Jetzt ist Hagebuttenzeit! Sie sind in diesem Winter mehrmals eingefroren und
deshalb durch ihre Weichheit und Sufde gut zu verarbeiten. Prinzipiell ist die
Hauptsaison im Herbst, man kann sie aber bis in den Februar hinein ernten.

Hagebutten mussen per Hand gepfltckt werden. Dabei verhaken sich die
Dornen schnell in Haut oder Stoff. Also am besten immer mit Handschuhen
pflucken. Um weiter an das Fruchtfleisch zu kommen, muss man an den
Kernen vorbei, deren feine Harchen Juckreiz ausldsen. Je grolRer und
fleischiger die Hagebutte, desto leichter die Verarbeitung.

Die Hagebutte punktet mit viel Vitamin C, Vitamin A, Vitamin B2, sowie mit
Mineralstoffen.

WO FINDE ICH HAGEBUTTEN?
Hagebutten gibt es fast Uberall: z.B. auf dem Trinitatisfriedhof, am
Johanneshaus und beim Bonischplatz. Aber auch ein Spaziergang durch die
Dresdner Heide lohnt sich zum Ernten.

ZUTATEN
500 g fleischige Hagebutten
0,75 | Wasser
200 g Rubenzucker
Saft von 1 Zitrone
2 TL Agar-Agar

1. Hagebutten waschen, auslesen

und die Stiele entfernen.

2. In einem groBen Topf mit
kochendem Wasser bei kleiner
Flamme und abgedeckt je nach

Harte der Hagebutten ca. 20 - 40
Minuten kocheln lassen, bis sie
weich sind.

3. Mit einem Purierstab grob

zerkleinern. Es sollte keine glatte
Masse entstehen! Das Purieren
vereinfacht den weiteren Schritt.

4. Durch ein feines Sieb mithilfe

eines Essloffels oder einer
Schopfkelle drtcken. Das Puree
muss man mehrmals vom Boden
des Siebs abkratzen.

5. Das passierte Hagebuttenmus mit
Zucker, Zitronensaft und Agar-
Agar vermischen, zum Kochen

bringen und ca. 3 Minuten unter
Ruhren kocheln lassen.
6. Die heille Marmelade in
sterilisierte Glaser abfullen,
verschliel3en, umdrehen und
auskuthlen lassen.

Januar
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ZUTATEN
400 g reife Feuerdornbeeren
1 Apfel, gewlrfelt
200 g Rubenzucker
1-2 Stangen Zimt
- 4 - / : 150 g brauner Kandiszucker
- 1 1 Wodka (oder Alkohol mit
FEU,ER]ID @‘RN ]]_, I @ e mindestens 40% vol.)
lle-ﬂ A “ 1. Feuerdornbeeren von Blattern
' : und Stiel befreien, verlesen und
waschen. Die Frichte Uber Nacht
in Wasser einweichen.

2. Beeren absieben und in eine
weithalsige Flasche oder ein
Finweckglas fullen. Apfel von
Kerngehause befreien und in

-rT

Der Feuerdorn hat einen echten Vorsprung vor den anderen Kleine Stucke schneiden. Ebenso
Wildobststréucher - seine dekorativen Beeren bleiben noch lange bis in in das Gefals geben.
den Winter hédngen und dienen den Végeln als Nahrungsquelle auch dann, 3. Kandiszucker und Zimt
wenn das Futter zwischen Schnee und Eis knapp wird. dazugeben.
Der Feuerdorn gilt zwar allgemein als ungiftig, dennoch ist der Rohverzehr 4. Alles mit Alkohol Ubergielsen. Die
nicht zu empfehlen, allein schon wegen seines mehlig-sauren Geschmacks. Fruchte Sollten.damit bedeckt
Die Kerne der Beeren enthalten geringe Mengen cyanogene Glykoside, die il
Magen- und Darmprobleme verursachen. 5. Den Likor Ansatz ca. 6 Wochen
auf der Fensterbank (das
Feuerdorn ist dank seiner auffalligen Farbe an fast jeder Hausecke und in stehen lassen und ofter mal
Parks zu finden. Zum Beispiel auf der Griinanlage mit Sportplatz an der schutteln, damit sich der Zucker
DirerstralRe oder gegeniiber beim Vereinshaus Aktives Leben. Aber auch auflost.
auf dem Trinitatisfriedhof ist der ein oder andere Strauch zu entdecken. 6. Frichte im Sieb abseihen und
den fertigen Likor in eine Flasche
umfullen.
Februar
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ZUTATEN
reichlich Vogelmiere (Bild 1)
Gundermann (Bild 2)
Sauerampfer (Bild 3)
Lowenzahn (wenig)
Giersch
Ganseblumchen
Knoblauchsrauke (Bild 4)
Etwas Essig
Ol

UHLINGS]

1 ! .I i - .
' S \ | , Cherrytomaten
etwas Oregano oder Thymian

Gundermann: Aufgrund der &dtherischen Ole und der Bitterstoffe wurde
der Gundermann fraher als Gewurzpflanze verwendet. 1
Sauerampfer: enthalt sehr viel Vitamin C. Er kann als WildgemUse gekocht '
oder roh gegessen werden. Kinder sollten vorsichtig sein beim Genuss.

Krauter waschen und klein
schneiden, Tomaten ebenfalls

Ausgewahlt werden sollten nur Exemplare mit makellosen Blattern. Altere schneiden.
Exemplare mit rostbraunen Lochern im Blatt sind in groRBerer Menge 2. Je nach Geschmack Essig
besonders unbekémmlich. dazugeben sowie Ol und
Man kann den Sauerampfer ahnlich wie Spinat zubereiten, bzw. ihn mit Oregano, alles gut
diesem mischen, damit ein etwas wurzigerer Geschmack entsteht. durchmischen.

WO FINDE ICH VOGELMIERE, GUNDERMANN, SAUERAMPFER,
LOWENZAHN, GIERSCH UND KNOBLAUCHSRAUKE?
Auf den Elbwiesen findet sich eine besonders grolie Krauterauswahl.
Gerade Giersch, Vogelmiere und Lowenzahn verstecken sich aber auch
gerne am Strallenrand und unter Hecken.

Dazu schmeckt ein herzhaftes
Vollkornbrot.

Mldarz
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https://de.wikipedia.org/wiki/Vitamin_C
https://de.wikipedia.org/wiki/Spinat

Ny
Py

CIERSCH-QUISHE "

ZUTATEN
400 g MUrbeteig
Eine grol3e Schussel voller Giersch
3-4 Eier
1 grof3e oder 2 kleinere Zwiebeln
ca. 400 ml Schmand
Salz, Pfeffer, Muskat und Kurkuma zum
abschmecken

1. Aus Mehl, Butter, Wasser und Salz
einen Murbeteig kneten, zur Kugel
formen, abgedeckt 1 Stunde im
Kuhlschrank ruhen lassen.
2. Teigausrollen, und die gefettete
Springform mit ihm auslegen. Kuhl
stellen.
3. Zwiebeln kleinschneiden, mit Ol in
einer grofBen Pfanne andunsten.

Giersch ist fast immer und Uberall verfugbar. Er fUhlt sich im Halbschatten Giersch mit Stangeln grob hacken

und an nicht ganz trockenen Orten am wohlsten, bleibt der Dauerbrenner nach und nach dazugeben, kurz
auf jeder Wiese und zwar den ganzen Sommer lang. Vorsicht ist bei der Ernte mitdinsten, bis er eingefallen, aber
geboten! Weil Giersch zu den DoldenblUtlern gehort, ist es sehr wichtig, ihn noch gruin ist.
verlasslich zu bestimmen. Hier die wichtigsten Merkmale: 4. Eier schaumig rihren, Schmand
1. Der Blattstangel hat eine dreikantige Form unterziehen, und wirzen.
2. Vom Stangel gehen drei Blattgruppen aus, die wiederum dreifach 5. Giersch-Zwiebel-Mischung
unterteilt sind. gleichmaRig auf dem Teig verteilen.
Zuséatzlich hat der Giersch einen angenehmen Duft, der an Méhre und 6. Eiermasse daruber gief3en, so dass
Petersilie erinnert. sie fast komplett die Krautermasse
abdeckt.
WO FINDE ICH GIERSCH? 7. Die Quiche im vorgeheizten

Backofen bei 180 °C Umluft in etwa

Auf dem Thomas-Muntzer-Platz, an den Ecken des Gemeindegartens auf der
30 Minuten goldbraun backen.

Fiedlerstralde, und auf den meisten Wiesen, die sich zwischen den WG]-
Bauten verstecken.

April
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ZUTATEN
eine mittelgroBe Schussel
Vogelmiere (je mehr, desto gruner

die Suppe)

1 Zwiebel

3 Kartoffeln

ein kleines Stuck Butter, je nach
Belieben
300 ml GemuUsebruhe
Salz und Pfeffer

1. Kartoffeln und Zwiebel schalen
und in Warfel schneiden.

2. In einem Topf Butter zerlassen,
die Zwiebel- und Kartoffelwurfel
darin anschwitzen. Mit
Gemusebruhe abloschen und so
lange kochen bis die Kartoffeln

Die Vogelmiere schmeckt mild nussig, leicht nach jungen Maiskolben weich sind.
und Erbsen. Sie bleibt das ganze Jahr Uber mild und wird nicht bitter, 3. In der Zwischenzeit die
wie andere Wildkrauter. Die Vogelmiere eignet sich als Salatgrundlage, Vogelmiere waschen und etwas
dabei hat sie doppelt so viel Kalzium, dreimal so viel Kalium und klein schneiden. Wenn die
Magnesium und siebenmal so viel Eisen wie Kopfsalat. Kartoffeln weich sind, die
Manchmal wird sie mit anderem Gemdse gemischt und wie Spinat Vogelmieren hinzugeben. Das
zubereitet, auch als Pesto oder wie in diesem Rezept als Suppe ist sie Ganze ca. 5 Minuten weiter kocheln
ein echtes Geschmackserlebnis. lassen.

4. Suppe fein purieren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und auf

Wo finde ich Vogelmiere?
einem Teller anrichten.

Auf dem Thomas-Muntzer-Platz, auf den Elbwiesen und auf den
meisten Grunflachen in der Johannstadt und Striesen.

Marn
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ZUTATEN
250 g Felsenbirne
250 g Quark oder Frischkase
100 ml Schlagsahne
100 g Zucker
25 g Vanillezucker
50 g Granola pro Glas (kann je nach
Grolie variieren)

1. Felsenbirnen in einen Topf geben, mit %
Wasser bedecken, aufkochen und so
lange kdcheln lassen, bis sie ganz weich
sind.

2. Frachte durch ein Sieb passieren,
damit die Kerne nicht ins Mus geraten.
Sie enthalten geringe Mengen von
Blausaureglykosid, das aber durch das
Kochen fast komplett zerstort wird.

3. Sahne mit dem Zucker und
Vanillezucker vermischen und steif
schlagen.

4. Eine kleine Menge des
Felsenbirnenmus fur das Topping

Die Felsenbirne gehort zu den ,apfelfruchtigen” Kernobstgewachsen,
deren Frlchte saftig suf8 nach Kirsche schmecken mit einem Hauch
von Marzipan und Bittermandel.

Die Felsenbirne schmeckt nicht nur, sie enthalt auch:

Flavonoide, die die Gefale geschmeidig und das Herz gesund halten, beiseite stellen. Dann den Quark mit
Mineralstoffe wie Magnesium, Kalzium und Eisen und unverdauliche tibrigen Teil des Felsenbirnenmus
Ballaststoffe wie Pektin, die sattigen, ohne Kalorien zu liefern — das ist vermischen und die steife Sahne
forderlich fur die Verdauung. unterrihren.
5. Granola und Fruchtquark im Glas
WO FINDE ICH FELSENBIRNEN? abwechselnd schichten. Als oberste

Schicht das zuruckgestellte
Felsenbirnenmus als Topping auftragen
und mit Krautern schmucken.

Zum Beispiel direkt in der Einfahrt zum Trinitatishaus, neben dem
Gemeindegarten. Aber auch auf dem Trinitatisfriedhof wachsen ein
paar Prachtexemplare.

Jumni
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ZUTATEN

Gewlrzgurken
Rinderhackfleisch
Eier
Speck
Zwiebeln
frische Bohnen, Gemuse
Kartoffeln
Bratensol3e

1. Rouladen nach Laune
zubereiten (Fullung s.

Zutaten)
FUr Werktatige, die etwas Zeit und Energie sparen mochten, lohnt 2. Rouladenim Topf
sich ein Schnellkochtopf. Hier ein Rezept fur die Ernte aus dem anbraten, ca. 1h
Garten. 3. Kartoffeln schalen
Bohnen sind fur ihren hohen Proteingehalt bekannt. Wichtig ist, 4. Bohnen(gemUuse) putzen
dass diese nicht roh gegessen, sondern gut gekocht werden. 5. Schnellkochtopf/Etagen-
Kartoffeln enthalten Eiweil3 in geringer Menge, aber hochwertig. Die topf (3I):
Kartoffel ist gemeinhin fUr ihren relativ hohen Gehalt an Vitamin C a. Fleisch mit SoRe
bekannt. Auf den Tagesbedarf des Erwachsenen bezogen ist b. Bohnengemdise
jedoch Vitamin B6 am starksten in der Kartoffel enthalten. c. Kartoffeln

6. Deckel schliel3en und

WO FINDE ICH KARTOFFELN UND BOHNEN? Dampfgarzeit einhalten!

Die finden sich leider nur im Garten - zum Beispiel im
Gemeindegarten auf der Fiedlerstral3e!

Juli
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ZUTATEN
1 Glas Couscous
300 ml Gemusefond
100 g Maulbeeren
1 TL Gewurzmischung: z.B. aus
Pfeffer, Paprika, Koriander, Nelken,
Kreuzkimmel, Kardamom,
Muskatnuss und Zimt
50 g Olivenol
2 Handvoll Baby Spinat
1 Bund gehackter frischer Petersilie
Salz und ein bisschen Zitronensaft
zum Abschmecken

1. Den GemuUsefond mit
GewdUrzen und Salz aufkochen.
Den Couscous unterrthren
und zugedeckt 10 Minuten
quellen lassen. Danach mit
Olivendl, Zitronensaft und Salz
abschmecken.

Die rohen Maulbeeren mit
Handschuhen grob hacken. Die
Maulbeeren in den Couscous
geben und unterrthren.

3. Die gehackten
Babyspinatblatter und
Petersilie hinzufugen und mit
den restlichen Zutaten
vermengen.

Auf ,Maulbeerenjagd” gehen wir von Juli bis in den September und wenn
die Fruchte reif fUr die Ernte sind, lassen sie sich leicht pflucken. Die
frischen, weichen Fruchte sind leicht verderblich und mussen schnellst
moglichst verarbeitet werden und lassen sich daher nur schwer lagern
oder transportieren. 2.
Die Maulbeere farbt, schmeckt und enthalt: Besonders viele
Kohlenhydrate (Glucose und Fructose), intensive, naturliche Farbstoffe,
Calcium, Vitamin C und vor allem viel viel Eisen.

WO FINDE ICH MAULBEEREN?
An der Ecke Silbermannstral3e/Durerstral3e und an den Elbwiesen bzw.
unterm Kathe-Kollwitz-Ufer zwischen der Elblounge und der Albertbricke.

August
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Die Frlchte der Kornelkirsche erinnern in ihrer Form an Weintrauben oder
auch Kaffeebohnen. Ende August, Anfang September, bis in den Oktober
hinein reifen sie am Ast von hellroter- bis zum tiefroter Farbe. Das
verlassliche Zeichen fur die Reife ist das eigenstandige Herabfallen. Wer sie
vom Baum gesammelt hat, hat eher unreife Kornelkirschen im Koérbchen.
Doch dank Optik, Stein und Saure lasst sich aus eher grinen oder hellroten
Kornelkirschen durch Einlegen in Salzlake ein geschmackvoller Ersatz fur
Oliven machen.

Die Frlchte haben einen sehr hohe Gehalt an Vitamin C und B sowie
Kalzium und Magnesium. Der Saft aus Kornelkirschen hat einen pH-Wert,
der mit 2,4 so niedrig wie der von Zitronensaft ausfallt und wirkt nicht nur
entzindungshemmend, sondern soll auch bei Gicht und Magenproblemen
helfen.

WO FINDE ICH KORNELKIRSCHEN?
Direkt am Bonischplatz findet sich ein gut beerntbarer Baum.

ZUTATEN
500 gr Kornelkirschen, unreif im gelb bis
rotlich gefarbten Stadium vom Strauch
gesammelt
2%ige Salzlake (s. unten)
Olivendl
Frische Krauter, z.B. Rosmarin, Thymian
1 oder 2 Chilischoten
2-3 Knoblauchzehen

1. Fur die Lake 20g Salz in 1 Liter Wasser

auflosen. Gewaschene Kornelkirschen ¢

ins saubere Schraubglas geben und
mit der Salzlosung vollstandig befullen.
Das Glas jeden Tag einmal schitteln.
Die Umwandlung in ,Oliven” dauert 1
bis 7 Tage. Die Kirschen schwimmen
anfangs oben auf. Sinken sie auf den
Boden, ist das das Zeichen, dass sie
nun eingelegt werden kénnen.

2. Kornelkirschen durch ein Sieb abgiel3en
und mit Wasser spulen, in eine Schussel
mit kaltem Wasser geben und gut
waschen, am besten zweimal. Frichte gut
abtropfen lassen.

3. Krauter und Chilischoten klein hacken,
Knoblauchzehen zerdricken.

4. Kornelkirschen und Gewdurze
abwechselnd in sterilisierte Schraubglaser
schichten. Die Glaser nicht zu voll flllen,
damit sie mit Olivendl Ubergossen werden
konnen, sie sollten gut bedeckt sein.

September
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CHUTN]EY

Vogelbeere? Die kann man essen? Aber hallo!

Die Vogelbeere, auch Eberesche, enthalt reichlich Vitamin C und
Provitamin A. Die Fruchte enthalten aber auch Parasorbinsaure, die
leicht giftig ist und bitter schmeckt. Roh sollte man sie daher nicht
essen. Es gibt inzwischen aber auch bitterstoffarme oder sogar -freie
Zuchtsorten, die frisch verzehrt werden kénnen. Aber fur Erste gilt:
Die Vogelbeere fUr min. 24 Stunden ins Gefrierfach legen. Wem die
Vogelbeeren auch dann noch zu bitter sind, der kann sie zusatzlich
noch etwa 48 Stunden in ein Essigwasserbad aus 1/3 Essig und 2/3
Wasser.

WO FINDE ICH VOGELBEEREN?
Vogelbeere ist das eins der Gehdlze, bei dem wir Probleme hatten, es
direkt in der Johannstadt ausfindig zu machen. Hier lohnt sich ein
Spaziergang in der Heide!

ZUTATEN

400 g Vogelbeeren

1 groBe Zwiebel
1 groBBer, milder Apfel
300 g Brauner Rohrzucker

100 ml Obstessig

1 TL Salz
1/2 TL gemahlener Schwarzer Pfeffer
1/2 TL zerdruckte Senfkorner

1. Die reifen Vogelbeeren verlesen,
waschen und trocken tupfen. Die
relativ bitteren Frachte fur etwa
zwei Nachte ins Tiefkuhlfach legen,
wenn sie nicht schon ersten
Herbstfrosten ausgesetzt waren.
2.Die aufgetauten Fruchte mit einer in
sehr feine Wurfel geschnittenen
Zwiebel, Pfeffer, Salz, Zucker,
Senfkornern und Essig vermischen.

3. Der kleingeschnittenen Apfel (ohne
das Kerngehause) hinzuflgen und

nochmals mit allem mischen.

4. Das Ganze bei schwacher Hitze

etwa 40 Minuten kocheln, dabei
haufig umrthren.

5. Wenn das gewurzte Fruchtmus
dickflussig wird, in saubere Glaser
abfullen, sofort zuschrauben und

fur ca. 20 Minuten auf den Kopf
stellen.

In gut verschlossenen Glasern ist das
Chutney etwa ein Jahr haltbar.

Oktober
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ZUTATEN
1 kg Schlehen, gefroren
1/4 1 Rotwein
3 Sternanis
TL Kardamomkapseln
150 g kleine Zwiebeln
150 g brauner Zucker
1 EL Salz
1 EL Paprikapulver
1 TL Senfpulver oder 1 EL scharfer Senf

1. Schlehen in einem Topf mit Rotwein,
Anis und Kardamom zugedeckt bei
schwacher Hitze 20 Min. weich
kochen.
2. Schlehen und den Sud passieren. Es
sollte ca. 500 g Mus ergeben.

Die Friichte der Schlehe, oder auch Schlehdorn, sind roh direkt vom Baum 3. Zwiebeln schalen und fein schneiden,
probiert sehr sauer, pelzig und nicht wirklich genieRbar, verarbeitet haben sie mit Zucker, Salz und 200 ml Wasser
jedoch einen sehr leckeren, eigenen pflaumigen Geschmack. 15 Minuten kécheln lassen.
Tragt am besten Handschuhe bei der Ernte, da sich die groRen Dornen 4. Schlehenpuree in den Topf zugeben,
schnell verfangen und piksen kénnen. Um die Bitterkeit aus den Friichten zu vom Herd nehmen und fein purieren.
bekommen, sollte man sie nach dem ersten Frost ernten oder sie fur einige Unter Rihren aufkochen lassen.
Stunden ins Gefrierfach geben. Paprika- und Senfpulver unterrthren,
Bluten und Beeren der Schlehe unterstutzen vor allem in der kalten abschmecken.
Jahreszeit das Immunsystem und sollen eine entzindungshemmende 5. Schlehen-Gelee in heil3
Wirkung besitzen. Der Grund dafiir ist das reichlich vorhandene Vitamin C, ausgewaschene Glaser fullen. Diese
Flavonoide, organische Sauren sowie Gerb- und Bitterstoffe. sofort zuschrauben und fur ca. 20
Minuten auf den Kopf stellen.
WO FINDE ICH SCHLEHEN? Das Schlehen Ketchup passt als Dip zu
Schlehen finden sich oft als Ziergehdlz an Wohnhausern, z.B. bei den WGJ- Backofen-Kartoffeln, Kartoffelpuffer oder
Bauten auf der Florian-Geyer-StraRe. gebackenem Gemduse.
November
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ZUTATEN
250 g Weizenmehl (Type 550 oder 405)
75 g brauner Rohrzucker
40 g getrocknete Berberitzen
Zitronenabrieb

1 TL Natron

1 gehaufter TL Backpulver

100 g kalte Butter
160 ml Buttermilch oder flussiger Joghurt

1. Alle trockene Zutaten, aulBer Natron, in
grolBer Schussel mischen.
2. Natron in Buttermilch oder Joghurt

-
\ auflosen. Die Mischung sollte schaumen.
:H:T]I_, GE 3. Butter in kleine Wurfel schneiden, zu
BE@BE@H S C@NE S trockenen Zutaten geben und mit den
L 3 Fingern bearbeiten bis die Stlickchen
ungefahr so grold wie Streusel sind.
4, Buttermilch/Joghurt-Masse in die
Schussel gie3en und gut vermischen, bis
die Zutaten sich binden. Der Teig darf
nicht zu glatt sein - Krimel sind gut!
5. Teig auf der bemehlten Arbeitsflache
leicht ausrollen bis eine Scheibe von 20
c¢m Durchmesser und ca. 3 cm Hohe
entsteht. Danach in 8 Stucke schneiden
wie eine Torte.
6. Teigstucke auf ein Blech legen. Evtl. mit
etwas Milch bepinseln.
7.Scones in den auf 180 Grad vorgeheizten

Ofen schieben und ca. 20 Minuten
goldbraun backen.

Beim Pflicken der reifen Frichte (ab Oktober, am besten nach erstem
Frost) sind Handschuhe wegen der zahlreichen Dornen sehr
empfehlenswert. Rohe Berberitzen schmecken sehr sauerlich,
weswegen der saure Beerensaft sich friher wie Essig verwenden liel3.
In Europa wird die Berberitze vorwiegend zur Herstellung von Konfittre
und Gelees verwendet.. Die Beeren lassen sich gut trocknen, man kann
sie dann ahnlich wie in unserem Rezept wie Rosinen verwenden.

WO FINDE ICH BERBERITZEN?
Zum Beispiel an der Ecke Pfotenhauer Stral3e/Arnoldstrale, gegentber
von der Apotheke. Die WGJ scheint Berberitzen gerne als Zierstraucher
und zur Grundstucksbegrenzung zu verwenden.

Dezember
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