Beerenfang im Herbst

Ob uns der Herbst mit feuchtem Schmuddelwetter oder goldgelben Tagen erwartet bleibt seinen
Launen tiberlassen. Sicher ist jedoch, dass er uns mit Friichten, Beeren und Wurzeln versorgt.

Uns, das hei3t vor allem erst Tier, dann Mensch. Hagebutten, Schlehen, Weissdorn und
Holunderfriichte sind ihnen eine wichtige Nahrungsquelle. Ich erinnere mich an einen frithen
Septembermorgen, als die Sonne noch jungfriulich tibers Feld scheint. Bewaftnet mit einem
Eimerchen bin ich auf Beerenfang. Mein Ziel ist die Wildhecke, die einen bauerlichen
Kartoffelacker, von einem Maisfeld trennt. Solche Hecken waren friiher als undurchdringliche
Begrenzung und Schutzwall sehr verbreitet. Als Ackergrenze bewahren sie die kostbare Saat vor
starken Wind und Wetterschidden und schiitzen vor schneller Schidlingsausbreitung. Als kostbarer
Nebeneffekt bieten sie Lebensraum fiir Tiere aller Form und Farbe und natiirlich Friichte, das einem
das Herze lacht. Deshalb bin ich an jenem Morgen auch nicht die Erste. I

In der Hecke ist richtig was los! Vogelscharen wippen in den Asten — sie zilpen, zalpen &
schnattern aus ganzer Vogelseele. Weildorn- und Schlehdornfriichte, Hagebutten und die letzten
Holunderbeeren. Friihstiickszeit nach Vogelart und ein Schauspiel ganz nach meiner Art.

Wer das Gliick hat, so ein Fleckchen zu kennen oder wer sich in seinem Garten selber eine Hecke
aus friichtetragenden Wildstrduchern angelegt hat, der kann jetzt lossammeln.

Weilldornbeeren getrocknet oder als Schnédpschen angesetzt, kraftigen Herz und Kreislauf. Herber
Schlehenlikor, abwehrstiarkender Holundersaft oder Sandornsaft und Omas kostliche
Hagebuttenmarmelade sind nur einige Ideen. Es gibt etliche Rezepte, durch die wir uns die heilsame
Kraft der Wildfriichte kostlich einverleiben konnen.

Meine Kindheit riecht nach Omas leckerer Hagebuttenmarmelade und heute weif3 ich auch, wie lgut
ein Tee aus selbstgetrockneten Butten schmeckt. Als abwehrstiarkende, hustenlindernde Pflanze, ist
das Ménnlein aus dem Walde vor allem in Kindertees eine wertvolle Beigabe.

Rezept

Hagebuttenlikor

Als Hagebutte (Heckenbeere) wird die Frucht einer jeden Rose bezeichnet. Deshalb gibt es
Hagebutten in unterschiedlichster Form und Grof3e. Benutzen kann man sie alle. In freier Wildbahn
findet man am hiufigsten die Friichte der Heckenrose.

Hagebutten in eine breithalsige Flasche fiillen. Honig oder braunen Zucker dazugeben.Die Menge
hingt vom eigenen Schleckerméulchen ab. Man kann spédter auch noch nachsiissen. Das Ganze mit
ca.34% igem Alkohol iibergieBen.

Die Flasche an einen lichten Ort stellen und ca. 6-8 Wochen ziehen lassen. Ab und zu schiitteln und
vorsichtig riechen wie sich das Aroma verindert.

Wer es nicht vorher schon austrinkt, hat in kleine Fldschchen gefiillt ein hiibsches
Weihnachtsgeschenk.
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