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Heidelbeerfriichte |

Drogenbezeichnung: \
Fructus Myrtilli

Volkstiiml. Namen:

Bickbeere, Blaubeere, Griffelbeere, Haselbeeri,
Krahenauge, Schwarzbeere, Sentbeere, Taubeere,
Wehlen, Worbel

Stammpflanze:

Vaccinium myrtillus L.

Botan. Pflanzenfamilie:

Ericaceae - Heidekrautgewachse

Verwend. Pflanzenteile:

Frichte, Blatter Pﬂa':‘_ze. N
Herkunftslinder: e T o
Italien, Polen, Russland, Balkanlédnder A ﬂs‘ . 0\
Inhaltsstoffe: 7 TR
Gerbstoffe, Fruchtsdure, Pektine, Invertzucker, Vitamine % '

Anwendung:

Durchfall, Gurgelmittel bei Entziindungen im Mund- und k 'b . Q\
Rachenraum; zur Herstellung von Heidelbeerwein ‘ .o r 99, .

Tee-Zubereitung:
1-2 Egssloffel getrocknete Heidelbeeren mit % 1t. Wasser 10 Minuten lang kochen dann abseihen - oder mit
kaltem Wasser UibergiefRen und 2 Stunden stehen lassen.
Mehrmals téglich 1 Tasse frisch bereitet kalt trinken.
Wirksam sind auch 1-2 Teeloffel getrocknete Frichte, mit etwas Flussigkeit eingenommen.

Tipp:

Heidelbeerwein

Heidelbeer-Dessertwein (lieblich) Rezeptur fur 5 Liter

Version 1: Version 2:

5 kg Heidelbeeren 2,5 kg Heidelbeeren

0,751 Wasser 2,5 1 Wasser

1,75 kg Zucker 1,25 kg Zucker

10 ml Antigel 10 ml Antigel

10 g Milchsaure 15 g Milchsaure

1 Fl. Reinzuchthefe 1 Fl. Reinzuchthefe

2 g€ Hefendhrsalz 2 g Hefendhrsalz

1 g Kaliumpyrosulfit 1 g Kaliupyrosulfit

Zubereitung:

Die Heidelbeeren leicht waschen und von den Blattern befreien. Heidelbeeren zerstampfen, das Antigel
zugeben und 12 h zugedeckt stehen lassen. Den Zucker in Wasser aufldsen und zur Maische hinzugeben,
dann Milchsgdure, Reinzuchthefe und N&hrsalz hinzufiigen. Die Maische mit 0,5 g Kaliumpyrosulfit
abschwefeln und in das GargefaR einfillen. Bei Raumtemperatur in einem Gé&rballon (vorher
Géarverschluss aufsetzen) 5 - 8 Tage giren lassen. Den Garbehélter taglich schitteln. Dann die Maische
durch ein Leinentuch abpressen und die Flissigkeit unter téglichem Schiitteln noch einige Woche
nachgiren lassen. Bilden sich beim Schiitteln keine Gasblédschen mehr, so ist die G&drung beendet. Nach
Ende der Garung wird das ganze kihlgestellt damit sich die Hefezellen und Tribstoffe am Boden absetzen
koénnen. Nach 2-3 Abstichen sollte der Wein klar sein.

Dann in Flaschen abflillen und kihl lagern.

Warnhinweise:
Bei langer als 2 Tage andauernden oder mit Blutbeimengungen oder Fieber verbundenen Durchfillen ist
ein Arzt aufzusuchen!




