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Darf’s mal Estragon sein?

Das Gewlirz aus der Familie der Korbblitler ist besonders in der

franzosischen Kiche beliebt. An seinem Aroma erfreut
man sich seit Jahrhunderten. Auch in der Volksheilkunde

fand Artemisia dracunculus Verwendung.
Text: Katja Chmelik

Was hat man ihm von der Antike bis ins Mittelalter
nicht alles nachgesagt: Er konne die Pest heilen, er
treibe Wirmer aus, er schiitze besonders auf Reisen
vor Schlangen- und Skorpionbissen, wenn man ein
Strauschen in der Kleidung verborgen mit sich trage,
er helfe bei Zahnschmerzen, wenn man auf einem
Wurzelstick kaue... Der Estragon machte ganz or-
dentlich Karriere im Lauf der Jahrhunderte. Woher
«Artemisia dracunculus» stammt, ist nicht eindeutig
belegt; vermutlich wurde die Pflanze von mongoli-
schen Reiternomaden westwarts und spater nach Ost-
europa getragen. In China stammt der &lteste Nach-
weis aus dem 2. Jh. v. Chr.

Spater brachten die Kreuzritter das duftende Kraut in
ihre Heimatlander mit. In Frankreich war Estragon
bereits um das Jahr 812 bekannt und ist in den «(a-
pitulare de villis» beschrieben, der ersten Land- und
Wirtschaftsordnung des Mittelalters. Der frithe Kon-

takt trug offenbar zur nachhaltigen Beliebtheit bei - ™=
bis heute ist Estragon in der franzdsischen Kiiche hoch P

geschatzt.

Der wildere Bruder, der Russische respektive Sibri-
sche Estragon, ist deutlich von dem vornehmen Fran-
zosen mit seinem feinen Anisaroma zu unterschei-
den: Er ist schlicht weniger aromatisch und obendrein
eher grasig-bitter. Im Gegenzug punktet er mit we-
niger Anfalligkeit, lasst sich leicht aus Samen ziehen,
ist anspruchslos und klimabestandig (wahrscheinlich
ist die russische Art die urspriingliche Wildform) und
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eine passable Wirze in getrockneter Form (z.B. fur
Bratkartoffeln).

Der aromatische Franzésische Estragon hingegen gibt
sich recht empfindlich und ist nicht leicht zu kultivie-
ren, weshalb er durch Stecklinge oder Teilung des
Wurzelstocks vermehrt wird.

0b Franzosen oder Kaukasier: Zu huldigen verstehen
Vertreter beider Kiichen dem Estragon aufs Appetit-
lichste. Denn er verfeinert gewieft Saucen, Marinaden,
Suppen, Krauterbutter, Quark und gibt Fisch, Gefli-
gel und Gemise das gewisse «je ne sais quoi».
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Der Beiname «kleiner Drache» leitet sich
vom lateinischen «Artemisia dracunculus» ab.
Vermutlich hangt das mit der verschlungenen
Form des Wurzelstocks zusammen.

Die Gestalt der Wurzeln war auch der Grund,
weshalb man lange Zeit dachte, mit dieser
Pflanze Schlangenbisse heilen zu kénnen.
Pilger legten gerne etwas Estragon in ihre
Schuhe, um unheilvolle Begegnungen zu
vermeiden. Oder vielleicht, weil er geruchs-
hemmend wirken sollte?




Gerade in Frankreich, aber auch in Italien begegnet
einem das «aristokratische Gewiirz» besonders hau-
fig. Bisweilen kommt es, je nach Vorliebe der Her-
steller, in der traditionellen aromatischen Krautermi-
schung «Herbes de Provence» vor. Ebenfalls adelt
Estragon als Zutat die berithmte Krautermischung
«Fines Herbes», denn in Gesellschaft von Dill, Ker-
bel und Petersilie bliiht er zusatzlich auf. Eingelegte
Gurken und Fleischfiilllungen gewinnen durch Estra-
gon. Er iberrascht in griinen Salaten und zu Frisch-
obst und lasst beide interessanter erscheinen.

Die Kaukasier lieben ihren Estragon nicht weniger als
die Franzosen. Sie wickeln u. a. als Vorspeise Estra-
gonbldtter mit Eivierteln in knuspriges Fladenbrot.
Selbst mit Beeren zeigt sich Estragon in Bestform, be-
sonders mit Brombeeren und Himbeeren.

Die Sauce Béarnaise, eine warm aufgeschlagene
Buttersauce, hat weltweite Berihmtheit erlangt. Ein
offenes Kichengeheimnis ist, dass sie am besten ge-
lingt, wenn ein Drittel getrockneter und zwei Drittel
frischer Estragon hineingegeben werden.
Estragonessig und -senf sind beliebte franzdsische
Exportguter. Je nach Lust und Kreativitat, kann man
seinen eigenen Senf mit Estragon herstellen: Dazu
muss man Senfkorner fein zerhacken und einige,
ebenfalls klein gehackte, Pfefferkorner dazugeben;
danach kommen gehackte, frische Estragonzweige
in die Masse. Weinessig, Salz und Zucker nach Belie-
ben beifiigen und gut verriihren!

Eine einfache kalte Krdautersauce soll hier verraten
werden, die Salate und Gemuse zu veredeln vermag:
Man mischt 3 EL Ol, 2 EL Weinessig, 1 rohes Eigelb,
1 Prise Salz und Pfeffer und 1 EL feingehackte, fri-
sche Estragonblattchen.

Artemisia dracunculus macht sich auch in Getranken
gut: In Georgien erfrischt die populdre Estragonlimo-
nade Tarchuna. Erfunden hat sie der Apotheker
Mitrophane Laghidse 1887: Er kam auf die prickeln-
de Idee, Estragonextrakt mit kohlensdurehaltigem
Wasser zu mischen. Auch viele moderne Drinks ge-
winnen an Geschmack, wenn Estragon ins Spiel
kommt und dekorativ schaut’s auch noch aus.
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Estragonsen
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Die Blatter enthalten zwischen 0,15 und
3 Prozent atherisches Ol (Estragonol) mit
) 60 bis 80 Prozent Methylchavicol (Estragol)
. 6sischer @ und etwa 10 Prozent Anethol als Hauptbe-
‘\.de"'_l'ch;a,'\' Aroma e g9 : standteile; ausserdem Phellandren, Alpha-

.. Gétrocknet baw. geiebelt il
N e vor allem Franzosis
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Von dem im Estragon enthaltenen Estragol wird
vermutet, dass es fir den Menschen kanzero-
gen und erbgutschadigend ist. Wie gross das
Risiko fir Konsumenten ist, die regelmassig es-
tragolhaltige Lebensmittel verzehren, kann
zahlenmassig nicht abgeschatzt werden. Es
dirfte jedoch wegen der relativ kleinen Auf-
nahmemengen dieser Stoffe nicht sehr hoch
sein. Untersuchungen, die eine konkrete Ge-
sundheitsgefahrdung belegen, liegen bislang
nicht vor. Aus Vorsorgegriinden empfahl das
deutsche Bundesinstitut fir Risikobewertung
vor langerer Zeit, den Verzehr von Estragon auf
die Kiichenzubereitung zu beschranken.

Der wissenschaftliche Ausschuss fur Lebens-
mittel der EU (SCF), der sich intensiv mit den
Auswirkungen verschiedener Krauter befasst
hat, empfiehlt, Estragon nicht taglich zu sich
zu nehmen.

/

und Beta-Pinen, Camphen, Limonen, Ocimen,
Sabinen und Eugenol.

Der Gehalt an atherischen Olen ist jeweils
kurz vor der Blite am ausgeprdgtesten.

W, ,

Beliebt auch in der Volksheilkunde

Uber die Jahrhunderte bediente sich auch die Volks-
heilkunde des Estragons. So wurde er als anregend
fur die Verdauung beschrieben, dazu glaubte man an
seine harntreibende Wirkung. Estragon setzte man
ein bei Wassersucht, Nierentragheit, Appetitlosigkeit,
Magenschwache und Blahungen. Er wirke auch als
leichtes Beruhigungs- und Schlafmittel, heisst es. Das
enthaltene Delorazepam, eine chemische Verbindung
aus der Gruppe der Benzodiazepine, ist bekannt fiir
diese beruhigende Wirkung. Es kommt jedoch nur in
geringen Mengen vor, so dass es pharmakologisch
nicht wirklich von Belang ist.

Heute wird Estragon nur noch vereinzelt als appetit-
anregendes und auch verdauungsforderndes Mittel
eingesetzt.

Empfohlen wird Estragondl mitunter zur Linderung
von Rheuma- und Gichtschmerzen und bei Muskel-
krdmpfen - die enthaltenen atherischen Ole sind
durchblutungsfordernd und erwdrmend, wenn sie
dusserlich aufgetragen werden.

Als frisches Blatt gekaut, soll die Gewirzpflanze las-
tigen Schluckauf beruhigen. .
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