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Kostliches aus Holunder

Ursula E. Duchrow macht die , schwarze Perle der Borde” wieder salonfahig

Magdeburg/Niederndodele-
ben (nbo). Die Schweden vereh-
ren den Holunderbaum heute
noch. Frither zog auch hierzu-
lande der Herr den Hut, kam er
am Holunder vorbei, die Frauen
machten einen Knicks. In der
Borde - Magdeburgs fruchtba-

res und ertragreiches Umland -
gedeiht der Holunder in Hillle
und Fiille. Das Gute an ihm: Er
kann zweimal geerntet werden.
Die Bliiten sind Ende Mai reif
und die Beeren Ende Oktober -

je nach Sorte sogar bis in den :

November hinein.
Holunder gilt in der Medizin

als Universalmittel. So wirken A

seine Blitter, tiefgefroren, ent-
ziindungshemmend. Dass der
schwarze Holunder aber auch
vielfaltig wund vor allem
schmackhaft ist, wissen nur we-
nige. Den Holunder wieder sa-
lonfiihig zu machen, das haben
sich Ursula E. Duchrow und
Heinz-Werner Buhr auf die
Fahnen geschrieben. Gemein-
sam suchten sie nach alten Re-
zepturen, probierten aus, erfan-
den neues. So wird im Niedern-
dodeleber Bauernhaus inzwi-
schen nicht nur Holunder-Gelee
gekocht, sondern auch Senf,
Saft, Tee, Suppe, Punsch und
bald sogar Brot hergestellt.
Mirchenhaftes und vor allem
Kostliches vom Holunder kann
jetzt auch in der Landeshaupt-

Ursula E. Duchrow kocht leckere Holunder-Marmelade selbst. Die neue

Holunder-Torte hat Konditorin Carolin Brand kreiert.

stadt probiert werden. Denn:
Ursula E. Duchrow hat sich mit
einer Expertin des guten Ge-
schmacks zusammengetan.
Musikprofessorin Monika
Kohler vom gleichnamigen Kaf-
feehaus in der LeiterstraBe wird
den guten Ruf des Holunder in
Kulinarischem  wiederhallen
lassen. So hat die Konditormei-
sterin Carolin Brand aus dem
fruchtigen Wildobst eine Torte
gezaubert. Und Monika Kohler
hochstselbst kreierte den Elfen-

Fotos: nbo

trank - Sekt mit Holunderblii-
tenlikér. Beides steht dem-
nichst auf der Karte. Alsbald
will Andy Wolter aus Alt-Ol-
venstedt, Bickermeister bei
,Kohlers", gesundes und bal-
laststoffreiches Holunderbrot
backen.

Wer nach soviel Gaumenfreu-
den Lust auf einen Spaziergang
bekommt, der sollte diesen un-
bedingt in der ,Hohen Borde*
unternehmen. Denn in der
gleichnamigen Verwaltungsge-

meinschaft sind engagierte
Menschen dabei, den Holunder
noch beriihmter zu machen. So
plant der Biirgermeister von
Rottmersleben, Hans-Eike
Weitz, einen Backofen in der
Nihe der Kirche bauen zu las-
sen. ,Dort konnte das Holun-
derbrot frisch gebacken wer-
den®, schwebt ihm vor. Und
weil die Kirche am Jakobsweg
liegt, wiire das Brot nicht nur
was fiir Touristen, sondern auch
ein Pilgermahl. Eine Pilgerstiit-
te in der Kirche gibt es bereits.
Zudem planen Niederndodele-
ben und das nahe gelegene
Rottmersleben, gemeinsam ein
Holunder-Mirchental an einem
idyllisch gelegenen Teich ent-
stehen zu lassen. Sogar einen
Holunder-Radwanderweg
konnte es perspektivisch geben.
Doch dariiber miissen zunéchst
die entsprechenden Gremien
befinden.

Bis das soweit ist, kénnen die
selbstgemachten Kdostlichkeiten
im Kaffeehaus Kéhler genossen
werden. Bei Holundertorte und
Elfentrank lohnt sich auch ein
Blick in die Broschiire ,Holun-
der pur®. Darin haben Ursula E.
Duchrow und Heinz-Werner
Buhr Erstaunliches ber die
.schwarze Perle" zusammenge-
stellt. Zahlreiche Rezepte laden
dazu ein, Holunder einmal
selbst zuzubereiten.



