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Café-Terrasse mit
Aussicht: Drinnen im
Hofladen stehen
Kuchen und Getrinke
bereit. Jeder bedient
sich selbst.
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Uber eine Billion

Geritiche kann sie
wahrnehmen = mehr Reize als Augen
und Ohren zusammen. Ein kurzes
Schniiffeln an der Konftiire — schon
sendet sie Signale an die Dufrdaten-
bank im Gehirn. Die dort gespeicher-
ten Erinnerungen werden aktiviert,
das Kopfkino wird gestarrer.
Uber eine Billion Geriiche und doch:
Beim Schnuppern an der Kornel-
kirschen-Konf reagiert die Mase
verschnupft. [hre Signale laufen
ins Leere. «Keine Erinnerungens»,
meldet der Speicher von oben.
«Kein Film fiirs Kopfkino archi-
viert.» Kein Wunder: Die baum-
hohen Strducher, in der Deutsch-
schweiz auch Tierlibaum, in Oseer-
reich Dirndl genannt, sind in den
Garten nur noch selten zu finden -
noch seltener siecht man die Friichre
in unseren Kiichen. «Zu herb.
Zu saver», reklamiert der zucker-
siichrige Konsument. Fiir die feinen
Aromen ist seine Zunge taub,
Auf dem Haldihof aber, wo die Jager
des verlorenen Geschmacks auf der
Pirsch nach den besten Produkten
sind, ist die Kornelkirsche so gefragt
wie ein Triiffel auf dem Markt von
Alba.

FRUTARISCHE HUHNER

Gegen zweihundert Kornelkirschen-
Striucher gedeihen auf dem Hof von
Rebecca und Bruno Muff. Darunter
auch Sorten mit gelben Friichten,
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Liebesgriisse
aus Weggis:
James Bonds
Favorit mit
hellroten
Kernal-Oliven.

Kornel-Oliven

fiir 500 g unreife Kornelkirschen

* 500 g Kornelkirschen (gelblich, hellrot, noch nicht ganz reif)
* 1 Liter Wasser ® 350 g Salz = 5 dl Apfelessig # 1 TL Zucker » 1 TL Salz
* 5 Nelken * 5 Wacholderbeeren = 2 Lorbeerblatter

Die sauberen Kornelkirschen in ein Schraubglas schichten. Das Wasser mit
dem Salz erhitzen. Abkiihlen und iiber die Friichte giessen. Glas schliessen.
Frichte etwa zehn Tage ziehen lassen. Danach in ein Sieb giessen, gut
abspiilen und in kleinere Schraubgldser schichten. Den Essig mit Zucker,
Salz, Melken, Wacholderbeeren und Lorbeer aufkochen und mindestens
5 Minuten bei geschlossenem Deckel kécheln lassen. Heiss (ber die Kornel-
kirschen giessen. Sie sollten gut bedeckt sein. Glaser sofort verschliessen.
Mindestens zwei Wochen im Kiihlschrank durchziehen lassen.

Tipp: Die Kornel-Oliven passen wunderbar zu Bruno Muffs Rigi Dry Gin.
Man kann sie aber auch in James Bonds favorisiertem Drink geniessen.
Dafiir & ¢l Gin, 1,5 ¢l Wodka und 0,75 ¢l Lillet Blonde mit viel Eis schitteln und
ohne Eis in ein Cocktailglas fillen. Bonds Glas ist mit einem dinnen Zitronen-
schnitz garniert. Wie ziehen eine Kornel-Olive vor. Oder auch zwei oder drei.




Rot ist Trumpf:
Die herb-siisse
Kornelkirschen-
Konfitiire, stranig
genommen ein
wFruchtaufstrichs,
passt perfekt
zum wilrzigen
Frischkase.



Gell, da gucksch. Und sag ja nicht
wKamel» zu mir, sonst spuckts.

die deutlich siisser schmecken als
die roten, Selbst die frei laufenden
Hiihner sind ganz verriickr da-
nach, lassen sie vergessen, dass sie
von Natur aus Kornlipicker sind.
Kaum purzelt eines der reifen gelben
Friichtchen vom Ast, stiiczen sie
gierig darauf zu wie eine Horde
hungriger Frotarierinnen.

OLIVEN DES ARMEN MANNES
Die Hochsaison der Kornelkirschen
ist der Spatsommer: Ab August

bis Ende September sind sie zum
Phliscken bereit, Die ersten, noch
nicht ausgereifren und entsprechend
achichen» Exemplare werden wie
Oliven in einen wiirzigen Sud ein-
gelegt. «Oliven des armen Mannes»
habe man sie frither genannt, sagt
Bruno Muff. Damals, als es chic
und reuer war, sich an Spezialititen
aus der Fremde zu laben. Das
Heimische war zu billig zu haben.
Heute ist das Fremde buchstablich
in aller Munde, das Regionale eine
Spezialitit. Feinschmecker wandern
kilometerweir, um die roten Oliven,
den Kornelkirschen-Balsamico,

die Kornelkirschen-Konfitiire aus
Weggis in die heimische Kiiche

zu tragen. = Fruchtaufstrich, niche
Konfitiire», sagt Bruno Muff und
macht seinem Namen eimen Moment
lang Ehre. «Ich muss «Fruchtauf-
strich: auf meine Gliser schreiben.»
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Direkt am Wanderweg geieg;\.anr der Haldihof mit Laden und kleinem Café.

Lamm mit Kornelkirschen-Kruste

fiir 4 Personen

» 150 g Butter = 100 g Paniermehl » 4 EL Kornelkirschen-Senf
« 1 EL Kornelkirschen-Konfitiire * 4 Lammnierstiicke

Fleisch mit Kruste sieht kempliziert aus, ist jedoch sehr einfach zu machen,
Basis ist die Butter, die alle Komponenten miteinander verbindet.

In einer Schiissel die weiche {nicht geschmolzene) Butter mit dem Panier-
mehl, dem Kornelkirschen-Senf und der Kornelkirschen-Konfitire verriihren
und mit den Handen kneten, bis sich die Zutaten gleichmassig verbunden
haben. Diese Masse auf den Lammnierstiicken verteilen, Fleisch auf ein leicht
gefettetes Blech legen und in den auf 110 Grad vorgeheizten Ofen schieben:
je nach Grésse der Fleischstiicke fiir 30 bis 40 Minuten.




Feines Krusten-
tier: Das rosa
gebratene Lamm
wird mit einer
Panade aus
Kornelkirschen-
Senf und Kornel-
kirschen-Konfi

iiberbacken.
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Konfitiire diirfe in der Schweiz

nur heissen, was mehr als fiinfzig
Prozent Zucker enthalte, erklirt

er das Geserz, das Produzenten

wie ihm so sauer aufstisst. Wer

die Zuckermenge niedrig halt, wird
bestrafr, sein Produkr degradiert.
Welche Konfitiire, die erwas anf
sich hilt, mochte schon «Frucht-
aufstrich» heissen? Die Haldihofler
halten dennoch an ihren Idealen
und Rezepturen fest: weniger

als fiinfzig Prozent Zucker, keine
Konservierungsmittel, keine Farb-
stoffe. Punkt.

HUNDERT NEUE MISPELBAUME
Es war ein Gliicksfall fiir den
Haldihof, dass die Muffs ihn fanden
und den leer stehenden Betrieb
wieder auf Erfolgskurs brachren.
Als Haus und Land vor neun Jahren
zum Verkauf standen, gab es zwar
etliche Interessenten — die imposante
Siidhanglage und die unverbaute
Weitsiche iiber den See bis in die
Berge findet man in der Schweiz

so schnell nicht wieder. Doch fir
Kuh und Schwein sind die sechs
Hekraren Land zu klein, und dem
Gemiisebauern fehlen die Acker
seelindischen Ausmasses. Rebecca
und Bruno aber waren selig.

Von einem Hof wie diesem hatten
sie schon lange getraumt: Obst-
biume, so weit das Auge reichr, viel
Raum fiir neue Ideen und geniigend
Platz fiir die Wiederansiedlung

von alten, rar gewordenen Sorten.
Nichr nur die Kornelkirsche fand

in den Wiesen des Haldihofs einen
neuen Garten Eden. Auch die fast
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| Schichtarbeit: Die Zwetschgen werden drei Tage bei 40 Grad getrocknet.

Risotto mit Kornelkirschen

fiir 4 Personen

* 250 g Kornelkirschen * Butter zum Schmoren * 1 kleine Zwiebel,
fein gehackt * 300 g Risottoreis (Carnaroli) » 3 dl Weisswein
» 1 kleine Knoblauchzehe, geschilt # ca. 1 Liter Gemiisebouillon
« 1 EL kalte Butter » 100 g frisch geriebener Parmesan ¢ Salz und Pfeffer
= wenig Kornelkirschen-Balsamico * evtl. etwas Kornelkirschen-Konfitiire

Kornelkirschen entkernen und in Wiirfel schneiden. Butter in der Pfanne
schmelzen. Die fein gehackte Zwiebel darin glasig dinsten. Zunachst den
Reis, dann die Kornelkirschen mitdiinsten, mit dem Weisswein abléschen.

Die Knoblauchzehe dazupressen. Bei mittlerer Hitze und unter
standigem Rihren die Bouillon nach und nach beigeben. Der Reis solite
stindig bewegt werden, und er darf in der Bouillon nicht «ertrinkens.
Hat der Risotto den richtigen Biss — die Pfanne von der Herdplatte
nehmen und den Risotto kurz zugedeckt ziehen lassen, dann die kalte
Butter sowie den Parmesan unterziehen. Mit Salz, Pfeffer, etwas
Balsamico und eventuell mit etwas Kornelkirschen-Konfitiire abschmecken.
Mit Borretsch- oder anderen essbaren Bliten garnieren.
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schon ausgestorbene Mispel hat in
Weggis wieder Boden gutgemachr:
Hundert Mispelbiume haben die
Muffs in den letzten Jahren gesetzt.
Ende Oktober, Anfang Movember,
wenn die apfelartigen Friichre reif
sind, wird ihr feinwiirziges Aroma im
altehrwiirdigen Brennofen heraus-
destilliert.

ZWEIUNDDREISSIG SORTEN

Der Haldihof ist seit je ein Friichte-
paradies. Schon vor iiber hundert
Jahren wurden dort Kirschen und
Zwetschgen, Birnen und Apfel zu
edlen Schnidpsen gebrannt. Ein guter
Grund, die Tradition zu pflegen und
dennoch Neues zu bewegen, sagte
sich Bruno Muff, als er den Brenn-
ofen in seine Obhut nahm. Das
Handwerk musste er erst lernen —
in Fortbildungskursen der Eidge-
niossischen Alkoholverwaltung, aus
Biichern, aus eigenen Erfahrungen.
Bis er sich an den Besten des Landes
messen konnte, Heute sind die
Edelbriande seine Passion. Zwei-
unddreissig Varietdten bieter er an,
viele sortenrein, alle aus biologisch
angebauten Friichten und alle

mit einer wohlgestalteten Erikette
versehen, Dass Qualirir allein

nicht geniigt, um den Erfolg eines
Unternchmens zu sichern, hat er
schon frith in seinem Leben gelernt.
Man muss das Beste auch best-
moglich verkaunfen.

Bruno Muff war achtzehn und
frisch gebackener Student der Land-
schaftsokologie, als er und sein
Bruder damit begannen, Landkarten
fiir den Computer zu digitalisieren,
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uSchau mal, die essen silsse Résti.» — «Und uns gibt wieder keiner was.»

Kornelkirschen-Kompott
mit Apfelrosti

Fiir die Konfitlire
* 300 g Kornelkirschen * 300 g Apfel » ¥z Zitrone * 200 g Gelierzucker

Fiir die Apfelrdsti (Rezept fiir 4 Personen)
» 4 Apfel » 100 g Mehl » 50 g Puderzucker * 3 Eier * 50 g Butter

Fiir das Kompott die Kornelkirschen von den Kernen schneiden und in eine
Pfanne geben. Die Apfel schilen, entkernen, in Stiicke schneiden. Alles mit
Zitronensaft und Gelierzucker mindestens 40 Minuten kicheln. Die weich
gekochten Friichte mit dem Schwingbesen zur richtigen Konsistenz verriihren
oder leicht plirieren. Es sollten aber noch kleine Fruchtstiicke sichtbar sein,
Heisse Konfi in Einmachglaser abfiillen und verschliessen.

Fiir die Résti die Apfel schilen und mit einer groben Raffel in eine Schiissel
reiben. Mit Mehl, Puderzucker und den Eiern vermischen.
Butter in einer Pfanne schmelzen und kleine Portionen des Réstiteigs darin
beidseitig goldgelb backen.
Anstelle von Apfeln kénnen auch Ananas oder Birnen verwendet werden,
lch mag auch die Kombination von Birnen und Feigen. Bei dieser Variante
flige ich noch gehackte Baumniisse hinzu.

Die Résti mit dem Kornelkirschen-Kompott geniessen.




Saisongeschwister:
die Kornelkirsche
und der Apfel, als
Kompott vereint.
Rosti passt immer.
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WWW.CREAKTIV.CH
I www.facebook.com/CreaktivBern .
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Kocht gern, hasst Kameras: Re- _ . \ JT..
E- ATLEES becca Muff, Herrin vom Haldihof. o) . 4
DHL‘“E‘N h e ~
GUTEC' Bruno Muff nichr sein. «Ich war _ o
mein eigener Chef und w -
weirerhin bleiben.» € » sagte R e A,
er ab und dem alten Leben Adien. Ty - i -
Den « Marketing-Bruno» aber, : ] e
en . fsrinm B 1 |_r . fut |
wie er seine unternehmerische Seite Te=1{ ‘-ﬂ_
" mir einem Augenzwinkern nenn, . 3 i : .
LOSEN SIE DIESEN CODE ONLINE nahm er mit in die Zukunft. Auch A )
AB 10. AUGUST 2015 AUF dank ihm wurde der Haldihof, N\ )y R R
WWW.SUISSETOY.CH/ was er heute ist: ein Ziel fiir Kenner LA\ FE Ny A
TlCKETSHOP EIN: und Schlemmer. A= M \
Wer die letzten Spitsommertage =l : -
m nurzt und auf dem Waldstiter- _ a o
weg von Kissnachr nach Weggis , : -

(e T e " i - sollte
Diesr e Gutschein berochig zum Bezug ins vesnsigion wandert - oder umpekehrr =, sollte
Eintrittskarte tir Erwachsene ([CHF 11.- siait CHF 16,-), Orlirve-
Guisshein bl niehl kumutiorbar und wind nicht bar susbozahit,
Pro Bestollung is1 nur &in Guischedn-Code ginkGabar Der Online-
Guischain 51 an der Tageskasse nichl einlosbar,

den grossen Rucksack nichr ver-
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Himmlische
Aromen: Der

b \ |Hmei5t
Haldi h
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Ob dieses Bettineinem — r
Einzel- oder Mehrbettzimmer
steht, entscheiden Sie.

Schatzkammer
einer Sammlerin:
uKein Flohmarkt,

keine Brocante ist

vor mir sichers,

D = sagt Rebecca Muff.
Y-

Tl ""4

Beratung i 120 Agenturen, per Telefon 0844 277277
oder auf www.css.ch
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Loute, sein Hofladen gehért zu fir 4 Personen

N DEN HITS VON den besten der Schweiz, Und zu den
wll - . schinsten obendrein: Jede Wand, = 2 Blatt Gelatine » 5 dl Rahm * 3 EL Zucker
2 jede Nische, jedes Fenster hat * 1 Pickchen Vanillezucker * ¥z Espressotasse
Rebecca Muoft wie ein Bild insze- guten, starken Kaffee * Minzenblatter und
niert, Hunderte von Gegenstinden Puderzucker zum Dekorieren
har sie datir gesammelt. Kein Floh-
markt, kein Brockenhaus sei vor thr Die Gelatine gemdss Packungshinweis in
sicher, gibt sie lachend zu. «Schénen kaltem Wasser auflésen, Rahm, Zucker und Vanille
alten Dingen kann ich nicht wider- zucker leicht erhitzen. Die aufgeldste Gelatine
stehen.» Gedanken, dass der eine einrihren. Achtung: Gelatine darf nicht Giber
oder andere Einkehrer in ihrer langere Zeit iber achtzig Grad erhitzt werden.
Wunderwelt lange Finger bekommir, Also auf keinen Fall zum Kochen bringen.
macht sie sich nicht. Hofladen und MNachdem die Gelatine vollstandig aufgelost ist,
1fé stehen allen Besuchern offen, den Rahm vom Feuer nehmen und in der Pfanne
Jeder, der etwas kaufen méchte, ca. 20 Minuten abkihlen. Die Mazse noch-
bedient sich selbsrt, legr das, was er mals kurz mit einem Schwingbesen aufschlagen
schuldet, in die Kasse, Das funktio- und den Kaffee darunterziehen.
niert, seit Jahren, obwohl die Pro- Anschliessend in Férmchen giessen und fiir
mindestens 2 Stunden in den Kihlschrank stellen
Die Panna cotta auf Teller stirzen und mit Minzen
blattern und Puderzucker dekorieren. Kornel-
kirschen-Konfitlire dazu geniessen

e -3 f tef' = Tipp: Wer den Kaffeegeschmack nicht mag
A * . kann die Panna cotta auch chne den Kaffee im
: f ! Kihlschrank fest werden lassen und mit Lavende

bliten garniert zur Konfi servieren.

——
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dukre, die sie feilbicten, so begehrt
wie teuer sind. «Der Haldihof ist s
eine Manufaktur», sagt Bruno :
Muff. « Alles, was wir machen, ist .
Handarbeit.» Wie die wunderbar
WWW . IOSENZATE.CH aromatischen Erdbeeren, die erst in
hauchdiinne Scheiben g itten .
und dann wihrend dreier Tage bei 8/ r
hichstens vierzig Grad getrockn . -
werden. An 5iisse und Ge ﬁ
sind sie uniibertrefflich. er wie WW :
die «alte= Kornelkirsche, fiir die .
edickte Saft aus frischen
ockneten Kornelkirschen

mit dem Edelbrand von derselben :
Fruchr verserzt und dann fiir min-




Ja, wo ist denn hier
die Kornelkirsche?

In der Flasche
steckt sie, die alte.
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50 Jahren|

tun wir alles fiir

die besten Chips!



destens ein Jahr im Fass gelagert
wird. Erst dann kommt diese
«Vieille», wie der Franzose sagt,
auf die Flasche. «Grossartig»,

sagt Stefan Winiger, der an einer
Kostprobe nippt und die Nase

vor Wonne ins Degustationsglas
steckt. Der Koch aus Luzern ist

ein erklarrer Fan der Haldihof-
Produkee, verkauft sie jeden Diens-
tag und Samstag an seinem Stand
auf dem Markt in Luzern und in
der Markthalle Buobenmatt. Als
wir Bruno Muff nach Rezepten

fiir seine Kornelkirschen fragten,
verriet er uns die Zubereitung seiner
Konfitiire = pardon, seines Frucht-
aufstrichs = in groben Ziigen

sowie das Einlegen der roten Oliven.
Handgelenk mal Pi. Doch «was
man sonst noch damit machen kann,
weiss der Stefan viel besser als ichs.

MNEUE REZEPTE GIBT ES KAUM
Stefan Winiger, « Der Kulinarikers,
wie er sich auf seiner Website nennt,
ist ein Koch ohne eigenes Restau-
rant. Er geht auf Stéig, kochr an
Festen, gibt Kurse, ist immer auf der
Suche nach spannenden regionalen
Produkten und liebt es, in seiner
Kiiche mit den Entdeckungen zu
experimentieren. Eine Leidenschatt,
die bei der Kornelkirsche von gros-
sem Vorteil ist. Spannende neue
Rezepte findet man kaum. Weder

in Biichern noch im Internet. Nur
die altbekannten und -bewihrten
aus Grosis und Urgrosis Sammlung:

Bio-KaHee mit
Panoramakarte:

Bruno Muff hat fir

jeden Gipfel rund
um die Rigi einen

Schnaps gebrannt.

Tatsachlich: In Rapsdl steckt mehr Gesund
drin. Es ist reich an Omega-3-Fettsauren
an Vitarnin E. Ob fir die kaite oder die schos
warme Kiche: Schweizer Rapstl vereint
und Gesundheit aufs Vortrefflichste.

Schweizer Rapsol.
Fir Kenner und Kon

Dhe Schweizerische Herzstftung empfiehit
www.raps.ch




Siisser die
Muffins nicht
schmecken
als zur Spat-
sommerzeit.

S f !

Kornelkirschen-Muffins
fiir 8 bis 12 Muffins

* 150 g Butter » 2 Eier » 100 g Zucker * 150 g Mehl
* 1 TL Backpulver » 1 Pickchen Vanillezucker
= 4 EL Milch * 100 g Kornelkirschen * Butter zum
Fetten der Férmchen = Kokosflocken zum
Bestreuen

Die Butter mit den Eiern und dem Zucker schaumig
rithren. Mehl mit Backpulver und Vanillezucker
mischen und durch ein Sieb zur Butter-Ei-Masse
 —m=m geben. Milch dariiber verteilen. Das Ganze kraftig
rithren. Reife Kornelkirschen entsteinen, in Viertel
schneiden und unter den Teig ziehen. Muffin-
Férmchen fetten, Teig einfillen und im auf 200 Grad
vorgeheizten Ofen 15 bis 20 Minuten backen.
Herausnehmen, auf einem Gitter abkihlen und mit
Kokosflocken bestreuen.
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Konfiriire, Gelee, Sirup und als
salzige Variante die Kornel-Oliven.
Stefan Winiger aber wollre Neues
versuchen. Er mischre die Kornellen
mit Apfeln, kochte ein Kompott
und reichte es zur kleinen, knusprig
gebackenen Apfelrosti. Fiur Karni-
voren schob er ein Lammnierstiick
in den heissen Ofen, das er zuvor
mit einer Paste aus Kornelkirschen-
Senf und Kornelkirschen-Konh
bestrichen hatte. Und fiir Vegetarier
rezeptierte er einen Kornelkirschen-
Risorto, den er selber noch nie
irgendwo gegessen hatte. Sein Tipp:
nur reife rote Friichte dafiir ver-

wenden. Sonst lasst sich das Frucht-

fleisch nicht von den Kernen lésen,
und ihr Aroma ist so bitterlich
herb, dass es im Gaumen kratzr.
Unsere Bitte, den Risotto auch
einmal mit den sisseren gelben
Friichren start mit den herben roren
zuzubereiten, wird von Bruno
Muff mit einem Schmunzeln kom-
mentiert. Die gelben seien leider
schon aus, sagt er dann. «Unsere
Hithner haben alle verpurzr.»
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Frutarierin werden oder Kérnlipicker bleiben - das ist hier die Frage.
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Alles rund um die Volksmusik...

VOLKSMUSIKMARKT

Festgeldnde Eidgendssisches Volksmusikfest 2015
Aarau, Mehrzweckhalle Kaserne

11.-13. September 2015
LETZTE PLATZE FUR VERKAUFER!

Tel. 062 892 89 58

oo e e O e e e e e e e o e G S et

RSP e e O

www.volksmusikmarkt.ch www.aarau2015.ch ¢

#: Instrumente

#: Trachten

# Landhausmode
#- Kunsthandwerk
i CDs, Tontrager
# Spezialitaten
#- Accessoires

# Zubehor

# uvm.

Veranstaltu ngspartner
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Edelbrand: Sind
die Friichte reif,
wird ihr Aroma im
altehrwiirdigen
Brennofen heraus-
destilliert.
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Moschf Moscht

Die Kraft der Natur

ramseier.ch
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Pralle Vitaminbombchen

lhr Strauch ist ein Friuhbliher und freut die Bienen. |hre Friichte wirken
gegen Bakterien, Fieber und Bluthochdruck. Lasst mehr Kornellen um uns sein!

Auftakt «Di Schneller isch di
Gschwinder»: Der Strauch der
Kornelkirsche ist der erste, der im
Friihjahr bliiht, ab Ende Februar,
noch vor der Forsythie. In Siid-
deutschland nennt man den Strauch
deshalb Fiirwitzel, den Vorwitzigen.
Seine leuchtend gelben Bliiten sind
nicht nur hiibsch anzusehen - «sie
sind auch wichtig fiir unsere Bienens,
sagt Bruno Muff vom Haldihof in
Weggis LU

Bezeichnu ng Kein anderer
Strauch und dessen Friichte haben so
viele Namen wie die Kornelkirsche.
In der Deutschschweiz spricht man
vom Tierlibaum oder vom Flue-
wiidli. Die Schwaben sagen Diirr-
litze (unter anderem), die Franken
Zisserle, die Osterreicher Dirndl,
Auch die Iraliener kennen neben

mikal wanlen, nesst

Schweiz. Natdrlich.

Appelirinw d'ariging proddpls

var allem Genuss erleben
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r AOP-Produkte pehiren zum reichen

scorniolas (fir die Frucht) und
scorniolos (fiir den Strauch) regio-
nale Spitznamen. In Frankreich
sagt man «cornouilles respekrive
scornouillers. Botanisch korreki
ist Cornus mas (minnlicher Horn-
strauch), was vom Wort fiir Horn -
Cornu - abstammen kénnte, da
«die Aste dem Horne und dem
Hirnschidel an Harte gleichkom-
men= | Zedlers Universallexikon
von 1733}, Erwiesen aber ist das
nichr, Auch die Frage der Betonung
ist bis heute nicht geklarr: Kornel-
kirsche, mit Betonung auf der ersten
Silbe oder «Kornellkirsche» mit
Beronung auf der zweiten? Vieles

. sprichr fiir Letzreres, da man frither
- Cornell oder Cornelle schrieb.

Farben Rot ist nicht nur die
Liebe, sondern auch die typische
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Farbe der Kornelle. Durch Ziich-
tungen sind aber auch Sorten mir
gelben (‘Flava'), weissen (*Alba *) und
violettroten Fricheen (*Violacea®)
entstanden. Und statt der ovalen

Rot wie die Kirschen, aval
wie dig Oliven: So sehen raife
Kornellen aus.
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Gelb, gelb, gelb sind alle
ihre Bliten: Die Straucher
der Kornelkirsche sind
die ersten, die im Frihjahr
blithen. Die Biene frauts.

gibr es heute auch kugelige und
birnenartige Formen.

Herkunft Die Kornelkirsche
stamme urspriinglich avs dem
Kaukasus, schreibt die Vereimigung
Pro Specie Rara (www.prospecie-
rara.ch). In der Schweiz ist der
Strauch seit der Rémerzeit behei-
matet, gedeihr aber in ganz Europa,
in Asien und in Siidamerika.

Das schlaue Sandwich fiix:

Inhaltsstoffe Vitamin C steckt
in jeder Fruchr. Die Kornelkirsche
aber kann mit 60 Milligramm pro
100 Gramm Friichte aufwarten. Zu-
dem liefert sie Kalium, Eisen, wirke
ficber- und blurdrucksenkend. Als
in prahygienischen Zeiten die rote
Ruhr {Dysenterie) in Europa tobre,
versprachen «die in Wein gekochten
Beerenw kithlende Labung. Damals
nannte man sie auch Ruhrbeeren.
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Standort Der Tierlibaum gehort
zu den Hartriegeln und kann bis

zu acht Meter hoch werden. Kalk-

haltige, humusreiche Boden liebt

er besonders. Er gedeiht auch im
Halbscharten, doch reichlich Friichte
triigt er nur an sonnigen Lagen.

! Seine Kornelkirschen kann man

roh essen. Ein Genuss sind sie aber
nur, wenn sie sehr reif sind. Bei
unreifen Friichten zieht einem die
Siure das Hemd aus der Hose.

Verwendung Vom Kornel-
kirschenserauch wurde frither

i alles genutar: Bliiten, Blarrer,

Friichte, Rinde, Holz. Bei alten
Stammen — die Striucher werden
tiber 150 Jahre alt — verkernt das
Holz und wird so hart wie kein
anderes heimisches. Frither
wurde es deshalb zu Miihlridern,

Griffen, Werkzeugen, Nigeln und

Spazierstdcken verarbeiter, «Eine

i Trouvaille sind auch die rotlichen

Kerne der Friichre», sagr Bio-Biue-
rin Rebecca Muff. Frither habe

man deshalb Gebetsketten daraus
gemachr. 4 Karin Oehmigen

Vall Korn,
voll schlau.
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