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~ LINKS & RECHTS
DES PIRSCHWEGS

In fast jedem Revier findet
man Wildrosen. Allerdings
filhren sie meist ein wenig
beachtetes Dasein als
Heckenpflanze.

Dabei haben ihre Friichte
richtig was zu bieten!

Marion Wick
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So miisste der beliebte Kinderreim
eigentlich heifden, denn seit jeher war
die (Wild-)Rose ein Symbol fiir Weib-
lichkeit und Mutterschaft. Zu vorchrist-
lichen Zeiten ein Symbol fur die
Fruchtbarkeit der grofen Gottin und
dann, nach kurzer erfolgloser Verdam-
mung als Teufelszeug, wurde sie Sym-
bol der unbefleckten Empfangnis Mari-
ens. Wenn man sieht, wie der reiche
Kindersegen in der zweifellos bauch-
formigen Hagebutte heranwéchst, ist
es auch kein Wunder, dass sie einst-
mals als so symboltrachtig galt.

Heute schatzen wir eher den hohen
gesundheitlichen Wert der meist roten
Friichte. Es gibt unzéhlige Sorten von
Wildrosen. Alle tragen Hagebutten.
Einige, wie die der Biischel-Rose sind
winzig klein und haben nur ein bis drei
Samenkorner in ihrem ,Bauch®. Dage-
gen tragt die haufigste Wildrose in
Norddeutschland und Skandinavien,

die Kartoffelrose, dicke fleischige
Hagebutten mit hunderten Kernen.
Weiter stdlich ist die Hundsrose mit
ihren mittelgro3en, ovalen Friichten
die haufigste Art. Gelb und cremefar
ben blithende Wildrosen haben mitun-
ter schwarze Hagebutten, die einen
tiefvioletten Tee ergeben.

Aus den Friichten kann man aber
weit mehr als nur Tee machen, wenn
dieser auch zu den beliebtesten
Friichtetees tiberhaupt gehort. Der ge-
kaufte ist oft mit Hibiskusbliten ver
setzt, um die Farbe und Saure zu ver-
bessern. Zu Hause tun es auch ein
paar Tropfen Zitronensatft.

Auch Hagebuttengelee und Marme-
lade sind recht beliebt, wére da nicht
das zweifellose Missvergniigen, das
sich sofort einstellt, wenn man das
Fruchtfleisch von den Kernen befreien
mochte, um es zu verarbeiten. Die Ker-
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Vitamin-C-Bomben: Die
Kartoffelrose (1.) bringt
nach der Bliite grofiere,
runde Hagebutten hervor.
Die Friichte der Hundsrose
sind eher langlich-oval (u.).

ne sind mit grauen Flaumhaaren um-
geben, die Kinder gerne als Juckpulver
verwenden. Sie wirken stark hautrei-
zend, und man kann ihnen nicht wirk-
lich gut entkommen, wenn man die
rohen Friichte verarbeiten mochte. Sie
finden immer ihren Weg auf unbe-
deckte Korperteile, auch an Gummi-
handschuhen vorbei. Deswegen ist der
einfachste Weg zum Hagebuttenmark,
das dann zu diesem und jenem weiter-
verarbeitet werden kann, derjenige
durch den Kochtopf und eine Passier-
miihle, die Flotte Lotte.

Man kocht die ganzen Hagebutten
einfach mit etwas Wasser weich, was
bei den dicken Friichten der Kartoffel-
rose nur wenige Minuten dauert, wah-
rend die der Hundsrose schon ein
Weilchen kochen miissen. Sobald sich
die Friichte widerstandslos zerdriicken
lassen, sind sie gar genug. Nun kann
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man sie durch die Flotte Lotte drehen,
um das Mark von den Kernen zu tren-
nen.

Das Hagebuttenmark hat es gesund-
heitlich wirklich in sich: Es enthélt
auch nach dem Kochen noch viel Vita-
min C, diverse Antioxidantien und se-
kundare Pflanzenstoffe. In letzter Zeit
wurde zudem festgestellt, dass sich
Wirkstoffe aus der Hagebutte positiv
bei Arthrose auswirken.

Grund genug, das fertige Mark weiter
zu leckeren Speisen zu verarbeiten. Um
Marmelade daraus zu machen, braucht
man es einfach nur mit der gleichen
Menge Zucker und etwas Vanille aufzu-

500g  Wildhackfleisch

2 mittelgro3e Zwiebeln

500 g reife Tomaten
300 g Hagebuttenmark
3-4 Knoblauchzehen
o Olivenol

o Paprikapulver, Oregano,
Thymian, Salbei, Rosmarin,

Pfeffer, Salz

kochen. Nach 4 bis 5 Minuten Kochzeit
sollte es auch ohne Geliermittel fest
genug werden.

Aber die orangerote Paste hat noch
viel mehr Qualitaten. Sie muss namlich
keineswegs nur zu Stif$speisen werden.
Sie kann, ahnlich wie Tomatenmark,
zum Binden von Soffen und Suppen
benutzt werden. Hagebuttenmark ist
dabei ein bisschen saurer als Tomaten-
mark und hat nicht so viel Eigenaro-
ma, was seinen Einsatzbereich aber
durchaus erweitert. Man kann es auch
anstelle von Tomatenmark in sonst

ziemlich tomatigen Gerichten verwen-
den, wie beispielsweise fiir Pizza, To-
matensuppe oder Spaghettiso- %
Be.

s
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Das Hackfleisch in Olivendol anbraten, nach der halben Garzeit die
Rlein geschnittenen Zwiebeln zugeben. Das Ganze braten, bis alles
leicht gebrdunt ist und ein gutes Aroma entwickelt hat.

Das Hagebuttenmark unterriihren, kurz mitbraten und sofort die ge-

wiirfelten Tomaten zugeben. Auf kleiner Flamme mit Deckel kécheln
lassen, gelegentlich umriihren, bis die Tomatenstiickchen ganz weich
sind. Bei den meisten Tomatensorten reicht die entwickelte Fliissig-
keit, damit nun eine Sof3e entsteht. Falls es jedoch zu dickfliissig ge-
worden ist, gielsen sie eine Rleine Menge Wasser an.

Geben sie jetzt den gehackten Knoblauch und die zermdrserten Krdu-
ter und Gewiirze dazu und lassen sie die Bolognese noch eine Weile
weiter kocheln. Servieren Sie sie mit Spaghetti, geriebenem Parmesan

und gehackter Petersilie.
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