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Der Schwarze Holler — das ,Wildgeholz des Jahres 2011“ - ist zwar
einer der bekanntesten heimischen Straucher, steckt aber trotzdem
voller Geheimnisse, ungehobener Schatze und dazu schmeckt er
auch noch groBartig.

Von ihm hat die Bezirkshauptstadt Hollabrunn ihren Namen, ihm

sind Kinderreime gewidmet und man kann aus seinem Holz sogar
Pfeiferln und Fl6ten basteln. Der Schwarze Holler begleitet uns seit
mindestens 6.000 Jahren und ist ein wichtiges Element unserer Hecken,
Saume und naturnahen Garten. Es gibt noch viele weitere Griinde,

den Schwarzen Holler auf den Schild zu heben. Einige der vielen,

auch weniger bekannten Eigenschaften des Hollers wurden in dieser
Broschire zusammengetragen und sollen so einer breiteren
Offentlichkeit vorgestellt werden.

Vorwort

Ich bedanke mich herzlich fiir lhr Interesse und wiinsche
viel Freude bei der Lektiire.

Qe

Ihr
Dr. Stephan Pernkopf
Landesrat fiir Umwelt, Landwirtschaft und Energie
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Geifblattgewadchs,
Moschuskrautgewdchs oder
doch Holundergewdchs?

Georg Schramayr

Beim Schwarzen Holler und seiner Sippschaft scheiden
sich die Geister der Pflanzensystematiker. Dass Attich,
Roter Holler und Schwarzer Holler in eine Gattung
zusammengefasst werden kbnnen, steht aulBer Streit.
Aber zu welcher Pflanzenfamilie sie gezdhlt werden
sollten, ist noch immer umstritten.

Attich

Die Gattung Holunder tragt den wissenschaftlichen
Namen Sambucus und umfasst 30 bis 40 Arten. Der
GrofBteil kommt auf der Nordhalbkugel vor, einige
wenige Arten auch in Stidamerika. Traditionell wurde
die Gattung Sambucus zu den GeiBblattgewéchsen
(Caprifoliaceae) gestellt, aber einige spezifische
Eigenschaften, wie das Vorhandensein von unpaarig
gefiederten Bldttern, markerflillte Zweige und das
Vorkommen von Oxalatkristallen in Rinde und Mark
zeigen eine gewisse Unterschiedlichkeit zu den
anderen Familienmitgliedern, wie den namensgebenden
GeiBblatt- oder Heckenkirschenarten, den Karden,
den Schneebeeren und Weigelien. Schon um 1900 ver-
suchte man eine kleine monotypische Pflanzenfamilie
mit dem Namen Holundergewéchse (Sambucaceae)
aufzustellen, die nur aus der Gattung Holunder
besteht. Dieser Gliederungsversuch hat sich aber
weltweit nicht durchgesetzt und nur einige exotische
Floren in Mittel- und Ostasien folgen noch heute
diesem Vorschlag. Nach fast einem Jahrhundert

Wiedervereinigung mit den GeiBblattgewdchsen
entschloss sich die Angiosperm Phylogeny Group,
eine Gruppe von Botanikern, die die stammesge-
schichtliche Verwandtschaft der bedecktsamigen
Pflanzen untersuchte, die Gattung Holunder den
Moschuskrautgewachsen (Adoxaceae) einzugliedern.
Dieser Auffassung folgt auch die aktuelle Ausgabe
der Flora von Osterreich.!"d

Welcher Familie man nun den Holler zuordnet, hangt
ganz offensichtlich vom Zeitpunkt des Schulabschlus-
ses ab! Die Maturajahrgdnge 1905 bis 1910 haben
noch die Zuordnung zu den Holundergewéchsen ge-
lernt. Wer dagegen den Holler als GeiBblattgewachs
gelernt hat, hat seine botanische Ausbildung vor 2009
abgeschlossen. Zu diesem Zeitpunkt wurde némlich
die Arbeit der Angiosperm Phylogeny Group veréffent-
licht und deren Einschatzung setzte sich internatio-
nal rasch durch. Seither ist das kleine, unscheinbare
Moschuskraut zum ,,Familienoberhaupt” geworden.
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Der Holler im Portrait

Fur den Schwarzen Holler kdnnte man die Wuchsform
mit: groBer Strauch, oder kleiner Baum ansprechen.
Waére da nicht die Botanik mit ihren ganz klaren De-
finitionen. Da der Holler eine sogenannte basitone
Wuchsform aufweist, also basale Knospen starker
fordert als Spitzenknospen, gehdrt er eindeutig zu
den Strauchern. Durch rechtzeitiges Ausbrechen oder
Wegschneiden der Ausschlagsknospen und -triebe ist
es nicht allzu schwer, den Holler als Hochstamm zu
ziehen. Er sieht dann zwar wie ein Baum aus, ist es
aber nicht. Eine kleine Stammverletzung reicht schon
aus, dass er sich seiner Strauchnatur besinnt und
basale, kraftige Erneuerungstriebe treibt.

Auch in der Hdhe erreicht der Holler bald sein
Limit. Bei 6 bis 7 m Wuchshdhe stagniert die
Wouchsleistung und es werden im Kroneninneren
kaum mehr Langtriebe produziert. Im lichten
~Stand wird der Holler dann breit-
kronig und beginnt rasch zu
vergreisen. Altere Holler-
strducher sind daher typi-
scherweise reich an Totholz
und absterbenden Kronen-
teilen, ohne das dadurch die Langlebigkeit
des Individuums besonders eingeschrénkt wird.
In diesem Fall bewéhrt sich die enorme Aus-
schlagfahigkeit aus den schlafenden Knospen am
FuB der Hauptstdmme. In lichten Waldern, Auen
und S&umen bleibt die Aststérke meist unter 10 cm.
Die helloraune und bald tiefrissige Borke ist
charakteristisch fiir dltere Triebe ab dem flnften
Jahr, jingere Triebe haben eine glatte Rinde, die
aber von zahlreichen Pusteln, den sogenannten
Lentizellen, durchsetzt sind und daher sehr rau
wirken.

Der Schwarze Holler ist auch im Winterzustand
sehr leicht zu erkennen. Seine Knospen weichen
von denen anderer heimischer Geholze stark ab.
Wahrend die Winterknospen der meisten mittel-
europdischen B&ume und Strducher von dicht
schlieBenden Knospenschuppen umgeben
sind, hat der Schwarze Holler so kurze
Knospenschuppen, dass sie sich nicht voll-
standig Uberdasinnenliegendejuvenile Gewebe
legen kdnnen. Aus dem leicht auseinander-
klaffenden Kranz der Knospenschuppen schauen
die Austriebsblatter hervor. Nur wenige heimische
Geholze haben ebenfalls diese sogenannte halb
offenen Knospen. Einer davon ist der Faulbaum.

Baumform

basaler Austrieb

Der Schwarze Holler treibt sehr friih im Jahr aus,
oft bei noch tiefen Temperaturen, sodass sich die
Blatter durch eine dichte Anthocyan-Pigmentierung
schitzen missen. Die Knospenschuppen und die
daraus hervorragenden Jungblétter sind dann tief-
rot geférbt. Dazu kommt eine auffallende paarige
Knospenstellung, die als gegenstandig bezeichnet
wird. Der Schwarze Holler schickt ausschlieBlich
Laubknospen in den Winter, das bedeutet, dass aus
diesen Knospen nur Blétter entstehen kdnnen. Sein
néachster Verwandter, der Rote Holler hat dagegen

kugelige Winterknospen, die schon alle Elemente
einer Blute enthalten.

Die Laubblatter des Schwarzen Hollers sind
Fiederblatter, die aus meist 5 Teilblattchen
bestehen. Schon in den alten Krauter-
bilichern ist diese Tatsache daran
erkannt worden, dass dieses zu-
sammengesetzte Blatt im Herbst ,im
Ganzen* abfallt. Der strenge Geruch des
Hollerlaubes ist gattungstypisch und
tritt bei allen drei heimischen Arten auf.

Die Dolden sind keine Dolden und
die Beeren keine Beeren
Ebenfalls typisch flur die ganze Gattung ist die
Anordnung der Bllten. Botanisch korrekt sollte sie
Schirmrispe genannt werden. Der Name kommt
daher, dass die Einzeladste einer Rispe so weit
verlangert sind, dass die endsténdigen Bliten an-
néhernd in einer Ebene liegen und in der Gesamtheit
einen flachen Schirm bilden. Den Hollerstrauben-,
Hollerkrapfen- und Hollerschéberlkdchinnen kénnen
wir es durchgehen lassen, wenn sie in der Kiichen-
hektik einmal Blitendolde sagen, obwohl aus
gerade ihrer Arbeitsposition besonders gut zu sehen
ist, dass die einzelnen BliUtenstielchen nicht aus
einem einzigen Punkt kommen, wie das bei echten
Dolden sein musste.
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S. racemosa

Georg Schramayr

S, ebulus S. nigra

\0

Wenn die Friichte in die Erntereife kommen, stolpert
man schon in die nachste sprachliche Unsauber-
keit, denn die Hollerbeere ist gar keine, sondern
eine Steinfrucht. Anatomisch steht der Holler damit

den Marillen naher als den echten Beeren! In der
lllustrierten Flora von Mitteleuropa, dem beriihmten
Hegi, zeigen die Autoren bei der Beschreibung
diplomatisches Geschick vom Feinsten, wenn es
heiBt: Frucht eine beerenartige, 3-kernige, kugel-
runde bis ovale, 5-6 mm dicke, schwarzviolett
glédnzende Steinfrucht mit blutrotem Saft.!l Bei den
Nutzpflanzen gibt es zahlreiche Arten die ,Beeren,
genannt werden, ohne es zu sein. ,Un-Beeren”
sind zum Beispiel die Himbeere, die Erdbeere, die
Wacholderbeere oder die Elsbeere.

Die drei heimischen Sambucus-Arten sind sich duBerlich zwar dhnlich,
aber beim genauen Hinsehen gut auseinanderzuhalten.”

Schwarzer Holler

Triebe verholzt

Mark

Winterknospen

Bliitenfarbe

Farbe
StaubgefaBe

Fruchtfarbe

Schirmrispe bei
Reife

Bliitezeit Mai/Juni

Fruchtzeit August/September

Roter Holler

; kugelig
(Bltnknospe)

> ’ B ; $ -
recht stehend
Juni/Juli '

April/Mai

Juni/Juli September
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Inside Sambucus

Dem Holler wird ja viel nachgesagt, er gilt als extrem
gesund, als Hausapotheke des kleinen Mannes, ist
ein Jungbrunnen, man soll sogar den Hut ziehen
und man koénnte die Liste der Superlative, mit denen
er bedacht wird, noch lange fortsetzen. Richtig ist
jedenfalls, dass der Holler in den meisten Pflanzen-
teilen eine schwach giftige Pflanze ist und der
Gebrauch sollte mit Wissen und Verstand erfolgen.

Zuerst die gute Botschaft. Die haufig zu lesende
Behauptung, dass der Holler Blausédure enthalt,
stimmt nicht. Ein Inhaltsstoff der aber in den meisten
Pflanzenteilen festgestellt werden kann, ist ein
cyanogenes Glycosid mit dem chemischen Trivial-
namen Sambunigrin (abgeleitet vom wissenschaft-
lichen Namen Sambucus nigra). Das ist leichter
zu merken als L-Mandelonitril-B-D-glucopyranosid,
(S)-O-B-D-Glucopyranosyl mandelonitril oder gar
(S)-(B-D-Glucopyranosyloxy) phenylacetonitril, wie
es in der komplizierten chemischen Nomenklatur
heiBen misste. Und noch eine gute Botschaft fur
Leute denen vom Roten Holler oder vom Attich tbel
geworden ist: es war nicht das Sambunigrin, denn
wie schon der Substanzname andeutet, fehlt den
beiden Hollerarten diese Substanz.

Cyanogene Glycoside kommen im Pflanzenreich
durchaus haufig vor und bestehen aus einem Alkohol,
einem Zucker und einer Nitrilgruppe, also einer
Kohlenstoff-Stickstoffgruppe. Cyanogene Glycoside
sind, solange sie nicht aufgespalten werden, ungiftig.
Unter dem Einfluss eines ganz spezifischen Enzymes
kann aber der Zuckerrest abgetrennt werden und
aus der freiwerdenden Nitrilgruppe entsteht mit
Wasser Cyanwasserstoff, also Blausaure. Blauséure
verdampft bei 26°C und wird daher beim Erhitzen
ausgetrieben. Cyanogene Glycoside sind daher kleine
chemische Zeitbomben. Véllig unscheinbar und un-
giftig iberdauern sie im Pflanzengewebe und solange
sie nicht mit dem Enzym in Kontakt kommen, bleibt
das auch so.

Nicht die Pflanze, sondern der Konsument
erzeugt die Blausédure!

Viele der pflanzenbirtigen cyanogenen Verbindungen
dienen als Waffe gegen Fressfeinde. Die Pflanzen pro-
duzieren neben den Glycosiden auch die zugehdrigen
Enzyme, lagern sie aber getrennt voneinander, damit
es zu keiner Selbstvergiftung kommt. Beim Zerstéren
des Pflanzenkorpers finden Glycosid und Enzym

HO

o

Sambunigrin

zusammen und die Blausaure wird frei. Bei den Sduge-
tieren wird die Blaus&ure vom Korper rasch resorbiert
und durch die Hemmung eines Atmungsenzyms,
der Cytochromoxydase, die Sauersoffverwertung in
den Zellen unterbunden. In weiterer Folge kommt es
zu einer LAhmung des Atemzentrums im Zentralner-
vensystem. Als Alarmsubstanz kommt der bei der
Spaltung ebenfalls freiwerdenden Aromastoffgruppe
groBe Bedeutung zu. Das, was wir bei Apfelkernen,
Rosenniisschen und Steinobstkernen als mandelartig
oder vanilleartig feststellen, ist die Begleitmusik zur
Blauséaurefreisetzung.

Der menschliche Organismus ist nicht in der Lage
das Emulsin zu produzieren, das die Fahigkeit besitzt,
Sambunigrin zu spalten. Wir nehmen es tblicherweise
mit der Nahrung auf und der Glycosid-Spaltungs-
prozess findet dann im Korper statt. Glycoside sind,
abgesehen von ihrer Horigkeit gegentiber dem Emulsin,
chemisch einigermaBen stabile Verbindungen. Ledig-
lich starke S&uren kénnen die Glycoside auch auf
nichtenzymatischem Weg spalten. Und so eine
Séure tragen wir als Salzsdure im Magen mit. Was
beim Verzehr von Blausaureglycosiden nicht schon
im Mundraum durch das Zerkauen gespalten wurde,
hat bei der S&ureaufspaltung im Magen die zweite
Chance. Die Glycoside, die auch den Magen unbe-
schadet passiert haben, vagabundieren nun im Kor-
per als ,Schléfer” herum und bleiben inaktiv, solange
sie keinem Emulsin begegnen.

Glycosidlécher und Giftstofflager

Warum bei soviel Sambunigrin im Holler die Intensiv-
staionen und Notaufnahmen der Krankenh&user nicht
voll belegt sind, liegt daran, dass dieses cyanogene
Glycosid im Pflanzenkoérper sehr ungleich verbreitet ist.
Die Blute im vollerbliihten Zustand und die ganz reife
Frucht sind regelrechte Glycosidlécher, wahrend die
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vegetativen Pflanzenteile, allen voran die Blatter und
jungen Triebe hohe Sambunigrin-Werte aufweisen.
Bei der Schirmrispe verzahnen sich die beiden Welten.
Wihrend die Steinfrucht (die ,,Beere) je nach Reife-
grad sehr arm oder sogar frei von Sambunigrin ist,
beginnt schon mit den reich verastelten Stielchen und
Triebchen im Rispenkorpus die cyanogene Welt.
Entwicklungsgeschichtlich kénnte man das als Co-
evolution zur Vogelwelt sehen, denn wer sich die
Friichte mit der Schnabelpinzette holt, ist gegentiber
den Blschelfressern aus der Séugetiergruppe klar im
Vergiftungsvorteil. Als Holler-Verarbeiter kann man
sich dieses Wissen einfach nutzbar machen. Das
Zauberwort heit: sauber abrebeln.

Von Testern und Nontestern

Warum manche Menschen riesige Mengen an Holler-
koch konsumieren kénnen, oder GroBabnehmer bei
Holdersuppe sind und dabei nicht die geringsten
Zeichen von Unwohlsein zeigen, andere wieder schon
bei einer kleinen Holler-Nachspeise mit Ubelkeit
kampfen, liegt an einer Reihe von Ursachen. Zum
Einen kénnen wir auf Blausauremolekilen im Korper
sehr unterschiedlich reagieren. Wir haben namlich
einen Mechanismus eingebaut, um kleinere Mengen
von Cyanidionen abzufangen. Mit dem kdrpereigenen
Enzym Rhodanase und etwas Schwefel kénnen wir
daraus das ungiftige Thiocyanat bilden. Wie viel
Rhodanase wir produzieren und wie gut wir daher
entgiften kdnnen, ist sehr individuell. Es scheinen
hier genetische Rahmenbedingungen, aber auch
Training mit im Spiel zu sein. Von den Einwohnern
Zentralafrikas weiB man beispielsweise, dass sie
weit héhere Mengen an Cyanidionen verkraften,
als ein durchschnittlicher Europder. Der Grund liegt
in ihrer Grundnahrung Maniok, der hohe Dosen an
cyanogenen Glycosiden enthélt. Aber auch die
Streuung innerhalb einer Volksgruppe ist enorm.
Nun sollte man meinen, dass man mit einer kraftigen
Rhodanase-Produktion auf der Butterseite des

Blausaureproblems lage. Weit gefehlt, denn das beim
Abbau gebildete Thiocyanat ist zwar ungiftig aber
nicht unproblematisch, es flhrt zu lod-Unterver-
sorgung in der Schilddriise und neben Schilddriisen-
fehlfunktionen auch zu einem beachtlichen Kropf.
Aber das Sambunigrin und der ganze Prozess des
Umbaus cyanogener Substanzen ist nur ein Aspekt
des méglicherweise auftretenden Unwohlseins nach
Hollerkonsum. Es wurden im Holler auch Harze nach-
gewiesen, die zwar nur in Spuren vorkommen, aber
im hochdosierten Versuch zu Ubelkeit filhrten. Und
auBerdem gibt es da noch die Lektine.

EiweiBkorper nach dem Schliissel-SchloB-Prinzip
Die meisten chemischen Reaktionen laufen, nach
Mengen ab. Mehr Reaktionspartner ergibt mehr
Reaktionsprodukt. Reagiert wird meist ziemlich
unspezifisch, mit allem was da ist. Die Stoffgruppe der
Lektine ist dagegen wie die Arbeit mit einer Pinzette.
Lektine suchen sich ihren Reaktionspartner genau
aus und haben spezifische Erkennungsmechanismen.
Sie arbeiten nach dem Schllissel-SchloB-Prinzip. Nur
wenn die beiden zusammenpassen, kommt es zu
einer chemischen Reaktion. In vielen Pflanzenteilen
des Hollers kommen solche Lektine vor. Sie kénnen
Blutzellen verklumpen und die Teilung von Influenza-
Viren unterbinden.

Die rot-schwarze Koalition

Fir den wissenschaftlichen Namen Sambucus nigra
(=schwarz) zeigen sich kraftig farbende Pigmente in
der Fruchtschale verantwortlich. Chemisch sind das
Anthocyane, also Rotfarbstoffe, die so hohe Farb-
intensitdt haben, dass die Frichte ein schwarzes
Aussehen haben. Im Falle des Schwarzen Hollers
sind das gleich fiinf verschiedene Anthocyane,
von denen zwei Hauptpigmente den Léwenanteil
ausmachen. Sie sind flr die starke oxidative Wirkung
der Hollerfrlichte zustandig und zum Teil auch fiir
die entziindungshemmenden Eigenschaften.
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Hollerpollen - Der einen Freud’
der and’ren Leid
Walter R. Bielowski

Alljahrlich in der Zeit von Mai bis Juli zieht ein feiner,
sUiBer Duft durch Dorfer und Stadtteile mit Garten.
Wahrend nun die Einen in (frihjsommerliche Verziick-
ung versetzt werden, mit Vorfreude auf erfrischenden
Sirup oder Sekt, haben die Anderen nichts als Rotz
und Tranen Ubrig fir die Quelle der Sinnesreizung.

Die groBen weiB blihenden Schirmrispen (Abbildung 1),
denen der Duft entstrdmt, gehdren zu einer Pflan-
ze der Familie der Adoxaceae.l'? Der nach der Far-
be seiner Frichte benannte schwarze Holler (Sam-
bucus nigra L.) ist nicht nur fir die Fliegen, Kafer
und Bienen, die ihn bestduben, von Bedeutung.
Passend zur Ambivalenz seiner Wahrnehmung in
Glauben und Aberglauben (siehe Hollerbotanik durch
die Jahrtausende) kdnnen seine Inhaltsstoffe dem
Menschen Nutzen und Schaden bringen.

Doch was riecht eigentlich, wenn es nach Holler
riecht? Was schmecken wir im Hollersirup oder
-sekt? Und was genau ist schuld an den Qualen der
Allergiegeplagten? Um diese Fragen zu beantworten,
nehmen wir Sie mit auf eine Reise in den Mikrokosmos
des Schwarzen Hollers.

Wo Duft ist, ist Geschmack - ,,Den Sirup
schmeckt man bis raus auf die StraBe.

Der Umstand, dass einige Dialekte kein eigenes Wort
fur ,,Riechen® kennen, unterstreicht, dass unser wich-
tigstes Geschmacksorgan eigentlich die Nase ist.

Abbildung 1: Detail einer Schirmrispe
von Sambucus nigra L. in Vollbliite. Die
unterschiedlich langen Verzweigungen
des Bliitenstandes, die nicht von einem
Punkt ausgehen, und die Lage der
Bliiten in mehr oder weniger einer
Ebene sind deutlich zu erkennen.

Unterscheidet unsere Zunge lediglich zwischen Ab-
stufungen von siiB, salzig, bitter, sauer und umami,“8
so kann selbst eine ungeschulte Nase tausende Stoffe
identifizieren und selbst dann noch unterscheiden,
wenn der chemische Unterschied minimal und die
Anzahl der Molekile auf der Nasenschleimhaut
gering ist.®!

Der Duft des Hollerblltensirups ergibt sich aus einer
Mischung von mindestens 76 Stoffen, von denen
zumindest sieben auch in Reinform extrahiert mehr
oder weniger stark an den Geruch von Holler erinnern.
Einem groBen Anteil der Duftstoffe werden Eigen-
schaften wie ,fruchtig, stiB“, ,,blumig“ oder auch ,holzig“
oder ,wie Grasschnitt“ zugeordnet. Der Gesamt-
eindruck wird jedoch durch Duftrichtungen erzeugt,
die in hoherer Konzentration eher abschreckend
wirken wirden. So hat Hollersirup Komponenten,
die nach Pilzen, grinem Pfeffer, mildem Knoblauch,
Sahne, Lakritze, aber auch nach scharfem Senf
riechen.l* 3. 381 Geruchsunterschiede ergeben sich
je nach Qualitédt der verwendeten Bliten. So mag
es wie bei jedem Kuchenkraut von Bedeutung sein
zu welcher Tageszeit und bei welchem Wetter die
Blutenstdnde geerntet wurden, ob die Bliten jung
oder kurz vor der Welke waren und wie viel Zeit
zwischen Ernte und Verarbeitung vergangen ist.
Diese Variationen sind aber schwer zu erfassen und
bisher nicht untersucht. Leichter erfassbar unter-
scheiden sich die Inhaltsstoffe von Sirup aus Wild-
formen des Hollers und gezlichteten Sorten, da
diese nicht nur in den Konzentrationen sondern auch
im Vorkommen mancher Inhaltsstoffe verschieden




sind. Auch die Mengen an zugefugter Zitronen-
saure und an Zucker haben einen Einfluss auf Zu-
sammensetzung und Konzentration der Inhaltsstof-
fe, die aus dem Holler stammen.k¥ Es empfiehlt
sich also fiir die private Nutzung von Hollerbliten,
bereits beim Sammeln jene Blitenstdénde und
Straucher zu bevorzugen, die durch besonders guten
Duft auffallen. Der Versuch kénnte sich lohnen die
Beobachtungen flr die folgenden Jahre zu notieren,
vor allem dann, wenn eine Ernte dafur genutzt
wird, die personlich bevorzugten Mischverhéltnisse
von Holler, Zucker und Zitrone herauszufinden. Ist
eine favorisierte Mischung gefunden, kénnen im
nachsten Jahr weitere Versuche zur Geschmacks-
perfektionierung ausprobiert werden. So ergeben
sich ganz neue Geschmackseffekte, ob die Zitronen-
scheiben geschalt oder ungeschalt beigefligt werden,
oder ob personlich empfundenen Schwachen im
Geschmack der lokalen Hollerpopulation durch die
Zugabe von Zitronenmelisse (Melissa officinalis L.)
oder Minze (meist Mentha x piperita L., Pfefferminze,
oder Mentha spicata L., Griine Minze) ausgeglichen
werden. Der Autor kam in seiner Jugend in den
Genuss einige Variationen des Themas Hollersirup
zu probieren. So etwa durch das Ersetzen oder
Ergénzen der Zitronen durch wahlweise Limetten,
Orangen oder Grapefruit. Auch die Beigabe von
getrockneten Hollerbeeren des Vorjahres, von
Rosenwasser oder etwas Lavendel, aber auch eine
Prise schwarzen Pfeffers oder etwas Thymian (Thy-
mus vulgaris L.) fihren zu Erfrischungsgetranken,
auf die man sich alle Jahre wieder freut. Das
Inhaltsstoffspektrum solcher lokaler Rezepte ist
freilich noch nicht untersucht. Weitere Erkundungen
durch die Geschmackswelt der Hollersafte wurden
dem Autor leider verwehrt. Er entwickelte mit den
Jahren eine Allergie gegen Holler.

Das héssliche Gesicht des Hollers

Triefende Nase, rote juckende Augen, gerotete
beiBende Haut — die bekanntesten Symptome der
allergischen Sofortreaktion, meist ausgeldst durch
Stoffe, die Uber die Luft auf empfindliche Haut und
Schleimhaut gelangen, kénnen auch vom Holler
ausgeldst werden. Werden die allergieauslo-
senden Stoffe geschluckt, so kann es auch zu einer
leichten Erhéhung der Kérpertemperatur, oder — wie
in einem dokumentierten Fall nach dem Genuss
von Hollerbeerensaft — zu einem bedrohlichen An-
schwellen der Schleimhaut der Atemwege kommen. 3!
Uber die gefahrlichste Form der allergischen
Sofortreaktion, den anaphylaktischen Schock, bei

dem eine massive Uberreaktion des Kérpers zum
Kreislaufstillstand bei der betroffenen Person flhrt
und ohne lebensrettende SofortmaBnahmen der Tod
eintritt, gibt es vom Holler bisher keine Berichte. Der
vielleicht alteste Bericht Uber allergische Reaktionen
auf Holler stammt aus dem Jahr 1487 und dirfte
bezeugen, dass Allergien kein ausschlieBliches
Problem der spéten Neuzeit sind:

Der geroch von holder ist fast starck
und krencket dfa]s haubt und macht
gern blueten die nal3

sowie

Item holder bluet gerochen von eynen
hitzigen menschen bringet haubt wethun
und stetigs gerochen bringet die

nase bluetent

Die allergischen Reaktionen werden wahrscheinlich
durch ein einziges Allergen ausgeldst. Es handelt
sich dabei um ein Protein, welches ,Sam n 1“ (von
Sambucus nigra L.) genannt wird. Da Untersuchungen
allergische Reaktionen sowohl auf Extrakte aus Pollen
als auch aus Bliten und aus Beeren feststellen konnten,
ist davon auszugehen, dass alle drei Pflanzenteile
dieses Allergen enthalten.'®

Wéhrend fir eine betroffene Person die Vermeidung
von Produkten aus Holler wie zum Beispiel von Saften,
Sekt, weinhaltigen Modegetrdnken, Tee &hnlichen
HeiBaufgussgetranken oder ,Waldbeerenmischungen®
eher eine geringe Herausforderung darstellt, so ist die
Belastung durch die allergentragenden Pollen in der
Umgebungsluft nur schwer zu vermeiden. Obwohl
Sambucus nigra L. hauptsachlich durch Insekten
bestdubt wird, erreichen die Pollenzahlen im Mittel
40 und in der Hauptblitezeit bis zu 167 Pollenkdrner
pro Kubikmeter Luft, was zumindest einem Viertel
der Menge von Graspollen in der gleichen Region
entspricht,® deren Pollen viel ungezielter ausschlieB-
lich von Wind verbreitet und in sehr groBer Zahl
freigesetzt werden. Zusammen mit der Tatsache, dass
die Pollen des Hollers mit 10-25 pym Durchmesser

Mikrometer

1 um (Mikrometer) ist ein Millionstel Meter.
Das entspricht etwa einem Hundertstel der Dicke eines
herkémmlichen Blattes Kopierpapier.
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fur eine durch Insekten bestaubte Art eher klein sind
(vergleiche mit Pollen von Rosa canina L., Hundsrose
mit 26-50 pm oder Iris sibirica L., Sibirische
Schwertlilie mit 51-100 pm Durchmesser), der
Haufigkeit des Vorkommens von Sambucus nigra L.
und der groBen Zahl von etwa 1.000 Bliten pro
Bliitenstand™ erscheint die Konzentration von bis
zu 167 Pollen pro Kubikmeter Luft nicht mehr so
tberraschend. Die GréBenordnungen, in denen sich
die Pollenproduktion abspielt, vermittelt ein Ge-
dankenexperiment: Wenn ein groBer Hollerstrauch
1.000 Blitenstdnde mit 1.000 Bluten tragt und
jede Blite 50.000 Pollen produziert, sind dies
bereits 50.000.000.000 (fiinfzig Milliarden) Pollen.
Zusammengenommen wuirden sie ein Volumen fullen,
welches einem ,gut eingeschenkten“ Achterl Wein
entspricht (etwa 0,1801). Wére jedes Pollenkorn so
groB wie ein Sandkorn, wirden sie etwa 19 Bade-
wannen flllen (etwa 37.0001). Zum Leidwesen der
Betroffenen geniigen bereits 10 bis 50 Pollen auf der
Nasenschleimhaut oder im Auge einer allergiege-
plagten Person flr eine allergische Sofortreaktion.??

Nun wissen wir, dass ein Protein namens Sam n 1 die
allergische Reaktion auslést und dass das Allergen
uns durch die Luft Uber den Allergentrager Pollen
erreicht. Die Struktur des Proteins ist noch nicht
restlos geklart.'® So wenig Informationen es zur
Funktion jenes Proteins im Holler gibt, so viele
Informationen gibt es zur Funktion von Pollen.
Die ,Lehre von den Pollen® heiBt Palynologie und
befasst sich mit der Evolution, der Entstehung und
Entwicklung, der chemischen Zusammensetzung,
dem Aussehen von Pollen und dem Bestdubungs-
und Befruchtungsvorgang. Da es nicht nur bei den
Menschen (zum Glick, Anm.d.A.) anders lauft als in
der ,,Geschichte von den Bienen und den Blumen®,
sondern auch bei den Blumen selbst, lohnt sich
folgender Exkurs.

Der Pollen - Einblicke in Bliimchensex

Wie in Abbildung 2 zu sehen, wird eine einzelne
Hollerbliite unter anderem aus einem griinen Kelch
und einer weiBen Krone gebildet. Abbildung 3 zeigt
die Gleichartigkeit der Kronblatter zwischen denen
jeweils auf Llcke ein Staubfaden emporragt, an
dessen Ende eine gelbe Struktur sitzt: der Staub-
beutel. In der Seitenansicht in Abbildung 2 ist gut
zu sehen, dass jeder Staubbeutel aus vier gleichen
Untereinheiten besteht, die Pollensédcke genannt
werden und je zu zweit in ,Theken“ genannten
Strukturen zusammengefasst sind. Eine Hollerblite

Sporopollenin

Die chemische Stabilitét von Sporopollenin verdient
dhnliche Bewunderung wie die legendére ReiBfestigkeit
eines Spinnfadens. Die Aufbereitung von Proben zur
Pollenanalyse im Labor umfasst die Behandlung mit
starken Sduren und Laugen, die selbst Holz, Metalle,
Glas und Gestein auflésen. Ubrig bleibt fast ausschlie3-
lich das Sporopollenin der &uBBeren Pollenhtille und
mancher Sporen (Name!). Unter Luftabschluss oder in
Trockenheit kann Sporopollenin lange Zeit tiberdauern.
Mit Tage, Wochen, Monate und Jahre alten Pollen
werden Verbrechen aufgeklart (Palynoforensik), die
Rekonstruktion von Klima und Landnutzung erfolgt

mit Pollen, die mehrere tausend Jahre alt sein kénnen
(Archdobotanik) und die Erforschung der Evolution der
Pflanzen wird unterstitzt durch Sporopolleninstruk-
turen, die aus Millionen Jahre altem Gestein befreit
werden (Paldopalynologie). Sogar in der Prospektion
von Erdél und Kohle spielt das Sporopollenin von
Pollen ldngst ausgestorbener Arten eine groBe Rolle
(Geologie). Zerstért wird Sporopollenin vor allem durch
enzymatischen Abbau (z.B. Verdauung durch Mikro-
organismen) oder Feuer.

mit flnf Staubbeuteln hat also zwanzig Pollensacke.
In diesen teilen sich wahrend der Blitenentwick-
lung zahllose Pollenmutterzellen in jeweils vier
Pollenkérner, die aus den mannlichen Geschlechts-
zellen der Pflanze bestehen. Die innerste Gewebe-
schicht des Pollensacks steuert einen wichtigen
Stoff bei, der sich an die jungen Pollenkdrner anlagert.
Er ermoglicht es ihnen eine Struktur zu schaffen,
die sie wie ein Panzer einhiillt und den Pollen-
kdrnern einer Art oder Gattung ihr typisches
Aussehen gibt. Dieser Stoff heit Sporopollenin
und hat vor allem die Funktion das Erbmaterial
der innen liegenden Zellen gegen Schéden durch
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UV-Strahlung zu schiitzen. Fiir Abbildung 4 wurde die
AuBerste Schicht eines Pollenkorns von Sambucus
nigra L. durch Elektronenmikroskopie sichtbar
gemacht.

Damit eine Befruchtung zustande kommt, muss ein
Pollenkornzunéchst jene Strukturerreichen, die Narbe
genannt wird und in Abbildung 3 als griine, leicht
glanzende Struktur im Zentrum der Blite zu sehen
ist. Hat das Pollenkorn durch Wind oder angeheftet
an ein Insekt die Narbe erreicht, so muss nun der
Inhalt des Pollenkorns die weiblichen Geschlechts-
zellen erreichen, die sich gut geschiitzt im Frucht-
knoten befinden (eingehlllt von griinen Kelchblattern
in Abbildung 2 zu sehen). Zu diesem Zweck bricht
das Pollenkorn an daflir vorgesehenen Stellen, im
Falle des Hollers drei langs verlaufenden Spalten
(siehe Abbildung 5), auf und bildet den sogenannten
Pollenschlauch. Dieser wachst vergleichbar mit
einer Wurzel, die sich in den Boden bohrt, durch die
Narbe und das darunterliegende Gewebe hindurch
in den Fruchtknoten hinein, bis er die weiblichen
Geschlechtszellen (den Embryosack) erreicht. Dieser
Vorgang kann wenige Minuten oder einige Stunden
dauern. Das genetische Material aus dem Pollenkorn
wandert in den Embryosack ein und befruchtet ihn.
Die Blute hat ihren Zweck erflillt, beginnt zu welken
und die Bildung der Samen und der Frucht, im Falle
des Hollers einer Steinfrucht, beginnt.

Abbildung 2: Seitenansicht einer jungen Bliite von Sambucus
nigra L.. Griin sind die miteinander verwachsenen Kelchbltter
zu sehen, die den Fruchtknoten verbergen. Uber den weiBen
Kronbléttern ragen an den Staubféden die gelben Staubbeutel,
die aus je vier Pollensécken gebildet sind, empor. Die prall
mit Wasser gefiillten Zellen der duBersten Gewebeschicht
der Pollensécke vermitteln einen blasigen Eindruck. Trocknen
die duBeren Gewebeschichten aus, reiBen die Pollensicke auf
und machen den Pollen zugénglich fiir Wind und Bestéuber.

1imm

Verwenden oder wegschmeiBen -

die gesunde Reaktion

Gelangt ein verirrtes Pollenkorn nicht an sein Ziel
und wird eingeatmet, so bleibt es an der feuchten
Nasenschleimhaut oder spatestens in den oberen
Atemwegen kleben. Gerat es ins Auge, wird es mit
TrénenflUssigkeit Uber den Tranenkanal in die Nase
gespult. Es nimmt Feuchtigkeit auf, birst an den daftr
vorgesehenen Stellen und der Inhalt des Pollenkorns
tritt aus. Jene Strukturen, die klein genug sind, die
Barriere der Schleimhaut zu Uberwinden gelangen
in den Korper, wéhrend groBere Strukturen, wie z.B.
die Hulle des Pollenkorns mit dem kdrpereigenen
Schleim ,entsorgt® werden. Was bis in die Atem-
wege vordringt, wird mit Hilfe von Flimmerh&rchen
Richtung Rachen bewegt und nach einem Réuspern
geschluckt oder ausgespuckt. Der Nasenschleim ge-
langt entweder nach drauBen oder durch Hochziehen
ebenfalls in den Magen, wo die Verdauung einsetzt.
Jene Strukturen, die klein genug waren durch die
Schleimhaut in den K&rper zu gelangen, werden vom
Ko&rper verarbeitet und/oder durch die Niere aus dem
Blut gefiltert und mit dem Urin ausgeschieden.

Bekdmpfen bis zum Tode -
die allergische Reaktion!??
Ist eine Allergie vorhanden, so reagiert der Kérper an-
ders, sobald das Allergen an oder in die Schleimhaut

Abbildung 3: Ansicht einer jungen Bliite von Sambucus
nigra L. von oben. Die fiinf gleichartigen weiBBen Kron-
blétter sind an der Basis verwachsen. Jeweils auf Liicke
ragt ein Staubfaden empor, an dem sich jeweils zwei
Theken aus zwei Pollensédcken befinden. Im Zentrum
der Bliite gldnzt die Narbe, die den Abschluss des
darunter liegenden Fruchtknotens bildet.
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gelangt. Und das tut es, sobald sich das Innere des
Pollenkorns, in dem das Allergen vermutet wird, nach
auBen gekehrt hat. Der Kdérper reagiert, als wiirde
es sich bei Sam n 1 um einen Krankheitserreger
handeln. Die Immunabwehr springt an. Es werden
Molekiile produziert, die den vermeintlichen Feind
identifizieren und fUr das Fressen durch die weiBen
Blutkdérperchen vorbereiten. Mehrere Stoffe, die lokal
an der ,befallenen” Stelle vom Kérper ausgeschit-
tet werden, erweitern die BlutgefaBe und lassen das
Blut sogar direkt ins Gewebe eindringen, damit die
Abwehr vor Ort k&mpfen kann - die Schleimhaute
werden rot und schwellen an. Mag diese Reaktion
gegen Bakterien und Viren sinnvoll sein, so geht der
Schuss in diesem Fall nach hinten los. Die derart
gereizte Haut ist noch leichter empfénglich fiir das
Allergen. ReiBt der Zuflug an Pollen auf die betroffe-
nen Stellen nicht ab, so schaukelt sich die Reaktion
auf. Der Kérper glaubt eine gefahrliche Infektion vor
sich zu haben. Die Abwehrproduktion wird weiter
hochgefahren, was die betroffene Person etwa am
Anschwellen der Lymphknoten am Hals beobachten
kann. Stresssymptome wie schwitzende Hande,
reduzierte Ausdauer und gesteigerter Herzschlag
kénnen Anzeichen steigender Kdorpertemperatur
sein. Im Extremfall leidet die betroffene Person an
Heufieber. Kommen zusatzliche Belastungen wie
trockene Luft, Hitze oder mechanische Belastungen

Abbildung 4: Diese elektronenmikroskopische Auf-
nahme zeigt ein Pollenkorn von Sambucus nigra L..
Die sichtbare duBere Gestalt des Pollenkorns ist

fiir Wissenschaftler der Palynologie wie ein
Gesicht, an dem sie eine Art oder eine Gattung
erkennen kénnen. :

10 ym

durch Schnéduzen hinzu, kann Nasenbluten die Folge
sein. Fuhrt nun noch Flissigkeitsmangel, der an einem
heiBen Frihsommertag mit Wind und vermehrtem
Schwitzen leicht zustande kommt, auch noch zu
Kopfschmerzen, sind wir bei jenen Symptomen
angelangt von denen bereits oben zitierter Herr
Cuba im Jahr 1487 berichtete.®! Doch was der
Kérper auch versucht, gegen den vermeintlichen
Feind kann er nicht siegen. Der betroffenen
Person bleibt nur die Flucht in Gegenden ohne
Hollerpollen oder in geschlossene Rdume, und die
Linderung der Symptome durch die Einnahme von
Medikamenten. Ist das Anschwellen der Schleimhaut
im Hals und den oberen Atemwegen so heftig, dass
es zu Atembeschwerden kommt, kann eine Einnahme
von Medikamenten sogar Giberlebenswichtig sein.

Die Hollerquintessenz

So wie es viele gut gelaunte Menschen fiir eine ge-
lungene Party braucht und nur einen mies gelaunten
Gast um die Stimmung zu verderben, verhalt es sich
auch mit den Inhaltsstoffen des Sambucus nigra L.:
Wenn es nach Holler riecht und schmeckt, nehmen
wir ein Gemisch aus mehreren Dutzend Stoffen
wahr. Zur Auslésung der Qualen der Menschen mit
Allergie genlgt ein Protein, das Sam n 1 genannt
wird und vor allem Uber das Innere der Pollenkdrner
in den K&rper gelangt.

Abbildung 5: Diese elektronenmikroskopische Aufnahme
zeigt als Detail eines Pollenkorns von Sambucus nigra L.
einen jener drei gleichartigen Bereiche, an denen

bei der Keimung des Pollenkorns eine Offnung fiir

den Pollenschlauch entsteht.
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So sagen die Europaer
Georg Schramayr

Die Karte der nationalen Bezeichnungen fiir Holler
ist im Wesentlichen dreiteilig. Da sind zum einen die
romanischen Sprachen, die auf dem lateinischen
Sambucus aufbauen und Reduktionsformen dieses
Wortes darstellen. Dann gibt es den groBen Block
der Holler-Ableitungen und schlieBlich den
slawischen Block, der auf der Wortwurzel bez auf-
baut. Auffallend ist, dass praktisch jede Region
in Europa mehr als nur einen Begriff fir den Holler
vorweisen kann.
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Die Deutschen nennen den Baum
Holder wegen seiner Hohlheit

Die Herleitung des Namens Holler oder Holunder war
schon immer ein unerschopfliches Betétigungsfeld
fur Namensdeuter, Sprachforscher, Germanisten
und auch Krduterkundige. Nicht immer wurde da-
bei sauber gearbeitet und zahlreiche vordergrindige
Lautéahnlichkeiten flihrten zu nicht mehr ausrottbaren
Fehleinschatzungen.

Einer der ersten Autoren, die sich mit dem Namen
auseinandersetzten, war der italienische Arzt An-
tonio Musa Brassavola. Im Jahr 1537 schrieb er in
seinem Hauptwerk Examen omnium simplicium: Die
Deutschen nennen den Baum Holder wegen seiner
Hohlheit. Diese Deutung ist fir ihn als Arzt einsichtig
und logisch, verschreibt er doch seinen gichtkranken
Patienten leichte Gehstdcke aus Hollerholz. Um die
selbe Zeit schreibt Leonhart Fuchs, ein Exponent des
,Dreigestirns der Véater der Botanik” an seinem New
Kreuterbuch. Auch er versucht sich an der Namens-
herleitung und meint:

Er ist aber Holder genennet worden,
dann dass seine Zweige inwendig hol
und voller Marck sind.¢

Der streitbare Pflanzenexperte, der keine Chance
auslieB, die Werke seiner Zeitgenossen aufs Scharfste
zu kritisieren lag damit allerdings selber falsch.

- i " - 4 | » o i

Der markerfiillte Kern des Hollerastes ist auch nach 10 Jahren noch nicht hohl.

Generationen von Krauterkundigen, Botanikern und
zuletzt auch Marketingspezialisten sagen es seither
nach, auch wenn die Geschichte von der Hohlheit ein
Holler ist!

Der Germanist, Botaniker und Volkskundler Heinrich
Marzell hat in der ersten Halfte des 20. Jahrhun-
dert den Weg zu einer modernen und stimmigeren
Etymologie des Holunder- und Hollerbegriffes ge-
zeigt. Im althochdeutschen hieB der Holler holundar.
Die ersten beiden Silben verweisen auf einen Pflanzen-
eigennamen. Das schwedische hyll, das danische
hyld und das germanische holana sind urverwandt
mit dem slawischen kalina (Schneeball). Der Eigen-
name muss, so die Ansicht mancher Autoren, etwa
Schwarzbeere bedeutet haben. Das Anhangsel -dra
im althochdeutschen Namen bedeutet Baum und ist
im Laufe der Jahrhunderte in ein -der umgewandelt
worden und begegnet uns in vielen Gehdlznamen:
Flieder, Wacholder, Aspalter (alter Begriff flr Apfel),
Raster, Liguster usw.B7]

Ein Holunder ist demnach ein Schwarzbeerbaum.
Der Holler ist dann die mittelbairische Verschlankung
des Namens unter Einsparung einer Silbe. Im Alt-
hochdeutschen lag die Betonung auf der ersten
Silbe, also holuntar, auch im Mittelhochdeutschen
holdir wurde so betont. Erst neuhochdeutsch wird
bei Holunder auf der zweiten Silbe betont. Die 6ster-
reichische Dialektform gibt sich dagegen archaisch:
Hoia, Holla, Holler, Hulla, Holder, alle erstsilben-
betont wie vor tausend Jahren!



Hieronymus Bock, Das Kreiitter Buch 1546

Pietro Andrea Mattioli, Neuw Kreiitterbuch 1563

Untrennbar mit den landlaufigen Holler-Namensdeu-
tungen ist auch die Frau Holle verbunden. Bisher
sind allerdings keine schilissigen Nachweise fir diese
Verbindung erbracht worden. Marzell schreibt dazu:

Den Namen auf die Frau Holle (Holda)
zurtickzufdhren, wie dies mit Vorliebe
in vielen volkstiimlichen Darstellungen
geschieht, ist wohl nur eine
mythologisierende Spielerei.

Durch exzessives Abschreiben aus den von Marzell
kritisierten Quellen hat sich die Achse Holler — Frau
Holle allerdings so verstarkt, dass dieser Herlei-
tungsversuch vielerorts als gesichertes Wissen gilt.

Der Holler ist ein Flieder

Von é&lteren Leuten ist manchmal die Bezeichnung
Flieder fir den Schwarzen Holler zu hdéren. Dabei
handelt es sich um keine Verwechslung, sondern
um altes Namensgut, das im Niederdeutschen weit
verbreitet ist, in Osterreich dagegen selten. Einige
deutschsprachige Volksgruppen in Tschechien sa-
gen zum Holler ebenfalls Flieder und zur allgemeinen
Verwirrung auch vice versa.

Durch Rickwanderungen nach dem Zweiten
Weltkrieg kam der ,Flieder® auch in urspriinglich
reine Hollergebiete. Auch an der &sterreichisch-
tschechischen Grenze sind die Holler- und Flieder-
namen zusammengewachsen. So sagt Frau Fritz
aus Ludens im Waldviertel zum Holler Holler,
zum echten Flieder aber ,schmeckender” Holler
(schmeckada Holla). Das Wort schmecken war ja
urspriinglich auf das Riechen bezogen und ist es in
den Dialekten und der Umgangssprache erhalten
geblieben (z.B. in: Ich kann ihn nicht schmecken,
oder in: Schmeck’s, Kropfata).

Der echte Flieder (Syringa vulgaris) wurde nach
seiner Einflhrung in Europa Ubrigens ,Turkischer
Flieder” genannt. Diesen Herkunfts-Zusatz verlor
er erst vor 200 Jahren.
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Vom praktischen Nutzen der
Bliite- und Fruchtzeitpunkte
Klaus Wanninger

Auf den ersten Blick kiimmert sich der Schwarze
Holler herzlich wenig um unsere gebrauchlichen
Vorstellungen von Jahreszeiten und Naturent-
wicklung. Als naturlicher Zeiger fiir den Beginn
des Frihsommers ignoriert er den kalendarischen
Sommerbeginn am 21. Juni, schickt sich im Frih-
herbstnochmals an neue Bliten zu treiben oder startet
mit dem Laubaustrieb manchmal mitten im Hoch-
winter durch. Man kénnte fast glauben, der Holler tut
was und wann er es will. Mit wachsender Beobach-
tungsdichte offenbaren sich jedoch ph&nomenale
Zusammenhange, die ganz praktischen Nutzen fir
Hollerforscher, Landwirte und Naschkatzen haben.

Das neue phénologische Holler-Jahr beginnt eigent-
lich schon im Spatsommer mit der Anlage von Bliiten-
knospen. In der Regel wird das Aufbliihen von der
Pflanze zwar noch mehrere Monate chemisch ge-
bremst und hormonell gestoppt, manchmal jedoch
ist dieser Mechanismus auBer Kraft gesetzt und der
Holler wartet inmitten vollsten Fruchtbehanges mit
einer zweiten kleinen BlUihwelle auf. Diese flr die
Gehdlzart charakteristischen Nachbliiten zahlen sich
eigentlich vermehrungsbiologisch nur dann aus, wenn
ein zweiter Fruchtzyklus Chance auf Realisierung
hétte, was dem Holler in unseren Breiten durch die
Kurze der Vegetationsperiode jedoch verwehrt
bleibt. Ahnlich sieht es mit unerfiillten Fruchtver-
suchen an seiner héhenzonalen Verbreitungsgrenze
Uber 1.500 m aus. Auch hier verhindert die Andauer
der heimischen Vegetationsperiode oftmals den
geplanten Fruchterfolg.

Da der Schwarze Holler als Kind des warmen Siidens
in unsere Breiten erst nacheiszeitlich riickgewandert
ist, durfte er einige seiner Fahigkeiten wie den zwei-
ten Vermehrungsversuch noch beibehalten haben.
Ein Erbe seiner Affinitat firs sidlich-warme dirfte
auch der sehr zeitige und somit frostgefahrdet-
riskante Laubaustrieb aus den halb offenen Knospen
sein, der in Extremjahren sogar noch im Dezember
des ,alten® Jahres beobachtet werden kann. Vor
allem dann, wenn sich warme Tage und kalte N&chte
abwechseln, fahrt der Holler zwar als Schutzmechanis-
mus gegen winterliche Kélte eine tiefrote Farbung der
Knospenschuppen und Jungblatter auf, kann aber
sonst nichts gegen gefahrdende Frostperioden vom
Leder ziehen.

Blattaustrieb Schwarzer Holler Bliite Roter Holler

Wéhrend der Schwarze Holler also vielfach Pionier-
geist nach dem Motto ,l6sen durch probieren” zeigt,
geht der verwandte Rote Holler auf Nummer sicher.
Er meidet mit deutlich spaterem Blattaustrieb die
frostgefédhrdeten Winterwochen, legt daftr mit der
Bllte zeitiger los und beendet seinen phanologischen
Zyklus deutlich friiher und an die kilrzere Vegeta-
tionszeit seines bergigen Hauptareales ange-
passter als unser wagemutiger Schwarzer Holler.
Der folgt nach dem stiirmischen Beginn des Laub-
austriebes erst wieder mit seiner Hauptblihphase
gangigen phanologischen Erwartungshaltungen.

Prognose und Beobachtung der Hollerbliite

Vor allem die brandaktuelle Klimadiskussion fihrt
im wissenschaftlichen Bereich zu einer verstérkten
Auseinandersetzung mit den Auslésern phénolo-
gischer Entwicklungsstufen wie Blite oder Frucht-
reife, um Auswirkungen des Klimawandels auf die
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Naturentwicklung im Jahreslauf greifbar zu machen.
Wahrend die Mechanismen hinter den spaten Ent-
wicklungsphasen wie Laubverfarbung und Blattfall
sehr komplex sind, wird fiir den Eintritt von Frihjahrs-
phasen wie Blattaustrieb oder Bliite eine einfachere
Modellierung mit enger Abhangigkeit vom Tempe-
raturverlauf der voran gegangenen 2 — 3 Monate
verwendet.5 |st die Hemmung der Winterruhe erst
einmal durch ausreichenden Kaltereiz durchbrochen,
steuern vor allem die Temperaturen des ausgehenden
Winters und anschlieBenden Frihjahres die Eintritts-
zeitpunkte der ersten phénologischen Entwick-
lungsstufen. Flir den Blihbeginn vieler heimischer
Gehdlzarten ist dabei der Verlauf der Lufttemperatur
zwischen Februar und April von entscheidender
Bedeutung, fir einen Frihsommerbliher wie den
Schwarzen Holler sind auch die Maitemperaturen mit
ausschlaggebend. Je hdher die mittleren Temperaturen
in diesem Zeitraum sind, desto friiher ist nach diesem
Modell auch mit dem Eintreten der Blite zu rechnen.

Wir haben die BlUhentwicklung von Sambucus
nigra an mehreren Standorten in Niederdsterreich
seit 2004 beobachtet und in Anlehnung an obigen
Ansatz mit Temperaturverldufen der Monate Februar
bis Mai in Beziehung gesetzt. Summiert man die
Monatsmittel der Lufttemperatur in den Jahren 2004
bis 2011 auf und reiht sie der GréBe nach, Idsst sich
eine ndherungsweise Korrelation mit den Blihzeit-
punkten erkennen. Vereinfacht kdnnte man also sagen:
,2Je warmer desto blih“. Méchte man mit diesem
Modell selber experimentieren, bieten sich die auf
der Homepage der Zentralanstalt fir Meteorologie
und Geodynamik (www.zamg.ac.at) flr einige
Beobachtungsstandorte in Niederdsterreich ver-
offentlichten Temperaturdaten an. Damit kann man
sich als Hollerprognostiker versuchen und mit ein
paar Beobachtungen des Blihbeginns vor der
Hausttire gleich priifen, ob man richtig liegt.

Jahr  Summe Tm Feb. bis Mai

2011 31,9

2010 28,7

2009 35,4

2008 34,4 Summen der Monats-

2007 40,3 mittel der Luft-
temperatur in Grad

<00B 27,9 Celsius (Station

2005 25,3 Wiener Neustadt)
von Februar bis Mai

ﬂ“ - ohe (Quelle Zamg Wien)

2011 ¢

2010 L 2

2009 Y

2008 L 4

2007 - <

2006 *
2005 &
2004 L 4

2003

16. Apr. 21. Apr. 26. Apr. 1. Mai. 6. Mai. 11. Mai.

Gemittelter Bliihbeginn mehrerer Schwarzer Holler am
nérdlichen Ortsrand von Wiener Neustadt 2004 bis 2011

Das Bllhbeginn-Diagramm zeigt dabei,
dass die zeitlichen Unterschiede der
beginnenden Blite im mehrjdhrigen
Vergleich bis zu 3 Wochen betragen
kénnen. Vergleicht man die Zeitpunkte
des Bllihbeginns in unterschiedlichen
Hoéhenlagen Niederdsterreichs, offen-
bart sich ein fein abgestuftes Muster
nach der Seehdéhe. In einem Zeitraum
von rund 4 Wochen steigt die Holler-
blite Zug um Zug aus den warmebe-
gunstigten Lagen des Wiener Beckens
bis in mittlere Berggebiete um 1.500 m :
Seehohe. Durch die regional und héhenzonal stark
unterschiedlichen Blihzeitpunkte mit denen gleich-
zeitig der Frlhsommer als natirliche Jahreszeit mit
den meisten blihenden Pflanzenarten eingeldutet
wird, eignet sich der Schwarze Holler wunderbar zur
L&sung eines altbekannten Problems im vertraglichen
Naturschutz.

Mahen, wenn der Holler bliiht

Nimmt man als Landwirt an der OPUL-Naturschutz-
maBnahme ,Wertvolle Flachen® (WF) teil, einigt man
sich mit einem Berater auf spezielle Auflagen fir
seine naturschutzfachlich wertvollen Wiesen, be-
kommt daflir eine finanzielle Abgeltung und leistet
einen ungemein wichtigen Beitrag zur Erhaltung des
niederdsterreichischen Naturerbes. Bei wertvollen
Wiesen werden dabei — 6kologisch sinnvoll - sog.
Schnittzeitauflagen vereinbart: Ab einem konkreten
und Uber die Vertragslaufzeit gleichbleibenden Datum
durfen die wertvollen Wiesen geméaht werden. Damit
steuert man mit, welche Wiesenpflanzen eine Chance
bekomme und sorgt dafir, dass die vielen bunten
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Wiesenblumen und -krduter zur Blite oder Frucht-
reife gelangen koénnen und die Wiese weiterhin
artenreich und bunt bleibt. Mit einer jahrlich fixen
Datumsvergabe zeigt sich aber auch ein Problem:
Durch die wechselhafte, einerseits sehr friihe aber
auch sehr spate Vegetationsentwicklung der letzten
Jahre konnte an ein und demselben Kalendertag ein
sehr gehaltvoller oder bereits véllig lberstandiger
Aufwuchs geerntet werden.

Orientiert man sich bei den Schnittzeitpunkten nach
der jahrlichen Naturentwicklung und nimmt dafir den
Schwarzen Holler zur Hand, passt es mit dem Futter-
wert besser. In der Praxis wird im Zuge des Betriebs-
gespréches von Berater und Landwirt gemeinsam
eine Hollerpflanze ausgesucht und eine geeignete
Blihphase wie die Vollblite ausgewahlt, mit deren
Hilfe der Mahdtermin kiinftig festgelegt wird. Wenn
man als Landwirt an seinem Holler vor Ort selbst
erkennt, dass die Vollbllte eingetreten ist, kann mit der
Mahd der Wiese begonnen werden. Das ist in einem
Jahr friiher und im anderen Jahr spater der Fall. Statt
eines fixen und fir die Vertragslaufzeit gleichbleibenden
Datums haben die Bewirtschafter somit die Méglich-
keit, den Mahdzeitpunkt Jahr fiir Jahr und Region fir
Region an die jeweilige Vegetationsentwicklung an-
zupassen. Das bringt hdhere Flexibilitédt, bessere
Verwertbarkeit des Mahgutes und sorgt weiterhin flr
Okologisch reichhaltige und bunte Wiesen.

1 Woche

Pflichttermine fiir Naschkatzen

Wer sich als leidenschaftliche Holler-Naschkatze
mehr flr gebackene Hollerstrauben oder Holler-
koch interessiert, schielt naturgemaB auf die idealen
Zeitpunkte verwertbarer Blitenstdnde und vollrei-
fer Frichte. Um seinen MenUlplan im Voraus etwas
besser justieren zu kénnen, hilft auch hier ein Blick auf
die phanologische Entwicklung. Hat man die ersten
offenen Einzelblliten an einem Hollerstrauch gesichtet,
muss man sich im Schnitt etwa 1 Woche gedulden,
bis die hoffige Blihphase ins Land zieht. Sie beginnt
so richtig, wenn mehr als 25% der Schirmrispen auf-
gebluht sind und erstreckt sich bis zur Phase abge-
hender Blite mit 75% abgebliihten Strauben durch-
schnittlich Gber 2 Wochen. In dieser Zeit hat man
die besten Karten um seinen Lieben mit Sicherheit
Késtliches von der Hollerbliite zu servieren. Ist man
mehr ein Fan der Hollerfriichte, muss man, ob man
will oder nicht, vom Blihbeginn bis zur Fruchtreife
rund 3 Monate zuwarten. Da sich so manche Indi-
viduen zum Zeitpunkt der Fruchtreife nochmals
anschicken einzelne Blitenstédnde zu zaubern, kann
man zeitgleich mit dem Hollerréster auch noch mit
der einen oder anderen gebackenen Hollerstraube
flr unerwartete Gaumenfreuden sorgen.

Viele Sammeltage spéter folgt der, zugegeben ver-
wertungsirrrelevante, letzte Akt der Fruchtentwick-
lung im Jahreslauf — das Eintrocknen der Friichte und
der Fruchtfall. Die Ausbildung von Trenngeweben
als Voraussetzung fur den Fruchtfall erfolgt dabei
in Etappen zuerst bei den Steinbeeren selbst und
endet an der Basis der Fruchtstiele mit dem Abfall
der Schirmrispen. Damit wird von der Pflanze einer-
seits Platz geschaffen um im kommenden Jahr mit
neuer Energie, neuen Bliten und neuem Fruchtbe-
hang durchzustarten und andererseits werden auch
bondennahe Fruchtverzehrer bedient, die sich nicht
wie ihre gefiederten Kollegen an den schwarzen
Steinfrlichten in luftiger Hohe laben konnten.

2 Wochen

‘”
oA

3 Monate

GeiBlblattgewdchs, Moschuskrautgewéchs oder doch Holundergewdchs? 21



DerHolderblijetim Bradymonat/eitt wenig vo2 der Sontenwend. Der

Der Vergleich macht Sie sicher

Um bei seiner Sammel- und Kochleidenschaft sprich-
wortlich ins Schwarze zu treffen und keine unbe-
kémmlichen Uberraschungen zu erleben, lohnt es sich,
unsere Holler-Verwandtschaft in ihren Entwicklungs-
stadien noch ein wenig mehr unter die Lupe zu nehmen.
Da Verwechslungen zwischen Rotem Holler und den
beiden anderen weiB blihenden und schwarz fruch-
tenden Hollern aufgrund der klaren Unterscheidungs-
merkmale und phénologischen Ausdifferenzierung
de facto nicht vorkommen, richtet sich der Blick auf
Attich und Schwarzen Holler. Das hat Tradition und
den ehrwiirdigen Pflanzenkundler Leonhart Fuchs
bereits im 16. Jh. zu einer Verdffentlichung diesbe-
zUiglicher Beobachtungen veranlasst. Er schreibt:

eic.

Attich aber fpditer/nemlich im endedes Brachmonats/ vnndim Hevomonat.
Seittebeer follen im Augfimonat gefamlet werdert.

¢ nacur vynd compleriont.

‘ BeydeHolder vnndAttich feind warmer vimd triicEner naturvinmd co
plegior.

Knospenstadium
| Py

- 2

. aye,
Foslet 0er,
griine Friichte, Res

Problematisch werden kénnte es demnach theore-
tisch dann, wenn reife Friichte des Schwarzen Hollers
und des Attichs im selben Sammelbehélinis landen.
Obwohl sich die Zeitpunkte des Farbumschlages und
der Fruchtreife deutlich voneinander unterscheiden,
ist das in einem schmalen Zeitfenster grundsatzlich
denkbar. Rickt man genau in der Zeitspanne aus, wo
die Frichte des Schwarzen Hollers und des Attichs
gemeinsam schwarze und sammelbare Friichte zeigen,
helfen folgende Zusatzmerkmale weiter: Zum Ersten
hilft ein Blick auf die Schirmrispen. Der Attich richtet
seine aufrecht stehenden Schirmrispen immer gen
Himmel, wahrend sein groBer Bruder, unser Schwarzer
Holler, seine Frichte nach dem anstrengenden
Wachsen, bliihen und Friichte ansetzen in der Regel
entspannt nach unten hangen lésst. Wer sich
jetzt noch nicht sicher ist, klopft auf Holz - das
geht wie Sie im Kapitel ,Der Holler im Portrait®
lesen konnten sicher nur beim Schwarzen Holler.

links: Der Pflanzenkundler Leonhart Fuchs im 16.Jh.
zur Phéanologie vom Attich und Schwarzem Holler.

I
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Phénologische Entwicklungszustédnde von Attich und Rotem Holler zum Zeitpunkt
des Bliihbeginns bzw. der Fruchtreife des Schwarzen Hollers

Gemeinsam statt einsam
Wer sich, egal ob Hollerforscher,
Landwirt oder Naschkatze an
der Beobachtung und Inter-
pretation der Entwicklung
unserer Holler im
Jahreslauf  beteiligen
mdchte und weder
Temperatursummen-
Prognostiker noch

<
Az

Einzelk&mpfer ist, hat seit heuer gute Karten. Im
Zuge des Projektes NO Naturkalender wird auf
www.naturkalender.at eine sehr einfache Meldeplatt-
form bereitgestellt, bei der man seine Hollerbeobach-
tungen wie viele andere eifrige Hobby-Phéanologen
auf einer google-maps-Karte eintragen kann. Das
braucht nur wenige Sekunden, liefert aber einen
ungemein wichtigen Beitrag um den Einzug und
Verlauf des Hollerjahres in Niederdsterreich noch ein
Stlck klarer werden zu lassen.

Fotos: Klaus Wanninger
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Hollerbotanik durch
die Jahrtausende

Der Holler - ein Strauch, vor
dem man den Hut ziehen sollte

Archaologisches, Volksmedizinisches, Mystisches
und Kritisches zum Schwarzen Holler

Andreas G. Heiss

Die Erforschung der Nutzung von Pflanzen in der
Vergangenheit hélt fir die damit befassten Forscher
immer wieder spannende Herausforderungen bereit.
Dies liegt vor allem daran, dass je nach Art der Frage-
stellung und untersuchter Epoche die unterschied-
lichsten Methoden und Informationsquellen gewahlt,
genutzt und interpretiert werden wollen.

Fur die Urgeschichte ist es vor allem die Archaobo-
tanik, die anhand von Pflanzenresten aus archdolo-
gischen Grabungen die Beziehung von Mensch und
Pflanze Uber Jahrtausende hinweg verfolgt. Neben der
Bestimmung der Reste spielt auch die Interpretation
des archdologischen Kontextes und der Eigenschaften
der Pflanzen eine wichtige Rolle. Finden sich nun
etwa in einem Siedlungsbefund Kulturpflanzen,
kann getrost von ihrer Nutzung fir die menschliche
Erndhrung ausgegangen werde.

Auch fir viele wild wachsende Pflanzen, die Uber
»offensichtliche” Eigenschaften verfligen, kann man
zumindest Einzelaspekte ihrer Nutzung vermuten:
so tragt der Holler auffallige und wohlschmeckende
Friichte, die ebenso wie seine duftenden Bliiten zum
Experimentieren und zum Verzehr einladen. Zumindest
auf eine kulinarische Rolle des Hollers kann man bei
archéologischen Funden also getrost bauen. Doch
auch die Farbewirkung der Steinfriichte ist ein sehr
unmittelbarer Sinneseindruck, dem man beim Ernten
auch gar nicht entgehen kann. Die entsprechenden
Techniken vorausgesetzt lassen sich damit auf Wolle
haltbare violette und schwarze Farbungen erzielen. 69
Wurde der Hollersaft also schon in friihester Zeit zum
Farben verwendet? Und wie steht es um andere
Nutzungsméglichkeiten des Hollers? Fast alle von
uns sind damit vertraut, dass Hollerbliitentee in

|
1

Hausapotheken auch heute noch eine groBe Rolle
spielt. Koénnen wir solche volksmedizinischen
Verwendungen des Hollers auch fir die Urzeit
vermuten? Und wie verhalt es sich mit den Glau-
bensvorstellungen, die die ,Alten“ mit dem Holler
verbunden haben kénnten?

Fur jingere Epochen, aus denen schriftlichen Auf-
zeichnungen vorliegen, kénnen solche Fragen weit
genauer beantwortet werden als flir die Urgeschichte.
Die Verwendung von Textquellen in der historischen
Botanik erschlieBt viele Aspekte, die von der Archéo-
botanik nicht eindeutig erfasst werden kénnen. Diese
Schriften stellen ihre ganz eigenen Herausforderun-
gen an den Bearbeiter: friilher war die Herangehens-
weise an Tiere und Pflanzen, allgemein an die Idee
von ,Natur”, meist eine vollig andere, als wir es heute
gewohnt sind. Die heute verwendeten Konzepte
einer biologischen Art waren unbekannt und oft auch
gar nicht von Interesse. Uber welche Pflanze also
geschrieben wurde, ist im Einzelfall also nicht immer
nachvollziehbar. Hinzu kommt, dass frihere Autoren
aus ihrem ganz eigenen sozialen Kontext heraus
Geschichtsschreibung betrieben haben: es galt etwa
die eigene Gesellschaft von der der ,anderen“ abzu-
grenzen, den eigenen sozialen Status zu dokumentieren
oder schlicht den Herrschenden zu schmeicheln.
Wenn dann beispielsweise ein griechischer oder romi-
scher Autor von der Pflanzenkunde der ,barbarischen®
Kelten bzw. Gallier schrieb, war Objektivitadt nicht
gerade das oberste Ziel.

Beginnend im 18. Jahrhundert, in groBer Zahl jedoch
ab dem 19. Jahrhundert aufgezeichnet, stehen auch
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L Abbildung 6: Karte archdologischer
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Kl. Anzingerberg

volkskundliche Quellen und damit die Ethnobotanik
als weitere Informationsquelle zur Verfiigung. Die von
der Bevolkerung erzéhlten Legenden und Sagen sind
eine wertvolle Quelle, um Glaubensvorstellungen
friiherer Zeiten zu erforschen. Allerdings ist das tat-
sachliche Alter dieser Geschichten oft schwer zu
erfassen: manche mégen ohne Weiteres auf Jahrhun-
derte vielleicht gar Jahrtausende langer Uberlieferung
fuBen. Ebenso kdnnten sie aber kurze Zeit vor ihrer
Aufzeichnung durch die Forscherwelt entstanden sein.
Manchmal helfen hier vergleichende sprachwissen-
schaftliche Studien. Und flr die Pflanzennamen in
der Volkskunde gilt stets derselbe Vorbehalt wie fur
die in historischen Quellen: welche Pflanze Gberhaupt
gemeint ist, wird nicht immer sofort klar.

Spuren in der Urgeschichte

Begeben wir uns zunéchst zu den &ltesten archéo-
logisch dokumentierten Epochen, in denen Holler
gefunden wurde: in Niederdsterreich ist er beispiels-
weise seit der Linearbandkeramik nachgewiesen
(Abbildung 6 und Tabelle 1). Danach zeigen archéo-
logische Belege des Strauches, meist seine Kerne
(Abbildung 7), dass er in den Dorfern des heutigen
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Niederosterreich stets vorhanden war, und dass seine
Frichte wohl auch verwendet wurden: als wertvoller
Vitaminlieferant und schmackhafte Kostergénzung,
madglicherweise auch als Heilmittel, wie die vielféltigen
Nutzungen spéterer Epochen vermuten lassen. Und
vielleicht spielte er dort auch als Farbepflanze bereits
eine Rolle. Doch eindeutige archéologische Belege
fur Holler-gefarbte Textilien gibt es bislang leider keine.

Eine ,kultische” Dimension der Pflanze ist in der
Urgeschichte kaum eindeutig zu erfassen. In Nieder-
Osterreich gibt es zumindest vage Hinweise darauf:
im laténezeitlichen Heiligtum 1 von Roseldorf wurden
unter anderem auch einige Hollerkerne gefunden
(Abbildung 7; siehe auch®). Auch aus zwei Brand-
opferplatzen in den Alpen kennen wir Hollerfunde:
in der spatbronzezeitlichen Kultstatte ,Gritze” in
Feldkirch-Altenstadt (Vorarlberg) wurde eine gréBere
Ansammlung von Hollerkernen in einer Feuer-
stelle am Kultplatz entdeckt,” und auch in den
Brandschichten der laténezeitlichen Opferaltare
von Ulten/Ultimo in Stdtirol taucht der Holler auf.8
Sollte er in den Riten dieser Kultstatten tatséchlich
Verwendung gefunden haben, kénnen verschiedene

Kohler-Schneider (2001) -1250
Schneider & Raunjak (1994) -900
Popovischak & Zwiauer (2003) ‘ -750

Schneider & Raunjak (1994) +400

Tabelle 1: Aufstellung archdologischer Belege von Hollerkernen aus
Niederésterreich. Ab der friihen Jungsteinzeit (Linearbandkeramik in
Asparn/Schletz) ist die Nutzung zumindest der Friichte des Hollers
wéhrend nahezu aller Siedlungsphasen der Region nachgewiesen.

Belege von Hollerkernen aus
Niederésterreich. Datierungen und
Literatur laut der Tabelle.
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Grinde dazu gefuhrt haben: Vielleicht waren die
Frichte Teil von Speiseopfern, vielleicht lag einer
Opferung auch eine dartiber hinausgehende Verehrung
des Hollers zugrunde. Vielleicht war er fir die
Menschen aber auch wéhrend der Kulthandlungen
schlicht ein schmackhaftes Obst.

Erste schriftliche Auftritte:

Antikes um den ,,Flieder*

Die altesten gesicherten Belege, was mit dem Holler
abseits der Erndhrung alles angestellt wurde, finden
wir weitab von Mitteleuropa. In den hippokratischen
Schriften, die in der Agais im 5. bis 2. Jh. v. Chr.
entstanden sind, werden Frichte und Blatter des
Schwarzen Hollers (hier akté genannt) als vielseitiges
Mittel vor allem bei gynékologischen Beschwerden
eingesetzt.*d Theophrastos von Eresos im 4. Jh.v. Chr.
hat nichts Heilsames Uber den Strauch zu berichten,
auBer dass der Duft seiner Bllten ,stédrker als der der
Lilien“ sei und die Friichte ,die Hdnde [...] und das
Haupt [wohl die Haare, Anm. d. Aut] farben” (jew.
Ubers. d. Aut., vgl.12),

Woher der lateinische Name Sambucus gekommen
sein mag, und damit auch die Wurzeln des modernen
Gattungsnamens, ist duBerst unsicher. Doch taucht in
der rémischen Literatur, wohl erstmals bei Lucilianus
im 2. Jh.v. Chr., pl6tzlich ein sabbucus auf.l® Plinius der
Altere empfiehlt diesen Strauch actaea, an anderer
Stelle doch wieder sabucus genannt, in der Tradition
der Hippokratiker gegen Frauenleiden.?

Bei Dioskurides im 1. Jh. n. Chr. findet sich schlieBlich
eine Anzahl an ,Schlisselindikationen®, die in den
folgenden Zeitaltern immer wieder nahezu unver-
andert Ubernommen, manchmal aber auch abge-
wandelt werden: Er empfiehlt Triebe, Frichte und
Wurzel des Schwarzen Hollers wie auch die des
Zwergholunders (Attich, Sambucus ebulus L.), als
abflihrende und Wasser ausleitende Mittel. Darlber
hinaus finden sich Empfehlungen, die Blatter als Um-
schlage gegen alle moéglichen Hautwunden einzu-
setzen (Hundebisse, Verbrennungen, Entziindungen,
Geschwire). Auch der bei Hippokrates empfohlene
Einsatz bei Menstruations- und Geburtsbeschwerden
wird wieder angefihrt.®! Den Friichten schreibt
Dioskurides ebenso wie zuvor Theophrastos zu,
dass man mit ihnen die Haare schwarz farben kénne.

Leider gibt es keine klaren Hinweise darauf, ob der
Holler auch in unseren Breiten in den Jahrhunderten
und Jahrtausenden vor Christi Geburt medizinisch

A. G. Heiss

A. Caneppele

Abbildung 7: Kerne des Schwarzen Hollers: oben
modern, links verkohlt aus dem spétbronzezeitlichen
Brandopferplatz in Feldkirch, Vorarlberg, und rechts
verkohlt aus dem laténezeitlichen Heiligtum in
Roseldorf, Niederdsterreich.

genutzt wurde. Die Inhalte der genannten Schrift-
quellen kédnnen und dirfen nicht ohne Weiteres auf
die Kulturen Ubertragen werden, die in Mitteleuropa
mehrere hundert Kilometer von den Entstehungsorten
antiker Medizin entfernt existierten. Doch diirfen wir
zumindest vermuten, dass auch die bei uns heimi-
schen Stdmme neben der Nutzung des Hollers als
Nahrung schnell auf kreative Wege gestoBen sind,
den Holler fur Heilzwecke einzusetzen: Vor allem
die abflhrende Wirkung der Rinde kénnte sich
experimentierfreudigen Menschen recht schnell
(und drastisch) erschlossen haben.

Mittelaltermedizin: Vielfaltiges zu innerlichem
und auBerlichem Gebrauch des Hollers

Aus dem FrUhmittelalter ist nur wenig zur Holler-
nutzung Uberliefert. In der Enzyklopadie Isidors von
Sevilla im 6. Jahrhundert findet sich die Anmerkung,
sabucus sei ein ,,weicher und offener Baum*“.5" Falls
er sich damit nicht auf das luftige Mark der Zweige
bezieht, meint Isidor vielleicht die hippokratischen
Anwendungen, die den Holler zur Erweichung einer
Lverhirteten® Gebarmutter (also bei ausbleibender
Menstruation) empfehlen.' Spétere Quellen aus
dem Hoch- und Spéatmittelaiter sind hier aber
weitaus ergiebiger.

Entgegen vielen anderen aus heutiger Sicht oft
bizarren Zutaten, die Hildegard von Bingen (11. Jh.)
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in ihren Schriften ansonsten recht kritiklos empfiehlt,
ist sie vom Holderbaum Uberhaupt nicht begeistert:
sie findet in ihrer ,Physica“ sogar, dass er ,,zum Nutzen
des Menschen zu wenig tauge” und sogar seine Friichte
dem Menschen ,nur auf eine Art dienlich” seien
(jeweils Ubers. d. Aut.). Sie bezieht sich damit még-
licherweise auf deren Genuss als Wildobst. Den
Blattern billigt sie hingegen eine sinnvolle Anwendung
zu, indem sie die Empfehlung ausspricht, sie als Teil
einer Bade-, Trink- und Schwitzkur gegen Gelbsucht
zu verwenden.

Der Philosoph und Bischof Albertus Magnus schreibt
dem Sambucus in seinem Werk Uber die Pflanzenwelt
(De vegetabilibus libri VIl aus dem 13. Jh.) in dios-
kuridischer Tradition abflihrende und den Brechreiz
fordernde Wirkungen zu: dem Bast ebenso wie
Friichten und Blattern. Zum Bast schreibt er auch, es
sei ,oft erprobt“ (Ubers. d. Aut.), dass die Schélrich-
tung die Wirkung beeinflusse: von oben nach unten
abgeschabt wirke er abflihrend, von unten nach oben
jedoch Brechreiz auslésend. Uber die Bliiten hat er
wenig zu sagen, auBer dass er sie aromatisch und
angenehm findet.®® Eine &uBerliche Form der An-
wendung findet sich in einem anonym verfassten
Manuskript (13. Jh.), der deutschen Ubersetzung
eines Werkes des Bartholomaeus Anglicus: bei schwer
geprellten GliedmaBen und drohender Ldhmung solle
eine Salbe aus den Blattern von Sambuch (Holler)
und Rosen- oder Veilchendl helfen. Der Autor raumt
freilich gleich darauf ein, dass, sollte dies Heilmittel
versagen, der Arzt das Rosendl doch lieber gleich mit
(hoch giftigem!) Bilsenkrautél vermischen solle, was
den Schmerz dann sofort beseitige.®%

Gegen Ende des Mittelalters findet sich auch in Konrad
von Megenbergs (1442) ,,Buch der Natur” einiges zum
Holler: wie Albertus und viele Autoren zuvor empfiehlt
er den Sambucus, den er auch holaer/holder und
lactis nennt, als abflihrendes Mittel: er solle das flegma
(Phlegma) austreiben, den ,Schleim” der antiken
Viersaftelehre. Die Blatter sollen, so Megenberg,
auch gegen Wurmbefall und vereiterte Ohren helfen.
Den Bluten hingegen traut auch er wenig Wirksamkeit
zu. Immerhin schreibt er, sie ,,smeckent gar wol und
sterkent des menschen kreft, wenn man muos dar
auz macht“®% V/gllig anders hingegen liest sich, was
Johann von Cuba (1487) Uber Hollerbliiten zu sagen
hat, wenn er warnt: ,Der geroch von holder ist fast
starck und krencket dfajs haubt und macht gern blu-
eten die naBB"” sowie ,/tem holder bluet gerochen von
eynen hitzigen menschen bringet haubt wethun und
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stetigs gerochen bringet die nase blueten®.®! Moment
mal: Kopfschmerz und Nasenbluten von Hollerduft?
Dazu findet sich im Beitrag ,,Hollerpollen” auf Seite 11
eine interessante Deutung!

Renaissance der Rezepturen

Bei den Krauterkundlern der Renaissance finden wir
wie in der Antike eine grundsétzliche Gleichset-
zung der Wirksamkeit von Schwarzem Holler und
Zwergholunder, doch werden im Detail dann meist
andere Rezepte und leicht abweichende Anwendungen
beschrieben. Die Anwendungen nach Tradition des
Dioskurides, allen voran die abflihrende und Wasser
treibende Wirkung aller Pflanzenteile, daneben aber
auch das Erweichen von Geschwiren, die Wund-
heilung und die Hilfe bei Frauenleiden sind in diesen
Werken regelmaBig wieder anzutreffen, so etwa bei
Fuchs (1543)"®!, Lonitzer (1557, zitiert ist eine juingere
Ausgabe von 1703)“% oder Dodoens (1557)1"°,

Davon abgesehen finden sich aber auch spannendere -
da offenbar neue — Anwendungen. Adam Lonitzer,
Lonicerus genannt, empfiehlt einen Absud aus
Hollerblattern gegen Husten und als Gurgelmittel bei
rauem Hals. Und wie schon Johann von Cuba, von
dem er die Textstelle wohl Ubernommen hat, beklagt
auch er die Ublen Auswirkungen des Hollerduftes:
Kopfschmerz und Nasenbluten sollen drohen. 9
Rembert Dodoens (1557) findet, dass der Holler dem
Menschen insgesamt eigentlich nur schade, und
in Magen und Eingeweiden nur zu Aufruhr fihre.l"®
Doch entdeckt er ihn auch fir einen Zweck, der fir
die Renaissance eigentlich ungewéhnlich anmutet
und geradezu dem life style des beginnenden
21. Jahrhunderts entnommen sein kdnnte:

»,Die Samen [...] ndtzen [...] denen, die sehr dick sind
und gerne abnehmen mdchten, wenn sie davon am
Morgen eine Drachme [ca. 4,5 bis 6 g, Anm. d. Aut]
mit etwas Wein einnehmen, vorausgesetzt, man flihrt
dies (iber eine gute Weile lang durch® (Ubers. d. Aut.)

Magisches Heilen mit Holler? Kostproben aus
der mitteleuropéaischen Volkskunde.

Auffallend am Holler ist, dass ihm in den volkskund-
lichen Quellen aus Mittel- und Nordeuropa offenbar
groBe Ehrerbietung zuteilwurde, ganz im Gegensatz
zu den Schriften der Antike des Mittelmeerraumes. In
den meisten Féllen ist dies unmittelbar durch seine
Nutzung in der Volksmedizin erklarbar. So solle man
in Tirol den Hut vor dem Holler ziehen, weil alles an
ihm heilkraftig sei, und er sei ,,mehr als Gold werth* 69
Ahnliches ist auch aus Ober- und Niederdsterreich



tberliefert, wohl am besten durch den folgenden
oberdsterreichischen Sinnspruch ausgedriickt:

vor Hollerstaud’n und Kranawitt’n
ruck’ i mein Huat und noag mi bis halbe Mitt'n*3

Die volkskundlichen Schriften erz&hlen uns dann
auch von diversesten Wendezaubern mit Holler,
die auf dem ,Wenden®, also dem Ubertragen der
eigenen Krankheit auf das Gehdlz, beruhen. Etwa ein
Zauber gegen Schwindsucht (Tuberkulose), aufge-
zeichnet in Oberwdlz in der Steiermark: nach Abhe-
ben eines kleinen Rindenstiicks vom Holler soll ein
darunter entnommener Holzspan mit dem tuberku-
|6sen Auswurf befeuchtet werden, der Span wieder
eingesetzt, mit der Rinde bedeckt, und alles mit
einem roten Bindfaden befestigt werden.F Aus
Niederdsterreich berichten dieselben Autoren von
einem ganz ahnlichen Zauber gegen Zahnschmerzen:
hier solle mit dem herausgeschnittenen Span das
Zahnfleisch blutig geritzt, und folgender Spruch drei-
malig aufgesagt werden:

Liebe Frau Hélter,
Leih mir ein Spéilter,
Den bring ich euch wieder

Daneben existieren noch unzahlige Dokumente
weiterer Wendezauber und anderer naturmagischer
Anwendungen des Hollers, die im 19. Jahrhundert
verschriftlicht wurden (wie etwa in [543 1 teils zitiert
in B7), Oftmals sind diese Erzahlungen leider keinem
bestimmten Aufzeichnungsort oder Zeitpunkt zu-
geordnet, sie konnen aber durchaus auf langer
volkskundlicher Tradition fuBen.

Die Frau im Hollerstrauch: uralte Uberlieferung
oder neuzeitliches Marchen?

Ebenso vielzahlig wie die volkskundlichen Heilanwen-
dungen, fur die der Holler schon seit Jahrhunderten
empfohlen wurde und teilweise noch wird, sind die
reichen Erzahlungen, Sagen, Bréuche und Legenden,
die sich rund um den Strauch ranken — das Spektrum
reicht von Vergétterung bis Verteufelung.

Wie die vorhin genannte ,Frau Hélter, die in einem
Zauber angesprochen wird, tauchen beim Studium
der Quellen immer wieder weibliche Personifizierun-
gen des Strauches auf. Aus der danischen Sage
kennt man die Hollermutter (Hyldemoer oder auch

Hyldeqvind), einen den Menschen grundsétzlich
wohimeinenden Geist, der im Hollerstrauch wohnen
soll.” Nach einem Anfang des 18. Jahrhunderts auf-
gezeichneten dénischen Brauch miisse diese Holler-
mutter erst um Verzeihung angerufen werden, bevor
man den Strauch beschneide - Verfehlungen wirden
mit Krankheit bestraft und seien nur durch ein Speise-
opfer wieder gutzumachen, etwa indem man Milch
Uber den Wurzeln ausgieBt.5 Die Besénftigung einer
»Frau Ellhorn” vor dem Hollerschneiden ist auBerdem fiir
Niedersachsen beschrieben (Arnkiel 1702, zitiert in %)),
wie auch fir die ,Hollerfrau” (Hyllefroa) in Schweden
und das ,,Alte Madchen” (Old Gal) in England.?®

Manche Eigenheiten dieser ,Hollerfrauen“ fihrten
dazu, dass sie von Forschern mit einer Gestalt in
Verbindung gebracht wurden, die wir heute vor allem
aus dem Grimm’schen Marchen ,,Frau Holle* kennen:
Holda, auch Hulda oder Hildi genannt (z.B. [+ 43; siehe
dazu auch spéter). Die Namen bezeichnen eine recht
widersprichliche Gestalt des mittel- und nordeuropai-
schen Raums, die Elemente einer lebensspendenden
Muttergottheit und einer Todesgéttin in sich vereint
haben dirfte, am ehesten wohl vergleichbar dem
Gegensatzpaar Frigg und Hel.”™ Diese Ambivalenz
der Hulda zeigt sich in vielen Aspekten: so soll sie
die Menschheit das Spinnen und Weben gelehrt ha-
ben und ihr ganz allgemein das menschliche Wohl
am Herzen liegen, sie soll sich der Seelen ungetauft
verstorbener Kinder annehmen und die FleiBigen reich
belohnen.l'® 7 Andererseits ziehe sie wahrend der
Raunachte mit ihrer ,Wilden Jagd“ durch die Lande
und wolle mit Speiseopfern besanftigt werden. Faule
bestrafen sie hart, sei es durch Anziinden oder

Das Fliedermiitterchen - hier als kindliche
Erscheinung - in der lllustration von
Lorentz Frolich, ca. 1867. Das gleich-
namige Andersen-Méarchen!"! baut auf

der Legende der Hyldemoer auf.



Besudeln des Spinnrockens oder gar durch das
Aufschneiden des Bauches.® 7 &1 |hr AuBeres wird
widerspriichlich — entweder als wunderschén oder
als hasslich bis Furcht einfloBend — beschrieben.
Im Grimm’schen Mérchen ist davon noch die Frau
Holle mit den langen Zahnen oder, in einer anderen
Fassung, mit der langen Nase Ubrig geblieben.l'®
Inzwischen haben sich schon viele Forscher mit der
Figur der Holda beschaftigt, und es darf aufgrund
neuester sprachkundlicher Uberlegungen wohl als
gesichert gelten, dass sie tatsachlich auf Uberliefe-
rungen aus vorchristlicher Zeit basiert.l” Schriftlich
erfassbar wird sie jedoch erst in der mittelalterlichen
Literatur, in der Holda christlichen Autoren als Sinnbild
heidnischen Glaubens dient. So argert sich etwa
Martin Luther in seinem Kommentar zur Epistel Sirach
Uber die ,fraw Hulde (...) mit der potznasen®, die sich
Gottes reiner Lehre entgegenstelle.®! Ebenso im
15. Jahrhundertfindet sich beiHans Vintler:,,so nutzen
etleich den alraun, und etleich gelauben an die fraun,
die do haisset Percht mit der eisnen nas.“®

Die Percht (Abbildung 8), auch Berht oder Berchta,
von der Vintler schreibt, gilt als siidmitteleuropéische
bzw. alpine Verkdrperung der Holda (welche vor allem
im mitteldeutschen Raum bekannt ist). Dass Ubrigens
die Tradition der alpinen Perchtenlaufe (vgl. Abbildung 9)
ebenso wie die Gestalt der Holda/Percht auf ,alter”
alsovorchristlicher UberlieferungfuBt, wirdinzwischen
Uberwiegend angezweifelt.®® Im franzdsischsprachigen
Raum wiederum scheinen einige der Holda/Perchta-
Aspekte auf eine historische Gestalt Ubergegangen
zu sein: Berta von Alamannien (Abbildung 10), die im
10. Jahrhundert als Gattin von Rudolf Il. Kénigin von
Burgund war. Ihr wird ebenso wie Holda/Percht zu-
geschrieben, den Menschen das Spinnen beigebracht
zu haben. Das Sprichwort au temps que la Reine
Berthe filait (die Zeit, in der Konigin Berta spann)
bezeichnet dann auch die ,,gute alte Zeit".[”®

Um nun wieder den Bogen zuriick zu unserem
Hollerstrauch zu schlagen: Die ,Hollerfrauen® und die
Holda teilen sich viele gemeinsame Aspekte: ihr
Wohlwollen ebenso wie ihr Ziirnen bei Frevel und ihre
Besénftigung durch Speiseopfer. Beiden Gruppen von
Frauengestalten gemeinsam ist auch die enge Ver-
knupfung zur Fruchtbarkeit. So sollen beispielsweise
in Tharingen die neugeborenen Kinder aus dem Teich
der Holle hervorkommen, wohingegen das Wiener
Sprichwort die Kinder ,vom Hollerbaum herabbeutelt‘#?

Hollerzweige wurden in Mittelalter und Renaissance
als Symbole der Fruchtbarkeit und auch der Unzucht
verstanden.®? Und auch der distere Aspekt der Holda
scheint sich im Holler niederzuschlagen: Keinesfalls
solle man eine Wiege aus Hollerholz herstellen, da
die Hollermutter sich sonst am Kind rachen wiirde,
es gar erwilrgen oder entflhren.[’ 79

Ahnliches kennt man von der Percht, die mitunter
Wochnerinnen bedroht und Kinder stiehlt.%% Um die
Weihnachtszeit soll in England das Trinken von Holler-
wein vor den umgehenden Geistern — etwa vor der
Wilden Jagd der Holda? - schutzen.®® Die Holden
oder Hollen, gutmutige bis tlckische Geister, deren
Herrin Holda ist,® ™ sollen unter dem Hollerstrauch
wohnen.® Hollerkreuze spielten bei Beisetzungen
im Vinschgau eine Rolle,®s wahrend das Schlafen unter
einem blihenden Holler in manchen Regionen als
tédlich angesehen wurde.®" Der thlringische Brauch
schlieBlich, bei der Flachssaat Hollerstangen an beide
Stirnseiten des Feldes zu stecken, mag wiederum auf
die Verbindung der Holda zum Spinnen und Weben
hinweisen.B¥ Doch all diese tatsachlichen oder
vermeintlichen (auch namenskundlichen!) Uberein-
stimmungen mdgen Zufall sein — der unmittelbare
Zusammenhang zwischen einem Holda/Perchta-
Kult und dem Holler muss leider nach wie vor als
unklar gelten, wenn er auch verlockend erscheint.

Abbildung 10: Albert Ankers Gemélde ,,K6nigin 1
Bertha und die Spinnerinnen” von 1888. Die Ké6nig ;13,
weist Attribute der Holda/Percht auf: den Rocken
haltend bringt sie Kindern das Spinnen bei. Mit
freundiicher Genehmigung des Musée cantonal des
Beaux-Arts de Lausanne. ]

Abbildung 8: Die ,,Percht mit der eisnen
nas“ in einer Handschrift der ,,pluemen
der tugent” von Hans Vintler (1469).

Mit freundlicher Genehmigung der
Universitéts- und Forschungsbibliothek
Erfurt/Gotha.

J Abbildung 9: Die zwei Gesichter der Percht

in der zeitgenéssischen Interpretation durch

die Nockstoa Perchten, bis Ende November 2011
zu sehen in der Sonderausstellung ,,Drei Farben* -
im Urgeschichtemuseum Niederésterreich

in Asparn/Zaya.




GEORGICA CURIOSA
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Georgica curiosa und
Haushaltungsbiichl der Griinthaler
Georg Schramayr

In den historischen Pflanzenblichern aus dem spéten
Mittelalter und der beginnenden Neuzeit findet man
zahlreiche Beschreibungen und Verwendungsmdglich-
keiten des Schwarzen Hollers, allerdings kennt man
nur die Rezepturen aus dem raumlichen Umfeld der
Autoren dieser Herbarien und Krauterbuicher. Darin
unterscheidet sich dieser Typ von Schriften sehr
deutlich von der sogenannten Hausvéter-Literatur.
Die Hausvéter-Bilicher, Haushaltungsbicher oder
Okonomien waren friihe Ratgeber, die Themen der
Landwirtschaft und der Haushaltsfiihrung vor allem
der gebildeten Schicht nahebringen wollten. Die ange-
fihrten Empfehlungen, Rezepte und Anweisungen
entstammten der regionalen Tradition und griinden
sich auf der reichen Erfahrung des jeweiligen Autors
und dessen Familie. FUr den niederdsterreichisch-
oberosterreichischen Raum gibt es zwei solcher
Werke, die einen Einblick in die Alltagsgeschichte
des 17. und 18 Jahrhunderts geben.
= Das wohl wichtigste Werk tragt den Titel:
Georgica curiosa aucta, Das ist: Umsténd-
licher Bericht und klarer Unterricht Von dem
Adelichen Land- und Feld-Leben und stammt
vom niederdsterreichischen Landadeligen
Wolfgang Helmhard Frhr. von Hohberg.
Vermutlich ist es zwischen 1675 und 1682
geschriebenworden, alser, ein Uberzeugter
Protestant, sein Familiengut SiiBenbach
ob der Thaya, sowie einige weitere erworbene Lan-
dereien verlassen musste und nach Regensburg zog.
Der Schwarze Holler, aber auch der Attich werden
in der Georgica curiosa haufig erwahnt. lhre Ver-
wendung im Haushalt war so selbstversténdlich und
essentiell, dass auch die Besammlung aufgefuhrt ist.
So findet man im Caput LI ,Was im Augusto im
Hause zu verrichten in der todo-Liste den Eintrag:
Holler= und Attichbeer zu den Salsen einsammeln.”
Aus Wasserdampfdestillation gewonnene Wasser
(Hydrolate) waren im 17. Jahrhundert wichtige me-
dizinische Hilfsmittel. Diesen Anwendungen widmet
Hohberg ein eigenes Kapitel: Was Krankheiten die
destillierten Wasser dienen. Auch hier findet man
wieder den Holler (den er oft schriftsprachlich Holunder
nennt, bei der Holler-Beer bleibt er volksttimlich):
Zum Haubt dienen die Wasser von Queldelkraut,

Wohlgemuth, Poley, Holunder und brauner Betonica.
Trotz eines ausflhrlichen Kiichenabschnittes in der
Georgica curiosa findet sich der Holler ausschlieBlich
in arzneilichen Rezepten.?

Holunderbliihe=Safft fiir Catharr und Engbrust/gkelt 3
Nehmt 14 Loth abgezupfte Holunder-Bliihe / 3
giest darauf eine MaB siedendes Wasser / lasst es ~[§§
uber Nacht stehen / des anderen Tages druckts
aus / lassts wieder sieden / und giest es wieder
uber 14 Loth frisch abgezupfte Holunder-Bliihe /
lassts wieder Uber Nacht stehen / alsdann wieder
ausgedruckt / und in dem ausgepressten Safft 2
Pfund gar schénen Zucker gelegt und nach Belie-
ben gesotten / so er dick gesotten wird / so condirt
er sich / und ist offt dieser Zucker Candi in Catharren und
Engbrtistigkeit annehmlicher und lieblicher / als der Safft
selbst / weil er fein geméahlich im Munde zergeht. Und aud
diese Weise kan man die Séffte und Condituren / von N&g-
lein / Veyeln und anderen wohlriechenden Blumen zu wegen
bringen. (Des Adelichen Land= und Feld=Lebens , Drittes
Buch, Haus=Mutter)

Unter Allerley Salsen findet sich auch diese Holler-
Salse, die Hoheim, der Autor der Georgica curiosa,
als ,,fur die Wassersucht und Geschwulst furtefflich“
lobt. Salsen wurden zu seiner Zeit vor allem als
SlBspeise genossen, man war sich aber auch ihrer
therapeutischen Eigenschaften bewusst.

Von den Salsen / so auf die Tafel zum Gebratenen und
Schleckwerck gehéren / haben wir allbereit vorher gehandelt /
Jjetzo wollen wir allein der Salsen gedencken / die eine Haus=
Mutter zur Medicin in Beretschaft haben solle / darunter die
vornehmsten Holunder= Attich= und Kranaweth-Salsen.

Die genaue Arbeitsanleitung ist bis ins Detail ausge-
flhrt und zeigt, dass es sich hier nicht um Buchwissen
sondern eine oft gelibte Alltagspraxis handelt.l?8

Nimb gar schéne wolzeitige schén=schwarze Holler=Beer /
réhrle sie ab / daB keine griine darunter bleibt / thu sie in
einen grossen Hafen / setze sie vonferne zum Feuer / daB sie
dabey fein gemach zerschmelzen / man musB aber nichts
daran giessen; wann die Beer verschmolzen sind laB3 sie

mit sauberen Handen wol zerdrucken / daB kein Beer ganz
darinnen bleibe / presse den Safft davon aus; hast du aber
keine Presse / so laB sie zwey starcke Mégde durch ein Tuch
ausreiben; nimm Solchen Safft in einen verzienten Kessel / laB
ihn tber einem hellflammenden Feuer gelinde einsieden / biB
er anfangt zu gestehen / man muB in ohne Aufhéren riihren

/ sonst legt er sich sehr an / und wird gern anbranntlich /
versuchs auf einem zinnernen Teller / wanns gestehet / so ists
genug gesotten; wers lieblicher haben will / kan etwas Zucker
oder gelduterten Zucker oder gelduterten Hénig darzu thun.

Das Hollerpulver ist bei Hohberg ein Universalmittel.
Man beachte die behutsame Dosierung!
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Alte MaBe und Gewichte

1 Pfund > 5609

1 Unze>359

1 Lot(h) > 17,59

{1 Quentchen >4,389
1 Skrupel > 1,959

1 Pfund = 16 Unzen = =32Lot=
128 Quentchen = = 288 Skrupel

Nimm die zarten SpréBlein
von Holunder / so im
Friihling herfir schossen
/ trockne sie im Schatten
/ stosse sie zu Pulver /
behalt es also allein /
oder thue gleich soviel
Zucker dazu; es trucknet
die Flisse / wann mans

Garn, Leinwandt oder Zwilch meergriin zu ferben

Sieds erstlich in Hollerbeeren, thue darzue ein wenig allaun,
bis ein wenig blau wird. Darnach sied die rinden, so du von
paislbeer oder weinschérling abstraiffen sollst, thue in simili
ein wenig allaun darzue. Letzlich siedts garn mit sambt
demjenig, was du aus der rindn herausgesotten hast. So
wird’s ein schén bestédndige meergriine farb.

el
1 MaB > 1,41 > 4 Seid Die Griinthaler empfahlen Holler auch zur Einleitung

14 Tage im Frihling und
Herbst alle Morgen eines Scrupels schwer in einem
weichen Ei einnimmt 7 und zwey Stunden darauf fastet;
es macht eine gute helle stimme / treibt den Kindern die
Blattern aus / einen Scrupel oder ein halbes Quintleins
schwer eingenommen / ist auch gut fir die Darmgicht /
treibt die Wiirmer aus / verhindert den Scharbock /
vertreibt die Wassersucht; ein Quintel schwer in gutem
Wein oder anderen Vehiculis eingenommen / reinigt das
Gebliit und die Mutter und verhtitet die Krétzen.

Auch Uber die Verwendung in der Tiermedizin weiB
Hoheim zu berichten:

Wilt du (sagt er ferner [Martin B6hme]) gesunde Schafe
haben / so dérre Holunderbeer / wann sie reiff sind / und
behalts durchs gantze Jahr / zerreibe sie in Salz / oder
menge viel Gersten-Mehl / mache daraus Kuchen / stosse
sie zu Pulver / und gibs mit Salz.

Einen weiteren Einblick in das Alltagsleben des
vormodernen Europa gibt das Haushaltungsbichl
der Griunthaler. Es ist vor der Georgica entstanden,
obwohl der als Autor genannte Phillip Jakob von
Grinthal, der 1596 starb, nicht der einzige war, der
dazu Beitrage lieferte, denn das Buch ist hernach-
mals durch andere seine herren gebrider augiert
worden. SchlieBlich haben noch weitere Personen
in der ersten Halfte des 17. Jahrhundert Erg&nzungen
geliefert. Der Stammsitz der
' Grlnthaler war das ober-
Osterreichische Kremsegg,
zur Zeit der Entstehung des
Werkes gehdrten auch
. Guter in Steyer und im Raum
i, Wang, Reinsberg, Zeillern
und St. Pantaleon zum
== Familienbesitz.

Im Haushaltungsblchl finden sich zahlreiche
stechnische” Anwendungen von Holler und Holler-
produkten. So findet man ein Rezept, wie die un-
bestandige, weil wasserlosliche, Farbe aus den
Frichten des Holler durch Alaunbeize und Nach-
farbung mit Preiselbeer- und Berberitzenrinde zum
Abténen eingesetzt werden kann.

30 Hollerbotanik durch die Jahrtausende

der Laufigkeit von Hunden.

Hundltin streichet oder lauffendt zu machen:
...mit kiheharm geaschen, oder hollerbletter gesotten und
gewaschen, ist aber starkh...

Hollerbliite war auch ein Bestandteil der ,kdnigi-
schen grienen Salbe”, die aus insgesamt 37 Zutaten
bestand, darunter auch Attich-Kraut. Da die zahlrei-
chen Pflanzenarten zu unterschiedlichen Zeiten ver-
fugbar waren, muBte man die Zubereitung im Mai be-
ginnen , Schmalz (mayschmalz, hennenschmalz und
hirschmarkh) immer wieder erw&rmen, die Pflanze
der Saison einrlihren und wieder erkalten lassen. So
lange der Herstellungsprozess auch dauern mochte,
so lange hielt sich auch das Produkt (...und wenn es
erkalth, so behalts in einem glasurten geschirr, so
bleibt es in ihrer khrafft zehen jahr und guett...)7®

Die Anzahl der kulinarischen Empfehlungen von
Holler ist dagegen sehr gering. Ein Beispiel ist die
Herstellung von Hollerbliiten-Essig. Der Umgang
mit den Blausaureglykosiden war offensichtlich gut
bekannt.

Holeressig

Von der hollerbliie die knépfl abzupft, und also angemacht
und gehalten wie mit dem veyelessig. Aber bosser ists
wanns am offen gedérrtt wird, dan der lufft ziecht die bése
kraft davon aus. Am aller bésten ists wans an der luffts
schatten, das ist in einem zimmer im schatten, da weder
sonn noch lufft dazue mag, gedérrt wird.

Der ,veyelessig“ wurde durch UbergieBen getrock-
neter Veilchenbliten mit Weinessig hergestellt. Das
Gemisch wurde gut zugebunden und an die Sonne
gestellt. Einmal jahrlich wurden die Veilchenbliten
abgeseiht und durch neue ersetzt (...wird der essig je
lenger je schéner und bdésser...)

Der eigenartige Geschmack und Geruch der Holler-
blite wurde zum Aromatisieren von Obst empfohlen
(Wenn man gar woll tretten hollerbliie in die gestattel
zulegt, bekhommen sie muscaten geschmachten)
~gestattel” sind Obstkisten.
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Der Ton macht die Musik

Manchmal liest man, dass der wissenschaftliche
Name des Hollers, Sambucus, sich von einem antiken
Musikinstrument ableiten ldsst, das ,Sambuca“
genannt und aus Hollerholz hergestellt wurde.

Tatsachlich gibt es mehrere Musikinstrumente, die
dafiir in Frage kommen. Im Mittelalter war die
Sambuca entweder ein harfendhnliches Saiten-
instrument (Uber das fast keine Angaben existieren),
oder ein Blasinstrument aus dem Holz des Hollers.
Ob die Sambuca das Sabka der Bibel ist und
im Buch Daniel erwahnt wird, ist fraglich, denn auch
zu diesem Instrument ist nichts Uberliefert. In vie-
len Bibellibersetzungen wurde Sabka mit Sackbutt
Ubersetzt, einer mittelalterlichen Posaune, einem
Blechblasinstrument, das auf jeden Fall hollerfrei
war. Heute wird angenommen, dass die Sambuca
und ihr griechisches Vorbild, die Sambyke vorder-
asiatischen Ursprungs sind und daher die beiden
Begriffe Lehnworte aus dem Persischen oder einer
Turk-Sprache sind. In der spéteren Musikgeschichte
taucht das Wort Sambucus noch mehrmals auf:
als Name fUr ein Cembalo (Sambucus lincea), als
Bezeichnung fiir eine frihe Drehleier (Sambuca
rotata) und fir die Holfléte. Wir werden es wohl nie
erfahren, wie diese Namensvettern der Sambuca
geklungen haben, aber dafir kénnen wir den Ténen
lauschen, die heute dem Hollerholz abgerungen
werden.

Zu den eigenartigsten und auch imposantesten
Hollerinstrumenten z&hlt sicher die slowakische
Fujara, von der spater noch die Rede sein wird.
AuBerdem gibt es zahlreiche Hirtenfloten, die aus
Hollerholz hergestellt werden. Ein traditionell aus
Holler hergestelltes Rohrblattinstrument ist auch
das walische Pibgorn. Genau genommen ist nur das
Melodierohr aus Holler, Mundstlick und Schalltrichter
bestehen aus Rinderhorn.

Auch bei Dudelsackpfeifen wurden die Rohrblatter
aus Hollerholz hergestellt. Wegen der Kurzlebigkeit
dieser Rohrblatter fihrten die Spielleute immer aus-
reichend Ersatzpfeifen mit.

Die einst in ganz Europa verbreiteten Seitelpfeifen
oder Schwegel sind nur noch in wenigen Riickzugs-
gebieten Teil der Volkskultur, so im Salzkammergut
und der angrenzenden Steiermark. Neben verschie-
denen anderen harten Holzern kommt dort auch der
Holler als Pfeifenholz vor.

Die zahlreichen Beispiele von einfachen Hirtenfléten
aus dem Holz des Hollers lassen sich mit der ana-
tomischen Eigenart des Hollertriebes erklaren. Beim
Ausbohren des Pfeifenrohres dient das markerflilte
Zentrum des Triebes als Fiihrung fur das Bohrwerk-
zeug. Der Bohrer kann sich nicht so leicht ,verlaufen®
und bleibt immer schén mittig. Ausgehend von die-
ser ersten Héhlung wird die endgultige Wandstérke
durch Ausdrehen oder Ausreiben hergestellt.
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Hollerpfeiferl
im Eigenbau

DAS MATERIAL:
Fir das Hollerpfeiferl

II pbenotigt man ungefahr
I 20cmlange Triebstiic
1
1

ke ohne Knoten oder

Abzweigungen. Der Triebdurchmesser sollte

1,5 cm betragen.

1. Zuerst wird das Mark aus dem Astchen entfernt. Dazu
nimmt man einen Draht, einen Mauerbohrer oder einen
passenden Langtrieb einer Hasel und stochert und kratzt
samtliche Markreste sorgféltig aus. Die besten Ergeb-
nisse erzielt man, wenn der Hohlraum innen ganz glatt
geworden ist.

2. Nun wird das sogenannte Labium hergestellt. Dazu
wird 2 cm vom Mundende entfernt ein senkrechter, 5 mm
tiefer Schnitt geflihrt und dann ein zweiter, schrag zum
ersten gerichteter Schnitt. Nun sollte der Hohlraum ange-
schnitten worden und eine kleine Liicke entstanden sein.

3. Jetzt wird der Tongenerator gebaut! Zuerst wird aus
einem diinneren Triebstlick eines marklosen Gehdlzes
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Georg Sch‘fal:nayr

(z.B. einer Hasel) ein Stopfen geschnitten, der genau in
den Hohlraum passt. Dieser sogenannte Block wird in
Achsrichtung so angeschnitten, dass beim Einschieben
in das Hohlrohr ein schmaler Spalt entsteht. Der Block
wird so weit eingeschoben, dass das Labium erreicht
wird. Ein Probepfiff sollte jetzt schon hérbar sein. Dazu
verschlieBt man mit dem Finger die untere Bohrung.

4. AbschlieBend wird das Mundstlick gefertigt. Dazu
wird das stumpf angeschnittene Kopfstiick durch einen
Schragschnitt mundgerecht ausgeformt und auch von der
Auflage der Oberlippe die raue Rinde entfernt.

Jetzt braucht das Hollerpfeiferl nur noch
verziert und getrocknet zu werden.

Fotos: Georg Schramayr



Slawische Melodie im Bazaholz
Kvéta Simkova

Das Holz des Baza, des Hollers, hat eine Seele.
Botanisch gesagt das Mark. Ideal zum Aushéhlen.
Und hart genug ist es auch noch. Da kann man ganz
genaue Offnungen bohren.

So etwa mussten die Walachen gedacht haben,
als sie die erste ,fujara“ herstellten. Fujara ist ein
traditionelles Musikinstrument, das in der mittleren
Slowakei entstanden ist (im Bezirk Pol’any). Es ist
eine lange Fléte mit nur drei Offnungen, die aus einer
langen Rdéhre und einem Luftleitungsrohr besteht.
Diese zwei Teile sind meistens mit einem Lederriemen
verbunden. Die Lange kann bis zu 170 cm betragen,
was ihr einzigartig tiefe Tone verleiht, die — nach den
Worten der gehdrig stolzen Slowaken — die mensch-
liche Seele berlihren und das Unterbewusstsein
6ffnen kdnnen. Und dass die Vibrationen wirklich eine
Rolle fur psychisches Wohlbefinden spielen, beweist
die Verwendung der Fujara in der Musiktherapie.

Fir die Herstellung der Fujara braucht es Zeit.
Unmittelbar nach der Ernte des Holzes wird das
mindestens 6 cm starke Stammstiick entlang des
Markkanals mit langen Handbohrern mit einem Maf
von 15 mm durchbohrt und dann 2 bis 8 Jahre ge-
trocknet. Erst dann wird der Durchmesser auf das
endgultige MaB von 30 mm erweitert. Der Mundkern
oder Block wird meist aus Hasel hergestellt und stellt
das einzige Fremdholz in der Hollerfléte dar.

Die genaue Spielart ist nur schwer zu beschreiben,
deshalb ist hier die Erkldrung aus Wikipedia Gibernom-
men, die darlber schreibt: ,,Je nach Blasstérke ver-
andert sich die Hohe des Tons. Eine typische Spielart
ist der sogenannte ,Rozfug‘. Dieser wird durch eine
kurze, rhythmische Blastechnik erzeugt. Eine weiter
typische Spielart ist das ,Mumlanie’ (Fliistern) hierbei
wird die Fujara nur sehr fein angeblasen.” Jedoch,
es nitzt nichts, besser als ganz detaillierte Theorie
ist die Praxis. Bei Interesse sind einige Lieder unter
www.fujara.sk/sk/fujara_piesne.htm zu finden.

Fujara galt urspriinglich als Hirteninstrument, heut-
zutage ist sie derartig beliebt und bekannt, dass sie
seit 2005 in der UNESCO-Liste des Weltkulturerbes
eingetragen ist. Zurzeit gibt es mehrere Handwerker
in der Slowakei, die das Volksinstrument mit Liebe
herstellen und oft auch das Spielen unterrichten und
damit die alte Tradition pflegen. Je nach Fujarabauer
unterscheidet sich die Tonfarbe, aber auch das

Fotos: Jaroslav Swoboda, www.dusafujary.cz

Details einer reich verzierten Fujara

Aussehen des Instrumentes. Traditionell wurde die
Fujara durch Atzen mit Saure verziert, wodurch ganz
komplizierte kiinstlerische Dekorationen entstanden,
aber es gibt auch Fujaras mit der naturlichen Holz-
struktur. Dieses Volksinstrument sieht derartig maje-
statisch aus, dass es Respekt und Bewunderung
einfléBt. Kein Wunder, dass es auch als Konigin der
Pfeifen bezeichnet wird.
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Hollerréster gegen Hollerkoch:
unentschieden
Georg Schramayr mit der Hilfe von vielen Kéchinnen

Die Abgrenzung zwischen Hollerréster und Holler-
koch féllt nicht nur den Autoren schwer. ,Roster” ist
ein Begriff aus der 6sterreichischen Kiichensprache
und damit ein Bestandteil des altdsterreichischen
immateriellen Kulturerbes und darunter versteht man
gedlnstetes Obst, ,,Koch” dagegen ist zu Mus ge-
kochtes Obst oder GemUse. Beim Zwetschkenrdster
hat das noch eine gewisse Logik. Bei der winzigen,
saftreichen Hollerfrucht ist es gar nicht méglich, sie
bissfest zu kochen. Die Begriffe Hollerréster und
Hollerkoch sind daher vermutlich nur regional unter-
schiedliche Begriffe von ein und demselben.

Im Muhlviertel, in den Kalkvoralpen von Salzburg und
Oberosterreich und in der Steiermark gibt es zahl-
reiche Varianten des Hollerrésters. Das Hollerkoch-
Land zieht sich dagegen als immer breiter werdende
Region vom Innviertel Uber das Mostviertel bis zur
Staatsgrenze.

Das Grundrezept fiir Roster und Koch ist einfach:
Die Bemessungsgrundlage ist das halbe Kilo sauber
abgerebelte Hollerfrlichte (inzwischen wissen wir ja,
dass die ,Hollerbeere“ eine Steinfrucht ist, und ver-
suchen daher exakt zu sein). Dazu nimmt man 10 dag
Zucker, etwas Zitronenschale und Zimt. Wasser,
Holler, Zucker, Zimt u. Zitronenschale zum Kochen
bringen, klein geschnittene Apfel und Zwetschken
dazugeben, alles zusammen weich kochen. Fertig.
Der Hollerréster schmeckt warm oder kalt. In der
traditionellen landlichen Kiiche wurde das Gericht
mindestens eineinhalb Stunden gekocht.

Dadurch wurde das problematische Sambunigrin
tlchtig zerstért und die dabei anfallende Blauséaure
ausgetrieben.

Und nun zu den Varianten

Zuerst die personliche Elternhaus-Variante. Nach
dem ersten Aufkochen der Hollerfriichte etwas ab-
kiihlen lassen und das Mus mit etwas Schlagobers
binden. Ein Essloffel Maisstarke in Wasser ange-
rihrt dazugeben nimmt dem Gericht den ,rassigen”
Geschmack. Noch einmal kurz Aufkochen und Ab-
schmecken.

Die Holleralm-Wirtin Angela Walkner von der Latschen-
alm bei Fuschl gibt nach der ersten Aufkochphase ein
Achtelliter Milch mit etwas Puddingpulver (Vanille-
pudding) dazu und kocht dann noch einmal kurz auf.
In der Steiermark gibt es auch eine Rotwein-Variante
des Hollerrosters. 500 g Hollerfriichte werden mit einem
halben Liter Rotwein weich gekocht. Statt Apfel wird
bei diesem Rezept besser Birne zugesetzt.
Gelegentlich wird die Zitronenschale durch Orangen-
schale ersetzt, dann gibt man aber auch etwas Oran-
gensaft in das Gericht. In der ,modernen® Kiiche
kommt immer &fters Limettenschale zum Einsatz.
Die Petra Regner-Handl-Version lautet so: Zwetschken
mit Orangensaft, Zucker, Melissenblatter, Lavendel-
bliten weichdlnsten, pUrieren und mit Vanille-
puddingpulver, welches mit Orangensaft verrlhrt
wurde, einmal aufkochen lassen.

Jede Region hatte und hat eine regionaltypische
Abwandlung, charakteristische Menlzusammen-
stellungen und unverwechselbare Tradition.

Christa Zebenholzer aus Reinsberg lasst uns kurz
an ihrer Erinnerung an die Hecherberger Kindheit
teilhaben.

Christa Zebenholzer - Hollerroster

Bel uns (Elte “I \aus | lOlllellbel g) wur de del l |°“e| SCI on
> 3
immer Se| W V|else|tlg verwel ldet ES war so daSS l |O||el-

ac
stauden rund ums Haus gew . | i
prasent waren. |ch erinnere mich an einen gar:ent:ta
denstock, der uns als wunderbares Versteck diente.
ete uns das ganze Jahr
folgt zubereitet.
t 400 ml Wasser, 60 9

Auch der Hollerroster begleit
und wurde bei uns immer wie fol
400 g abgerebelte Hollerbeeren mit £
Zucker (2 EL), /2 Zimtstange, 6 Gewurz
einige Zwetschken 1 g m';a
3 EL)und 259
Vk\:)a(:Shs:;,(dam)it eine zahfliissige Suppe €

ehl (1 EL) einriihren und auf—
ntsteht. Fertig!

Der Hollerroster wurde heiB al

: : A
Brot gegessen, oder auch zu den vielen Kochs, die es |

nelken und eventuell
kochen, dann Gmachtl aus 60 ml

s Nachspeise mit einem Stuick

i R
allen Variationen gab. GrieBkoch, Mehlkoch, Reiskoc

Heute nehmen
wir anstatt des
Mehlgmachtls
auch manch-
mal angerihr-
tes Vanille-
puddingpulver
zum Eindi-
cken, und ge-
reicht wird es zu
verschiedenen
Desserts wie
Topfenknddel,
GrieBknodel und
Auflaufen.
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Holdasuppn

Ein Blick in die Karntner H
! _ ollerverwendung vo
Kréuterexpertin Irene Blasge aus St. And r.éi-gWGrrc]ieclj'(rir

Irene Blasge - Holdasuppn

Meine Mutter hat neben dem GroBziehen der elf Kinder,
mit meinem Vater einen kleinen Bergbauernhof in Kérnten
bewirtschaftet. Durch das Leben mit der Natur und dem
sparsamen Umgang mit den Ressourcen, hat sie uns
immer mit den saisonalen und traditionellen Besonder-
heiten aus der Natur erfreut. So gab es spezielle Speisen,
manchmal nur ein oder zweimal im Jahr — wie die
,Dampfnudel“ (Heiliger Abend zu Mittag und Karfreitag).
Alles hatte eine innere Ordnung, die uns immer auf
etwas freuen lieB, sei es ein Fasttag oder sogar das
Ende der Ferien! Da gab es dann namlich die, von allen
geliebte, ,Holdasuppn®.

Die ,,Holdasuppn® war nicht einfach eine Suppe, oder ein
Getrank aus Holler, sondern eigentlich schon fast eine
Institution. Durch die etwas aufwendige Herstellung
wussten wir sie umsomehr zu schatzen.

Die Zeremonie der Zubereitung:

Mein Vater wird beauftragt ,Scheane Holda“ zu brocken.
Der Hinweis: nichts Griines, nichts Dirres und keine
Kafer wird jedesmal, auch nach mittlerweile 50-jéhriger
Ehe, gegeben.

Ein 20 Litereimer bis oben gefiillt wird abends in die
Kiiche geliefert. Am friihen Morgen, meine Mutter pflegt
immer frith aufzustehen, werden die Holderdolden mit
ca. 2 Liter heiBem Wasser ibergossen. Die Holder
wiederum miissen genausolange in dem heiBen Wasser
ziehen, wie es dauert, die Schweine zu futtern. Abends
und morgens die Schweine zu flittern, ist von je her die
Aufgabe meiner Mutter.

Dann werden die Holder in dem mittlerweile ausge-
kiihlten Wasser mit bloBen Handen (oder mit Gummi-
handschuhen) gedriickt, sodass die Beeren aufspringen
und der Saft entweicht. Dieser Saft wird dann Uber ein
vorbereitetes Sieb in einen ,Hafn“ geleert, der Riickstand
wieder mit heiBem Wasser Ubergossen und dieser
Vorgang solange wiederholt, dass man auf eine Menge
von ca. 10-15 Litern kommt.

Hier kdnnte man einwenden, dass es weniger arbeits-
aufwendige Methoden der Saftgewinnung gibt. Das
stimmt, der Geschmack der gedriickten Holderbeeere
ist jedoch einzigartig!

Der Saft der Beeren wird dann leicht kdchelnd mit ein
paar Salbeiblattern, ein Hand voll Wohlgemut, ein paar
Spitzwegerichblattern, Schafgarbe und etwas Mutterkraut
ungefahr ein halbe Stunde kécheln gelassen. In der
Zwischenzeit werden die ausgedriickten Holderbeeren
und Riickstander der Dolde auf den Misthaufen geleert
und alles gereinigt. Zum Schluss wird auf 10 Liter ,,Holda-
suppn“ 1 kg Zucker eingertihrt und darin aufgelost.

Die ,Holdasuppn® wurde bei uns trationell am spaten
Nachmittag zur Jause, z. B. wenn wir miide und verschwitzt
von der Krummeternte ins Haus kamen, gegessen. Die
,Holdasuppn* wurde aus Schisseln, mit frischem
Topfen als Suppeneinlage, gel&ffelt.

Heute, komme ich nicht
mehr schwitzend aus
dem Buro, darum fillt
meine Mutter die
»Holdasuppn* in
Flaschen ab, davon
werden bei Besuchen

in Kérnten bis zu 40 Liter
nach Niederosterreich
mitgenommen und wir
erfreuen uns, wie es
dem Zeitgeist enspricht,
das ganze Jahr daran!

Lena beim Holler-Verkosten

—exwn—<_")

\l?/:de;iersipEe gibt es auch in Oberésterreich. Dort
mit Apfel und Zwetschken itet
' : ) Zubereitet
entspricht einer diinnen Ausgabe des Hollerko:r?sd

denn die Fruchtschale i
' n verbleiben i i
In Vorarlberg wird die e i

zerldr[]ckten Hollerfriichten zubere
V\{eltgehend unserem
eingekochte Variante

itet und entspricht
»Blasge-Rezept“. Eine dicker
der Hollersuppe ist das Hol-

lermandl. SchlieB|j
»,Holdersuppe® mi - SchlieBlich machen auch die Tiroler j
tund Kernen zubereitet und mit golggelb i rlrtg j‘gg?el? ;/ersuch, eine saubere und eindeutige Klassiﬁfai;znr:
en Semmelwiirfeln serviert. Im steirischen Ennstal o iollergerichte zu erstellen einen Strich durch die

wird die Hollersuppe wie Rechnung, denn dort entspricht das Hollermandi

der als filtrj i
s filtrierter Absud von einem Hollerréster oder Hollerkoch!
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Nahe verwandt mit Hollerkoch und Hollerréster ist das folgende Sy \i

Rezept, das urspriinglich von Petra Regner-Handl stammt und hier
von Krauterpadagoginnen in Tulln nachgekocht wurde.

Holler-Birnen Chutney

Zutaten:
527 g Holler, 500 g
hnitten, 150 g L)
g?:liner Zucker, Salz, milder Chili,
Pfefferoni, Garnierung: Lauch '
abel von den Dolden in einen
Klein-wiirfelig schneiden.
feine Streifen schneiden.
feln schneiden. Alle
ben und bei geringer

Birne geschalt und kleinw'urfeﬁg
Zwiebel, 150 ml. Apfelessig, 300“9
Zimt, Nelkengewurz,

Die Hollerfriichte mit eir\er G
breiten Topf streifen. Birnen '
Chilischoten entkernen unq in e
Die Zwiebel schalen und fenrl1l war
i e
Zutaten in den Topf zum Ho erg
Hitze mindestens 1 Stunde zu einer marme

ladenahnlichen

Konsistenz kochen.
Dabei 6fter um- A
ruhren. Kochend :
i 4 ( hlieBen.
heiB in Glaser flllen und versc ‘ .
Wer méchte, kann dem Chutney auch mit dem Mixstab
zu einer soBenartigen Konsistenz verhelfen.
nossen werden. Es halt sich

Kihlschrank und passt z.u
Fisch sowie zu vegetari-

Das Chutney kann frisch ge
aber auch einige Monate im
kurz gebratenem Fleisch und

schen Gerichten.

Strauben, Krapfen und Schéberl

Das Ausbacken von in Teig getauchten Trugdolden in
vollblihendem Zustand hat eine lange Tradition. Wir
finden erste Hinweise auf die kulinarische Verwen-
dung im friihen 17. Jahrhundert, vermutlich ist dieses
Gericht aber viel alter. SchlieBlich ist der Holler ein
Musterbeispiel fur Heilnahrung, einem ,Nutraceuti-
cal®, bei dem die Grenzen zwischen Nahrungsmittel
und Pharmazeutikum verschwimmen.

Interessant sind die Namen dieses Gerichtes. Am
weitesten ist der Name Holler-Strauben verbreitet.
Strauben sind in der landlichen Kiiche urspriinglich
bizarre Teiggeb&cke mit groBer Oberflache, bei den
Holler-Strauben ist die raue Teigoberflache durch die
Trugdolden und filigran angeordneten Bliten bereits
vorgegeben. Im oberen Donautal, im MUihlviertel und
im Innviertel wurde das Gericht urspriinglich Holler-
Krapfen genannt. Krapfen haben im Gegensatz zu
den Strauben eine glatte Oberflache, bei den ausge-
backenen Blutenstanden wird das durch einen dick-
flissigeren Teig ermdglicht. Der Unterschied zu den
Holler-Strauben ist aber minimal. Bei genauer Nach-
schau findet man aber zahlreiche Hollerkrapfen in der
vermeintlichen Straubenzone. So sagen die &lteren
Leute im Bereich Rapottenstein, Langschlag und
Schweiggers noch ,Hollakropfa“ oder wie im
Mdhlviertel ,Hoijakropfa“. Die Biob&durin und exzel-
lente  Bauernbrot-Béckerin Martha Schildorfer in
Mottingeramt macht zur Hollerbliite ebenfalls ,Holla-
kropfa“ und keine Strauben. Selbst im Weinviertel
durfte der Hollakrapfen die urspriinglichere Bezeich-
nung sein, wie punktuelle Angaben meist &lterer
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»native speaker” zeigen. In Gebieten ohne ausge-
pragter Tradition bezliglich dieses Gerichtes heiBt
dieses Dessert schlicht ,,Bochane Hollabliah“ oder
»Bochana Holla“. Im Wechselgebiet und im Burgen-
land hat das Gericht den Namen Holler-Schéberl
oder in der hianzischen Mundart: Hullaschoiba’l.

Das Grundrezept flr diese vielnamige Spezialitat
stammt von der Wildpflanzenkéchin Petra Regner-
Haindl. Ihre weinviertlerischen Wurzeln blitzen bei
der zweiten Backteig-Variante kurz auf.

Petra Regner-Hain(_i_I -
Gebackene Hollerbluten

3L . -
Die Hollerbluten (gut gereinigt) \?'l‘er.der:\ aBn; i;::gg(e;?:he
U il wird durch einé!
ten und der Blitenteil wird : -}
i en. In einer Pfanne w
nachstehend 2 Varianten) gezog e
i i Mais- od. Sonnenblum
Fett erhitzt (ich bevorzuge >
worin die Hollerbluten mit dem Stang:\e! nscl;bc;:f; .
Herausnehmen,
heraus gebacken werden. rau i
i Schere die nic!
_|ch schneide dann mit emer“ i
It;:es::gkten Stangel ab. Die Hollerbliiten auf einem Teller
anrichten und mit Zimt und Zucker bestreuen.

Backteig mit Milch

120 g Mehl mit einem D |
léffe?Rum und einer Prise Salz verrihren un

dickflussigen Teig verarbeiten. 10 g Zucker sowie
geschlagener Schnee von einem Ei unterheben.

otter und /s | Milch, 1 Kaffee-
d zu einem

Backteig mit Wein .

1/g | Wein mit 120 g Mehl, einer :
Prise Salz zu Teig verarbeitet. Teig
1/, Std. im Kihlschrank rasten
lassen. Danach 20 g Zucker
sowie geschlagenen Schnee
von einem Ei unterheben.




Die lange Tradition der gebackenen Hollerbliten als
saisonale Delikatesse schlégt sich in vielen Kochbii-
cheln, Hausvéterbiichern und Klosterblchern nieder.
Im Stift Admont ist ein Rezept aus der Barockzeit er-
halten, das sehr an unser Grundrezept erinnert. Inte-
ressant ist die Zutat WeiBbier. Wegen des Eintunkens
in den Teig wurden sie ,,Dunkstrauben® genannt.

Bereite ein gut durchgesédhtes Mundmehl in ei-
nem Weidling, ein wenig gesalzen, mache den
Taig mit weissen Bier oder Milch und Eyern an,
in der rechten Dicke, nimm saubern, und nicht
gar zuviel ausgebliihten Holler, kehre ihn in dem
angemachten Taig um, bereite ein Schmalz
oder gute Faisten, backe ihn schén réslet, und
die Pfann gebeutelt, damit er schén gekrauset
wird, hernach gezuckert.2"

Sabine Wiltschko in ihrem Element

Die Krauterpadagogin und virtuose Wildobstkdchin
Sabine Wiltschko aus Kilb bereitet die gebackenen
Hollerbliten (bei ihr heiBen sie Bochane Hollabliah)
ebenfalls im Bierteig zu. Allerdings gibt es bei ihr
immer die Zusammenstellung: Hauptspeise Brenn-
nesselblatter im Bierteig, eine Art Tempura, an-
schlieBend wird der Teig mit Milch gestreckt und fir
die Hollerbltiten verwendet. Die Eier werden bei ihr in
Dotter und EiweiB getrennt, letzteres steif geschla-
gen und erst dann dem Teig zugefligt. Dazu passt
ihrer Meinung nach am Besten eine Sanddorn-SoBe.
WeiB’t wie gut — wie sie das zu bewerben pflegt.

Das eigenartige Aroma der Hollerbluten ist nicht
jedermanns Geschmack. Die Krauterexpertin Theresia
Lampelmayer aus Raabs kann sich noch erinnern,
dass ihre GroBmutter in Kleinzell in Oberdsterreich
~Bee’l“, also Rosinen, in die Hollerbliiten steckte

Gebackener Holler
Anita Zach

Vor vielen, vielen Jahren,

als wir noch Kinder waren,
war es unsere Kinder-Pflicht,
flr ein besonderes Gericht
und nach uraltem Brauch,
Bliiten vom Hollerstrauch
kurz vor Mittag zu pflicken.

& 0
5 a

e . A ’s -
Einzeln, in ganzen Stiicken, / l £ };‘\-\CHW(:AM\
tauchte unsere Oma dann, N l{ﬂ hhi
weil nur eine Oma das kann, '
diese in den Teig, den gelben, 2’ ‘o‘

und dann gleich darauf die selben
in bruzelnd heiBes Schmalz.

Mit gréBter Sorgfalt galt’s

die Késtlichkeit zu wenden,
damit sie goldbraun enden

auf dem Teller, duftend heif,
um mit Zucker dann, ganz weiB,
rundherum bestreut zu werden
far ein stiBes Fest auf Erden.

Das Alles ist schon lange her

und uns’re Oma lebt nicht mehr,

doch jedes Jahr, wenn der Holler bliht
und seinen gar siBen Duft verspriiht,
dann pflick’ ich mir die Késtlichkeit
und denk an meine Kinderzeit.

und erst dann die Teigkruste dartibergab und so die
streikenden Kinder zum Straubenessen verfiihrte.
Bei ihr zuhause hieBen die gebackenen Hollerbliiten
»Hoia-Straubm®, Hollakrapfen war als Ausdruck zwar
bekannt, wurde aber nicht verwendet.

Eine beliebte und weitverbreitete Hollerblliten-Zube-
reitung ist Hollersirup. In den alten Krauterblichern ist
dieses haltbare Produkt unter verschiedenen Namen
als Therapeutikum erwahnt. Heute ist Hollerbliten-
sirup in erster Linie ein Erfrischungsgetréank.
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Hier das absolute Lieblingsrezept von Anneliese
Ecker aus Weikertschlag

Anneliese Ecker — Hollerbliitensirup

30 schone groBe Hollerbliiten in e"inen groBen ;olg:er

geben, 20 dag Zitronenséaure dariiberstreuen, il

Wasser darUbergieBen(und|24bSI\tlt:)r::;rl1 ;;Z?T:I; inkristéu)
i kg Zucker (egal ©

22?32:&:, e?nruhren bis sich der gesam.t?3 Zucker auf-

geldst hat, in Flaschen flllen gnd verschllg c'a\;. P8

Diesen Sirup verdiinnt man mit Wasser, mit Min

wasser schmeckt er wie Sekt.

Anmerkung: Ich mach ihn schon.viel.e Jahre unhq.::ab

dabei herausgefunden, dass er sich jahrelang hait.

Auch von diesem Rezept gibt es zahlreiche Varianten,
wie etwa das Einlegen der Bliiten in WeiBwein, Zitro-
nenscheiben und (heute fast unvermeidlich) Limette.
Sucht man in Kochbtichern, die sich mit der landlichen

Kiche beschéftigen, findet man noch zahlreiche
weitere Holler-Rezepte: Holler-Strudel, Holler-Knédel
und Hollerkuchen in Rotwein sind nur einige der
géngigeren Zubereitungen. Aber auch unerwartete
Kombinationen sind da zu finden: Hecht gebraten
mit Kirbis und Holler, Hollersuppe mit glasierten
Kohlsprossen und Parmesanwaffeln, Hollergelee mit
Maronischaum, Holler-Surbraten mit Kastanien und
Dérrzwetschken oder karamellisierte Apfelringe mit
Holldercreme.

Vieles davon entstammt einer modernen Kreativ-
kuche, dasich Holler wegen seiner Farbeigenschaften
und seines aparten Geschmackes gut fiir kulinari-
sche Uberraschungen eignet.

Aber bleiben wir bei bewéhrt Bodensténdigem. Von
Hollerbestdnden am Kronberg, im Raum B&heim-
kirchen, gibt es eine beachtenswerte Spezialitat: die
Hollertascherl der Elisabeth Stiefsohn. Die gelernte
Gaértnerin und Kréauterpadagogin kennt viele Holler-
rezepte, doch dieses ist ihr bestes.

abeth Stiefsohn - Hollertascherl

Elis
Da man fiir die Fullung der Hollertascherl Hollermarme-
|ade bendtigt, zuerst ein kurzes Rezept zur Herstellung

dieser Marmelade.

Hollermarmelade: 1 kg passier.te Ho“erfri_]ct:te, »(239%-

Apfelpektin, 100 g Zucker und.elne Prise Z|mt hgali e

% rihren. Nachdem sie ca. 10 Minuten gekoch ik
| Zucker der Fruchtmasse beimengen. Aufwallen

und heiB in Glaser abfllen.

' Als Grundmasse wird ein suBer GlermtelgvnakchMGhl

" Tini-Tantes Rezept gefertigt: Man nehme /2 kg : ;

| R = 1/3] Milch, 160 g Butter, 100 g Zucker,
) 0 g Germ.

¥ g::eGr,e?'mgmit Zucker und etwas Milch
a verriihren (ein ,Dampfe mocha®“). Bujcter in
Y % einem Kochtopf zergehen lassen, Milch,

. Zucker und die Dotter versprudeln.

Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten. Der Teig T;l;ss
eine halbe Stunde auf der warmen Ofenbank rasten.

In der Zwischenzeit wird die Holler-TopfenLulle
zubereitet: Man nehme 150 g Hollermarmek;\vI e,Z ol
50 g Butter, 70 9 Zucker, 250 g Topfen, 1 EL Mai :

ein Eiklar.
ga?étev:l:irt\:?\ riihren, Zucker, Hollermarmelade, ToSp:;rrl1 o
und Dotter dazugeben, vom Eikl?r geschlag.er;c.an e
einheben und 1 EL Maizena einllfuhren, damit die
beim Backen nicht zusammenfallt.

Hollertascherl: Nach dem Rasten den Teig dunn .Zusn—

walken und in ca. 9 x 9 cm groBe Ouad.rate.schnenTe. z

Ca. einen halben Essloffel der Fulle in die Mlt;e d:;m?:‘ge :
: i i inschlagen und zu -
ken aufbringen, die Ecken eln§c . '

Z‘:Ucken. Auf dem Backblech mit Eiklar bestreichen und

bei ca. 170°C ca. 10 Minuten goldgelb backen.

Als Kkleine Kuriositat ein Holler-Rezept aus Frankreich.
Diesmal sind aber nicht die Bliiten oder die Friichte das
Objekt der Begierde, sondern das Hollermark! Unter dem
Namen Moelle de Sureau kann man diese Spezialitat

Hollermark, leicht und schnell

(sehr selten) in alten franzosischen Kochbiichern finden.
Ungeklért ist der Erntezeitpunkt fiir das Mark, denn
die Attribute schnell und leicht kénnen sich beim auf-
wendigen Schalen bald als libertrieben herausstellen.

Die Triebe des Hollers schilen, sodass nur mehr das
Mark ohne Holzanteil tibrig bleibt. In ca. 8 cm lange
Stlicke schneiden, wie Spargel biindeln und ca. 10 - 15
Minuten in Salzwasser kochen. Gut abtropfen lassen

und entweder kalt mit SalatsoBe und Krautern servieren,
oder warm mit Rahm, Saft oder mit geschmolzener
Butter bergossen und mit (gekochtem und) klein
gehacktem Eidotter (iberstreut.
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,Aceto Balsamico‘ aus Hollerbeeren

Melita Gazdek ist eine Krauterpidagogin und echte
travarka, wie die krauterkundigen Frauen in ihrem Ge-
burtsland Kroatien genannt werden. Sie durchkdmmt

Melita Gazdek - Sanbuco, der Hollerbeerenessig

Die Geschichte des Hollerbeereness'igtc, begann be.r:lts
im 11.Jahrhundert —in einem Benednktmer—Klpst\j\; ||d)
Sveti Petar u Sumi“ (=auf Deutsch: St:Peter im fa a.r
Bie kleine Siedlung liegt zwischenﬂPazm und Kan ?(?oster
im Inneren lstriens. Seit 1469 gehort. dgs besagt? S
den Pauliner Ménchen, die seinerzeit e.|n beaf:ht ic
Krauterwissen hatten und einst auch emg Kraute}zaﬂ- g
potheke gefiihrt haben. Ein gro.Ber, verwn.derte"r ll'i:l:]
tergarten, der das Kloster umgibt und. frei zugia(ngmer_
ist, spricht fur sich. Samtliche geschriebenen Kra
Rezepturen gingen leider verloren.

Franko Zgrabli¢ aus ,Sv. Petrau Sumi“ hat vontseme;_
,Nona*“ (GroBmutter) und vom Pfar.rer de; Klos ers| gmen
lernt, Wildkrauter zu erkennen un’d ihre kaung. Zij e anni
Seit Jahrzehnten ist Herr Zgrablic al§ Travar (Krgu erm Al
in Istrien bekannt und geschatzt. Seine groBe.Leldeq.scChe
war und ist es, den alten Rezepten der Pauliner onn
auf der Spur zu bleiben und diese aufleben zu lastse.e.der
1993 ist es ihm gelungen, ein altes K!oster—Rgzep WIE 5
ins Leben zu rufen und hat einen fem. aroTatlschen 5 g
aus Hollerbeeren mit mediterraner Wildkrauternote Zr; =
wickelt und, mit groBem Erfolg, unter Qen Namen ,, h
buco“ auf den heimischen und vor einigen Jahren auc

die Halbinsel Istrien auf der Suche nach traditionellen

Pflanzenverwendungen und alten Rezepten. Auf ihrer
Suchliste steht auch der Krauteressig.

auf den internationalen Markt gebracht. Benrn
Festival der Wildkrauter” in Krsan (Ende April 2011).
,sprach er bei einem Vortrag auch utier den Holler:

Die Hollerbeeren enthalten sekundare Pflanzen-
;toffe und u.a. viel Vitamin A, B, B1,B2,C und dais
Vitamin J — das vor Lungenentziindung schutzt.
Jemand fragte nach der genauen Rezeptur des
Hollerbeerenessigs: ,,Der Prozess der Herste!lung
des Hollerbeerenessigs ist zeitaufwgndlg - grst nachV

2 bis 3 Jahren hat der Essig seine Reife erreicht. D_asE er.-
fahren beruht auf Weinbakterien, welghe den Saftin “SSIQ
umwandeln, dabei spielt Sauerstoff eine groBe Rolle.

Ich hoffte, ein genaues Rezept zu erfah‘rerT, aber auch
wihrend der Verkostung von ,Sanpuco }mederhou.eter,_
dass die Umsetzung sehr kompliziert sel, uqd verrie lrl'mr
stattdessen ein alternatives Rezept, dass ,viel schneller
ichter® umzusetzen ist:

:rsvzgxein oder Rotweinessig und 250-350 g Beer.en
sowie — falls vorhanden — 1 EL frische Myrten-Beerterr: ".1—\
ein Glas geben, 3 Wochen an einem war.men Ortts) el . :en
lassen, Ofters aufschitteln. Nun durch ein Tl.'I-Ch absei n,
auf kleiner Flamme erhitzen und gtwas abkuhlenElisse :
Honig nach Geschmack gut einriinren (ca. 2-3 EL).

Zum Abschluss noch ein Stamperl Hollerschnaps.
Gemeint ist allerdings nicht der Edelbrand aus Holler-
friichten, den es in pramierter Qualitét aus Niederoster-
reich gibt, sondern das, was landlaufig damit gemeint
ist. Horen wir dazu noch einmal Anneliese Ecker:

Anneliese Ecker - Hollerschnaps

Der Hollerschnaps meiner GroBmutter war eigentlich ein
Likor. Sie sagte aber immer Hollerschnaps, ich vermute,
weil man Weingeist dazu verwendete oder auf den Un-
terschied zwischen Likdr und Schnaps nicht so viel Wert
legte. Es war auf jeden Fall kein Heilschnaps. Gemacht
wurde er fir die Verwandten, wenn sie auf Besuch kamen.
Besonders aber kredenzte meine GroBmutter unserem
Brieftrager, wenn er wieder mal bei sehr schlechtem
Winterwetter unterwegs war. Zum Aufwarmen.

Hier das Rezept: 1 kg Hollerbeeren werden mit 1 |
Wasser in einem glasierten Geschirr weich zerkocht und
die Masse sodann, ohne zu driicken, durch ein feuchtes
Tuch oder Filter abgeseiht. Nach dem Absetzen wird
der méglichst klare Saft mit einem /2 kg Zucker und
Vanillezucker 10 Minuten gekocht, vom Feuer genom-
men und sogleich mit %1 96%igen Weingeist vermischt.
Den Likor lasst man zugedeckt setzen, auskiihlen,

Interessant ist auch der ,blind“ zubereitete Holler-

likér der krauter- und pflanzenkundigen Monika
Nimmerrichter aus Wolfsgraben:

Monika Nimmerrichter — Hollerlikor

Ich vermische 2 Liter Hollersaft (15 — 20 Minuten kécheln
lassen) mit 1 Liter Apfelsaft und 1 kg Zucker und gebe
2 Zimtrinden, Nelken, ein kleines Stiick Vanilleschote
und den Saft einer Zitrone dazu. Dann lasse ich das
Ganze auskuihlen und gebe 80%igen Ansatzkorn dazu
(den gibt es meines Wissens nur bei ,,Spar*).
Mengenverhéltnis: 3 Teile Saft, 1 Teil Ansatzkorn
Abfiillen und einige Zeit stehen lassen (zumindest bis
Weihnachten), damit der Likor ,reifen” kann.

Eine Variante dazu: eine Tasse starken Kaffee hinzufligen.
Ich persénlich kann nicht sagen, welche Version besser
ist, da ich selbst Giberhaupt keinen Alkohol trinke. Ich
habe mich bei der Zusammenstellung des Rezeptes
auf die Reaktionen der Hollerlikértrinker verlassen.

Da mich alle schon im Sommer daran erinnern, dass
sie gerne wieder das gleiche Weihnachtsgeschenk

wie im Vorjahr hatten, scheint ihnen der Likdr ziemlich
gut zu schmecken. Mein Mann trinkt (nein isst) den
Hollerlikdr Gbrigens anders, als Eisbecher mit
Hollerlikdr Gbergossen.

in Flaschen fiillen und verkorken. c
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Der Medizinalholler -
Drogencocktail Sambucus
Georg Schramayr

Holler ist primar Medizin und auch bei den
ausgefuchstesten kulinarischen Rezepten
schwingt immer ein wenig Apotheke mit!
Alle Pflanzenteile, die in der Holler-Kiche
verwendet werden, haben auch einen
Drogennamen und so ist es nicht verwun-
derlich, dass manche der Zubereitungen
Ritualnahrung waren, die urspringlich nur
zu bestimmten Festtagen gegessen wurden.

So galten die gebackenen Hollerbliten, am Johannis-
tag gegessen, als besonders heilkréftig, da man
dann ein Jahr lang nicht erkranken wirde. Die Bliten
haben den Drogennamen Sambuci flos (auch Flores
Sambuci, Flos Sambuci, Flos Sambuci nigrae) und
enthalten ein Atherisches O, das je nach Aufbereitung
der Blutendroge bis zu 0,1% des Gesamtvolumens
erreichen kann, Sterole, Ursolsdure und zahlreiche
Flavonoide. So wurde etwa das Phyto-Ostrogen
Kaempferol nachgewiesen, das stark antioxidativ
wirkende Quercetin, das auch
in den Lindenbluten und der Gold-
rute vorkommende Astralagin,
das die Gedachtnisleistung be-
einflussende  Nicotiflorin, und
das antioxidativ wirkende Rutin.
Keiner der angeflhrten Stoffe
kann fir sich allein fir die
schweiBtreibende Wirkung des
Tees aus Hollerbliten verant-
wortlich gemacht werden. Ver-
mutlich liegt die Wirkung vor
allem in der Einleitung des
Schwitzprozesses, der durch die
verabreichte Menge an heiBer
Flissigkeit unterstttzt wird.
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Kiaus Wanninggp

In der traditionellen Pflanzenheilkunde spielten Rinden
als Drogen eine groB3e Rolle. Die Hollerrinde ist unter
dem Namen Sambuci cortex (auch Cortex Sambuci,
Cortex Sambuci Interior, Cortex Sambuci nigrae)
offizinell. Die Rinde wird im Frihjahr geschélt und
anschlieBend von den auBeren Korkschichten befreit.
Die Hollerrinde galt als heilsam bei rheumatischen
Beschwerden, als harntreibendes Mittel und zur
Anregung des Milchflusses bei Wéchnerinnen und
dies obwohl die Rindendroge Spuren des Blausaure-
glykosids Sambunigrin enthélt. In deutlich gréBerer
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HQLUNDE.RBL{'}TE
(Flos Snmbm:l).

Menge sind Gerbstoffe enthalten. Weiters konnten
Terpene nachgewiesen werden, wie das entzin-
dungshemmende und antivirale Betulin, oder das
schmerzhemmende a-Amyrin, sowie Ursolsdure. Die
Verwendung dieser Pflanzendroge ist praktisch
abgekommen und verschwunden.

Hollerblatter sind reich an Sambunigrin und daher
als Volksheilmittel nicht ungefahrlich. AuBer dem
problematischen Blausdureglykosid sind die Inhalts-
stoffe und Anwendungen von Sambuci folium sehr
ahnlich wie bei den Hollerbluten.

Selbst die ,Beeren“ des Hollers sind anerkannte
Drogen. Der Drogistenname ist Sambuci fructus,
frher auch Fructus sambuci, Fructus Sambuci
siccati, Baccae sambucui oder Grana sambuci. Es
sind zahlreiche Flavonoide nachgewiesen worden,
wie das antioxidative Hyperosid, das Weinreben-
Flavonol Isoquercitrin und das schon in den Bliten
nachgewiesene Rutin.

Die Frichte sind wahre Anthocyan-Bomben. Die
schwarzrote Farbe der Fruchtschalen, aber auch die
der zahlreichen Stangelglieder der Schirmrispe sind
durch ein Anthocyan gefarbt, das allerdings vom
menschlichen Kérper nur zu einem geringen AusmaB
resorbiert werden kann.

Die getrockneten Friichte aber auch die frischen
Frichte und der Saft werden in der Volksmedizin bei
Verstopfung, zur Férderung der Harnausscheidung
oder als schweiBtreibende Medizin eingesetzt. Darliber
hinaus gilt das Essen von getrockneten Beeren
schmerzlindernd bei Ischias, Zahnschmerzen, Kopf-
schmerzen und Entztindung des Gesichtsnervs. Diese
Wirkung, wenn auch sehr abgeschwécht, haben
auch Marmeladen, Latwergen und Safte aus Holler.

Der Vollstandigkeit halber sei noch die Hollerwurzel
erwahnt. Sambuci radix ist bezlglich der Anwen-
dung und bezlglich der therapeutischen Wirkung
ganz dhnlich wie die Hollerrinde.



Judasohr, Hollerschwammerl
und Augenpilz

Auf alten und etwas vergreisten Hollerstdmmen kann
man manchmal die Fruchtkérper eines rotbraunen
Gallertpilzes finden. Sie haben eine eigenartige Form,
die an eine Ohrmuschel erinnern und deswegen
fir den Namen verantwortlich sind. Es handelt sich
um eine kulinarische Besonderheit, die aus der
asiatischen Kiiche nicht wegzudenken ist und auch
bei uns eine kleine Fangemeinde besitzt.

Nach der Legende hat sich Judas Ischariot, der
Christusverrater, an einem alten Hollerstrauch erhéngt.
Da der Strauch sein Kérpergewicht nicht halten konnte,
brach der Ast und will man den Uberlieferungen
Glauben schenken, blieb dabei eines seiner Ohren im
Geast héngen. Seither findet man als Zeichen seines
Verrates die Ohren wieder und wieder an Holler-
strduchern. Die historische Richtigkeit der Gehdlzwahl
in dieser Legende darf angezweifelt werden, denn
immerhin kommt der Holler in Palastina gar nicht vor.

Beta-Glucane und kein Geschmack

Das Judasohr besteht hauptsachlich aus fir den
Menschen fast unverdaulichem Chitin und wird
kulinarisch hauptséchlich wegen der knorpelartigen
Eigenschaften als Strukturgeber eingesetzt. Auch
der Geschmack des Pilzes ist vernachlassigbar und
man beginnt sich zu fragen, warum sich dieser Pilz

2000 Jahre in der Kichentradition Ostasiens halten
konnte. Der Grund dafir liegt in seinen therapeuti-
schen Eigenschaften und auch hier Gberschneiden
sich — wie auch bei den Hollerfrichten — die Heil-
anwendung und die Kulinarik.

Eine bemerkenswerte Eigenschaft, die auch in
den nahe verwandten asiatischen Gallertpilzen
Auricularia polytricha und dem Schneepilz gefun-
den wurden sind die sogenannten Beta-Glucane,
das sind Polysaccharide die ausschlieBlich aus
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Traubenzuckermolekiilen aufgebaut sind und durch
eine sogenannte glykosidische Verbindung zu langen
Ketten verbunden sind. Beta-Glucane modifizieren
das Antwortsystem des tierischen und menschlichen
Immunsystems. Sie wirken dadurch entziindungs-
hemmend auf die Schleimh&ute, auf Augen und
Haut. Das Judasohr hat daher auch den Volksnamen
Augenschwammerl und war ein wirksames Volks-
heilmittel gegen Bindehautentziindung und wurde
bei Uberanstrengten Augen angewendet. Dazu
wurden die getrockneten Fruchtkdrper des Pilzes
eingeweicht und auf die Augen gelegt. Besonders
wirksam war die Prozedur, wenn man zum Einwei-
chen lauwarme Milch verwendete. Zur medizini-
schen Verwendung findet man bereits im ,Arzney-
schatz” des Johannes Jacobus Schroeder aus dem
Jahr 1669 den Hinweis: ,,Der Holunderschwamm ist
von groBer Krafft in dem Geschwulst der Mandein.*

"R 2

Getrocknetes Judasohr
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Nach jungsten Untersuchungen wurde durch Ver-
abreichung von Judasohr eine deutliche Senkung
der Triglycerid- und LDL-Cholesterin-Werte nachge-
wiesen. Verantwortlich dafir ist ein pilzspezifisches
Bio-Polymer. Damit in Zusammenhang stehen auch
die Verbesserung der Immunzellenbildung in der Milz
und die Steigerung der immunologischen Kompetenz
bei Tumorerkrankungen, die zwar beim ostasiati-
schen Schwesterpilz (A. polytricha) nachgewiesen
wurde, aufgrund der taxonomischen Ahnlichkeit und
der therapeutischen Praxis auch flir das heimische
Judasohr angenommen wird. Die Medien haben das
Judasohr daher langst zum Vitalpilz hochstilisiert.
Lasst man die mediale und verkaufstechnische Uber-
héhung, wie 100%ig wirksam, heilt Krebs, verlangert
das Leben usw. beiseite, bleibt unterm Strich ein
gesundes und interessantes Nahrungsmittel, das man
ruhig 6fter in den Erndhrungsplan einbauen sollte.
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Pilzkultur im Garten

Wegen der mitteleuropédischen Tradition des
Schwammerlsammelns hat bei uns die Pilzkultur
im Garten lange Zeit keinen Wert gehabt. Bekannte
Sammelpilze wie beispielsweise Herrenpilz, Steinpilz,
Eierschwammerl, Birkenpilz oder Maronenréhrling
lassen sich auch nur sehr schwer in Kultur Gberflhren,
da sie zu den Mykorrhizapilzen gehéren und auf eine
Partnerschaft mit Pflanzenwurzeln angewiesen sind.
Einfacher fallt dagegen die Pilzkultur von Sappro-
phyten aus. So kdénnen holzbewohnende Pilze oder
Kompostpilze mit einfachen gértnerischen MaB-
nahmen geférdert oder auch erstmalig eingebracht
werden. Neben dem Vorteil der Gewinnung von
Fruchtkdrpern leistet das Mycel eine hervorragende
Abbauarbeit und das Restprodukt nach der Kultur
ist erstklassiges Pflanzsubstrat oder zumindest ein
qualitativer Zuschlagsstoff.

Annlich wie bei der Kultur von Pflanzen ist es die
Aufgabe des Gartners die Konkurrenz zwischen
der Wunsch-Pilzart und den vielen sonstigen Pilzen
zu beeinflussen und das Mycel des Kulturpilzes zu
bevorzugen. Wegen der schlechten Sichtbarkeit des
Mycels ist der Erfolg meist erst ganz am Schluss bei
der Fruchtkérperbildung zu erkennen.

Das Kulturprinzip besteht daher darin, ein moglichst
reines, dicht vom Mycel durchwachsenes Stlick
Tragersubstrat (Pilzbrut) in ein moglichst keimarmes
Kultursubstrat einzubringen. Dieses ,,Impfen” und die
anschlieBenden optimalen Anwuchsbedingungen
sind neben Geduld und Optimismus die wichtigsten
gartnerischen Aktivitaten. Wenn man bei der Pilzkultur
heimische Arten bevorzugt, entfallen auch kompli-
zierte Temperatursteuerungen oder Winterschutz.

Pilzkultur am Beispiel des Judasohrs

Pilzkultur im Garten ist inzwischen zu einem pro-
fessionalisiertem gartnerischen Gewerbe geworden.
Eigene Speziallabors stellen Impfsubstrate her, mit

denen man daheim Holzer beimpfen und spiter
beernten kann. Manchmal werden sogar die Kultur-
substrate mitgeliefert und man muss auBer dem
Auspacken und Feuchthalten nicht viel dazutun. Die
angebotenen Arten stammen haufig aus Ostasien,
wo die Pilzkultur eine Jahrtausende alte Tradition
hat.

Die interessantere und naturschutzfachlich wert-
vollere Methode ist die Weiterkultur von heimischen
Arten im eigenen Garten. Am Beispiel des Judasohrs
soll gezeigt werden, wie es ohne groBen technischen
Aufwand geht.

Das Judasohr ist ein saprophytischer Pilz, der be-
vorzugt auf abgestorbenem Hollerholz lebt. Da die
Hollerpflanze zum Vergreisen neigt und daher auch
immer einige Totholzédste in der Krone vorhanden
sind, kann man die Fruchtkérper zwar an lebenden
Pflanzen finden, nie aber an lebenden Asten oder
Zweigen.

Die Kniippel-Methode

Es ist die einfachste, aber auch gleichzeitig die
unsicherste Methode. Dazu sucht man sich einige
80 bis 100 cm lange Holleraste (z.B. gesundes
Klaubholz, stehendes Totholz) und packt dazwischen
ein mit Fruchtkdrpern besetztes Aststlick oder ein
Aststiick aus bestehender Kultur. Die Aste werden
nun an den Enden zu einem Bindel verschniirt und
kraftig gewéssert. In der Anwachsphase kann man
das gesamte Biindel auch in einen groBen Plastik-
sack stecken und im Schatten ,arbeiten“ lassen.
Kultiviert man ohne Plastiksack, muss das Astblndel
feucht gehalten werden, da das Mycelwachstum
sonst stagniert. Die Astbiindel werden dazu gegen
eine Mauer oder einen Baumstamm gelehnt und in
Trockenzeiten gegossen. Bei der Variante mit Plastik-
sack kann man in den Sackboden auch eine Schicht
angefeuchteter (Laubholz-)S&gespéne geben, damit
das Mycel tiber diese Briicke leichter zu den anderen
Asten gelangen kann.
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Die Scheibchen-Methode

Da das Mycelwachstum in Astrichtung (Richtung
der Leitblindel) schneller und leichter erfolgt, ist es
vorteilhaft, die Aste von den Schnittenden her zu
beimpfen. Dazu werden wieder 5 bis 8 cm starke
Hollerdste genommen und an den Enden mit
geradem Schnitt abgelédngt. Das gut mit Mycel
durchwachsene Mutterholz wird in Scheibchen von
1 bis 2 cm geschnitten und auf die Schnittflachen
der Aste aufgenagelt. Auch hier empfiehlt sich in
der Anwachsphase (2-3 Monate) wieder die Plastik-
sack-Methode. Im Anschluss daran Weiterkultur im
Schatten.

Die Profi-Methode

Wer nie das Glick hatte einen Hollerast mit Frucht-
kérpern in der Natur zu finden, kann sich im
Fachhandel auch Pilzbrut besorgen, das sind
Holzsubstrate, die von Mycel des Judasohrs durch-
wachsen sind. Diese unter sterilen Bedingungen
herangezogenen Pilz-Holzgemische eigen sich
hervorragend zum Beimpfen von Asten. Das Mutter-
holz wird dazu eingeschnitten oder in regelmaBigen
Absténden angebohrt und das kérnige Kultursub-
strat in die Bohrungen und Einschnitte gegeben.
Nach einer 2 — 3 monatigen Anwuchsphase beginnt
die Fruchtkdrperbildung.

Beide Methoden funktionieren beim Judasohr
einigermaBen erfolgreich, da sich die Zahl der Kon-
kurrenz-Pilzarten auf dieser Baumart im Rahmen
halt und das Mycel des Judasohres damit einen
Anwuchsvorsprung hat. Trotzdem sollte man als
Kulturhdlzer nicht allzu altes Klaubholz verwenden.
Optimal ist frisch geschnittener Holler nach einer
zweimonatigen Trocknungszeit. Als Holzalternativen
kann man auch Aste von Walnuss und von Birke ver-
wenden. Da Hollerholz optimale Ergebnisse erzielt,
sollte man bei Kultur auf anderen Holzern immer ein
oder zwei Holleraste in die Holzblindel packen.

Die Fruchtkdrper erscheinen bei feuchter Witterung
und selbst im Winter kbnnen diese kélteresistenten
Pilze an milden Tagen geerntet werden. Die Verwen-
dung erfolgt frisch, die Judasohren kdénnen aber
auch sehr gut getrocknet werden.

Vor der Verwendung mussen die Fruchtkdrper aber
in Wasser gelegt werden, damit sie aufquellen und
ihre ursprungliche Form und Konsistenz wieder
erreichen.



Hollabixn, Krochloatzn
und Hollaspritzn

Die markerfullten Zweige des Hollers waren schon
immer begehrte Ausgangsmaterialien fir Kinder-
spielzeug. Die einfache und werkzeugarme Bearbeit-
barkeit der Hollertriebe erlauben die Herstellung
von Blasrohren, Knallblchsen und Wasserspritzen
durch Kinder. In unserer High-Tech-Kultur sind solche
,Belustigungen® ldngst zu fade und die Kenntnis
ihrer Herstellung in Vergessenheit geraten.

Die Hollabixn, oder Hollerbiichse ist eine kleine
Maschine, die aus einem hohlen Zylinder (dem
Hollerrohr), einem Verschlusspfropfen und einem
Pumpenkolben besteht. Zuerst wird ein 20 cm langes
Hollertriebstliick vom Mark befreit und etwas ge-
glattet. Das macht man durch Durchziehen eines
Hasel-Langtriebes, der an der dicksten Stelle der
lichten Weite des Hollerrohres entspricht. Der Kolben
wird aus einem Langtrieb eines hartholzigen
Strauches geschnitten und mit Installateur-Werch
umwickelt. Mit Fett oder Wachs wird die Werch-
Dichtung in Form gehalten.

Und so funktioniert die Hollerbixn oder Krochloatzn,
wie sie im Weinviertel genannt wurde: Zuerst wird
der Kolben in das Rohr eingefihrt und soweit es
geht nach hinten gezogen. Nun wird das vordere
Rohrende mit einem plastischen Verschlussmaterial
verstopft. Das kann ein Lehmkiigelchen, Plastilin
oder die ,Seele” einer Semmel (das weiche Innere)
sein. Nun braucht nur noch der Kolben vollends in
das Hollerrohr geschlagen werden, wodurch die
Luft im Kolben zusammengedrickt wird und ab
einer bestimmten Kompression den Verschluss-
pfropfen mit einem deutlichen Knall wegschleudert.
Heute kaum mehr bekannt war diese Konstruktion
einmal europaweit so bekannt, dass daraus sogar
Lokalnamen fiir die Hollerpflanze abgeleitet wurden.
So heiBt beispielsweise der Schwarze Holler in
Luxemburg auch Bissenholz (=Bilichsenholz),
Bissenholt ist auch in Westfalen géngig, Blichsen-
strauch im Rheinischen und Knallblichsenholz an
der Mosel.

Ein &hnlich einfach gebautes Spielzeug ist die Holler-
spritze. Das Hollerrohr wird nicht zur Ganze aus-
gehoéhlt, am Kopfende verbleibt ein 1-2 cm langer
Markpfropfen, der mit einer Nadel oder einem sehr
dinnen Triebstlick durchbohrt wird und so die
Spritzdiise formt. Als Werkzeug eignet sich ein

Sprossdorn einer Wildbirne oder einer Schlehe sehr
gut. Der Kolben besteht wieder aus einem Werch-
umwickelten Zweigstick. Mit diesem Selbstbau-
gerét konnte man aus dem Hinterhalt seine Mit-
schiler oder Spielkameraden mit 3 Kubikzentimeter
Wasser bespriihen. Der Krauterbuchautor Mattiolus
Pierandera, der 1563 das ,New Krauterbuch® ver-
fasste kannte dieses Kinderspielzeug ebenso, wenn
er schreibt: Auch machen die schiiller und kinder
auss dem holtz ,,spritzen”.

Das einfachste Spielzeug, das man aus Holler her-
gestellt hat, war aber eine Waffe! Der Holler lieferte
nicht nur den Grundstoff flir das Blasrohr, sondern
auch noch die Munition! Noch in den 60er-Jahren
konnten sich die Buben im landlichen Raum kleine
Rangordnungsk&ampfe liefern, bei denen die Holler-
Blasrohre eine wichtige Rolle spielten. Die Holler-
Roéhrin waren damit die legitimen Vorldufer der
Paint-Ball-Spiele. Hier wie dort wurden die Treffer
sichtbar und blieben es auch noch einige Zeit.

Aus Holler wurden noch viele weitere Spielsachen
hergestellt, so zum Beispiel die Stoppel an den aus
Schilfhalmen hergestellten Pfeilen beim Pfeil und
Bogenspiel. Die Vielseitigkeit des Hollers fiir allerlei
Spielzeug wusste schon Hieronymus Bock, wenn er
1551 Uiber den Holler schreibt: ...dass die kinder mit
dem holtz und marck ihre kurtzweil haben.

Miindungsfeuer eines Holler-Blasrohres
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Als es noch keine E-Mails gab

Im letzten Jahrzehnt vor der Jahrtausendwende
waren Briefe noch immer das wichtigste Kommuni-
kationsmittel, wenn es um das geschriebene Wort
‘ ging. Bereits hart attackiert vom Fax war trotzdem
die Briefzustellung ein gesellschaftlich wichtiger
Faktor und die Briefmarke eine alltdgliche Erschei-
nung. Fir das korrekte Frankieren der Post war
nicht ein Etikettendrucker verantwortlich, sondern
ein kleines Postblchl, aus dem man sich die Tarife
heraussuchte.
Fir viele Menschen war das Kleben der Marken ein
kleines Ritual, in dem man auch winzige Botschaften
verpackte. Die Wertschatzung gegeniber dem
Adressaten wurde beispielsweise mit einer Sonder-
marke zu Ausdruck gebracht, oder einer Marke
mit Pflanzenmotiv. Unter den Motiven taucht auch
immer wieder der Holler auf.
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Der Holler hinterm Haus

Gute Botschaft fur alle, die einen Schwarzen Holler
im Garten haben md&chten: Er ist wahrscheinlich
schon langst da. Wenn man nicht gerade alle Vdgel
aussperrt, oder jeden aufkommenden Pflanzenanflug
niederpflegt, gehdrt der Holler zu den treuesten
Kulturfolgern unter den Gehdlzen.

Holler ist &uBerst anspruchslos. Er gedeiht in
nahezu jedem Boden, auBer er ist ganzjahrig wasser-
gesattigt nass, oder sandig trocken. Allerdings sind
das Bedingungen, wie sie auf Extremstandorten
vorzufinden sind und nicht in typischen Hausgérten.
In der freien Landschaft ist der Holler an nahrstoff-
reichen Platzen sehr konkurrenzstark und bildet
zusammen mit GroBer Brennnessel, Giersch, Knob-
lauchsrauke, Schwarznessel und Hopfen sogenannte
nitrophile Pflanzengesellschaften. Nitrophil, also
stickstoffliebend, deshalb, weil es sich um den
Hauptnahrstoff im Substrat solcher Pflanzen-Ver-
gesellschaftungen handelt.

Die Standortanspriiche, die der Holler an seinen
Lebensraum stellt, sind so leicht verfligbar, dass er
ein riesiges Vorkommensareal von Stdportugal bis
Danemark aufweisen kann. Im Osten erreicht der
Schwarze Holler das Kaspische Meer und im Westen
gehdren England und Irland zum Vorkommensgebiet.

ey
4 «
&

e

Verbreitung des Schwarzen Hollers

Der Schwarze Holler kommt mit direkter Besonnung
gut zurecht, dann bliiht er auch reich und trégt reiche
Frucht. Seine groBte Konkurrenzkraft hat er aller-
dings im lichten Schatten von hainartigen, lichten
Waldern, in Sdumen, Waldrandern und in Auen. Wird
der Schatten zu dicht, weicht die Hollerkrone durch
Schiefwuchs den Zonen stérkeren Schattens aus.
Das Vorkommen in den néhrstoffreichen Donauauen

zer

Christa Zebenhol.

Reinsberger Hausholler

ist auch Ausgangspunkt fir einige wirtschaftlich
bedeutende Selektionen. So stammt die weit Uber
Osterreichs Grenzen hinaus bekannte ,Kultursorte®
Haschberg von einem Zufallss&dmling aus der Au-
landschaft nahe Wiens. Der Haschberg selbst ist
ein Higel des Wienerwaldes, auf dem eine Holler-
Versuchsanlage des Lehr- und Forschungszentrums
Klosterneuburg stand. Von dort hat die groBfruchtige
Sorte ihren Namen.

Seine weite Verbreitung verdankt er zahlreichen
beerenfressenden Vogelarten, die sich nicht darum
kiimmern, dass der Holler genau genommen Stein-
frlchte hat und die kleinen Steinkerne Uberallhin
verfrachten, wo sie ihren Darm entleeren. Anders als
manchmal kolportiert, brauchen die Steinkerne aber
nicht die Passage durch den Vogeldarm, sie keimen
auch so regelmaBig und reich. Sdmlinge findet man
in naturnahen Gérten in Blumentdpfen, ungestdrten
Offenbodenflachen, auch in Pflasterritzen und an
Hausmauern. Die Steinkerne stehen in der Frucht zu
dritt (manchmal sogar zu fiinft) um einen fadenférmi-
gen Samentrager und sind vergleichsweise winzig.
Mit einer Lange von weniger als 2 mm und einem
Tausendkorngewicht von 2,8 bis 3,3 Gramm gehdren
sie zu den Leichtgewichten unter den Gehdlzsamen,
der Embryo ist fast so lange wie die Keimbléatter
und ist daher nicht mit groBen Reservestoffmengen
gesegnet. Die leichte Verbreitungsmdglichkeit der
Art hat hier eindeutig Vorrang vor dem Steinkern-
Einzelschicksal.

Der gezielte Anbau aus Samen erfolgt heute aus-
schlieBlich mit gereinigtem Saatgut. Die Keimung ist
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bei Direktsaat sehr ungleichméBig und kann ohne
Vorbehandlung sogar chargenweise versagen. Im
Baumschulbetrieb wird daher das Saatgut einer
Kaltebehandlung unterzogen. Beim sogenannten
| Stratifizieren wird das Saatgut in feuchtem Sand
i eingelegt (in ,Straten“ = Schichten) und dann einige
‘ Zeit unter gleichmé&Big kalten Bedingungen gehalten.
Die Temperatur muss dabei nicht unter Null sinken,
ein langerer Aufenthalt bei ca. 4 bis 8 Grad ist sogar
empfehlenswerter. Beim Holler dauert der Vorgang
etwa 1 Monat, dann sind die Keimhemmungen weitge-
hend tGberwunden. Friher wurde mit Erfolg die noch
zéhfeuchte Frucht im Spatherbst direkt in das An-
saatbeet gestupft und dem Winterfrost ausgesetzt.

Die Hollersamlinge haben charakteristische, breit-
ovale Keimblatter und stark geségte Primarblatter.
Die Ausbildung von Fiederblattern erfolgt erst einige
Monate nach der Keimung. Trotzdem sind Holler-
sdmlinge leicht zu identifizieren, da bereits diese
zarten Jugendbldtter beim Zerreiben den
charakteristischen Hollergeruch verstrémen.
In Gértnereien werden Hollerpflanzen meist
durch Stecklinge vermehrt. Dadurch kénnen
die zahlreichen spontan auftre-
tenden Formabweichungen
gezielt erhalten werden,
auBerdem ist der Anwuchs-
erfolg hoch und man be-
kommt rasch verkaufsfer-
tigen Pflanzen. Stecklinge
sollen etwa 6 bis 8 Knos-
pen haben (also drei bis
vier Nodien) und werden

Die Keimblatter des Holler sind charakteristisch langoval,
die Primérblatter sind bereits charakteristisch gezahnt und
riechen schon deutlich.

48 Angewandte Hollerkunde

so tief gesteckt, dass nur die beiden obersten Knos-
pen aus der Erde schauen. Das Stecken erfolgt im
Frihjahr, nachdem der Boden bearbeitungsfahig
geworden ist.

Da viele Holler-Wildbestande von Viren befallen sind
(verbreitet durch stechend-saugende Schadlinge), ist
die Vermehrung aus Samen das phytosanitédre und
auch naturschutzfachlich bessere Verfahren.!"

Eine ausgewachsene Hollerpflanze braucht ausrei-
chend Raum und sollte so gepflanzt werden, dass eine
Krone mit 4 m Durchmesser Platz hat. Die jahrliche
Trieblange kann leicht 1,5 bis 2 m betragen. Man
kann den Holler frei wachsen lassen, oder durch
Schnitt die Fruchtausbeute optimieren. Dann sind
allerdings einige GesetzmaBigkeiten zu beachten, da
ansonsten der Baumschnitt schnell zum Vergreisen
fuhrt. Beim Kronenaufbau werden die zukinftigen
Leitaste auf 2 Nodien zurlickgeschnitten. Im ersten
Jahr bilden sich zahlreiche Triebe unterhalb des
Kronenansatzes und im Kroneninneren. Daher erfolgt
im Herbst des ersten Standjahres ein Auslichtungs-
schnitt, der nur 7 kréftige, einjahrige Triebe belasst. In
den Folgejahren entwickeln sich zahireiche einjéhrige
Triebe im Kroneninneren, die im Jahr darauf kleine
Seitendstchen produzieren, die Bllten tragen. Durch
das Fruchtgewicht neigen sie sich nach auBen und
machen Platz fir Folgetriebe. Im Erhaltungsschnitt
versucht man das Baumgerist nicht zu hoch werden
zu lassen und abgetragene, nach auBen gebogene
Zwei- und Mehrjahrestriebe zu entfernen.

Der Gehdlzschnitt ist beim Holler aber nicht unbe-
dingt nétig und kann sich auf die Entfernung abge-
storbener Altéste beschrénken.

a4

Holler-Plantage im Tullnerfeld



Legenden, Marchen
und Gerichte

Der Holler ist eine Schnittstelle far Erzdhlungen, Sagen
und Mérchen. Hier verschranken sich die vorchristliche
Vorstellungswelt mit Heiligenlegenden, Episoden aus
der Bibel und Alltagsleben. Gleich zwei Landespatrone
Niederdsterreichs sind in Holler-Legenden verwickelt
und in zahlreichen lokalen Sagen ist der Holler
archetypisches Bild fir Schutzgottheiten, spirituelle
Zuflucht und Gerechtigkeit.

Ein besonders schénes Hollermarchen hat uns Der kleine Knabe lag in seinem Bett. Er wuBte
der Déane Hans Christian Andersen mit dem ,Flieder-
mitterchen® hinterlassen. In einer geistvoll ge-
schachtelten Erz&hlung diskutieren die handelnden

nicht, ob er getrdumt oder ob er es hatte
erzédhlen héren. Die Teekanne stand auf dem

Personen, ob das Erzihlte tiberhaupt ein Marchen Tisch, aber es wuchs kein Fliederbaum hervor,
sei und ja, es ist sogar ein traumhaftes Mérchen! und der alte Mann, der erzéhlt hatte, wollte ge-
Der Holler wird hier Flieder genannt und das Flieder- rade zur Tir hinausgehen, und das tat er auch.
mutterchen ist ein dieser Pflanze innewohnendes y B .
Médchen, dann wieder eine alterslose Frau. »Wie schén war das!” sagte der kleine Knabe.
" - ,Mutter, ich bin in den warmen Lédndern
[ £ f | gewesen!*
_ . i
€ I »Ja, das glaube ich wohl!” sagte die Mutter;

wenn man zwei Tassen warmen Fliedertee
getrunken hat, dann kommt man wohl zu
den warmen Léndern!” Und sie deckte ihn
gut zu, damit er sich nicht erkélte. ,,Du hast
gut geschlafen, wahrend ich mich mit ihm
dartber stritt, ob es eine Geschichte oder
ein Mérchen seil*

,Und wo ist die Fliedermutter?” fragte
der Knabe.

,Die ist in der Teekanne“, sagte die Mutter,
»und da mag sie bleiben.*

Lorentz Frelich, 1867
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Barocke Statue des hl. Koloman aus dem Kolomanihof
des Stiftes Melk

Am Hollerbaum erhenkt -

der heilige Pilger Koloman wurde
Osterreichs erster Landespatron
Sepp Bauer

Im Zusammenhang mit Holler erinnert man sich auch
an Koloman. Als Fremdling durchwanderte er — vermut-
lich aus Irland kommend - Europa vor 1000 Jahren.
Sein Ziel: Jerusalem und das Heilige Land. Er hat es
nie erreicht.

An der Nordostgrenze der Babenberger Markgraf-
schaft — beim heutigen Stockerau — wurde der Fremde,
der sich nicht mit den Einheimischen versténdigen
konnte, der Spionage verdachtigt und vor Richter
geschleppt, die auch ihn nicht verstanden. Man hielt
den seltsam gewandeten Fremden flr einen ver-
stockten Feind der Markgrafschaft. Die Zeiten waren
damals, um 1000 nach Christi Geburt, in unseren
Breiten recht unruhig. Die von den Babenbergern
regierte Grafschaft war ein vorgeschobener Posten
des Erzherzogtums Bayern. Zwar unterstitzten groBe
bayerische Kldster, wie Tegernsee und Niederaltaich,
sowie das Bistum Passau, das Erzstift Salzburg und
das Kloster Sanct Emmeram in Regensburg die Koloni-
sationsbemiihungen der Babenberger, doch Mahren,
Bohmen und Ungarn sowie auch Polen stellten eine
standige Bedrohung der Grenzmark dar.

Auch das Christentum musste nach dem Zerfall des
Romischen Reiches wieder neu verkiindet werden.
Iroschottische Wandermdnche hatten durch ihre Ver-
kiindigung wieder neuen Samen ins Donautal gebracht.
Aber der ,alte” germanische und auch der slawische
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Glaube waren langst noch nicht verdréngt, vor allem
nicht vergessen. Auch die Reitervolker, die aus
dem heutigen Ungarn immer wieder heransttrmten,
waren noch lange keine Christen.

Schienbeine zersagt
Der Pilger Koloman, der Fremde mit seiner unverstand-
lichen Sprache, wurde zuerst geschlagen. Als ihn
die Richter auch dadurch nicht zum Reden bringen
konnten, zwickte man ihm — so wird in den Martyro-
logien berichtet — mit erhitzten Zangen Fleisch aus
seinen Gliedern. Auch das brachte kein Gesténdnis.
Man ségte ihm daher seine Schienbeine durch.
Wahrscheinlich war sein Tod dann schon eine be-
schlossene Sache. Also henkte man ihn zwischen
zwei Raubern mit einer Liane an einen dirren Holler-
baum in der Stockerau.

Da mischt sich im Martyrium
christliche und heidnische Tradi-
tion. Denn Holler galt unseren
Vorfahren als heiliger Baum. Man
verwendete den Holler zur Be-
kdmpfung von Fieber und Erké&lt-
ungskrankheiten. Und man hielt
Holler fiir ein Fruchtbarkeits-
mittel. Koloman war in einer Zeit
unterwegs, als die Menschen
B&ume noch als von Schutzgeis-
tern behaust und beschitzt hielten (es ist Ubrigens
noch gar nicht so lange her, dass unsere Bauern in
der Christnacht und in den Raunachten mit den
Obstbaumen gesprochen haben, sie fir das Neue
Jahr ,geweckt“ haben). Es waren ,die Holden" (gute
Geister/Gotter — die ,,Unholden” waren die Bdsen, einen
»,Unhold“ flirchtet man noch heute), die in oder unter
den Baumen und Strauchern hausten. Und es wurde
damals noch eine Gottin Hulda, die sich in unseren
Mérchen als ,Frau Holle“ erhalten hat, von den
Bewohnern unseres Landes verehrt. Dass sie eine
Himmelsgottin war, beweist, dass man ihr den Schnee
zuschreibt in den Marchen. Und was knipft an die
christliche Tradition an? Nun, auch Jesus wurde
zwischen zwei Verbrechern an o ;

das Kreuz geschlagen.

Der Baum erbliihte

Koloman hing der Uberlieferung
nach rund eineinhalb Jahre
an dem Hollerbaum. Und sein
Leichnam war véllig unversehrt.
Die beiden Verbrecher, die mit
ihm hingerichtet worden waren,




verwesten bzw. wurden von Wildtieren und Végeln
gefressen. Und der Hollerbaum kam wieder in Saft.
Er blihte — wie auch die Liane, mit der Koloman
stranguliert worden war.

Und an Kolomans Leichnam geschahen Wunder. Da
wird von einem Jager berichtet, der sich aus dem
Leichnam des Gehenkten ein Stlick Fleisch schneiden
wollte. Man hielt Fleisch von Gehenkten flir Heilmittel
gegen diverse Leiden. Was den Waidmann entsetzte:
Aus der nun schon Uber ein Jahr hdngenden Leiche
floss warmes Blut!

Einem Mann, der ein verkrippeltes Kind hatte, erschien
Koloman im Traum und riet ihm, Fleisch aus der Leiche
zu nehmen und dem Sohn aufzulegen. Er wirde sicher
geheilt. Der verzweifelte Vater folgte der Aufforderung.
Auch er stellte fest, dass aus der Wunde warmes Blut
floss. Und tatsachlich konnte sein Sohn nach Auf-
legen des Fleisches gehen.

Koloman durfte 1012 gemartert und hingerichtet
worden sein. Nachdem sich durch den am Holler-
baum hangenden Leichnam weitere Wunder ereignet
hatten, wurde Kolomans Leichnam feierlich in einer
ebenerstin Stockerau errichteten ,,Basilika“ bestattet.
Und am Grab ereigneten sich weitere wunderbare
Heilungen. Davon hérte der damals in seiner Burg
Melk residierende Markgraf Heinrich 1. (994 — 1018).
Er schickte eine Delegation nach Stockerau, sie sollte
die Berichte Uberprifen. Koloman verstrdmte einen
stBen Duft (in der Ostkirche verrat dieser Duft die
Heiligen!). Und als man das Grab &ffnete, war der
Leichnam véllig unverwest.

Der Markgraf lieB ihn nach Melk Uberfiihren und mit
einiger Sicherheit im Jahre 1014 in der Peterskirche
bei seiner Burg vom Eichstatter Bischof Megingaud
wiirdig beisetzen. 208

Anerkannter Martyrer

Nun hatten die Babenberger ,ihren“ Heiligen. Aber er
war gar nicht vom Papst heiliggesprochen. Koloman
war aber langst der Landespatron geworden und zu
seinem Grab kamen Pilger auch aus Bayern.

Die Markgrafschaft war inzwischen Herzogtum
geworden und Herzog Friedrich der Streitbare (er
regierte 1230 — 1246) wollte Koloman zum Patron
einer eigenen Didzese erheben. Der Heilige sollte
kanonisiert werden und ins Schottenstift in Wien
Ubersiedeln. Papst Innocenz IV. bezeichnete zwar
in einer Urkunde Koloman als Martyrer und Seligen,
heiliggesprochen wurde er nie. Und Friedrich konnte
auch seinen Traum von Bistum nie verwirklichen.
Treue Anhanger fand Koloman auch in den Habsbur-
gern, die den Babenbergern folgten.

Kaiser Maximilan lieB
Koloman sogar in seinen
Stammbaum aufnehmen.
Die groBten Verdienste um
Kolomans Verehrung erwar-
ben sich die Benediktiner,
die schon von den Baben-
bergern nach Melk gerufen
wurden.

Am 13. Oktober, dem Fest-
tag des Heiligen, wird am
heutigen Grab Kolomans
eine Monstranz, die einen
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Hollerbaum nachbildet und
den Unterkiefer Kolomans
den Glaubenden zeigt, aus-
gestellt. Am 13. Oktober findet auch ein Markt in Melk
statt. Den ersten Rang als Landespatron hat Koloman
an Markgraf Leopold abtreten missen, dessen
Heiligsprechung die Habsburger durchsetzten.

Die beiden Jubildumsjahre 2012 — das Erinnern an
das Martyrium vor 1000 Jahren — wird feierlich im
Kolomanskloster in Stockerau, das den Standort
des ersten Grabes des Heiligen markieren soll, und
im Stift Melk begangen. Im Stift Melk wird sich rund
um den 13. Oktober 2012 ein wissenschaftliches
Symposion mit Koloman auseinandersetzen. 2014,
wenn der Uberfilhrung des Leichnams nach Melk
gedacht wird, bietet wieder den Melker Benediktinern
die Chance zum Nachdenken und Nachforschen
sowie zum feierlichen Gedenken.

Der hl. Koloma,

Kolomanimonstranz mit dem Unterkiefer des hl. Koloman
von Josef Mauer, Wien 1752, Sammlung des Stiftes Melk

n, gotisches Ta
um 1520, Stiftsmuseum Melk

felbild



Ein ziemlicher ,,Holler“, oder was
ostosterreichische Kinder schon
in der Volksschule iiber den
,Holunder* lernen kénnten!

Irene Blasge

Bei den Schulkindern Niederdsterreichs und Wiens
ist ihr Landespatron, der hl. Leopold allseits be-
liebt, beschert er ihnen doch einen schulfreien Tag,
den Leopolditag, am 15. November. An diesem Tag
wird nicht nur dem hl. Leopold, Markgraf aus dem
Geschlecht der Babenberger, sondern auch der
Legende um die Erbauung von Klosterneuburg
gedacht.

Nicht nur aus der Gegend um Klosterneuburg,
sondern von allerorts pilgern Familien mit Kindern
am Leopolditag nach Klosterneuburg um den,
mittlerweile ziemlich laut und modern gewordenen,
Rummelplatz zu besuchen oder Uber das ,Fassl“
zu rutschen. Mé&chtig, monumental und fast ein
wenig verlassen steht das Stift Klosterneuburg da-
neben. An diesem Tag verirren sich hauptsédchlich
Touristen in das Stift, um die Entstehungsgeschichte
von Klosterneuburg zu héren.

Die einheimischen Kinder kennen die Legende
nur allzu gut, meist im Sachunterricht lauschen sie
mit groBen Augen und offenem Mund der Erzéhlung
der Lehrerin oder des Lehrers. Die P&dagoginnen
erzdhlen vom Leben des frommen und gerechten
Leopold 1ll, Markgraf von Osterreich und seinen
guten Eigenschaften als tlchtiger Herrscher. Als
Leopold Agnes, die Tochter Kaiser Heinrich 1V, hei-
ratete, erhob sich, trotz ruhigem und freundlichem
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Sonderbriefmarke aus dem Jahr 2009:

Im Hintergrund ist der Hollerstrauch mit dem
angewehten Schleier dargestellt

Wetter, bei der Hochzeitszeremonie am Leopolds-
berg, ein WindstoB und entfliihrte den Schleier vom
Haupte der Agnes in weite Ferne.

Neun Jahre vergingen, da fand der Markgraf auf der
Jagd den véllig unversehrten Schleier auf einem
Hollerstrauch. Dem Markgrafen erschien sodann die
Gottesmutter und befahl ihm, an dieser Stelle ihr zu
Ehren ein Kloster zu errichten.

Richtig aufregend wird die Legende uUber den
Agnesschleier fir die Kinder erst, wenn die zahl-
reichen Indizien, die auf die Wahrhaftigkeit der
Geschichte hinweisen, angeschaut werden kénnen.
So geschieht es immer wieder bei den Schul-
ausfliigen nach Klosterneuburg. Die Kinder gehen
auf Entdeckungsreise nach den Hintergriinden der
Legende, zumal die kindlichen Fantasien dabei sehr
hilfreich sein kénnen.



Beeindruckend, wenn die staunenden Gesichter den
im Brunnenhaus des Stiftes aufgestellten, in Vero-
na aus Bronze gegossenen siebenarmigen Leuch-
ter, bewundern, der aus der Griindungszeit der Kir-
che stammt und schon im Mittelalter ,,Hollerbaum*
(Sambucus) genannt wurde. Von diesem Leuchter
wird den Kindern erzdhlt, dass er Holzstlicke von
jenem Hollerstrauch enthalte, an dem der Mark-
graf den Schleier seiner Gattin aufgefunden habe.
In der Tat enthielt der Leuchter einen Kern aus blau
bemaltem Hollerholz. Dieser wurde aber erst im
17. Jahrhundert eingesetzt, um als Kontrast fiir die
durchbrochene Bronzearbeit zu dienen. Im kindlichen
Eifer kann bei der Besichtigung schon einmal
ein Alarm ausgeldst werden, wenn die Kinder das
Hollerholz unbedingt bertihren wollen.

Die sagenhafte Auffindung des Schleiers ist auch
in der barocken Schleiermonstranz von 1714 dar-
gestellt: Der Heilige Leopold kniet vor dem Holler
mit einer Darstellung der Dreifaltigkeit, im Baum
hé&ngt der Schleier aus Silber, die Bluten bestehen
aus hunderten Miniaturperlen. Dem einen oder an-
deren der aufgeweckten Kinder kommt hier erstmals
der Gedanke, das Aussehen des bliihenden Holler-
baumes selbst kénnte der Ursprung der Schleier-
legende sein.

Wenn die begleitende Lehrerin gut vorbereitet
ist, kann daraus auch noch eine schéne Zusatz-
Uberlegung entstehen. Wie entstehen Mythen und
Legenden?

Es kann kein Zufall sein, dass die fiir Niederdsterreich
nicht unwichtige Legende von der Grindung
Klosterneuburg unbewusst auf ein altes, vom Aber-
glauben umranktes Sinnbild, zuriickgreift, den Holler.
Schon in der Antike als Heilpflanze gebraucht, galt
das Bertihren des Hollers als Méglichkeit, eine
Krankheit loszuwerden. Da der Holler als Mittel
gegen Hexen angesehen wurde, durfte der Baum
nicht geféllt werden.

Sollte zuféllig die Religionslehrerin mitgehen, gibt
es gute Chancen auch die Betrachtungen aus der
Kirchengeschichte mit einzubeziehen. So soll der
hl. Koloman an einem Hollerbaum erhangt worden
sein — er war, als Ire, ein typischer ,Auslander*
und den Stockerauern nicht geheuer. In die gleiche
Kerbe der eher unrihmlichen Kirchengeschichten
schlagt die Legende, dass sich Judas angeblich an
einem Hollerbaum erhangt haben soll. Fir heutige

Fotos: Irene Blasge

Der siebenarmiger Leuchter des Stiftes Klosterneuburg:
Die Hollerdhnlichkeit zeigt sich an den gegenstdndigen
Knospen der Seitenéste

Kinderohren unverstandlich sind auch die dubiosen
Interpretationen des im hohen Mittelalter anti- ‘
jidischen Osterreich, das die verbreitete Ansicht |
hatte, der blihende Hollerbaum sei ein Symbol fiir |
die aus dem gleichen Stamme kommenden Christen
und Juden. Die duftenden Bliten seien Sinnbild
fur das Christentum und die bitter schmeckenden
Blatter Sinnbild flir das Judentum.

Spatestens hier bewahrheitet sich der Spruch, der
auch den Kindern schon bekannt ist: Es wird oft ein
ziemlicher ,Holler” verzapft!

Wenn die Kinder zum Abschluss der Flihrung, in der \ !
Stiftskirche im Boden, unmittelbar vor den Stufen
zum Chor der Stiftskirche, den Stein 8
mit der Inschrift ,Sambucus* < ‘g‘,
sehen, kommt wieder die TR L
berechtigte Hoffnung auf,
dass genau hier der R
Hollerstrauch mit dem
Schleier gestanden haben muss.

Die Geschichte war vielleicht doch
kein ,Holler“?




Hollabrunn - ein
echter Hollerort und
Sitz der Regionalen
Gehdlzvermehrung

Von echten und unechten
Holler-Ortschaften

Georg Schramayr

Bei einer so weit verbreiteten und bekannten Geholz-
art, wie dem Holler, ist es nicht verwunderlich, dass

e 1135 Holarorunnen, verschrieben fir
Holarprunnen

e 1243 de Holabrunne

e 1269 in Holbrunne

e 1288 in Holobrvnn superiori
e 1289 Holabrunne

® 1291 maior Holabrvnne

® 1311 Oberholabrvn

® 1313 Willestorf pei Holebrunne
® 1318 Holabrvnne

e 1322 Holobrun superior

e 1323 Obern Holobrunne
1342 Holebrdn

1343 Obern Holabrunn

1349 Oberen Holabrun
1367 Obern Holebrunn
e 1376 Superior Holabrunna
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auch Flurnamen, Ortschaften und Hofnamen nach
inr benannt wurden. Aber nicht alles, was nach Holler
klingt, ist auch einer!

Beginnen wir mit Hollabrunn. Es ist ein echter
Holler-Ort, obwohl die erste urkundliche Erwahnung
gleich mit einem Schreibfehler beginnt, der einige
Hobby-Ortsnamenforscher auf die falsche Fahrte
fihrte. 1135 findet sich in einer Urkunde der Name
Holarorunnen, gemeint war sicherlich Holarprunnen.
In den Folgejahren ist der Brunnen wieder fixer
Bestandteil des Namens. Ein Ort gleichen Namens
weiter sudlich im Weinviertel machte es 1288 not-
wendig den Namenszusatz ,superior” anzuflgen,
der in verschiedener Form bis ins 20. Jahrhundert

Hollabrunn

Niederhollabrunq_ ]

Hollern

(Grimmenstein)



erhalten blieb. Urspriinglich nur ein Hinweis auf
die groBere Seehthe wurde wegen der unter-
schiedlichen Ortsentwicklung 1291 ein ,maior”
(gréBer) und 1376 ein ,superior” (ibergeordnet) hin-
zugeflgt. Oberhollabrunn wurde bis 1928 sogenannt.
Seither ist es ein schlichtes Hollabrunn, obwohl als
Stadtgemeinde, Bezirkshauptstadt und Sitz der
Regionalen Gehélzvermehrung (!) der Namenszusatz
heute gerechtfertigter wére als im Mittelalter.

Etymologisch wird der Ortsname so erklart: ,bei der
Quelle, die von Hollerstrduchern bewachsen ist.”
Die Annahme, dass ein Zusammenhang mit der
nordischen Gottheit Holla vorliegt, ist nicht auf-
rechtzuerhalten, obwohl er hdufig erwéhnt wird. Das
Stadtwappen zeigt eine Quelle in einem See und
einen Schwan, der zu dieser Quelle schwimmt. In
der oberen Hélfte ist eine Wolfsfalle abgebildet, aber
kein Holler.

Die Benennung Oberhollabrunn ist in der Bevol-
kerung noch lange erhalten geblieben, inzwischen
aber erloschen. In der regionalen Mundart hei3t der
Ort: ,hola brun“

Niederhollabrunn ist ein
Markt im Bezirk Korneu-
burg und zeigt im Wap-
pen zwei Hollerstrauche
und einen Ziehbrunnen.
Das entspricht genau
der modernen etymo-
logischen Deutung. Die
erste urkundliche Erwéah-

nung geht auf das Jahr
1120 zurlick und lautete auf
,de Holerenbrunen®.

Zur Unterscheidung vom heutigen Hollabrunn
wurden beide Ortschaften mit einem Namenszusatz
versehen. 1294 Holabrun inferior und 1298 Nidern
Holaprun. Der Namenszusatz ist bis heute erhalten
geblieben und wird auch mundartlich so bezeichnet:
»hida hola brun®

Auch die Bucklige Welt kann mit einem Holler-Ort
aufwarten. Es handelt sich um Hollabrunn, einen
Ortsteil von Grimmenstein. 1295 wird in den Urkunden
Holereck, um 1357 wird ein Holebrunn erw&hnt.
Die Herleitung kommt urspriinglich von ,Gelande-
vorsprung, auf dem Holler wachst”, spater ,Quelle,
die von Hollerstrduchern umstanden ist“. Noch
heute existiert eine Bergkuppe mit dem Namen
Hollabrunner Riegel.

Im Raum Bruck an der Leitha liegt die Ortschaft
Hollern. Als Teil der Gemeinde Rohrau hat Hollern
kein eigenes Wappen. Die urkundlichen Erwéah-
nungen gehen auf 1275 zurlick (Holarn). 1368 wird
ein Holererveld angegeben, da Hollern in einem aus-
gedehnten Feldflur liegt. Etymologisch wird Hollern
als echter Holler-Ort angesehen.

Die Nationalparkgemeine
Hollersbach im Pinzgau
soll ebenfalls ein Holler-Ort
sein. Zumindest ist im
Salzburger Ortsnamensbuch
diese Herleitung erwéhnt.
Das Wappen zeigt in der
Zickzacklinie einen mé&an-
drierenden Bach und zwei
einzelne Hollerbliten in farb-
licher Inversion. Wappen, die eine

Wortbedeutung erklaren und bildlich darstellen,
nennt man ,redende” Wappen.

Die Orte Hollenburg und Hollenstein sind nachweis-
lich keine Holler-Ortschaften. Etymologisch gehen
beide Namen auf ,hohl* zurtick. Grund dafiir ist das
~lochrige” Gestein auf dem Hollenburg gebaut wurde.
Geologisch ist das Hollenburger-Karlstettner-Kalk-
konglomerat ein verfestigter tertiérer Schotter einer
Ur-Traisen, der beim Angraben léchrig ausbricht.
Auch Hollenstein hat eine geologische Herleitung.
Hollenthon in der Buckligen Welt geht vermutlich auf
,hohle Tanne* zurlick. In der &lteren Literatur wurden
auch diese unechten Holler-Ortschaften mit der
Strauchart Holler in Verbindung gebracht. Aus
heutiger Sicht ist das aber nicht mehr haltbar.
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Aus der Reihe ,,Wildgehélz des Jahres*
der Regionalen Gehdlzvermehrung sind
bisher erschienen:

2007:
2008:
2009:
2010:
2011:
2012:
2012:
2013:
2014:

Die Steinweichsel (Prunus mahaleb L.)
Die Schlehe (Prunus spinosa L.)

Die Dirndl (Cornus mas L.)

Die Pimpernuss (Staphylea pinnata L.)

Der Schwarze Holler (Sambucus nigra L.)

Die Bienenweide — Heimische Gehdlze als Trachtpflanzen
Die Purpurweide (Salix purpurea L.)

Die Asperl (Mespilus germanica L.)

Die Kriecherl (Prunus domestica subsp. insititia (L.) POIRET)

Die vorliegende Arbeit zum Schwarzen Holler zu erstellen war nur durch die bereitwillige
Unterstiitzung vieler Kenner, Informanten und Freunde méglich. Unser besonderer Dank gilt dabei:
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Elisabeth Stiefsohn, Krauterpddagogin und Hollertaschlerin
Brigitte Wanninger, Recherche- und Sammelspezialistin

Herzlichen Dank auch an Dr. Martina Weber,
Universitat Wien die uns die rasterelektronischen
Bilder des Hollerpollens aus der palynologischen
Datenbank kostenlos zur Verfligung gestellt hat. (J

Sponsoren finden hier ein Betatigungsfeld:
www.paldat.org PalDat

Anita Zach, Naturvermittlerin und Poetin

Alexander Schreibeis & Ricarda Schwarzel von ,,die werbetrommel®. Ihrer Kreativitat, Professionalitat und
Geduld verdanken wir Layout und Design sowie die zeitgerechte Ausfertigung der gebundenen Arbeiten.
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