Wacholder

Zerdriickte
Wacholderbeeren

Da ihr Aroma schnell verfliegt,
sollte man die Beeren erst kurz
vor der Verwendung im Morser
anquetschen oder zerdriicken.

Ganze Wacholderbeeren

Ein Indiz fiir gute Qualitat ist,
wenn die Haut der schwarz-
blauen Beeren weich und nicht
allzu runzelig ist und leicht gldnzt.

Andere Namen:

Machan_del (zwischen Weser und Oder, in Ostpreul3en)
Kranawitt, (Stiddeutschland, Osterreich) |

Jachandelbaum (Schlesien)



Aussehen:

Strauch, Baum

Stengel : verzweigt sich vom Grunde auf.

Blatter : immergrin, nadel- und schuppenférmig.
Hohe : meist Buschgrolie, selten bis zu 10 m.

Bllte : die weiblichen griinen Bliten stehen aufrecht, wéahrend
die mannlichen gelben Bliten schrag abwarts gerichtet sind.

Blltezeit : April/Mai.

Frichte : die Frucht ist eine kugelige, saftige Beere mit einem
Durchmesser von bis zu 1cm, die erst im zweiten Jahr nach
der Blite reift.

Wacholderbdume sollen ein hohes Alter - bis zu 1.000 Jahre -
erreichen.

Verbreitung:

Der W.ist in Europa und dem européischen Asien, Nordafrika
sowie in Nordamerika in Heide- und Berglandschaften weit
verbreitet.

Die besten Beeren kommen aus den Appeninen.
Geschichte:

Bereits vor 3.500 Jahren wurde in Agypten Mundwasser unter
Verwendung von Wacholderbeeren hergestellt. W. wird in der
Bibel erwahnt; auch im antiken Griechenland und Rom war
W. bekannt.



Den Germanen war der Wacholderbaum heilig, sein Holz
wurde bei der Verbrennung von Toten benutzt.

Anmerkungen:

Althochdeutsch wachal = lebendig, munter; die Endung ,,-der*
bedeutet Baum.

Im Mittelalter galt der Baum als Hilfe gegen Ddmonen, Hexen
und bose Geister. "Eichenlaub und Kranewitt dos mag der
Teufel nit."

Auch glaubte man, mit dem Rauch die Pest vertreiben zu
konnen.

Wirkstoffe;

Etwa 2% atherisches Ol mit Monoterpenen, Gerbstoff
Glykosid sowie Juniperin, Inosit, Pinen, Campen.

Anbau

Wacholder ist wildwachsend und wird im Garten oder Haus
nur als Zierstrauch gepflanzt.

Wacholder steht unter Naturschutz.
Garten/Haus : ausdauernd.

Vermehrung : durch Samen, der im Frihherbst in den Boden
gebracht werden; nach 3 Jahren werden die Sémlinge
ausgepflanzt. Einfacher ist es, Stecklinge zu verwenden.

Im Garten : sandiger und kalkhaltiger Boden ist
Voraussetzung.

Pflege : keine Anspriiche.



Ernte:

W. steht unter Naturschutz, die Beeren dirfen jedoch
gesammelt werden.

Die Beeren werden im Herbst (Oktober), sobald sie blaue
Farbe angenommen haben, gesammelt, gewaschen und
sorgfaltig getrocknet.

Aufbewahrung:

Die getrockneten Beeren werden in luftdicht verschliel3enden
Gefallen aufbewahrt; sie halten das Aroma jedoch nicht sehr
lange.

Verwendung
Gesundheit:

Appetitanregend und verdauungsférdernd, harntreibend,
verbessert die Blutzirkulation (Volksmedizin),
entziindungshemmend.

Gegen Verdauungsbeschwerden: Aufstol3en, VVéllegefihl,
Sodbrennen einige Wacholderbeeren kauen oder

Wacholdertee (1 EL zerdrickte Beeren auf eine Tasse
kochendes Wasser, nach 10 Minuten abseihen) trinken
(Moderne Medizin).

Wacholderwein: 50 zerquetsche Beeren in 1 | Wein schitten
und eine Woche stehen lassen; durch ein Sieb geben und die
Beeren ausdriicken. Gegen Rheuma.

Badewasserzusatz steigert die Blutzirkulation.



Gebrauch:

W. ist als Aromageber Basis der Wacholderschnépse (Gin,
Genever, Steinhager), deren Hauptbestandteil
Getreidebranntwein ist; wird auch beim Rauchern von Wurst
und Schinken verwendet; auRerdem wird industriell
Wacholder-spiritus, -badedl, -beerentinktur und -tee
hergestellt.

Verwendungs- und Handelsform: die Beeren.

Der Geschmack ist neben dem eigenen Aroma balsamisch und
leicht bitter; er erinnert an harzige Kiefernadeln. Aus dem
Mittelmeerraum kommende sind wiirziger als die aus
Nordeuropa; deshalb sollte man beim Einkauf darauf achten.

In der Kiiche:
Zu Wild, Sauerkraut, Marinaden, Beizen, gekochtem Fleisch.

Wacholderbeeren sollte man vor Gebrauch stets mit einem
breiten Messer zerdriicken.

Vertraglichkeit: vertraglich mit Thymian, Majoran, Fenchel
und Knoblauch, besonders Lorbeer.



