Kulinarische Kostlichkeiten
aus der heimischen Holunderkiiche

Zu biastlichenn Holunderbliitengelee werden in der Borde gern aus fricchen Hollerlbiiten gebachene
Holunderkiichlein gereiche.

Kultur und Lebensart einer Region vermitteln sich tiber gutes Essen und Trinken.
Und in der Birde wurde schon immer gut und gern gegessen — seit Jahrhunderten
auch mit Holunder. Nahezu alle Bestandteile des Hollerbusches fanden friiher Ein-
gang in die Bordekiiche und in UrgrofSmuters Hausapotheke.

Doch lange Zeit war der einst als Haushaum so beliebte Holunder in der Birde in
Vergessenheit geraten.

Den alten Wissenschatz um die heimische Holunderkiiche, um die heilbringende
Wirkung wohltuender Essenzen und kistlich schmeckender Rezepte haben die Ho-
lunderfreunde der Hohen Biirde wieder gehoben.

Sie sammeln seit Jahren Originalrezepte - die oft noch handschriftlich, teilwei-
se in altdeutscher Siitterlin-Schrift tiberliefert wurden. Fleifig wurde gekocht und
probiert, neu komponiert und dazu erfunden. Anregungen aus aller Welt fanden
Eingang in die Rezepte, die dennoch ihren urwiichsigen Charakter bewahrt haben.
Ein ganzes Rezeptbiichlen hat das Niederndodeleber Holunderkontor herausgege-
ben, ein zweites ist in Arbeit.

Selbst Kompositionen in Seife und Parfiim verfiih-
ren die Sinne mit dem betirenden Holunderduft.

Verfiibrerisel wie die Gawmenfrennden aws Holunder sind Fisgekiiblt schmeckt ein Holunder-
auch die duftender Holler-Kreationen in Pavfiion und Seife. Salbei-Likivrchen inmer.



