Der Baum des Jahres 2011

Die Elsheere -
Wildohst mit Zukunft

Die Elsbeere (Sorbus tormina-
lis) wurde vom gleichnamigen
Kuratorium zum Baum des Jah-
res 2011 gewahlt. Friher war
der groBe Baum haufiger zu fin-
den, da er mit seinem hohen
Energiegehalt ein beliebtes
Brennholz darstellte. Heute ist
die Elsbeere in unseren Wal-
dern seltener geworden.

Es gibt leider keine kleinwiich-
sigen Selektionen der Elsbee-
re, sodass der wunderschone
Baum entweder stark zuriickge-
schnitten werden muss oder nur
in sehr groRen Garten oder Obst-
wiesen stehen kann. In freier Na-
tur ist das mit Speierling, Eber-
esche und Mehlbeere verwandte
Geholz gerade in Biotopflachen
der Weinbaulagen seit etwa 20
Jahren wieder starker vertreten.
Seine ab Oktober reifen Friichte
haften bis weit in den November
hinein am Baum. Zwar bauen
sich Inhaltsstoffe wie Vitamin C
und auch Phenole (Gerbstoffe)

farbung.

Die stattliche Elsbeere begeistert imHerbst durch ihre ﬂammend Laub-
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allmahlich ab, aber Experimen-
tieren mit den Verarbeitungs-
moglichkeiten wie Kompott,
Konfitiire oder Dorrbeeren ist
noch gut moglich.

Ein Baum mit
vielen Namen

Die Elsbeere heifft mancherorts
auch Alisier, Atlasbaum, Arisbee-
re, Arlesbeere, Elzbeere, Alzbee-
re, Ruhrbirne und Schweizer
Birnbaum. Das bis Danemark
verbreitete Rosengewdchs
stammt aus Mittel- und Siideuro-
pa und hat einen hohen 6kologi-
schen Wert als Bienenweide und
Vogelschutzgeholz. Auf schlech-
ten Boden wachst es strauchartig
klein, auf ihm zusagenden Stand-
orten, also auf gut durchliifteten,
kalkhaltigen Boden in sonniger
Lage, sind iiber 20 Meter Hohe
moglich. Pfropfungen auf Bir-
nen- oder Weilldornunterlagen
hemmen den Wuchs etwas. Auf-
fallend an den schonen, doppelt

gesagten, ein bisschen an Johan-
nisbeeren erinnernden Blattern
ist die flammende Herbstfar-
bung: intensiv gelb, orange und
rot. An den Trieben erscheinen
Trugdolden mit durchschnittlich
30 etwa einen Zentimeter gro-
Ben Einzelbliiten. Sie blithen
lang anhaltend im Mai/Juni. Er-
freulich ist, dass es kaum Schad-
erreger gibt, die den Baum be-
eintrachtigen. Das wertvolle,
dichte, extrem harte, wunder-
schon gemaserte Holz diente frii-
her fiir Lineale, Mess- und Mu-
sikinstrumente. Heute zdhlt die
selten gewordene Baumart zu
den wertvollsten Edelhdlzern.
Die Rinde ahnelt bei alteren Bau-
men der Eichenrinde, sie liefert
gelbe und braune Naturfarbstof-
fe.

Elsbeeren bevorzugen eher
trockene und warme, keinesfalls
staunasse Standorte. Ideal sind
Herbstpflanzungen. Wichtig ist
anfanglich gutes Gieflen in som-
merlichen Trockenperioden,
ganz besonders bei Friihjahrs-
pflanzung. Einmal angewachsen
ist der Jungbaum ein problemlo-
ses Geholz, das auch Trocken-
phasen gut iibersteht.

Nicht nur der
Holzwert ist enorm hoch

Die eiformige, ein bis zwei Zenti-
meter lange Frucht sitzt in fiinf
bis zehn Friichte tragenden
Fruchtstanden. Sie sind im har-
ten Zustand erst olivgriin, dann
rotlich-bronzen und  spater
braunlich mit hellen Punkten.
Die Apfelchen schmecken meh-
lig-trocken und fein sif-sduer-
lich. Fiir die Gesundheit beson-

ders wertvoll sind ihre Gerbstoffe
und Pektine. GenieRbar sind sie
erst nach Frosteinwirkung oder
langerem Liegenlassen. Frisch
genossen schmecken sie auf-
grund des dann noch hohen
Gerbstoffgehaltes stark adstrin-
gierend.

Nachgereift und entsprechend
mild lassen sie sich zu Kompott
und Konfitiire verarbeiten. Frii-
her wurde auch Bier (,,Cervogia“)
zubereitet und Alsiergeist, ein
sehr hochpreisiger, als Raritét
geltender Branntwein, destilliert.
Selbst als Zusatz zu Obstwein
und zur Essigherstellung waren
Elsbeeren geschatzt. Getrocknete
Friichte sind eine leicht mandel-
artig schmeckende Kostlichkeit.
Frither kamen sie bei Verdau-
ungsstorungen zum Einsatz. Thr
ebenfalls bekannter Name Ruhr-
birne weist darauf hin, dass die
Friichte ein bekanntes Mittel ge-
gen Ruhr waren.

Als gesunde, kdostlich schme-
ckende Zutat in Miislis, Salaten,
Kédsezubereitungen oder in
Fruchtschnitten und Schokodes-
serts gelten getrocknete Elsbee-
ren - oder einfach so zum Knab-
bern. Man kann auch Honig da-
mit verfeinern: 50 Gramm fein
gehackte oder grob gemahlene
Trockenbeeren in 500 Gramm
cremigen Honig einriihren. Fiir
SalatsoRen werden 20 frische
oder getrocknete Elsbeeren ge-
hackt, mit sechs Essloffeln Oli-
venol, finf Essloffeln Apfelessig,
fiinf Essloffeln Apfelsaft, Salz,
Pfeffer und zwei Messerspitzen
Zucker puriert. Passt ideal zu En-
divien-, Chicoree-, Radicchio-,
Rukola- und Feldsalat.
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Die Friichte der Elsbeere sind aufgrund ihres hohen Gerbstoffanteils erst

nach Frosteinwirkung genieBbar.
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