


reiwillig gibt sie ihre Friichte

nicht her, die Schlehe. Da

muss man schon eine List

ersinnen, wie man an die

dunkelblauen Beeren
kommt, denn ihre Zweige sind teilweise
von spitzen Dornen besetzt. Dicke
Handschuhe und eine reifSfeste Jacke
sind zu empfehlen. Doch die Miihe
lohnt sich. Aus den Friichten kann man
niamlich Gelee und Marmelade machen
und fiir kalte Herbst- und Wintertage
einen wirmenden Likor, auch Schle-
henfeuer genannt (Rezept siehe rechts).
Vor der Ernte muss es einen ersten
Frost gegeben haben, damit die Beeren
nicht mehr gar so herb sind und ihr
volles Aroma entfalten. Aber man
kann sie auch schon jetzt im Spatsom-
mer pfliicken und den Novemberfrost
einfach mit ein paar Tagen Lagerung in
der Tiefkiihltruhe imitieren.

Einer Legende zufolge wurde der
Schlehdorn von anderen Baumen und
Strauchern verdachtigt, seine Zweige
fiir die Dornenkrone Christi hergege-
ben zu haben, daher mieden sie seine
Gesellschaft. Der Schlehdorn bestritt
das vergeblich. Da erbarmte sich Gott
des Strauchs. Um dessen Unschuld zu
beweisen, iiberschiittete er ihn in einer
Frithlingsnacht mit Tausenden weiflen,
nach Mandeln duftenden Bliiten.

Und so kennt man ihn noch heute.
Landauf, landab bliiht der Schlehdorn
zwischen Mirz und Mai, wie in einen
Schleier aus Bliiten gehillt, lange bevor
andere Straucher und Baume ihre Bli-
tenkleider iberwerfen. Ein bisschen er-
innern die blithenden Schlehen dann an
wundersame Feengewinder.

Erst nach der Bliite schickt der Strauch
im Mai seine ovalen, etwa daumengro-
3en Blitter ins Licht der Welt. Dann
hat er so gar nichts Zartes mehr an
sich. Spitestens dann ist auch die Ahn-
lichkeit mit unserer Hauspflaume nicht
mehr zu tibersehen. Die Schlehe gehort
innerhalb der Familie der Rosenge-
wachse zu den Steinobstgewichsen. Sie
ist die Urform unserer Zwetschgen.

, Und wie alle wilden Ahnen unserer
Kulturpflanzen haben auch ihre
Friichte ein unvergleichlich intensives
Aroma¥, erklart Kriuterexpertin Eleo-
nore Gliewe aus Wolsickendorf.

Gerne wird die Schlehe, die bis zu
drei Meter hoch werden kann, zur Be-
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festigung von Boschungen und tro-
ckenen Hiangen sowie zur Begriinung
von Halden und Triimmerflichen an-
gepflanzt. Schon die alten Germanen
nutzten die Straucher als Gartenhe-
cken, die ihre Apfelbiume und Krau-
ter vor Wildfraf schiitzten, weil sie
nahezu undurchdringlich waren. In
spiteren Jahrhunderten pflanzte man
Schlehenhecken aber auch deshalb
rund um Haus und Garten, weil man
annahm, dass sie Hexen davon ab-
hielten, nach ihrem Ausritt gerade

hier zu landen. Also doch ein Feen-
strauch?

Es sind zumindest viele zauberhafte
Wirkungen der Schlehe tiberliefert.
So sollen drei mal drei Schlehenbliiten
vor Fieber- und Gichtanfillen schiit-
zen. Frither rieb man sein Zahnfleisch
mit einem Dorn der Schlehe ein, um
Entziindungen vorzubeugen. Und
Hirten schnitzten sich aus den dicken
Zweigen des Strauchs ihre Wander-
stibe, denen eine besondere Kraft
nachgesagt wurde.



Tatsachlich enthalten die Friichte der
Schlehe Gerb- und Bitterstoffe sowie Vi-
tamine und Fruchtsiuren, die Naturme-
diziner schitzen. Sie wirken gefifver-
engend, leicht abfiihrend und entziin-
dungshemmend. Die Kerne sind nicht
essbar. Getrocknete Bliiten als Teeauf-
guss werden etwa bei Hautkrankheiten
und rheumatischen Beschwerden einge-
setzt. Auch zum Gurgeln bei leichten
Entziindungen der Mund- und Rachen-
schleimhaut hat sich der Tee bewihrt.
Eleonore Gliewe stellt aus frischen Bli-

ten ein duftendes Massage6l her, das
warmt und belebt.

Doch nicht nur wir Menschen profi-
tieren von der Kraft der Schlehe. Auch
fir eine Vielzahl von Tieren ist der
Strauch eine reich gedeckte Tafel. An
den Bliiten laben sich friih im Jahr
Wildbienen, Hummeln, Kifer und Flie-
gen. Verschiedene Schmetterlingsrau-
pen bevorzugen die Blatter als Kraft-
futter. Gespinstmotten bauen ihre sei-
denen Behausungen zwischen den
dichten Asten und schaffen es nicht

1 kg reife Schlehenbeeren *
2 | Rotwein

oder Rum

1. Beeren mit einer Gabel einstechen, in einer
weithalsigen Flasche in Alkohol einlegen und gut
verschlossen ein bis zwei Monate ziehen lassen.
2. Frichte abseihen, Rotwein und Kandiszucker
zu Sirup einkochen und das Schlehenfeuer damit
_ abschmecken. In Flaschen gut verschlieBen.

Im Friihjahr tragen
die dornigen Schlehen
ein Feenkleid aus
weil3en Bliten

selten, ganze Bestinde kahlzufressen.
Im Schlehengeholz nisten Vogel wie
zum Beispiel der Neuntoter oder die
Goldammer. Im dornigen Geist sind
sie nicht nur bestens geschiitzt, sie le-
ben dort auch wie im Schlaraffenland.
Wenn ab September der Strauch mit
den blauen Friichten iibersit ist, nutzen
thn Miuse und Vogel als Speisekam-
mer. Fiir uns Menschen gilt es da, fix
zu sein, wenn wir aufs Schlehenfeuer
oder andere Kostlichkeiten nicht ver-
zichten wollen.

Feines aus Schlehen zum GenieBen oder Verschenken finden Sie auf Seite 115.
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