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Reiche Ernte versprechen Schlehenhecken, wenn sie voll han-
gen mit den weiB bereiften Friichten. Doch das Pfliicken ist mih-
sam, denn der auch Schwarzdorn genannte Strauch erweist sich
mit seinen harten Sprossdornen als sehr wehrhatft

s X ; enn der Sommer sich langsam verabschiedet, beginnt
in der Natur die Erntesaison. Jetzt hingen Striaucher
voller appetitlicher Beeren. Zu unseren bekanntesten Wild-
heckenpflanzen zihlt die Schlehe mit ihren dunkelblauen,
weifdlich bereiften Friichten. Sie erreichen die Grofde von klei-
nen Kirschen und stecken voller Vitamine. Es lohnt sich, die-
se Friichte zu sammeln: Sie lassen sich sowohl siif8 als auch
salzig zubereitet vielfiltig in der Kiiche nutzen.
Das Pfliicken von Schlehenbeeren ist allerdings eine echte
Herausforderung: Nicht ohne Grund heifden diese stark ver-
zweigten Straucher auch Schwarzdorn. Lange, spitze Spross-
dornen machen die Gebiische undurchdringlich — und fiir
viele Tiere zum Paradies. Vor allem als Vogelschutzgeholz
hat sich die Schlehe daher einen Namen gemacht. Sie wird
bis zu drei Meter hoch und verbreitet sich rasch tiber Wur-
zelausldaufer. Damit besiedelt sie vorwiegend sonnige Stand-
orte. An Boschungen und trockenen Hingen wie Weinbergs-

rachnen Kanr SiL’ SO zZurI ropier werden.
brachen kann n Problem len

SCHLEHEN-SCHNAPS

Fiir ca. 1 Liter Schnaps

500 g Schlehen, 250 g Kandiszucker, 2 Vanilleschoten,

1 Zimtstange, 2 Nelken, 1 Flasche Hochprozentiges (Korn,
Wodka oder Gin mit mindestens 38 % Alkoholgehalt)

1. Friichte waschen und auf zwei Flaschen verteilen.

2. Kandiszucker dazugeben. Die Vanilleschoten aufschlit-
zen und das Mark sowie die anderen Gewtirze hinzugeben.
3. Flaschen mit dem Schnaps auffiillen und verschliefien.
4. An einen zimmerwarmen Ort stellen und tiglich einmal
durchschiitteln.

Tipp: Nach drei Monaten Schlehen-Schnaps zum ersten
Mal verkosten. Man kann die Beeren aber noch eine Weile
ziehen lassen - je mehr Zeit man dem Getrink gibt, desto
aromatischer schmeckt es. Dann Friichte und Gewiirze
abfiltern und den Schnaps wieder in Flaschen fiillen
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Denn sie verdringt die Krautschicht mit ihren oft wertvollen
Arten. Auch im Garten ist eine Wurzelsperre angebracht, um
ihrem Ausbreitungsdrang Einhalt zu gebieten.

Die Bluten der Schlehe erscheinen im zeitigen Friihjahr vor
den Blittern. Bei genauer Betrachtung erinnern sie an Pflau-
menbliiten. Kein Wunder: Die Pflanze mit dem botanischen
Namen Prunus spinosa gilt als Urform von Pflaumen, Mira-
bellen und Renekloden. Die reifen Beeren direkt vom Strauch
zu essen ist allerdings keine gute Idee. Sie sind bertichtigt fiir
ihren sauren Geschmack und hinterlassen zudem aufgrund
der enthaltenen Gerbsiduren ein pelziges Gefiihl. Das dndert
sich jedoch mit dem ersten Frost — die Kilte macht die Stein-
friichte aromatisch und bekémmlich. Gesund sind sie noch
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Erst Frost macht die Bee-
ren schmackhaft: Er mildert
die enthaltenen Gerbstoffe
ab, die bei frisch gereiften
Frichten fir einen pelzigen
Geschmack sorgen. AuBer-
dem wandelt sich dabei die
Séaure in stBes Aroma um.
Allerdings sind die Frichte
bei Vogeln so begehrt, dass
man nicht zu lange mit der
Ernte warten sollte. Profis
sammeln sie gleich im
Herbst und legen sie flir ein
paar Tage ins Kuhlfach

dazu: Sie versorgen uns mit viel Vitamin C, dazu den nerven-
stirkenden Vitaminen Bl und B2 sowie wertvollen Karoti-
noiden. Dazu kommen Pektin und Gerbstoffe. So bessert der
verdiinnte Saft Entziindungen im Mund- und Rachenraum,
wenn man damit gurgelt, und hilft bei Durchfall. Schlehen-
wein gilt als blutreinigend und abwehrstirkend.

Berithmt sind die Beeren als Grundlage fir alkoholische
Getrinke wie Schlehengeist oder -likor. Sie eignen sich
zudem fiir Marmeladen, Gelees und Kompotte, auch in Kom-
bination mit stiBen Friichten. Taucht man sie in Zuckerwas-
ser und lidsst sie trocknen, gewinnt man eine vitaminreiche
Nascherei. Sauer oder salzig eingelegt ergeben sie eine unge-

wohnliche Beigabe zu Fleischgerichten. Anja Rech

EIFEL-OLIVEN

Fiir 1 kg salzig eingelegte Schlehen
300 g Meersalz, 1 Bund Thymian, 2 Lorbeerblétter, 2 Gewdrznelken,

1 kg Schlehenfrichte

1. Salz mit den Gewlirzen in einem Liter Wasser aufkochen und
abkuhlen lassen. 2. Die gewaschenen Schlehenbeeren in ein grofes
Gefafd geben und mit der Salzlake tibergiefien, sodass sie ganz
bedeckt sind. Aufschwimmende Beeren mit einem Teller beschwe-
ren. 3. Mindestens vier Wochen ziehen lassen. Vorsicht: Gefa nicht
fest verschliefen, da die Friichte giren und die dabei entstehenden
Gase entweichen miissen. Die Salzlake kann zudem tiberflieRen und
eine Salzkruste hinterlassen. 4. Die eingelegten Schlehen schlief-
lich mit der Salzlake in Gliser fiillen und verschliefien.

Tipp: Diese Spezialitit aus der Eifel lisst sich wie richtige Oliven
verwenden. Sie schmeckt etwa auf Pizza und als Beilage zu Wild
oder Pasteten. Die Idee zu dem Rezept stammt vom renommierten
Wildpflanzen-Koch Jean-Marie Dumaine aus Sinzig an der Ahr.



SCHLEHEN-BIRNEN-
(GELEE

Fir 4 Glaser
600 g Schlehen, 500 g Birnen, 1 Zimtstange,
2 EL Zitronensaft, 500 g Gelierzucker (1:1)

1. Schlehen knapp mit Wasser bedeckt weich kochen,
abkiihlen lassen. 2. In einem Sieb abtropfen lassen, Saft
auffangen. 3. Ungeschilte Birnen in Stiicke schneiden,
knapp mit Wasser bedecken, Zimt zugeben. Weich
kochen, erkalten lassen. 4. In einem Sieb abtropfen
lassen, Saft auffangen. 5. Den Saft der beiden Frucht-
sorten mischen. 400 ml davon mit Zitronensaft und
Gelierzucker 4 Minuten lang aufkochen.

6. Heif? in sterilisierte Schraubgliser fillen, verschlie-
Ben, auf den Kopf stellen und kalt werden lassen.

Tipp: Sie konnen vor dem Aufkochen ein Glischen

Schlehenlikor in die Saft-Zucker-Mischung geben, um
dem Gelee ein besonderes Aroma zu verleihen.
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Schiehenstraucher sind im DieZierform bliiht in zartem Rosa

Fruhjahr ein besonderer Blick-

fang: Sie blihen vor den meis-

ten anderen Gehdlzen bereits im April. Mit ihren dicht sitzenden,
kleinen, weiBen Bliten sehen sie wie verschneit aus. Sie stellen
eine wertvolle Futterquelle flr viele Schmetterlinge und andere
Insekten dar. Die bis zu drei Meter hohen und sparrig verzweigten
Straucher breiten sich rasch Uber Wurzelauslaufer aus und bilden
undurchdringliche, stark dornige Dickichte. Sie bieten der Tier-
welt einen sicheren Schutz, in Garten ist diese Form der Vermeh-
rung jedoch weniger willkommen. Der Handel bietet Zierformen
wie Prunus spinosa ‘Rosea’ (kl. Foto) mit purpurfarbenen Blat-
tern und rosa Bliten an. Auch sie entwickeln essbare Beeren.

Je nach Veredlung ist eine Wurzelsperre sinnvoll.
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