nur noch zwei Familien die Tradition weiter.

Text: Andreas Merz

ald werden Verena Ming und Luzia

Miiller wieder schwarze Hinde

haben. Das kommt vom Saft der

Hagebutten, welche die beiden
Frauen aus Hochwald Herbst fiir Herbst
zu Buttenmost verarbeiten. Aus dem
leuchtend orange-roten Mus konnen
Konfiture oder andere Leckereien zube-
reitet werden.

Zurzeit ist in Hochwald guttenmost—SaisoE Im 19.,Ial’1rhu1ﬁe#:_-.L
/ 1
verdienten sich noch bis zu 50 Fam}ﬂieﬁ\in dem kleinen Dorf F'S
- A
in der Nahe von Basel mit Butte}gnost ein Zubﬁt. Heute pflegen

Fotos: Martin Tongi

Fiinf Tonnen Most pro Jahr
Die Verarbeitung der Hagebutten ist auf-
windig, und reich wird man damit nicht.
Doch Verena Ming mochte die Butten-
most-Saison nicht missen: «Ich tu es nicht
um Geld zu verdienen, sondern weil es
mir Freude macht.»

Einst wurde in Hochwald in rund 50
Haushalten Buttenmost hergestellt. Zwei

davon sind heute ubrig geblieben: die Fa-
milien von Irma Vogtli und ihrer Schwes-
ter Trudy Muller. Zwar liegt heute die ei-
gentliche Produktion in den Handen der
jungen Generation, bei Irma Vogtlis Toch-
ter Verena Ming und bei Trudy Mullers
Schwiegertochter Luzia Muller. Die bei-
den alteren Frauen sorgen aber nach wie
vor fur den Vertrieb des Buttenmosts.
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Verena Ming bezieht ihre Hagebutten von einem Friichtehdndler

Jeweils knapp funf Tonnen stellen die
beiden Familien jahrlich im Herbst her. In
ihren Hausern herrscht dieser Tage ein
reges Kommen und Gehen. Von Ende
September bis Anfang November kommen
aus der ganzen Schweiz die Buttenmost-
Liebhaberinnen wund -Liebhaber nach
Hochwald. Die kleine Gemeinde liegt
auf dem Gempen-Plateau, einem Hugel-
ricken, der zum Kanton Solothurn
gehort, aber bis vor die Agglomeration
Basel reicht. Bekannt ist Hochwald in der
Stadt aus drei Grinden: Fur Holz, Hage-
butten und den Namen Vogtli, der im Dorf
weit verbreitet ist. Die «Vogtlis aus Hoch-
wald» beliefern Basel seit Generationen
mit Brennholz und eben mit Buttenmost.

Kalte macht die Friichte weich
«Achtung», sagt Luzia Miiller und zieht
sich ihren Gehorschutz iber, «jetzt wirds
laut.» Drei Arbeitsgange sind notwendig,
bis aus Hagebutten Buttenmost geworden
ist. Zuerst werden die Friichte in einem rie-
sigen Fleischwolf gehackt, dann wird die
Masse durch zwei verschiedene Siebe ge-
trieben und so von Kernen und Harchen
befreit. Fruther begannen die Hochwalder
mit der Verarbeitung nach dem ersten
Frost. Die Kalte macht die Hagebutten wei-
cher. Heute erledigt das die Tiefkithltruhe.
Nachdem die Hagebutten den Fleisch-
wolf passiert haben, schaufelt Luzia Mul-
ler die Masse in einen grossen Metall-
kubel. Sie stilpt einen Aufsatz aus Gummi
dartuber und schaltet den Motor an. Das
System ist vergleichbar mit einem riesigen
Passevite: Die Antriebsriemen setzen im
Behilter eine Art Propeller in Bewegung,
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der die Hagebutten durch das darunter lie-
gende Sieb presst. Uber einen Schlauch
fihrt Luzia Muller Wasser zu, damit die
Masse die gewunschte, dickflissige Kon-
sistenz erreicht.

Intensiver im Geschmack

Das Mus tropft durch das Sieb in einen
Plastikbottich, zurtick bleiben die Kerne.
Im zweiten Behilter wird die Masse von
den feinen Harchen befreit, die mit ihren
Widerhaken auf der Haut fiir Reizungen
sorgen konnen. Ein Teil der Kerne wird
getrocknet und spiter zu Tee verarbeitet,
der Rest landet auf dem Komposthaufen
oder im Kiirbisbeet.

Wesentlich einfacher ist die Zuberei-
tung von Buttenmost, wenn man die
Hagebutten wahrend des Verarbeitungs-
prozesses erhitzt, so wie es die grossen
Konserven- und Konfitirefabriken tun. In
Hochwald rat man allerdings strikte davon
ab, denn selbst gemachte Konfi aus kalt
hergestelltem Buttenmost schmeckt viel
intensiver nach Hagebutten als das Pro-
dukt der industriellen Hersteller.

Dennoch: «Unser Buttenmost ist nicht
jedermanns Sache», sagt Verena Ming,
«viele Leute sind sich den Geschmack
nicht mehr gewohnt. Aber wer ihn gerne
hat, kommt jedes Jahr wieder.»

Alte Heilpflanze

Es ist allerdings nicht nur eine Frage des
Geschmacks, frischer Buttenmost ist auch
ausgesprochen gesund. Hagebutten sind
ein jahrhundertealtes Heilmittel, das vor
allem bei Nieren- und Blasenbeschwer-

den eingesetzt wird, wie die Naturarztin
Agathe Bohny aus Liufelfingen im Basel-
biet erklart. «Hagebuttentee ist harn-
treibend, ohne dass er die Blase reizt. Er
kann deshalb bei Nierenleiden oder als
Durchspilungstherapie bei Nierengriess —
der Vorstufe zu Nierensteinen — eingesetzt
werden.»

Ein weiterer Vorteil des Tees: Wer
Medikamente schluckt, die die Flissig-
keitsausscheidung fordern (Diuretika),
verliert dabei Mineralstoffe; Hagebutten-
tee verhindert, dass der Korper diese
Stoffe ausscheidet.

Das Wissen tber die Heilkraft der
Hagebutten ist nicht neu: Bereits Plinius
Secundus der Altere (23 bis 79 nach
Christus) beschrieb die heilenden Krafte
der Wildrosenwurzel gegen den Biss toll-
wiutiger Hunde. Karl der Grosse befahl
sogar den Wildrosenanbau zu medizini-
schen Zwecken. Im Lexikon des Mittel-
alters ist Rosa rubiginosa, die wilde Wein-
rose, als «Pflanze gegen den Tod» ver-
zeichnet. Samen, Saft und Wurzeln
wurden eingesetzt. Walahfrid Strabo auf
der Reichenau und Hildegard von Bingen
beschrieben ebenfalls Heilanwendungen
der Wildrose. Sebastian Kneipp empfahl
Hagebuttenaufkochungen bei Nieren-
und Blasenleiden. Sie sollen auch sehr
wirksam bei Magenkrampfen helfen.

Hoher Vitamingehalt

Ein weiteres Merkmal der Hagebutte oder
Wildrose ist ihr hoher Gehalt an Vitami-
nen, vor allem an Vitamin C (siehe Kasten
auf Seite 49). Als Tee findet die Frucht
deshalb bei Erkaltung oder Grippe zur



Luzia Miiller schaufelt
gehackte Hagebutten
in einen der Filtertopfe

Starkung des Immunsystems Anwendung.
«Das Gute daran ist, dass das Vitamin C
auch dann erhalten bleibt, wenn man den
Tee einige Stunden lang stehen lasst», er-
klart Agathe Bohny. Weil die Kerne der
Hagebutten nur Spuren von Vitamin C
aufweisen, ist es wichtig, dass das Teepul-
ver auchgetrocknetes Fruchtfleisch ent-
hilt. Die Naturédrztin empfiehlt auch, dem
Tee zusatzlich Lindenbliiten beizumischen.

Wie viel Vitamin C in den Hagebutten
steckt, hangt von Faktoren wie dem Klima
oder dem Stadium der Fruchtreife ab. Der
durchschnittliche Gehalt pro 100 Gramm
Friichte betragt jedoch mindestens 400
Milligramm. Zum Vergleich: Zitronen ent-
halten um die 50 Milligramm pro 100
Gramm. Noch mehr Vitamine als im Tee
finden sich im Buttenmost. Allerdings:
Wird dieser zu Konfiture eingekocht, zer-
fallt ein Teil davon. Doch es muss nicht
immer Konfi sein: Aus Buttenmost lassen
sich auch Crémes und andere Desserts
zubereiten (siehe Rezepte). Wichtig sei,
gemiss Agathe Bohny, dass man der Masse
etwas Zucker zufuge. Denn ein hoher An-
teil an Gerbstoffen verleiht dem unge-
sissten Buttenmost seinen charakteris-
tisch herben Geschmack.

Unbekannte Anfdnge

Wie die Hagebutten nach Hochwald ka-
men, ist heute nicht mehr bekannt.
«Meine Grossmutter hat schon Butten-
most gemacht», erklart Trudy Muller,
«und was vorher war, weiss ich nicht.»
Ihre Schwester Irma Vogtli vermutet,
dass ein Pfarrer im 19. Jahrhundert die
Fruichte ins Dorf brachte, um den Frauen

Der Buttenmost wird mit Motorenkraft durch ein Sieb
getrieben und so von Kernen und Harchen befreit

Ml |

einen Nebenverdienst zu bieten. Hage-
butten jedenfalls wachsen auf dem Gebiet
der Gemeinde nicht in nennenswerten
Mengen.

Fuhrte man sie frither aus dem nahe
gelegenen Elsass oder aus dem Jura ein,
stammen sie heute meist aus dem Balkan
oder sogar aus China. Nach Hochwald
liefern sie Frichtehandlern. Es gibt aller-
dings auch Leute, die ihre eigenen Hage-
butten nach Hochwald bringen. Der Anteil
dieser Fruichte an der gesamten Produktion
ist allerdings verschwindend klein.

Im 19. Jahrhundert wurde Buttenmost
noch von Hand hergestellt — ein popularer
Ubername fir die Leute aus Hochwald
war deshalb das leicht abschitzige Butten-
chlopfer. In der ersten Halfte des 20. Jahr-
hunderts tubernahmen Motoren die muh-
same Arbeit. Irma Vogtli erinnert sich,
dass die Maschinen bereits da waren, als
sie in jungen Jahren in die Produktion
einstieg: «In den letzten 60 Jahren hat sich
in der Verarbeitung praktisch nichts ge-
andert, ausser, dass das Material und die
Werkzeuge fruher praktisch ausschliess-
lich aus Holz waren.»

Unterwegs in die Stadt

Auch der Vertrieb war friher mtihsam.
Mit Ross und Wagen zogen die Butten-
chlopfer im Herbst und Winter nach Basel
hinunter. Die Fahrt dauerte anderthalb
Stunden und sie mussten fur eine Tour
jeweils einen Tag einrechnen. Die Manner
lieferten Brennholz, die Frauen klapperten
mit ihren Leiterwagen die Quartiere ab
und boten den Buttenmost direkt aus
offenen Holzbottichen feil. Irma Vogtli
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Trudy Miiller (links) verkauft Buttenmost an zwei Kunden

e

hielt lange an dieser Tradition fest: Bis
vor einigen Jahren war sie noch jeden
Herbst mit dem Leiterwagen in Basel
unterwegs. Heute liefern die beiden Fami-
lien ihre Produkte nur noch mit dem Auto
aus. Verkauft wird der Buttenmost in
Plastikgefassen, die einen Liter fassen und
rund sieben Franken kosten.

Einen Teil liefern sie an Reformhéuser,
Lebensmittelliden, Milchhindler und
Marktfahrer in die ganze Schweiz, den
anderen Teil verkaufen die Schwestern
direkt. Viele Kundinnen und Kunden
fahren dazu jeden Herbst nach Hochwald:
«Sie kommen aus der ganzen Schweiz»,
erzahlt Trudy Muller-Vogtli, «mich wun-
derts manchmal selber.» Per Post werde
das Mus nur in Ausnahmefallen ver-
schickt. «Das Porto ist ja heute teurer
als der Inhalt...»

Frischer Buttenmost ist gekuhlt etwa
drei Tage haltbar, kann aber auch tief-
gefroren werden. «Friher begann er an
warmen Tagen manchmal zu <jasen»», er-
innert sich Irma Vogtli, «dann nahm das
Volumen zu und der Bottich drohte zu
iberlaufen.»

Keine Frage des Verdiensts

Ob sie am Buttenmost etwas verdienen?
Irma Vogtli und Verena Ming lachen
nur: «Wir kommen wahrscheinlich auf
den Lohn einer Putzfrau», meint die
Mutter, «es ist nicht mehr als ein Neben-
verdienst.» Und eigentlich stellten sie
sich diese Frage schon gar nicht, fugt ihre
Tochter hinzu: «Der Punkt ist fiir uns
eher: Was wiirden wir tun, wenn wir
keinen Buttenmost machen?»
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Die gefrorenen Hagebutten
der Hundsrose (Rosa canina)
eignen sich besonders gut

fiir die Herstellung von Butten-
most

Fur ihren Vater Ernst Vogtli weist
dieses Thema auf einen grundsatzlichen
Wandel hin, auf eine fir Bauern neue
Einstellung zur Arbeit: «Fruher war das
fur uns so: Wenn wir eine Arbeit nicht
erledigten, die uns finf Franken einge-
bracht hitte, dann fehlte uns dieses Geld
eben. Und darum machten wir es. Heute

Hagebutten-Konfi

Irma Vogtli rat, nie mehr als einen Liter
Buttenmost aufs Mal zu verarbeiten, denn
die Masse muss gut kochen und kommt
entsprechend ins Blubbern. Und so gehts:
Einen Liter Buttenmost langsam erwar-
men, 800 bis 900 Gramm Kristallzucker
einrtthren und zwolf bis 15 Minuten ko-
chen lassen. Die Verwendung von Gela-
tine oder Gelierzucker ist nicht notig. Je
mehr Zucker man verwendet und je langer
man den Buttenmost kochen lasst, desto
dickflussiger wird die Konfitiire. Beim
Aufwirmen wird die Masse voriiberge-
hend etwas flussiger. Ob die gewunschte
Konsistenz erreicht ist, liasst sich abschit-
zen, indem man einige Tropfen auf einen
kalten Teller gibt und pruft, wie fest die
Masse mit dem Erkalten wird. Ist die Konfi
bereit, wird sie in ausgekochte Glaser ab-
gefullt und gut verschlossen.

Dessert

aus frischem Buttenmost

Einen halben Liter Buttenmost nach Belie-
ben mit Zucker oder Honig stssen. 2,5
Derziliter Rahm schlagen. Etwa nochmals

Fotos: René Berner

dagegen wird sofort die Frage nach Auf-
wand und Ertrag gestellt.» Auch die
Uberlegung, die Produktion auszudeh-
nen und grossere Mengen herzustellen,
hat Verena Ming verworfen. Es wurde ja
nur auf Kosten der Qualitat gehen, er-
klart sie. «Unser Buttenmost ist kein
Massenprodukt. Er soll speziell bleiben.»

REZEPTE

so viel Jogurt oder Quark unter den Schlag-
rahm heben und nach Belieben siissen. Die
Masse vorsichtig mit dem Buttenmost
mischen, bis ein rot-weiss marmoriertes
Muster entsteht. Alternative: Buttenmost
und Schlagrahm/Jogurt abwechslungs-
weise in Schichten in Glaser fullen.

Buttenmost selber machen

Buttenmost kann auch selber hergestellt
werden, der Prozess ist allerdings ziem-
lich aufwéndig. Es ist einfacher, zu Hause
die Hagebutten nicht kalt zu verarbei-
ten, sondern sie zu kochen und zu purie-
ren. Es empfiehlt sich ausserdem, wegen
der Harchen mit Plastikhandschuhen zu
arbeiten. Und so geht es: Hagebutten
halbieren, und siamtliche Kerne und
Hirchen entfernen. Fillt dies schwer,
konnen die Fruchte auch mit etwas Was-
ser abgespiilt werden. Die Hagebutten
wihrend etwa 30 Minuten in wenig Was-
ser weichkochen. Das Wasser abgiessen
und aufbewahren. Die Masse purieren
und nach Bedarf mit dem aufgefangenen
Wasser verdunnen, bis die gewiinschte
dickflussige Konsistenz erreicht wird.
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Hagebutte: Das ist drin

100 Gramm frische Hagebutten enthalten:

Energie 100/418 kcal/kJ
Wasser 50 g
Kohlenhydrate 218
Eiweiss 48
Rohfaser 22 g
davon Pektin 3,2 mg
Karotene 3,6 mg
Vitamin C 400-3000 Mg
Vitamin B1 0,06 mg
Vitamin B2 0,07 mg
Vitamin B3 1,5 mg
Vitamin Bg 0,5 mg
Vitamin B6 0,05 mg
Vitamin E 4,2 mg
Kalium 290 mg
Magnesium 100 mg
Kalzium 260 mg
Phosphor 260 mg
Eisen 0,5 mg

Quelle: Helga Buchter-Weisbrodt, www.oug.de

Hagebutten trocknen

Ebenfalls aufwandig ist die Herstellung
von Hagebuttentee. Fur den Tee verwen-
det man am besten die Fruchte der wilden
Hecken- oder Hundsrose (Rosa Canina).
Die Hagebutten werden ein paar Tage im
Tiefkihler gelagert, damit sie weicher
werden. Dann lasst man sie im Dorrex
(Stufe zwei oder 45 bis 60 Grad) einen
bis zwei Tage trocknen. Mit einem Cutter
werden sie grob gemahlen. Nun miissen
noch die feinen Harchen entfernt werden,
und am einfachsten geschieht dies mit
einem grossen Sieb: Die gehackten Hage-
butten werden darin so lange bewegt, bis
samtliche Hérchen durch das Sieb heraus-
gefallen sind. Den Tee in kaltem Wasser
aufsetzen, aufkochen und einige Minuten
ziehen lassen. |

Infos und Bezug:
Irma Vogtli, 4146 Hochwald, Tel. 061 751 48 21
Trudy Miiller, 4146 Hochwald, Tel. 061 75130 38

Im Internet:

- www.brainworker.ch/Buttenmost

- www.kraeuterfrau.ch/archiv/hagebutte.html
—www.baslerkueche.ch/rezepte/buttenmost.html
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