
Zeitschrift: Schweizer Spiegel

Herausgeber: Guggenbühl und Huber

Band: 11 (1935-1936)

Heft: 11

Artikel: Lob des Holunders

Autor: Guggenbühl, Helen

DOI: https://doi.org/10.5169/seals-1065898

Nutzungsbedingungen
Die ETH-Bibliothek ist die Anbieterin der digitalisierten Zeitschriften auf E-Periodica. Sie besitzt keine
Urheberrechte an den Zeitschriften und ist nicht verantwortlich für deren Inhalte. Die Rechte liegen in
der Regel bei den Herausgebern beziehungsweise den externen Rechteinhabern. Das Veröffentlichen
von Bildern in Print- und Online-Publikationen sowie auf Social Media-Kanälen oder Webseiten ist nur
mit vorheriger Genehmigung der Rechteinhaber erlaubt. Mehr erfahren

Conditions d'utilisation
L'ETH Library est le fournisseur des revues numérisées. Elle ne détient aucun droit d'auteur sur les
revues et n'est pas responsable de leur contenu. En règle générale, les droits sont détenus par les
éditeurs ou les détenteurs de droits externes. La reproduction d'images dans des publications
imprimées ou en ligne ainsi que sur des canaux de médias sociaux ou des sites web n'est autorisée
qu'avec l'accord préalable des détenteurs des droits. En savoir plus

Terms of use
The ETH Library is the provider of the digitised journals. It does not own any copyrights to the journals
and is not responsible for their content. The rights usually lie with the publishers or the external rights
holders. Publishing images in print and online publications, as well as on social media channels or
websites, is only permitted with the prior consent of the rights holders. Find out more

Download PDF: 01.04.2026

ETH-Bibliothek Zürich, E-Periodica, https://www.e-periodica.ch

https://doi.org/10.5169/seals-1065898
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=de
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=fr
https://www.e-periodica.ch/digbib/terms?lang=en


LOB DES HOLUNDERS
Von Helen Guggenbüh!

T^er Holunder steht nicht hoch im An-
sehen, denn er wächst oft an Orten,

wo ihn niemand wünscht, wie ein
Unkraut. Doch ist dieser ländliche Strauch
ganz zu Unrecht so verachtet. Hat er,
haben seine Blüten und seine Früchte
nicht recht schätzenswerte Eigenschaften?

Er entfaltet sich in jeder Erde, und
fast an jeder Stelle üppig und ist in
zwei, drei Jahren schon ein stattlicher
Strauch. Jahr für Jahr ist er übervoll an
wunderbar duftenden Blüten, und später
an Beeren.

Aus den Blütendolden, in Backteig
getaucht, lassen sich ausgezeichnete
Küchlein backen, und die reifen Beeren
kann man zwar nicht essen, aber auf
verschiedene Arten einkochen. Gekochte
Holunderbeeren haben einen sehr ausgeprägten

Geschmack, den allerdings nicht
jedermann gern hat.

Etwas vom besten aber ist der
Holundersirup. Arbeit gibt dabei nur das Pflük-
ken der Beeren. Das übrige ist schnell
gemacht. Der Sirup ist gut haltbar, er ist
erfrischend und besonders den Winter
über mehr geschätzt als der übliche Him-
beer- oder Orangensirup.

Holunder ist fast überall entweder gratis
erhältlich oder dann sehr billig zu

kaufen. Vielleicht könnten wir dieses
Jahr seine Beeren nicht nur ausschliesslich

den Vögeln, sondern auch unserer
Familie zugute kommen lassen.

Gebackene H olunderbliiten
Backteig: In zwei Deziliter Milch rührt

man ein Ei und gibt nach und nach
120 Gramm Mehl und eine Prise Salz zu
einem glatten Teig dazu.

Ganz frisch gepflückte Holunderblüten
taucht man ungewaschen in den Backteig,

bäckt sie rasch im schwimmenden
Ol und lässt sie gut abtropfen. Die Küchlein

werden noch heiss mit Zucker, der
nach Belieben mit Zimt vermischt wird,
bestreut.

Holundersuppe
1 kg Holunderbeeren werden mit etwas

Wasser und einem Glas roten Wein, oder
mit Johannisbeer- oder einem andern
Fruchtsaft, etwas Zimt und Zucker eine
halbe Stunde auf schwachem Feuer
gekocht. Dann verrührt man in Liter
Milch einen Esslöffel Mehl, gibt das
Ganze zum Holunder und lässt die Suppe
noch 20 Minuten kochen. Vor dem
Anrichten kommen geröstete Brotschnitten
in die Suppe, die kalt oder warm gegessen

werden kann.

Holderz une
40 Gramm süsse Butter werden in der

Pfanne mit einer Tasse Milch, etwas
Rahm und einem Esslöf fei Mehl zu einem
glatten Teiglein verrührt. Dann kommen

1 kg Holderbeeren dazu (es können
auch sterilisierte Beeren verwendet wer-
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I. 0 k 0 k 8 H0äv«0LR8
Von I-I o s n u z g e n lz Ü II I

l^ìsr Llolunder siedi niât lrocd im Vu-
ssdsn, denn sr wöcdsi oki on Orion,

wo idn nisinond wrinsclri, wie ein On-
droui. Oocd isi dieser löndlicde 8iroucd
gon^ ?u llnrecdi so vsroclrisi. lkoi sr,
doden seins Llüien und seine Lrucdie
nielri recdi scdàenswerie dligensedokisn?

lìr enikoliei sied in jeder lirds, nncl

kosi on jeder 8isIIs üppig und isi in
-/cvei, drei lodren scicon sin sioiilicdsr
8iraucd. .lsdr kür .1 od r isi er üdsrvoll on
wunderdor dukisnden Linien, und spöisr
on Leeren.

Vus den Llüisndolden, in Loodisig
gsioucdi, lassen sied ousgs^sicdnsis
l^ücdlein docdsn, nnd die reiken Leeren
kann inon?wor nicdi essen, oder ouk ver^
scdisdsns Vrien eindocdsn. Oedoedis dlo-
lunderdseren doden einen sedr ausgeprägt
isn Ossedinoed, den ollerdings niedi
jederrnonn gern doi.

Liwos vorn dssisn oder isi der ldolun-
dsrsirup. Vrdsli gidi dodei nur dos Lklüd^
den der Leeren. Dos ädrige isi sedneL
gernocdi. Der 8irup isi gui dolidor, sr isi
srkriscdend und dssondsrs den 5Vinier
üdsr rnedr gescdöki als der üdlicds Iline
Leer- oder Orongsnsirup.

Ilolundsr isi kosi üdsroll enivveder gro^
iis srdälilicd oder dann selrr dillig ?u
danken. Visllsicdi dönnisn wir dieses
.ladr seine Leeren nicdi nur ousscdlisss^
lied den Vögeln, sondern oucd unserer
Lornilie ^uguis donunsn lassen.

O s à a c ic e n e //o i n n ci e r ö i n t e n
Lac^teiF/ /n 2/nei Oe^iiiter Miici/ rüi/rt

man sin /?i nn/i Flöt nnei/ nnci nnei/
^26 <?r«mm iVe//i nn/i eine Lri^e
einem Aintten ?eÌF cin^n.

k?«n^ /rise// ^e////üc^te //o/nnc/er/z/üten
t«ne//t m«n nn^en/nse/zen in c/en

te/A, àâe^t sie rase// i/n se///eimmen//en
6/ nnc/ /ässt sie ^nt a//trc>/s/en. Oie One//-
/ein merc/sn noe// //eiss mit ?ne^er, c/er
nae// Le/ie/zen mit i?imt vermisc//t mir//,
//estrent.

//o/nns/ersn^o^e
d //o/nnc/eröeeren merc/sn mit etmas

/Oasser nnc/ eine/n t?/as roten /-Oein, oc/er

rnit /oi/nnnldöeer' oc/er eine/n andern
Ornc//tsa/t, et/nas ^imt un/i ^ne^er eine
âaiàe 5tnn/ie nn/ Fc/tn/aci/e/n Oener Ke-
^oe//t. Oann verrü//rt /n«n in ^ Oiter
il?iie// einen O^siö//ei iVe//i, Fiöt às
Oan^e ^n/n Ooinn/ier nnci iàt <iie^n^/?e
noe// /ldinnten ^oci/en. Oor cie/n ^dn-
riei/ten Ao/n/nen geröstete Lrot^c/znitten
in ciie 5n////e, ciie ^nit o/isr /enr/n FeLes-
56N n/er/ien ^«nn.

Ooi/ier^nne
^/6 Orn/n/n ^üsse Butter n/er/ien in /ier

O/anne mit einer Oâe il/iie/z, etn/oc;

/led/n nn/i einem Oniö/iei iVe//i sn einem
Aiatten ?ei^siein nerrü/trt. O«nn ^om-
men d ^ Ovi/ieri/eeren ci«2n ('e^ können
anc/î Lteriiisierte Leeren vermenciet n/er-
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den). Das Gericht wird Stunde auf
schwachem Feuer gekocht und heiss zu
Kaffee oder zu Omeletten serviert.

Holunderkompott
Die Holunderheeren werden einige

Minuten gekocht, dann kommen in heis-
sem Fett geröstete Brotwürfeichen, Zuk~
ker und etwas Milch dazu. Man
vermengt das ganze gut und serviert das

Gericht warm oder kalt.

Holunderbeermarmelade
Holunderbeeren werden mit dem nötigen

Zucker lagenweise in eine Schüssel

gegeben und zugedeckt über Nacht kühl
gestellt. Dann setzt man alles zusammen
aufs Feuer und kocht die Marmelade so

lang ein, bis eine Probe auf dem Teller
ein Häutchen zeigt. Bei schnellem
Kochen werden sowohl Farbe wie
Geschmack besser. Sich bildender Schaum
wird sorgfaltig abgenommen. Die
Marmelade wird in erwärmte Gläser einge¬

füllt und nach dem Erkalten nach irgendeiner

Methode verschlossen.

Holundersirup
Auf 3 Pfund Beeren SU bis 1 Liter

Wasser. Die gereinigten und nur wenn
unbedingt nötig gewaschenen Beeren
werden mit dem Wasser kalt aufgestellt,
2 Minuten gekocht und auf ein
aufgespanntes Passiertuch geschüttet. Der Saft
wird mit gleichschwer Zucker 2 Minuten
gekocht, abgeschäumt, heiss in
guterwärmte dunkle Weinflaschen gefüllt
und mit neuen Pantoffelzapfen sofort
verkorkt. Dann taucht man das Ende der
Flaschen mit dem Zapfen in flüssiges
Paraffin oder Siegellack und bewahrt
die Flaschen im Dunkeln auf.

Es bildet sich manchmal auf der
Oberfläche des Sirups stellenweise ein weisser
Belag, der aber vor dem Gebrauch
einfach entfernt werden kann. Die Qualität
des Sirups bleibt unbeeinflusst.

KÜCHENKRÄUTER
Von Marie Quadri, Haushalfungslehrerin

Ayl an wirft uns Haushaltungslehrerinnen
* oft vor, dass wir eine langweilige

und fade Küche lehren. Mag sein, dass

das oft zutrifft, aber meiner Meinung
nach liegt das nicht nur an uns Lehrerinnen.

Langweiligkeit ist, soviel ich bis
jetzt gesehen habe, ein Merkmal der
deutschschweizerischen Küche überhaupt.
Wahrscheinlich hat das verschiedene
Gründe, aber einer davon ist bestimmt
der Mangel an Gewürzkräutern. Bei uns
im Tessin ist das ganz anders, und sicher
habe ich meine besondere Vorliebe für
die Kräuter aus meiner südlichen Heimat
mitgebracht.

Wenn ich einen Garten oder auch nur
ein winziges Gärtchen hätte, würde ich
eine schöne Ecke für Küchenkräuter re¬

servieren. Schnittlauch und Peterli wären
selbstverständlich. (Warum sind das bei
den meisten Frauen die einzigen Gewürzkräuter,

die im Kistchen vor dem Fenster
oder auf einem bescheidenen Plätzchen
im Küchengarten gepflanzt werden?) Ich
möchte ausserdem noch: Kerbelkraut,
Dill, Majoran, Bohnenkraut, Pfefferminz,

Basilikum, Fenchel, Estragon,
Thymian, Boretsch oder Gurkenkraut,
Rosmarin, Zitronenmelisse.

Natürlich gibt es noch viele andere, ich
habe hier nur die, die ich am liebsten
habe, aufgezählt.

Gerade jetzt im Sommer, wo jeden
Tag Salat auf den Tisch kommt, ist die
Verwendungsmöglichkeit der Kräuter fast
unbegrenzt. Kopfsalat gewaschen, aus-
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aien^. O«5 Oe?'ic/?t ????>?/ ^4 Äunaie au/
5c/?u?ac/?en? Oeue?' ^e/^oc/?t unai /?ei^ 2U

Xa//ee oaie?- ?u O?ne/etten teruie?-t.

O 0 / u n ai e ?"/c 0 ?n/? 0 t t
Oie Oo/unsieràeeren !ue?-aien einige

Minuten Fe/:c>c/?t, aiann /co?n?nen in /?eÌ5-

^e?n Oett ^e?'o6tete Il?'0t?uü?'/eic/?6Nz ^u/:-
/ce^ unai etîuas Miic/? a/a^u. Man ve?"

?nenAt aiaas Aan^e Aut unai ^e?'uie?'t aia^

Oe?'ic/?t îea/'Nl oa/er /cait.

Oc>iunaie?'/?ee?'?na?'nreiaaie
Oo/una/e?'/?ee?'e?r aueraien mit aism nöti-

A-en ^uc^e?' ia^enucei^e in eine 5c/?üs^ei

FeFeàen unai ^UKea/ec^t üöe?' /Vac/?t /cü/?i

Ae^te/it. Oann ^et^t man aiie5 Zusammen
au/^5 Oeue^ unai ^c>e/ît aiie Ma?"meiaaÌ6 50

ianF ein, />Ì5 eins O/'oàe au/ aiem Oe/ier
ein Oäutc/?en ^eÌKt. Dei sc/?ne/iem O^c>^

c/?en msMen 6omo/?i Oaràs iuie t?e-
^c/?mac/: àet^e?'. Die/? àiiaienaie?' 5c/?aum
u>iM 50NF/âitÌKà ai-Fenommen. Oie Ma?"
me/aa/e unrai in er?uá>mte O/äse?' ein^e-

/üi/t unit nac/? aiem O?'/iaiten nac/? irAsnai'
eine?' Met/?oaie ue?'^c/?ic?^sn.

Oc>/un</e?'LÌ?'u/?
^u/ ^ O/unai Dee?'en in5 ^ Oits?'

/Oau^e?'. Oie A-ereiniAten unai nu?° me????

unöeaünFt nötiZ- K-e?r?a^c/?enen Dse?'en
mea'a/en mit a/em /Oa.s^e?' ^ait au/Fe^tei/t,
2 Minuten Fe^oc/ît unit au/ ei?î au/^e-
^/?annte^ Dau^ie?'tuc/? ^e^c/?üttet. Os?° 5a/t
mi?'ci ?nit Z'ieiâ^e/lme?' ^uc^e?' 2 Minuten
Ae^oc/?t, aö^e^c/aaumt, /?ei» in Fut^
e?'?uä?'?nt6 aiun/cie /Oein/iauc/aen A-e/üi/t
unai ?nit neuen Oantc>//eàa/?/sn 5<?/o?'t

ue?'^o?'^t. Oann tauc/?t man eiaL O??aie aie?'

O/a^c/?en ?nit aiem ^a/?/en in /iÛ56Ì^e6
Oa?'a//in saier 5ieF6Ìiac/? unai i?e?ua/??'t

aiie Oia?5c/?en i?n Oaan^ein au/.
O^ iniaiet ^ic/? ma??c/?mai au/ aie?' Oi?e?"

/iäc/?6 aie^ D?>u/?.5 ^teiienmeiss ein meinen
DeiaZ-, aie?' aöe?' vor aiem Oei>?'auc/? ein-
/ac/? ent/ernt me?'aien ànn. Oie (^uaiität
aie5 5mu/?^ i-ieii?t unöeein/iiasFt.

Von /Vsi'Ie (2 u s cl r l, I^lsu5!isltunz5!s^aesin

au wirli uus IlausI^aliuuAsIsàreàusu
' o5t vor, àass wir eius lauAweiliAS

unà kaàs Küclrs iàrsn. IVIaZ ssiu, àass

àas oki '/.urriliO cider rusiusr VlsiuuuA
uacd üsAt àas uicdi uur au uus I^sdrsr-
iuusu. I^auAwoiliAksii ist, soviel icd dis
jst?t Assedsu dads, eiu iVlerdiuai àer
àeutscdscdwei^eriscdsu Xücds üderdaupt.
Wadrscdsiulicd dat «las versedisàeus
Orüucls, adsr eiuer àavou ist destiruiut
àer dlauAsI au Oewür?dräutsru. Lei uus
iru 'dessin ist àas ^au? auàers, uuà sicder
dads icd lueius desouàsrs Vorlieds lür
clis Xräuter aus rusiusr sücllicdsu Heiiuat
luitAsdracdt.

'Wsuu icd siusu Oartsu oàer aucd uur
siu wiu?ÌASs Oärtcdsu dätts, würcls icd
eiue scdöus L,cds lür Xücdeudräuter re-

servisreu. Lcduittlaucd uuà Lstsrli wärsu
ssldstvsrstauàlicd. (^Varuur siuà àas dsi
àsu lusisteu draueu àis eiuxiAsu Oewür^^
dräutsr, àis iru düstcdsu vor àeiu Leuster
oàer aul eiueiu dsscdsiàsusu Llät?cdsu
iru ldücdeu^arteu Aspllau^t weràeu?) Icd
ruöcdts ausssràeru uocd: R.srdsldraut,
Dill, dlajorau, Lodusudraut, LlsIIer-
ruiu?, Lasiliduru, Lsucdsl, Lstra^ou,
àld)?iuiau, Loretscd oàer Ourdsudraut,
Ilosiuariu, ^itrousuiuslisss.

dlatürlicd Aidt es uocd viele auàers, icd
dads disr uur àis, àie icd aiu lisdstsu
dade, aul^s^ädlt.

Oeraàs jàt iru Loruiusr, wo jsàeu
VaA Lalat aul àsu Vised doruiut, ist àie
VsrweuàuuAsiuôAlicddeit àer Xräutsr last
undsArsuxt. Xoplsalat ^swasedeu, aus-
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