Die grof3e Bliite der
LLady Like” hat ein
schon mildes Aroma
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» Viele suchen

auf der Welt

nach neuen, qngewohnten
Aromen - bel uns wachsen
sie vor der Haustur

Text: Susanne Kolimann Fotos: llona Habben

al Sonne, mal Regen - solche

Wetterwechsel bekommen der

kaprizitsen ,Grifin Harden-

berg"” gar nicht. Anders als ihr

Name vermuten ldsst, ist ,,Jude
the Obscure’, die Rétselhafte, recht erfri-
schend. ,Madame Isaac Pereire” wiederum
gibt sich iiberaus nuancenreich. ,Ladylike”
sind die edlen Gewéchse in Sven Jacobsens
Garten alle, aber nur eine heifdt auch wirk-
lich so. ,Die ,Lady Like' ist einfach toll!",
schwirmt der 49-Jdhrige. ,Mit ihren dicken,
robusten Bléttern ist sie nicht so empfind-
lich. Und ihre Bliiten sind so grof} wie ein
Teller', begeistert er sich.

Zwolf verschiedene Sorten wachsen in
Jacobsens Garten. Und wer dem Nord-
friesen zuhort, wenn er die jeweiligen
Vorziige und Eigenarten seiner anmutigen
Duftrosen lobt, gewinnt schnell den Ein-
druck von ganz unterschiedlichen Person-
lichkeiten. Und das sind sie auch. Allein
die Farbtone! Schneeweifd die einen, von
vornehmem Apricot oder geheimnisvollem,
fast schwarzem Violett die anderen. Einige
sehen aus, als hitte ein Kunstmaler sattes
Magentarot mit einemn Pinsel draufgetupft.
,Und dann die Formen der Bliiten oder
die Blitter selbst’, schwidrmt seine Frau
Kerstin (48), ,sie sind dick, samtig und
durchscheinend zart, mal gefiillt, kugelig
oder filigran - ich staune iiber diese
Vielfalt immer wieder aufs Neue. Kerstin
Jacobsen greift ihrem Mann gern mal
bei der Rosenernte unter die Arme, wenn
das Wetter es erfordert, denn sonst arbeitet
sie als Kindergirtnerin in Husum. Der
Rosengarten am Deich ist sein Revier.

Wie eine Oase am Wattenmeer liegt
Sven Jacobsens Garten auf der Halbinsel
Nordstrand. Sein morgendlicher Weg in
den Rosengarten fithrt am Apfelgarten vor-
bei durch einen dicht belaubten Torbogen
aus Weidenhecke. Auf den ersten Blick
wirkt die 5000 Quadratmeter grofe Fliche
wie ein stidenglischer Cottage-Garten.
Hier ein Gewichshaus, da eine Bank un-
ter einem Pflaumenbaum, an den Biumen
héngen Nistkdsten, die um diese Jahreszeit
freilich ldngst verwaist sind. Dafiir dringen
Vogelgesiinge aus der Hecke und von den
Pappeln. Sven Jacobsen hat die natiirliche

Schutzmauer vor 22 Jahren rund um das
Grundstiick gesetzt. Damals wusste er noch
nicht, dass die wogenden Bdume nicht nur
seiner Familie das Gefiihl von Geborgen-
heit geben wiirden. Heute sorgen sie als
meterhoher Windschutz mit dafiir, dass
seine rund 350 Rosensticke, aber auch
Stauden, Beerenstraucher und Krauter hier
prachtvoll gedeihen. Dazu der gute Boden;
das Land der Halbinsel an der Westkiiste
Schleswig-Holsteins ist seit Jahrhunderten
fruchtbarstes Marschland. Im milden
Nordseeklima weht die stindige Brise, die
Rosen schnell trocknen ldsst, Mehltau hat
hier kaum eine Chance. Verteilt auf rund
800 Quadratmeter, fiigen sich die verschie-
denen Rosenbeete harmonisch in das Bild
ein, gerade so, als wiren sie immer schon
da gewesen. Kaum zu glauben, dass das
hier einmal eine Viehweide war.

~Gestartet bin ich als Landwirt”,
erzihlt Sven Jacobsen. 1985 {ibernahm er
den Hof von seinem Grofdvater. ,40 Hektar
fiir Getreideanbau und 30 Sauen - das war
lange eine gingige Betriebsgrofie, aber dann
wurden kleine Einheiten rasch unrentabel.’
Jacobsens suchten nach einer Alternative,
stellten auf Obst und Erdbeeren um und
erdffneten einen Hofladen.

Die Erdbeeren gibt es zwar schon lange
nicht mehr, aber ohne sie wéiren die Jacob-
sens vermutlich nie auf die Idee gekom-
men, Rosen anzubauen, um Marmeladen
daraus zu kochen. Und das kam so: ,Meine
Mutter fand in einem Buch, das sie von
meiner Urgrofimutter geerbt hatte, das
Rezept fiir ein Erdbeer-Rosen-Gelee. Das
brachte sie uns eines Tages mit", nimmt
Kerstin Jacobsen den Faden auf. ,Unsere
ersten Versuche glichen eher einer Frucht-
sof3e, aber irgendwann hatten wir den Bo-
gen raus’, amiisiert sie sich. , Es schmeckte
herrlich. Erdbeeren hatten wir zwar genug,
aber um griflere Mengen Gelee herzustel-
len, brauchten wir Duftrosen. Also haben
wir die ersten Pflanzen gesetzt', fihrt ihr
Mann fort. ,,Als meine Frau eine Zeit lang
krankheitsbedingt in der Kiiche austfiel, bin
ich eingesprungen. Mit den Rosen und den
Friichten zu kochen gefiel mir, und so blieb
ich dabei.” Die erste sortenreine Rosen-
marmelade war eigentlich ein Experiment,

Vom Schweinebauern zum Rosen-
gartner in Nordfriesland: Sven
Jacobsen und seine Frau Kerstin

erinnert sich Jacobsen. ,Ich wollte das pure
Rosenaroma, musste aber erkennen, dass
das mit Gelee, das ja nur aus Saft herge-
stellt wird, nicht zu machen ist. Genauso
wenig eine feine, weiche Konsistenz: Das
kriegt man nur mit ganzen Blittern und ei-
nem Fruchtaufstrich hin“ Von dem Punkt
an war es nur noch ein kleiner Schritt zum
grofd angelegten Rosengarten.

Sven Jacobsen steht mittendrin und
schnuppert an einer kriftig rosafarbenen
Bliite. Machen sich die stolzen Kéniginnen
der Blumenwelt nicht gegenseitig Konkur-
renz? Sven Jacobsen lacht. ,,Nein, aber sie
sind ein bisschen eigen und brauchen Auf-
merksamkeit’, beschreibt er seinen Hof-
staat. Damit seine Rosen gedeihen, muss
das Okosystem intakt sein, Insektizide sind
tabu. ,,Wir sind in der gliicklichen Lage,
dass hier alles wachst. Wahrscheinlich wiir-
de sogar ein Spazierstock noch ausschla-
gen Doch auch wenn die Kéniginnen viel
Aufmerksamkeit verlangen, geht es im Ro-
sengarten schlussendlich doch alles nach
Sven Jacobsens feiner Nase. Denn die be-
stimmt, welche Sorte es schafft, in den
Kreis seiner ,Marmeladenrosen’, wie er sie
nennt, aufgenommen zu werden. , Sie miis-
sen sich in ihren Aromen deutlich unter-
scheiden, mit meinen zwolf Sorten bin ich
da schon recht weit Sein Angebot ist

inzwischen einmalig in Deutschland. >
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Fruchtaufstrich aus Rosenbliattern

» brauchen: 25 ganze ungespritzte Bliiten einer Duftrose. Pfliicken Sie am besten nur morgens voll erbliihte
)fe. 1 Liter Wasser, 1 bis 2 Kilo Gelierzucker, ein groBporiges Nudelsieb, Messbecher, Piirierstab, Schraubglaser.
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Wie der Duft ins Glas kommt? Pflan-
zen entwickeln ihr Aroma fiir ihr eigenes
Uberleben - entweder als Schutz oder um
Insekten anzulocken. Rosen ziehen mit
ihren Duftstoffen, die in den Zellen der
Bliitenblitter gespeichert sind, vor allem
Bienen und Hummeln an. Die fliichtigen
dtherischen Ole werden frei, sobald sie sich
mit Sauerstoff verbinden. Ihr Hauptbestand-
teil, das Geraniol, zihlt zu den kostbarsten
Olen tiberhaupt: Um ein Gramm Rosendl
zu gewinnen, sind 2000 Bliiten notwendig.
Die Dimensionen in Sven Jacobsens Mar-
meladenkiiche sind zwar etwas kleiner, was
am Ende dabei herauskommt, ist aber nicht
minder kostbar: Fiir rund zwei Kilogramm
sortenreine Rosenmarmelade verwendet
Sven Jacobsen rund 25 piirierte Bliiten.

»Ich weifd noch, wie ich meine erste Mar-
melade selbst probiert habe’, erinnert er
sich. ,Der Gaumen war begeistert, der Kopf
irritiert: Wir kennen Rosenduft ja oft nur
aus der Kosmetik. Aber wer sich darauf ein-
l4sst, erlebt mit Rosenfruchtaufstrichen
eine neue und faszinierende Geschmacks-
welt” Das ist kein bisschen iibertrieben.

Ahnlich wie bei einer Weinprobe lassen
sich die sortenreinen Aufstriche mit allen
Sinnen wahrnehmen: Farbe, Duft, Ge-
schmack und Konsistenz wirken bei jeder
Sorte unterschiedlich. Mal ist es kriftig wie
bei der ,,Rose de Resht’, mal orientalisch-
fruchtig wie bei ,Madame Isaac Pereire".
Die ,Comte de Chambord” wiederum

Die Ernte eines
Tages: apricot-
farbene ,Charles
Austin“ und
aromatische
JLady-Like”

,Oft sind die Menschen
erstaunt, dass man Rosen
tatsachlich essen kann“

derbeeren oder Kirsche steckt? Die Aufstri-
che aus ,Charles Austin’, ,,Grifin Harden-
berg” und , Sylter Rose" beweisen es.

~Anfangs waren wir skeptisch, ob
man Marmelade mit derart intensiven Ge-
schmacksnoten verkaufen kann,” erzihlt
Kerstin Jacobsen. ,,In unserem Hofladen
machten wir Testverkidufe mit drei Sorten -
unsere Kunden haben uns die Rosenmar-
melade formlich aus den Hinden gerissen.
Das ermutigte ihren Mann dazu, weiterzu-
machen. Der echte Durchbruch kam vor
fiinf Jahren, als Sven Jacobsen , Feinhei-
misch” beitrat - einem Verein von Produ-
zenten und Gastronomen, die den Norden
kulinarisch fordern wollen. ,Da sind viele,
die das gleiche Feuer und dhnliche Ideen
haben, das motiviert mich immer wieder.
Bestérkt hat ihn auch der Zuspruch von
Spitzengastronomen wie Sternekoch
Johannes King, der von Sylt aus gern mal
einen Abstecher in den Rosengarten
macht. Bei diesen Gelegenheiten erfihrt
Jacobsen auch, welche seiner Sorten zu

Obwohl seine Rosenmarmeladen den
Weg in die Kiichen der Spitzengastronomie
gefunden haben, bleiben sie ein erkla-
rungsintensives Produkt. Sie brauchen -
wie die Rosen - eine gewisse Aufmerk-
samkeit. Jacobsen weifs das. Wann immer
es die Rosensaison erlaubt, ist er auf
kulinarischen Veranstaltungen im Land
vertreten. Der Nordstrander freut sich
jedes Mal iiber den Aha-Effekt, den seine
edlen Schitze bei denen auslosen, die sie
probieren. Die meisten werden siichtig
danach. Genauso wie wir. m

Jacobsens Frucht-
aufstriche aus Rosen
zum Bestellen

Rosengarten am Deich,
Osterdeich 106, 25845 Nordstrand,
Tel.: 04842/1012, Fax: 04842/9007 61,

——— ooy

@)

bbb,

schmeckt mild mit typisch zitroniger Note.  einem bestimmten Kése passen, welche E-Mail: info@rosengarten-am-deich.de,
Und wer hiitte gedacht, dass in einer Rose  mit Wild harmonieren und Salatdressings Internet: www.rosengarten-am-deich.de
der Geschmack von griinem Apfel, Holun-  eine besondere Note geben. :
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