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Arbeitsmaterialien fiir Erzieherinnen und Erzieher
Kinder spielend fordern, Wissen spannend vermitteln! — Kreative Ideen und Materialien fiir
Krippe, Kindergarten, Kita und Hort

Produkthinweis

Dieser Beitrag ist Teil einer Printausgabe aus der ,Kreativen Ideenbdrse Kindergarten"

der Mediengruppe Oberfranken = Fachverlage (Originalquelle siehe FuBzeile des Beitrags)
» Alle Beitrage dieser Ausgabe finden Sie hier.

Piktogramme

In den Beitrdgen werden — je nach Fachbereich und Thema — unterschiedliche
Piktogramme verwendet.

» Eine Ubersicht der verwendeten Piktogramme finden Sie hier.

Haben Sie noch Fragen?
Unser Kundenservice hilft lhnen gerne weiter:
Schreiben Sie an info@edidact.de oder per Telefon 09221/949-204.

Ilhr Team von-eDidact

Mediengruppe Oberfranken — Fachverlage GmbH & Co. KG

E.-C.-Baumann-Strae 5 - 95326 Kulmbach m go fach

www.edidact.de verlage



III

Gesundheit ,Die spannende Welt der Lebensmittel” — Vielfaltige Ernahrung
Erndhrung Saisonales und Regionales

Sanddorn - die Zitrone des Nordens

© Pixabay.com

Sanddorn, auch Fasanbeere, Haffdorn, Seedorn oder ,Zitrone des Nordens” genannt, wurde in
Deutschland erst Ende der 1960er Jahre angebaut. Die Hauptanbaugebiete liegen im Norden und
Osten von Deutschland.

Die Anbauflachen sind international gesehen unbedeutend, die Volksrepublik China steht hier an
der Spitze. Die Urspriinge gehen zurtick bis nach Nepal des 16. Jahrhunderts.

Der Name Sanddorn leitet sich von den unterschiedlichen Standorten ab: Durnbusch in Hiddensee,
in der Ostseebucht Haffduurn, in Juist Doorn, Fiirdorn in Baden und in der Schweiz Korallen- und
Meerbeere.

Sanddorn bevorzugt kalkhaltige Sand- und Kiesbéden und wird als Pionierpflanze an Meereskuisten
zur Dunenbefestigung angebaut. Man findet ihn genauso in bis zu 1800 m Hohe in den Alpen,
5000 m Hoéhe in Asien oder im heimischen Garten.

Der sommergriine Strauch wird 1 bis 6 m hoch, bliht von Marz bis Mai und tragt von August bis
Anfang Dezember 6 bis 8 Millimeter kleine, orange Friichte. Diese zeichnen sich durch einen be-
sonders hohen Vitamin-C-Gehalt aus.

Aufgrund der schwierigen, dornigen Ernte ist Sanddorn ein relativ teurer, aber auerst wertvol-
ler Rohstoff, der in der Medizin und der Lebensmittelproduktion eingesetzt wird. Sanddornfriichte
werden zu Saft, Mus oder Olen verarbeitet. Sie starken unter anderem das Immunsystem, férdern
die Wundheilung und sind Bestandteil von Salben. Fir den Frischverzehr ist die ,Zitrone des Nor-
dens” eher ungeeignet. Sie wird als orangeleuchtender dicker Fruchtsaft auf Dickmilch (Spezialitat
auf Langeoog) oder als Saft zum warm und kalt Trinken angeboten.

Konfitiiren und Fruchtmusaufstriche konnen ebenso aus Sanddorn hergestellt werden.
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