
Die Mispel (Mespilus
germanica) stammt entgegen ihrem
Namen nicht aus Mitteleuropa, son-
dern aus Klein- bis Mittelasien. Im
Kaukasus kommt sie bis zu einer
Höhe von 1000 m vor. Durch die
Römer wurde die Mispel nach
West- und Mitteleuropa bis nach
Südskandinavien verbreitet. Der ge-
sundheitliche Wert (Antiskorbutfak-
tor) der Früchte wurde bereits im
frühen Mittelalter erkannt.
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Die Mispel besitzt heute im in-
ternationalen Fruchthandel keine
Bedeutung mehr. Im plantagenmä-
ßigen Anbau sind Mispeln sehr sel-
ten und nur in geringem Umfang zu
finden. 

In der Pharmaindustrie finden
neben den Früchten auch Rinde und
Blätter, aufgrund des hohen Gerb-
stoffgehaltes, Verwendung. Mispeln
finden u. a. bei Magen-Darm-Stö-
rungen als verstopfendes Mittel
Verwendung. Vollreife Mispeln
werden aufgrund ihrer entzündungs-
hemmenden Wirkung in der Volks-
medizin zur Linderung von Nieren-
und Harnwegentzündungen einge-
setzt. Ebenso wird der Absud aus
Blättern oder Aufguss aus gedörrten
Früchten bei Mandelentzündungen
und anderen Entzündungen in der
Mundhöhle zum Gurgeln empfoh-
len. 

Des Weiteren eignen sich
Mispeln hervorragend zur Herstel-
lung von hochwertigen Destillaten.
Bei Verbrauchern ist die Mispel
überwiegend unbekannt und wird
irrtümlich als Mistel bezeichnet. Für
Direktvermarkter ist das Mispelde-
stillat neben der Exklusivität auch
ein Produkt, um mit den Verbrau-
chern ins Gespräch zu kommen und
ihnen die Frucht Mispel vorzustel-
len. Sie erreicht bei der Ernte, wenn
die Früchte Vollreif und teigig sind,
Oechslegehalte bis 80°. Die Aus-
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Gelee/Konfitüre/Mus/Kompott
Obstpaste
Mehl
(Frischfrucht)

Nahrungsmittel

Saft
(Schönen von Obstweinen)
Destillate/Likör
Wein (Cider)

Getränke

Lebensmittelbranche

Ziergehölz
Holz wegen seiner Zähigkeit
von Drechslern geschätzt

Gehölz

Rinde/Blä tter/junge Früchte
(besitzen hohe Gerbstoffgehalte)
Nierensteine/Darmtätigkeit
Halsleiden

Pharmaindustrie

Verarbeitungsmöglichkeiten



beute beläuft sich auf 3,5 bis 6,0 l
reiner Alkohol pro 100 kg Rohstoff.
Mispeldestillat zeichnet sich durch
einen sehr charakteristischen fruch-
tig-herben Geschmack aus, der bei
Liebhabern als echte Spezialität gilt.

 Die Ende Oktober reifenden
Mispelfrüchte sind zu diesem Zeit-
punkt steinhart, sehr herb und unge-
nießbar. In diesem Zustand besitzen
sie einen stark adstringierenden Ge-
schmack. Erst nach dem Einwirken
von Frösten werden die Früchte ge-
nussreif. Liebhaber schätzen die
Früchte im rohen Zustand wegen ih-
res speziellen Geschmackes. So
sind in Italien Mispeln als
Marktfrucht sehr beliebt. Mispeln
finden überwiegend in der Verarbei-
tung Verwendung. Eine Aufberei-
tung als Püree, Kompott oder Kon-
fitüre ist insbesondere in der Kom-
bination mit Apfel, Hagebutte oder
anderen Wildfrüchten beliebt.
Mispeln besitzen einen mittleren
Ascorbinsäuregehalt, der ähnlich
wie bei Äpfeln zwischen 20 bis 30
mg/kg liegt. In Feinkostläden wer-
den Artikel mit Mispeln geführt.

Die Mispel eignet sich auch her-
vorragend als Ziergehölz und kann
in Hausgärten eine gestalterische
gelungene Abwechslung zu den üb-
rigen Ziergehölzen bieten. Neben
der späten einzelständigen weißen
bis cremweißen Blüte im Mai, sind

die lanzettlichen, dunkel grünen
Blätter während der ganze Vegetati-
onsperiode attraktiv. 

Im Herbst bilden die grün bis
bronzefarbenen Früchte, die auch
bis in den Winter hinein am Baum
hängen bleiben könne einen dekora-
tiven Akzent im Hausgarten.
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Die Ansprüche an den Boden
sind gering, jedoch wirken sich
nährstoffreiche, tiefgründige Böden
mit einer guten Wasserführung po-
sitiv auf das Wachstum und den Er-
trag aus. Auf stark alkalischen Bö-
den mit einem pH-Wert > 8 können

Chlorosen auftreten. Aufgrund der
späten Blüte Mitte bis Ende Mai be-
steht keine Gefahr von Blütenfrö-
sten, jedoch können bei Winterfrö-
sten mit Temperaturen unter -18°C
Holzfrostschäden auftreten. 
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Als Unterlagen kann der Weiß-
dorn (Crataegus monogyna), die
Eberesche (Sorbus aucuparia), die
Birne (Pyrus communis) und die
Quitte (Cydonia oblonga) verwen-
det werden. Je nach Wüchsigkeit
des Standortes kann ein Pflanzab-
stand von 3,50 m bis 4,00 m in der
Reihe und ein Baumabstand von
2,50 m bis 3,00 m verwendet wer-
den. Die Erziehung erfolgt in der
Regel als Spindel. 

Am häufigsten wird die ’Hollän-
dische Riesenmispel’ aufgepflanzt.
Sie zeichnet sich durch große
Früchte mit einem guten Ge-
schmack und hohe Erträge aus. Je-
doch werden sehr viele unterschied-
liche Herkünfte als ’Holländische
Riesenmispel’ gehandelt, so dass es
zu großen Unterschiede je nach
Herkunft bezüglich der Fruchtgröße
und des Ertrages kommen kann.
Mittelgroße Früchte mit einem
ebenfalls guten Geschmack besitzt
die ’Königsmispel’, die aus England
stammt und die etwas schwächer
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wachsende ’Ungarische’ oder ’Bal-
kan’- Mispel. 

Die Erträge setzen früh ein. Je
nach Pflanzmaterial beginnt der Er-
trag zwischen dem zweiten und drit-
ten Standjahr. Vollerträge sind ab
dem fünften Standjahr möglich. Flä-
chenerträge zwischen 150 bis 200
dt/ha sind üblich, es können aber
auch höhere Erträge erzielt werden.
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Der Aufwand für Pflanzenschutz
ist sehr gering. Regelmäßig verur-
sacht lediglich der Kleine Frost-
spanner durch seinen Fraß Schäden.
Blattläuse sind regelmäßig an

Mispeln zu finden, jedoch müssen
im Allgemeinen keine regulie-
renden Maßnahmen ergriffen wer-
den. In nassen Jahren kann es be-
sonders bei einer späten Ernte im
Herbst zu Moniliafruchtfäule kom-
men, die jedoch nicht häufig
auftritt. Die Blattfleckenkrankheit
der Mispel (Entomosporium
mespili) wird in der Literatur häufig
beschrieben, wurde am Standort
Ahrweiler jedoch noch nicht festge-
stellt. 

Die Mispel ist ebenso wie die
verwendeten Unterlagen Weißdorn
(Crataegus monogyna) und Quitte
(Cydonia oblonga) anfällig für Feu-

erbrand. In Süddeutschland sind
Mispeln auch in Hecken oder Stra-
ßenbegleitgrün zu finden und soll-
ten aufgrund der Feuerbrandproble-
matik bei Bedarf auf Symptome un-
tersucht werden, damit sie keine In-
fektionsherde bilden.
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Mispeln bieten neben ihrem at-
traktiven Erscheinungsbild als Zier-
gehölz auch obstbaulich interessan-
te Aspekte. Als Brennfrucht ist die
Mispel in jeder Spezialitätenbrenne-
rei zu finden. Das Destillat besitzt
einen unvergleichlichen fruchtig-
herben fruchtspezifischen Charak-
ter. Der Anbau gestaltet sich in der
Regel sehr extensiv, so dass neben
der Ernte und dem Winterschnitt,
der sich auf das Auslichten oder
Beischneiden von Ästen alle zwei
Jahre beschränkt, kaum Handarbei-
ten anfallen. Im Pflanzenschutz tre-
ten neben dem Frostspanner kaum
bedeutende Schaderreger oder
Schädlinge auf. Zu beachten ist die
Feuerbrandanfälligkeit.
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��+� �Durch den Kleinen Frostspanner geschädigte Blätter
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