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„Hirschbirne“ weist auf die Reifezeit  
im Herbst – oststeirisch „Hi(a)rscht“ – hin.

Geschmack & Verwendung

Das Fruchtfleisch der Hirschbirne ist sehr saftig. Sind 
die Früchte innen braun und kernweich, ist der Genuss-
zeitpunkt optimal. Jetzt sind ihr zimtartiger Duft und 
Geschmack grandios. 
Haushalts- und Wirtschaftsbirne, ausgezeichnet für Saft, 
Most, Edelbrand, Marmelade und Dörrfrüchte.

Reife & Lagerung

Die Hirschbirne sei nach der Ernte umgehend zu  
verarbeiten.

Besonderheit

Das Institut OIKOS in Gleisdorf hat 7.000 Hirschbirnen 
untersucht. Damit zählt diese regionale Besonderheit zu 
den am besten dokumentierten Sorten weltweit.
Ihre Verbreitung beschränkt sich v.  a. auf die Verwaltungs-
bezirke G, GU, HF, SO und WZ in der Steiermark sowie NK 
und WB in Niederösterreich.

Seltenheit  

bergamottenförmig, 
kelchbauchig 

Deckfarbe 
sonnseitig ver
waschen trübrot

Stiel  
astseitig  
knopfig

Schalenpunkte 
rot umhoft

Kelchblätter  
stark behaart

Samen sehr groß

Fleisch  
cremefarben
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