Tafel_Wildfruechte 12.4.2007 15:18 Uhr Seite 1 an

NATURnNnetz -vernetzte NATUR

Landwirtschaft
Wildfriichte

Als die Menschen noch keine Kulturpflanzen anbauten und nur verzehren konnten, was ihnen die
freie Natur bot, lebten sie in einer engen Naturverbundenheit. Damals wussten sie sehr wohl be-
kommliche von giftigen Pflanzen zu unterscheiden. Fur den «modernen» Menschen heutiger Zeit
scheint eine giftige Tollkirsche genauso appetitlich wie eine essbare Schlehe, die hochgiftigen
Beeren des Pfaffenhiitchens kaum anders als die wertvollen Hagebutten der Hundsrose. — Oder
wussten Sie, dass der Verzehr einiger weniger Beeren des Maiglockchens todliche Folgen haben
kann?

Schwarzdorn oder Schlehe, Prunus spinosa

Der Schwarzdorn, auch Schlehe genannt, ist der Urahn all unserer Pflaumen und Zwetschgen
und wird schon seit Jahrtausenden als Nahrungs- und Heilmittel geschatzt.

Die im September reifenden Steinfrichte enthalten Gerbstoffe, Sauren, Farbstoffe, Zucker und
Vitamin C. Vor dem ersten starkeren Frost schmecken sie sauer. Frost macht die Schlehen mdr-
be und susser. Zur Herstellung von Schlehenwein und -schnaps werden sie ebenso gesammelt
wie zur Bereitung des kostlichen Schlehenlikors, von Mus, Konfitiire und Saft. Die Bluten ver-
wendet man zur Zubereitung von Tee, welcher nachhaltig abfuhrend wirkt und insbesondere bei
Verstopfungen und Darmkrampfen eingesetzt wird.

Hundsrose oder Hagebutte, Rosa canina

Hagebutten sind die reifen, roten Friichte der Hundsrose.

Es gibt wohl kaum eine Wildfrucht, die so vielseitig verwendbar ist und dazu noch gesund und
wohlschmeckend. Der Gehalt an Vitamin C ist bei der Hagebutte rund zwanzigmal hoher als bei
Zitrusfruchten. Ausserdem enthalt die Frucht Karotin und die Vitamine A, B, E und K. Der Gehalt
an Fruchtzucker ist hoch, ebenso der Mineralstoffgehalt.

Nebst der Verarbeitung der Frichte zu Tee werden die Fruchte hauptsachlich zur Herstellung von
Konfitlre, Mus oder Wein verwendet. Die Borstenhaare der Kerne kennt man als «Juckpulvers.
Die Bluten werden zu Rosennektar, einer vor allem im Orient verbreiteten Sussspeise, zu Rosen-
Bowle oder zu Rosenlikor verarbeitet. Kandiert dienen sie als Konfekt oder als Verzierung von
Torten.
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