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DIE NESSELFEE
AUS DEM VOGTLAND

Text: Jana Schiitze / Fotos: Andreas Krone

orgens, kurz vor halb acht, wenn die Nachbarn aus Elfi Braun ist gelernte Kauffrau, arbei
Rothenkirchen, Wernesgriin und Lichtenau gerade in ihr  einer Werbeagentur. ,Vor zehn Jahren sollt
Biiro fahren, steht die 42-jihrige Elfi Braun im Wald des Na-  mit anderen Agenturen Ideen fiir neue Jobs im Vogtlan
turparks Vogtland/Erzgebirge. Sie zieht die Armel ein biss- wickeln.“ Die Arbeitsmarkt-Situation ist nach der
chen tiefer, hiilt kurz den Atem an. Dann greift sie energisch ~ Vogtland eine Katastrophe. Viele Textilbetriebe gib
in die zarten, griinen Stidngel. Elfi Braun pfliickt Brennnes- mehr, Maschinenbau und Musikindustrie haben &
seln. Daraus fertigt sie dann Pesto, Brotbackmehl und Saft.  Jeder Fiinfte hat keine Arbeit. Wihrend Elfi iiber
WELLNESSEL®-Produkte mit Bio-Zertifikat, die sie inthrer ~ ven nachdenkt, fihrt sie morgens und abends die
Firma ,Griine Vogtei“ verkauft. Dabei hitte sich Elfi nie triu-  Straflen zwischen plitschernden Bichen, weiten Wid
men lassen, dass sie einmal Erfolg mit einem Unkraut hat.  triumten Dérfern und einsamen Gehoften entlang

22 LANDSPIEGEL 4-2011




Tages entdeckte ich die Brennnesseln. Uberall wuchsen saf-
tige, kriftige Biische.” Elfi erinnert sich an Oma RoRbergs
Spruch: ,Das Unkraut ist richtig gesund!“ Seitdem gehen Elfi
die Nesseln nicht mehr aus dem Kopf. ,Ich begann, Rezepte
zu sammeln. Befragte Ur-Vogtlinder, wilzte Klosterbiicher
und alte Kochbiicher.“ Elfi staunt, wie gesund die Brennnes-
sel ist. ,Sie ist ein Heilmittel,
¢ings Liebesdroge, ein Schon-
eitsmittel.“ Ein Powerelixier,
das oft zu Unrecht beschimpft

T Wird. Als im Mai 2002 das
itelitgsind alle begeistert. Doch: Niemand traut sich,

. Aufer Elfi. Sie griindet 2008 die Griine
Gemein-

dee umzuser2e
investierte mein gesamtes Erspartes.”
gm Keltereimeister entwickelt sie den ersten Saft,
BB r0zent Brennnessel-Extrakt von ge-
aft. ,Das Gemisch schmeckte

er Oma schmunzelte™Pas ist Medizin!“ Elfi
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Cornelia Gopel,

(Oben links) Mit Kochin C
Braun

Krauterpadagogin, entwickelt Elfi
neue Rezepte. Sie testen gerade Ziegen-
frischkase gewiirzt mit pikanten Brennnes-

selkrautern.

(Unten rechts) Die Mitarbeiterinnen Christi-
ne Briickner und Annett Beier helfen bei der
Produktion von Brennnessel-Honig, Wiirz-
mischungen, Tees. WELLNESSEL®) ist eine
geschiitzte Marke. Sie steht fiir wertvolle
Brennnessel-Produkte mit BIO-Zertifikat.

Fiir das frische Pesto werden zarte Brenn-
nessel-Blatter, Parmesan und Olivenodl
verwendet. Als trockene Krautermischung
verspricht die Kombination von Brennnes-
selsamen und Blattern mit Wildbliiten und
Trockentomaten einen Genuss

,Das Gemisch schmeckte scheufSlich. Aber
Oma schmunzelte: Das ist Medizin!“

{{hlhy

mixt so lange, bis der Saft endlich schmeckt. Zwolf Fla-
schen packt sie zu einem Set zusammen, verschickt iiber
300 Pakete an Bio-Mirkte und Reformhiuser. Sie sind
begeistert. Aber: ,Wir diirfen nur Produkte mit Bio-Zer-
tifikat anbieten!“ Also beantragt Elfi das Zertifikat. Stellt
die Produktion um, sucht sich eine andere Kelterei. Ent-
wickelt nebenbei neue Pro-
dukte. ,Ich mischte verschie-
dene Tee-Kreationen. Fiir
Schwangere, zum Wachwer-
den und als Vitaminschub.
Der Verkauf des Saftes lduft gut an, die Teesorten sind be-
liebt. Der erste Grofdmarkt ordert gréfdere Mengen, Hotels
werben mit der WELLNESSEL.

Im Mérz 2009 stellt sie Christine Briickner und Annett
Beier an. In diesem Jahr soll das Geschift richtig anlaufen.
»Wir schufteten von morgens bis abends, pfiiickten, verar-
beiteten.“ Der Erfolg scheint sicher. Elfi ahnt nicht, wie sehr p
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der Schein triigt. ,Ich bekam Anfang Juli Post vom Le-
bensmittelamt. Der Inhalt: Laut EU-Richtlinie sind die
Brennnesselsamen kein Lebensmittel. Alle Produkte sind
zu vernichten.“ Ein profaner Brief nur. Doch die Zeilen
drohen die Arbeit von Jahren zu vernichten. Mit schla-
ckernden Knien steht Elfi in ihrer Kiiche im Hotel ,Forst-

meister®. Alles war also umsonst? Dafiir hatte sie auf Zeit

mit ihren Kindern verzichtet,
sich kaum Freizeit gegonnt,
ihr Geld investiert, um jetzt
durch eine Richilinie runiert
zu werden? Wiitend kracht
ihre Faust auf den Tisch. ,Das kann es nicht sein®, sagt
Elfi und greift zum Telefonhérer. Als Mutter yon drei Kin-
dern ist sie gewohnt zu kimpfen, Probleme zu l6sen, zu
organisieren. Sie ldsst sich nicht von Sekretirinnen und
Stellvertretern abwimmeln, wihlt sich forsch bis zum Chef
des Lebensmittelamtes in Dresden durch. ,Wenn Sie nach-
weisen, dass Brennnesselsamen schon frither als Lebens-
mittel genutzt wurden, kénnen wir eine Anderung bean-
tragen.” Elfi ruft in den Hohrer: ,Den Beweis bekommen
Siel“ Wieder recherchiert sie, findet alte Apothekenrezepte,
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,Ich habe noch viele Ideen
mit meinem Unkraut“
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Teesorten mit Brennnesselsamen, Uberlieferungen aus
Kriuterbiichern, Fernsehbeitrige. Die Liste schickt sie $

zum Lebensmittelamt. Ende Mai kommt die Antwort: Nun P;Lﬁ
ist die Brennnessel doch ein Lebensmittel. Fast gleichzei- "
tig kommt eine Zusage yon der Gleichstellungsbehorde fiir ye 35
Frauen auf dem Lande iiber eine Forderung in Hohe von | ¢ ‘;I
5000 Euro. , Davon kaufe ich drei Maschinen; Einen Trock- Jtes
ner fiir die Samen, eine Knet- ‘\L‘
maschine und einen Abfiil- [
ler fiir den Honig.” Ein neuer
Grofihindler steigt ein. Un-
terdessen hat Elfi eine kleine
Manufaktur im Vogtlindischen Ortchen Wernesgriin ein-
gerichtet. Heute bieten viele Hindler die WELLNESSEL-
Produkte der Griinen Vogtei an.

Zufrieden rdaumt Elfi Braun ihre Kiiche auf, packt ihre §
Kiepe und geht mit ihren beiden Kolleginnen zum Feld.
Einen Teil der Brennnesseln, die sie verarbeiten, pfliicken
sie noch selbst. Aus den getrockneten Samen wird Elfi
morgen Honig ansetzen oder neue Teesorten probieren.
,+Ich habe noch viele Ideen mit meinem Unkraut®, lacht die
Frau, die nicht so schnell aufgibt.
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SO GESUND IST DIE BRENNNESSEL
Wildkrauterspezialist Dr. Markus Strauf hat das Multitalent
genauer erforscht.

Die Brennnessel ist ein wahres Multitalent! Einer der Volks-
namen, ,Hanfnessel“, deutet auf die frithere Nutzung als
Faserpflanze hin, ebenso der Begriff ,Nesseltuch®. Ne-
ben den Fasern in den alten Stingeln hat die Powerpflanze
in den jiingeren und zarten Teilen aber noch viel mehr zu
bieten: bei Naturheilkundigen ist die Brennnessel wegen der
rekordverdichtig hohen Konzentration an wertvollen Inhalt-
stoffen wie Mineralien, Spurenelementen, Vitaminen aller Art
und so genannten sekundiren Pflanzenstoffen geschatzt! Die
Brennnessel ist auerordentlich reich an Kalium, Phosphor,
Silizium, Magnesium und ganz besonders Calcium sowie Ei-
sen. AuRerdem enthilt sie sehr viel Vitamin C (drei Mal so
viel wie Griinkohl oder Broccolil) sowie an: Vitamin A und E,
EiweiR, pflanzliche Hormone (Phytohormont? und Enzyme.
Auch die Samen sind sehr gehaltvoll: ca. 30% fettes Ol (Linol-
siure), Vitamin E, Schleimstoffe sowie Carotinoide.

WUCHS UND AUSSEHEN
Aus einem ausdauernden, kriechenden Wurzelstock wachst
die bis zu 2 Meter hohe Staude heran. Bekanntestes Erken-
nunesmerkmal: die Brennhaare. Weitere charakteristische
Merkmale sind der vierkantige Stangel und die eiférmig,
langlichen Blitter, deren Rand gesagt ist. Die Brennnessel
bliiht von Juni bis in den Oktober: grinliche, leicht hangen-
de Rispen wachsen aus den Blattachseln im oberen Drit-
tel der Pflanze. Minnliche und weibliche Bliiten stehen auf
verschiedenen Pflanzen. Die Brennnessel ist ein typischer
Stickstoffanzeiger, d.h. sie liebt nihrstoffreiche Béden.

WIRKUNG AUF DEN MENSCHLICHEN ORGANISMUS

Blutbildend (hoher Eisengehalt, sehr gute Verfiigbarkeit des
in der Brennnessel enthaltenen Eisens). Sehr basisch, da ho-
her Gehalt an organisch gebundenen Mineralstoffen, beson-
ders Magnesium, Calcium, Kalium und Silicium. Die harntrei-
bende und blutreinigende Wirkung wird in der Volksmedizin
fiir Entgiftungs- und Basenkuren, besonders im Frithjahr,
genutzt. Die Brennnessel enthilt zudem viele Enzyme und
pflanzliche Hormone, so genannte Phytohormone, welche in
der Naturheilkunde und Volksmedizin mit folgenden Wirkun-
gen beschrieben werden: Vorbeugung gegen Krebs, Senkung
des Blutzuckerspiegels, Hemmung von Entziindungen und
Linderung von Prostatabeschwerden. Die gehaltvollen Samen
werden in der alternativen Medizin als anregendes Stimulanz-
mittel verwendet.

SAMMELTIPPS
Mit Handschuhen, einem groRen Korb und einer Sche-
re ausgeriistet schneidet man die Triebspitzen der Nessel
ab und legt diese locker in den Korb. Zu Hause taucht man
die Triebspitzen mit einer Spaghettizange in klares Wasser.
Die Brennhaare kénnen anschlieRend unschidlich gemacht
werden, indem die Pflanzenteile mit einem Wellholz kraftig
Eewalkt werden oder das Erntegut mit heiRem Wasser tiber-
ritht wird.

VERWENDETE PFLANZENTEILE UND ERNTEZEIT

Blatter und Triebspitzen kénnen von April bis Anfang August
gesammelt werden. Man erntet das obere Drittel der Trie-
be, hier ist der Gehalt an den wertvollen Inhaltsstoffen am
groRten. Ab Juni kénnen auch die Bliiten geerntet werden.
Die schmackhaften und nihrstoffreichen Samen stehen im
Herbst zur Verfiigung (September/Oktober)

WEITERE INFORMATIONEN:
Dr. Markus StrauR: Die 12 wichtigsten essbaren Wildpflanzen
bestimmen, sammeln und zubereiten.

Band 1 der Reihe ,Natur&Genuss® des Hadecke Verlages
ISBN 978-3-7750-0576-0 € 9,80
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DEFTIGER BRENNNESSELKUCHEN

Fiir den Teig: Fiir die Sauce:
4 Eier, 400 g Margarine, 800 g Voll- 3 Becher Sahne oder Schmand
kornmehl, 4 TL Meersalz, 4 TL geh. 1000 g Magerquark
Backpulver. 8 Eier
" Fiir die Fiillung: 8 EL Speisestérke
' 600g junge B’r‘éhhriesselspitzen, ca. ‘etwas Muskat
1 groBer Topf voll, 1/2 Ltr. Gem(se- 400 g geriebener Kase
briihe, 8 grole Zwiebeln, Semmel- 4 Tomate(n)
brosel, 2 Knoblauchzehen, etwas Petersilie
Salz, etwas Pfeffer etwas Schnittlauch
NI [N»I

Teig: Aus den Zutaten fir den Teig  den Magerquark und Sahne verquir- i ”IW“ i

einen Murbeteig mit den Knethaken [en mit Pfeffer, Salz, etwas Muskat l' w" WM W“' |

eines Handrihrgerates herstellen.  yndKnoblauch wiirzen. Brennnessel-
Eine Kugel aus dem Teig formen, in  pistter untermischen.

Plastrk wickeln undim Kihlschrank ca.
1 Stunde aufbewahren.

Fiillung: Brennnesselblatter tiber-
brihen, fein schneiden. In einer

Den Teig aus dem Kuhl-
schrank ausrollen und in eine ge-
fettete Springform Iegens Iurrii die

Pfanne die fein gewiirfelte Zwiebel 'UluNg darin verteilen.  Oben-
und Knonlauchzehe in Olivensl diins- auf den genebgnen. Kase.me”e“'
ten. Brennnesselblatter und etwas DieTomatenscheibenim Kreisaufden
Gemiisebriihe hinzugeben und die Kuchenlegen - das siehtschénaus.Im
| Blatter .zusammenfallen lassen. In vorgeheizten Backofen bei 175 Grad
einer Schussel die Eier, Speisestarke, ca. 30-40 Minuten backen.

300 g junge Brennnesselspitzen

500 g Kartoffel

1 mittelgroBe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Mahre i

500 ml'Gemtisebriihe ‘““l”.lllllp“

3 EL siiBe Sahne "l
‘ghg .EL Creme fraiche 4§

1% Liter Wasser .
h Ol, Majoran, Salz, Muskat

In der Zeit von April bis Anfang Au-
gust das obere Drittel der Triebe mor-
e s 17"5 en, .in kleine Wiirfel schneiden und in Gemiise- | gens e.rnten, in kleinen Biischeln im
, ?_mebelund Knoblauch schilen, wiirfeln und andiins- E Schatten zum Trocknen aufhangen.
SN ten. Die Brennnesseln gut waschen iRer Wasser kurz iiberbrithen, dann | Sind die Blatter getrocknet brennt

L klein schneiden und;mt -;m sediins ﬁm _,{!_“l und Knoblauch in die Suppe || die Nessel nicht mehr und kann dann

By geben. Mit Wasser: , 211 U . i uten auf kleiner Flamme kocheln ﬁ mit bloBen "'pden gerebelt werden.
|\ lassen, bis die Brennne € oM. | Den frisct : rebAelt : fUl’,’
B Dic Suppe :e en und mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer, Majoran und § zwei oder: drel Tagefinlfé neﬁm

\ Schachtel zum nachtrocknen” steha‘”“h
lassen, erst dann in Tlten oder Teedo-
sen als Wintervorrat verpacken.

Muskat abschmecken. Als Geschmacksverstirker eine Prise rohen Zucker sowie
etwasXthronensaft nachwurzen Nach Belieben die Suppe m.tt Sa.hne abbinden




