LOWENZAHN

Wissenschaftlicher Name: Taraxacum officinale
Pflanzenfamilie: Asteraceae (Korbblutengewachse), Unterfamilie Cichorioideae (Zungen-
blitige Korbblutengewdachse)

Weitere Namen: Kuhblume, Butterblume, Pusteblume, Milchblume, Maiblume, Franzosen-
salat, Rohrlsalat.

Herkunft: Léwenzahn war als Heilpflanze schon bei den alten Kulturvélkern in Gebrauch. Er
waéchst bei uns uberall auf Wiesen und Weiden, an Wegrandern, auf Schuttplatzen und auch
in unseren Garten. Bereits im 17. Jahrhundert wurden die Blatter des Lowenzahns, auch
gebleicht, als Salat gegessen.

Kultur: Friher wurde Loéwenzahn mihsam in freier Natur gesammelt und die Bléatter als Sa-
lat verwendet oder noch mihsamer die oft langen Wurzeln ausgestochen, um sie dann im
Winter wie Chicorée zu treiben. Heute stehen bereits aus den Wildformen selektionierte Her-
kinfte zur Verfligung. Diese Sorten haben alle vollherzige Blattrosetten mit breiteren Blattern
und geringeren Bitterstoffgehalt.

Ins Freiland wird zwischen Marz und Anfang Mai gesét. Die sehr feinen Samen kénnen aber
auch vorher in einem Anzuchtbeet herangezogen und die Pflanzchen dann verzogen werden.
Der Abstand von Pflanze zu Pflanze sollte in der Regel 25 bis 30 cm betragen. Stark wiichsige
Pflanzen mussten noch weiter auseinander gesetzt werden. Junge, griine Bléatter kénnen sofort
fir den Verzehr geerntet werden. Gebleichte Blatter erhdlt man, wenn die austreibenden
Pflanzen etwa 20 cm hoch mit Erde angehdufelt werden. Man kann sie auch mit umgestilpten
Kibeln oder schwarzer Folie bedecken. Wenn man im Winter frisch gebleichte Léwenzahn-
blatter fir einen Salat braucht, muss man die Wurzeln vor dem Frost aus dem Boden nehmen,
die Bléatter abschneiden und sie bis zum Treiben lagern (wie bei Chicoreée).

Das Treiben der Wurzeln

Die geputzten Pfahlwurzeln werden auf gleiche Lange geschnitten (richtet sich nach der Ge-
faghohe) und in Wannen, Plastikkisten mit 3 bis 5 cm Wasser dicht an dicht eingestellt und
zwar so, dass alle die gleiche Hohe haben. Das Wasser in den Behéltern sollte ca. 18°C, die
Luft ca. 15°C haben. Die Behélter missen jedoch in einem voéllig dunklem Raum aufgestellt
werden. Man kann sich auch mit einer schwarzen Folie behelfen.

Wenn die austreibenden bleichen Blatter etwa 15 bis 20 cm lang sind schneidet man sie tber
der Wurzel ab und kann sie in der Kiiche verwenden.

Dungung: Lowenzahn ist dul3erst gentigsam. Eine maRige Dingung mit Stickstoff fordert das
Blattwachstum. Ist der Boden ausreichend mit Kompost versorgt, braucht nicht gediingt zu
werden.

Beschreibung: Der Léwenzahn ist uns ja allen von der Wiese bekannt. Er ist eine ca. 15 bis
zu 50 cm hohe Staude mit einer sehr tief gehenden, fleischigen Pfahlwurzel. Aus der grund-
stdndigen Blattrosette entspringen die hohen, leicht brechenden Blutenschafte mit den gelben
Blitenkdrbchen an ihrer Spitze. Die Samen haben einen Haarkranz, mit dem sie wie mit ei-
nem Fallschirm weit vertragen werden kénnen (,,Pusteblume®). Die Bléatter sind lanzettlich,
mehr oder weniger schrotsageférmig gezahnt, sattgriin, manchmal rétlich Gberhaucht.

Wichtigste Inhaltsstoffe: Zucker, Inulin, Gerbstoff, Harz, Kautschuk, atherisches Ol, antibio-
tisch wirkende Substanzen, Vitamine der B-Gruppe und Vitamin C, Bitterstoff Taraxin (ergibt
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den wirzigen Geschmack und hat auch offizinelle Bedeutung). Die Wurzel hat gegen den
Herbst zu bis zu 40% Inulingehalt.

Sorten, Varietaten, Formen:

,Lowenzahn Verbesserter VVollherziger’: rasch wachsend, hoher Vitamin C-Gehalt.
,GroRblattriger Léwenzahn’: Blattrosetten bis zu 60 cm im Durchmesser.
,Sperling’s Lyonel’: breite Blatter, weniger Bitterstoffe.

,Krausblattriger Léwenzahn’

,Kultivierter Vollherziger’

,Mausers Treib’

Lagerung: Die Haltbarkeit der Blatter ist begrenzt. In feuchte Tlcher eingeschlagen halten
sie im Kihlschrank 2 bis 3 Tage.

Optimale Lagerbedingung: bei 0 bis 1°C und einer relativen Luftfeuchtigkeit von 95% bis
Zu 6 Tagen.

Pflanzenschutz: An den Blattern schadigen manchmal Rost- und Blattfleckenpilze. In den
Blltenkdrbchen halten sich gerne Thripse auf.

Hinweise: Die Frische von Lowenzahnblattern erkennt man an den Schnittstellen. WeiRlich
austretender Milchsaft zeigt absolute Frische an.

Verwendung: Die Bléatter ergeben griin oder gebleicht einen sehr wohlschmeckenden Salat.
Fein geschnitten kann man sie in Aufstriche heineinarbeiten. Die groleren, alteren Blatter
kdnnen wie Spinat zubereitet oder in Suppen und Eintopfen verwendet werden. Die Bliten-
knospen dienen auch als Kapernersatz, man kann sie auch in Wurzessig einlegen. Aus Lo-
wenzahnbliten kann man auch Wein, Sirup und Saft herstellen. Die Wurzeln wurden friiher
getrocknet, gemahlen und als Kaffee-Ersatz genutzt.
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Vorgetrieben und gebleicht
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