Holusder §

Holunder ist ein Paradebeispiel:
Die Frichte von Sambucus nigra
reifen im September und werden
seit Menschengedenken unter
anderem z2u Saft, Gelee, Wein, Li-
kor verarbeitet. Wer Holunder im
Garten haben will, wahle eine
Kultursorte mit gleichmasig rei-
fenden Fruchtstanden wie
‘Haschberg’. Griine Fruchtstiele
und die Samen in den Beeren
enthalten das giftige Glykosid
Sambunigrin, das sich beim Ko-
chen verliert. Daher nie rohe Ho-
lunderbeeren essen! Zubereite-
te Holunderprodukte sind dage-
gen gesund.

Vitaminbomben

Fast ebenso haufig wie Holun-
derstraucher sind Ebereschen-
baume in der freien Natur an-
zutreffen. GenieBbar sind nur
die Friichte bestimmter Arten,
s0 von Sorbus aucuparia var.
edulis mit den Sorten ‘Rosing’
und ‘Konzentra', die zwar immer
noch ziemlich sauer sind, jedoch
nicht bitter wie jene der reinen
Art. Ebereschen kénnen sich
durchaus im Garten als Zier-
baume sehen lassen mit ihren
weifien, in umfangreichen Dol-
den vorkommendean Bliten und
roten Beeren, die von Ende Au-
gust bis Mitte September/An-
fang Oktober reifen. Die Beeren
enthalten viel Vitamin C, Provi-
tamin A, Fruchtsaure und Zucker
(Sorkit). Je reifer die Friichte, de-
sto weniger Saure und Vita-
min C, aber umso mehr Zucker.
Sie ergeben Saft, Marmelade,
Gelee, Kompott, kandierte
Frichte sowie Trockenfutter flr
Vogel im Winter.
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Berg-Mehlbee

Die Berg-Mehlbeere wachst wild
vor allerm in Mittelgebirgslagen
Slddeutschlands  (Schwarz-
wald, Eifel, Allgau) an Bbschun-
gen und Hangen. Sorbus mou-
geotii erkennt man an gelapp-
ten, stumpfgriinen, unterseits
filzigen Blattern, weiBen Trug-
dolden im Juni und roten, kuge-
ligen Friichten im September-
/Oktober. Man mischt sie gern
mit siBen Apfeln, Birnen und
dergleichen. lhr slifsaures Aro-
ma ist sehr schmackhaft. Zu-
dem erhiht es offensichtlich die
Haltbarkeit von Eingemachten.

Die Frichte von Sanddorn
darf man nichtlange hangen las-
sen. Je nach Sorte sind sie be-
reits ab der ersten Augustwoche
pfllickreif. Verblasst die gelbe
Fruchtfarbe, ist es fur die Ernte
meist schon zu spat. Die Frich-
te schmecken dann ranzig.

Inzwischen hat sich der hohe
gesundheitsfordernde Wert, der
den Beeren nachgesagt wird,
herumgesprochen. Sie sind
reich an Vitaminen, Mineralstof-
fen, Fruchtsauren, ungesattigten
Fettsduren, Zucker, Ol und wei-
teren willkommenen Bestand-
teilen. Sanddorn (Hippophae
rhamnoides) ist zweihausig und
braucht allein deswegen ziem-
lich viel Platz. Er breitet sich
auerdern durch Wurzelauslau-
fer stark aus, verlangt viel Licht
und ist daher filr Garten weniger
geeignet,

Nicht siien, nicht pflanzen — und doch ernten.
Midglich machen dies bestimmte Wildobst-
gehdlze, die bereits frithere Generationen zim
Sammeln inspirierten. An ihnen reizt das Un-
vetfillschte, und schlieflich fiillen wilde Friichte
die eine oder andere Liicke im tiblichen Angebot,

Zu einigen Wildarten gibt es in-
zwischen , halbwilde” Varietiiten,

die sich fiir den Anbau im
heimischen Garten eignen.

Traditionsreiche Beeren

Brombeeren (Rubus fruticosus)
wachsen wild an Waldrandern,
Hecken, Zaunen, mitvielen Sta-
cheln an langen Ranken ziem-
lich spontan durcheinander, Die
Friichte schmecken auch roh
sehr gut - je reifer, desto siier.
Brombeeren sind nicht ganz
frosthart. In langen, kalten Win-
tern frieren sie zurlick, treiben je-
doch aus dem Wurzelstock er-
neut durch und fruchten erst
nach zwei Jahren wieder. Die be-
kannte Sorte Theodor Reimers'
entstand aus einer nordameri-
kanischen Wildform. Umn sie zu
bandigen, zieht man sie im Gar-
ten als Spalier mit strengem
Schnitt. Viele Vitamine, Frucht-
Zucker, Fruchtsauren, Mineral-
stoffe, Flavone sowie Pektine
machen Brombeer-Saft oder
-Gelee gesund und lecker.

Die Friichte der wilden Hunds-
rose (Rosa canina) sammelten
schon unsere frilhen Vorfahren
und versorgten sich so mit Vita-
minen im Winter, Sie handelten
instinktiv, ohne zu wissen, wie
lebenswichtig Vitamine sind.
Hundsrosen-Hagebutten sind
Zwar vergleichsweise klein, aber
diese heimische Art wachst hier-
zZulande Uberall. Man kann die
Friichte roh essen, doch meist
werden sie verarbeitet — die Pro-
duktpalette reicht von Hége-
mark (Hagebuttenmark) bis Tee.
Erntezeit ist ab August bis Okto-

ber. Sie halten sich am Strauch
ziemlich lange, was bei fleischi-
geren Hage butten, wie jenen
von Kartoffelrose oder Weinro-

se, nicht der Fall ist, sodass man
deren Frichte ziemlich frih
pfilicken sollte. Hagebutten ha-
ben viele wertvolle Inhaltsstoffe:
vor allem Vitamin €, dazu Mine-
ralstoffe, Pektin und Fruchtsau-
ren. FUr den Anbau im Garten
gibt es schane Sorten von Kar-
toffelrosen nebst einigen Wildro-
sen mit grofien Hagebutten.
Die Apfelbeere (Aronia mela-
nocarpa) ist urspringlich Nor-
damerikanerin, kam Uber Russ-
land nach Mitteleuropa und
wird inzwischen stellenweise
plantagenmaiig angebaut. Man
begegnetinr hier eher in Garten
als in freier Matur. Das Geholz
ligbt viel Licht, ist ansonsten an-
spruchslos, bliht weif mit Dol-
dentrauben und bildet erbsen-
grofie Friichte, die sich erst rot,
mit zunehmender Reife schwarz
farben. Dann schrmecken sie am
hesten haben viele \fitamine an.
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wig einen vergleichsweise ho-
hen Zucker-, aber niedrigen
Sauregehalt. Sie lassen sich
gut mit anderen Obstarten der
Jahreszeit verarbeiten. Aronia
pflanzt man im Garten als
Strauch und schneidet wie Jo-
hannisbeerblsche. Erntezeit ist
von Anfang bis Ende August.
Wilde Preiselbeeren verwei-
gemn sich dem Garten, weil sie
unbedingt bestimmte Boden-
verhéltnisse brauchen. Man
sammelt die Friichte von Vacci-
nitim vitis-idaea alsoim Wald, im
August, September, eventuell
Oktober. Roh schmecken sie
herbsauer, und auch als Kon-
fitire oder Kompott sind sie
nicht Jedermanns Sache. Doch
als Beigabe zu Braten, vor allem
Wild, werden sie hochgeschatzt,
Quark, Joghurt und dergleichen
werten sie ebenfalls auf. Wert-
volle Inhaltstoffe sind Fruchtsau-
re, Gerbstoff, Pektin, Vitamine,
und Minerale, Als Alternative zur
wilden Preiselbeere im Garten
hieten sich anpassungsfahigere
Kultursorten wie ‘Koralle’ an.

Herbstliche Freuden

Intensiv rot leuchten im Herbst
an Hecken und Waldrandern die
Frilchte der Berberis vuigaris,
die zwar frosthart ist, doch War-
me und Sonne liebt. Berberit-
zenfriichte geben vorab recht

siiRen Apfeln und Birnen, 1. Eberesche
wenn's gefdllt auch Bananen 2, Preiselbeere
oder Apfelsinen, eine besonde- 3. Schilehe

re Geschmacksnote, Die Frich- 4. Berberitze

te solliten vor der Verwertung
Frost bekommen haben, damit
sie nicht ganz so sauer
schmecken. Man passiert I
sie und verwertet nur das und :
Fruchtfleisch, www.fug-shop.
Auch Schlehenfrichte ver-
lieren einen Teil ihres herb-
sauren Geschmackes nach Fro-
steinwirkung. Wer keine Lust
hat, bei Kilte zu pflicken, erntet
eher und legt die Friichte einige
Zeit auf Eis in die Kihitruhe, Am
besten schmecken Schlehen in
Verbindung mit Alkohol — als Li-
kir, Wein, Dbstler - oder einge-
legt in Essig-Zuckerwasser.
Schlehenstraucher (Prunus spi-
nosa) taugen nicht als Garten-
pflanzen. Sie sind schmerzhaft
stachelig und breiten sich durch
Auslaufer unangenehm hart-
nackig aus. LA



