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Mit roter oder weißer, aber durch neue Züchtungen 
auch mit rot-weißer, violetter oder sogar goldener 
Haut: So kennen wir die kleinen Radieschen. Sie ent-
halten Senföle, die die Galle in Schwung bringen. 
Auch sollen diese sekundären Pflanzenstoffe gegen 
Bakterien wirken und den Schleimhäuten von Nase 
und Rachen gut tun. Freilandware ist übrigens einen 
Hauch schärfer als die Treibhaus-Ernte.  

Kartoffel-Radieschen-Salat

Zutaten (für 4 Portionen): 1 kg Salat-Kartoffeln, 
3 Eier, 150 g Zuckerschoten, Salz, 1 Bund Schnitt-
lauch, 8 EL Weißweinessig, 3 EL Wasser, Pfeffer, 8 EL 
Öl, 250 g Radieschen, 3 Frühlingszwiebeln.
Zubereitung: Hart gekochte Eier schälen, klein ha-
cken. Schoten 3 min blanchieren, abschrecken. 
Schnittlauch klein schneiden. Essig, Wasser, Salz, 
Pfeffer und Öl mischen, Eier und Schnittlauch zuge-
ben. Gekochte Kartoffeln pellen, in Scheiben schnei-
den, noch warm mit Sauce mischen. 60 min ziehen 
lassen. Geviertelte Radieschen und Schoten zugeben. 
Mit geschnittenen Frühlingszwiebeln bestreuen. 

Radieschen-Brot

Zutaten (für 2 Portionen): 100 g Radieschen, Salz, 
50 g Frischkäse, 1 TL Senf, Pfeffer, 1 EL gehackte 
Kresse, 2 gebutterte Scheiben Schwarzbrot, 2 Salat-
blätter, 30 g Putenbrustaufschnitt.
Zubereitung: Radieschen hacken, salzen, nach 15 
min ausdrücken, mit Käse, Senf und Kresse mischen, 
pfeffern. Salat auf Brot legen. Radieschen darauf ver-

teilen. Aufschnitt in Streifen schnei-
den, auf Broten anrichten. 

Schweinshaxen 
mit Radieschen-
Salat

Zutaten (für 4 Portionen):   
2 Schweinshaxen (à 500 g), 250 ml 

Export-Bier, 150 ml Gemüsebrühe, Öl, 
je 1 Bund Suppengemüse und Radies-

chen, 100 ml Sahne, Salz, Pfeffer.

durch größere, hängende Blüten aus, die über zwei 
Wochen im April erscheinen.

Felsenbirnen wachsen gut auf humosen, durch-
lässigen Böden, die feucht bis trocken sein können. 
Während die hängende Felsenbirne sauren bis kalk-
haltigen Boden verträgt, wünscht die Kupfer-Felsen-
birne einen kalkhaltigen Standort. 

Die Blütenfülle ist umso üppiger, je sonniger der 
Standplatz für das Gehölz ist. Felsenbirnen als lang-
sam wachsende Sträucher eignen sich auch hervor-
ragend zum mobilen Grün und passen gut in größe-
re Kübel.

Wegen ihrer herausragenden Blüten wirken Fel-
senbirnen natürlich in Einzelstellung am auffal-
lendsten. Möglich ist aber auch eine Verwendung zu 

REZEPTE DER WOCHE

Die Auswahl passender Gehölze gerade für kleinere 
Grundstücke ist nicht gerade einfach, zumal, wenn 
sie schön blühen, nicht zu groß werden und sich im 
Herbst mit bunten Blättern und Früchten zeigen sol-
len.

Alle diese Ansprüche erfüllt die Felsenbirne, die 
als langsam wachsender Großstrauch nur drei bis 
fünf Meter hoch wird, im Frühjahr gut zwei Wochen 
üppig blüht sowie zum Herbst Früchte ausbildet und 
eine auffallend rote Herbstfärbung aufweist.

Von den rund 25 Arten der Felsenbirne, Amelan-
chier, sind die meisten in Nordamerika beheimatet 
und nur eine Art bei uns in Europa, A. ovalis, die auf 
felsigen Abhängen wächst.

■  Aus kanadischen Wäldern

Als eingebürgertes Gehölz empfiehlt sich für den 
Garten besonders die Kupfer-Felsenbirne, A. lamar-
ckii. Sie wurde bereits im 18. Jahrhundert aus Kana-
da nach Mitteleuropa gebracht und fand dann früh 
einen Platz in Bauerngärten, wo sie als Obstgehölz 
gehalten wurde und sich von dort aus in die Natur 
verwilderte. 

Diese Felsenbirne entwickelt sich zu einem breit-
wüchsigen Strauch, der im Alter an einem günstigen 
Standort schon über fünf Meter Höhe hinaus wach-
sen kann. Seinen Namen verdankt diese Art dem 
Umstand, dass zur Zeit der Blüte die jungen Blätter 
zuerst kupferrot erscheinen. 

Sie bilden damit einen dekorativen farblichen 
Kontrast zu der Fülle der weiß blühenden Trauben. 
Ab dem fünften Lebensjahr ist bei den Sträuchern 
mit einer Blüte zu rechnen, die im Laufe der Jahre 
immer üppiger ausfällt. 

Zum Herbst bilden sich dann purpurfarbene bis 
schwarze Beeren, die zuerst süß und später mehlig 
schmecken. Sie wurden früher zu Marmelade und 
Kompott verarbeitet oder als Korinthenersatz ge-
trocknet.

Als zierlichere Variante bietet sich die hängende 
Felsenbirne, A. laevis, an, die langsam wächst und 
nur Höhen um drei Meter erreicht. Sie zeichnet sich 

Zubereitung: Schwarte rautenförmig einschneiden, 
Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben. Backofen auf 
200 Grad vorheizen. Suppengemüse schneiden, mit  
125 ml Bier und Brühe in Bräter erhitzen. Haxen mit 
Schwarte nach unten 30 min zugedeckt garen, öfter 
wenden. Aufgedeckt rund 60 min weiter braten, öf-
ter mit Fond beschöpfen. Radieschen in Scheiben 
schneiden, mit Öl mischen, salzen, pfeffern. Haxen 
aus Bräter nehmen, warm halten. Fond mit Bier los-
kochen, leicht einkochen, pürieren, mit Sahne auf-
kochen. Mit Radieschen und Brezeln anrichten.

Matjes-Salat mit Radieschen

Zutaten (für 4 Portionen): 4 Matjesfilets, 1 Bund 
Radieschen, 2 Stangen Staudensellerie, 2 Zwiebeln,   
4 gare geschälte Pellkartoffeln, 2 TL Senf, 2 EL Essig, 
1 gekochtes Ei, 3 EL Öl, Salz, Pfeffer, Zucker.
Zubereitung: Matjes 2 cm groß würfeln. Radieschen 
halbieren. Sellerie klein schneiden. Geschälte Zwie-
beln hobeln. Kartoffeln würfeln. Sauce aus Essig, 
Senf, Eigelb, Öl, Salz, Pfeffer und Zucker rühren. Mat-
jes, Gemüse, Sauce und gehacktes Eiweiß mischen.

Geschmorte Radieschen

Zutaten (für 1 Portion): 1 Bund Radieschen, 6 Früh-
lingszwiebeln, Butter, 1 EL weißer Balsamicoessig, 
Pfeffer, Salz, 1 EL gehackte Petersilie.
Zubereitung: Geviertelte Radieschen und Frühlings-
zwiebel-Röllchen in Butter angehen lassen. Mit Salz, 
Pfeffer, Balsamico und Petersilie würzen. Mit Schin-
ken und hellem Landbrot servieren.

Radieschen bringen den 
Körper in Schwung
Scharfe Senföle stärken das Immunsystem

Radieschen schmecken ganz knackig-frisch am aller-
besten.  Foto: picture-alliance/Flora Press

Foto: picture-alliance/KPA/Bach

Felsenbirne für kleine 
Gärten
Strauch wünscht Platz an der Sonne 

Vogelschutzhecken, in denen sich genügend Platz 
für Nester findet. Dazu werden mehrere Pflanzen in 
Reihe gesetzt. 

■  Bitte nicht stutzen

Ein Rückschnitt der Sträucher ist wegen der Schön-
heit des natürlichen Wuchses nicht zu empfehlen. 
Er ist während der winterlichen Ruhe aber möglich, 
wenn die Äste stören. Bei der veredelten hängenden 
Felsenbirne ist immer auf Wildtriebe zu achten, die 
gänzlich weggeschnitten werden.

Auch für die Tierwelt haben die Felsenbirnen Vor-
teile zu bieten: Die nektarreichen Scheibenblüten 
liefern vielen Fluginsekten erste Nahrung, und etli-
che Vögel fressen die Früchte und bauen ihre Nester 
in die dichten Zweige.

Da Felsenbirnen in der Regel frei von Krankheiten 
und absolut winterfest sind, gehören sie zu den an-
spruchslosen, aber hoch geschätzten Gehölzen, und 
eine Anpflanzung im Garten kann nur empfohlen 
werden. 

Die überreiche Blütenfülle der Felsenbirne zeigt sich 
über zwei Wochen im April.  Foto: Busch




