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Niederndodeleben

Fliederkreude ein Heil- und Wiirzmittel aus Holunderbeeren

Reife Holunderbeeren

Das friiher der Holun-
der auch Flieder hiel, isi
heute nur noch wenigen
Menschen bekannt. Miss-
verstiindnisse sind da nichn
ausgeschlossen, wenn z. B.
vion  Fliederbeerensuppe
die Rede ist, und eigentlich
ein kbstliches Mahl aus
Holunderbeeren  gemeint
ist. Eine wiirzige Holun-
der-Raritiit, die man im
Mordosten  Deutschlands
kennt, und die hier eine
lange Tradition hat, ist das
Fliedermus bew. die Flie-
derkreude. Sie besteht nur
aus den vollreifen Beeren
des schwarzen Holunders
(Sambucus Nigra). Stun-
den- manchmal tagelang
wurde der ausgepressie
Holundersaft  vorsichiig
in Kesseln iiber Feuer pe-
kocht und dann in Wasser-
bad bis zur festen Konsis-
tene eingedickr.

Schon Anfang des 12, Jahr-
hunderis beschreibt  Pla-
tearius - Arzt und Lehrer
der beriithmten medizini-
schen Universitidt von 5Sa-
lerno - die therapeutische
Wirkung von Fliedermus,
das er Succus Sambuci
Inspissatus nannte.  Un-
ter Musz" verstand man
damals dick gesottene, zu
Paste gekochte Sifte. Fiir
Jahrhunderie gab es die

Medizin  aus Holunder-
beeren, meist unter dem
Mamen Hob Sambuci in
Apotheken zu kaufen. Rob
ist eine alte arabische Be-
seichnung  fr  Dicksaft
oder Mus. Ein Scrupel
Hliedermus (entspricht 1,2
Gramm) kostete in Preu-
Ben 3 Plennige. Aber erst
die Hugenotten, die Fried-
rich Wilhelm im 17. Jahr-
hundert per Edikt in sein
kurflirstliches Reich holte,
machten aus der Medi-
zin ein Kulinarium. His-
torisch nicht belegt, aber
dennoch gut nacheuvoll-
ziehen ist, das die 20,000
Glaubensflichdinge, die
sich im brandenburg-
preuBischem Gebiet nie-
derieBen, den Speiseplan
ihrer meuen Heimat mit
franzisischer Finesse auf-

pEpplen.

Auf jeden Fall wurde das
tiefrote Holundermus mit
dem  beerenstarken  Aro-
ma zum Rotweinersatz,
Ahnlich dem italienischen
Pesto verwendete man es
zum Wirzen von SoBen
typischer Wild- und Fisch-
gerichie. Holunderbeeren
gab es kostenlos in der Na-
[ur,

Dariber hinaus kannten
franzisische Seeleute das
Davermus  als  sicheres
Skorbut-Mimel, das auf
den Reisen lange haltbar
blieh. Entlang der Oder bis
hin zur Ostseekilste wurde
das Holundermus je nach
Dialekt Fliederkreude,
-kriide, -kriit oder Fledder-
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Traditionelle Gerichte, bei
denen die Einheimischen
heute noch glinzende Au-
gen bekommen, sind Aal in
brauner SoBe, Karpfen mit
Flicderkreude und Braun-

gekochte Quappe.
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Das Kochen von Flieder-
kreude gehiirte wie das
Spinnen und Nihen zum

Alltagsleben  der landli-
chen Bevilkerung. In ei-
nem Abzihlreim flir Kin-
der heilft es:

234,567,839

wie hoch ist die Scheun,
wie hoch ist das Haus,

&5 sehen drel Jungfern zum
Fenster heraus,

die eine spinnt Seide,

die andre kocht Kreude,
die dritte naht Hemden,
mir eins, dir eins und dem
alten Jakob gar keins.

Fu  einem eintdglichen
Nebenerwerb brachten es
hiinerliche Haushalte, die
in ihrem Girten Holun-
der kultivierten und sich

mit der Herstellung von
Fliedermus beschaftig-
ten. Allerdings versuchten
schwarze Schafe dieser
Zunft ihren Gewinn £u ma-
simieren, in dem sie das
Fliedermus mit Runkel-
riibbensaft, Hagebutten-,
Cuitten- oder  Apfelmus
streckten.

«Diese  Betriigereien  im
Flicdermushandel® brach-
te einen rechitschaffenen
Pharmazeuten 1831 der-
maken auf die Barrika-
den, das er diese _dreisten
Verfiilschungen® in einer
Abhandlung des .Apothe-
ker-Vereins des ndrdlichen
Teutschlands® anpranger-
te. Aus dieser Verfiffentli-
chung von R. von Hagen
erfahren wir auch, dass



