Cedenke der Holunaerplutel

Frahlingsernte von Schwarzem Holunder

DR. HELGA BUCHTER-WEISBRODT

Die Holunderanbauflache hat in Deutschland zwar deutlich zugelegt. Die
zweitwichtigste Obstart wie in Osterreich ist das auch wild weit verbreitete
Geholz trotz der steigenden Nachfrage nach BlUten aber noch lange nicht.

Bei Holunder denkt man seit einigen Jah-
ren nicht mehr nur an die Frucht, die
Bliiten haben dank des Trend-Getranks
,Hugo“ deutlich an Interesse gewonnen.
Bei der Stichwortsuche ,Holunderbliite*
sind die ersten Rechercheergebnisse den-
noch nicht die Bliite dieser alten Obstart,
sondern Informationen zu Wilhelm Raa-
bes Novelle ,Holunderbliite“ von 1863.
Die dort ausgesprochene Aufforderung
,Gedenke der Holunderbliite!“ bezieht
sich auf die Auslosung einer bestimmten
Erinnerung. In obstbaulicher Hinsicht ldsst
sich der Ausspruch darauf beziehen, dass
beim Holunder zwei Ernten moglich sind:
Die Bliite und/oder die Frucht. Im Rah-
men der Serie ,Wertgebende Inhaltsstoffe
unserer Obstarten“ taucht Holunder des-
halb auch zweimal auf. Dieser erste Ho-
lunderbeitrag ist der Bliite gewidmet.

ANBAUREGIONEN

IN DEUTSCHLAND

Wihrend in Osterreich Holunder nach dem
Apfel die wichtigste Exportobstart ist, gibt es
in Deutschland nur wenige Anbaugebiete
mit Schwerpunkt Holunder. Von den knapp
600 ha werden 400 ha dkologisch bewirt-
schaftet, davon gut 140 ha in Rheinland-
Pfalz, iiberwiegend am Mittelrhein in der Re-
gion Mayen-Koblenz. Hier gibt es seit 2015
sogar eine Wahl zur Holunderk6nigin. ..
Ein weiterer Schwerpunkt liegt in Fran-
ken. Frankenholunder, ein Zusammen-
schluss von Obstbauern, startete 1996 mit
dem Holunderanbau und stellt mittlerweile
40 Holunderprodukte her — und vermark-
tet sie auch selbst. Insgesamt hat Bayern
rund 70 ha Holunder. Grolere Bestdnde
gibt es auch in Brandenburg - darunter
10 ha des Holunderkdnigs Reinhard Konig
in Grol Muckrow. Und in Mecklenburg-
Vorpommern baut das Holundergut von
Mutter und Tochter Panckow in Kiihlungs-
born 8 ha dieser Wildobstart an.

AUFSTIEG ZUM
LIFESTYLE-PRODUKT

,Nachbars Kinder und Nachbars Holunder
bannest du nie auf Dauer. Schliefest du
ihnen die Tiire, o Wunder, Kklettern sie
{iber Mauern.“ Ab Ende April bis weit in
den Juni hinein erfiillt der markant sii3-
liche Geruch der cremeweien Bliitendol-
den des Holunders die Luft. Die Bedeutung
als Hofbaum hat das Gehdlz zwar weitge-
hend verloren. Aber nicht nur der hohe
Gehalt an gesundheitsfordernden Inhalts-
stoffen in den Friichten, sondern auch der
der Bliiten - hier in Verbindung mit den
besonderen Aromakomponenten — haben
dem Holunder starken Auftrieb in der Le-
bensmittelindustrie beschert. Kultgetranke
wie ,Hugo“ haben den Absatz von Bliiten
deutlich gesteigert. Dank des hohen Ge-
sundheitswertes greifen auch immer mehr
Hersteller von Lifestyle- und Wellnesspro-
dukten auf Bliitenessenzen zuriick. Das
Traditionsunternehmen Ricola Dbeispiels-
weise setzt seit iber 80 Jahren Holunder-
bliitenextrakte ein.

DIE ERNTE DER BLUTEN

Die Logistik der Bliitenernte ist nicht ein-
fach, da die Bliiten noch am selben Tag
verarbeitet werden miissen: per Trocknung
oder Auszug. Die Kunst besteht darin, die
kleinen, cremeweilRen, drei- bis fiinfstrah-
ligen Bliiten in den flachen Schirmrispen
so zu ernten und zu verarbeiten, dass das
zarte, blumige Aroma erhalten bleibt.
Erste Voraussetzung ist deshalb, dass die
Trugdolden voll erbliiht sein miissen, aber
einzelne Bliitensternchen noch nicht abfal-
len. In diesem Entwicklungsstadium ist der
Gehalt an wertgebenden Inhaltsstoffen am
hdchsten. Dann ist auch der gelbe Bliiten-
staub sichtbar, er sollte maglichst nicht ver-
lorengehen. Die Erntegebinde sollten aus
diesem Grund abfallende Pollen auffangen.
Die Trugdolden diirfen zum Erntezeitpunkt
weder taufeucht noch regennass sein und
miissen noch am selben Tag in die Verarbei-
tung: Trocknen nicht iiber 35 °C oder min-
destens sechsstiindiges Einlegen in eine
wassrige Losung, dann abpressen, etwa mit
einer Traubenpresse.

Liegen die Bliiten feucht ineinander, zu
dicht aufeinander oder werden unsachge-
mal verarbeitet, kommt es rasch zu Ver-
braunungen — ein deutlicher Qualitdtsfeh-
ler. Denn handelsfahig ist nur Ware mit

Ende Mai zeigen sich die cremefarbenen, drei- bis flinfstrahligen Bliiten in groBen Trugdolden. Die
Blite zieht sich folgernd tGber mehrere Wochen hin.
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Die Trugdolden sollten zum Erntezeitpunkt voll erbliiht sein. In diesem
Entwicklungsstadium ist der Gehalt an wertgebenden Inhaltsstoffen
am héchsten. Dann ist auch der gelbe Blitenstaub sichtbar, er sollte

maglichst nicht verloren gehen.

unter 15 % braunen Bliiten. Zudem muss
der Flavonoid-Gehalt mindestens 0,8 %
betragen, berechnet als [soquercitrin.

NUR AUF BLUTENERTRAG
SETZEN?

Setzt ein Betrieb rein auf den Bliitenertrag
— was bei Problemen mit Doldenwelke
oder Kirschessigfliege von Vorteil sein
kann — muss die Ernte in mehreren Durch-
gangen erfolgen, da Holunder folgernd
bliiht und reift. Die Bliitezeit kann sich
iber Wochen erstrecken. Besonders gro3e
Bliitendolden haben die Sorten ‘Samdal’
und ‘Haidegg 13’. Das komplette Abernten
der Bliiten bringt, je nach Sorte, 5 bis 7 kg
je Baum.

Anbauversuche zur Doldenwelke haben
gezeigt, dass ein teilweises Entnehmen
von Bliitendolden den Beerenertrag kaum
schmadlert, die Qualitdt der Friichte sogar
fordert. Bei Enthahme von einem Viertel
der Bliitenstdnde sank der Fruchtertrag
um 5 bis 10 %. Wurden die Hilfte der Blii-
ten geerntet, gab es ein Viertel weniger
Beeren. Ohne Bliitenernte lag der Anteil
unreifer Beeren bei der zweiten Pfliicke
bei 7 %, bei einem Viertel Entnahme wa-
ren 1 % unreif und bei der Hilfte Bliiten-
schnitt gab es keine unreifen Beeren.

WERTVOLLE INHALTSSTOFFE
,,Vor dem Holunder zieh den Hut herunter.”
Im Hinblick auf die vielféltigen Heilwirkun-

Rezept:

kg 2:1-Gelierzucker, 4-5 TL Agar-Agar

Holunderblitengelee zubereiten

Die Blttendolden muissen zusammen mit den
Zitronen mindestens einen Tag ziehen, damit
das Gelee angenehm blumig-fruchtig
schmeckt.

weiterer BlUteninhaltsstoffe in Wasser oder in einem milden Fruchtsaft, der dann
mit Zucker und Geliermittel eingekocht wird. Die bekanntesten Blitengelees sind
Rosenbliten-, LowenzahnblUten- und HolunderblUtengelee.

10 Liter naturtruber Apfeldirektsaft, 100 Holunderblltendolden, 10 Bio-Zitronen, 5

Zitronen mit der Schale in Scheiben schneiden und mit den HolunderblUten im Ap-
felsaft 24 Stunden bei Zimmertemperatur oder 48 Stunden im Kuhlschrank ziehen
lassen. Danach durch ein sehr feines Sieb gieBen und mit dem Gelierzucker und der
Agar-Agar mischen. Die FlUssigkeit in mehreren Fraktionen nacheinander zum Ko-
chen bringen und 3 Minuten sprudelnd kochen lassen. Dann randvoll in Schraub-
verschlussglaser fullen und Glas fur Glas sofort verschlieBen.

Laut Definition ist Gelee ein gallertartig
verdickter Fruchtsaft, es handelt sich
also um Konfiture, die keine ganzen
Frlchte, sondern deren Saft verwen-
det. Das Wort Gelee leitet sich ab vom
lateinischen gelare: ,zum Erstarren
bringen®. Das Lebensmittelrecht defi-
niert Gelee als wassrigen Auszug von
Frichten oder eingedicktem Frucht-
saft als ,Gelee einfach”, wenn der Obst-
saftanteil mindestens 35 % ausmacht
und als ,Gelee extra“ bei einem Obst-
saftanteil von mindestens 45 %.

Bei Gelees aus Bluten gewinnt man
einen Auszug der Aroma- und einiger
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Die Trugdolden sollten zum Erntezeitpunkt weder taufeucht noch
regennass sein. Denn liegen die Bluten feucht ineinander, kommt es
rasch zu Verbraunungen - und damit zum Qualitatsverlust.

Anbauversuche haben gezeigt, dass ein teil-
weises Entnehmen von Blutendolden den
Beerenertrag kaum schmalert, sondern die
Beerenqualitat sogar fordert.

gen hat der Spruch durchaus seine Berech-

tigung. Biochemiker werden aus ganz ande-

rem Grund zustimmen: Je nach Lesart
héngt allein der Duft der Holunderbliiten
von iiber 60 bzw. 100 Substanzen ab.

@ Die fruchtig-siiBe Duftnote beruht auf
niedermolekularen Aldehyden, Alko-
holen, Ketonen und Estern wie Butanol,
Heptanal, Octanal und Pentanal, ferner
Monoterpenen wie Limonen, B-Terpen-
in und Terpinolen.

@ Fir die frisch-griine Aromakomponen-
te sind niedere aliphatische Alkohole
und Aldehyde wie Hexanol, Heptanol,
Hexenol, Heptadienal und Octanal ver-
antwortlich.

® An der blumig-herben Note sind die
Monoterpene trans- und cis-Rosenoxid,
Linalool, Linalooloxid und Hotrienol be-
teiligt.

Der GroRteil dieser Duftstoffe ist hydrophil

und deshalb in Wasser als Auszugsmittel

gut 16slich.



Abgesehen von den schier uniiberschau-
baren Duftkomponenten sind weitere Ver-
bindungen bis zu 3,5 % Flavonoide, haupt-
sdchlich Glycoside von Isorhamnetin,
Kéampferol und Quercetin, darunter Astra-
galin und vor allem Rutin (1,5 %). Hinzu
kommen bis zu 0,14 % Ol aus Alkanen,
Monoterpenen und freien Fettsauren, da-
zu 1 % Triterpenalkohole, 0,9 % Triterpen-
sduren, 0,1 % Sterole, Hydroyzimtsdure
und in Spuren Sambunigrin.

MEDIZINISCH HOCHINTERESSANT
Fritheren Generationen war bereits der
medizinische Nutzen des Holunders be-
wusst, auch ohne die genauen Inhaltsstof-
fe zu kennen: , Ein Holunderbusch im Gar-
ten ersetzt die Apotheke®, besagt eine alte
Weisheit. Neben Zauberkraft und Magie
rund um diese Pflanze finden sich im alten
Wissensschatz zahlreiche Heilanwendun-
gen, die sich bis heute bewdhrt haben.
Ausgrabungen in der Schweiz und in
Oberitalien belegen, dass der Holunder-
baum bereits in der Steinzeit Verwendung
fand. Heilkundige der griechischen und
rémischen Antike nutzten die Pflanze zu
Heilzwecken, detaillierte Aufzeichnungen
dazu lieferte u. a. Theophrast (371 bis 285
v. Chr.). Auch Hippokrates (460 bis 377 v.
Chr.) beschrieb zahlreiche Heilanwendun-
gen. Gajus Plinius der Altere (23 bis 79 n.
Chr.) war genauso fasziniert von Holunder
wie 1.000 Jahre spdter Hildegard von Bin-
gen und Albertus Magnus.

Die heutige Naturheilkunde nutzt die In-
haltsstoffe dhnlich vielseitig wie die Vor-
fahren in der Antike und im Mittelalter.
Am bekanntesten sind die Hauptwirkun-
gen: schweiltreibend, schmerzlindernd,
entziindungshemmend und immunstimu-
lierend. Schwarzer Holunder hilft bei fieb-
rigen Grippeinfekten, Erkdltungen, Bron-

chienproblemen, Gicht, Rheuma, hohem
Blutzucker, Odemen, Blihungen, Kopf-
schmerzen, Nervositdt, Schlaflosigkeit, un-
reiner Haut und Entziindungen. Die Ho-
moopathie nutzt die Bliiten bei Asthma,
gegen Schnupfen, zum Schweiltreiben
und bei Rheuma.

Holunderbliiten sind unter der Bezeich-
nung ,Sambuci flos“ schulmedizinisch an-
erkannt. Sie wurden von der Kommission E
positiv monografiert fiir die Indikation Er-
kéltungen und gelten als traditionelles
pflanzliches Arzneimittel bei Rhinosinusi-
tis nach § 39a AMG des Europdischen
Ausschusses fiir Arzneimittel (HMPC) auf
der Basis von langjéhriger Erfahrung. Sam-
buci flos hat keine Nebenwirkung und ist
auch fiir Sduglinge und Kleinkinder zuge-
lassen.

ZAHLREICHE BLUTENPRODUKTE
Bliiten, frisch und getrocknet, sind Be-
standteil von Getranken wie Bliitenmilch,
Sirup, Likor, Sekt und Secco. Beliebt sind
auch Teemischungen mit Holunderbliiten.
Pur wirkt der auch als ,Fliedertee” be-
zeichnete Auszug schweilitreibend und
schleimldsend, hilft also bei Fieber und Er-
kédltungen. Aufgrund der harntreibenden
und blutreinigenden Wirkung lindert Bli-
tentee auch Rheuma, Gicht und Hautun-
reinheiten, die entgiftenden Eigenschaften
unterstiitzen die Blutreinigung und Ent-
schlackung. Als Tagesdosis 10 g Bliiten in
1 1 kochendem Wasser 10 Minuten ziehen
lassen.

5o Dr. Helga Buchter-Weisbrodt,
Hauptstralle 140, 67127 Roders-

heim, Tel.: 06231 915183,

E-Mail: helga@buchter.com

Holunderblltentee wirkt schweiBtreibend und
schleimlésend, hilft also bei Fieber und Erkaltungen.

FLIPPER

vermarkten.

Neues Insektizid/Akarizid: Sehr gut fur
Spritzfolgen zur Riickstandsoptimierung
geeignet

Geringe Resistenzgefahr:
Ideal fur das Resistenzmanagement

Flissige Formulierung: Leicht dosierbar

Anwendung ist nicht riickstandsrelevant

FIBL-Listung: Fur den 6kologischen
Landbau geeignet

The power of nature.
Empowered by science.

Kostenloses AgrarTelefon: 0800 - 220 220 9
www.agrar.bayer.de

Pflanzenschutzmittel vorsichtig verwenden. Vor Verwendung
stets Etikett und Produktinformationen lesen. Warnhinweise und
-symbole beachten.



