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Steinobst — da kommen uns sofort Kirschen, Pflau-
men und Aprikosen in den Sinn. Doch in Hecken, an
Waldrandern und in Parks kdnnen wir Steinobstsorten
finden, die wir im Supermarkt vergebens suchen und
die wir deshalb in der Natur meist ibersehen. Warum
Schlehe, Kornelkirsche und Co. trotzdem einen Blick
wert sind und wie man ihre Friichte nutzen kann, wird
in diesem Unterrichtsbaustein beschrieben.

ALTE SCHATZE DER NATUR

Wildes Steinobst ist ein oft tibersehener, aber faszinierender Be-
standteil der heimischen Pflanzenwelt in Deutschland. In alten
Hecken, an Waldrandern oder auf ungenutzten Flachen wachsen
noch heute urspriingliche Obstgeholze, die seit Jahrhunderten
Teil der mitteleuropaischen Kulturlandschaft sind. Anders als ihre
kultivierten Verwandten wurden sie nie ziichterisch verdndert
und haben sich an das raue Klima, an karge Béden und das Zu-
sammenspiel mit der heimischen Tierwelt angepasst.

Besonders interessant sind vier Wildobstarten, die nicht nur dko-
logisch eine bedeutende Rolle spielen, sondern auch kulinarisch
und kulturhistorisch wertvoll sind: die Kornelkirsche, die Kirsch-
pflaume, die Schlehe und die Vogelkirsche. Diese Geholze bieten
mit ihren Bliiten und Friichten Nahrung fiir Insekten, Vogel und
Saugetiere — und auch fiir den Menschen. In Zeiten des Klimawan-
dels, schwindender Biodiversitdt und wachsender Sehnsucht nach
regionaler, naturnaher Erndhrung lohnt sich ein neuer Blick auf
diese alten Schétze der Natur.

ROBUSTE WILDKIRSCHE DES SUDENS

Die Kornelkirsche, auch ,Dirndl“ genannt, ist ein urspriinglich
siidosteuropaisches Wildobstgewachs, das sich seit der letzten Eis-
zeit auch in Mitteleuropa verbreitet hat. Hierzulande ist sie vor al-
lem in wérmeren Regionen Siid- und Mitteldeutschlands heimisch
und bevorzugt kalkhaltige, sonnige Standorte.

Die Kornelkirsche ist botanisch gesehen keine Kirsche im eigent-
lichen Sinne, sondern gehort zur Familie der Hartriegelgewéchse.
Thre Friichte sind 1anglich-oval, kirsch- bis dunkelrot und reifen ab
August. Im rohen Zustand sind sie sehr sauer. Erst im {iberreifen
Zustand oder nach Frosteinwirkung werden sie siif3er. Traditionell
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LERNZIELE

Schulgarten

Die Schilerinnen und Schiller ...
» konnen wilde Steinobstsorten benennen;
» bestimmen verschiedene wilde Steinobstsorten
in der Praxis;
» sammeln und Verarbeiten Steinobst unter Aufsicht;
» |ernen Steinobst mit allen Sinnen kennen.

KOMPETENZEN

Die Schiilerinnen und Schiiler konnen ...

» sich Wissen aneignen und es iibertragen;

» Teamarbeit und Partizipation trainieren;

» aktiv an Entscheidungs- und Gestaltungsprozessen
teilnehmen.

GESUNDHEIT UND

4 HOCHWERTIGE
WOHLERGEHEN BILDUNG

werden die Friichte zu Marmelade, Kompott, Gelee oder Likor ver-
arbeitet. Im Balkanraum sind sie besonders beliebt.

Okologisch ist die Kornelkirsche ein wichtiger Friihbliiher. Bereits
im Februar oder Mérz — noch vor dem Laubaustrieb — lockt sie mit
ihren kleinen, gelben Bliiten zahlreiche Insekten an und stellt eine
der ersten wichtigen Nahrungsquellen fiir Wildbienen dar. Auch
Vogel und Kleinsduger schitzen ihre Friichte im Spatsommer.

Fécher: Sachkunde, Hauswirtschaft, Arbeitsgemeinschaften,
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Q | UNTERRICHTSBAUSTEIN STEINOBST

VERWANDTE DER ZWETSCHGE

Die Kirschpflaume oder Myrobalane stammt urspriinglich aus
Siidosteuropa und Kleinasien, ist aber seit Jahrhunderten in
Deutschland eingebiirgert.
Sie gehort zur Gattung
Prunus und ist damit eng
verwandt mit Zwetschge,
Pflaume und Schlehe. Man
findet sie sowohl wild wach-
send als auch als Ziergeholz
in Gérten und Parks.

Kirschpflaumen sind klei-
ne, rundliche Steinfriich-
te mit diinner Schale und
weichem, saftigem Frucht-
fleisch. Die Farben reichen von Gelb iiber Rot bis hin zu Violett.
Thr Geschmack ist siif3-sduerlich, manchmal auch etwas herb. Sie
reifen meist ab Juni bis August und eignen sich hervorragend fiir
Mus, Marmelade, Safte und Wein.

Als Pionierpflanze wéchst die Kirschpflaume haufig an Waldran-
dern, auf Brachflachen oder in Hecken. Sie ist 6kologisch wert-
voll, da ihre frith erscheinenden Bliiten (oft schon im Mérz) eine
wichtige Nahrungsquelle fiir Insekten darstellen. Auch Vogel
nutzen die Heckenpflanze gerne als Nistplatz

WILDOBST MIT CHARAKTER

Die Schlehe, auch Schwarzdorn genannt, ist in ganz Deutsch-
land weit verbreitet. Sie ist eine typische Heckenpflanze und ge-
hort ebenfalls zur Gattung Prunus. Charakteristisch fiir sie sind
ihre zahlreichen Dornen und die dichte, buschige Wuchsform,
durch die sie wertvollen
Lebensraum fiir viele Tiere
bietet.

Im Frithjahr, oft noch vor
dem Laubaustrieb, bliiht
die Schlehe weif’ und fiip-
pig — ein wichtiges Nektar-
angebot fiir Wildbienen,
Schmetterlinge und andere
Bestauber. Ihre blauschwar-
zen, bereiften Friichte er-
scheinen im Herbst und sind
roh wegen ihres hohen Gerbstoffgehalts zundchst ungenief$bar.
Erst nach dem ersten Frost — oder durch kiinstliches Frosten — wird
das Fruchtfleisch milder und aromatischer.

Schlehenfriichte werden traditionell zu Likéren (z. B. Schlehen-
feuer), Sirup oder Gelees verarbeitet. Sie enthalten viel Vitamin
C und besitzen eine leicht adstringierende (straffende), verdau-
ungsférdernde Wirkung. Dariiber hinaus wurde die Schlehe in
der Volksmedizin gegen Erkidltungskrankheiten und Magenbe-
schwerden eingesetzt.

WILDE AHNIN DER SURKIRSCHEN

Die Vogelkirsche ist die einzige in Deutschland heimische Wild-
form der Suf3kirsche (Prunus avium) und damit die direkte
Stammform vieler kultivierter Kirschsorten. Sie wachst vor allem
in lichten Laubwéldern, auf Waldlichtungen und in Feldgeholzen,
bevorzugt auf ndhrstoffreichen, kalkhaltigen Béden.

Grofenvergleich Vogelkirsche/Siifkirsche

Im April und Mai bliiht die Vogelkirsche in auffélligen weien
Doldenbliiten, die zahlreiche Insekten anlocken. Ihre Friichte
reifen im Juni und Juli und sind kleiner als die Kulturkirschen,
aber oft sehr aromatisch — vorausgesetzt, man ist schneller als
die Vogel, die sich mit Vorliebe iiber die siilen Friichte herma-
chen. Daher auch der Name.

Die Vogelkirsche ist nicht nur 6kologisch von grofer Bedeutung,
sondern auch forstlich wertvoll. Ihr Holz ist begehrt — es ist hart,
elastisch und wird im Mobelbau verwendet. Zudem ist sie ein
beliebter Wildbaum in naturnahen Hecken und als Streuobst-
geholz.

METHODISCH-DIDAKTISCHE ANREGUNGEN

Dieser Unterrichtshaustein hat eine bewusst praktische Ausrichtung
und soll die Schiiler und Schiilerinnen zum sensorischen Entdecken
der wilden Steinfriichte anregen. Ziel ist es, die Pflanzen mit Hilfe des
Arbeitsblattes 1 zu identifizieren und genug Friichte zu sammeln,
um aus ihnen Fruchtaufstrich zu kochen, wie in Arbeitsblatt 2 be-
schrieben wird. Sollten sich keine Schlehen auftreiben lassen, kdnnen
auch handelsiibliche Steinfriichte wie Pflaumen oder Aprikosen
verwendet werden. Fiir die Kinder ist es jedoch eine besondere Erfah-
rung, den Weg der Frucht vom Strauch bis aufs Brot nachzuvollziehen
und bei der Nutzung der Friichte tatkraftig mitzuhelfen.

Das Sammeln und Verarbeiten von Wildfriichten sollte grundsatz-
lich nur unter sorgfaltiger Aufsicht erfolgen. Es ist wichtig, mit den
Kindern vorab zu thematisieren, dass in der freien Natur sowohl
esshare als auch giftige Wildfriichte vorkommen. Daher gilt: Keine
Frucht darf probiert oder verarbeitet werden, wenn sie nicht ein-
deutig bestimmt wurde. Als unterstiitzendes Material kann die
Internetseite ,, Giftige Beeren erkennen” (siehe Linktipps) heran-
gezogen werden.

Auch beim anschlieBenden Kochen oder Einkochen der Friichte —
beispielsweise zur Herstellung eines Fruchtaufstrichs — ist besonde-
re Vorsicht geboten. Das Arbeiten mit heiBen Topfen, Flissigkeiten
und Kochutensilien birgt Verbrennungsgefahren. Darum sollten alle
Kochvorgange nur unter standiger Aufsicht stattfinden und ggf.
durch Erwachsene (ibernommen werden.

LINK- UND MATERIALTIPPS

» Giftige Beeren erkennen”: https://pilz.schule/essbare-und-
giftige-beeren/

» Unterrichtsbaustein , Von Steinen und Kernen-Heimische Friichte
von Aprikosen bis Zwetschgen”: https://www.ima-agrar.de/

component/mtree/attachment/328/24

» Unterrichtsbaustein , Pflanzen und Friichte- Was wir (mit)essen”:
https://www.ima-agrar.de/component/mtree/attachment/511/24

» Poster mit Arbeitsblattern: ,, Unser Obst- Welches Obst wachst
bei uns?”“: https://ima-shop.de/Poster-Obst

» 3-Minuten-Info ,Steinobst”: https.//ima-shop.de/3-Minuten-
Info-Steinobst
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Fotos: istock/trinculo, Sénke Brummerloh, wikipedia/deliex, -/Manfred Werner Tsui
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(P) WAS WACHST DENN DA? - WILDES STEINOBST BESTIMMEN ARBEITSBLATT1

Schaue dir die Steckbriefe und Fotos der wilden Steinfriichte genau an.
Welche kannst du auf dem Schulhof, im Schulgarten oder der néheren Umgebung entdecken?

Schlehe (Prunus spinosa)

Standort: Hecken, Feldrander, sonnige Hange

Bliite: Viele kleine, weiBe Bliiten im Friihling (Marz/April)
Frucht: Dunkelblaue, runde Friichte mit weiBem Belag
Erntezeitpunkt: Spatherbst (nach dem ersten Frost,
Oktober/November)

Geschmack: Sehr sauer und herb — erst nach Frost siier
¢ Besonderheit: Hat Dornen und ist ein toller Unterschlupf
fur Tiere

e Standort: Sonnige Platze, Waldrander, Garten

Bluite: Kleine, gelbe Bliiten im Friihling (schon im Februar/
Marz)

Frucht: Kleine, rote Friichte wie langliche Kirschen
Erntezeitpunkt: Spatsommer (August bis September)
Geschmack: Erst sauer, spater siiB — lecker in Marmelade
Besonderheit: Eine der ersten Pflanzen, die im Jahr bliihen
— gut fir Bienen!

¢ Standort: Garten, Parks, Hecken, Waldrander
o Bliite: WeiBe oder rosafarbene Bliiten im Friihling (Marz/April)
¢ Frucht: Runde Friichte, gelb, rot oder violett — sehen aus
wie kleine Pflaumen
¢ Erntezeitpunkt: Frihsommer bis Hochsommer (Juni bis
August)
¢ Geschmack: SiiB und saftig — gut zum Naschen oder fiir Saft
¢ Besonderheit: Bliiht sehr friih und ist wichtig fiir Insekten

dia/deliex, -/joer_hempel

, -/Snawa, wikip

Standort: Walder, Waldrander, Streuobstwiesen

Bliite: WeiBe Bliiten in kleinen Biischeln (April/Mai)
Frucht: Kleine, rote bis schwarze Kirschen
Erntezeitpunkt: Frihsommer (Juni/Juli)

Geschmack: Sii und fruchtig — schmeckt auch den Vogeln
sehr gut

¢ Besonderheit: Die wilde ,Ur-Kirsche”, aus der viele
Sorten geziichtet wurden

Fotos: istock.com/trinculo, pixabay.com/GorandH, -/Hannes, -/Neniei
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(P) VON DER HECKE AUFS BROT ARBEITSBLATT 2

Fruchtaufstrich aus wildem Obst

Zutaten fiir 1,5 Liter Schlehen-Mus
1 kg Schlehen

3009 Birnen, in kleinen Stiicken
Ca.600g Gelierzucker 2:1

Ca.2-3 EL Zitronensaft

Nach Belieben Vanille und Zimt

Du brauchst

2 Topfe

1 feines Sieb

1 Kochloffel

1 Trichter

Saubere, heiB ausgespiilte Schraubglaser

4 .
Vorsicht!

Das Kochen von Schlehen-Mus darf nur unter standiger Aufsicht einer erwachsenen Person
durchgefiihrt werden! Es besteht Verbrennungsgefahr.

-
-

4 N\
Tipp!
Die Schlehen sollten nach dem Frost geerntet werden, damit sie nicht zu sauer sind.
Alternativ kannst du sie iber Nacht im Gefrierschrank lagern.
’ G 4
Arbeitsschritte

1. Wiege alle Zutaten ab. Schneide die Birnen in kleine Stiicke und presse die Zitrone aus.

2. Bringe die Schlehen, die Birnenstiicke und den Zitronensaft in einem Topf zum kdcheln und riihre
regelmaBig um. Nimm den Topf vom Herd, wenn die Schlehen sich auflosen und alles weich ist
(ca. 15 bis 20 Minuten).

3. Kippe die Masse von einem Topf durch das Sieb in den anderen Topf. Mache dabei immer wieder
kleine Pausen und driicke oder streiche die Masse mit dem Kochléffel durch das Sieb, bevor Du
weitere Masse nachkippst. Es sollen nur Schalen, Kerne und Stile im Sieb zuriickbleiben.

4. Bringe das Schlehen-Mus mit dem Gelierzucker zum Kochen. Lass es ca. 5 Minuten kdcheln und teste,
ob es auf einem kalten Teller fest wird. Wird es nicht fest, dann lass es noch ein wenig kdcheln.

5. Wird das Mus fest, fiille es rasch mit Hilfe eines Trichters in die sauberen Schraubglaser und
verschlieBe diese rasch.

Kornelkirschen, Pflaumen oder Pfirsiche ersetzen!

Tipp!
Du hast keine Schlehen zur Hand? Du kannst sie einfach durch anderes Steinobst wie J
<

\ Grafiken: Violetta Orellana
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