Starker Inhalt:
Die dunkelroten, voll-
reifen und aromatischen
Beeren sind ab Sep-
tember erntereif und sehr
vielseitig verwendbar (li.)
Der Fruchtstrauch

ist ein Blickfang (re.).

‘ein Hoch
die Frﬁchte

FUr unsere Ahnen waren
ihre knallroten Beeren
einfach unverzichtbar, da
sie halfen, lange Winter
gesund zu Uberstehen.
Nachdem der Strauch je-
doch fast ausgestorben
war, sind die feinen
Frichte wieder gefragt.

ugegeben: Die kraftigen Dor-
nen erschweren das Sammeln.
Am besten gelingt es mit kraf-
tigen Handschuhen und klei-
ner Schere, mit der Sie vollrei-
fe Fruchtrispen vorsichtig vom Strauch
schneiden. Ist das geschafft, wird verko-
stet. Und ja, die reifen Beeren schmecken
roh sehr sduerlich. Nicht umsonst heifit
die Gewohnliche Berberitze (Berberis vul-
garis), die zur Familie der Berberitzenge-
wichse gehort, auch Sauerdorn. Vielen ist
sie bisher nicht geldufig. Doch wer sie
sucht, wird sie jetzt im Herbst leicht fin-
den: Sie verrit sich durch Hunderte von
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leuchtenden Beeren und rotes Herbstlaub,
das uns an Wald- und Wegrindern sowie
in Wildstrauchhecken entgegenleuchtet.
Ihre herbstliche Signalfarbe lockt auch die
Tierwelt herbei, und so futtern beispiels-
weise Vogel auch den Winter hindurch
die Friichte. Im Norden unseres Landes
wichst sie seltener als im Siiden, wo sie es
in den Alpen bis auf Héhen von 2500 m
schafft. Der Strauch ist in ganz Mitteleur-
opa verbreitet, wobei er in Skandinavien
und auf den Britischen Inseln nicht anzu-
treffen ist und sich im Osten bis zum
Kaukasus hin angesiedelt hat. Hierzulan-
de wurde die Berberitze einst als Zwi-
schenwirt des Getreideschwarzrosts stel-
lenweise nahezu ausgerottet. Doch
heutzutage ist sie in Garten und an getrei-
defernen Orten in der Natur wieder ge-
fragt. Geerntet wird nur von der hei-
mischen Art, der Gewdhnlichen Berbe-
ritze. Alle anderen Arten und Sorten, die
tiberwiegend aus Fernost stammen, ent-
halten giftige Inhaltsstoffe. Ernten Sie im-
mer erst dann, wenn die Friichte ganz
ausgereift und tiefrot sind, oder sogar erst,
wenn sie den ersten Frost hinter sich ha-
ben. Dann liefern sie 140-180 g Vitamin C

pro 100 g. Auflerdem sind Carotinoide,
Gerbstoffe, Pektin und bis zu 6 % Apfel-
sduren und andere Fruchtsduren vertre-
ten, die fiir den sauren Geschmack ver-
antwortlich sind. Fiir die Farbe sorgen
neben den Carotinoiden auch Anthocya-
ne, die fiir uns als Radikalfinger gesund-
heitlich wertvoll sind. Berberitzen stirken
die Immunabwehr, beugen Erkiltungen
vor, kurbeln die Verdauung an und wir-
ken Darmentziindungen entgegen. Die
Frucht gilt zudem als Hirnnahrung und
soll Demenz vorbeugen. Aufgrund dieser
zahlreichen, die Gesundheit férdernden
Eigenschaften wurde sie vielerorts ge-
nutzt, was sich in ihren Volksnamen wie
Essigbeere, Wein-Scharl, Sauerdorn oder
Reselbeere widerspiegelt. Aufler den rei-
fen Beeren ist jedoch die ganze Pflanze
giftig, besonders die Wurzel: Deren Rinde
hat einen Alkaloidgehalt von etwa 15 %
und wird in passender Dosis nur heil-
kundlich verwendet, beispielsweise bei
Leberfunktionsstorungen, Gallenleiden
und Verdauungsstérungen. Allein die
ganz jungen Blatter erntete man einst im
April und Mai, um mit ihnen Suppen, Sa-
late und Gemiisegerichte zu wiirzen.

Friichte einfach genief3e

Die roten Minibojen sind kulinarisch
sehr vielseitig verwendbar:

« Tee aufbriihen: Einen EL getrockneter
Beeren im Morser zerdriicken, mit 200
ml kochend heiflem Wasser aufgieflen
und 15 Minuten zugedeckt ziehen lassen.
o Friichte trocknen: Im Dorrapparat
oder im leicht ge6ffneten Ofen unter
Wenden mehrere Stunden bei 40-50 °C.

Getrocknete Berberitzenfriichte sind in
vielen Speisen ein gesunder Genuss.

Man verwendet die getrockneten Beeren
wie Rosinen. In der persischen Kiiche
sind Berberitzen in Gerichten mit Reis
und Couscous unverzichtbar.

« Sirup gewinnen: Frische, zerstoflene
Beeren mit etwas Wasser kurz aufkochen
und abkiihlen lassen; dann 12 Stunden
kiihl stellen und tiber ein Baumwolltuch
filtern und die Fliissigkeit (500 ml) mit
375 g Zucker kochen, bis ein klarer Saft
entsteht; nun in Flaschen mit Schraub-
verschluss abfiillen, verschlieen und
kiihl aufbewahren.

« Essig ansetzen: 100 g zerstampfte, fri-
sche Berberitzen mit 200 ml Rotweines-
sig tibergieflen, 14 Tage im Dunklen
zugedeckt stehen lassen. Dann die Fliis-
sigkeit tiber ein Tuch abfiltern, Mus aus-
pressen, den aufgefangenen Fruchtessig
mit 50 g Zucker versetzen, rithrend auf-
kochen, in Flaschen abfiillen, diese ver-
schlielen und kiithl und dunkel aufbe-
wahren; ist etwa 6 Monate haltbar.

o Friichte einfrieren: Die Beeren in
einem Gefrierbeutel einirieren und nach
Belieben entnehmen, da diese nicht an-
einander kleben.

5 Naturgartentipps - Berberitze anbauen

® Ort finden: Suchen Sie dem Strauch einen vollsonnigen, warmen Standort,
wobei die Berberitze auch an halbschattigen Stellen passabel fruchtet. Sie benoti-
gt kalkhaltige, humose, trockene bis leicht feuchte und durchléssige Béden.

® Richtig pflanzen: Die Straucher mit gentigend Abstand von mindestens 50 cm
zueinander pflanzen, da er mit bogig tiberhangenden Trieben bis 2,5 m hoch wachst.

® Hecke anlegen: Als sommergriine Hecke, die robust und pflegeleicht gedeiht,
ist sie ein hibscher Sichtschutz.
® Wildstrducher kombinieren: Sie kommt auch mit anderen Fruchtgeholzen wie
Vogelbeere, Schlehe, Felsenbirne und Holunder in einer Pflanzung zurecht.

® Tiere locken: Bienen und Schmetterlinge fliegen auf die gelben Bliiten; Vogel
verstecken sich und nisten gerne im Dornengeést, da sie hier vor Feinden sicher sind.
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