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er Spatsommer und der be-
Dvorstehendc Herbst liefern
uns viele wertvolle, kasteniose
Friichte, So allerlel verbirgt sich in
den Hecken und am Waldrand -
man muss nur genau hinschauen!
letzt reift heran, was uns im Win-
ter hilft unser Immunsystem zu
starken und den Erkdltungen ein
Schnippchen zu schiagen. Schon
verfarben sich die Haselnisse in
ein helles Braun und kinnen bald
geerntet werden, Die Haselstrau-
cher sind weit verbrejtet. Daflr
sorgen auch die Eichhornchen, die
die Niisse verstecken und viele hin-
terher nich: wiederfinden. Viele
Iythen ranken sich um die Hasel,
die auch heute noch oft in Hof-
und Hausnahe wachst. Ein sagen-
hafter Haselwurm sall im Wurzel-
bereich nausen. Der Haselstecken
diente zur Abwehr von Hexen und
Schlangen. Die geschnittene Win-
schelrute diente zum Aufspiiren
von Wasseradern, Bereits in der
Steinzeit spielte die nahrstoffrei-
che Haselnuss gine wichtige Rolle
als Nahrungsmittel, vor allem, weil
sie sich qut lagern ldsst. Heute ver-
wenden wir die Nisse roh oder ge-
risstet zu Gebdck oder Salat.
Gepresst ergeben die Niisse ein
gutes Speisedl oder auch in Alko-
hel eingelegt einen guten Likdr. In
Zciten, in denen die Gewiirze und
der Kakao sehr teuer waren, erfan-
den die Menschen Ersatzprodukte,
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Vielleicht probieren Sie einmal die ,
Deutsche Chocolade” aus, die es
garantiert nicht im Cafe gibL

Deutsche
Chocolade

" Die gerasteten Haselniisse

werden fein gerieben und
mit etwas Zucker vermischt.
Auf eine Tasse Milch etwa
1-2 Essléffel der Mischung.
Dann zusammen mit der
Milch in cinem Topf zum
Kochen bringen und ca. §
Minuten riihren und ki-
cheln lassen. Wer mag,
kann die Chocolade noch
iiber einem Sieb abseihen.
Dann ist sie trinkfertig. Die
~Chocoladenmischung* ist
zum baldigen Verbrauch
bestimmi.

'or dem Holler sollst du den

Hut ziehen - so eine alte
Uberlieferung. Als Schutzstrauch
vor Blitzschlag und Krankheit am

a1

Haus oder Stall galt der Schwarze

Holunder immer schon als Apo-
theke des kleinen Mannes. Die Vi-
tamin C reichen schwarzen Beeren
leuchten zurzeit (berall am Wald-
und Wegesrand. Geerntet wird die
gesamte Fruchtdolde. Mit einer
Gabel kinnen die Beeren einfach
von den Stielen geldst werden und
zu Gelee oder Saft verarbeitet wer-
den, Wichtig: Die Frichte dirfen
nicht roh verwendet werden, sie
sind leient blausaurehaltig.

Durch Erhitzen verschwinden
diese Substanzen vollsténdig.

Holunder-
Balsamico

Zutaten:

600 ml dunkler Balsamico
300 g Zucker

1 Zimistange
Pimentkorner

Nelken

500 g reife Holunderbeeren



Lubereiting:

Balsamice mif dem Zucker er-
wiirmen, bis sich dev Zucker ge-
liist fat. Die Gewlirze fn ¢in
Mullsiekelen geben, in den
Topf hiingen wnd 5 Minaten ki-
cheln fassen, Dann die Holun-
derbeeren dazugeben wd
weitere 10 Minwten kickeln
fassen, Nach dem Ahkithilen das
Gewiirzsickofien entfernen,
absefhen wnd in Flischchen
abffillen. Schmeckt wanderbar
o allen Blattsalaten und (st
cieden ein aufiergewidhnfiches

Mithringsel aus der Kifche.

JEin Mannleinstebt im Walde "

Bekanntsing allen die Friichle der
Wildrose - die Hagebutten, dis nun
inden Hecken rot leuchten. Den
MNamen verdankt sie den Worten

JMHag" fir dichtes Gebisch und
Butie” Ist ein altes Wort fiir Kugel
wder Klurmpen, Alle Rosenfriichte
sind essbar und sehr Vitamin €
haltig. Auch wenn es ein wenig
Feit braucht die Frichte zu verar-
beiter, vielerlei Kastlichkeiten wie
Geles, Marmelade, Tee oder Likir

lassen sich daraus herstellen,

Hagebuttenbus

Die Hagebutten von den Stiefen
und Bliitenresten entfernen.
Dans hatbieren wnd mit einem
kleinen Liffel die Kernchen
herausholen, Danach noch
einmal gul wasclen, uwn alle
Hirclien i entfernen. Die
Hageburten mit ein wenig
Apfelsaft weichkochen, dann
piirieren. In Glisern grof ver-
schlicfern wid kithl stellen oder
portionsweise einfrieren. Mit
ein weniy Honig vermiscl
schmeckt ex lecker aufs Brot
oder im Joghuri. Oder einfach
Jerzt schon mal an die Weih-
nachisplizchen denken: Spitz-
buben mit Hagebuttenfiillung
schmmecken einfich kistlich !
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Die hevausgeldsten Kernchen
nicht wegwerfen sonmdern wa-
schien nnd trocknen. Per , Kern-
fes=Tee™ musy kalt anfgesetst
and { Minure gekocht werden.
Dabei entwickelt er ein vaifle-
artiges Aroma. Eventnall feickt
sitfren. Der Tee wivd in der
Volksheilkunde auch bef Ev-
krankungen der Harmvege

eingeseizl.
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