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UngeniefSbare
Vogelbeeren

als Zierbaum angepflanzt. Als kleiner
bis mittelgrofler Baum kann die
Eberesche eine Grofle von zwolf
Metern erreichen. Gelegentlich wird
sie sogar bis zu 20 Meter hoch,
meist bleibt sie aber niedrigwiichsig.
Unter guten Bedingungen erreicht
die Eberesche ein Alter von bis zu
100 Jahren.

Blatter und Bliiten Die Blatter der
Eberesche sind etwa 15 Zentimeter
lang und unpaarig gefiedert. Die ein-
zelnen sieben bis acht Zentimeter
langen Fiederblatter (13 bis 17 Stiick)
besitzen einen gesigten Rand und
sitzen mit einem kurzen Stiel an
einer etwa 20 bis 25 Zentimeter lan-
gen Blattrippe. Von Mai bis Juli er-
scheinen die kleinen weifen, etwas
unangenehm riechenden Bliiten, die
in schirmférmigen Bliitenstinden
(Trugdolde) mit 200 bis 300 Einzel-
blitten angeordnet sind. Jede Einzel-
bliite hat einen Durchmesser von
etwa zehn Millimetern und setzt sich
aus je fiinf Kelch- und Kronbldttern
mit 20 Staubbléttern zusammen.

Kleine Apfel Die Vogel lieben den
Baum, denn er tragt reichlich rote
Friichte, die ihnen als wertvolle Nah-
rung dienen. Daher wird die Eber-
esche auch Vogelbeere oder Drossel-
beere genannt. Auch der botanische
Name macht darauf aufmerksam,
dass die Vogel von dem Baum bezie-

Die leuchtenden roten Friichte und die prachtige Farbung
des Laubes im Herbst machen die Eberesche zum dekorativen
Hingucker. Vor allem Végel werden von ihm angelockt.

hungsweise seinem orange bis rot-
gefirbten Fruchtschmuck quasi ma-
gisch angezogen werden - allerdings

ie Eberesche (Sorbus

aucuparia) hiefl ur-

spriinglich Aberesche,

die falsche Esche, was
auf die gefiederten Bldtter beider
Baumarten zurickzufithren ist. Al-
lerdings ist die Eberesche kein Ol-
baumgewichs (Oleaceae) wie die
Gemeine Esche (Fraxinus excelsior),
sondern eine Pflanzenart aus der
Gattung der Mehlbeeren (Sorbus)
innerhalb der Familie der Rosenge-
wichse (Rosaceae).
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Kleiner Baum Sorbus aucuparia
kommt mit Ausnahme des Mittel-
meerraumes in ganz Europa und in
den gemifligten Bereichen Asiens
vor. Der geniigsame Baum ist vom
Tiefland bis in Hoéhenlagen von 2000
Metern anzutreffen. Er wichst hiufig
an Waldrindern, in Gebiischen so-
wie am Rande von Mooren. Auf-
grund seiner Anspruchslosigkeit und
der dekorativen Bliiten- und Frucht-
stinde wird er hiufig in der Stadt als
Alleebaum oder in Gérten und Parks

im negativen Sinne. Frither wurden
die Friichte zum Vogelfang genutzt,
was im Artnamen aucuparia zum
Ausdruck kommt, der sich aus ,au®
fiir lat. avis = Vogel und lat. capere =
fangen zusammensetzt. Die von Au-
gust bis September heranreifenden
Friichte sind allerdings gar keine
Beeren, wie sie volkstiimlich genannt
werden. Es handelt sich im botani-
schen Sinne um kleine dreificherige
Apfelfriichte, die einen Durchmesser
von etwa einem Zentimeter aufwei-
sen und drei Samen beinhalten. Eine
Vielzahl von kugeligen Friichten bil-
det einen hiangenden Fruchtstand,



der bis in den Winter hinein am
Baum verbleibt und fiir die Vogel
eine wichtige Futterquelle darstellt.
Durch das Fressen der Friichte und
Wiederausscheiden der unverdauten
Samen tragen die Tiere zur Verbrei-
tung der Eberesche bei.

Gastrointestinale Beschwerden
Menschen sollten die im Sommer
leuchtend rot gefirbten Friichte je-
doch nicht roh vom Baum essen.
Die darin enthaltene Parasorbin-
saure iibt nach dem Verzehr eine
Reizwirkung auf die Schleimhdute
des Magen-Darm-Traktes aus, was
zu Speichelfluss, Erbrechen und Gas-
troenteritis fithren kann. Eine toxi-
sche Wirkung der Parasorbinsdure
entfaltet sich allerdings erst in hoher
Dosierung, die in der Praxis nicht
erreicht wird. So miisste eine Person
mit einem Korpergewicht von 50

Kilogramm etwa 90 Kilogramm reife
Friichte verzehren, um die Dosis
letalis aufzunehmen. Da die Eber-
eschenfriichte aber sehr sauer und
bitter schmecken, werden sie selbst
von Kindern nur in geringen Men-
gen genascht. Die giftige beziehungs-
weise schleimhautreizende Wirkung
der Parasorbinsdure nimmt schon
beim Trocknen der Friichte ab, da
die bei Zimmertemperatur fliichtige,
olige Substanz weitgehend elemi-
niert wird. Durch Kochen kann man
die Beeren schliefllich vollends ge-
nieflbar machen, da sich beim Koch-
prozess Parasorbinséure in die ver-
tragliche Sorbinsdure umwandelt.

Volksheilkundlich genutzt Frii-
her wurden die Frichte (Sorbi au-
cupariae fructus) fir die Herstellung
von Sorbinsiaure verwendet, wor-
auf der Gattungsname Sorbus Bezug

nimmt. Zudem wurde aus den sdu-
erlichen Ebereschenfriichten Mus,
Marmelade, Sirup und Gelee zube-
reitet und wegen seines hohen Vit-
amin C-Gehaltes gegen Skorbut ver-
zehrt. Volkstiimlich galt eingedicktes
Beerenmus auch als harntreiben-
des Mittel bei Gicht oder Rheuma.
Zudem wurde es bei Verdauungsbe-
schwerden eingesetzt. Dabei war es
beliebt bei Appetitlosigkeit und Ma-
genverstimmung. Zudem wurde es
als mildes Laxans und aufgrund des
Gerbstoffgehaltes bei Durchfall emp-
fohlen. Eine wissenschaftliche medi-
zinischer Anerkennung haben die
Ebereschenfriichte bislang nicht er-
halten. Positive Monographien der
Kommission E, ESCOP oder HMPC
existieren nicht. M
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