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Heilkraftige und wertvolle Vitamin C-Lieferanten

Die rot leuchtenden Hagebutten sind bei Kindern beliebt als Juckpulver; doch Expertin Heike G&tz kennt viele Einsatzgebiete

Von Barbara Gutmann

Gaggenau - Wenn im Herbst
die Blatter fallen und die Welt
in bunte Farben getaucht
wird, wenn sich die Vegetati-
on allméhlich zuriickzieht,
dann gibt es immer noch viel
Wertvolles zu entdecken. Bei
einem Spaziergang mit der
Heil- und Wildkrauterexper-
tin Heike Gtz kann man
noch manch Wissenswertes
lernen, wie beim heutigen
Thema, das uns an das Kin-
derlied erinnert: ,,Ein Minn-
lein steht imMWaldle“. [?Jieses
purpurrote Méntelein birgt
viele Heilkrifte.

Seit einigen Wochen leuch-
ten wieder die roten Hagebut-
ten der Heckenrosen, und so-
lange die Vogel diese wertvol-
len Friichte noch nicht als
Futter bendtigen, sollte man

Die Hagebutten (Rosa canina) stammen vom Strauch der Heckem'ose die die Urform un-

sich selbst einen kleinen Vorrat zéhliger verschiedener Zuchtrosen darstellt.

anlegen. Die Heckenrose wird
je nach Region auch Wildrose, viele kleine Niisschen enthilt.
Zaunrose, Weinrose oder Ap- Diese Kerne sind die eigentli-
felrose genannt. Auch als Hag- chen Friichte, wihrend die
rose oder Hagedorn kennt Hagebutte nur eine Schein-
man sie. [hr lateinischer Name frucht ist.
Rosa canina, also Hundsrose, Das Fruchtfleisch der im
kommt daher, dass man in frii- Spétherbst geernteten Friichte
herer Zeit der Wildrose eine ist siiRsauer und reich an Vita-
Wirkung gegen die - von Hun- minen, insbesondere Vitamin
den iibertragene - Tollwut zu- C, A, B1, B2, K, P, sowie Mi-
sprach. neralstoffen, Pektinen, Zucker,
Die Heckenrose ist ein bis zu Gerbstoffen, dtherischen Olen
fiinf Meter hoch wachsender und Flavonoiden. Die Kerne
Strauch mit rosafarbenen Blii- enthalten Vanillin, Kieselsiure
ten, hiufig an Waldrindern, und Ol. Die Friichte haben den
Rainen, Gebiischen, Hecken" hichsten Gehalt an Vitamin C
und auf sonnigen Abhiingen zu aller unserer einheimischen
finden. Im Herbst bildet sich Pflanzen, 800 Mﬂ%mm pro
eine Frucht, die Hagebutte, die 100 Gramm (nur die Acerola-

Kirsche hat mehr, etwa das
Fiinffache, und der Sanddorn
annihernd gleich viel).

e

Die Hagebutten erntet man
im vollreifen Zustand in den
Monaten September bis No-

vember. Zum  Trocknen
schneidet man die Friichte auf,
entfernt die kleinen Hérchen
und die Kerne. Das Trocknen
der Fruchtschalen soll schnell
geschehen, zum Beispiel bei 40
Grad im Backofen. Aus den
Kernen lisst sich ein Kaffee-
Ersatz herstellen. Die Wirkung
der Borstenhaare im Inneren
der Scheinfriichte kennen wir
noch von den Streichen aus
Kindertagen, sie sind das Juck-
pulver. :

Hagebutten konnen nach
Entfernen der Kerne roh geges-
sen werden. Je spéter man sie
pfliickt, desto siifer sind sie.
Die Friichte bleiben oft den
ganzen Winter am Strauch und
sind meist auch noch im Friih-
ling problemlos genief3bar.

Schale und Niisschen haben
unterschiedliche Heilwirkun-
gen. Der vitaminreiche Aufguss
aus der getrockneten Schale
wird wegen seiner wasser- und
schweilltreibenden ~ Wirkung
sehr geschétzt und bei Nieren-
steinen, verdorbenem Magen
und zur Blutreinigung verwen-

det. Hagebuttentee ist beson-
ders durststillend bei Fieber. Er
hilft gegen Frithjahrsmiidigkeit,
stirkt allgemein das Immun-
system, wirkt gegen Infektio-
nen und senkt den Choleste-
rinspiegel.

Schon im Mittelalter ver-
wendete man die Hagebutte
gegen Erbrechen, Ruhr (Darm-
erkrankung) oder auch gegen
Bluthusten. Ein Tee aus den
Kernen hilft bei Blasen- und
Gallensteinen, auch bei Infek-
tionen der Harnwege oder bei
Rheuma. Pfarrer Kiinzle emp-
fahl dazu, die Kernchen 45 Mi-
nuten im Wasser aufzukochen.
Die Marmelade aus Hagebut-
ten fordert den Appetit und ist
wie der Aufguss reich an Vita-
min C und Lycopin. Das Mus
eignet sich besonders wegen
seiner austreibenden Wirkung
und wird wie der Aufguss ge-
gen Gicht und Rheuma ver-
wendet.

Kriuterwanderungen  und
Veranstaltungen: Heike Gotz.
= (07225) 7904 38, Internet:
® www.erkenntnisweg.de

Stichwort: Hagebutten-Rezepte

Hausteemischung fiir die
kalte Jahreszeit: 25 g Hagebut-
ten mit Kernen und 25 g ge-
trockneten Lindenbliiten; 2 ge-
héufte Tl dieser Mischung mit
Y | heiBem Wasser tibergieRen
und 10 Minuten ziehen lassen.
Abseihen, und wenn der Tee
noch méfig warm ist, 1 Tl Ho-

Hagebuttenlikor: 1 kg Hage-
butten nach dem ersten Frost
ernten und mit 500 g Kandis-
zucker in 3 |1 Obstbrand 10 Ta-
ge bei ca. 25 Grad ansetzen.
Danach abfiltern und 2 Mona-
te nachreifen lassen.

Hagebuttenmarmelade: Aus
3 kg Hagebutten bleiben spéter

ca. 1,5 kg Schalen ohne Kerne
iibrig. Von den Hagebutten
Bliiten- und Stielansatz entfer-
nen, die Friichte halbieren und
Kerne entfernen. Hagebutten
in circa 2 Liter Wasser unge-
fahr eine Stunde weich ko-
chen, mit einem Piirierstab fein
plirieren und durch ein Sieb
streichen (der Einsatz einer
flotten Lotte ist hier von Vor-
teil). 800 g Hiiebutten-Mus
und 200 g Fruchtsaft (Apfel,

Birne oder Mango) mit Gelier-
zucker 2:1 oder 3:1 nach An-
weisung zubereiten und in gut
Irersch]ieBbare Gldser einfiil-
en.

Schonheitsmaske: Friichte
ohne Kernchen piirieren und
auf die Gesichtshaut auftragen.
Nach 1 Stunde mit lauwarmem
Wasser griindlich abspiilen. Es
glittet Falten und hellt die
Haut auf. (gut)




