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Raritaten mit Biss

Holunder

In archaologischen Funden von Spei-
seresten aus der Steinzeit werden im-
“mer wieder Holundersamen nachge-
wiesen. Denn Holunderbeeren

Schwarzen Holunders (Sambucus
nigra) als Speise und Medizin lasst
sich von der Steinzeit {iber die alten
Griechen und Romer bis in unsere Ta-
standen schon in prahistori- . ge verfolgen. Der beriihmte griechi-
¥ . sche Arzt Hippokrates (um 400
5. 4. vChr) nannte den Holunder-
% strauch seinen , Medizin-
; schrank". In friiheren Zei-
' ten hatte jedes Bauern-
haus bei uns im Nor-
den einen Holunder-
busch als Hausapotheke
und als Heimat fiir den Hof-
Wichtel. Das Marchen von
Frau Holle erzahit von dem
sagenumwobenen robusten GeiB-
blattgewdchs.
Auch heute findet man den etwa
sechs bis acht Meter hohen Strauch
noch vielerorts: in Knicks, an alten

scher Zeit auf dem Speiseplan unse-
rer Vorfahren. I_)ie Nutzung des

Stallgebauden, in (Natur-)Garten, an
Waldrandern und in Auen. Neben dem
Schwarzen Holunder — der verbrei-
teste — gibt es den Roten und den
Zwergholunder. Der Schwarze Holun-
der steht jetzt in voller Blite. Seine
schirmartigen, elfenbeinweiBen Bli-
ten duften siB und schwer. Die
schwarzen Beeren sind Ende Septem-
ber reif.

Die Vorziige des heimischen Holun-
ders und besonders auch seiner Blii-
ten mit ihrem Aroma haben sich bis
in Gourmetkiichen herumgesprochen.
Holunderbliiten enthalten wie Aspirin
Salicylsdure und wirken schweiBtrei-
bend und fiebersenkend — ein Wun-
dermittel bei Erkaltungen. Neben den
Aromastoffen enthalten Holunderblii-
ten sehr viel wertvollen, weil mine-
ralstoffreichen Bliitenstaub, daher

sollte man sie vor der Verarbeitung
keinesfalls waschen.
Holunderbliiten duften intensiv und
verleihen Speisen ein ganz besonde-
res Aroma. Durch das Einlegen eini-
ger Bliten kdnnen Essig, Wein oder
Milch aromatisiert werden. Auch der
bittersiBe Holunderbliitensirup eig-
net sich hervarragend zum Aromati-
sieren von Desserts, Mehlspeisen und
Getrdnken wie Wasser oder Sekt. Die
griinen Stangelteile der Holunderblii-
ten sollten vor dem Verzehr weitest-
gehend entfernt werden, da sie das
abfiihrende Sambucin enthalten. Bei
der Sirupherstellung (Holunderblii-
ten, Zucker, Zitronensaft und -schale,
Wasser) kdnnen die Stiele mitver-
wendet werden, da sie ohnehin wie-
der entfernt werden.
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