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Die Hagebutte, sie wird gern auch 
als Rosenapfel oder Mehlbeere be-
zeichnet, ist die ungiftige Schein-
frucht der Rose. Die meist genutz-
te Hagebutte in der Schweiz ist die 
Frucht der Hundsrose, genannt 
«rosa canina». Diese Hundsrose ist 
die bei uns am stärksten verbreite-
te Wildrose und wächst üblicher-
weise an Waldrändern oder in He-
cken. Sie blüht zwischen Mai und 

Juni, hat fünf Blütenblätter und ei-
nen wunderschönen blassrosanen 
Farbton. Die Erntezeit für diese 
Hagenbutten liegt im Herbst, in 
der Regel zwischen September 
und Mitte November.

Die Hagebutte ist, vor allem 
aufgrund ihres Vitaminreichtums, 
ein bewährtes Heilmittel und war 
als solches schon in früherer Zeit 
im Einsatz. So fand man zum Bei-

spiel in Überresten von steinzeit-
lichen Pfahlbauten Hagenbutten-
kerne, was darauf hindeutet, dass 
die Hagebutte vermutlich schon 
damals genutzt wurde.

Wer den Vitamingehalt der 
Hagebutte optimal nutzen will, 
ist gut beraten, die Hagebutten 
zuerst zu trocknen und anschlies-
send mit der Küchenmaschine zu 
zerkleinern. Dieses getrocknete, 

zerkleinerte Hagenbuttenpulver 
lässt sich gut in einem verschlos-
senen Glas lagern. 

Tee
Sehr bekannt ist der Hagebutten-
Tee. Es ist ein gesunder, die Ab-
wehrkräfte stärkender Tee, der 
auch als ausscheidungsfördern-
des Blutreinigungsmittel sehr 
vorbeugend gegen Grippe wirkt. 
Für den Tee muss man die Kerne 
nicht entfernen, im Gegenteil, da 
sie Vanillin enthalten, unterstüt-
zen sie den Geschmack des Tees. 

Für einen Liter Tee benötigen Sie 
drei Esslöffel Hagebuttenpulver. 
Dieses ist mit heissem Wasser zu 
übergiessen und 15 Minuten zie-
hen zu lassen. Anschliessend den 
zart duftenden Tee durch ein fei-
nes Sieb in eine Tasse giessen und 
nach Belieben mit Honig süs sen. 

Wildkräuterküche
Sehr geschätzt und alt bewährt 
ist die Hagebuttenkonfi (siehe 
Kasten). Ebenfalls aus der Wild-
kräuterküche und etwas weniger 
bekannt ist die Hagebuttensup-
pe. Dazu 500 Gramm ganze Ha-
gebutten halbieren, von den Ker-
nen und Härchen befreien und 
mit wenig Wasser kurz weichko-
chen und anschliessend pürieren. 
Danach drei mittelgrosse Tassen 
Wasser, einen Viertelliter Weiss-
wein, einen Esslöffel Zucker und 
einen Esslöffel Mehl hinzuge-
ben und gut verrühren. Die Sup-
pe nochmals kurz aufkochen und 
zu Biskuits oder Griessschnitten 
geniessen. 

Mystik
Der Genuss von ein bis drei Ha-
gebuttenfrüchten an Weihnach-
ten oder Neujahr, schweigend 
durchs Fenster gereicht, soll ein 
vorbeugendes Mittel gegen aller-
lei Krankheiten sein. 

Gut zu wissen
Alle Rosen bilden die Schein-
frucht Hagebutte aus. Somit kann 
man, solange die Rosen nicht ge-
spritzt sind, für oben genannte 

Rezept jede beliebige Hagebutte 
verwenden.

Ausserdem: Zerdrückte Hage-
butten dienen auch heute noch als 
«Juckpulver», welches man sich 
gegenseitig zum Streich in die 
Kleider steckt.
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Saft und Kraft aus Maja's Chrüterstübli: Hagebutte

Hagebuttenkonfi
600 g entkernte Hagebutten 
400 g brauner Zucker 
Orangensaft 
Nelkenpulver

Die Hagebutten werden mit Was-
ser oder Orangensaft knapp 
überdeckt und aufgekocht. An-
schliessend mit dem Stabmixer 
pürieren und durch ein feines 
Sieb streichen. Dadurch wird die 
Masse von den noch vorhande-
nen Kernen befreit. Das entstan-
dene Fruchtmark ist mit etwas 
zusätzlicher Flüssigkeit noch-
mals aufzukochen, der Zucker 
währenddessen hinzuzufügen. 
Dann muss die Mischung zirka 
zehn Minuten leicht köcheln bis 
sie in heisse, saubere Gläser ab-
gefüllt werden kann.

Süsssauer 
eingemacht
500 g Honig
3 EL Zitronensaft 
100 ml Obstessig 
200 ml Wasser
1 TL Zimt 
500 g entkernte Hagebutten

Den Honig mit Zit ronensaft, Es-
sig, Wasser und Zimt erhitzen. 
Die entkernten Hagebutten in 
saubere Gläser füllen und mit 
dem heissen Sud übergiessen, 
sofort verschliessen und kaltstel-
len. Am nächsten Tag den Sud 
in eine Pfanne abgies sen, noch-
mals erhitzen und wieder auf die 
Hagebutten giessen. Wichtig ist, 
die Gläser sofort zu verschlies-
sen und kaltzustellen. Die Halt-
barkeit beträgt rund ein halbes 
Jahr. Tipp: Die eingemachten 
Hagebutten zu einem warmen 
Gemüsestrudel geniessen.

(fi) – Der heilige Martin wurde 
um 336 in  Sabaria, heute Szom-
bathely, in Ungarn geboren. Er 
soll am  8. November 397 in Can-
des, heute Candes-Saint-Martin, 
bei Tours in Frankreich gestorben 
sein. Gedenktag ist der 11. No-
vember. In Lengnau wird er als 
Patron der Kirche und in Melli-
kon als Patron der Kapelle ver-
ehrt. Er ist Schutzheiliger der 
deutschen Diözesen Mainz und 
Rottenburg, der Reisenden, der 
Reiter, der Armen und Bettler. 
Martin war der Sohn eines heid-
nischen römischen Tribuns. Mit 
15 Jahren musste er auf Wunsch 
des Vaters bei einer römischen 
Reiterabteilung in Gallien ein-
treten. Im Alter von 18 Jahren 
wurde er von Hilarius, dem spä-
teren Bischof von Poitiers, ge-
tauft. 356 schied er nahe Worms, 
vor einem neuen Feldzug gegen 
die Germanen, aus dem Militär 
aus. Christsein und Militärdienst 
konnte er nicht vereinbaren. Zu-
vor geschah nach der Legende, 
was Martin weltberühmt mach-
te: Er begegnete am Stadttor von 
Amiens hoch zu Ross einem frie-
renden Bettler. Martin teilte mit 
dem Schwert seinen Mantel und 
schenkte dem Bedürftigen die 
Hälfte. In der folgenden Nacht 
erschien ihm Christus mit dem 
Mantelstück bekleidet. Er war 
es, der Martin als Bettler geprüft 
hatte. Um Martin rankt sich ein 
dichtes Geflecht von Legenden. 
So soll sich Martin in einem Gän-
sestall versteckt haben, als man 

ihn gegen seinen Willen zum Bi-
schof weihen wollte. 

Zum 11.11.
In der von Byzanz beeinflussten 
Christenheit lag der Martinstag 
zunächst am Beginn der vierzigtä-
gigen Fastenzeit, die vom 11. No-
vember bis Epiphanie (6. Januar) 
dauerte. Sie wurde vom Mittelal-
ter bis in die Neuzeit hinein – in 
den orthodoxen Kirchen teilweise 
bis heute – in der Vorweihnachts-
zeit begangen. Am letzten Tag vor 
Beginn dieser Fastenzeit konnten 
die Menschen – analog zur Fas-
nacht – noch einmal schlemmen. 
So gilt mancherorts der  11.11. als 
Fasnachtsbeginn. Die «Geschich-
te des Fleckens Zurzach» berich-
tet, dass ab 1963 ein Komitee und 
ab 1973 ein Elferrat für einen Wie-
deraufschwung der Fasnacht be-
müht waren. So wurde fortan am 
11.11. die Fasnacht mit dem El-
ferratsball eingeläutet. Der 11.11. 
als Beginn der Fasnacht, die auch 
in Zurzach mit dem «Rääbehee-
gel» grosse Tradition hatte, ist also 
hierzulande eine verhältnismässig 
neue Errungenschaft. 

Zahltag
Der Martinstag war auch der tra-
ditionelle Tag des Zehnten. Die 
Steuern wurden früher in Natu-
ralien bezahlt, auch in Gänsen, da 
die bevorstehende Winterzeit das 
Durchfüttern der Tiere nur in ei-
ner eingeschränkten Zahl möglich 
machte. An diesem Tag begannen 
und endeten auch Dienstverhält-
nisse, Pacht-, Zins- und Besol-
dungsfristen. Landpachtverträge 
beziehen sich auch heute noch 
häufig auf «Martini» als Anfangs- 
und Endtermin, da der Zeitpunkt 
dem Anfang und Ende der natür-
lichen Bewirtschaftungsperiode 
entspricht. Der Martinstag wur-
de deshalb auch Zinstag genannt.  
So ist der Wisliker Chronik von 
Tobias Wildi zu entnehmen, dass 
Ulrich Rohner die Pacht des Hofs 
Mülibach dem Propst des Klos-
ters St. Blasien jährlich bis spätes-
tens Martini mit zwei Mütt Ker-
nen, zehn Zürcher Schilling, zwei 
Herbsthühnern und 30 Eiern ab-
zugelten hatte. Gemäss dem im 
Jahr 1500 abgeschlossenen Ver-
trag wurde dem aus dem Appen-
zellischen zugezogenen Pächter 
der Start mit einem Zinserlass für 
die ersten vier Jahre erleichtert.

Der heilige Martin 
und das Brauchtum

Statue des heiligen Martin in der 
Kirche von Wislikofen.

Martins-Darstellung auf einer alten Schweizer 100er-Banknote.

(tf) – Vor dem Kälteeinbruch, so 
heisst es, soll der Garten noch 
«eingewintert» und in Ordnung 
gebracht werden. Der Rasen wird 
ein letztes Mal gemäht, die Blät-
ter werden zusammengekehrt 
und die Stauden zurückgeschnit-
ten. Dagegen ist nichts einzuwen-
den. Wer aber mit dem Scherezü-
cken noch etwas zuwartet, wird 
es aus ökologischer und ästheti-
scher Sicht sicher nicht bereuen. 
Das zeigt ein Besuch bei Hans-
ueli und Maria Fischer in Wisli-
kofen. 

Formenreichtum und Ökologie  
in einem
Fischers sind Besitzer eines im-
posanten Wildgartens und ver-
zichten bewusst auf den Schnitt 
im November und verschieben 
ihn vom Anfang auf das Ende 

des Winters. Laut Maria Fischer 
bringt das zwei Vorteile mit sich. 
Erstens würden viele der stehen 
gelassenen verblühten Stauden 
für heimische Vögel eine wichti-
ge Nahrungsgrundlage bieten und 
zweitens büssten verblühte Pflan-
zen nicht unbedingt an Schönheit 
ein. «Die Samenstände haben oft 
eine markante Form und geben 
in Kombination mit Raureif oder 
Schnee ein hervorragendes Bild 
ab. Dann sind selbst welke Blü-
tenstände ein echter Hingucker, 
die Pflanze blüht eigentlich zum 
zweiten Mal.»

Die Alternative zur Futterstelle
Aus ökologischer Sicht wertvoller 
ist natürlich der Aspekt des Vogel-
futters. Wer in seinem Garten die 
Stauden stehen lässt, kann auf eine 
klassische Futterstelle verzichten 

oder diese sinnvoll ergänzen. Er 
darf sich aber an Vögeln erfreu-
en, die sich im Garten aufhalten. 
Dann wird zum Feldstecher ge-
griffen, um die munteren Distel-
finken, Buchfinken, Kohlmeisen 
oder Blaumeisen zu beobachten. 
Sie sind oft regelrechte Akroba-
ten, wenn sie an den dürren Stän-
geln turnen und die Samenstän-
de aufsuchen. Fischers haben auch 
noch einen grossen Haselstrauch 
und eine von Goldhähnchen be-
wohnte Tanne im Garten stehen. 
Da schauen Eichelhäher, Kern-
beisser, Bunt- und Grünspecht 
gelegentlich vorbei.

Besonders beliebt und darum 
zum Stehenlassen empfohlen sind 
der Natternkopf, die Wegwarte, 
die Rudbeckie, der Sonnenhut, 
die Nachtkerze, die Karde und 
auch Sonnenblumen.

Winterschnitt: Die Schere nicht zu früh zücken

Bauernregeln im November

(tf) – Mit dem November kehrt 
auf den Feldern immer mehr die 
Ruhe ein und es kommt der Ne-
bel. «Viel Nebel im Herbst, viel 
Schnee im Winter» heisst eine 
bekannte Bauernregel. Seien es 
nun dünne Nebelschwaden, die 
sich im Verlauf des Tages auflö-
sen, seien es mehrere 100 Meter 
breite, stehende Nebelbänke oder 
sei es der bekannte Hochnebel.

Mit dem Herbstende und dem 
Winteranfang beginnt für die 

Bauern die Arbeit auf dem Hof 
oder im Wald. Dennoch haben 
sich über die Jahre auch für den 
November verschiedene Bauern-
regeln gehalten. Die spannends-
te unter ihnen wagt eine grosse 
Voraussage und betrifft den 
11. November: «Schneit es uns 
über Martini ein, so wird eine 
weisse Weihnacht sein.» Er-
staunlicherweise stellen die Me-
teorologen fest, dass diese Regel 
in rund sieben von zehn Jahren 

tatsächlich zutrifft. Man darf also 
gespannt sein, wie das Wetter am 
kommenden Sonntag sein wird.

Eine noch viel höhere Treffer-
quote hat die Regel «November 
tritt oft hart herein, muss nicht 
viel dahinter sein.» In neun von 
zehn Jahren bedeutet ein kalter 
Novemberstart noch nicht, dass 
der gesamte Winter kalt wird. 
Nach einer kurzen Kältephase 
ist mildes Wetter mitten im No-
vember sehr häufig.

Blütenstände der Rudbeckie im winterlichen Kleid.


