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Brombeergelee und Brombeersirup - wir-
ken wohltuend auf die Schleimhäute der 
Atmungsorgane, bei Heiserkeit und bei 
Halsschmerzen. Mit ihren Vitaminen kann 
die Brombeere bei Erkältungen und auch 
bei leichten Grippefällen rasch Linderung 
bringen. Ausser den Beeren werden auch die 
Blätter verwendet. Diese dienten in früheren 
Zeiten als Ersatz für Schwarztee und halfen 
auch bei leichtem Durchfall. 

Verwendet werden in der Naturheilkunde 
neben den Beeren und den Blättern wie 
bereits erwähnt, auch die Wurzeln und die 
Wurzelrinde.

Die medizinischen Indikationen werden wie 
folgt beschrieben – innerlich bei Hämor-
rhoiden und bei Blasenentzündungen und 
äusserlich bei wundem Hals, Zahn- und 
Mundgeschwüren.

Man benötigt zum Sammeln von Brombee-
ren in der freien Natur gute Kleidung und 
auch gutes Schuhwerk, denn die Dornen 
sind zahlreicher als die Beeren. Aus diesen 
�%�H�H�U�H�Q���O�D�V�V�H�Q���V�L�F�K���N�¸�V�W�O�L�F�K�H���'�H�V�V�H�U�W�V�����.�R�Q�d-
türen, Sirup und vielerlei mehr herstellen. Als 
Kuchenbelag, für Saft und feine Liköre – die 
wohlschmeckenden Früchte lassen sich zu 
vielerlei «gluschtigen» Köstlichkeiten verar-
beiten. Als kleine Beispiele sollen an dieser 
Stelle noch erwähnt werden: Die Beeren 
eigen sich sehr gut zum Aromatisieren von 
Essig, wie auch zum Färben von Weingeträn-
ken.

Brombeertee aus getrockneten Brombeer-
blättern hergestellt, können als Haustee wie 
auch als Beimischung mit einem anderen 
Kraut verwendet werden.

Man darf ruhig sagen – Brombeeren haben 
ein recht grosses und teils noch nicht 
entdecktes Potential für eine moderne und 
ausgewogene Küche.

Verwendung 
in der Natur­
heilkunde

Verwendung in  
der Küche
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Brombeerkuchen
Für eine Springform von 24 cm

Zutaten Mürbteig
	� 200 g Weissmehl
	� 1 Prise Salz
	� 100 g Butter, kalt
	� 50 g Zucker
	� 1 Ei
	� 2 – 3 EL Wasser

Zutaten Guss	
	� 3 Eier
	� 60 g Zucker
	� 1 Briefchen Vanillezucker
	� 100 g ½ fett Quark
	� 150 g Brombeeren

Zutaten Belag	
	� 100 g Brombeeren

Mürbeteig
Mehl und Salz in einer Schüssel mischen.
Butter in kleine Stücke schneiden und dazu-
geben. Von Hand zu einer gleichmässigen 
krümeligen Masse verreiben. Ei aufschlagen.
Zucker, Ei und Wasser beigeben, rasch zu 
einem weichen Teig zusammenfügen. Nicht 
kneten. Teig in Klarsichtfolie packen, min-
destens 30 Minuten kühl stellen. Springform 
ausfetten und mit Mehl bestäuben. Teig 
auswallen, etwa 3 cm grösser als der Boden 
der Springform. Teig in die Springform legen, 
den Rand hochziehen und gut andrücken. 
Mit einer Gabel einstechen. Kühl stellen. 
Backofen auf 180 °C vorheizen.

Guss
Eier, Zucker und Vanillezucker mit dem 
Handrührgerät schaumig schlagen. Quark 
und Brombeeren dazugeben, kurz weiter-
schlagen (bis die Brombeeren zerkleinert 
sind). Guss auf dem ausgewallten Teig 
verteilen.

Belag
Brombeeren auf dem Guss verteilen.  
Spring-form bei 180 °C für 45 Minuten in  
den vorgeheizten Backofen schieben.

Rezept
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