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Liebstockel, Levisticum officinale

(KOCH, 1824)

Liebstockel (Levisticum officinale), auch Maggikraut genannt, ist eine Pflanzenart der Gattung Levisti-
cum aus der Familie der Doldenbliitler (Apiaceae). Die Bezeichnung ,,Liebstockel* entstand durch volks-
etymologische Wortbildung aus dem lateinischen ,,levisticum®. Die Bezeichnung ,,Maggikraut* entstand
aufgrund der Geschmacksdhnlichkeit der Maggi-Wiirze mit Liebstdckel; Maggi-Wiirze enthilt jedoch

keinen Liebstockel.

Liebstockel ist eine winterharte, ausdauernde, krautige Pflanze, die Wuchshéhen von 1 bis 2,5 m errei-
chen kann. Die ganze Pflanze riecht aromatisch. Der verzweigte Stdngel ist intensiv griin. Besonders die
unteren Laubblitter sind lang gestielt. Die Blattspreite ist zwei- bis dreifach gefiedert.

Der doppeldoldige Bliitenstand weist einen Durchmesser von 12 cm auf, besitzt sieben bis elf Hiillblétter
mit weilen Réndern und enthélt 12 bis 20 Ddldchen. Die gelblichen bis hellgriinen Bliiten sind unschein-
bar. Die Bliitezeit reicht von Juni bis August.

Die braune Frucht ist fiinf bis sieben mm lang und drei bis vier mm breit. Die Friichte reifen zwischen
August und September.

Liebstockel stammt wahrscheinlich aus dem Nahen oder Mittleren Osten. Von dort kam es iiber das Mit-
telmeergebiet ins restliche Europa. Wild findet es sich nur in warmen Gebieten. Da es aber in Gemiise-
und Kréutergirten angebaut wurde und wird, kann es auch in kélteren Regionen Europas stellenweise
verwildert auftreten.

Liebstockel hat keine besonderen Standortanspriiche, bevorzugt jedoch tiefgriindigen, nahrstoffreichen

Boden und vertrdgt auch Halbschatten.

Die frischen Liebstockelblitter finden Verwendung als Gewlirz, z.B. fiir Suppe, Eierspeise oder Pilzge-
richte. Der Geschmack erinnert an den von Sellerie und an Maggi-Wiirze. Feingehackte Blitter konnen
zum Wiirzen von Suppen, Salaten und Eintopfgerichten verwendet werden.

Die Blitter konnen den ganzen Sommer iiber geerntet, getrocknet oder eingefroren werden.



Die getrockneten Samen konnen bei der Zubereitung von Eintdpfen und Braten als Wiirze verwendet
werden. Auch sind die Friichte als aromatisierende Komponente fiir Késegerichte, Brot und Geback zu

verwenden. Aus der Wurzel werden auch heute noch Magenlikore und Kriuterschnépse hergestellt.

Liebstockel war ein beliebtes Heilmittel gegen viele Leiden, wie Verdauungsstdrungen, Blahungen, Hals-

schmerzen und Fieber.

Das Merkblatt Pflanzen wurde von U. Kluge bearbeitet. [impr.:uk11/2020eh]



