Kronenaste

der Echten
Mispel (Mesprius
germanica)

im Herbst mit
reichem Frucht-
ansatz.

| TRACHTPELANZEN

Die Echte

Die Mispel (Mespilus germanica), auch Steinapfel genannt, war im Mittelalter in Europa und in
Slidostasien ein vielgeschatztes Kernobst, wurde dann aber durch Apfel- und Birnbdume verdrangt.
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Heute kennt man die Mispel fast
gar nicht mehr, aber Gartnereien
verhelfen ihr derzeit wieder zu einem
Comeback. Sie gehort zur Familie der
Rosengewachse (Rosaceae). Die de-
korative Frucht ist in den Garten sel-
ten und in der Kiiche noch seltener
geworden. Das liegt vielleicht auch
daran, dass man einiges wissen und
beachten muss, wenn man die Mispel
verwerten mochte.

Meine Begegnung mit der
Unbekannten

Unser Anwesen im Tessin war zum
Zeitpunkt meiner Ubernahme fast
urwaldmassig tUberwuchert und ich
machte mich gerade daran, den Wild-
wuchs durch Radung zu eliminieren,
als eine Nachbarin aufgeregt auf
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mich zustlrzte und meinte: «Sie wer-
den doch den so selten gewordenen
Mispelbusch nicht auch entfernen!»
ich liess mich von ihr aufklaren, denn
von einer Mispel hatte ich bis anhin
noch nie etwas gehért. Die Mispel-
pflanze durfte am Hang verbleiben,
wo sie halbtagig in der Sonne und
halbtagig im Schatten wuchs. Das sind
ideale Bedingungen flir ihr Gedeihen.
Heute, nach dreissig Jahren, wachst
sie dort noch immer in Gemeinschaft
mit einer Stechpalme, mit Horten-
sien und einem Rhododendron. Ich
habe diesen etwas sperrigen Busch-
baum lieben und schatzen gelernt und
maochte auf seine Friichte im Herbst
nicht mehr verzichten.

Die Mispel wird im Allgemeinen
2-4 m breit und 2-6 m hoch. Ich

konnte sie jedoch zu einem Baum-
chen zlichten, in dessen Schatten im
Frihling Maiglockchen das Terrain bo-
denbedeckend eroberten. Das Holz
der Mispel ist hart und flir das seltene
Auslichten im Winter braucht es kraf-
tige Hande und gute scharfe Scheren.
Vor den wenigen harten Dornen, die
der Pflanze eigen sind, muss man sich
in Acht nehmen. Mispeln gedeihen bis
1000 Meter Hohe und bevorzugen
Streuobstwiesen und Hecken, um sich
gut zu entfalten.

Was hat die Echte Mispel

zu bieten?

Die Wildform der Pflanze gedeiht
aus einem Samling heraus und tragt
kleinere Friichte. Die meisten ge-
kauften Pflanzen der Gattung sind

FOTOS: FRIEDERIKE RICKENBACH



trauch mit essbaren Friichten

aber heute grossfruchtig veredelt
worden und eine Kulturform. Man
verwechsle sie aber nicht mit der
Japanischen Wollmispel (Eriobotrya
faponica), die in Stdeuropa gedeiht
und bereits im Winter bliiht. Die Echte
Mispel 6ffnet Ende April, je nach Lage
auch bis im Juni, inmitten ihres vol-
len, kraftig dunkelgriinen Laubes ihre
schneeweissen 3-5 cm grossen, tief-
sitzenden und nicht duftenden Bliiten.
Funf Bltten- und fiinf Kronblatter zie-
ren die anmutigen Bliten. Sie werden
Uberwiegend von Honigbienen aufge-
sucht, da die zahlreichen Staubbeutel
mit viel Pollen locken, aber auch Nek-
tar fliesst in bescheidenen Mengen.
Hummeln und Wildbienen sowie der
Trauer-Rasenkafer (Oxythyrea funesta)
finden seltener auch den Weg zu ihr.
Das Blattwerk ist fein gezihnt, ober-
seitig dunkelgriin gefarbt und unter-
seitig graugriin dicht behaart. Die
Friichte reifen Ende Oktober bis Mit-
te November aus und erreichen nach
dem ersten Frost ihre volle Siisse. Man
wartet, bis die apfeldhnlichen Friichte
von alleine abfallen, und unterstltzt
das mit kréftigem Schiitteln. Unreif
enthalten sie noch Bitterstoffe, welche
sie ungeniessbar machen. Die Farbe
der ledrigen Fruchtschale muss sich im
~ Reifestadium dunkelbraun geférbt ha-
ben. Rostgelb hingegen hat sich noch
vor dem Friichtefall das zu Boden sin-
kende Herbstlaub verfarbt.

Die ganze Pflanze ist anspruchslos
und braucht keine besondere Pflege.
Einen Rickschnitt quittiert sie oft mit
mehr Wildwuchs. Wo sie gedeiht,
fuhlt sie sich auch wohl und wider-
steht allen Naturgewalten. Wer ihre
Fruchte nicht schatzt, 4sst sie am Bo-
den liegen, dort finden sie verschiede-
ne Kostgénger: Schnecken, Wirmer,
Végel, Mause, Marder und Dachse.
. Wespen, Hornissen und Fliegen sind

ihre Kostganger aus der Insektenwelt.
" Meistens sind es aber Schimmelpilze,
die mithelfen, die Friichte zu beseiti-
gen. Selten treibt meine Mispel ein-
mal einen Ableger aus einem Samen
hervor. Entgegen der Gblichen Eigen-
schaft von Wildpflanzen, sich zahlreich
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Die weissen
Mispelbliiten
locken mit
ihrem Pollen
Honighienen
(oben und
Mitte), Wild-
bienen (Mitte)
oder Kafer wie
den Trauer-
Rosenkafer
(Onythyrea
funesta) an
(unten).
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Friichte der Ech-
ten Mispel am
Strauch mit sei-
nen Blattern in
Herbstfarbung.

Die geernteten
Mispelfriichte
im Korb.
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zu vermehren, neigt die Mispel eher
zur Zurtckhaltung, deshalb ist sie
auch so rar geworden und muss heu-
te geschiitzt werden. Es heisst, dass
die Samenkerne nur mit Frosteinwir-
kung eine neue Pflanze bilden kénnen
(Frostkeimer).

Wie die Frucht von
fachkundiger Hand in eine
Kostlichkeit umgewandelt wird
Flr mich macht die Echte Mispel als
Nahrungsmittel nur Sinn in Form von
Marmelade. Es ist eine arbeitsaufwen-
dige Frucht, darum ist zum Rusten in
Gemiditlichkeit am Abend vor dem
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Ofen oder Kamin der richtige Zeit-
punkt. Man bereitet die Friichte mit
einem handlichen und scharfen Mes-
ser zu, entfernt erst die Stielenden
und die trockenen Blitenrosetten (die
eingetrockneten Kelchblatter), 6ffnet
anschliessend die Frucht und pult die
finf Kerne heraus. Das Wenige, was
von der Frucht Ubrig bleibt, wird ver-
wertet. Hat man die notige Menge an
hergerichteten Frichten beisarnmen,
werden separat die Kerne mit Wasser
aufgekocht und dieser Sud wird der
Fruchtmasse gesiebt hinzugefligt. Viel
Fruchtfleisch und reichliche Wertstoffe
konnen aut diese Art noch zuriickge-

wonnen werden. Anschliessend wird
die Masse durch ein Passevite gege-
ben. Dieser Vorgang hélt die harten
Schalen zurlick. Der entstandene
Mispelbrei wird mit Zucker und Ge-
liermittel erganzt und eingekocht. Die
Marmelade wird zu einem Hit, wenn
man den Saft einer Orange und et-
was geriebene Schale am Ende des
Kochvorgangs beigibt. Das Aroma ist
nun perfekt und als fertige Konfitlre,
serviert auch als Beigabe zu Fleisch,
ist die Echte Mispel eine ungeahnte
Delikatesse. Der Grundgeschmack
dieser aufwendig zu verarbeitenden
Frucht ist das Aroma einer teigigen
Birne. Anderen Kochktinstlern gelingt
as, diese Friichte als Kompott, Sirup
oder Obstwein zu verarbeiten. Man-
che Liebhaber essen diese Vitamin C
reichen Friichte auch gentsslich roh.

Als Heilpflanze ist sie

noch immer anerkannt

Fir die medizinische Nutzung werden
die matschigen Friichte, Steinkerne,
Blatter und die Rinde venwendet, deren
Inhaltsstoffe, darunter Gerbstoffe, or-
ganische Sauren, Pektine, Zucker und
Vitamin C, eine adstringierende, harn-
treibende, entzindungshemmende
und antibakterielle Wirkung erzielen.

Die Anwendungen werden in-
nerlich und &ausserlich praktiziert
und helfen bei Durchfall, Haut- und
Mundschleimhauterkrankungen und
Wunden. Nebenbei wirkt die Echte
Mispel auch verdauungsfordernd. Of-
fenbar soll sie dank einer guten Ver-
traglichkeit bei empfindlichem Magen
sogar lindernd sein.

Ohne den rechizeitigen Hinweis
meiner Nachbarin ware mein Mispel-
baum l&ngst der Sage zum Opfer ge-
fallen und den einzigen, von mir ge-
zlichteten Ableger gabe es auch nicht.
Das ware doch schade fur diese Rari-
tat gewesen! O
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