
Knoblauch

Geschlossene und angebrochene
Knoblauchzwiebel (Allium sativum)

Systematik
Ordnung: Spargelartige (Asparagales)
Familie: Amaryllisgewächse

(Amaryllidaceae)
Unterfamilie: Lauchgewächse

(Allioideae)
Tribus: Allieae
Gattung: Lauch (Allium)
Art: Knoblauch

Wissenschaftlicher Name
Allium sativum

L.

Knoblauch
Knoblauch (Allium sativum) ist eine Pflanzenart aus der
Gattung Lauch (Allium). Ursprünglich von Zentralasien bis
zum nordöstlichen Iran beheimatet, ist er als Kulturform
heute weltweit verbreitet. Er wird als Gewürz- und
Heilpflanze genutzt.

Beschreibung
Vorkommen
Inhaltsstoffe
Systematik
Nutzung

Verwendung in der Küche
Schwarzer Knoblauch
Knoblauchsprossen
Grüner Knoblauch/Knoblauchgrün

Verwendung als Heilpflanze
Kultivierung
Wirtschaftliche Bedeutung

Österreich
Schweiz

Kulturgeschichte
Altertum
Mittelalter

Aberglaube
Trivialnamen
Geschichte

Quellen
Historische Abbildungen

Literatur
Weblinks
Einzelnachweise

Inhaltsverzeichnis

Beschreibung

https://de.wikipedia.org/wiki/Datei:Garlic.jpg
https://de.wikipedia.org/wiki/Zwiebel_(Pflanzenteil)
https://de.wikipedia.org/wiki/Systematik_(Biologie)
https://de.wikipedia.org/wiki/Ordnung_(Biologie)
https://de.wikipedia.org/wiki/Spargelartige
https://de.wikipedia.org/wiki/Familie_(Biologie)
https://de.wikipedia.org/wiki/Amaryllisgew%C3%A4chse
https://de.wikipedia.org/wiki/Familie_(Biologie)
https://de.wikipedia.org/wiki/Lauchgew%C3%A4chse
https://de.wikipedia.org/wiki/Tribus_(Biologie)
https://de.wikipedia.org/wiki/Gattung_(Biologie)
https://de.wikipedia.org/wiki/Lauch_(Gattung)
https://de.wikipedia.org/wiki/Art_(Biologie)
https://de.wikipedia.org/wiki/Nomenklatur_(Biologie)
https://de.wikipedia.org/wiki/Carl_von_Linn%C3%A9
https://de.wikipedia.org/wiki/Art_(Biologie)
https://de.wikipedia.org/wiki/Gattung_(Biologie)
https://de.wikipedia.org/wiki/Lauch_(Gattung)
https://de.wikipedia.org/wiki/Gew%C3%BCrz
https://de.wikipedia.org/wiki/Heilpflanze


Knoblauchpflanze

Der Knoblauch ist eine ausdauernde, krautige Pflanze und erreicht
Wuchshöhen von 30 bis 90 Zentimetern. Die flachen, bläulich
grünen, spitzen und linealischen, kahlen Laubblätter mit Blattscheide
sind bis zu 15–30 Millimeter breit und bis 50–80 Zentimeter lang. Als
Überdauerungsorgan wird eine 5–7 Zentimeter große Zwiebel
gebildet, die von einer dünnen, weißen oder rötlichen, papierigen,
trockenen Hülle (Tunika) umgeben ist. Sie besteht aus den etwa fünf
bis zwanzig Beiknospen der Blätter (Zehen, Klauen). Eine solche
Zehe setzt sich aus dem von einem fleischigen, verdickten Niederblatt
umgebenen Vegetationskegel und dem schützenden, zähen Hüllblatt
zusammen. Jeweils drei bis fünf dieser Zehen sind dann von einem
trockenen Zwiebelblatt (Niederblatt) umgeben, welche alle zusammen
die Tunika bilden.

Die Pflanze besitzt ausdauernde Zwiebeln, die sich ausschließlich
vegetativ vermehren; zum einen bilden sich um die Zwiebel
Tochterzwiebeln, die sogenannten Zehen, zum anderen bildet sich bei
einem Teil der Population im Sommer ein Stängel, der ein Paket der
deutlich kleineren Brutkörper (auch Bulbillen genannt) ausbildet.

Der Geschmack der Zehen ist sehr scharf-aromatisch, der Saft der Zehen von klebriger Konsistenz. Aus der
Mitte der Zwiebel treibt ein stielrunder Stängel aus. Die Blattscheiden der Blätter formen einen langen
Pseudostängel, der kurze, echte Stängel ist nur an der Zwiebelbasis.

Der stielrunde, sehr lange (50–100 Zentimeter) und aufrechte Blütenstandsschaft trägt einen fast kugeligen
scheindoldigen Blütenstand mit einigen Blüten. Neben den meist unfruchtbaren Blüten entwickeln sich in
einem spitzen, papierigen Blatthütchen (Spatha) etwa zehn bis zwanzig runde Brutzwiebeln (Bulbillen). Die
lang gestielten, grünlich, weißen oder rosa, rötlichen, zwittrigen Blüten sind dreizählig mit einfacher
Blütenhülle. Die sechs Tepalen und die Staubblätter, mit länglichen Anhängseln am Grund, stehen in zwei
Kreisen. Der Fruchtknoten ist oberständig.

Es werden selten dreiklappige Kapselfrüchte mit schwärzlichen, skulptierten Samen gebildet.

Die Chromosomenzahl beträgt 2n = 16.[1]

Das ursprüngliche Verbreitungsgebiet des Knoblauchs reicht von Zentralasien bis zum nordöstlichen Iran.
Darüber hinaus kommt er aber in vielen Ländern angepflanzt oder verwildert vor.[2]

Die Knoblauchzwiebel enthält neben Speicherkohlenhydraten (insbesondere Fructane) auch schwefelhaltige
Verbindungen wie das geruchlose Alliin sowie deren Vorstufen, Gammaglutamylalkylcysteine, ein Addukt mit
Thiamin (Allithiamin), Adenosin und Alliin-Lyasen. Diese Enzyme gelangen erst durch Verletzung der Zellen
(beispielsweise beim Quetschen oder Pressen der Zehen) in Kontakt mit Alliin, wobei die Verbindung
abgebaut und die eigentlichen Wirkstoffe Allicin und weitere Folgeprodukte erst gebildet und durch den roten
Blutfarbstoff zu Schwefelwasserstoff umgewandelt werden.[3] Allicin ist Ausgangsstoff für mehrere andere
schwefelhaltige Verbindungen, die insbesondere beim Erhitzen von Knoblauch entstehen. Dazu gehören
Diallyldisulfid, Diallylthiosulfonat und vor allem auch Ajoen, das die Eigenschaft hat, die Aggregation von
Thrombozyten zu verhindern, und somit antithrombotisch wirkt.[4]
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Chemische Strukturformel von Alliin,
einem Inhaltsstoff von Knoblauch

Schwarzer Gießkannenschimmel auf
einem Malzagar mit Hemmhof um
frisch gepressten Knoblauch

Frische Zwiebel mit Teilzwiebeln
(„Zehen“)

Ähnlich wie bei Zwiebeln[5] kann es auch nach dem Schneiden von
Knoblauch zu einer Verfärbung kommen.[6][7][8] Diese ist grün. Der
Farbstoff entsteht durch Reaktionen der Aminosäuren mit den
Schwefelverbindungen. Gesundheitlich sind die Farbstoffe völlig
unbedenklich.

Der Geruch der körperlichen Ausdünstungen von Menschen, die ihn
gegessen haben, rührt von den Abbauprodukten schwefelhaltiger
Inhaltsstoffe wie dem Alliin, das zu Allicin umgewandelt wird, her. In
frischem Knoblauch liegt der Alliingehalt bei 0,5 bis 1 % (bzw. 5 bis
14 mg/g).[9] Die schwefelhaltigen Abbauprodukte werden über die
Lungenbläschen an die Atemluft abgegeben.

Die Erstveröffentlichung von Allium sativum erfolgte 1753 in Species
Plantarum, 1, S. 296–297. Synonyme für Allium sativum L. sind
beispielsweise Allium pekinense PROKH., Allium controversum
SCHRAD. EX WILLD., Allium longicuspis REGEL.

Allium sativum gehört zur Sektion Allium in der Untergattung Allium
innerhalb der Gattung Allium.[10]

Beim Knoblauch (Allium sativum) werden zwei Varietäten
angegeben:[10]

Allium sativum var. sativum, der eigentliche Kulturknoblauch
Allium sativum var. ophioscorodon (LINK) DÖLL (Syn.: Allium ophioscorodon LINK), manchmal
auch Schlangen-Knoblauch oder Rockenbolle (Rocambole) genannt

Schmeil-Fitschen[11] stufte 2003 die beiden Varietäten noch als
Unterarten (subsp.) ein und bezeichnet Allium sativum var.
ophioscorodon als „Perlzwiebel“.

Die beiden Varietäten von Allium sativum unterscheiden sich in
folgenden Merkmalen:

Allium sativum var. sativum: meist niedrige
Blütenstandsschäfte, gerade oder anfangs peitschenförmig
gebogen; Blätter mit rauem Rand, längliche
Nebenzwiebeln.
Allium sativum var. ophioscorodon: höhere
Blütenstandsschäfte, am Anfang schlangenförmig
gebogen, Blätter mit glattem Rand, rundlich-eiförmige
Nebenzwiebeln.

Beide Varietäten sind mit zahlreichen Sorten für Herbst- und
Frühjahrspflanzung im Anbau. Sie sind bei günstigem Klima
(Weinbaugebiete) in Mitteleuropa gelegentlich auch verwildert
anzutreffen.

Systematik

https://de.wikipedia.org/wiki/Datei:Alliin_Structural_Formula_V.1.svg
https://de.wikipedia.org/wiki/Datei:Aspergillus_niger_with_garlic_and_zone_of_inhibition.jpg
https://de.wikipedia.org/wiki/Schwarzer_Gie%C3%9Fkannenschimmel
https://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Hemmhof&action=edit&redlink=1
https://de.wikipedia.org/wiki/Datei:Knoblauch_frisch.jpg
https://de.wikipedia.org/wiki/Zwiebel
https://de.wikipedia.org/wiki/Alliin
https://de.wikipedia.org/wiki/Allicin
https://de.wikipedia.org/wiki/Schwefel
https://de.wikipedia.org/wiki/Lungenbl%C3%A4schen
https://de.wikipedia.org/wiki/Erstbeschreibung
https://de.wikipedia.org/wiki/Species_Plantarum
https://de.wikipedia.org/wiki/Synonym_(Taxonomie)
https://de.wikipedia.org/wiki/Lauch_(Gattung)


Die aufgeplatzte Spatha gibt die
Sicht auf die Bulbillen frei

Brutzwiebeln

Knoblauch ist in weiten Teilen der Welt als Gewürz und Gemüse
bekannt und verbreitet. Knoblauchzehen sind in vielen Ländern frisch
oder eingelegt in eine Salzlake oder in Öl erhältlich. Einen
besonderen Stellenwert genießt er in der Küche des gesamten
Mittelmeerraums und weiten Teilen Asiens. Er kommt in Gerichten
mit ausgeprägtem Knoblauchgeschmack, wie etwa dem italienischen
Spaghetti aglio e olio, den spanischen Gambas al ajillo,
Knoblauchbrot, verschiedenen Würzsaucen oder Dips wie Aioli und
Tsatsiki vor, wirkt jedoch auch allgemein geschmacksverstärkend und
wird deshalb zu verschiedensten Braten-, Schmor-, Fisch- oder
Eintopfgerichten hinzugefügt.[12]

In manchen Gegenden Österreichs wird Knoblauch auch als „Vanille
des armen Mannes“ bzw. „der armen Frau“ bezeichnet. Der dort
bekannte „Vanillerostbraten“ wird daher nicht mit Vanille, sondern mit
Knoblauch gewürzt.

Eine sachgemäße Aufbewahrung eines „Handvorrats“ kann in einem
in der Nähe des Küchenarbeitsbereiches platzierten Knoblauchtopf
erfolgen.

Schwarzer Knoblauch ist fermentierter Knoblauch.[13] Er wird unter Verschluss bei definierter Hitze und
Luftfeuchtigkeit gegart. Zucker und Aminosäuren werden dabei in dunkle, stickstoffhaltige organische
Verbindungen umgewandelt, die den Knoblauch schwarz färben. Durch die Gärung bekommt der Knoblauch
eine weiche, etwas klebrige Konsistenz, der Geschmack wird süßlich und erinnert an Pflaumenkompott,
Lakritz und Aceto balsamico, gemischt mit Knoblauchgeschmack.[13]

In Spanien werden in einigen Gerichten statt der Knoblauchzehen auch Knoblauchsprossen bzw.
Knoblauchkeime verwendet, beispielsweise im Tortilla Española. Grüne Knoblauchsprossen besitzen einen
milden, charakteristischen Geschmack und ähneln optisch feinen Grünen Bohnen. In Spanien sind
Knoblauchsprossen im Glas eingelegt im Handel erhältlich.

Als Knoblauchgrün bezeichnet man die oberirdischen Pflanzenteile von jungem, ausgetriebenem Knoblauch,
bei dem die Zwiebel noch nicht ganz ausgebildet ist.[14]
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Inneres, unten verbreitertes
Staubblatt mit fädlichen Anhängseln

Knoblauchzehen

Nährwerte pro 100 g

Protein 6,0 g

Kohlenhydrate 23 g

Fett 0,1 g

Knoblauch wirkt antibakteriell und soll der Bildung von Thromben
vorbeugen. Eine Vielzahl von Untersuchungen ergab, dass die
Inhaltsstoffe die Blutfettwerte senken und daher vorbeugend gegen
atherosklerotische Veränderungen der Blutgefäße wirken könnten.[15]

Eine Senkung des LDL-Cholesterins konnte nicht nachgewiesen
werden,[16] jedoch zeigten Metaanalysen, dass Knoblauch die
Cholesterinwerte insgesamt signifikant senkt.[17][18]

Metaanalysen von statistischen Erhebungen der vorbeugenden
Ernährung sowie von Tierversuchen legen eine vorbeugende bzw.
lindernde Wirkung gegen Darmkrebs nahe.[19]

Knoblauch wurde in Deutschland zur Arzneipflanze des Jahres 1989
gewählt.

Grundsätzlich gibt es die Möglichkeit, Knoblauch im Herbst oder im
Frühling in die Erde zu stecken, da er ausdauernd und winterhart ist.
Eine frühere Ernte ist beim Stecken im Herbst möglich, auch der
Ertrag ist dann höher.[20][21]

Knoblauch sollte im Abstand von 20 cm gesteckt werden. Die Ernte
kann erfolgen, wenn ein Drittel des Laubs welk ist.[21]

Die Raupen der Lauchmotte (Acrolepiopsis assectella) fressen bis zu
25 mm starke Gänge in die Knoblauchblätter, was zum Absterben der
Pflanze führt. Die Weißfäule wird durch einen Schimmelpilz
hervorgerufen. Die meisten anderen Schädlinge werden durch den
Knoblauchgeruch vertrieben; dies kann man auch gezielt ausnutzen,
indem man Knoblauch als natürliches Abwehrmittel neben andere
Nutzpflanzen setzt.

2018 wurden laut der Ernährungs- und Landwirtschaftsorganisation
FAO weltweit etwa 28,5 Mio. t Knoblauch geerntet. Die
Volksrepublik China allein erzeugt über 75 % der weltweiten
Produktion.

Folgende Tabelle gibt eine Übersicht über die 10 größten Produzenten von
Knoblauch weltweit, die insgesamt 92,2 % der Erntemenge produzierten.
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schwarzer Knoblauch

Knoblauchsprossen aus dem Glas

Größte Knoblauchproduzenten (2018)[22]

Rang Land Menge
(in t)

1  Volksrepublik China 22.273.802

2  Indien 1.721.000

3  Bangladesch 461.970

4  Südkorea 331.741

5  Ägypten 286.213

6  Spanien 273.476

7  Vereinigte Staaten 260.340

8  Usbekistan 254.857

9  Russland 211.981

10  Myanmar 207.094

Top 10 gesamt 26.282.474

Weltweit 28.506.473

2018 lag die Knoblauchanbaufläche bei 209 Hektar. Die Erntemenge betrug in diesem Jahr 1119 Tonnen.[22]

Der Knoblauchanbau in der Schweiz hat nur einen marginalen Anteil am Verbrauch, in den 2010er-Jahren
aber zugenommen. Wurden 2010 noch 2 Hektar angebaut, lag die bebaute Fläche 2018 bei 14 Hektar und
einer Erntemenge von 37 Tonnen.[22] Obwohl selbst beim Knoblauch inzwischen auf Regionalität geachtet
wird, werden deutlich über 95 % – 3224 Tonnen – nach wie vor importiert.[23][24] Der Wachstumstrend in der
Schweiz hält aber weiter an (Stand 2019).[25]

Knoblauch war schon im Altertum als Nahrungs- und Heilmittel bekannt. Herodot behauptet, dass die
Arbeiter an den Pyramiden eine tägliche Ration von Zwiebeln, Knoblauch und Rettich erhalten hatten. Dies
gehe aus einer Hieroglypheninschrift hervor, die ihm sein Reiseführer „übersetzt“ hatte.[26] Im 4. Buch Mose
erinnern sich auswandernde Israeliten in der Wüste wehmütig an Fische, Gurken, Melonen, Lauch, Zwiebeln
und Knoblauch, die sie in Ägypten gegessen hatten.[27] Eine Paste aus Knoblauch, Öl und Salz wurde gegen
Aussatz eingesetzt.[28] Knoblauch am Vorabend des Sabbat zu essen machte unrein (taḳḳanot),[29] entweder
weil der Knoblauch als Aphrodisiakum galt oder weil er bei der Ernte mit potentiell unreinem Wasser
begossen sein konnte.[30]
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Knoblauchstand im Baskenland,
2008

Aus den Fragmenten des Eupolis[31] wissen wir, dass Knoblauch in
Griechenland auf dem Markt verkauft wurde.[32] Plinius beschreibt
den Anbau.[33] Römer und Griechen wussten auch um die Heilkraft
der Pflanze. Die Schrift De materia medica des antiken Arztes
Pedanios Dioskurides aus dem ersten Jahrhundert empfiehlt den
Knoblauch ausführlich für vielfältige Einsätze in der Medikation.[34]

Knoblauch wurde seit dem Mittelalter durch den Anbau in Klöstern
verbreitet. In dem vermutlich Ende des achten Jahrhunderts von Karl
dem Großen erlassenen Capitulare de villis wird der Knoblauch (in
Kapitel 70) unter den zu kultivierenden Nutzpflanzen genannt. Die
Empfehlungen von Dioskurides blieben für das gesamte Mittelalter
maßgeblich, wo etwa Bisswunden durch Hunde oder Schlangen,
Haarausfall, Zahnschmerzen, Hautausschläge, Lungenleiden oder
Menstruationsstörungen damit behandelt wurden. Ein eher magisch
anmutendes Verfahren zur Zahnschmerzlinderung wird im Circa
instans Mitte des 12. Jahrhunderts erwähnt, das auf die Pulsader
gelegte gestampfte Knoblauchknollen empfiehlt.[35] Auch in der angelsächsischen Medizin fand Knoblauch
(garleac) Verwendung.[36]

Siehe auch: Knoblauch (Heraldik)

Knoblauch wurde in der Türkei, in Jerusalem, bei den Arabern, in Griechenland und in Ägypten als
Abwehrmittel gegen den „bösen Blick“ verwendet, genaue zeitliche Angaben darüber fehlen.[37] Im
persischen Volksglauben wird Knoblauch in zahlreichen Formen verwendet. Zudem wird Knoblauch in
verschiedenen Erzählungen als Kette um den Hals getragen um abwehrend gegen Vampire zu wirken.[38]

Die deutsche Bezeichnung „Knoblauch“ leitet sich vom althochdeutschen Wort „klioban“ (= „spalten“) ab; im
Mittelalter nannte man den Knoblauch nach diesem Wort chlobilou oder chlofalauh, bezogen auf das
„gespaltene“ Aussehen seiner Zehen (siehe heute noch die Bezeichnung „Klauen“ bei Tieren).

Weitere zum Teil auch nur regional gebräuchliche Bezeichnungen für den Knoblauch sind oder waren:
Chlobaloch (althochdeutsch), Chlobeloch (althochdeutsch), Chlobelouch (althochdeutsch), Chlofolouch
(althochdeutsch), Chloviloich (althochdeutsch), Chlovolouch (althochdeutsch), Chnobeloch (althochdeutsch),
Chnobleich (althochdeutsch), Clovalouch, Clovelouch, Gruserich (Nordfranken), Klobelouch
(mittelhochdeutsch), Kloblauch (mittelhochdeutsch), Kloblouch (mittelhochdeutsch), Kloflok
(mittelniederdeutsch), Kluflock (mittelniederdeutsch), Knabelach (mittelhochdeutsch), Kniuwleng
(Siebenbürgen), Knobel (Schwaben), Knobelouch (mittelhochdeutsch), Knoblech (Kanton Aargau, Kanton
Graubünden), Knoblecht (St. Gallen), Knobleig (Siebenbürgen), Knoflak (Göttingen), Knuewelek
(Luxemburgisch)[39], Knuflak (Göttingen), Knufflóek (mittelniederdeutsch), Knuflock (Pommern,
Mecklenburg, Bremen), Knuftlók (mittelniederdeutsch), Kruftlók (mittelniederdeutsch) und Look (Altmark).[40]

Mittelalter

Aberglaube

Trivialnamen

Geschichte

https://de.wikipedia.org/wiki/Datei:Baratxurien_salmenta_2008ko_Santiago_egunean_Gasteizen.jpg
https://de.wikipedia.org/wiki/Eupolis
https://de.wikipedia.org/wiki/Plinius_der_%C3%84ltere
https://de.wikipedia.org/wiki/Pedanios_Dioskurides
https://de.wikipedia.org/wiki/Karl_der_Gro%C3%9Fe
https://de.wikipedia.org/wiki/Capitulare_de_villis_vel_curtis_imperii
https://de.wikipedia.org/wiki/Mittelalter
https://de.wikipedia.org/wiki/Menstruationszyklus#Menstruationsst%C3%B6rungen
https://de.wikipedia.org/wiki/Circa_instans
https://de.wikipedia.org/wiki/Knoblauch_(Heraldik)
https://de.wikipedia.org/wiki/B%C3%B6ser_Blick
https://de.wikipedia.org/wiki/Althochdeutsch
https://de.wikipedia.org/wiki/Mittelalter
https://de.wikipedia.org/wiki/Althochdeutsch
https://de.wikipedia.org/wiki/Franken_(Region)
https://de.wikipedia.org/wiki/Mittelhochdeutsch
https://de.wikipedia.org/wiki/Mittelniederdeutsche_Sprache
https://de.wikipedia.org/wiki/Siebenb%C3%BCrgen
https://de.wikipedia.org/wiki/Schwaben
https://de.wikipedia.org/wiki/Kanton_Aargau
https://de.wikipedia.org/wiki/Kanton_Graub%C3%BCnden
https://de.wikipedia.org/wiki/St._Gallen
https://de.wikipedia.org/wiki/G%C3%B6ttingen
https://de.wikipedia.org/wiki/Luxemburgische_Sprache
https://de.wikipedia.org/wiki/Pommern
https://de.wikipedia.org/wiki/Mecklenburg
https://de.wikipedia.org/wiki/Bremen
https://de.wikipedia.org/wiki/Altmark


Allium oleraceum, Allium sativum, Allium scorodoprasum, Allium ursinum und Allium vineale
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(rubrizierte Textteile in Fettschrift): Wem das hawpt we thuett Man sal knoblach zuo stössen
vnd mit dem safft sal man dÿen slaff bestreichen Oder man sal knobläch vnd pon mit einander
kochen vnd mit dem wasser sal man den slaff da mit bestreichen vnd salben Wem dÿ oren we
thondt Man sal knoblach safft mit pfeffer wal ze stössen vnd also warm in das ander or träffen
da kein wetagen nit in ist das hilfft dem andern das da nit we tuet Wer vngesundte vnd
vnraine paÿn hab etc. Man sal knoblach jn wasser wal syeden vnd damit sal man dÿ
vngesuntten pain offt waschen das hilfft Wem das gestain in der plater we thuet Man sal
knoblach hewpper jn wasser wal sieden vnczt auff das drittail vnd da von sal man trincken iij
tag das zepricht das gestain in der plater vnd ist guet Wider dy huesten vnd rauczend stÿm
helffen wil Man sal knoblach jn wasser wal syeden vncz auff das drittayl vnd das essen ader
darab trincken das hilfft wider dy huesten vnd wem dÿ stÿm rawczendt ist Wer von ainem
gifftigen tier vergifft ist worden Man sal knoblach jn hönig zestössen vnd auff dÿ stat legen
do der pis ist des huncz ob aber ain anders gifftigs tier den menschen vergifft hat so zestöss
man allain knoblach vnd leg es auff dÿ stat da der mensch gelaidigt ist worden Wer wüerm jm
pauch hat Man sal knoblach jn mulsa wal sieden vnd sal das dann mit essich trincken das
vertreibt dÿ würm jm pauch vnd dÿ niss auff dem hawbt Ein guete erczneÿ von knoblach Man
sal knoblach mit aller seiner zuegehörung in öll wol sieden vnd dann zuo stözzen mit der
erczney sal man bestreichen allerlay schedlich sach ader schleg die vergifft sind Mer ein
erczneÿ Man sal knoblach des morgens nüchterling essen das ist guet für den pösen lufft
paÿde auff wasser vnd auff landt vnd das kain schedlich wasser dem menschen nicht mag
geschaden ze trincken --- Cpg 666, Kurpfalz, 1478–1480, Blatt 111v–112r (Digitalisat) (https://d
igi.ub.uni-heidelberg.de/diglit/cpg666/0228/image). Transkription: Knoblach hat xij tuget vnd ist
gut a Wem daz haupt we tut Man sal knoblach zu stossen vnd mit dem safft den slaff
bestreichen daz hilfft b Wem daz haupt we tut Man sal knoblach vnd pon miteinander kochen
vnd mit dem wasser sal man den slaff bestreichen ader salben c Wem dÿ oren we tun Man sal
knoblach safft pfeffer wal zu stossen vnd also warm jn daz ander ore treuffen do kein wetag
jnne ist daz hilfft dem andern d Wer vngesunte pein hat ader vnreyne Man sal knoblach jn
wasser wal syden vnd do mit dy peine waschen e Wem daz gestein jn der platern we tut Man
sal knoblach haupt jn wasser syden vncz uff daz dritteil vnd iij tag do von trincken f Wer ein
vnvertig lungen hat Man sal knoblach mit milch wal syden vnd dor abe trincken daz hilfft g
Welcher mensch jme wider dÿ husten vnd rauczend stÿme helffen wil Man sal knoblach jn
wasser wal syden vnd daz essen ader dor von trincken daz hilfft wider dÿ husten h Wer von
einem gyfftigen tÿer geleydigt ist Man sal knoblach mit honig zu stössen vnd auff dÿ stat legen
do der mensche geleydigt ist j Welcher mensch wrm jn dem pauch hat Man sal knoblach jn
mulsa syden vnd sal daz denn jn essig trincken daz vertreibt dy wrm jn dem pauch vnd auch dÿ
nÿsse uff dem haupt k Ein besunder Erczney von knoblach Man sal knoblach mit all seiner zu
gehorung jn öll wal syden vnd den zu stossen mit der erczney sal man zu stossen alle
schedlich stiche ader slege dy vergifft sein l Wer jm wider dÿ geswulst helffen wil Man sal
knoblach mit reynem smerbe zu stossen vnd auff dÿ geswolln stat legen daz vertreibt dÿ
geswulst m Ein besunder Erczney von knoblach Man sal des morges nüchtern knoblach essen
daz ist fur allen pösen lufft beyde uff wasser vnd uff lande vnd daz kein schedlig wasser dem
menschen zu trincken geschaden mag
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58. Hortus sanitatis 1491, Mainz 1491, Teil I, Kapitel 14: Allium (Digitalisat) (https://daten.digitale-s
ammlungen.de/0002/bsb00027846/images/index.html?id=00027846&groesser=&fip=xsyztsxd
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59. Hieronymus Brunschwig: Kleines Destillierbuch, Straßburg 1500, Blatt 65r–65v: Knoblouch
(Digitalisat) (https://daten.digitale-sammlungen.de/0003/bsb00031146/images/index.html?id=0
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60. Lorenz Fries Spiegel der Artzny. J. Grüninger, Straßburg 1518, Blatt 40r: Knoblauch
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