Natur und Umwelt

Frau Holles Busch

lhnen mag der Griinschnabel manchmal
als Marchenstunde erscheinen, doch
heute wird er wirklich marchenhaft. Ich
erzahle lhnen von Frau Holle. Sie erinnern
sich vielleicht dunkel an eine alte Frau, die
faule Madchen bestraft und fleiRige be-
lohnt. Sie schiittelt Betten, damit es auf
der Erde schneit, backt Brot und hat Ap-
felbaume, die sich wiinschen geerntet zu
werden. Heute ist Frau Holle nur eine
Marchengestalt, dabei war sie eine der
hochsten germanischen Gottinnen. Man
nannte sie Holla, Holda oder auch
Perchta, die Strahlende. Wie im Marchen
erschien sie jungen Madchen als alte Frau.
Ihr wurden Brot und Apfel als Opfergaben
unter ihren Busch gelegt: dem Holder-
busch.

Wie seine Gottin stand auch der gute alte Holunder in hohem Ansehen. Bis vor 100 Jahren zog man den
Hut, wenn man an ihm voriberging, und fallen durften ihn nur Witwen oder Waisen, wenn man sich
nicht unglicklich machen wollte.

Er durfte in keinem Garten fehlen, denn der kleine
Baum ist allein eine veritable Apotheke.

Ich spreche hier vom Schwarzen Holunder. Der
Rote Holunder spielt medizinisch nur eine unterge-
ordnete Rolle und vom ebenfalls schwarzbeerigen
Attich oder Zwergholunder schweigen wir besser.
Der Giftzwerg wurde zwar medizinisch genutzt, ist
aber eine Herausforderung vor allem fiir den Pati-
enten. Nix fiir Teilzeit-Apotheker.

Heutzutage kennt man vom Hollerbusch nur Bli-
ten- und Beerenabkochungen, deren fiebersen-
kende Wirkung selbst die Schulmedizin einrdumt.
Die Volksmedizin bekampfte mit ihm 70 Krankheiten. Sebastian Kneipp empfahl z. B. eine Abkochung
aus den Wurzeln gegen Korpulenz und Wassersucht, die Rinde schatzte Thomas von Aquin (1225-1274)
als Brech- und Abfiihrmittel. Eine Auflage aus Blattern soll Schmerzen lindern und Entziindungen zum
Abklingen bringen. Und ein Holunderblattertee steht im Ruf das Immunsystem zu starken.

Ich verehre die Holunderbliiten. Sie wirken u.a. immunstarkend, Kreislauf stabilisierend, kiihlend, star-
kend flr die Atemwege, schweilitreibend und virenfeindlich und virenreduzierend. Jeden Tag lbergiel3e
ich zwei/drei Essl6ffel getrocknete Bliten mit 11 kaltem Wasser, lasse ihn mindestens 30 Minuten im
Klhlschrank ziehen und genieBe das herrlich erfrischende und aromatische Getrank tiber den Tag.
Bliiten enthalten nur wenig Sambunigrin, ein Stoff, der Ubelkeit und Erbrechen auslést, deshalb braucht
man sie nicht erhitzen.




Die Beeren hingegen, die ebenfalls schweiBtreibend und antivi-
ral wirken, darf man nicht roh verzehren. Erhitzen zerstort den

Ubeltater.

Wirkung gegen Covid-19 entfalten kann— Virus ist nicht gleich
Virus -, aber er schmeckt himmlisch, und ich neige den Kopf,

wenn ich am Baum voriibergehe.
Wozu etwaige Entitaten verargern.

lhr Griinschnabel 24/2020

Warum nur gesund, lecker darf es auch sein
Holunder ist nicht nur ein Medizinschrank wie Hippokrates (460- 377 v. Chr.) ihn nannte, man kann auch sehr leckere

Gerichte und Getranke mit ihm zaubern.
Holunderbliitensekt

Gewaschene Dolden in einen groRen Topf legen, 5| Wasser, Essig, Zucker und die in Scheiben
geschnittenen Zitronen dariiber geben. Topf mit Tuch bedecken und an einem sonnigen, war-
men Ort 2-4 Tage stehen lassen. Flissigkeit durch ein Tuch gieBen und in Flaschen abfiillen.

o
. Flaschen verkorken und mit Draht sichern. Kiihl aufbewahren. Nach 8 Tagen ist der Sekt fer-

10 Holunderbliiten-Dol-
den

% | Apfelessig

1 kg Zucker

2 unbehandelte Zitronen

tig.

Holunder-Fruchtaufstrich

Apfel und Birnen in Stifte schneiden. Mit Holunderbeeren, Zitronensaft und Zucker mischen.
Mischung aufkochen und 2-3 Minuten sprudelnd kochen lassen. Zimt und Ingwer unterriih-
ren, in saubere Schraubdeckelglaser abfillen. Ein Schuss Amaretto schadet nicht.

400 g Holunderbeeren
300g Birnen

300g Apfel (alle Friichte
geputzt gewogen)

2 EL Zitronensaft

1 kg Gelierzucker

Je % TL Zimt und Ingwer

Holderkiichle

Blitendolden nach Bedarf abwaschen und sanft trockentupfen.
Mehl mit Eigelb, Milch, Wasser (oder eine der anderen Flissigkeiten) und einer Prise Salz in

einer Schiissel zu einem fllssigen Teig verriihren und 20-30 Minuten ruhen lassen.
Eiweil® mit Vanillezucker steif schlagen und unter den Teig heben.

10-12 Holunderbluten-

Dolden S1in einer Pf "
150 g Mehl in einer anrle erhitzen. ‘ .
3 Eier Blitendolden einzeln in den Teig tauchen und in der Pfanne goldgelb ausbacken.

200 ml Milch Ein Packchen Vanillezucker oder Puderzucker und Zimt dariber streuen und mit Friichten o-

200 ml Wasser (WeiR- der Vanillesauce servieren

wein oder Bier)
3-4 EL Sonnenblumendl

Holunderbliiten —Apfelessig
Einige HolunderblUtendolden in eine Flasche geben und mit

Essig auffillen. Flasche gut verschlieBen und 2-3 Wochen an
einen dunklen Ort stellen. Den Essig in eine andere Flasche

Holunder — Balsamico-Essig

500g Holunderbeeren

600 ml Balsamico, dunkel

300g Zucker

1 Stange Zimt umfllen.

Piment, Nelken Geeignet fur Salate, zum Massieren, Badezusatz.
Balsamico mit Zucker erwarmen, bis dieser gelost ist. Ein Ge- Zur Gesichtsreinigung: Essig 1:1 mit Wasser mischen
wiirzsackchen mit Zimtstange, Nelken und Piment in den Topf han-
gen und 5 Min. kocheln lassen. Abktihlen lassen, Sackchen entfer-
nen, durch ein Mulltuch abseihen und abfillen. Fiir kraftige Salate.
Es gibt eine Unzahl an interessanten Rezepten z.B. in Ellen Heidbdh- Fotos Pixabay

mer (2007): Heilpflanze Holunder.- Herbig-Verlag



https://www.kostbarenatur.net/anwendung-und-inhaltsstoffe/sonnenblume/
https://www.kostbarenatur.net/anwendung-und-inhaltsstoffe/zimt/

