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Die Beere, die keine ist

Nehmen Sie eine Wacholderbeere. Eine einzige, klein und schwarz und
von mattem Grau iiberzogen wie von einem zarten Reif. Legen Sie sie

zwischen Daumen und Zeigefinger. Driicken.

Spiiren Sie das? Dieses kurze Widerstehen. Dann das Nachgeben. Das

kleine, 6lfeuchte Aufplatzen.
Und jetzt — riechen Sie.

Dieser Duft ist unverwechselbar. Hart und harzartig und irgendwie uralt.
Er riecht nach Wald und nach Winter, nach Bergluft und nach etwas, das
schwer zu benennen ist: nach Zeit, vielleicht. Nach einem langen, stillen
Warten. Er steigt auf und lésst sich nicht ignorieren. Er ist nicht siif wie
eine Himbeere, nicht fruchtig wie eine Holunderbeere, nicht rund und

sanft wie eine Hagebutte. Er ist scharf. Direkt. Fast fordernd.

Diese Pflanze versteckt sich nicht.

Eine Frage, die sich niemand stellt

Wir nennen sie seit Jahrhunderten eine Beere. Wacholderbeere. Das steht
in Kochbtichern und in alten Kréuterbiichern, in Rezepten fiir Wildbraten
und Sauerkraut, in der Geschichte des Gins und in den Apothekenlexika
des Mittelalters. Der Name sitzt so fest, dass kaum jemand auf die Idee

kame, ihn zu hinterfragen.
Aber er ist falsch.

Nicht grob falsch, nicht gefdhrlich falsch — aber botanisch schlicht

ungenau. Die Wacholderbeere ist keine Beere. Sie ist es nie gewesen. Sie



ist etwas Seltsameres, Alteres und in gewisser Weise Faszinierenderes:

Sie ist ein Zapfen.
Ein fleischiger, eingemauerter, dunkel glanzender Zapfen.

Dass wir trotzdem ,,Beere” sagen, verrdt etwas iiber uns. Es verrdt, wie
stark Gewohnheit das Denken formt. Wie oft wir Dinge benennen, weil
wir sie immer schon so genannt haben — und nie gefragt haben, ob der
Name stimmt. Die Tomate ist botanisch eine Beere. Die Erdbeere ist
keine. Die Banane ist eine. Der Kiirbis auch. Und die Wacholderbeere ist
ein Zapfen, der nur so aussieht, als wére er weich genug, um eine Beere

Zu sein.

Willkommen in Band 9.

Acht Binde Rosaceae. Jetzt: Zypressen.

Wer die bisherigen Bédnde dieser Reihe kennt, hat eine bestimmte
Erwartung mitgebracht. Sanddorn, Aronia, Wildheidelbeere, Holunder,
Hagebutte, Schlehdorn, Brombeere, Himbeere — das sind acht Pflanzen,
die alle auf irgendeine Weise in einer Welt aus Anthocyanen und
Polyphenolen, aus roten und blauen Farbstoffen, aus der Biochemie der
Beerenfrucht zu Hause sind. Viele von ihnen gehéren zu den
Rosengewdchsen (Rosaceae), einer der groSten und Okologisch
erfolgreichsten Pflanzenfamilien Europas. Die anderen kamen ihr
zumindest nahe — als Friichte im botanischen Sinne, als Trdger jener
Pflanzenstoffe, die wir inzwischen als Polyphenole, Tannine,

Ellagitannine kennen.
Die Wacholderbeere bricht mit alldem.

Sie kommt nicht aus der Welt der Rosen. Sie kommt nicht einmal aus der
Welt der Bedecktsamer — jener groRen Gruppe der Bliitenpflanzen, zu
der Apfel, Beeren, Krauter und Gemiise gehdren. Der Wacholder ist ein



Nadelbaum. Genauer: ein Vertreter der Zypressengewdchse
(Cupressaceae), einer Familie, die so alt ist, dass sie die Dinosaurier
noch gekannt hat. Der Gemeine Wacholder, Juniperus communis, ist mit
Lebensbdumen, Zypressen und Zedern verwandt. Mit Koniferen. Mit
Pflanzen, die Zapfen tragen statt Bliiten zu bestduben und Friichte zu
bilden.

Und genau das tut er. Er tragt Zapfen.

Nur dass seine Zapfen fleischig sind, dunkel gefdrbt, von einem
wachsartigen Grauschleier tiberzogen — und dass man ihn seit der Antike

mit Beeren verwechselt.

Was eine Beere ist — und warum das zahlt

Eine kurze botanische Aufkldrung, versprochen ohne Schmerzen.

Eine echte Beere — im botanischen Sinn - entsteht aus einem
Fruchtknoten. Das ist der Teil der Bliite, der die Samenanlagen enthélt.
Wenn die Befruchtung stattgefunden hat, verdickt sich die Wand des
Fruchtknotens, wird saftig, baut Zucker auf, farbt sich — und wir nennen
das Ergebnis eine Frucht. Beeren im Sinne der Botanik sind saftige,
vielsamige Friichte ohne einen harten Kern in der Mitte: Tomaten,

Stachelbeeren, Johannisbeeren, Weintrauben. Auch Bananen.

Erdbeeren, Himbeeren, Brombeeren? Botanisch keine Beeren, sondern

Sammelfriichte. Aber das ist eine andere Geschichte.

Der entscheidende Punkt ist: Eine Beere braucht einen Fruchtknoten. Sie
braucht eine Bliite, eine Befruchtung, einen Samen eingebettet in

fleischiges Gewebe, das aus einem Fruchtblatt entstanden ist.

Der Wacholder hat das alles — nur anders.



Wacholder sind Nacktsamer. Das ist der andere groe Zweig der
Samenpflanzen, und das Wort verrdt schon die Besonderheit: Die Samen
liegen nackt, nicht eingeschlossen in einem Fruchtknoten. Bei Kiefern
und Fichten sitzen sie zwischen den trockenen, holzigen Schuppen eines
Zapfens. Beim Wacholder passiert etwas Merkwiirdiges: Die Schuppen,
die seinen Zapfen bilden, werden fleischig. Sie verschmelzen
miteinander. Sie werden saftreich, dunkel, weich anfiihlend. Sie werden
— dul8erlich — einer Beere zum Verwechseln dhnlich.

Aber innen sind Samen, keine Kerne. Keine Schale aus Fruchtknoten-
Gewebe. Nur verhértete Samenschuppen, zwei bis drei davon, die sich

zu einer festen, kleinen Kugel zusammengeschlossen haben.

Das nennt man einen Galbulus.

Der Galbulus: Ein Wort fiir eine seltene Sache

Galbulus. Das klingt nach Latein, und es ist Latein — eine uralte
Bezeichnung aus der Botanik der Antike, die sich bis heute in den
Fachbiichern halt. Plural: Galbuli. Auf Deutsch, wenn man es iibersetzen

will: Beerenzapfen oder Zapfenfrucht.

Die EU-Arzneimittelagentur, die die offiziellen Monographien zu
Heilpflanzen verfasst, schreibt in ihren Dokumenten zur Wacholderbeere
ausdriicklich: Juniperus communis L., galbulus/pseudo-fructus —
Galbulus, Scheinfrucht. Keine Beere. Kein Obst. Eine Zapfenfrucht, die

wie eine Beere aussieht.

Dieses kleine Wort steckt voller Bedeutung. Es sagt: Diese Pflanze ist
anders kategorisiert als alles, was wir in dieser Reihe bisher angeschaut
haben. Sie folgt anderen Regeln. Sie hat eine andere Biochemie. Und um

sie zu verstehen, miissen wir mit neuen Begriffen denken.

Das ist kein Nachteil. Es ist eine Einladung.



Zwei Jahre warten

Wenn Sie je einen Wacholderstrauch aufmerksam betrachtet haben — am
Wegesrand, auf einem kargen Hiigel, am Rand eines lichten
Kiefernwaldes — dann ist Thnen vielleicht aufgefallen, dass er beides
tragt. Griine, noch unreife Galbuli und blauschwarze, bereits ausgereifte.

Beides gleichzeitig, an denselben Zweigen.

Das ist kein Zufall und keine Unordnung. Es ist die besondere
Reifungslogik des Wacholders.

Die weiblichen Wacholderpflanzen — der Wacholder ist zweihéusig, das
heillt, es gibt mannliche und weibliche Individuen — werden im Friihling
bestdubt. Dann passiert zundchst wenig Sichtbares. Die Zapfenanlage
wdchst langsam. Im ersten Jahr bleibt sie griin, fest, unscheinbar. Im
zweiten Jahr erst, manchmal im dritten, reift sie aus: Die Schuppen
werden dunkel, weich, die wachsartige Bereifung bildet sich, der

typische Blaugrauschimmer entsteht.

Zwei Jahre fiir eine einzige dieser kleinen, harten Kugeln, die man

zwischen zwei Fingern zerdriicken kann in einem Sekundenbruchteil.

Das ist das erste Geheimnis des Wacholders: Er nimmt sich Zeit, die
keine andere Frucht in dieser Reihe sich genommen hat. Wo die
Himbeere in einem Sommer reift, wo der Holunder im August pfliickreif
ist und die Hagebutte nach dem ersten Frost, da ldsst der Wacholder sich
nicht drangen. Er reift in seinem eigenen Rhythmus, nach seinen eigenen
Regeln. Zwei Jahre von der Bestdaubung bis zum Moment, wo das

atherische Ol auf Thren Fingerspitzen landet.

Dieser Gedanke begleitet das gesamte Buch.



Die Pflanze, die sich treu bleibt

Juniperus communis — der Gemeine Wacholder — ist eine der am
weitesten verbreiteten Koniferen der Nordhalbkugel. Von Skandinavien
bis in die Mittelmeergebirge, von Irland bis nach Sibirien, von den
Kiistendiinen bis in alpine Lagen iiber 2.000 Meter: Der Wacholder
wadchst dort, wo andere Pflanzen aufgeben. Er liebt Licht, ertrdagt Kélte,

kommt mit knappen Béden zurecht. Er ist kein Weichling.

Man erkennt ihn an den nadelférmigen Bléttern, die in Dreierquirlen
angeordnet sind und an ihrer Oberseite eine helle, silbrige Linie tragen.
An den kleinen, unauffélligen Bliiten — ménnliche und weibliche an
getrennten Pflanzen, denn der Wacholder ist zweihdusig. Und natiirlich
an diesen Friichten, die keine sind: erst griin, dann blaugrau, dann fast
schwarz und bereift. Sommers und winters zugleich am Strauch, weil die
Reifung so langsam vorangeht, dass immer mehrere Jahrginge

nebeneinander hangen.

Der Wacholder ist geniigsam und zdh. Er gilt als Pionierpflanze auf
offenen, nahrstoffarmen Standorten — er zieht dort ein, wo nichts anderes
will, und bereitet den Boden fiir die Pflanzengesellschaften, die spater
folgen werden. Er steht manchmal jahrhundertealt. Er ist in der
Kulturgeschichte tief verwurzelt, von den Ré&ucherzeremonien des
Altertums bis zur modernen Destillerie. Aber er fragt nie, ob man ihn
bemerkt hat.

Er wartet einfach.

Was in diesem kleinen Zapfen steckt

Wenn der Galbulus endlich reif ist — wenn Sie ihn aufgebrochen haben
und der Duft in der Luft hdngt — dann haben Sie den wichtigsten

Wirkstoff dieser Pflanze schon in der Nase.



Atherisches OL.

Das ist die Substanzklasse, die den Wacholder definiert. Nicht
Anthocyane wie bei der Aronia oder der Wildheidelbeere. Nicht
Ellagitannine wie bei Himbeere und Brombeere. Nicht Vitamin C wie
bei der Hagebutte. Der Wacholder denkt in einer anderen Kategorie.

Die reifen Galbuli enthalten typischerweise zwischen 0,8 und 2,5
Prozent dtherisches Ol, manchmal bis zu 3 Prozent. Das klingt wenig —
ist aber, gemessen in Wirkung und Intensitdt, betrichtlich. Atherische
Ole sind hochkonzentrierte Gemische fliichtiger Verbindungen, die sich
bereits bei Raumtemperatur verfliichtigen, die Schleimhdute reizen,
Duftrezeptoren aktivieren und im Korper schnell und direkt wirken

konnen.

Monoterpene heifen die wichtigsten Vertreter in diesem Ol: a-Pinen,
Sabinen, B-Myrcen, Limonen, Terpinen-4-ol. Das sind kleine, leichte
Molekiile — die einfachsten unter den Terpenen. Sie riechen nach Harz,
nach Wald, nach Frische. Sie sind es, die Gin seinen unverwechselbaren
Charakter geben. Und sie sind es, iiber die die Phytopharmazie
diskutiert, wenn es um Verdauung, Harnwege und antimikrobielle
Wirkungen geht.

Daneben enthélt der Galbulus noch mehr: Invertzucker — rund 20 bis 30
Prozent Fructose und Glucose — was dem Wacholder seine leicht
siifliche Note im Essen gibt. Catechingerbstoffe, rund 3 bis 5 Prozent,
die herb und adstringierend wirken. Flavonoid-Glykoside. Bitterstoff

Juniperin. Organische Sduren. Wachse und Harze.

Es ist ein komplexes Gemisch. Aber das Atherische Ol regiert.



Ein Bruch, der kein Fehler ist

Wenn diese Reihe bisher eine Logik hatte — immer mehr Polyphenole,
immer tiefere Einblicke in die Biologie von Anthocyanen und
Ellagitanninen —, dann macht Band 9 einen anderen Schritt. Er verlasst
die vertraute Biochemie und betritt ein neues Gebiet: die Welt der
dtherischen Ole, der Terpene, der Phytopharmazie einer véllig anderen

Pflanzenfamilie.

Das ist kein Einwand gegen die Reihe. Es ist ihr logischer ndchster
Schritt.

Denn Heilpflanzenkunde bedeutet nicht, immer im selben Spielfeld zu
bleiben. Sie bedeutet, die Vielfalt der Pflanzenstoffe zu verstehen — und
dazu gehort auch, die vertraute Beere neu zu betrachten. Die
Wacholderbeere ist ein Schritt ins Unbequeme, ins weniger Bekannte.
Sie fordert, neu zu denken. Neue Begriffe zu lernen. Eine neue

Substanzklasse ernst zu nehmen.

Und sie ist dabei alles andere als unbekannt. Wacholderbeeren liegen in
jeder Gewiirzabteilung. Sie stecken in jedem Glas Gin. Sie gehoren zu
Sauerkraut und Wildbraten, zu Wurst und Raucherkammer. Sie wurden
verbrannt in mittelalterlichen Pestziigen und gebetet in antiken Ritualen.
Sie wurden getrocknet, gemahlen, in Ol gezogen, in Badewasser geriihrt
— und ihre medizinische Geschichte reicht zuriick in eine Zeit, in der das

Wort ,,Therapie“ noch gar nicht existierte.

Was diese alte, bekannte Pflanze wirklich kann — das ist die Frage dieses

Buches.



Was Sie konkret mitnehmen konnen

Die Wacholderbeere ist keine Beere. Sie ist ein Galbulus — eine
fleischige Zapfenfrucht der Zypressengewdchse (Cupressaceae). Das
klingt nach einer kleinen botanischen Korrektur, hat aber Konsequenzen:
Diese Pflanze folgt einer anderen Biochemie als alle bisherigen Bande
der Reihe.

Der dominierende Wirkstoff ist dtherisches Ol, kein Polyphenol. Das
Ol enthilt vor allem Monoterpene — a-Pinen, Sabinen, Terpinen-4-ol,
Myrcen. Sie machen den unverwechselbaren Duft aus und stehen im
Mittelpunkt der wissenschaftlichen Diskussion tiber die Wirkungen des
Wacholders.

Die Reifung dauert zwei Jahre. Das ist biologisch ungewo6hnlich und
erklart, warum am selben Strauch immer griine und reife Friichte

gleichzeitig hdngen. Wacholder lésst sich nicht eilen.

Der Name ,,Beere® ist Gewohnheit, nicht Botanik. Das gilt fiir viele
Dinge im Leben. Dieses Buch beginnt damit, das beim Namen zu

nennen — und hort damit auf, Genauigkeit zu scheuen, wo sie zahlt.

Zwei Jahre hat dieser Zapfen gewartet, bevor der Duft auf Ihre

Fingerspitzen kam. Er hatte keine Eile. Sie auch nicht.






ENDE DER LESEPROBE

Wacholderbeere — Die herbe Wiirze aus der Heide

WIE GEHT ES WEITER?

Die Wacholderbeere ist botanisch keine Beere, sondern ein
Zapfenkorn — und doch eine der bekanntesten Heilpflanzen
Europas. Ihr dtherisches Ol mit Hauptwirkstoff a-Pinen prégt nicht
nur Gin und Wildkiiche, sondern wird seit Jahrhunderten bei
Verdauungsbeschwerden eingesetzt. Die EMA-Monographie
bescheinigt traditionelle Anwendung bei Dyspepsie.

In Band 9 der Reihe ,,Heilpflanzen neu entdeckt* nimmt Clara
Linden die herbe Wiirze aus der Heide unter die Lupe: ruhig,
verstdndlich und ohne Fachchinesisch — und ohne
Heilsversprechen. Sie ordnet ein, was die Forschung zu Verdauung,
Harnwegen und antimikrobieller Wirkung tatsdchlich zeigt — und
wo die klaren Grenzen liegen: bei Nierenerkrankungen und in der

Schwangerschaft.

Dazu ein praktischer Teil: Wie findet und sammelt man
Wacholderbeeren, wie werden sie haltbar gemacht und in der
Kiiche verarbeitet — von der weltbekanntesten Anwendung im Gin

bis zur alten Praxis des Rducherns?

Und schlieBlich Rezepte vom Gewiirz zur Gewohnheit. Ein Buch

fiir alle, die Naturgesundheit verstdndlich erkldrt haben méchten —



serios, alltagstauglich und ehrlich statt mit Wundermittel-

Versprechen.

HEILPFLANZEN NEU ENTDECKT - die Reihe umfasst 12 Bénde.

Das vollstandige Buch erhalten Sie bei Eichenberg Verlag:

www.eichenberg-verlag.com
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