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          im Januar 2010 

 
Liebe Orchideenfreunde ! 
 
Wir hoffen, dass Sie alle gut über die Jahreswende gekommen sind. Und wieder in diesem 
Neuen Jahr kommt pünktlich unser erster Rundbrief. 
 
Eine Bitte unseres Schatzmeisters: "Bitte vergessen Sie nicht Ihren Beitrag von 15 €  zu 
überweisen, wenn für Sie keine Einzugsermächtigung besteht". Vielen Dank im Voraus.  

                                                                                                                         Karl-Heinz Michler 
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Rückblick November   
 
 
Gruppenabend, Freitag, 13. November  
 
Carsten Hammer, Gruppenleiter der DOG 
Hessen-Nassau, gibt uns als erstes einen 
kurzen Überblick über die momentane 
Situation in der DOG-Zentrale. Die ehe-
malige Zentrale ist aufgelöst, jetzt gibt es 
3 Geschäftstellen: Finanzen, Redaktion 
und Zentrale. „Die Orchidee“ soll ab Feb-
ruar in einem neuen Layout erscheinen 
(DIN A4-Format). Die Ausstellung Neu-
Ulm wird wieder stattfinden. 
 
H. Hammer war zuerst 2002 anlässlich 
der Weltkonferenz WOC in Malaysia. An-
fang des Jahres 2007 unternimmt er ei-
nen alleinigen Trip von 12 Tagen, um 
mehr von diesem schönen Land zu erle-
ben. Er landet in der Hauptstadt Kuala 
Lumpur und bewundert deren Sauberkeit. 
Dort besucht er zunächst den Orchideen-
garten. Wir erkennen Gattungen wie 
Spathoglottis, Ascocendas und Dendro-
bien. Oft werden die Pflanzen als Hecken 
angebaut. Malaysia ist das Land der 
Vandeen, dort werden Hybriden in allen 
Farbvariationen gezüchtet.  
 
Nördlich davon erstreckt sich der Natur-
park von Taman Negara, der bekannteste 
Nationalpark Malaysias. Ein Holz-
Dschungelboot bringt ihn zu den bewal-
deten Ufern am Rande des tropischen 
Regenwaldes. Die Attraktion dort ist der 
„Canopy Walk“ – man geht wie ein Seil-
tänzer auf Hängebrücken bis zu 60 Meter 
hoch in den Baumkronen. 

Das nächste Ziel sind die Cameron High-
lands. Leider kann man nicht übersehen, 
dass auch dort sehr viel abgeholzt wird. 
Die Wege sind mühsam, da überall mas-
sive Wurzeln allerlei Kletterkunst erfor-
dern.  Alle Orte der Cameron Highlands 
liegen an einer einzigen Straße, deren 
Hauptort Tanah Rata ist. Aufgrund der 
Höhenlage 
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(um 1.500 m) herrscht dort ein für tropi-
sche Verhältnisse angenehm kühles Kli-
ma. Aufgrund der relativ kühlen Witterung 
gedeihen in den Cameron Highlands an-
dere Pflanzen als in der malaysischen 
Ebene. Erdbeeren, Rosen und Tee wer-
den angebaut. 
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Herr Hammer lässt aber immer durchbli-
cken, dass er bei dieser Reise recht we-
nig Orchideen in Blüte gesehen hat. Ob 
der Zeitpunkt, der sich immer mal ver-
schiebt, nicht ganz richtig war? 
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Noch sieht man etwas von den Natur-
schönheiten, aber es wird immer mehr für 
die Ölpalmen und Gummibäume abge-
holzt, und wenn sich nicht schleunigst 
etwas ändert, braucht man in wenigen 
Jahren nicht mehr wegen der Natur dort 
hinzureisen.  
Das letzte Bild zeigt die 452 m hohen 
Petronas-Zwillingstürme, das bekannte 
Wahrzeichen von Kuala Lumpur. 
 
Vielen Dank, Herr Hammer für diesen 
sehr aufschlussreichen Vortrag.  
 
 

Rückblick Dezember   
 
 
Gruppenabend, Freitag, 11. Dezember  

 
Heute findet unsere letzte Zusammen-
kunft für das Jahr 2009 statt. Rechtzeitig 
an festlich gedeckten Tischen mit Weih-
nachtsgebäck sitzen zahlreiche Mitglie-
der. Nach einer kurzen Bewertung und 
Pflanzenvorstellung gehen wir zum weih-
nachtlichen Teil über. Sigrid Sorgler trägt 
zwei schöne Weihnachtsgedichte vor, die 
uns alle aufhorchen und nachdenken 
lässt. War es früher schöner als heute? 
Ist der heutige Überfluss nur noch eine 
Last …? Haben wir noch Zeit, nach den 
Sternen zu greifen…? 
 
Wie in jedem Jahr werden Lose für die 
Weihnachtstombola verkauft. Zahlreiche  
Geschenke und natürlich prächtige Or-
chideen reihen sich auf den Gabenti-
schen. Jürgen Kraus übernimmt das Mi-
krophon und ruft unermüdlich die Los-
nummern auf. Eifrige Kinder unserer Mit-
glieder tragen – wieselflink – die  Pflan-
zen zum neuen Besitzer und mancher 
freut sich über die neue Eroberung.  
 
Manfred Morasch hat für uns die High-
lights des Jahres zu einem Rückblick 
2009 zusammengestellt: die Staufen-
Ausstellung, den Truppenübungsplatz 
Münsingen, der Botanische Garten und 
die Altstadt von Tübingen, der Welzhei-

mer Wald und seine Mühlen, Rohrdorf 
und das Anwesen Junginger, die Pferde-
kutschfahrt um Althütte und zuletzt der 
EOC Dresden samt Elbsandsteingebirge. 
Viele erinnern sich gern an manche lusti-
gen Momente und schmunzeln bei den 
Aufnahmen. Herzlichen Dank, lieber Man-
fred, Deine Aufnahmen erwischen immer 
den Richtigen.                                       lm����
����
 
Heißer Salep und gefrorenes Viagra 

Carol Siegel 
 

 
Straßenverkauf von Salep in der Türkei 
 
Vorbei Viagra, vorbei Baskin Robbins (eine 
Eisdielenkette in USA). Die Türkei hat ein 
Orchideeneis, Salep genannt, das es nicht 
nur in 32 Geschmacksrichtungen gibt, son-
dern das auch Ihr Liebesleben verbessert, 
Cholera und Tuberkulose verhindert, Bronchi-
tis und Durchfall heilt, Hände und Füße vom 
Zittern befreit und Geburten erleichtert. Sie 
können damit Seilspringen, und man isst es 
mit Messer und Gabel. Bereiten Sie sich auf 
eine romantische Nacht vor? Zwei Kugeln, 
bitte!  
In Griechenland schrieb in den 1960ern die 
lokale Rockband Aphrodite auf ihre Platten-
hülle: „Dieses Album wurde unter dem Ein-
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fluss von Sahlep aufgenommen". Es folgte 
ein Skandal, da viele dachten, es sei eine Art 
illegaler Droge. Es ist tatsächlich ein altes, 
aus Orchideen hergestelltes Essen und Ge-
tränk, das weltweit erhältlich und dafür be-
kannt ist, einige nützliche Nebenwirkungen zu 
haben.  
Salep wird aus den bei mehreren Orchideen-
gattungen z.B. Orchis und Ophrys gefunde-
nen, paarigen unterirdischen Knollen herge-
stellt. Die Knollen werden getrocknet und zu 
einem pulvrigem Mehl gemahlen, das mit 
Milch und Zucker gemischt, zu einem belieb-
ten heißen Getränk und einem noch beliebte-
ren Eis verwendet wird, die beide „Salep" 
genannt werden. Der Name „Salep" kommt 
vom arabischen Ausdruck „hasyu al- tha lab", 
das zu „sahlab" verkürzt wurde, und vom 
hebräischen „sakhlav", was „Fuchshoden" 
bedeutet und eine bildliche Beschreibung der 
Form der Orchideenwurzeln ist. Eric Hansen 
(Autor des Buches „Orchideenfieber“) reiste 
in die Türkei auf der Suche nach Salep und 
berichtete: „Ali zeigte mir eine Hand voll von 
den getrockneten Knollen, und obwohl ich nie 
die Gelegenheit hatte, einen Fuchs so genau 
zu untersuchen, hatten die paarigen, eiförmi-
gen Kugeln eine bemerkenswerte Ähnlichkeit 
mit diesem Teil der männlichen Anatomie".  

Salep bewegte die Antike  
Im Jahr 50 n. Chr. schrieb der griechische 
Schriftsteller Dioscorides einen frühen medi-
zinischen Text mit dem Titel „Signaturenleh-
re". Er behauptete, dass, wenn etwas wie ein 
Körperteil aussah, es wahrscheinlich gut da-
für war, diesen Körperteil zu heilen. Wegen 
der Ähnlichkeit dieser Orchideenwurzeln mit 
Hoden wurden sie Jahrtausende lang überall 
auf der Welt verwendet, um damit venerische 
Krankheiten zu heilen, die Fruchtbarkeit zu 
fördern, die männliche Potenz zu steigern 
und bei Geburten zu helfen. Das englische 
Wort „orchid" bzw. das deutsche Wort „Or-
chidee“ bedeutet lateinisch und griechisch 
„Hoden". Früher wurden Orchideen wegen 
ihrer medizinischen Wirkungen ebenso sehr 
geschätzt wie wegen der Schönheit ihrer Blü-
ten.  
Mit Dioscorides' Billigung stieg der Salep-
Gebrauch schnell an. Die Alten Römer be-
nutzten gemahlene Orchideenbulben, um 
aphrodisische Getränke, satyrion oder pria-
piscus genannt, herzustellen. Es wurde an-
genommen, dass die Orchideenpflanzen die 
Speise der Satyre waren, die sie zu Leiden-

schaft und Exzessen aufstachelten. Paracel-
sus, der berühmte Toxikologe, schrieb über 
Salep: „Schaut an die Satyrion-Wurzel. Ist sie 
nicht wie die männlichen Geschlechtsteile 
geformt? Demgemäß wurde es von den Zau-
berern entdeckt und galt dafür, dass es die 
Manneskraft und Leidenschaft eines Mannes 
wiederherstellen kann."  
Salep ist auch in der Türkei immer beliebt 
gewesen. Nachdem die Türken zum Islam 
konvertierten, wurden alkoholische Getränke 
wie Wein und Kimiz (aus vergorener Pferde-
milch gemacht) verboten; nicht-alkoholische 
Getränke aus Traubensaft oder Salep nah-
men ihre Stelle ein. Sira, ein Weintraubenge-
tränk wurde das bevorzugte Getränk des 
Sommers, und heißer Salep wurde das Lieb-
lingsgetränk des Winters. Auch als Cayirotu 
oder Cemcicegi bekannt, hielt man Salep für 
gut gegen Durchfall, Erkältungen, Husten, 
und für die Stärkung der Manneskraft und die 
Anregung des Appetits. Salep-Eis ist mindes-
tens seit dem 15. Jahrhundert in Ost-
Anatolien in der Türkei hergestellt worden. 
 
In osmanischen Zeiten war Salep ein Be-
standteil stärkender Speisen, die für die a-
mourösen Haremsbesuche des Sultans ge-
macht wurden, zusammen mit Gewürzen wie 
Ingwer, Koriander, Kokosnuss und Anis. Im 
Winter wurde mit Milch gemachter Salep von 
Straßenverkäufern verkauft, die ihn in großen 
Kupferkrügen auf einem Kohlebecken warm 
hielten. Die Kunden wärmten ihre Hände am 
Kohlebecken auf und tranken große Portio-
nen Salep aus Bechern ohne Henkel. Heute 
wird Salep in der Türkei von Straßenverkäu-
fern vor Fußballstadien verkauft. Es ist das 
beliebteste heiße Getränk an Wintersportor-
ten und gehört im Ramadan im Winter bei 
eleganten Menüs dazu.  
Salep war auch außerhalb des Nahen Ostens 
bekannt. In England wurde Salep, das da als 
„saloop" bekannt war, an Ständen auf den 
Londoner Straßen verkauft, bevor Tee und 
Kaffee beliebt wurden. Man dachte, dass der 
beste englische Salep aus Oxfordshire kam, 
aber die meisten Orchideenknollen wurden 
aus dem Osten importiert. Charles Lamb, 
englischer Dichter und Essayist des 18. Jahr-
hunderts, erzählt von einem „Salep-Laden" 
an der Fleet Street und fügt hinzu, dass eine 
Schale davon für 3½ Pence, zusammen mit 
einer Scheibe Butterbrot für einen halben 
Penny ein ideales Frühstück für einen Kamin-
feger war. Es gibt sogar eine Saloop Street in 
London.  
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Nicholas Culpeper hob die Nützlichkeit des 
Salep im Jahr 1814 in seinem Buch Culpe-
per's Complete Herbal and English Physician 
hervor. Er schrieb, dass die Orchideenwur-
zeln, aus denen Salep besteht, „Eier" ge-
nannt wurden, vulgärer Ausdruck für Hoden, 
wie bei Hunde-, Ziegen-, Narren- oder 
Fuchseiern. Culpeper bestätigt ihre amourö-
sen Anwendungen: „Unter der Herrschaft von 
Dame Venus sind sie heiß und feucht in Akti-
on und erregen aufs Äußerste Begierde, von 
der sie sagen, dass sie von trockenen und 
verdorrten Wurzeln beherrscht werden. Sie 
werden bereitgehalten, um Kinder von Wür-
mern zu befreien, sowie auch zerstampft auf 
die betreffende Stelle aufgetragen, um das 
Königsübel zu heilen". (Skrofulose, Haut- und 
Lymphknotenerkrankung bei Kindern, von der 
man glaubte, dass Könige sie mit einer auf-
gelegten Goldmünze heilten.) Lange glaubte 
man, dass Hexen die Knollen in ihren Liebes-
tränken verwendeten: die frischen großen 
Knollen, um wahre Liebe zu bringen, und die 
getrockneten, um unerwünschte oder falsche 
Leidenschaften zu überprüfen.  
Die Leute in Europa und Asien betrachteten 
Salep als so nahrhaft, dass er als Nahrungs-
mittel verwendet wurde. Seeleute nahmen ihn 
auf lange Seereisen mit; man glaubte, dass 
eine Unze (31 Gramm) Salepmehl gemischt 
mit zwei Quarts (ca. 2 Liter) kochend heißem 
Wasser pro Tag genug war, um einen Mann 
am Leben zu erhalten, wenn der Proviant 
knapp wurde. Gekocht und mit Zucker, Milch, 
Ingwer, Gewürznelken, Sassafras-Raspeln 
oder Zimt gewürzt, ist er lange an Säuglinge 
und Invaliden verfüttert worden. 
 
Die Salep-Orchideen  
In der Türkei wird Salep im Allgemeinen aus 
den Knollen der Gattung Orchis gemacht, die 
in zwei Formen vorkommt. Die Art mit gerun-
deten, unverzweigten Knollen wird für die 
Herstellung von Salep bevorzugt und ist die 
einzige in der deutschen Pharmakologie offi-
ziell zugelassene Form für Kräuteranwen-
dungen. Die andere Form hat gelappte Knol-
len. Die Knollen stehen in Paaren, eine etwas 
größer als die andere. Europäische Sa-
lepknollen sind kleiner als die orientalische 
Art, ca. 2,5 bis 4 cm lang, eiförmig, oval, läng-
lich oder birnenförmig, ein wenig abgeflacht 
und gefurcht, am Scheitelpunkt mit einer 
Endknospennarbe versehen. Die Hauptbe-
standteile der Wurzeln sind Schleimstoffe  
(48 %), Stärke (27 %) und Eiweißstoffe (5 %).  
 

Die Orchideentaxonomie scheint dieser Tage 
ständig im Fluss zu sein; viele Orchis-
Artnamen sind in letzter Zeit geändert wor-
den, ein sehr verwirrendes und strittiges Ge-
schäft. Orchideen mit ihren Synonymen, die 
allgemein für Salep verwendet werden, sind 
folgende: 
Orchis pinetorum, O. morio (syn. Anacamptis 
morio), O. stevenii, O. ustulata (syn. Neotinea 
ustulata), O. coriophora (syn. Anacamptis 
coriophora), O. italica (syn. O. longicruris), 
Platanthera bifolia und Anacamptis pyramida-
lis. 
Diese sind in Mittel- und Südeuropa, der Tür-
kei, dem Kaukasus und Kleinasien heimisch. 
Mit der gleichen geografischen Verbreitung 
werden die gelappten Knollen gefunden: 
Dactylorhiza maculata (syn. Orchis 
maculata), Dactylorhiza saccifera (syn. 
Orchis saccifera), Gymnadenia conopsea 
(syn. Orchis conopsea) und Dactylorhiza 
sambucina (syn. Orchis latifolia). 
Diese Knollen werden in zwei- und drei-
fingerige eingeteilt - bekannt als Handkna-
benkraut, Palmae-Christi-Wurzel oder Lei-
chenfinger. (Die Letzteren wurden in Shakes-
peares Hamlet, Akt IV erwähnt.)  
Die größten für Salep verwendeten Knollen 
sind Comperia comperiana, Himantoglossum 
affine und Himantoglossum caprinum und 
werden aus bewaldeten Bergregionen ge-
sammelt. Sie wachsen am besten in Erde mit 
hohem Kalkgehalt und sind von Meereshöhe 
bis 2700 m zu finden. In der Türkei sind sie in 
den Provinzen Kahramanmaras, Adiyaman, 
Bitlis und am Schwarzen Meer am zahlreichs-
ten. Die Türken benutzten manchmal auch 
Ophrys-Orchideen aus Anatolien.  
Die meisten Salep-Orchideen blühen im April 
und Mai und gehen dann in Samen. Manche 
der Blüten sind geruchlos, während andere 
am Abend süße Düfte oder widerwärtige Ge-
rüche verströmen können. Im Allgemeinen 
sind die Blüten purpurrot oder weiß, aber sie 
können auch fliederfarben, gelb, braun oder 
grün sein.  
 
Die Zubereitung des Salep aus den Knol-
len  
Um Salep herzustellen, werden die Orchi-
deenknollen oft am Ende des Sommers ge-
sammelt, wenn die Samenkapseln vollständig 
ausgebildet sind; die nächstjährigen Knollen 
sind dann fleischig und sehr stärkehaltig. Ei- 
nige Salephersteller sammeln die Knollen 
jedoch gerne, wenn die Pflanze im Frühjahr 
noch in Blüte ist. Schrumpelige Knollen wer-
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den weggeworfen. Die prallen Knollen wer-
den gewaschen und dann für kurze Zeit in 
kochend heißes Wasser getaucht. Das Brü-
hen zerstört ihre Vitalität und beseitigt den 
Bitterstoff des Frischezustands. Die äußeren 
Häute werden abgerieben, und die Knollen 
werden zehn Minuten in einem Ofen oder 
mehrere Tage in der Sonne getrocknet; ihr 
milchiges Aussehen wird dann durchschei-
nend und hornartig. Getrocknete Knollen 
können beliebig lange aufbewahrt werden. 
Sie werden oft zu einem gelben Pulver zer-
mahlen. Salephändler sagen, dass die für die 
Eisherstellung wertvollsten getrockneten 
Knollen diejenigen sind, die beim Trocknen 
die durchscheinende gelbliche Farbe von 
Alabaster annehmen; die Lichtdurchlässigkeit 
bedeutet, dass sie ein komplexeres Aroma 
und mehr Schleimstoffe haben, eine kleister-
artige, der Zellulose ähnliche Substanz, die 
40 bis 50 % des Salepmehls ausmacht. In 
der Natur helfen die Schleimstoffe der Pflan-
ze, Wasser zu speichern, und sie machen die 
Pflanze für Dürre und Frost weniger anfällig. 
Die beste Qualität, die als „salepi Maras" be-
kannt ist, kommt aus den hohen Bergen und 
wird für 20 $ das Pfund verkauft. Weil der 
echte Salep teuer ist, müssen sich Käufer 
vorsehen, dass das Mehl nicht mit preisgüns-
tigen Zutaten wie Stärkemehl oder Mastixpul-
ver verschnitten worden ist. Oft werden Ket-
ten aus getrockneten Orchideenknollen ver-
kauft, um die Authentizität des Produkts si-
cherzustellen.  
Eine Anzahl der bei der Herstellung von Sa-
lep verwendeten Orchideenspezies wächst 
wie Unkraut und ist äußerst schnellwachsend 
mit enormem Vermehrungstempo; dies er-
klärt ihre fortwährende breite Verfügbarkeit 
trotz Jahrhunderte langer Ernte. Nichtsdes-
toweniger werden etwa 1000 Orchideenknol-
len benötigt, um ein Kilogramm getrockneten 
Salep herzustellen. Der führende Salep-
Eishersteller in Istanbul verarbeitet drei Ton-
nen Salep oder 12 Millionen Orchideenpflan-
zen pro Jahr, und er sagt, wenn er bemerkt, 
dass sich manche Orchideenlager leeren, 
plant er nicht sich einzuschränken. Die BBC 
berichtete 2003, dass in der Türkei wegen 
der türkischen Liebe zum Salep-Eis verschie-
denen seltenen Orchideenspezies die Auslö-
schung droht. „Die Orchideen in der Türkei 
sind sehr ernsthaft bedroht", sagte der Bota-
niker Özdemir Ozhatay von der Universität 
Istanbul im BBC-Programm World Service's 
Outlook. „Deshalb ist es verboten zu exportie-
ren, aber in der Türkei verwendet man sie 

immer noch für die Eisherstellung." Lokale 
Schäfer, die traditionell Orchideen ernten, 
sagen, dass die Orchideen im Land in steilem 
Rückgang sind. Die Blüten sind schwieriger 
zu finden, und sie müssen höher in die Berge 
gehen, um sie zu finden.  
 
Seilspringen  mit  Salepli Dondurma   
Dondurma ist das türkische Wort für Eiscre-
me, und Salepli Dondurma bezieht sich auf 
den aus Orchideen hergestellten Genuss. 
Dieses Eis ist so beliebt, dass die Stadtteile 
von Istanbul, wo es zubereitet und verkauft 
wird, „der Eiscremebezirk" genannt wird und 
an Verkehrsstaus leidet. Gutes Salep-Eis ist 
so fest, dass es mit Messer und Gabel ge-
gessen werden muss. Eric Hansen berichtet, 
dass im Büro der Eisfabrik, der er einen Be-
such abstattete, ein gerahmtes Bild von ei-
nem seilspringenden Jungen hängt, dessen 
Seil aus Orchideeneis besteht. Er sagt, dass 
es „den Desserts zuzurechnen" ist.  
Hansen sprach mit Mohammed Kambur, der 
in der 4. Generation Dondurma-Fabrikant und 
der größte Erzeuger von Salepli Dondurma in 
Maras ist, das dort seit über 300 Jahren ge-
macht wird. Maras, die führende Eiscreme-
stadt, ist in der südlichen Zentraltürkei am 
Rand des Anatolischen Plateaus gelegen und 
hat damit den idealen Standort für die Pro-
duktion dieses Vergnügens: viele Orchideen-
spezies gedeihen in dieser Region. Ziegen, 
Kühe und Schafe liefern Milch, und Schnee 
für den Gefrierprozess ist überall. Moham-
med erzählte, dass sein Großvater Schnee 
von den Bergen herunter brachte und das 
Dondurma in Kübeln mit Salzwasser gefrie-
ren ließ. Dann rührte er das Dondurma von 
Hand, schlug es mit Metallruten geschmeidig 
und zog es von Hand in die Länge.  
Heute führt Mohammed einen modernen Be-
trieb mit aus Italien importierten rostfreien 
Gelato-Maschinen. Traditionsgemäß schlägt 
er noch immer das weiche Fertigprodukt min-
destens 20 Minuten lang mit Metallruten. Der 
Vorgang sieht aus, als ob er versuchte, Teer 
vom Boden einer Metalltrommel zu schaben.  
Dieses Dessert, „mit dem zu rechnen ist", gibt 
es in 32 Geschmacksrichtungen, u.a. Apriko-
se, Pistazie, rote Johannisbeere, Pfirsich und 
Vanille. Es wird mit Baklava, geschabter 
Schokolade, Haselnüssen, frischen Erdbee-
ren oder gemahlenen Pistazien auf Tellern, in 
Desserts und auf Waffeltüten serviert. Glück-
licherweise schmilzt es nicht wie traditionelles 
Speiseeis.  
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Der Geschmack ist einzigartig und interes-
sant. Hansen berichtet, dass es „eine Spur 
von Pilzen, Jakbutter oder Ziegen an einem 
regnerischen Tag gehabt hätte. Nicht unan-
genehm, aber dem Eis mit einem erdigen 
Lanolinduft eine faszinierende Dimension 
hinzufügte, als es langsam in meinem Mund 
schmolz."  

Salep: Ein Heißgetränk für kalte Win-
ternächte  
Ein Salep genanntes heißes Getränk, das 
aus Mehl, Zucker, Milch und Zimt gemacht 
wird, ist Jahrhunderte lang im Winter in der 
Türkei und Nachbarländern serviert worden, 
um Erkältungen und Husten zu vermeiden 
und zu behandeln und den Körper zu kräfti-
gen. Bassorin, ein nahrhafter, Stärke-
ähnlicher Polysaccharid-Bestandteil in den 
paarigen Knollen, ist verantwortlich für die 
Sämigkeit des Getränks.  
Ein volles Drittel aller heute verwendeten 
Arzneien ist pflanzlicher Herkunft. Salep ist 
ein altes pflanzliches Allheilmittel, das nicht 
nur gut schmeckt und Körper und Seele 
nährt, sondern auch das Liebesleben beför-
dert. Kein Wunder, dass wir Orchideen lie-
ben! Hier ein Rezept für das Getränk: 
 
Heißer Salep  
2 Teelöffel Salep (pulverisierte Wurzel von 
Orchis mascula)  
2 Teelöffel Zucker  
4 Tassen Milch  
¾ Teelöffel Zimt  
 
Vermische Salep und Zucker in einem klei-
nen Kochtopf gut. Gib unter ständigem Rüh-
ren allmählich die kalte Milch hinzu, um Ver-
klumpen zu verhindern. Koche 10 - 15 Minu-
ten bei schwacher Hitze und ständigem Rüh-
ren, bis die Konsistenz dicker und glatt ge-
worden ist. Nimm vom Herd und fülle in klei-
ne Becher oder große Mokkatassen. Bestäu-
be mit Zimt. Serviere heiß. Reicht für 6 Porti-
onen.  
 
Hinweis: Da Salep beim Hinzufügen der Milch 
leicht klumpig wird, sollte man aufpassen und 
geduldig sein und die Milch allmählich hinzu-
fügen. Die Zuckermenge kann reduziert wer-
den.  
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Wer bekundet Interesse,  
an einem erneuten Besuch des Mineralien-Museums  
„Terra mineralia“ in Freiberg/Sachsen teilzunehmen?  

Ansprechpartner für Rückfragen: Karl Fichter, Tel. 0711 – 37 94 26 
oder an jedem Gruppenabend. �


