Saft und Kraft aus Maja’s Chriiterstiibli: Wilde Zwetschge

Die wilde Zwetschge, iiblicher-
weise auch Schwarzdorn oder
Schlehe genannt, ist ein klein-
wiichsiger Strauch von etwa drei
Metern Hohe. Die Seitenzweige

sind mit spitzen Dornen besetzt.
Die weissen kleinen Bliiten er-
scheinen vor dem Laubaustrieb
im Mirz, jetzt im Spédtsommer/
Frithherbst reifen die Friichte
heran. Die Friichte des Schleh-
dorns sind etwa einen Zentimeter
grosse kugelige, blaue Steinfriich-
te, die an runde Zwetschgen er-
innern. Nicht zufillig: Die Schle-
he gilt als Urform der Zwetschge.

50 ¢ Schwarzdornbeeren
2009 Zucker

50 g Schwarze Kochschokolade
1009 Waldhonig
2 Teeloffel Agar Agar und Saft
einer Zitrone

Die Schwarzdornbeeren wa-
schen und entsteinen, die Scho-
kolade feinhacken.Die Schwarz-
dornbeeren, die Schokolade und
den Honig anschliessend in ei-
ner Pfanne zum Kochen bringen.
Inzwischen werden der Zitro-
nensaft und das Agar Agar mit
4 Essloffeln Wasser vermengt.

Die Schwarzdornbeeren gehoren
zu den Friichten, die bereits zur
Zeit der Pfahlbauern von unse-
ren Vorfahren verarbeitet, gela-
gert und verspeist wurden.

Wildfriichtekiiche

Die wilde Zwetschge schmeckt
herb und «zusammenziehend».
Thr Aroma ist herrlich fiir Likore
und Konfitiiren und als getrock-

Schwarzdornkonfitiire mit Schokolade

Sobald die Fruchtmasse in der
Pfanne einmal aufkocht, ist die
Geliermischung einzuriihren.
Danach den Zucker hinzugeben.
Das Ganze sofort wieder erhit-
zen und unter stidndigem Riih-
ren drei Minuten kochen lassen
bis die Masse geliert. Die Kon-
fitiire schnell in saubere Gléser
abfiillen und verschliessen.

Tipp: Um Schwarzdornbeeren
Zu entsteinen, setzt man sie mit
etwas Wasser auf und dampft sie
etwa zehn Minuten, dann erkal-
ten lassen und das Fruchtfleisch
durch ein feines Sieb streichen.

nete Frucht auch fiir den Wild-
friichtetee geeignet.

Likor
Dazu notwendig sind 750
Gramm  Schwarzdornbeeren

(entstielt und gewaschen) und
1% Liter Zwetschgenschnaps
(38-42%). Den Schwarzdorn
mit dem Schnaps ansetzen, gut
verschliessen, ans Licht stellen
und fiinf bis sechs Wochen rei-
fen lassen. Wenn moglich ein-
mal pro Woche gut durchschiit-
teln. Nach sechs Wochen wird
der Ansatz herausfiltriert und je
nach Geschmack mit Kandiszu-
cker gestisst. Dazu wird der Kan-
diszucker in % Liter erwdrmtem
Rotwein aufgelost. Nach dem
Erkalten des Rotweins wird al-
les zusammengeschiittet und an
einem dunklen Ort noch etwa 4
Wochen fiir die Nachreifung ge-
lagert. Anschliessend in schone
Flaschen abfiillen.

Heilwirkung

Nicht der Friichtetee,sondern der
Tee mit Schwarzdornbliiten wirkt
verdauungsfordernd und abfiih-
rend. Die Schwarzdornbeeren
sind anregend und kriftigend
nach einer Grippe oder bei Er-
schopfung.

Mystik

Als Heckenpflanze mit Dornen
ums Haus gepflanzt, schiitzt der
Schwarzdorn Heim und Hof nicht
nur symbolisch vor bosen Tieren
und anderen schlechten Einfliis-
sen. Uberliefert ist auch der Glau-
be, dass das Verschlucken der ers-
ten drei Bliiten im Friihling einen
Menschen im selben Jahr vor Fie-
ber bewahrt. Trégt ein Schwarz-
dorn im Herbst viele Schwarz-
dornfriichte, ist zwar ein stren-
ger Winter zu erwarten, dafiir ein
umso reicherer Kindersegen.

Gut zu wissen

Nach dem ersten Frost sind die
Friichte nicht mehr so herb und
deshalb schmackhafter. Das wis-
sen die Vogel aber auch, und so
kann es passieren, dass bald nach
dem ersten Frost keine Beeren
mehr am Strauch sind. Um trotz-
dem schmackhafte Schwarzdorn-
beeren zu erhalten, pfliicken Sie
die Beeren sobald sie reif sind,
aber noch vor dem ersten Frost.
Stellen Sie die Beeren danach
eine Nacht in den Gefrierschrank.
Dadurch geschieht mit den Bee-
ren dasselbe, wie wenn sie draus-
sen im Frost stiinden — und man
entgeht dem Risiko eines «Dieb-
stahls» elegant.

Wildfriichtetee

5 Teile Holunderbl(iten oder
Apfelminze (je nach
Geschmack)

2 Teile getrocknete Hagebutten

2 Teile getrocknete Eberesche

2 Teile getrocknete
Waldhimbeeren

2 Teile getrocknete

Walderdbeeren

1 Teil getrocknete
Weissdornbeeren

1 Teil getrocknete
Schwarzdornbeeren

Die Wildfriichtemischung ins
kalte Wasser geben, aufko-
chen und mindestens 15 Mi-
nuten ziehen lassen. Diese
Mischung enthilt viel Vita-
min C und stidrkt unsere Ab-
wehrkrifte.

Tipp: Die Wildfriichte trock-
net man am besten mit ei-
nem Dorrex oder bei etwa
100 Grad im Backofen. Die
Backofentiir sollte dabei ei-
nen Spalt offen gelassen wer-
den, damit die Feuchtigkeit
entweichen kann.
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