrika
findet man etwa zwolf Sorten/Arten. Bekannt sind u. a. etwa
das kleine Chaslichrut (=Malva neglecta) oder das grosse
Chaslichrut (=Malva silvestris). Der echte Eibisch ist eine
aufrechte, mehrjahrige und krautige Pflanze mit kraftigen
Sprossachsen. Die Vermehrung erfolgt einerseits durch Aus-
saat der reifen Samen im Sommer oder durch Teilung dlterer
Pflanzen im Frithherbst. Der Standort sollte sonnig sein. Der
Eibisch eignet sich auch sehr gut als Begleitpflanze in einer
Blumenrabatte. Ein gut durchlédssiger Gartenboden und
geniigend Feuchtigkeit sind fiir ein gutes Wachstum sehr
wichtig. Diingen Sie |hre Eibischpflanzen hin und wieder mit
einem biologischen Krauter- oder Gemiisediinger.

Der im Volksmund auch Schleimwurzel genannte Eibisch
erreicht eine Wuchshohe von bis zu 150 cm. Die Bliitezeit
erstreckt sich ab Mitte Juni bis in den Monat August

hinein. In dieser Zeit bilden sich zahlreiche strahlend rosa-
blassweisse Bliiten. Die Althaea officinalis ist deshalb eine
sehr wertvolle Bienenfutterpflanze. An dieser Stelle noch ein
kleiner ironischer Hinweis: Falls ein Imker seine Bienenvol-
ker in nachster Nahe zu lhren Eibischpflanzen hat, sprechen
Sie sich doch mit ihm ab, dass Sie als Gartenfreund fir

"die Uberflug- und Landreche seiner Bienen” ein Glas Honig
bekommen.

Hin und wieder kdnnen Malven auch von Schadlingen wie
Lausen, Malvenrost oder auch Mehltau befallen werden.

Im Handel finden Sie fiir eine erfolgreiche Bekampfung die
entsprechenden Hilfs- und Starkungsmittel in Bio-Qualitéat.
Je nach Wetterlage kdnnen sich diese Schadbilder recht
rasch ausbreiten. Wir empfehlen Ihnen dann einen sanften
Riickschnitt. Der Neuaustrieb wird wieder gesund und dyna-
misch sein.
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Verwendung

in der Natur-
heilkunde

Verwendet werden kdnnen die jungen Blatter,
die Bliiten und natdirlich die Wurzeln.

Die medizinischen Eigenschaften der
Sammet-Pappel, wie der echte Eibisch

auch etwa genannt wird, werden schon seit
der Antike intensiv genutzt. Man fand in
Aufzeichnungen aus dem 9. Jahrhundert vor
Christi Hinweise auf die heilenden Inhalts-
stoffe dieser Pflanze.

Der Ausschuss fiir pflanzliche Arzneimittel
(HMPC) der Europdischen Arzneimittel-Agen-
tur hat eine Monografie zur Eibischwurzel
veroffentlicht. Darin werden die traditio-
nellen Indikationen fiir verschiedene Zuberei-
tungen bestatigt, zum Beispiel als reizlin-
derndes Arzneimittel bei Entziindungen des
Mund- und Rachenraums, zur Minderung des
Hustenreizes und bei leichten Entziindungen
im Magen-Darm-Bereich.

Ausserlich werden die wertvollen Inhalts-
stoffe des Eibisch auch bei Abszessen,
Augen- und Hautentziindungen, Insektensti-
chen usw. erfolgreich eingesetzt.

Verwendung in
der Kiiche

Marshmallows sind eine Schaumzuckerwa-
re, welche aus Zucker (etwa 75 %), Eischnee,
Geliermittel sowie Aroma- und Farbstoffen
hergestellt wird. Als Geliermittel wurden
urspriinglich Substanzen aus der Eibisch-
pflanze verwendet. Verwendet wurden dafiir
sowohl die Sprossachsen, sprich Stangel,
die Blatter und auch die Wurzeln. Heute ver-
wendet die Industrie dafiir aber kiinstliche
Ersatzstoffe. Der Name der Suissigkei wird
daher vor allem in den vereinigten Staaten in
Verbindung mit der Sumpfmalve gebracht,
die auf englisch "marsh-mallow" heisst.

Gegessen hat man friiher auch die Wurzeln,
die zuerst gekocht und dann gebraten
wurden. Wie bereits eingangs erwahnt, eher
nur in schlechten Zeiten und von der armen
Landbevdlkerung.

Die Romer verwendeten die Pflanze als Sup-
penkraut und zur Fiillung von Spanferkeln.
Essbar sind auch die Bliiten und die jungen
Blatter, welche in einem Mischsalat mitge-
gessen werden konnen. Ein feiner Tee, aus
den Bliiten hergestellt und mit Honig oder
Birnendicksaft gesiisst, ist aber jederzeit
sehr wohltuend.

Als schone Schnittstaude eignet sich der
Eibisch auch in einer Vase als Dekoration.
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@ Rezept

Kidneybohnensalat mit Eibischblattern

und Bliiten

(fiir 4 Personen)

Zutaten

e 350 g getrocknete Kidneybohnen

(oder 2 Dosen)

e 1,51 Wasser

e 1 Zwiebel

e 2 EL Weissweinessig

e 1 EL Aceto bianco

e 2 EL Kiirbiskernol

e wenig Krautersalz

e 1 Handvoll Eibischblatter
(frisch ausgetriebene)

e 1 Handvoll Eibischbliiten

Krauterwissen-Serie von

Brigitte Speck, Ursula & Christian Fotsch

Getrocknete Kidneybohnen waschen, iiber Nacht
einlegen. Einweichwasser wegschiitten. Bohnen
in 1,5 | Wasser 45-60 Minuten kochen.

Im Dampfkocher konnen die Bohnen ohne Einle-
gen gegart werden (20-30 Minuten Kochzeit).

Zwiebel schilen, halbieren und fein hacken.

Eibischblatter mit der Schere in feine Streifen
schneiden.

Weissweinessig, Aceto bianco, Kiirbiskerndl und
Salz in eine Schiissel geben, umriihren.

Bohnen, Zwiebeln und Eibischblatter beigeben
und umrihren.

Den Salat mit Eibischbliiten verzieren.




