Heilpflanzen

Liebe Leserinnen und Leser,

die Weinrebe — Vitis vini-
fera L.

iibt mit ihrer Frucht eine grofle Anzie-
hungskraft auf die Menschen aus, ihre
Nutzung ist so alt wie die Zivilisation
selbst.
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Weiufork.

Historie

Die Weinrebe wurde in den alten Hoch-
kulturen des Nahen Ostens weitrdumig
angebaut und zihlt zu den éltesten Kul-
tur- und Heilpflanzen. Thre Friichte wur-
den im Stidkaukasus in Georgien und im
Taurus der angrenzenden Tiirkei vor
11.000 Jahren geerntet. Auf frithen Kul-
turdenkmadlern, Tonkriigen, Miinzen und
Vasen sind die Pflege, Ernte und Wein-
pressung abgebildet. Nach Mitteleuropa
kam die Edel-Weinrebe und der aus den
Friichten erzeugte Wein erst mit den R6-
mern. Diese fanden an den Siidhdngen
der Berge von Rhein und Mosel geeig-
nete Klima- und Bodenbedingungen.
Dort angesiedelt, errichteten sie eine
voll entwickelte Anbau- und Verarbei-
tungskette. Der Wein war Statussymbol,
Wihrung, Medizin und mystisches Ge-
trank zugleich.

Die Seiteneffekte eines ibermaBigen
Weingenusses sind seit alter Zeit be-
kannt. Seine Verwendung in der Heil-
kunde ging auf den griechisch-romi-
schen Arzt und Forscher Galenos von
Pergamon zuriick. Spéter iibernahmen
die Monche das Wissen um die
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Weinbereitung. Die schiitzenden Klos-
termauern waren fiir die Weinrebe wie
geschaffen als Wéarmespeicher. Die
Friichte reiften vollstindig aus und ihre
Siile nahm zu. Bis in das Jahr 1.500 gab
es dreimal so viel Weinanbau wie heute.
Gegeniiber der wiarmeren Zeit des Mit-
telalters ist es dem Weinstock heutzu-
tage nordlich der Alpen etwas zu kalt
geworden. Kleine einzellige Lebewesen
umgeben ihn und warten auf ihre Entfal-
tung. Rebstdcke sind die am hiufigsten
mit Spritzmitteln gegen Insektenfral3
und Pilzkrankheiten behandelten Kultur-
pflanzen. Nur die unermiidliche Miihe
und Fiirsorge hélt die edle Weinrebe in
den Anbaugebieten.

Weinlaub ist ein Arzneimittel seit der
Antike. In der mittelalterlichen arabi-
schen Medizin waren die kiihlenden
Weinblitter ein Wundheilmittel. Ihre
Anwendung hat in der anatolischen
Volksmedizin bis heute Tradition. Die
tiberlieferte europdische Medizin nahm
Wein zu Hilfe, um arzneiliche Wirk-
stoffe, wie Harze und étherische Ole,
aus Pflanzen zu 16sen, fiir die Herstel-
lung von Tinkturen und Pflanzenextrak-
ten. In einer Monographie in der Phar-
macopoea Borussica von 1799 sind fiir
den pharmazeutischen Gebrauch die
verwendeten Weine verzeichnet. Mit
Xéres-Wein (Vinun xerense), englisch
»oherry*, aus Andalusien hergestellte
Medizinalweine und Tinkturen waren,
aufgrund seines hoheren Alkoholgehalts,
besonders lange haltbar.

Der Wein hatte im 19. Jahrhundert und
frithen 20. Jahrhundert noch einen gro-
Ben Stellenwert als Arzneimittel und
pharmazeutischer Hilfsstoff. Medizinal-
weine waren giangige Phyto-Pharmaka
und gehodrten zum Apothekenalltag. All-
gemein war der Wein fiir das Leben der
Menschen ein Ersatz fiir Wasser. Inner-
stiadtische Brunnen waren hiufig durch
unhygienische Bodenverhéltnisse verun-
reinigt und das Wasser nicht trinkbar.

Der Mediziner Alois Pick wies die anti-
bakterielle Wirksamkeit des Weins wis-
senschaftlich nach. Der Chemiker und
Bakterien ergriindende Louis Pasteur
bezeichnete den Wein als das gesiindeste
und hygienischste aller Getranke. In
Krankenh&usern war Wein ein Teil von
Therapieplénen und glich Fliissigkeits-
verluste aus. Der Chirurg Ferdinand
Sauerbruch verordnete den Kranken
nach einer Operation eine kleine Flasche
Schaumwein, um den Kreislauf anzure-
gen.

Dartiber hinaus bewdéhrte sich der koh-
lenséurehaltige Wein als Riechmittel
bei Schock und Kollaps, auBerdem half
er bei septischen Zustinden. AuBerlich
wurde Wein als Waschung und Einrei-
bung bei Verletzungen und Schwellun-
gen, Muskellahmung und Riickbildung
von Korpergewebe verschiedener Auslo-
ser angewendet. Bis in die Gegenwart ist
das geschlagene Ei mit Rotwein ein Im-
pulsgeber bei der Uberwindung einer In-
fektionskrankheit. Nach neueren For-
schungen zu den Inhaltsstoffen des Wei-
nes, insbesondere dem bekannt gewor-
denen ,,Resveratrol“ und nach epidemi-
ologischen Studien, wendet man sich
heute wieder den gesundheitsférdernden
Eigenschaften zu. Weniger als Arznei-
mittel, vielmehr als ein in Mallen zu ge-
nielendes didtetisches Lebensmittel.

Botanik

Die Weinrebe ist eine Kletterpflanze aus
der Familie der Weinrebengewéchse, Vi-
taceae. Sie bildet einen verholzenden
und drehwiichsigen Stamm. An kréfti-
gen Stielen befinden sich einfache rund-
lich-herzformige gelappte Blatter, die an
den Rindern unregelméBig gezahnt sind.

Die Bliiten entwickeln sich in dichten
Rispen und durchlaufen eine reichhal-
tige Bliitenphase. Die einzelnen Bliiten
sind klein, griinlich-weifllich-gelblich.
Sie machen sich mehr mit siilem, tro-
ckenem Duft als durch Farbe bemerkbar.
Im Aufblithen werden die Blumenblatt-
chen hiufig miitzenartig abgehoben, da
sie an der Spitze verwachsen sind.

Die Wildform der Weinrebe, Vitis vini-
fera ssp. silvestris, tragt rundliche Sa-
men in ihren sauren Beeren. Die Liane
kommt in feuchten Auwéldern Siidost-
europas, Westasiens und am Rhein vor.
Die Kulturform, die edle Weinrebe, wird
zur Produktion von Wein genutzt und in
vielen Rebsorten in allen warm-gemé-
Bigten Gebieten der Erde angebaut.
Klima und Landschaft bestimmen die
Wiirze und Siife der {ippig saftigen
Friichte.

Die Weinlese beginnt im September und
vollzieht sich bis zum November. Kaum
hoher als menschliche Korper lassen die
Rebstocke der Weinberge wenig iiber
die Wachstumskraft der Pflanze erah-
nen. Eindrucksvoll erscheinen Weinre-
ben, die wie in Oberitalien an Ulmen
und Maulbeerbdumen hochgezogen wer-
den; sie bedecken genauso ganze Haus-
winde. Der Strauch klettert mit seinen
Sprossranken bis zu 30 Meter in die Hohe.
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Heilpflanzen

Unterirdisch ist die Weinrebe veréstelt
und tiefgreifend, etwa 20 Meter mit der
Erde verwurzelt. Sie liebt helle und warme
Standorte und bevorzugt Seeklima.

Inhalts-/Wirkstoffe

Zucker, Pflanzensduren und ihre Salze,
Vitamin C, A und B, Polyphenole
(Gerbstofte, Flavonoide, Anthozyane
und Resveratrol), Wachse und fettes Ol.

Medizin

Von dem Dachverband nationaler euro-
paischer Fachgesellschaften fiir Phyto-
therapie (ESCOP) und der Européischen
Arzneimittel Agentur (EMA) existieren
Monographien zu den roten Weinlaub-
blattern der ,,Farbertraube®, einer Reb-
sorte mit blauen Friichten und rotem
Fruchtfleisch. Die ,,Anthozyane“ des
Fruchtfleisches und in den Kernen,
Schalen und Weinblittern hemmen die
Verklebung der Blutpldttchen. Die
Pflanzenbegleitstoffe besitzen entziin-
dungshemmende und stark antioxidative
Eigenschaften und beugen einer schnel-
len Zellalterung vor. Sie verbessern den
Blutfluss und unterstiitzen eine héhere
Sauerstoffversorgung des Gewebes. Sie
verdiinnen das Blut und entlasten Herz
und Kreislauf. Eine 6dem-schiitzende
Wirksamkeit bei chronischer, vendser
Insuffizienz in den Beinen wurde nach-
gewiesen.

Anwendungsgebiete von rotem Wein-
laub (Foto) sind chronische Venen-
schwiche mit mangelhaftem Riickfluss,
Krampfadern, Wasseransammlungen in
den Unterschenkeln (Odeme), Schmer-
zen und Kribbeln in den Beinen. Stan-
dardisierte Blattextrakte aus der Apo-
theke in Form von Tabletten und Salben
werden bei anhaltenden Beschwerden
kurmiBig tiber mehrere Wochen ange-

wendet. Aufgrund des Gehalts an
Flavonoiden werden diese Extrakte zur
Vorbeugung und Behandlung von Ve-
nenschwiche verwendet. Die Wirk-
stoffe dichten Blutgefafle ab und verhin-
dern das Eindringen von Wasser in das
Gewebe.
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Der bei der Weinbereitung abgesonderte
»Weinstein“ (Kaliumtartrat) wirkt ab-
fithrend und harntreibend. Der Wein
selbst bildet gelegentlich die Grundlage
fiir medizinische Weine mit appetitanre-
gender, kréftigender Wirkung. Meist
werden Weinausziige mit Portwein und
bitteren Wermutbléttern, auch Wurzel-
stiicken des Gelben Enzians, bereitet.
Der bittersiile Auszug regt die Verdau-
ung und den Stoffwechsel an, hebt
nebenbei die Stimmung und stérkt das
Herz-Kreislauf-System. Der hohere
Zuckergehalt in solch schweren Weinen
erleichtert zusammen mit Alkohol die
Aufnahme der Pflanzenwirkstoffe vom
Darm in das Blut. Sie sind {iberwiegend
in der Beerenhaut und in den Samen ent-
halten. Der Gehalt an diesen phenoli-
schen Verbindungen variiert erheblich
bei den Rebsorten.

Nicht minder bestimmen das Klima der
Anbauregion, die Anbauweise und Ver-
arbeitung der Weinbeeren zu Trauben-
sdften und Weinen die Qualitét und In-
haltsstoffe mit. Ein méBig-regelmaBiger
Konsum des Weins soll eine gewisse
Schutzfunktion gegen Herz- und Kreis-
lauferkrankungen ausiiben, in dem seine
Wirkstoffe unter anderem das HDL-
Cholesterin erhdhen und die Verklebung
der Thrombozyten vermindern. Positive
Einfliisse des Weins auf die Atmungs-
und Verdauungsorgane, ferner auf das
zentrale und periphere Nervensystem
sind beschrieben. Zudem ist er niitzlich
bei einer Schwiche der Vasomotoren,
der Nerven, die die Weite der Blutgefile
und somit den Blutdruck beeinflussen.

Die harten Kerne der ausgepressten
Trauben dienen der Gewinnung von
Traubenkernol. Das fruchtig schme-
ckende griin-goldene Ol hat seinen Platz
in der Gourmetkiiche. Wegen seiner
hautpflegenden Eigenschaft steht es
ebenfalls fiir die Kosmetik hoch im
Kurs. Dartiber hinaus sind die Kerne
Rohstoff fiir die Isolierung von
»oligomeren Proanthocyanidinen®,
die bei Venenerkrankungen und
nach chirurgischen Eingriffen ein-
gesetzt werden zur Verhinderung
von Odemen.

Kiiche

In den Handel kommen Tafel-
trauben und Rosinen, Trauben-
saft, Wein und Trester-Brand-
wein wie der italienische Grappa.
AuBerdem werden Weinblitter als
Blattgemiise angeboten, um auf

orientalische Art, entsprechend der
Kohlroulade, Speisen zu bereiten.

Das grof3e, noch zarte Weinlaub ab
Mitte Juni eignet sich perfekt fiir die Zu-
bereitung von gefiillten Weinblattern.
Festes Weinlaub wird erst weichge-
kocht, bevor es fiir die Speisenzuberei-
tung verwendbar ist. Weinblatter umhiil-
len gekochten, gewiirzten Reis, Toma-
ten, Auberginen, Paprika, gehacktes
Fleisch von Lamm, Hammel und Reb-
huhn. In Frankreich ist eine Fiillung mit
dem geschmackvollen, cremigen Kuh-
milch-Kése ,,Epoisses* eine Spezialitét.
Weinblatt-Erzeugnisse werden frisch
verzehrt oder in Speisedl eingelegt.
Mittlerweile kommt man auch in Fran-
ken in den Genuss einer mit Weinblat-
tern umbhiillten Bratwurst. Ein Teel6ffel
der tiirkischen hocharomatischen Trau-
benmelasse, ,,Pekmez*, zusammen mit
Mus aus Sesamsamen oder mit Niissen
vermischt, ist ein kostlicher und Energie
spendender Aufstrich fiir das Friih-
stiicksbrot.

Die Weinrebe wurde vom Naturheilver-
ein Theophrastus zur Heilpflanze des
Jahres 2023 gewihlt. Die Kletterkiinst-
lerin schmiickt Gartenlauben, spendet
Schatten, bietet Sichtschutz und taucht
Gemaduer in siidldndisches Flair. Zeitlos

verkorpern Weintrauben sinnbildhaft die
Fiille der gottlichen Gaben. Eine siid-
deutsche Redensart besagt: ,,Wer Wein
sduft, der siindigt, wer Wein trinkt, der
betet” — am besten aus einem Oko-
Weingut.

Thre Sonja-Maria
Czérkus-Yavuz,
Berlin
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