Wildpflanzen aus unserem Biosphirenreservat —
Infos und Tipps von unserer Krauterpadagogin Petra Knoll

Der Schlehdorn (Prunus spinosa) —
Wertvolles Wildgeholz fiir Mensch und Tier

Im Friihjahr leuchtet es weiB an Weg- und Waldrandern.
Sparrige, dicht verzweigte Straucher schmiicken bereits
vor dem Blattaustrieb ihre Aste mit schneeweifen,
kleinen Bliiten. Vom WeiBdorn ist der Schlehdorn dann
gut zu unterscheiden. Denn die Bliiten des WeiBdorns
erscheinen erst nach dem Blattaustrieb. Der Schlehdorn
ist ein fiir gewohnlich bis vier Meter hohes
Rosengewachs und besitzt fiinfzahlige Bliitenblatter.
Seine ovalen Laubblatter sind wechselstindig
angeordnet und am Rand leicht gezihnt. Die Zweige
laufen in langen, spitzen Dornen aus. Ab September
erscheinen die blau-schwarzen Beeren, die erst nach
dem Frost genieBbar sind.

Der Wildstrauch wachst weit verbreitet und ist recht anspruchslos was den Boden angeht.
Er bevorzugt aber sonnig-warme, eher trockene Lagen an Felshiangen sowie an Wald- und
Wegrandern. Friiher wurde er oftmals zur Einfriedung von Weiden und Gehoften gepflanzt
und vielseitig genutzt. Sein Holz wurde zu schonen Spazierstocken verarbeitet, seine Rinde
farbte Wolle und Leinen und ermoglichte die Herstellung von Tinte. Bliiten und Friichte
bereicherten Kiiche und Hausapotheke. Der Gebrauch des Schlehdorns als Nahrungsmittel
lasst sich bis in die Jungsteinzeit zuriickverfolgen.

Wichtiger Wildstrauch fiir Tiere

Der Schlehdorn ist eines der wertvollsten Geholze fiir unsere Tierwelt. Seine Zweige bilden
ein undurchdringliches, dorniges Gestriipp und bieten damit vielen Vogeln einen sicheren
Brutplatz. Auf den spitzen, harten Dornen spieBt der Neuntoter Insekten und Raupen als
Nahrungsvorrat auf. Die Bliiten des Schlehdorns sind fiir viele Wildbienenarten bereits im
zeitigen Friithjahr eine wichtige Nektar- und Pollenquelle. Die Schlehenblitter bieten
Schmetterlingsraupen eine erste Nahrungsquelle und auch einige Kaferarten sind auf den
Wildstrauch angewiesen. Eine Riisselkaferart, der Schlehen-Bliitenstecher, lebt als einzige
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mitteleuropaische Kaferart ausschlieBlich auf der Schlehe. Mit seinen Beeren versorgt der
Schlehdorn Vogel und Mause bis in den Winter hinein mit gehaltvoller Nahrung. Deswegen
ist die Schlehe auch fiir Liebhaber von naturnahen Garten ein idealer Strauch, der sich zum
Beispiel in Gesellschaft von Weidorn, Wildrosen und Haselnuss wohl fiihlt.

Verwandtschaft mit dem Pflaumenbaum

Der Schlehdorn gilt als Vorfahre unseres heutigen Pflaumenbaums. Aus dem Wildstrauch
mit den kleinen, herb-sauer schmeckenden Beeren ziichtete man vor langer Zeit einen
Obstbaum, der groBere und siiflere Friichte trug: den Pflaumenbaum. Er entstand
wahrscheinlich in Persien durch eine Kreuzung mit der dort heimischen Kirschpflaume.
Durch weitere Veredelungen entwickelten sich zahlreiche Arten, die schon in der Antike in
den Obstgarten gepflanzt wurden.

Die Friichte des Schlehdorns haben einen sehr
sauren und herben Geschmack. Wer sie zerbeiBt,
verzieht vermutlich erst einmal sein Gesicht. Gerade
die ,zusammenziehende Wirkung“ der Gerbstoffe in
den Beeren ist aber verantwortlich fiir zahlreiche
Heilwirkungen. Neben den Gerbstoffen enthalten die
Beeren u. a. gesunde Flavonoide, Pektin und viel
Vitamin C. Die Friichte wirken
entzlindungshemmend, schleiml6send und anregend
und helfen bei Erkiltungen, Entziindungen im Hals-
{ und Rachenraum, bei Harnwegsinfektionen und

i Verdauungsstorungen.

Auch die Bliiten des Strauchs sind von naturheilkundlicher Bedeutung. Fiir Pfarrer Sebastian
Kneipp waren sie ein sanft wirksames Abfiihrmittel, das gleichzeitig magenstarkend wirkt.
Fiir einen Tee werden die Bliiten im Friihjahr gesammelt und getrocknet. Zwei Teeloffel
Bliiten iibergieBt man mit ¥4 Liter kochendem Wasser und lésst sie 10 Minuten ziehen.

Ein O}, in dem Schlehenbliiten ausgezogen werden, soll die Haut besser durchbluten, straffen
und elastisch halten.

Kann man Schlehen roh essen?

Je nach Region und Witterung tragt der Schlehdorn seine stahlbauen Beeren bereits im
September und verleitet uns zum Probieren. Den Kern sollte man aber nicht mitessen, denn
er enthalt das Blausaureglykosid Amygdalin, das im Korper zu Blausaure umgewandelt wird.
Friih im Herbst Schlehen zu probieren, verspricht jedoch keinen Genuss. Zu diesem
Zeitpunkt dominieren die Gerbstoffe in der Schlehe und verursachen ein unangenehmes
pelziges Mundgefiihl.

Braucht die Schlehe Frost?

Die Schlehe braucht Kilte, damit die vielen Gerbstoffe in den rohen Friichten abgebaut
werden konnen. Etwas milder und aromatischer schmecken die Friichte daher nach den
ersten Frosten und werden am besten von November bis Dezember verwendet.

Tipp: Wer die gesunden Beeren bereits im Frithherbst ernten mochte, kann das auch tun.
Sie werden dann einfach bis zur Verarbeitung in der Tiefkiihltruhe eingefroren.



i» Leckeres mit Schlehen
{ Mit den Friichten des Schlehdorn lassen

sich einige Leckereien zubereiten. Neben
Likor und Wein kénnen auch Mus,
® Marmelade und Gelee hergestellt werden.
| Ausgangsprodukt hierfiir ist meist der
1 Schlehensaft. Fiir die Saftgewinnung muss
man sich allerdings etwas Zeit nehmen.
Zunichst werden die Schlehen mit Wasser
& aufgegossen, bis sie bedeckt sind, und

# zum Kochen gebracht. Abgedeckt bleiben
=1 sie einen Tag lang stehen. Danach werden
& sie abgeseiht und erneut in den Topf
. gegeben. Die Fliissigkeit wird aufgekocht,
iiber die Schlehen gegossen und einen
| weiteren Tag stehen gelassen. Diese
Prozedur wird wiederholt und dabei
Zucker zugefiigt (ca. 500 g je Liter). Der
Saft wird durch ein Tuch gefiltert und
heiB3 in Flaschen abgefiillt.

Rezept: Schlehenlikor mit Gewiirzen
300 g Schlehen

500 ml Doppelkorn

100 g Kristallzucker oder Kandiszucker

4 Wacholderbeeren

1 TL Fenchelsamen

Schlehen in ein Schraubglas oder Drahtbiigelglas fiillen. Zucker, Gewiirze und Alkohol
hinzufiigen. Das Glas verschlieBen und mind. 6 Wochen lang stehen lassen (je langer der
Likor steht, umso runder wird er im Geschmack). Das Glas regelmaBig schiitteln, bis sich der
Zucker vollstandig aufgelost hat. Nach der Ziehdauer den Likor abfiltern und in eine Flasche
abfiillen. Jetzt nochmals 4 bis 8 Wochen reifen lassen (auch hier gilt, je langer umso besser).

Tipp: Fiir ein weihnachtliches Aroma konnen auch andere Gewiirze wie Zimt, Vanille, Nelke
und Orangenschale verwendet werden.

Wichtige Hinweise:

Grundsitzlich sollten keine Krauter gesammelt werden, die man nicht genau kennt, denn viele Krauter
haben giftige Doppelgéanger. Nicht an StraBen oder gediingten Feldern sammeln und nie die ganze
Pflanze pfliicken oder herausreiBen.

Die Rezepte, Ratschldge und Tipps sind nach dem aktuellen Wissensstand sorgfiltig erarbeitet.
Dennoch erfolgen alle Angaben ohne Gewahr. Der Autor haftet nicht fiir eventuelle Schaden und
Nachteile, die aus den Hinweisen resultieren.

Die in diesem Artikel enthaltenen Ratschlige ersetzen nicht die Untersuchung und Betreuung durch
einen Arzt.



Quellen:

- Unsere Heilkrauter Stumpf, Kosmos Verlag, 978-3440-12705-6

- Blatter von Baumen, Fischer-Rizzi, AT Verlag, ISBN 978-3-03800-343-4

- Das groBe Buch der Heilpflanzen, Apotheker M. Pahlow, Nikol Verlag, ISBN 978-3-86820-191-8

- Das neue Handbuch der Heilpflanzen, Kosmos Verlag, ISBN 978-3-440-12932-6

- Mein Garten - Ein Bienenparadies, Bruno P. Kramer, Haupt Verlag, ISBN-978-3-258-07844-1

- Wildpflanzen zum GenieBen, Rita und Frank Liider, kreativpinsel Verlag, ISBN 978-3-9814612-0-6
- Krauter, Beeren und Pilze, Katrin und Frank Hecker, blv Verlag, ISBN 978-3-8354-1271-2

- www.pflanzen-deutschland.de

- www.pflanzenlust.de

Texte und Fotos von Petra Knoll

Pfilzerwald-

- . - . = Biospha eserv: i,
Wir sind Biosphave! GVERBAND TNl NGB Pritzerwaid- ()
PFALZ = M Nordvogesen ,



http://www.pflanzen-deutschland.de/
http://www.pflanzenlust.de/

