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Heilpflanzen in der Hecke

VERONIKA CHALLAND

Selbstverstandlich stellte ich mir als Kind die Rosenhecke
tber Dornroschens Schloss immer so vor, dass daraus Tausende
von kugeligen, kleinen Roschen bliihten. In meiner Phantasie
prangten sie jahraus, jahrein iber den Dornen. Die wuchsen nicht
nur an den Zweigen, sondern sogar an den Blattrippen. Jeder Prinz
blieb unweigerlich daran hdangen und stach sich erst noch die Au-
gen aus.

Vorbild dafiir war mir das Rosenspalier unter dem Muri-Amt-
hof, der Reuss entlang. Aber Dornréschen hatte doch viel friiher
gelebt! Damals gab es bestimmt noch keine geziichteten Rosen!
Bloss ungefiillte, die sich an jeder hellen Stelle hoch dem Licht
entgegenrankten. Die Heckenrose (Rosa canina) kann fast drei
Meter erreichen. lhre hellrosa Bliiten 6ffnen sich nur im Juni. Es
kam mir nie in den Sinn, einen Hagrosenstrauch darauf hin zu pri-
fen, ob er iiberhaupt so lange Dornen trage, dass er jemandem die
Augen auszustechen vermdchte. In meiner Vorstellung wurde es
nie Herbst. Nie fiel Schnee. Es gab auch keine Hagebutten.

Eigentlich gehdren die Heckenrosen verschiedenen Arten an,
die bloss der Fachmann unterscheiden kann. Als Kind war mir das
einerlei. Ich staunte bloss iiber die unterschiedlichen Formen und
Farben der Butten. Es gab orangerote, schlanke, lange und rétere,
runde. Auch fast schwarze. Die eignen sich jedoch nicht fiir Kon-
fitiire. Alle aber dienen sie vielen Tieren als Nahrung, vor allem V&-
geln und Mausen. Die Menschen hingegen miissen das Frucht-
fleisch zuerst von den Kernlein und den vielen, feinen Héarchen
befreien. Dafiir habe ich nie eine rasche, sichere Methode kennen
gelernt. Vielmehr quale ich mich niesend mit den winzigen Stichen
unter den Fingerndageln herum. Die Arbeit geht kaum voran. Nach
einer Stunde lasse ich das kleine Haufchen Fruchtfleisch entnervt
liegen. Ich erinnere mich, dass es meinen Eltern nicht anders er-
ging. Wir hatten einen Rosenbusch im Garten. Nur in einem Jahr
sassen Vater und Mutter mit Messern ausgeriistet am Kiichen-
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tisch, husteten und kratzten sich. Ich war $5415 930(6“; Rofa fylveft- ..
so klein, dass ich noch nicht helfen durfte. ’

Niesen musste ich trotzdem. In all den spa-
teren Jahren guckte ich dann den hiibschen
Strauch mit sehr gemischten Gefiihlen an.
Auch meine Eltern uberliessen die Hage-
butten neidlos den Vogeln und kauften die
getrockneten Kerne und Schalen im Laden.

Im deutschsprachigen Krauterbuch,
das mir mein Vater einmal schenkte, fehlt
das Titelblatt. Obwohl der Text Basel er-
wahnt, liess ich es nicht bestimmen, ob-
wohl dies den Gelehrten an der hiesigen
Universitdt bestimmt leicht fiele.

Uber die Hagrose steht da: «Aufy der
frucht der Hecken=Rosen / so man butten nen-
net / wird in den Apothecken e¢in liebliche Lat-
werg gemacht / davon man nach belieben einer
Muscatnufy grofs eynnemmen kan. Ist teefflich
gut wider das blutspeyen / griefs / nievenstein /
durchbruch / vothe vubr / stitiges erbrechen /
blodigkeit defy magens / {ibrige monatzeit und
den saamenfluf.»?

Als ich nach Basel ziigelte, wurde das Buttengomfi-Kochen je-
doch sehr einfach. In Hochwald, im solothurnischen Schwarzbu-
benland, wird namlich im Oktober Buttenmost hergestellt und li-
terweise nach Basel verkauft. Ich sah die Bauernfrauen mit ihren
Handwagelchen noch in Basels Strassen umherziehen und laut
den Buttenmost ausrufen. Gleich packte ich den Milchkessel und
auch den Milchkrug und eilte hinunter. Dort wurde mir der dicke,
orangerote Most in meine Hafen geschiittet. Im Jahr daraufwar ich
dann kliiger, brachte gleich die grosste Pfanne mit und liess sie
knapp zur Halfte fiillen. Droben fiigte ich ebensoviel Gelierzucker
hinzu, kochelte das Ganze eine knappe Viertelstunde und fiillte es
in saubere Gomfigldser ab. Schon war die Leckerei fertig!

Heute stellen nur noch zwei Familien den korallenroten But-
tenmost her. Sie fiillen ihn direkt in Gebinde ab und bringen diese
nach Basel auf den Markt und in die Reformhauser. Man hat Gliick,
wenn man dort noch einen oder zwei solche Becher findet. Denn
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Buttenmost gart leicht und muss rasch verarbeitet werden. Des-
halb iibernehmen die Verkaufsgeschifte bloss bestellte Ware.

Wer saure Speisen liebt, kann den Most mit Wasser zu einem
erfrischenden Getrdnk verdiinnen und roh geniessen. Den Kindern
leerte ich abends einen Loffel tiber ihren Griessbrei. Ab und zu ver-
wendete ich ihn auch schon als Tamarinden- oder Zitronensaft-
Ersatz zu indischen Speisen. Der Phantasie sind keine Grenzen ge-
selzt.

Warum gibt es diesen Buttenmost nurim Schwarzbubenland?
Das hat mit der Armut in den nordlichen Juraddrfern zu tun, wo die
Erde bloss diinn iiber den steilen Felshangen liegt. Rosenbiische
aber gab es genug. Deshalb iibernahmen die Menschen vor bald
hundertvierzigJahren gerne, was sie «s Ziirimarie» lehrte. Franz Ne-
bel schilderte 1973 den Ablauf: «Zuerst wurden die Butten ge-
mahlen und wahrend zwei, drei Tagen stehen gelassen. Alsdann
presste man von Hand den Buttenbrei durch ein groberes Sieb un-
ter Beigabe von etwas warmem Wasser und konnte so die Kerne
vom Buttenmost trennen. Ein nochmaliges Durchpressen durch
ein feineres Sieb, ebenfalls mit etwas Wasser, trennte den Most
von den feinen Hérchen, und damit war der Buttenmost fertig zu-
bereitet... Schon seit vielen Jahren wurde diese miihsame Hand-
arbeit durch maschinelle Verarbeitung abgeldst. Wie ein dlterer
Hobler zu berichten weiss, soll die Buttenmostfabrikation im Jahre
1862 eingefiihrt worden sein.»? Die Verkduferinnen nahmen den
langen Weg in die Stadt wahrend mehrerer Wochen téglich unter
die Flisse. Heute gibt es keinen Strassenverkauf mehr. Die Armut
ist in Hochwald weitgehend verschwunden, doch der Buttenmost
ist noch immer so gefragt, dass die Butten aus dem Ausland bezo-
gen werden.

Merkwiirdigerweise wurde die Erfindung in anderen Gegen-
den nicht nachgeahmt, obwohl auch dort die wunderhiibschen,
rosa Heckenrosen wachsen. Buttengomfi und Hagebuttentee sind
aber nicht bloss gut, sondern auch gesund. Bestimmt hat jeder
und jede von Ihnen, liebe Leserinnen und Leser, schon oft ein Beu-
telchen sduerlichen Hagebuttentee aufgebriiht. Das Saure kommt
vom hohen Gehalt an Vitamin C. Das Rote jedoch nicht so sehr von
den Hagebutten, als vielmehr von den dunkelroten Hibiskusblat-
tern, welche mit ins Beutelchen gefiillt werden. Ein paar Tropfen
Zitronensaft bringen es noch mehr zum Ergliihen. Mancher fligt
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aber lieber ein Schliickchen Rotwein oder gar einen Spritzer Zwet-
schgenwasser bei. In Massen genossen, ist das gar nicht dumm.
Die Zwetschge kiihlt, die Hagebutte aber warmt in dieser Form.
Besonders an Herbstabenden, nach einem langen Spaziergang.

Wer den Hagebuttentee so geniessen mdchte, wie das meine
Grossmutter tat, muss sich ein wenig Zeit lassen. Die Mischung
aus Kernen und Schalen wird ein paar Stunden lang oder lber
Nacht eingeweicht. Nach zehnminiitigem Kochen kann man den
Tee abgiessen. Er wird ein bisschen sé@miger als derjenige aus dem
Beutelchen, und weniger farbig. Dafiir schmeckt er mit einem Lof-
fel Honig ganz wunderbar. Obwohl manche Krduterbiicher schrei-
ben, beim Trocknen werde das Vitamin C zerstort3, bin ich sicher,
dass der Tee Erkdltungen und Verkiihlungen vorbeugt. Und sei’s
auch nur durch seine milde Warme.

Die Hecke gibt aber noch anderes her. Nach dem ersten Frost
holt man die dunkelblauen Schlehdornfriichte. Sie sehen aus wie
kleine, mehlbestdaubte Pflaumchen. Kein Wunder, dass ihr wis-
senschaftlicher Name «Prunus spinosa» lautet, was «dornige
Zwetschge» heisst. Kein Mensch sammelt sie heute mehr syste-
matisch. Sie sind namlich hart. |hr zwetschgenartiger Kern ist nur
mit wenig Fruchtfleisch liberzogen. Zudem ist ihr Geschmack
sauer und zusammenziehend. Roh sind sie ungeniessbar.

Erst mit Zucker kann man sie zu einem Gelee verarbeiten. Vor
Jahren wollte ich das ausprobieren. Das Resultat kam mir aber
recht bitter vor. Vielleicht gelingt Ihnen eine englische Schlehen-
Brombeer-Paste besser, nach einem neulich publizierten Rezept:
1 Kilogramm Schlehen und 1 Kilogramm (eingefrorene) Brombee-
ren mit 2 Kilogramm Zucker fiir 45 Minuten stark kochen. Verlas-
sen Sie das Werk ja nicht! Sie miissen den Schaum abschdpfen.
Am Schluss wird die Mischung durch ein Drahtsieb passiert und in
Glaser abgefiillt.# Fiir dieses Rezept libernehme ich aber keine
Garantie, denn seit ich es kenne, gab’s noch nie Frost und dem-
nach keine Schlehen.

Oder Sie legen die Pflaumchen mit Zucker, Rosinen, Gewdirz-
nelken in Branntwein ein. Das Getrank soll dem Portwein dhnlich
werden, doch habe ich es ebensowenig ausprobiert.5/

Bestimmt ist Ihnen beim Lesen unterdessen klar geworden,
dass der Gelee dem Busch den Namen gab: Schlehdorn. Er heisst
aber auch Schwarzdorn. Das ist durchaus angemessen. Der ganze
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. Busch weist namlich eine dunkelgraue Rinde
. Prunus {ilveftris. )
6(@16()6“‘00':“ ¥ auf. Aste und Zweige tragen lange, spitze

Enddornen. An den Zweigenden sitzen die
ldngsten dieser geraden Dornen, verborgen
zwischen den kleinen, elliptischen Blatt-
chen. Einen jungen Prinzen vermdgen sie viel
eher zurtickzuhalten als der biegsame Hag-
rosenzweig mit seinen Hakendornen.

Doch da Prinzen eher selten sind, fallt

der Schwarzdorn am meisten durch seine
Blitenpracht auf. Er ist namlich der Busch,
welcher friih im Friihling allenthalben weiss
schimmert. Mich diinkt, er verspriihe seine
Kraft sozusagen in den hellblauen Marzen-
himmel. Die einzelne Blite ist klein und
dhnelt einer winzigen Zwetschgenbliite. Da
die vielen, steifen Staubfdaden jedoch viel
langer als diejenigen der Zwetschge sind und
in einem rotlichen Staubbeutel enden, ent-
steht der Eindruck einer kleinen Explosion
von Licht.
Zudem tragt der Strauch zu diesem Zeitpunkt
noch keine Blatter. Nichts Griines erinnert an die Erde. Der Busch
ist noch ganz dem Licht hingegeben. Unter ihm rieseln winzige,
weisse Kronbladttchen zu Boden. Der rauhe Friihlingswind wirbelt
sie fort. Der Schlehdorn liebt namlich ungeschiitzte Standorte in
Hecken und an Waldrandern. Wo ihn nicht den ganzen Tag die
pralle Sonne trifft, kann er nicht gut gedeihen. Sie kocht ihn den
ganzen Sommer. Im spaten Herbst blauen nach und nach seine
Friichte, und erst nach dem Frost ldsst er sie los. Zur Reife bendtigt
er somit viel langer als andere Strducher.

Fast gleich lang wie die Haselstaude, deren Wiirstchen als er-
ste stduben und deren Niisse erst im Herbst richtig reif und fast
siiss sind. Ihr Platz in der Hecke ist hinter dem Schlehdorn, mehr
den hohen Baumen zu.

Sie kennen sie ganz bestimmt! Sicher schneiden Sie im Friih-
ling ein, zwei Zweige und stellen sie zu den Osterglocken in die
Vase! Pfarrer Kiienzle zdhlt den Tee aus den Wiirstchen unter die
schweisstreibenden Grippemittel.¥ Im Sommer zerdriicken Sie
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die halbreifen Niisse ganz sorgsam unter dem Absatz, um den gril-
nen Kern herauszuklauben. Welch ein Genuss, wenn er noch ein
bisschen knackig ist! Er schmeckt dann ganz anders — sozusagen
grasig. Die besten Haselniisse mit den gréssten Kernen wachsen
in der Tiirkei. Ihre Friichte sind langlich, wahrend die unsrigen eher
rund sind. Nicht nur die Menschen lieben sie.

Oft findet man taube Niisse mit einem runden Wurmléchlein.
Oder solche, denen eine Maus die Spitze abgenagt hat. Die feinen
Zahnspuren sind am Nagerand leicht zu erkennen. Stehen sie
rechtwinklig zur Schale, war es eine Rotel- oder Brandmaus. Fin-
det sich das Loch eher an der Seite der Nuss und liegen die Na-
gespuren sozusagen flach um das Loch herum, war es eine
Waldmaus.” Sobald die Schale offen ist, lst die Maus mit den un-
teren Vorderzahnen Spane vom Nussfleisch los und fischt sie aus
der Nuss heraus. Dabei setzt sie ihre Zahne als Pinzette ein. Die
Bilche* hatten in den letzten Jahren stark (iberhand genommen,
klagt ein Forster. Doch finden sich noch immer Haselniisse fiir
Leckermduler.

Zum Beispiel fiir Eichhdrnchen. Die machen sich weit weniger
Arbeit als die Mduse. Ein erwachsenes Tier nagt bloss ein kleines
Loch in die Spitze. Dann steckt es einen Zahn hinein und sprengt
so die Nuss der Naht entlang auf.

Verschiedene Spechtarten wie auch der Kleiber klemmen sie
hochkant in einen Spalt und hdammern sie auf. Das nennt man eine
Spechtschmiede. Auf dem Boden darunter liegen oft viele leere
Nussschalen mit Schnabelmarken.

Wasserratten tragen grosse Mengen von Nissen in ihre Vor-
ratskammern, wo sie sie im Laufe des Winters bearbeiten. Die lee-
ren Schalen bringen sie im folgenden Herbst aus den Gdngen
hoch. Deshalb kann man die Einschliipfe zum Gangsystem in die-
ser Jahreszeit leicht erkennen.

Die Haselnuss (Corylus avellana) ist kein Felsenbewohner. Sie
liebt tiefgriindigen Boden und genug Wasser. Dann wachst sie zu
einem riesengrossen, machtigen Strauch auf. Bis zu sechs Metern.
Daran muss man schon bei der Pflanzung denken. Ich glaube
nicht, dass man sie zu einem Baum erziehen kann. Hingegen er-
trdgt sie gnadenlose Riickschnitte. Immer treibt sie von neuem
aus. Diese Kraft nutzte man friiher gerne.
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Die Stecken dienten zum Beispiel als Flechtzaune. Oder fiir
Flechtwerk im Standerbau. Das habe ich zwar nicht mehr selber er-
lebt. Doch sah ich bei Renovationen, wie man friiher in einigen Ge-
genden der Schweiz und im Sundgau die Hauswand dieser Riegel-
bauten fligte: Das grosse Dach schiitzte die Wand, deren Skelett
aus Balken bestand. In den Zwischenraumen gab ein Geflecht aus
Haseln und Weiden dem Lehmbewurf Halt. Oft weisselte man am
Schluss den Lehm und rotete die Balken mit Ochsenblut. Das Sie-
chenhaus von Bremgarten weist diese Konstruktion auf.

Gebrduchlich sind aber auch heute noch griine Haselstecken
zum Wirstebraten. Der Cervelat bekommt an beiden Enden kreuz-
weise Einschnitte, damit beim Braten die Beine entstehen. Dann
halt man ihn am Stecken iiber die Glut. Jeder weiss, dass er
schwarz wird, wenn noch Flammen ziingeln. Doch wer will schon
so lange auf die Asche warten?

Auf die gleiche Weise kann man Schlangenbrot herstellen.
Das ist sehr einfach. Vor dem Aufbruch zur Wanderung mischt man
Vollkornmehl mit Hefe, Salz und Wasser und knetet gut. Statt dass
man den Teig nun in eine weite Schiissel gibt, steckt man ihn in ei-
nem grossen Plastiksack in den Rucksack. Bis zur Mittagsrast ist
er gut gegangen. Dann ldsst er sich als lange, diinne Schlange um
den Haselstecken wickeln. Uber dem sanftesten Ende der Glut
wird diese Schlange nun lange genug gebacken. Sicher hat es
Sinn, wenn die Cervelats erst iibers Feuer kommen, wenn das Brot
anfangt zu braunen. So wird alles gleichzeitig fertig. Vielleicht
gibt’s beim Warten die ersten griinen Haselniisse fiir die Kinder?
Sie fallen nicht unter die Heilmittel. Ein Genuss sind sie allemal.

Hin und wieder erzdhlte ich meinen Kindern die Geschichte
vom Dornrdschen. Besonders, wenn sie beim Herumtollen in den
Brombeerranken hdngen geblieben waren. Die kratzen die nack-
ten Beine ja wirklich sehr. Besonders unangenehm sind die kurzen
Stacheln der Kratzbeere (Rubus caesius), die auf feuchtem Boden
wadchst. Sie machen véllig klar, warum so viele Prinzen es nicht bis
zur Prinzessin schafften und elendiglich in den Dornen zugrunde
gingen.

Haufiger ist gottlob die echte Brombeere (Rubus fructicosus).
Uber die ganze Pflanze samt den Blattrippen verteilen sich die ge-
kriimmten Stacheln. Ein wirklich wehrhafter Strauch! Er wéachst
fast tberall. Doch nur an sonnigen Standorten bringt er wohl-
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schmeckende Friichte hervor. Zum Beispiel am Fussweg zum Hein-
riiti-Rank hinauf. Dort stort weit und breit kein Baum den prallen
Sonneneinfall. Die Beeren an den aufrechten Schosslingen wer-
den richtig gross und zuckersiiss, sodass sie sich schwer zur Erde
neigen. So sind sie trotz der Stacheln leicht zu pfiicken. Mit etwas
Rahm ein Genuss! Beeren von weniger begiinstigten Standorten
koche ich zu Konfitiire fiir den Winter.

Eigentlich ist die Brombeere gar keine Beere, sondern eine
Sammelfrucht. Die wirkliche Frucht ist das einzelne Teilbeerchen,
mit dem Samen in der Mitte. Alle diese Teilbeerchen sitzen auf ei-
nem gemeinsamen Zapfen, der sich bei Reife leicht von seiner Un-
terlage l6st. Die vertrockneten Kelchbldtter bleiben am Busch hdn-
gen.

Uber dieBrombeere steht in meinem Krauterbuch: «Gebrauch.
Brombeer=laub in Laugen gesotten / machet ein schwartz Haar. Das
gebrante Wasser von den Brombeern / ist gut den jungen Kindern fiiv
das Griefs und den Stein / so man jhnen (Morgens und Abends zwey
Loth zu trincken gibet».8 Ob der Kinderarzt heute wohl damit ein-
verstanden wadre?

Nebst den Friichten kann man von der Brombeere auch das
Blatt ernten. Es dient fermentiert und getrocknet als schmackhaf-
ter Tee. Mich diinkt, er reiche an Schwarztee heran. Oft mische ich
ihn mit getrockneten Himbeer- und Erdbeerblattern. Auch diese
beiden Pflanzen kann man in der Hecke fin- ,
den. Die Himbeeren an feuchten Stellen mit ﬁlmb“”'
eher saurem Boden. Nichts geht liber wilde
Himbeeren! Oder Uber das gebrannte Was-
ser daraus, vor allem aus Bergfriichten!

Auf dem nebenstehenden Bild von der
Himbeere (Rubus idaeus) gefallen mir die
drei frei iber die Frucht hinschwebenden
Samen ganz besonders. Der Text beschreibt
drei Himbeerarten: die rote, die wir alle
kennen; eine weissliche, welche sich im
Garten sehr wohl fiihle; und eine Art ohne
Dornen, welche der Autor in Anlehnung an
Conradius Gessnerus und Carolus Clusius
«Berghimbeer» nennt. Weiter wird tber die
rote Himbeere gesagt:
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«€igenschafft. Die Himbeer sind kalter und trockner Natur. Ge-
brauch. Das gebrante Wasser von den Himbeeren / ist dienlich in allen
hitzigen Kranckbeiten / und den Krancken fast anmiithig / umb des
woltiechenden Geruchs willen / man kan jhnen nach belieben ¢in paar
Loth zu trincken geben. Auf dem Safft der Himbeern wird ein kostlicher
Syrup zugerichtet / ev 1schet die Hitz der Sieber / wehret den Ohn-
machten / stivckt das schwache hertz / und stillet alle Bauchfliifs. Con-
radus Gesnerus lobet seine Krafft diber die €delgesteine. ber die Him-
beer thut man auch e¢in guten Wein= essig schiitten / welcher den
Obnmachten und Schwachheiten des Hertzens widerstehet / 50 man da-
von an die Schliff und Piilg streichet.» 9/

Die Erdbeeren (Fragaria vesca) gedei-

{Zﬁetm’, @cbbecg, hen auf offenem Grund, wo sie nicht von
}:’raga alba. héheren Krdutern und Grdsern in den
Schatten gestellt werden kénnen. Lauft Ih-
nen, meine lieben Freunde, nicht bereits
beim Namen das Wasser im Mund zusam-
men? Erinnern Sie sich an den Duft und die
feine Wiirze dieser wunderbaren Wild-
friichtchen? Keine Gartenziichtung ist bes-
ser! Doch muss man sich biicken und sich
vor ihnen verneigen, um sie zu gewinnen.

Walderdbeeren munden frisch ge-
pfliickt am besten. Hat man zu viele, kann
man sie zu einer Konfitlire verarbeiten.
Wegen der gelben Sdmchen verliert sie
aber innert zwei, drei Wochen wesentlich
an Geschmack. Das widerfdhrt der selber
geriihrten Glace nicht. Die ist lange vorher
aufgeschleckt!

Vielleicht kannte die Abtissin Hilde-
gard von Bingen schon eine &hnliche
Leckerei? Jedenfalls erwdhnt sie die Erd-
beere in ihren Schriften.

Erdbeeren sind einheimisch. Funde aus der Pfahlbauerzeit
enthalten die kleinen, gelben Niisschen, welche liber die rote Ku-
gel verteilt sind.?? Offenbar erfreuten die Miitter ihre Lieben be-
reits damals mit dieser Kostlichkeit. Es mag sein, dass sie auch um
die Heilkrafte wussten, welche in den Bldttern stecken.
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Zusammen mit Weintraubenbldttern sind Erdbeerblatter ein
altbekanntes Lebermittel. Tabletten aus den pulverisierten Blat-
tern verkauft die Apotheke noch heute. Ich wiirde noch Mariendi-
stel hinzuftigen. Die wachst aber nicht in der Hecke, sondern auf
magerem, besonntem Grund daneben.

Ist der Boden unserer Hecke hingegen lehmig und etwas
feucht, leuchten im friihen Friihling an ihrem Rand die goldgelben
Hustenbliimchen wie tausend kleine Sonnenrddchen. Sie heissen
auch Huflattich (Tussilago farfara). Die Bliitenstiele driicken direkt
aus dem Boden herauf, noch bevor andere Krauter und das Gras
hochkommen. Sie sind von eng anliegenden Blattschuppen be-
deckt. Wir sammeln nur die jungen Bliitenképfchen und trocknen
sie sehr sorgfaltig. Sie neigen namlich zum Schimmeln. Waren die
Bliiten zu weit fortgeschritten, bilden sie noch wahrend der Dorr-
zeit strohige Képfchen, die den wunderbaren Honigduft vermissen
lassen. Hustenbliiemlitee mildert tatsachlich den Husten.

Manchmal mische ich violette Lungenbliiemli und Schliissel-
bliiemli dazu. Man muss aber die Schliisseli aus dem lichten Wald
(Primula elatior) holen, denn die dunkelgelben Mattetédngeli (Pri-
mula veris) sind rar. Die Wurzeln beider Arten stehen unter Natur-
schutz.

Mein altes Krauterbuch sagt: «€igenschafft: Die Schliissel=blu-
men sind warmer und trockner Natur.» ™ Ich zupfe bloss die Bliiten
flir Tee. Bruno Vonarburg kennt jedoch ein Schliisseli-Gelee-Re-
zept, wonach die frisch zerquetschten Bliiten mit etwas Zucker
tiberdeckt und nach einigen Tagen abgepresst werden. «Diese ho-
nigartige Masse bildet einen ausgezeichneten Brotaufstrich»,
meint er und empfiehlt gleichzeitig die jungen griinen Blatter als
Salat- oder Suppenzugabe.??

Zuriick zum Huflattich! Die Sammelzeit fiir die Hustenbliim-
lein ist kurz. Rasch wachsen die Bliitenstiele in die Hohe, die Kopf-
chen bilden sich zu weiss-flaumigen Samenstdanden um, und
schon pustet der Wind sie weg. Gleichzeitig stossen die riesigen
Blatter auf starken Stielen aus dem Grund. Anfangs sind sie auch
oberseits von einem dichten Flaum bedeckt. Er ldsst sich von der
Mitte her nach aussen rollen. Das nannen wir «Spiegeli». Ich fand
mich darin immer wunderschon. Noch schéner als Dornrdschen
und Schneewittchen zusammen.
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Auch die Huflattich-Blatter lassen sich trocknen und verwen-
den. Da sie Schleimstoffe und Gerbstoff enthalten, zieht der Tee
den Mund etwas zusammen. Es wird empfohlen, die Blatter nebst
einigen Bliiten mit kochendem Wasser zu iibergiessen, kurz zie-
hen zu lassen und mit Honig zu siissen. Das hilft gegen Husten
und Halsweh. Allerdings nur, wenn man die Blatter nicht mit den-
jenigen der Grossen Klette (Arctium lappa) verwechselt hat. Das
geschieht aber bloss spater im Jahr, falls man die grossen, rot-vio-
letten, kugeligen Kérbchenbliiten der Klette mit ihren hakigen
Hillbldattchen {ibersieht. Die Klettenwurzel wird heute nur noch
zur Haarwuchsférderung verwendet, doch im Mittelalter verord-
nete man sie als harn- und schweisstreibendes Mittel sowie dus-
serlich bei Hautkrankheiten. Zu den Indianern Nordamerikas
brachten die Weissen die Klette in ihren Kleiderfalten. Dort heisst
sie nun Burdock Root. Die Indianer fanden schnell heraus, dass sie
vor allem bei Skorbut, Gicht, Nierenkatarrh und Rheumatismus
hilft. 23/

Eher verwechseln kann man die Huflattichblatter mit Rha-
barberbldttern oder mit den Blattern der Pestwurz (Petasites
officinalis). Einzig das Rhabarberblatt ist unterseits glatt; die bei-
den anderen sind filzig.

Mein Krauterbuch meint zur Pestwurz: «Die Pestilentz = wurtz
ist warm und trocken im andern grad. Gebrauch. Die lange €rfabrung
bezeuget / dafy diese Wurtzel wider die Pest gar nutzlich gebraucht
werde / daher man sie auch Pestilentz = wurtzel nennet. Das distillierte
Pestilentzwurtz = wasser hat gleiches lob wider die Pest/ so jemand mit
dieser Seuch were angegriffen / diesem solle man alsobald sechs loth des
wassers zutrincken / und ein quintlein des besten Theriacks geben / dar-
auff in dem Beth wol zugedeckt zu schwitzen.»4) Gottlob ist diese
Krankheit bei uns heute verschwunden!

Die Bliiten der Pestwurz muten seltsam an. Sie erscheinen—
wie die Hustenbliimlein— ebenfalls vor dem Blatt. Der Bliitensten-
gelist eher blassrosa als griin und tragt grosse Blattschuppen, die
leicht abstehen und bald vertrocknen. Der Stengel wachst rasch
in die Hohe, sodass die vielen, kleinen Bliitenkdpfchen, die in
einer lockeren Traube an der Spitze sitzen, sich daran verteilen.
Die Bliiten sind fast farblos. Zudem ist die ganze Pflanze zu dieser
Zeit spinnwebartig tiberzogen. So kam ich noch nie auf die Idee,
mich zu biicken und den wohlriechenden Duft zu schnuppern, der
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den Bliiten laut Pflanzenfiihrer entstrémen soll.5) Allerdings muss
ich mich vor dem feuchten Grund hiiten, in dem die Pestwurz
gerne wachst, manchmal sogar direkt im Bachbett. Mit ihrem star-
ken Wurzelwerk bildet sie einen Vorposten der Pflanzenwelt am
Ufer. Bruno Vonarburg empfiehlt Tinktur und Abkochung aus die-
sen Wurzeln bei Husten, Bronchialasthma und Krampfen, Nieren-
und Gallensteinkoliken, Kopfweh, Nervenschwidche, nerviosem
Magen und gestdrtem Gallenfluss.® Offenbar sind die Wirkstoffe
der Pestwurz aber noch nicht endgiiltig bekannt.

Wie ich zum trockenen Teil der Hecke ?ﬁaulbaum, Frangula.
zuriickkehren will, komme ich am Faul- «
baum (Frangula alnus) vorbei, gleich neben
dem Haselbusch. Auch er wdchst selten
baumformig. Seine eiférmigen, oberseits
glanzenden Blatter sind ziemlich gross.
Und doch fallt der Strauch erst auf, wenn er
auf steifen Stielen griine und rote, kugelige
Friichte tragt, die bei Reife schwarz werden.

Seinen Namen hat er vom unangeneh-
men Duft seiner graubraunen Rinde. Aber
gerade in dieser steckt seine Heilkraft. Sie
wird im spdten Frithling von den diinneren
Asten gesammelt und abgeschilt. Dabei
miissen die Sammler gegen das Erbrechen
kdmpfen.?”) Erst nach mindestens einem
Jahr Lagerung kann man die Rinde pulve-
risieren und als mildes Abfiihrmittel ver-
wenden.?® Die meisten Pflanzenmischun-
gen, welche Apotheken oder Drogerien zu
diesem Zweck anbieten, enthalten Faul-
baumrinde. Bekanntlich soll man aber alle
Abflihrmittel nur kurze Zeit ohne drztlichen
oder naturdrztlichen Rat einnehmen.

Im Siiden Deutschlands nennt man den Faulbaum allgemein
Pulverholz, weil man seine Aste frither im Meiler verkohlte und zu
Schiesspulver verarbeitete.

In Nordamerika gehorte die «Sacred Bark zu jenen Naturheil-
mitteln, die vom Sduglingsalter bis ins hohe Greisenalter als stdn-
dige Nahrungszugabe genommen wurden. Viele Erkrankungen,
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die kurz- oder langfristig das Ergebnis gestdrter Verdauung sind,
haben wir Indianer deshalb gar nicht erst kennengelernt» sagte
der Lakota-Medizinmann Lame Deer.”9 20)

Wie ich weiter gehen will, hdlt mich ein anderer Dornstrauch
zuriick. Er hat doppelt gelappte Blattchen, die tief eingeschnitten
sind. Es ist der Weissdorn. Davon gibt es zwei Arten, die sich vor
allem im Bau der weissen Bliiten unterscheiden. Sie erinnern an
Apfelbliiten und erscheinen nach dem Laub. Dadurch wirken sie
leicht griinlich. Der zweigriffelige Weissdorn (Crataegus oxya-
cantha) besitzt zwei Griffel, der eingriffelige (Crataegus mono-
gyna) nur einen. Nebst den Bladttern werden vor allem die Bliiten
beider Arten zu Heilmitteln fiir das Herz verarbeitet. Sie verbes-
sern auf lange Frist die Durchblutung des Herzmuskels und kén-
nen Rhythmusstérungen ausgleichen.2? Deshalb sind sie beson-
ders fiir dltere Menschen wertvoll.

Bereits bevorich tiber Literatur verfiigte, hatte ich vom Weiss-
dorn gehort. Damals taten es mir die roten Beeren an, die an Ha-
gebutten denken lassen. Ich kochte sie zu Konfitiire. Sie wurde
aber so wenig schmackhaft, dass ich sie stehen liess, obwohl mich
das Werk viel Arbeit gekostet hatte.

Wissenschafter fanden heraus, dass der Weissdorn 171 Klein-
tierarten Futter und Herberge bietet.2? Darunter finden sich ganz
seltene Arten wie der Rotkopfwiirger, aber auch ganz bekannte
wie der Zaunkonig, die Haselmaus und die Ringelnatter. Cratae-
gus-Arten sind jedoch auch Zwischenwirte fiir den gefahrlichen
Feuerbrand, der andere Rosengewdchse, wie unsere meisten
Obstsorten, befallt. Damit kénnen sie dem intensiven Erwerbs-
Obstbau gefahrlich werden.

Vielleicht handelte es sich bei Dornréschens Hecke aber um
eine moderne Dornenhecke? Dann standen wohl Robinien (Robi-
nia hispida) darin. Dieser Baum gelangte aus Amerika zu uns.
Manchmal nennt man ihn «Akazie». Er hat besonders briichiges,
rasch in die Héhe wachsendes Holz. An den Zweigen sitzen lange
Dornen. Seine hdangenden, weissen oder rosenroten Bliitentrau-
ben gehdren zu den Schmetterlingsbliitlern und strémen einen
betérenden Duft aus. Zieht man diese Bliiten durch Omelettenteig
und bdckt sie aus, meint man, einen Mund voll Wohlgeruch zu
bekommen. Die Russen sollen dieses Dessert besonders lieben.
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Ich hingegen ziehe Holderbliitenkiichlein vor. Ich guckte
schon meiner Grossmutter zu, wie sie einen Bierteig riihrte, dem
sie nach einer Stunde den Eischnee beifiigte. Dann tunkte sie die
ganzen Dolden ein und buk sie in etwas OL. Die Bliitenstiele schnitt
sie direkt in der Bratpfanne ab, sobald die Kiichlein auf einer Seite
fest genug waren. Dann wendete sie sie und buk sie auch auf der
Oberseite. Mit etwas Puderzucker servierte sie mir dann einer Tel-
ler voller Parfum. Die besten Holunderbliiten finden sich in einem
gut besonnten Strauch. Sie sind dann frei von Ungeziefer und
Blattldusen. All die kleinen Bliitchen 6ffnen sich gleichzeitig.

Wissen Sie noch, wie Holunder-Champagner geht? Man gibt 5
Liter Wasser, Saft und ausgepresste Schale von 2 Zitronen, 500
Gramm Zucker und 5 Holunderbliitendolden in ein grosses Glas-
oder Porzellangefdss und riihrt, bis der Zucker vergeht. Dann stellt
man alles, mit einem Tuch bedeckt, 3 Tage an die heisse Sonne.
Die abgeseihte Fliissigkeit fiillt man in Flaschen mit Gewindever-
schluss, aber so, dass noch 7 Zentimeter Luft darin sind. Nach
1—2 weiteren Tagen an der Sonne ist der Sekt fertig. Wenn Perlen
aufsteigen, kann er gekiihlt und serviert werden. Vergessen Sie
nicht, dass moussierende Getrdanke explodieren konnen!

Wer es etwas weniger explosiv mag, bereitet vielleicht einen
Holderblitensirup fiir den Winter zu. Dazu kocht man 1 Kilogramm
Zucker mit Y4 Liter Wasser, riithrt 30 g Zitronensdure aus der Apo-
theke hinein, lasst auskiihlen und gibt die Fliissigkeit in ein Por-
zellan-, Steingut- oder Glasgeschirr. Man fiigt 8—10 Dolden sowie
eine halbe, in Scheiben geschnittene Zitrone bei und ldsst das
Ganze zugedeckt an einem kiihlen Ort 5—6 Tage ruhen. Schon ist
der Sirup fertig! Nach dem Abfiltrieren fiillt man ihn in kleine Fla-
schen und lagert sie kiihl. Er hilft gegen Husten und Erkéltung. Das
gilt auch, wenn man ihn fertig kauft.

«Wachst gern an dunckeln vauhen Orten / und neben den Was-
sern», vermeldet mein Buch.23 Doch an guter Lage werden die
Holderbeeren im Spatsommer besonders gross. Aus ihrem Saft
kann man einen wunderbaren Gelee kochen. Man braucht die Bee-
ren nicht vollig sauber von den Stielen zu zupfen, abschneiden
genligt. Das ist bei der Konfitlire anders. Dazu muss man die
Kernchen aber schon sehr lieben! Sie setzen sich zwischen die
Zdhne. Rasch verdandern sie auch den Geschmack der Konfitiire,
sodass sie sich aus diesem Grund nur kurze Zeit halt.
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Holder.

Sambucus domefticus.

A% Older / Holunder 0B Holderbanm

heiffet griechifch / ofwm 5 lateinifch/

“ fambucus , fambucus domettica,

italianifth/ fambuco, frangofifd) / wrean,

Jufean , fpannifch / fauco, fabuco, fAbugo,

englifch/ eloerevee/ Danifch/ byld, byldes
troe/ niderlandifch /vlier vliccboom,

Schmackhafter ist das vergessene Holdermues, wie es Bruno
Vonarburg beschreibt: «1 kg Beeren werden mit 200 g Zucker und
309 Mehl aufgekocht und in Gldser abgefiillt. Dies ergibt ein kost-
liches Kompott mit lieblichem Duft und Aroma.»?% Auch Pfarrer
Kiienzle kennt es, serviert das Mus aber warm.25) Mein Vater er-
wahnte es ebenfalls zuweilen. Es sei ein Kinderessen gewesen.
Er wiinschte sich deshalb spater Holunderkonfitiire. Doch ent-
tduschten ihn die Kernchen.

Weiter zdhlt Vonarburg auf: «Die Achtung vor dieser Pflanze
verstieg sich im Mittelalter so sehr, dass Mdnner der damaligen
Zeit den Hut vor ihr zogen. Holunder birgt hohe Heilkrdfte in sich:
die jungen Bldtter eignen sich als Blutreinigungstee, die Bliiten
werden eingesetzt bei Fieber, Grippe, Erkdltung, Katarrh, Wechsel-
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fieber und Rheuma, die Rinde ist harntreibend, die Beeren sind
leicht abfiihrend, blut- und darmreinigend, fiihren in hohen Dosen
aber zu Brechreiz.»2%

Besser hdtten sich jedoch die Frauen verneigt. «Schon seit
Jahrhunderten werden die Bliiten als Mittel gegen Sommerspros-
sen und gegen Falten im Gesicht verwendet. Das Gesichtswasser
aus dem Aufguss der Bliiten reinigt den Teint, macht ihn weich und
weiss», sagt Vonarburg.27

Uber Holder weiss mein Buch gar viel Gutes zu berichten. Die
Blatter soll man liberwellen. Dann treiben sie, als Salat gegessen,
Gallen, Schleim und Wasser. Wenn man sie roh zerstdsst und auf-
legt, heilen sie «den Wurm am §inger. €s wachsen auch Schwimlein
an dem Holder / (welche man lateinisch fungus sambuci vel auricula ju-
dae, und teutsch Holder =~ schwimlein nennet) so man sie in Wasser legt
/ lauffen sie davinnen auff / sind gut zu den Hal=geschwiren und bo-
sen Augen. €tliche geben sie gepiilvert fiir die Wassersucht eyn.»28)
Diese Pilze nennen wir heute elegant Shii-take und beziehen sie
aus Japan.

Recht befremdet berichtet der Autor zudem folgendes: «€in
sonderliches amuletum oder Artzney / welche man anhencket / wider die
fallende Sucht / wird von Jobhanne Hartmanno... also beschrieben. (Nan
nimmet ¢in Holderschofy / welches auff einem alten Weidenbaum ge-
wachsen ist / schneidet solches in Kleine Scheiblein / deven neune man
in ¢in leinen oder seiden Sacklein bindet / hencket ¢s an den Half / so
weit hinunder / dafs es d¢s Krancken (Magen beriihre / und lafit es so
lang hangen / bifs es von sich selber bricht / oder hinunder fallet:
aldann solle man das abgefallene Sick = mit der Hand nicht anviihren
/ sondern mit einer Zangen fassen / und in ¢in abgelegen Ort verschar-
ren / damit nicht andere darvon angesteckt werden. Vorgemeldter Herr
befiblet auch / so lang die Krancken dieses Sacklein an dem Half tragen
/ 0afs sie durch die ausgehdlten Robr dieser Holder = schossen jhr Tranck
zu sich nehmen / und sich vor allen starcken Gemiiths =~ bewegungen
hiiten sollen.»29

Letzterem darf man wohl zustimmen. Das Amulett hingegen
haben moderne Medikamente gegen Epilepsie langst iiberfliissig
werden lassen. Das Rohrlein allerdings lasst mich an die silberver-
zierten Holzrohrlein denken, durch welche die Argentinier ihren
Maté-Tee saugen. Bestimmt hat das seinen feinschmeckerischen
Grund. Und Spass macht es dariiber hinaus auch noch.
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Wie eng sind Mensch und Natur doch verbunden! Unsere Vor-
fahren lebten ganz aus ihr, und auch uns gibt sie viel. Das wird uns
bei jedem Spaziergang zur Hecke wieder bewusst. Schlendern Sie
doch iibers Jahr ein paarmal hin! In den nachsten Neujahrsblattern
mogen Sie vielleicht selber tiber Ihre Erlebnisse mit Pflanzen und
Tieren berichten.

Veronika Challand-Biirgisser
geboren 1946 und aufgewachsen in Bremgarten. Lehrerin im Aargau.
Seit 1976 Advokatin in Basel. Wahrend 12 Jahren aktiv im Naturschutz.
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