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Hagebutten-Aufstrich

„Hägenmark“
Firma Liebler-Latzko produziert in Eckwälden am Fuße 
der Schwäbischen Alb den süßen Brotaufstrich aus 
Hagebutten. 

D ie Herstellung von „Hägen-
mark“ hat in Süddeutsch-
land eine lange Tradition. 
Der Name für diesen Brot-

aufstrich lässt sich vermutlich aus der 
Schweizer Mundart ableiten, denn Häge 
bedeutet dort Hecke oder Zaun. Auch bei 
uns kennt man dafür die Bezeichnung 
„Hag“.

Sorten und Anbau
Die Kultur der Rosensträucher erfolgt 
auf Feldern in Reihen. Im Anbau sind im 
Wesentlichen 3 Arten bzw. 5 Sorten: Ro-
sa canina ‘Pfänder’ und ‘Schmids Ideal’, 
Rosa laxa ‘Froebelii’ und ‘Pollmeriana’ 
sowie Rosa inermis.

Alle diese Rosenarten und Sorten ha-
ben ihre Hauptblütezeit im Mai und set-
zen anschließend Früchte an. Hagebut-
ten sind Sammelnussfrüchte, d.h. die 
Samen sind von einer fleischigen Wand 

Die Produkte von Liebler-Latzko sind  
bio-zertifiziert � Fotos: Gugenhan

umgeben, die vom Blütenboden und 
nicht wie üblich von den Fruchtblättern 
gebildet wird. Die Dicke dieser Wand 
variiert und ist später maßgebend für 
den verwertbaren Ertrag. Für die rote 
Farbe der Früchte ist Lycopin verant-
wortlich. Das Besondere an Hagebutten 
ist ihr hoher Vitamin-C-Gehalt von bis zu 
1250 mg pro 100 g frische Früchte. Der 
Nährwert beträgt 102 kcal, wichtigste 
Nährstoffe sind 22 g Kohlenhydrate und 
3,6 g Eiweiß. 

Ernte und Verarbeitung
Die Ernte der Hagebutten erfolgt ab En-
de August und im September. Sie werden 
von Hand gepflückt, wobei in einem be-
triebsinternen Wettbewerb die höchste 
Pflückleistung bei 67 kg pro Tag und 
Person lag. Die geernteten Früchte wer-
den sofort gereinigt, in Säcke gefüllt und 
eingefroren, wodurch sie für die weitere 
Verarbeitung weicher werden. 

Ab Ende September beginnt die Hä-
genmark-Produktion. Die Früchte wer-
den satzweise gemahlen, passiert, von 
den Kernen gereinigt, mit biologischem 
Rohrzucker vermischt und in Gläser ab-
gefüllt. Dabei beträgt der Anteil an Ha-
gebuttenmark 55 %, an Bio-Rohrzucker 
45 %.

Die Verarbeitung der Hagebutten er-
streckt sich bis Februar des folgenden 
Jahres. Nach den Erfahrungen von Ute 
Latzko kann man mit einem Fruchtmark- 
ertrag von etwa 1/3 des Erntegewichts 
der Früchte rechnen. 

Edgar Gugenhan, Stuttgart

Ute Latzko Anfang September 2008 mit erntereifen Hagebutten von Rosa inermis

Firma Liebler-Latzko
Jochen und Ute Latzko haben die 
Produktion vor einigen Jahren auf  
Bio-Anbau umgestellt, die Zertifi-
zierung ihres Betriebes (EG-Öko-Ver-
ordnung) ist inzwischen erfolgt. Auf 
einer Kulturfläche von 2,5 ha baut der 
Betrieb Wildrosen zur Hagebutten-
produktion an. Daneben werden im 
Hofladen, auf Wochenmärkten oder 
im Web-Shop auch Quittenprodukte, 
andere Fruchtaufstriche und Imkerei-
produkte angeboten.

Info: Firma Liebler-Latzko, Dorfstr. 
43/1, 73087 Bad Boll-Eckwälden, Tel. 
07164-7149, www.liebler-latzko.de

Wie stelle ich Hägenmark 
(Hagebuttenmarmelade) her?

Tag der offenen Tür am 
3. Oktober 2009 12-17 Uhr
Fa. Liebler-Latzko, Tel. (0 71 64) 71 49

73087 Bad Boll-Eckwälden
www.liebler-latzko.de


