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~Zieh den Hut vorm Holunder ...

Von Renate Prettner

Die positiven Eigenschaften vom Holunder genussvoll nutzen konnen — diese Vision wurde von
innovativen Landwirten in die Tat umgesetzt. Renate Christandl kreierte verschiedenste Produkte.

rduterpfarrer Weidinger ist
Keiner von vielen, der die-

sen Spruch gepflegt und
Holunder als ,,Arzneischrank®
gerithmt hat. Nach altherge-
brachter Uberlieferung soll man
,vor einem Holunderstrauch
den Hut abnehmen“. Diese
Phrase charakterisiert bereits
den hohen Wert dieser Pflan-
ze. Dass es nicht nur eine iiber-
lieferte Redensart ist, sondern
auch ihre Berechtigung hat, be-
legen zahlreiche Studien zu die-
sen Beeren. Im Holunder sind
bis zu viertausend verschiedene
Verbindungen von Biopolyphe-
nolen enthalten. Diese Vielzahl
ist verantwortlich fiir die posi-
tive Wirkung der daraus herge-
stellten Produkte.

Holunderernte

Derzeit ist in vielen Teilen der
Steiermark die Holunderernte
vollim Gange. Der Betrieb Chris-
tandl aus Unterweillenbach war
einer der ersten im Bezirk Feld-
bach, der vor dreiRig Jahren
Holunderbdume pflanzte. Mit-
tlerweile umfasst die Holunder-
fliche vier Hektar, welche die
Grundlage fiir viele Holunder-
spezialitdten ist. Mit einmaligem
Ausblick und eingebettet in Ho-
lunderanlagen, liegt der Betrieb
auf einem Vulkankegel. Die vul-

kanische Bodenbeschaffenheit
Hollerroster

(erprobtes Rezept

von Renate Christandl)
Zutaten:
30 dag Holunder
1 Birne
3 Zwetschken
10 dag Zucker
Zimt
2 EL Vanillepudding
Zubereitung: Holunderbee-
ren von den Stielen zupfen,
Birne und Zwetschken wiirfe-
lig schneiden und gemeinsam
mit dem Zucker ca. 10 Minu-
ten kochen. Zimt nach Belie-
ben untermengen. Vanillepud-
dingpulver mit kaltem Wasser
oder Milch anriihren und den
Hollerroster damit binden.
Noch warm servieren — eignet
sich besonders gut zum Kai-
serschmarrn oder zu Topfen-
knodeln. Gutes Gelingen!

Die Holunder-Produktpalette ist reichhaltig.

bietet die beste Voraussetzung
fiir den Anbau von Holunder.

In dieser Region hat der Ho-
lunderanbau eine lange Traditi-
on, wirtschaftlich gesehen hat er
seit 1980 stark an Bedeutung zu-
genommen. So ist er heute in der
Steiermark nach dem Apfel be-
reits die zweithdufigste Obstart.
Bei einer steirischen Anbaufla-
che von 900 Hektar befindet
sich mehr als die Hélfte davon
im Bezirk Feldbach. Steiermark-
weit pflegen 643 Betriebe die-
sen Edelholunder. Hauptséch-
lich werden die Beeren fiir die
Erzeugung von Lebensmittelfar-
ben verwendet. Einzelne Betrie-
be beschiftigen sich aber auch
mit der Veredelung und infolge
dessen auch mit der Direktver-
marktung. Der siidoststeirische
Vollerwerbsbetrieb  Christandl
ist einer davon und présentiert
stolz seine Produkte.

Produkte

,Mit dem Slogan — Qualitit aus
einer Hand - machen wir vom
Anbau bis hin zur Verarbeitung
alles selbst.“ Die Produktvielfalt
ist groR: zirka vierzig Sorten Mar-
melade, davon sechs Holunder-
Misch-Marmeladen, Nektar von
verschiedenen Friichten, Ho-
lunderbliitensirup, Edelbrédnde,
Likére und auch der einzigarti-

Foto: Christandl

ge Hollerroster, der mit Stispei-
sen kombiniert genossen wer-
den kann. Als Giitesiegelbetrieb
werden die Produkte ab Hof ver-
kauft, an Bauernldden, Vinothe-
ken und sogar an Apotheken ge-
liefert und zum Teil auch iiber
Versand an den Konsumenten
gebracht. Ein Grof3teil zéhlt be-
reits zu den Stammkunden, die
iiberzeugt sind und immer wieder
einkaufen. Die zuk{inftigen Ziele
formuliert die dynamische Obst-
bau- und Hauswirtschaftsmeiste-
rin so: ,,Wir miissen die Schétze
unserer eigenen Region noch bes-
ser an den Endverbraucher brin-
gen.“ | Fiir den Holunder heift
das folgendes: diesen so salonfé-
hig zu machen, dass er vom Kun-
den gerne angenommen wird und
auch jeder weil3, wie wertvoll die
Inhaltsstoffe dieser Beeren sind*,
erginzt ihr Mann Hannes. Renate
wird gemeinsam mit ihrem Mann
den elterlichen Betrieb iiberneh-
men und mochte Holunder und
den Bauernhof unter dem Mot-
to ,,Von der Bliite bis ins Glas
noch besser vermarkten. Person-
lich haben sich die beiden vor-
genommen, den Arbeitsplatz am
Bauernhof zu erhalten.

Holler Vulkan

Ein Spezialprodukt, das gemein-
sam mit sechs anderen Landwir-

ten aus dem Vulkanland rund
um St. Anna am Aigen entwi-
ckelt wurde, nennt sich , Hol-
ler Vulkan“. Dieses Vitalge-
trdnk ist eine Kombination aus
Holundersaft, Apfelsaft, rotem
und schwarzem Ribiselsaft so-
wie Aroniasaft. Um den Eigen-
geschmack des Holunders et-
was interessanter und belieb-
ter zu machen, wurde eine Mi-
schung mit anderen Friichten
versucht. Nach zahlreichen Ex-
perimenten wurde ein regiona-
les Produkt kreiert, das ausge-
glichen schmeckt und die po-
sitiven Eigenschaften vom Ho-
lunder enthélt. Mit einem ho-
hen Anteil an Kalzium, Magne-
sium und Vitamin C ist es auf
die Verbesserung von Gesund-
heit und Leistungsfdhigkeit aus-
gerichtet. Dank der extrem ho-
hen Konzentration dieser Poly-
phenole verfiigt der Holunder
unter anderem iiber die Fahig-
keit, Bakterien, Pilze und Viren
abzutoten. Die positivste Eigen-
schaft der Biopolyphenole, ist
die so genannten freien Radi-
kale einzufangen. Wissenschaft-
lich nachgewiesen verursachen
zu viele freie Radikale im Kor-
per viele Erkrankungen, wie bei-
spielsweise Arteriosklerose, die
eine der héufigsten Todesursa-
chen ist. Da diese Stoffe nicht
im Korper gespeichert werden
konnen, miissen sie stdndig auf-
genommen werden.

Osterreichs bekanntester
Stressforscher, Universitdtspro-
fessor Sepp Porta, gab fiir Holler
Vulkan wissenschaftliche Unter-
stlitzung und bestétigt die leis-
tungssteigernde Wirkung von
Holunder. Viele Griinde spre-
chen dafiir, wieder vermehrt zu
dieser blauschwarzen Wunder-
beere zu greifen! Auf der Home-
page www.hollervulkan.at kann
man sich einen Gusto auf die-
ses tiefrote Getrdnk holen und
es auch online bestellen. Auf ei-
nes mochte Renate Christandl
noch besonders hinweisen: ,Im
April 2007 erscheint ein neues
Buch mit dem Titel ,Alles Hol-
ler, wo man grundlegende Infor-
mationen rund um den Holun-
der nachlesen kann und in dem
mehr als 100 Holunderrezepte
enthalten sind. Damit md&chten
wir auch wieder zum wertvollen
Selberkochen motivieren!“

Bitte beachten Sie, dass die Inhalte (speziell Inserate) dieser Archivseite
zum gegenwartigen Zeitpunkt keine Giiltigkeit mehr aufweisen miissen!



