SN VERLAG




Tnhalt

8 Friihling
48

88

1
1
1

16
18
20

26
28

29

37
39
42

55
57
59

67
69
70

76
78
80

92
94
96

00
03
04

110
113
116

Einleitung

Barlauch
Barlauch erleben, erforschen, begreifen
Rezepte mit Barlauch

Giersch
Giersch erleben, erforschen, begreifen
Rezepte mit Giersch

Lowenzahn
Léwenzahn erleben, erforschen, begreifen
Rezepte mit Lowenzahn

Brennnesseln erleben, erforschen, begreifen
Rezepte mit Brennnesseln

Gdnsebliimchen erleben, erforschen, begreifen
Rezepte mit Gansebliimchen

Wegerich erleben, erforschen, begreifen
Rezepte mit Wegerich

Hagebutten erleben, erforschen, begreifen
Rezepte mit Hagebutten

Holunder erleben, erforschen, begreifen
Rezepte mit Holunder

Ringelblumen erleben, erforschen, begreifen
Rezepte mit Ringelblumen



126 Winter 132 Haselnuss
135 Hasel erleben, erforschen, begreifen
139 Rezepte mit Haselniissen

148 Fichte oder Rottanne
150 Fichten erleben, erforschen, begreifen
153 Rezepte mit Fichte

159 Huflattich
161 Huflattich erleben, erforschen, begreifen
164 Rezepte mit Huflattich

171 Variationen 171 Buttervariationen
174 Essigvariationen
177 Honigvariationen
180 Sirupvariationen

182 Anhang 184 Kochen im Freien
189  Wildkrduter sammeln, trocknen, aufbewahren
191 Rétselauflosungen
192 Erste Manahmen und Hilfe bei Vergiftungen

193 Literatur- und Quellenverzeichnis
194 Rezeptverzeichnis

196 Dank

197 Bildnachweis

198 Die Autorin



100 g getrocknete weile Bohnen
200 g Kartoffeln

200 g Karotten

1 Stange Lauch

100 g Sellerie

> Kopf Wirsingkohl

100 g Speckwiirfel

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

3 | Gemiisebriihe

600 g Tomaten aus der Dose
5 EL Makkaroni

Salz

1 Handvoll junge Spitzwegerichblatter

200 g geriebener Kise

Viele Hande helfen bei der Zubereitung
der Minestrone.

Bohnen liber Nacht in kaltem Wasser einweichen.

Gemiise und Kartoffeln waschen, schdlen und klein schneiden. In eine
Schiissel geben und beiseitestellen. Speckwiirfel mit der klein geschnittenen
Zwiebel und dem Knoblauch in einem grofen Topf einige Minuten andiinsten.
Gemise dazugeben und einige Minuten mitdiinsten, dann mit der Briihe
abldschen. Die abgetropften Bohnen und die Tomaten beigeben und alles
40 bis 50 Minuten auf kleiner Flamme kdcheln lassen, bis die Bohnen
weich sind. In den letzten 15 Minuten die Makkaroni mitkochen, bis diese
ebenfalls gar sind. Die Suppe mit Salz abschmecken und auf Teller vertei-
len. Die Spitzwegerichbldtter sehr fein schneiden und mit dem geriebenen
Kdse liber die Suppe geben.




100 g Lauch

1 grof3e Kartoffel

4 EL Olivenal

1| Gemiisebriihe

200 ml Rahm (Sahne)

3 TL Mehl

Salz, Pfeffer

1 grof3e Handvoll Spitzwegerich

15 junge Spitzwegerichblatter

1 EL frische (im Winter getrocknete)
Mittelmeerkrduter, z. B. Majoran,
Thymian, Rosmarin, Estragon

1 kleine Zwiebel

100 g Speckwiirfel

500 g Halbweiimehl (Weizenmehl,
Type 630)

14 TL Salz

20 g Hefe

222-250 ml Wasser

Maisgrief3

Speck-Spitzwegerich-Brétchen aus dem Dutch-Oven

Lauch waschen und klein schneiden. Kartoffel schadlen und fein wiirfeln.
Beides in Olivendl andiinsten. Mit der Gem{isebriihe abléschen und

das Gemiise weich kochen. Rahm und das in etwas Wasser aufgeldste Mehl
beifligen und nochmals kurz aufkochen lassen. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Zum Schluss die fein gehackten Krduter beigeben.

Statt Spitzwegerich kénnen auch andere Wildkrduter verwendet werden,
wie z.B. Brennnesseln, Schafgarbe, Giersch, Gundermann, Lowenzahn,
Taubnessel, Gansebliimchen oder eine beliebige Mischung davon.

Die Spitzwegerichblatter und die Krduter klein schneiden und beiseitestellen.
Die Zwiebel fein wiirfeln, mit den Speckwiirfeln in einer Pfanne andiinsten und
beiseitestellen. Mehl und Salz in einer Schiissel vermischen. Die Hefe dazu-
broseln. Lauwarmes Wasser beifiigen und alles gut verkneten. Spitzwege-
richblatter und Krduter dazugeben. Zwiebel und Speckwiirfel beifiigen, alles
nochmals gut kneten. Den fertigen Teig in einer Schiissel, zugedeckt mit
einem feuchten Kiichentuch, 1 Stunde gehen lassen.

Dann Brotchen formen und in den gut eingefetteten, mit Maisgrief} aus-
gestreuten Dutch Oven (siehe Seite 186) legen. Diesen mit geschlossenem
Deckel in die Glut eines Feuers stellen und die Brotchen etwa 40 Minuten
backen (das Feuer kontrollieren, damit die Brotchen unten nicht anbrennen).
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200 g Basmatireis, gekocht

Y4 rote Paprika

5 EL Maiskorner aus der Dose

1 Ei

3 EL Parmesan

Pfeffer, Salz

15 grof3e Breitwegerichblatter
4-5 EL Butterschmalz (Bratbutter)

Den am Vortag gekochten Reis mit der gewiirfelten Paprika, den Maiskdrnern,
dem verquirlten Ei, dem geriebenen Parmesan und den Gewiirzen mischen.
Die Breitwegerichbldtter waschen und auf einem Haushaltspapier zum Trock-
nen auslegen. Die Blatter mit je 1 Essléffel Reismischung fiillen. Die Wege-
richblatter aufrollen und mit Zahnstochern feststecken. Die Réllchen in einer
Pfanne in Butterschmalz rundum goldbraun braten.




425 g WeiBmehl (Weizenmehl,
Type 405)

1/s | Wasser

5 EL Olivenol

4 EL Butter

5 EL Milch

1 TL feines Meersalz

500 g Frischkdse
Pfeffer, etwas feines Meersalz
1 Ei
1 Handvoll Spitzwegerichblatter,
fein geschnitten
1 Knoblauchzehe, gepresst
50 g geriebener Parmesan
50 g roher Schinken, fein geschnitten

Sonnenblumendl zum Braten
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Aus Mehl, lauwarmem Wasser, Ol, weicher Butter, Milch und Salz einen
geschmeidigen Strudelteig herstellen (er darf nicht kleben). Den Teig mindes-
tens 1 Stunde ruhen lassen oder am Vortag zubereiten.

Aus dem Frischkdse und allen weiteren Zutaten eine Fiillung herstellen.

Den Teig in 30 gleich grofRe Kugeln teilen und diese jeweils sehr diinn

(auf ca. 10 x 12 cm) ausrollen. Die Frischkésefiillung gleichmaBig auf die

30 Teigstiicke verteilen und diese zu kleinen Strudeln aufrollen.

Diese auf ein Blech legen. In einer Pfanne Sonnenblumendl erwdrmen

und die Strudel von allen Seiten goldbraun braten.

Die Frischkdsestrudel kénnen zu Hause vorbereitet und anschlieend
tiefgekiihlt werden. Fiir ein Picknick im Wald kann man sie gefroren
mitnehmen und dann iiber einem kleinem Feuer in einem Pfadfinder-
kochtopf oder in einer Pfanne circa 15 Minuten in Ol braten.




2 grof3e Handvoll junge
Spitzwegerichblatter

4 Eier

160 g Butter

200 g weif3er Zucker

1> Packchen Vanillezucker

500 ml Milch

300 g Weilmehl (Weizenmehl,
Type 405)

3 TL phosphatfreies Backpulver

Schale und Saft von 1 Zitrone

6 EL Puderzucker
Saft von ¥ Zitrone

Die Gugelhupfform (21 cm Durchmesser) mit weicher Butter einpinseln
und mit wenig Mehl bestdauben.

Die sehr fein geschnittenen Spitzwegerichblatter in einem kleinen
Topf mit wenig Wasser 2 bis 3 Minuten weich kochen. Den Spitzwegerichbrei
durch ein Teesieb abgieBen (ergibt ca. 3 bis 4 EL Pflanzenmasse).

Eier, sehr weiche Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen.
Die lauwarme Milch beigeben. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und
ebenfalls dazugeben. Den Teig in 2 Portionen teilen, eine davon in die
Gugelhupfform fiillen. Unter die andere Teighélfte die Spitzwegerichmasse,
die abgeriebene Zitronenschale und den Zitronensaft rithren und eben-
falls in die Form fiillen. Eine Gabel durch die beiden Teigmassen ziehen,
sodass ein Marmormuster entsteht.

Der Kuchen ist bereit zum Backen. Unten links die Stdbchenprobe.
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Die Gugelhupfform in einen Pfadfinderkochtopf stellen — dieser sollte
30 cm Durchmesser haben und am Boden mit einer 2 cm dicken Sandschicht
bestreut sein. Den Topf mit geschlossenem Deckel in die Glut eines Feuers
stellen. Den Kuchen darin etwa 40 Minuten backen. Mit einer feinen Strick-
nadel, Metallspief} oder Holzspief} die Stabchenprobe machen: Das Stabchen
in der Mitte des Kuchens einstechen. Klebt beim Herausziehen noch Teig an
der Nadel, muss der Kuchen einige Minuten langer gebacken werden. Den
Topf aus dem Feuer nehmen. Die Kuchenform herausnehmen und auskiihlen
lassen. Danach den Kuchen auf einen Teller stiirzen.

Die Zutaten fiir die Glasur miteinander verriihren, bis sich der Puderzucker
aufgelost hat. Den fertigen Kuchen mit der Zitronenglasur bepinseln.

Mit Zitronensaft und Puderzucker wird der Kuchen glasiert.
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Kleine Geschenke oder fiir den Vorrat

2 Handvoll junge Spitzwegerichblatter
15 | Olivenél

10 g ungebleichtes Bienenwachs

100 ml Spitzwegerichdlauszug
(siehe oben)

5—10 Tropfen dtherisches Thymiandl

5—10 Tropfen dtherisches Fichten-na-
deldl

5-10 Tropfen dtherisches Lavendeldl

Weitere Rezepte:

Spitzwegerichbldtter waschen, mit der Schere in 1 cm lange Stiicke schneiden
und ein leeres Marmeladenglas bis zur Halfte mit den klein geschnittenen
Blattern fiillen. Mit Olivendl libergief3en. Die Bldtter sollen fingerdick mit dem
Ol bedeckt sein. Das Glas, abgedeckt mit Gaze oder Haushaltspapier (sodass
Feuchtigkeit austreten kann), 5 Tage an einem warmen Ort stehen lassen.
Danach das Glas gut verschliefen und weitere 4 Wochen ziehen lassen. Die
Mischung taglich etwas schiitteln, damit die Inhaltsstoffe des Spitzwegerichs
ins Ol iibergehen. Dann abfiltern und das Heildl in kleine, dunkle Flaschen
abfillen.

Das Heilolist im kiihlen Keller ein Jahr lang haltbar und kann als Basis
fiir den Bronchialbalsam (siehe unten) verwendet werden.

Das Bienenwachs zusammen mit dem Spitzwegerich6lauszug in einem
Glasgefa im Wasserbad unter Riihren schmelzen. Wenn die Masse

schon etwas abgekiihlt, jedoch noch nicht ganz ausgehartet ist, die dtheri-
schen Ole beigeben. Den noch fliissigen Balsam in kleine GefiRe
abfillen.

Die Dosierung der dtherischen Ole richtet sich nach der gewiinschten
Intensitét des Balsams. Fiir kleine Kinder die therischen Ole sparsam
dosieren. Haltbarkeit: Der Balsam hélt sich im kiihlen Keller mehrere Jahre.

Erdkammerhonig mit Spitzwegerich, Seite 177; Spritziger Spitzwegerich-Gundermann-Sirup, Seite 181
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Die Herstellung des Bronchialbalsams: Das Bienenwachs wird im
Wasserbad geschmolzen, die dtherischen Ole beigegeben und
der fertige Balsam in kleine GefdRe abgefiillt.
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Der Herbst ist die Zeit der Ernte, des Sammelns und
Haltbarmachens von Schéatzen aus der Natur.

Auf einer Herbstwanderung lassen wir uns noch
einmal von den warmenden Sonnenstrahlen
verwdhnen und sammeln mit den Kindern Pilze,
Nisse, Herbstfriichte, Samen und Beeren.

Es gibt noch viel in der Natur zu entdecken, bevor
der Winter sein weiBBes Kleid {iber die Wiesen

und Felder legt.

Anfang November, wenn die Tage kiihl geworden
sind, viele Baume ihr Laub abgeworfen haben und
es bereits gegen fiinf Uhr dunkel wird, freuen sich
die Kinder auf die bevorstehenden Laternen-um-
ziige oder den in der Schweiz traditionellen »Rdbe-
liechtliumzug«. In den Kindergdrten und Schulen
basteln die kleineren Kinder mithilfe
der Eltern und Betreuerinnen das »Rabeliechtli«.
An einem Herbstabend findet dann der Rabe-
liechtliumzug mit Gesang und Musik statt. Zum
Abschluss des Umzugs bekommen die Kinder
als kleine Starkung ein Brotchen, eine Wurst und
ein warmendes Getrank.

— Nach Septembergewittern

wird man im Februar vor Kilte zittern.
— Fallt das Laub zu bald, wird der Herbst nicht kalt.
— Ist der Oktober warm und fein,

folgt ein scharfer Winter drein.

Ist er aber kithl und nass,

bleibt dann die Winterkalte blass.

— Wenn im November die Sternlein leuchten, ldsst
dies auf baldige Kalte deuten.
— Viel Regen im November, viel Wind im Dezember.

Laterne, Laterne, Sonne, Mond und Sterne!
Brenne auf mein Licht, brenne auf mein Licht,
aber nur meine liebe Laterne nicht.

Laterne, Laterne, Sonne, Mond und Sterne!
Sperrtihn ein den Wind, sperrt ihn ein den Wind.
Er soll warten, bis wir zu Hause sind.

Laterne, Laterne, Sonne, Mond und Sterne!
Bleibe hell mein Licht, bleibe hell mein Licht,
denn sonst strahlt meine liebe Laterne nicht.

Ich geh mit meiner Laterne
und meine Laterne mit mir.
Dort oben leuchten die Sterne,
hier unten, da leuchten wir.
Mein Licht ist aus,

wir gehn nach Haus,
rabimmel, rabammel, rabum.

Mein Licht ist aus,
wir gehn nach Haus,

rabimmel, rabammel, rabum.

Text und Melodie aus Holstein
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Die Waldlauferkinder freuen sich tiber den bunten
Herbstwald.




Warm leuchtet das Licht in den ausgehohlten Steckriiben.

Material:

1 Steckriibe

Zeitung

1 grofBes und 1 kleines spitzes Messer

1 Apfelausstecher

verschiedene kleine Pldatzchenausstechformen
1 Teelicht

dicke Schnur

Die Steckriibe griindlich waschen. Auf der oberen
Seite der Riilbe mit dem grofen Messer den Deckel
grof3ziigig abschneiden. Nun die fiir das Laternen-
motiv ausgewdhlte Platzchenausstechform fest

in die Ribe driicken. Dann mit dem kleinen Messer
die oberste Haut der Riibe im Bereich des Motivs
vorsichtig abziehen. Wenn das Motiv mehrmals
gearbeitet ist, die Riibe mit dem Apfelausstecher
aushdéhlen. Um zu priifen, ob sie geniigend aus-
gehohlt ist und das Licht an den Stellen mit den
geschnitzten Motiven durchscheint, die Riibe tber
eine Lampe halten. Am oberen Rand der Riibe etwa
1,5 cm unterhalb des Randes an 4 Stellen jeweils
in gleichen Abstdnden ein kleines Loch bohren.

Je ein 30 bis 40 cm langes Stiick Schnur durch die
Locher durchziehen und zum Fixieren an der

Riibe gut verknoten. Zum Schluss alle 4 Schniire
am anderen Ende miteinander verknoten.

Statt mit Ausstechformen zu arbeiten, kann
man mit etwas Fantasie und Geschicklichkeit
auch eigene Motive schnitzen.

Damit die Riiben lange schon frisch bleiben,
die ausgehohlten Riiben tiber Nacht in einen Eimer
Wasser legen — so kdnnen sie sich noch einmal
richtig mit Wasser vollsaugen.

Das Fleisch der ausgehohlten Riiben ist gesund
und kann roh gegessen, zu einer Suppe oder zu
Steckriibengemiise (Rezept siehe rechts) weiter-
verarbeitet werden.



1 EL Rohrohrzucker

650 g ausgeldstes Steckriiben-
fruchtfleisch

1 EL Butter

1 kleine Lauchstange

Salz, Pfeffer, etwas Muskatnuss,
gerieben

2 EL Kiirbiskerne

3 | Wasser

4 EL Friichtetee

1 Anisstern

1 Kardamomkapsel, angemorsert

1 Zimtstange, zerbrochen

Saft von 1 Zitrone

Saft von 3 Orangen

8 EL Holunderbliitenhonig oder
Holunderbeersaft

Zucker in eine Pfanne geben und leicht karamellisieren lassen. Das Frucht-
fleisch der Steckriibe dazugeben und mit dem Zucker mischen.

Butter und den klein geschnittenen Lauch beigeben und alles zusammen
10 Minuten weich diinsten. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Die Kiirbiskerne dariiberstreuen und servieren.

Dieses Gemiise kann durch Karotten, Wirsing, Kohlrabi und andere
Gemiisesorten ergdanzt werden. Gut schmeckt das Steckriibengemiise
auch, wenn es nach dem Kochen in einer Gratinform mit Rahm und Kase
iberbacken wird.

Das Wasser in einen Topf geben, Friichtetee und Gewiirze dazugeben.
Den Topf mit einem Deckel schlie3en und alles aufkochen.

1/ Stunde ziehen lassen, dann durch ein Sieb geben. Zitronen- und
Orangensaft dazugeben und mit Honig oder Holundersaft siiBen.
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Hagebutte

Rosa canina L. (Hunds- oder Heckenrose)
oder Rosa rugosa (Kartoffelrose)

Die Rose ist das Sinnbild der Liebe, der Freude und
der bedingungslosen Hingabe an alles Gute und
Schone im Leben. Mit der roten Kraft der Hagebutte
kénnen wir unsere Energiereserven fiir den Winter
auffillen. Sie war ein wichtiger Vitamin-C-Spender,
als in den noérdlichen europdischen Landern wéh-
rend der Wintermonate noch keine Zitrusfriichte
erhdltlich waren. Hagebutten kénnen roh gegessen
werden, besonders gut schmecken sie nach den
ersten Frostndchten, denn dann sind sie weich.
Bereits in der Jungsteinzeit diente das Mus

der Hagebutte als Nahrungsmittel, wie Funde in
Schweizer Pfahlbausiedlungen belegen.

Botanik
Die Hundsrose oder Heckenrose ist ein sommer-
griiner, bis zu 3 m hoher Strauch mit tiberhén-

genden Asten. Sie gehort zur Pflanzenfamilie der
Rosengewdchse. Ihre Bliite ist blassrosa und

sehr zart. Die Rose besitzt nicht, wie es im Volks-
mund oft heit, Dornen, sondern Stacheln. Sie
schiitzen die Pflanze vor FraBschdden durch Tiere.
Im Herbst bilden sich wunderschdne rote oder
schwarze Hagebutten, je nach Rosensorte. Dabei
handelt es sich um Scheinfriichte. Die eigentlichen
Friichte sind die Kerne im Innern der Hagebutte.
In der Natur sorgen Végel fiir die Vermehrung

der Pflanze, indem sie die unverdauten Samen
wieder ausscheiden und so verbreiten.

Neben den Hagebutten der kleineren Heckenrose
verwenden wir in den Rezepten auch die grof3eren
und damit ergiebigeren »Friichte« der Kartoffel-
rose (Rosa rugosa). Diese Wildrosenart stammt
urspriinglich aus Asien und duftet zur Bliitezeit an-
genehm. Im Gegensatz zur Heckenrose hat die
Kartoffelrose viele nahe beieinanderliegende kurze
Stacheln. lhren lateinischen Beinamen »rugosa«
erhielt sie wegen ihres meist verknittert wirkenden
Blattlaubs.
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Gemeinsam macht das Sammeln der reifen Hagebutten Freude.

Gut zu wissen: Wie erkenne ich Heckenrosen?
Im Herbst und Winter erkennen wir die gewohnliche
Heckenrose an ihren leuchtend roten Hagebutten;
es gibt allerdings auch Rosensorten die schwarze
Hagebutten tragen. Zur Bliitezeit ist sie an den
zarten von rosa bis fast weif3 gefarbten Bliiten
erkennbar, die ungefiillt sind und aus jeweils fiinf
Bliitenblattern bestehen.

Verwechslungsmaglichkeiten: Es gibt verschie-
dene Wildrosensorten und somit auch unterschied-
liche Hagebutten. Da die Hagebutten von allen
unbehandelten Wildrosen essbar sind, kommt
einer Verwechslung keine Bedeutung zu.

Traditionen und Mythen

Die Rose galt bereits im Altertum als Konigin
der Blumen. Sie ist das Sinnbild der Unschuld,
derJugend, der Schénheit und der Liebe.

Die Kelten und Germanen legten schiitzende
Rosenhecken um heilige Opferstadtten und
Grdber an.

Laut einem Aberglauben schiitzen drei Hage-
butten, jeweils gegessen am Weihnachtsabend,
am Stephanstag, am Silvesterabend und an
Neujahr, vor Unfall und Krankheiten im darauf-
folgenden Jahr.

Ernten/sammeln: Wo, was und wann?

Hecken- und Kartoffelrose wachsen in ganz Europa,
auf den Kanarischen Inseln und im nordwestlichen
Afrika. Man findet sie in Geblischen, Geholzen,
Gdrten, Wildhecken und an Waldrandern.

Bliiten (Hecken- und Kartoffelrose): Mai bis Juni
Hagebutten: September bis Oktober

Tipps: Beim Sammeln gilt der Grundsatz: Alles,
was oben am Strauch hangt, gehort den Végeln
und dient ihnen als Winterfutter. Alles, was unten
hdngt, durfen die Menschen ernten.

Rosenstraucher, deren Hagebutten fiir den
Verzehr geerntet werden, diirfen nicht mit
chemischen Spritz- oder Diingemitteln behandelt
worden sein!

Trocknen

Um Schalen, wie sie beispielsweise fiir einen Hagebutten-
aufguss (siehe Seite 99) benatigt werden, zu trocknen,
sammelt man ab Oktober die reifen, noch harten Hagebutten.
Diese halbieren, von den Samen und Harchen reinigen,

dann die Friichte nochmals in kleine Stiicke schneiden.

Die Schalen in einem Dorrgerédt bei 40 °C oder auf der Ofen-
bank trocknen. Die getrockneten Friichte am besten in
einem gut verschlieBbaren GlasgefaB aufbewahren (nicht in
einer Metalldose, da das Metall mit den Inhalts-stoffen der
Friichte chemisch reagieren kann).
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Das »Pfeifenputzergeriist« Das Mdnnlein bekommt
fuir das Hagebuttenmannlein als Kopf eine Hagebutte.

Das Hagebuttenmannlein wird
mit Marchenwolle umwickelt.
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Zeichnungen: Salomé Mossdorf

Naturapotheke

e Hagebuttenaufguss: Ein Aufguss aus getrock-
neten oder frischen Hagebutten (Rezept siehe
Seite 99) wirkt harntreibend, starkend, aufbau-
end, kiithlend, vitaminspendend, leicht ab-
fiihrend und stoffwechselanregend. Er ist ein
erfrischender Durstléscher im Sommer und
wirkt dank seines hohen Vitamin-C-Gehalts
gegen Erkdltungen.

e Kernlestee: Dieser leicht nach Vanille duftende
und etwas sduerlich schmeckende Tee aus den
weiflen »Samenkernen« — den eigentlichen
Friichten — der Hagebutte regt die Ausscheidung
iber die Nieren an. Zur Herstellung des Kern-
lestees halbiert man reife Hagebutten, um die
Kerne herauszukratzen. Diese in einem Teesieb
unter flieBendem Wasser reinigen und anschlie-
end trocknen.

Hagebutten erleben,
erforschen, begreifen

Hagebuttenmdnnlein

An Hagebuttenmdnnlein aus Marchenwolle, Pfei-
fenputzern und anderen Naturmaterialien erfreuen
sich besonders die kleineren Kinder.

Material:

1 Pfeifenputzer

verschiedenfarbige Mérchenwolle (unverspon-
nene Wolle)

1 grof3e rote oder schwarze Hagebutte

einige Rosenstacheln oder Gewiirznelken
Schere

Und so geht’s:

Der Pfeifenputzer dient als Kdrper, Arme und Beine:
Er wird in der Mitte durchgeschnitten und die Enden
zu FuBen und Handen gebogen. Dann die beiden
gebogenen Enden ineinander verdrehen und eine
Hagebutte als Kopf daraufstecken. Um der Figur
mehr Fiille zu verleihen, umwickeln wir alles mit
bunter Marchenwolle. Fiir die Augen Rosensta-
cheln oder Gewiirznelken in den Hagebuttenkopf
stecken.



Hagebuttenmandala

Hagebuttenkette

Aus Hagebutten lassen sich wunderschéne Ketten
herstellen, die sich als Mitbringsel aus dem
Wald, zum Beispiel fiir einen Kindergeburtstag,
eignen.

Material:

50 Hagebutten (nicht mehr ganz hart)
reif3fester Faden

spitze Wollnadel

Und so geht’s:
Die Hagebutten werden mit einer Wollnadel auf
einen Faden in passender Lange aufgezogen.

Um eine Naturkette herzustellen, kann man zusatz-

lich Moos oder Flechten auffadeln.

Naturmandalas

Das Wort Mandala bedeutet Kreis. Die Kinder
kennen Mandalas zum Ausmalen auf Papier oder
Karton. Bei einem Mandala gibt es immer ein

Zentrum, einen Mittelpunkt. Allein schon beim Aus-

malen eines Mandalabildes kann eine meditative
Stimmung entstehen, und dasselbe konnten wir
bei den Kindern auch beim Legen eines Naturman-
dalas beobachten.

Naturmandalas kénnen mit verschiedenen
Wildfriichten, zum Beispiel Hagebutten, Bldttern,
Steinen oder auch Moos gelegt werden. Fiir die

Hagebutten werden zu einer Kette aufgezogen.

Herstellung eines Mandalas sucht man zuerst
mit den Kindern geniigend Naturmaterial. Um ein
abwechslungsreiches Mandala legen zu kdnnen,
sollte das Naturmaterial aus verschiedenen For-
men, Grof3en, Farben und unterschiedlichen Struk-
turen bestehen. Dann beginnt der kreative Teil,
das Legen des Mandalas. Besonders gut zur
Geltung kommt das Mandala, wenn es auf einer
geraden, gleichmafiigen Unterlage gelegt wird.

Die Kinder kommen beim Legen zur Ruhe und
kdnnen ganz in sich versinken.

Fensterdekoration

Eine Fensterdekoration mit den »wilden Roten«
sieht im Herbst sehr hiibsch aus. Dazu werden
Hagebutten wie beim Basteln der Kette auf
reiRfeste Faden in unterschiedlichen Ldangen auf-
gezogen und dann am Fenster befestigt.

Krauterkiiche

Welche Pflanzenteile werden in der
Wildkréduterkiiche verwendet?
Reife Hagebutten, frisch oder getrocknet.
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1 kleiner Becher Créme fraiche

3 EL Hagebuttenmark (siehe rechts)
2 EL Mandelblattchen

1 TL Zucker

1 Apfel
Hagebuttenmark (siehe rechts)

Créme fraiche und Hagebuttenmark zu gleichen Teilen in kleine Glasschalen
fullen und mit einer Gabel vermischen. Mit gerdsteten, leicht karamellisierten
Mandelbldttchen servieren.

Den Apfel quer halbieren (nach Belieben ein Zackenmuster bilden).
Auf den Schnittflachen das siiRe Hagebuttenmus verteilen.

Dieser Zauberapfel ist ein gesundes Dessert und auch fiir Kinder
geeignet, die aufgrund von Allergien oder Unvertraglichkeiten keinen
Kuchen essen diirfen.
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Herbstkiiche

3 Apfel

500 g Hagebuttenmark (siehe unten)

100 ml Apfelsaft oder roter Traubensaft

Saft und Schale von 1 Zitrone

2 Gewiirznelken

1> Zimtstange

3/, | Wasser

40 g Butter

2 EL Mehl

2-4 EL Honig oder Birnel (Birnen-
dicksaft)

Mmmbh, so fein ist diese Hagebuttensuppe! 1 Prise Salz

Apfel waschen, Kerngehéuse entfernen und die Apfel in kleine Stiicke schnei-
den. Hagebuttenmark, Apfel, Apfelsaft und abgeriebene Schale der Zitrone,
Gewiirznelken und Zimt in einen Topf geben. Das Wasser hinzufiigen und
alles zusammen bei geschlossenem Deckel weich kochen. Zimtstange und
Gewiirznelke entfernen, dann das Mus durch ein Sieb oder ein Passevite
(Flotte Lotte) streichen. Butter in einem Topf zergehen lassen, Mehl hinein-
rithren und kurz andiinsten. Den Hagebutten-Apfel-Brei langsam dazu-
gief3en, einige Minuten leicht kochen lassen. Mit Honig, Apfelsaft und Salz
abschmecken.

Die fertige Suppe schmeckt herrlich und warmt an einem kalten
Herbsttag. Sie ldsst sich mit etwas Créme fraiche oder in Butter gerdsteten
Brotwiirfelchen verfeinern.

500 g entkernte Hagebutten (am besten Hagebutten mit dem Wasser bei niedriger Temperatur zugedeckt langsam
von der Kartoffelrose, Rosa rugosa) weich kochen. Danach die gekochten Hagebutten durch ein Sieb oder
150 ml Wasser Passevite (Flotte Lotte) streichen, um die Kerne zu entfernen. Zucker und
300 g Zucker Zitronensaft hinzugeben und nochmals kurz aufkochen. In kleine Glaser

1 EL Zitronensaft abfiillen.

Am besten eignen sich weiche Hagebutten, die nach dem ersten
Frost gesammelt wurden. Haltbarkeit: Das Hagebuttenmark hilt sich
im kiihlen Keller ein Jahr.
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Herbstkiiche

50 g gehackte Haselniisse

100 g feine Haferflocken

50 g Cornflakes

40 g Rohrohrzucker

25 g Sonnenblumenkerne

25 g Sesamkerne

50-100 ml Honig

Saft von 1 Zitrone

25 g Butter

50 g Hagebutten, halbiert, entkernt
und klein geschnitten

etwas Koriander, gemahlen

Zutaten fiir den Hagebutten-Energieriegel

Den Zucker mit Butter in einer groBen Pfanne karamellisieren lassen. Alle
weiteren Zutaten hinzufiigen und so viel Honig dazugeben, dass sie sich gut
verbinden. Alles zusammen circa 15 Minuten anrésten. Die Masse auf einem
mit Backpapier belegten Backblech circa 1 ¢cm dick, rechteckformig aus-
streichen. Dann einen weiteren Bogen Backpapier iiber die Masse legen und
mit den Handen gut andriicken. Je besser die Masse zusammengedriickt
wird, desto besser ldsst sie sich nachher schneiden. Die Masse in 12 Riegel
schneiden, solange sie noch etwas warm ist.

Die Riegel konnen mit Stiickchen von dunkler Schokolade, Zimt, Lein-
samen, Rosinen, Kokosflocken und vielem anderem mehr verfeinert werden.
Wer méchte, kann die fertigen Riegel auch in fliissige Schokolade tauchen.




Die Masse mit den Handen gut andriicken.

Hagebuttenaufguss

1 EL getrocknete Hagebuttenschalen
oder 2 EL frische Hagebutten
250 ml Wasser

Hagebuttenriegel sind ein idealer Energiespender fiir den Waldtag.

Die Hagebuttenschalen oder die klein geschnittenen frischen Hagebutten
mit kaltem Wasser iibergieen, den Topf zudecken und das Wasser zum
Kochen bringen. Anschliefend 15 Minuten zugedeckt ziehen lassen, dann
durch ein Teesieb (frische Hagebutten durch einen Teefilter) abgiefien.
Der Aufguss kann mit frisch gepresstem Orangensaft, etwas Zitronensaft
oder anderen Fruchtséaften verfeinert werden.

Kleine Geschenke oder fiir den Vorrat

Hagebuttensenf

150 ml Rotwein

3 EL milder Senf

5 EL Hagebuttenmark

1 EL dunkler Balsamico-Essig
2 TL Senfkorner, angemorsert
1 TL Senfpulver

1 TL Akazienhonig

1 TL Zitronensaft

Weitere Rezepte:

Den Rotwein auf 25 ml einkochen. Alle anderen Zutaten dazugeben und
alles zusammen 1 bis 2 Minuten unter stetigem Riihren kochen lassen.
Anschliefend den Senf vollstandig abkiihlen lassen und in kleine Glaser
abfiillen.

Tipp: Der Senf passt gut zu Wiener Wiirstchen mit Kartoffelsalat.

Siif’e Hagebuttenbutter, Seite 173; Herbstlicher Hagebuttenessig, Seite 175; Hagebuttenhonig, Seite 178
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Rezeptverzeichnis

Die mit (V) gekennzeichneten Rezepte eignen sich fiir
den Vorrat.

Apfelpfannkuchen mit Puderzucker 71
Apfelsaftcreme mit Lowenzahnbliiten 42
Badesalzvariationen (V) 169
Barlauchbutter (V) 171
Béarlauch-Eier-Aufstrich 24

Béarlauchessig (V) 174
Barlauch-Karotten-Risotto 23
Béarlauchknopfli 22

Bérlauchdl (V) 25

Béarlauchomelette 25

Barlauchpaste (V) 25

Béarlauchpesto (V) 25

Béarlauchquark 24

Barlauchroéllchen mit Frischkasefiillung 21
Birchermiiesli mit Gdnsebliimchen 72
Birnen, gefiillt 141

Blutenbrétchen 73

Bluiten-Crunchys (V) 168

Blutenhonig (V) 178

Bliitenquark, siifier 51

Blutentomaten 120

Blutenzauberpralinen 119

Bliitenzucker, aromatisiert (V) 124
Bratdpfel mit Fichtenspitzenrahm 154
Bratkartoffeln mit Brennnesselspitzen und Riihrei 62
Breitwegerichrdllchen, gefillt, mit buntem Reis 82
Brennnesselburger mit Krduterquark 6o
Brennnesselchips 64
Brennnessel-Fleischspieie 61
Brennnesselseife (V) 66
Brennnesseltapenade (V) 66

Brotchen der Muttergéttin 105
Brotgewiirz (V) 168

Buttervariationen (V) 171

Camembert, gefiillt 74
Chicorée-Apfel-Salat mit Giersch 33
Crépe-Varationen pikant und sif} 122
Dreikdnigskuchen 130

Eingelegte Barlauchsamen (V) 176
Eingelegte Wald- und Wiesenknospen (V) 176

Erdbeeren mit Gansebliimchen und Holunderbliitensirup 70

Erdkammerhonig mit Spitzwegerich (V) 177
Erkdltungsbad (V) 158

Erkéltungsbadesalz (V) 170
Essigvariationen (V) 174

Fenchel-Orangen-Salat mit Lowenzahn 43
Feuerschnecken mit Brennnessel-Bdrlauchpesto 65
Fichtenharzbalsam (V) 157

Fichtenlolli (V) 156

Fichtenspitzenhonig (V) 179
Fichtenspitzensirup (V) 180
Frischkdsestrudel mit Spitzwegerichblattern, frittiert 83
Frichtepunsch 91

Fruchtsalat, winterlicher, mit Fichtenspitzenhonig 154
Frihlingslowenzahn-Bulgur mit versteckten Eiern 44
Frihlingssuppe mit Spitzwegerich 81
FuBbad (V) 169

Gansebliimchenessig (V) 175

Gebrannte Haselniisse (V) 147
Geburtstagssalat 47

Geddachtnisél (V) 75

Gierschpaste (V) 36
Glitzersterne-Badesalz (V) 170
Griindonnerstagssuppe 30

Gugelhupf mit Haselniissen 144
Gurken-Radieschen-Salat mit Giersch 31
Gurkenschlange 120

Gurkentaler 73

Hagebuttenaufguss 99
Hagebuttenbutter (V) 173
Hagebuttendessert, schnelles 96
Hagebutten-Energieriegel 98
Hagebuttenessig (V) 175
Hagebuttenhonig (V) 178
Hagebuttenmark 97

Hagebuttensenf (V) 98
Hagebuttensuppe 97
Hagebutten-Zauberapfel 96

Haselblatter aus Schokolade 145
Haselnuss-Brotaufstrich (V) 173
Haselnussknopfligratin mit Apfelmus 142
Haselnusspesto (V) 146
Holunderapfelmus 104
Holunderbeerensaft (V) 108
Holunderbeerentraum, Frau Holles 107
Holunderblitenbowle 108
Holunderbliitenessig (V) 175
Holunderbliitengelee (V) 109
Holunderbliiten-Karamellen 109
Holunderbliitenmilch 108
Holunderblitensirup (V) 180
Holunderomelette 106

Holunderpunsch 105

Honigvariationen (V) 177
Huflattichblitenaufstrich (V) 173
Huflattichbliitenbadesalz (V) 169
Hustenhonig mit Fichtenspitzen (V) 178
Karotten-Fichten-Butter (V) 171



Karottengewiirzbrotchen 167

Karottensuppe mit Huflattichbliten 164

Kartoffelsalat, bunter, mit Giersch 32

Kartoffeltaler mit Huflattichbliiten und Hiittenkdse 165

Kichererbsen-Giersch-Aufstrich (V) 36

Krdutermost 74

Krautersalz (V) 36

Krautsalat, griechischer, mit Brennnesseln 59

Kiichlein, Sommersonnenwende- 52

Kiirbis-Orangen-Wintersuppe mit Fichtenspitzenhonig 153

Kirbistaler mit Haselnussquark 139

Lavendelbadesalz, beruhigendes (V) 170

Lowen-Bdren-Fleischkugeln 46

Lowenhappen 45

Léwenzahnbliitenhonig (V) 179

Léwenzahnbutter (V) 171

Lowenzahnquark, pikanter 47

Lowenzahnsirup (V) 181

Mangolassi mit Ringelblumenbliten 116

Marmorkuchen, Spitzwegerich- 84

Minestrone mit Spitzwegerichblattern 8o

Neunkrdutersuppe 30

Nudeln mit Erbsen und Giersch 29

Nussgewiirz (V) 147

Orangensirup mit Huflattichbliiten (V) 180

Osterbrot 12

Penne mit Champignons und Huflattichbliiten 166

Polenta, Rotkdppchens 141

Popcorn mit Ringelblumen-Bliitenzucker (V) 125

Powerballs (V) 146

Ratatouille, Blumige Flaschenpost- 117

Rauchermischung (V) 158

Raumspray (V) 156

Ringelblumenbutter, salzig (V) 171

Ringelblumenbutter, s (V) 173

Ringelblumen-Lippenbalsam (V) 124

Ringelblumentaler (V) 124

Rosenbadesalz (V) 170

Rotkdppchens Minispiefie 20

Schokoladenstockbrot 143

Sirupvariationen (V) 180

Sommersonnenwende-Tee 54

Sommerteemischung (V) 125

Spaghetti mit Haselnuss-Gemiise-Sauce 140

Spaghetti, Zitronen-, mit Ringelblumenbliiten und Karotten
118

Speck-Spitzwegerich-Brétchen, wiirzige 81

Spiegeleierbrot mit Brennnesselbldttern 61

Spitzwegerich-Bronchialbalsam (V) 86

Spitzwegerich-Gundermann-Sirup, spritziger (V) 181

Spitzwegerich-Heilol (V) 86

Stangensellerie, mit Frischkdse gefiillt 31

Steckriibengemiise 91

Tannenschosslingshonig (V) 179

Tee 54, 125

Tomatenrisotto mit Frithlingsbliiten 167
Tomatensuppe mit Giersch im Glas (V) 35
Ungeheuer-Sandwich 21
Weihnachtsbadesalz (V) 170
Wintermassageol (V) 156

Wintersuppe 131

Zartweizengemiise mit Giersch 34
Zitronen-Joghurtcreme 70
Zucchinikuchen 53
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