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Serie ,, Wildkrauter in der Kiiche": Schwarzer Holunder

FAMILIE & FREIZEIT

Die Apotheke im Garten

»Ein Holunderbusch im Garten ist
so wertvoll wie eine ganze Apothe-
ke”, so sagt man schon seit Alters
her: ein Geschenk der Natur an den
Menschen.

Das ganze Jahr iiber kann man den
Schwarzen Holunder (Sambucus nig-
ra) in der Kiiche oder als Heilpflanze
nutzen. Im Frilhsommer kénnen aus
den Blitendolden vielerlei schmack-
hafte Gerichte und Getranke zuberei-
tet werden, wie etwa Hollerkiicherl
(siehe Rezept), Holunderbliitengelee,
-sirup, -essig oder -sekt.

Angefangene Flaschen Hollunder-
blitensirup sollten im Kiihlschrank
aufgehoben werden. Mit Mineralwas-
ser aufgegossen ergibt der Sirup ein
kostliches, erfrischendes Getrank fiir
jung und alt. Auch mit Sekt sollte man
es probieren! Wenn man einzelne
Blitenzweiglein des Holunders mit
Wasser in eine Eiswiirfelschale gibt
und gemeinsam einfriert, lasst sich
ein schlichtes Glas Mineralwasser mit
den Holunderbliteneiswiirfeln zu et-
was Besonderem machen.

Holunderblitentee wirkt vorbeu-
gend und heilend bei Erkaltungs-
krankheiten und Grippe. Er bringt den
Korper zum Schwitzen. Auch eine
heiBe Zitrone mit Holunderbliitensi-
rup ist eine leckere und wirksame Al-
ternative zu mancherlei Medikamen-
ten.

Die im Herbst reifen Beeren diirfen
roh nicht gegessen werden! Sie kon-
nen Ubelkeit und Erbrechen hervor-
rufen. Unreife Friichte sind leicht gif-
tig und sollten nicht verarbeitet wer-
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den. Aus reifen Friichten lassen sich
gekocht zahlreiche schmackhafte
Kostlichkeiten herstellen: Holunder-
beerensaft, -gelee, -likor, -sirup oder
die vielerorts beliebte Holunderbee-
rensuppe mit Grieskldsschen oder
Schneenockerin. Holunderbeerensaft
wird bei Giirtelrose empfohlen und
heiB getrunken bei Erkaltungskrank-
heiten.

Na, gibt es jetzt noch einen Garten-
besitzer, der sich nicht fragt, diesen
Strauch doch am besten gleich im ei-
genen Garten anzupflanzen? Der
Schwarze Holunder ist auch der
Wohnsitz der guten Hausgeister, die
Schutz vor Damonen und Hexen bie-
ten. So glaubten zumindest unsere
Vorfahren.

Rezepte:
Hollerkiicherl

8 bis 12 Holunder-Blitendolden
ausschiitteln, behutsam waschen,
auf einem Tuch trocknen lassen; 8
EL Mehl, 12 EL Wasser, 2 Eigelb,
1 Prise Salz, 2 EiweiB zu Eischnee
geschlagen, 01 zum Braten, Vanil-
lezucker zum Bestreuen.

Zutaten zu geschmeidigem Teig
verrithren, Eischnee unterheben.
Bliitendolde in den Teig tauchen, in
heiBem Ol ausbacken. Nach einiger
Zeit Stiele mit einer Schere ab-
schneiden, Kiicherl wenden. Mit
Vanillezucker bestreut anrichten.
Alternativ kénnen die Bliitendolden

auch in Bierteig ausgebacken wer-
den.

Holunderbliitensirup

Fiir die Herstellung von Holunder-
bliitensirup werden in 2 | Wasser, 2 kg
weiBer Zucker und 70 g Zitronensau-
re gut aufgeldst. Darin legt man 12
groBe, in der Mittagssonne gepfliick-
te, ungewaschene Holunderbliitendol-
den und deckt sie mit den Scheiben
von 2 ungespritzten Zitronen ab. 3 bis
4 Tage ziehen lassen, ab und zu um-
riihren, dann durch ein Sieb seihen,
auf 80 Grad erhitzen und in Flaschen
abfiillen.
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