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Amerikanischer Angelikabaum/
Amerikanische Narde (Aralia racemosa)

Alle reden von Nachhaltigkeit…
…wir realisieren sie
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durch Anlage von Nutz- und Waldgärten, Trocken-
und Magerstandorten und Strukturelementen wie
Schwimmteiche, Rankgerüste, Trockensteinmauern,
Humusklos, Wurmzuchten, Gewächshäusern …
… und für den ersten Schritt auf dem Weg 
zu einer tatsächlichen Ökologisierung, für alles
was „Bauen & Anbauen“ betrifft: 
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Der amerikanische Angelikabaum oder die
Amerikanische Narde gehört zur Familie der
Araliengewächse (Araliaceae). Er stammt aus dem
östlichen Nordamerika und kommt von Quebec bis
Georgia und von Kansas bis Minnesota  in nährstof-
freichen Wäldern und an Flussufern vor.
Die ausdauernde, frostharte Pflanze hat einen knol-
lenartigen, gelblichweißen und aromatisch duften-
den Wurzelstock aus dem sie bis zu 1,8 m hoch
buschartig austreibt. Die Stängel verholzen teilweise
und tragen drei- bis fünffach gefiederte Blätter. 

Die zarten weißen
Blüten erscheinen
von Juni bis Sep -
tember als lange
rispige Trauben.

Aus den Blüten entwickeln sich dunkelrote bis pur purfarbene Beeren, die in Größe und Aus -
sehen an Holunderbeeren erinnern und etwa 4 mm Durchmesser haben. Die aro ma tisch
schmeckenden, leicht süßen, saftigen Früchte eignen sich für den Frisch verzehr oder kön nen
zu Säften, Ge lees oder Mar meladen verarbeitet werden.

Bevorzugt wachsen die Pflanzen auf feuchten, nähr-
stoffreichen Böden sowohl im Schatten als auch im
Halbschatten.
Auch andere Pflanzenteile werden 
in der Küche verwendet:
Die jungen Triebe können als Gemüse ge-
dünstet oder als Suppereinlage gebraucht
werden. Der Wurzelstock hat ein Lakritz/Süß-
holz Aroma und kann gedünstet oder in Öl angebra-
ten werden.
Quelle: www.pfaf.org •


