Wacholder - Juniperus communis, Zypressengewachsma,

Andere Namen

Machandel (zwischen Weser und Oder, in OstpreuBeapawitt, (Stiddeutschland,
Osterreich)

Jachandelbaum (Schlesien)

Andere Sprachen

Englisch: Juniper

Franzosisch: Geniévre

Indisch: dhup, shur

Italienisch: Coccola die ginepro
Niederlandisch: Jeneverbes
Russisch: Mozhzhevelnik
Spanisch: Bayas de enebro

Andere Arten

Zur Familie gehdren:

J. canadensis : Niederliegender W., Kanada.

. chinensis : Chinesischer, Ostasien.

. chinensis v. : Gelber Moos-W. , Zwergstrauch.
. communis : Teppich-W. , Kriechform.

. communis v. : Saulen-W., Saule.

. drupaea : Steinfrichtiger W., Griechenland.

. horizontalis : Kriechwacholder, Kriechform.

. oxycedrus : Baumwacholder, Mittelmeerraum.
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J. procrea : Hochstehender W. , Afrikanische Gebirg
J. sabina : Sadebaum, Stinkwacholder.

J. virginiana : Virginischer W.; Nordamerika.

J. virgigniana v. : Raketen-W., Saulenform.

und viele andere, wild und gezichtet.

Beschreibung

Aussehen

Strauch, Baum

Stengel : verzweigt sich vom Grunde auf.

Blatter : immergrin, nadel- und schuppenférmig.

Hbhe : meist Buschgrol3e, selten bis zu 10 m.

Blute : die weiblichen griinen Bliten stehen aufteelihrend die mannlichen gelben Bluten
schrag abwarts gerichtet sind.

Blutezeit : April/Mai.

Frichte : die Frucht ist eine kugelige, saftigearit einem Durchmesser von bis zu 1cm,
die erst im zweiten Jahr nach der Blite reift.

Wacholderbaume sollen ein hohes Alter - bis zuQ D#hre - erreichen.

Verbreitung:

Der W.ist in Europa und dem europaischen Asiengdalioika sowie in Nordamerika in
Heide- und Berglandschaften weit verbreitet.

Die besten Beeren kommen aus den Appeninen.

Geschichte

Bereits vor 3.500 Jahren wurde in Agypten Mundwasager Verwendung von
Wacholderbeeren hergestellt. W. wird in der Bib@tdhnt; auch im antiken Griechenland
und Rom war W. bekannt.

Den Germanen war der Wacholderbaum heilig, seiz Woirde bei der Verbrennung von
Toten benutzt.

Anmerkungen:

Althochdeutsch wachal = lebendig, munter; die Emgduder” bedeutet Baum.

Im Mittelalter galt der Baum als Hilfe gegen Damonklexen und bose Geister. "Eichenlaub
und Kranewitt dos mag der Teufel nit."

Auch glaubte man, mit dem Rauch die Pest vertredoektnnen.

Wirkstoffe :
Etwa 2% atherisches Ol mit Monoterpenen, Gerb&bfkosid sowie Juniperin, Inosit,
Pinen, Campen.

Anbau

Wacholder ist wildwachsend und wird im Garten ddaus nur als Zierstrauch gepflanzt.
Wacholder steht unter Naturschutz

Garten/Haus : ausdauernd.

Vermehrung : durch Samen, der im Friihherbst in den Boden ghbraerden; nach 3 Jahren
werden die S&dmlinge ausgepflanzt. Einfacher isBes;klinge zu verwenden.

Im Garten : sandiger und kalkhaltiger Boden ist Voraussagzun



Pflege: keine Anspriiche.

Ernte:

W. steht unter Naturschutz, die Beeren diirfen jedgmsammelt werden.

Die Beeren werden im Herbst (Oktober), sobald EadFarbe angenommen haben,
gesammelt, gewaschen und sorgfaltig getrocknet.

Aufbewahrung:
Die getrockneten Beeren werden in luftdicht veneffdnden Gefal3en aufbewahrt; sie halten
das Aroma jedoch nicht sehr lange.

Verwendung

Gesundheit

Appetitanregend und verdauungsférdernd, harntrelipegrbessert die Blutzirkulation
(Volksmedizin), entziindungshemmend.

Gegen Verdauungsbeschwerden: Aufstol3en, VollegeStiubrennen einige
Wacholderbeeren kauen oder

Wacholdertee(1 EL zerdriickte Beeren auf eine Tasse kochendes&¥anach 10 Minuten
abseihen) trinken (Moderne Medizin).

Wacholderwein: 50 zerquetsche Beeren in 1 | Wein schitten umel oche stehen lassen;
durch ein Sieb geben und die Beeren ausdrickererGegeuma.
Badewasserzusatsteigert die Blutzirkulation.

Gebrauch:

W. ist als Aromageber Basis der Wacholderschndpse (Genever, Steinhager), deren
Hauptbestandteil Getreidebranntwein ist; wird abneim R&auchern von Wurst und Schinken
verwendet; aul3erdem wird industriell Wacholderiggsy -badedl, -beerentinktur und -tee
hergestellt.

Verwendungs- und Handelsform die Beeren.

Der Geschmackist neben dem eigenen Aroma balsamisch und leittet;ter erinnert an
harzige Kiefernadeln. Aus dem Mittelmeerraum komdeesind wirziger als die aus
Nordeuropa; deshalb sollte man beim Einkauf daaabten.

In der Kiche:

Zu Wild, Sauerkraut, Marinaden, Beizen, gekochtéamsEh.

Wacholderbeeren sollte man vor Gebrauch stetsinghebreiten Messer zerdriicken.
Vertraglichkeit : vertraglich mit Thymian, Majoran, Fenchel und Kkauch, besonders
Lorbeer.

Rezepte
Wacholdersol3e
Steak mit Wacholder
Wacholder-Schnaps



