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Lattich

Roem scher Sal at
Romana- Sal at
Kochsal at

Bi ndesal at

KOWPI LI ERT V. RENE GAGNAUX

-- nach "Cenuese"
-- Uni onsverlag Bern

Anleitung:

Der wilde Lattich gilt als die Uformaller Sal atpflanzen und stammt
urspruenglich aus dem Kaukasus. Kultiviert haben ihn bereits die
alten Aegypter. lhnen galt er nicht nur als w chtiges Genuese,
sondern auch als Aphrodi si akum das Maenner verliebt und Frauen
fruchtbar macht. Der Lattich war in Mttel- und Nordeuropa bereits
imMttelalter bekannt. Noerdlich der Al pen wurden i hm all erdings
eher beruhi gende, schl af foerdernde und di e sexuel | en Begi erden
daenpf ende Ei genschaften zugeschrieben. So hat H eronynus Bock (1498
- 1554) den Nonnen, Mdenchen und Priestern "zur Vertreibung von
Cei l heit und schandbaren Traeunen" das Essen von Lattich anenpfohl en
"Alle, die so Keuschheit zu halten gelobt, sollten nichts denn

Raut en und Lattichkraeuter essen.”

Der Lattich aus der Familie der Korbbluetler wird auch Roem scher
oder Romana- Sal at, Koch- oder Bi ndesal at genannt. Bindesal at hei sst
er darum weil einige Sorten des Lattichs durch Zusamrenbi nden der
Bl aetter inwendi g gebl eicht wurden, umein gelbes Herz zu erhalten
Di e Bezei chnung Kochsal at wei st auf di e bei uns gebraeuchlichste
Verwendung des Lattichs als Kochgenuese hin. In suedlichen Laendern
wird Lattich nicht nur gekocht, sondern auch roh als Sal at
zubereitet.

Lattich enthaelt viel Vitamn A und C, etwas Eiweiss und

M neral stoffe. Seine Blaetter enthalten weniger Bitterstoffe als die
Bl aetter des Kopfsalats, sollen sich aber trotzdem wohltuend auf
Leber, Gallenfluss und Bl asentaetigkeit auswi rken. Der Blattsaft
sol |, aeusserlich angewendet, Sonnenbraende |indern. Einer wlden
Form des Lattichs werden zudem bet aeubende Ei genschaften nachgesagt.
Aus ihrer Mlch wird eine Art Opiunersatz hergestellt.

St eckbri ef:
Erntezeit:Juni bis Anfang Septenber

Auf bewahren: Sollte noeglichst frisch verwendet werden. Laesst sich
bei 0 bis 5°C, in Papier eingew ckelt, 4-5 Tage auf bewahren.

Vor bereiten: Die aeusseren Blaetter entfernen. Das konpakte Herz
| aengs ent zwei schnei den und kurz spuel en

Zubereiten: Roh, daenpfen, sieden im Danpf oder im Wierzwasser.

Passende Krauter und Gewlirze: Estragon, Majoran, O egano,
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