Die Moosbeere

Reife Moosbeeren (Oxycoccus palustris)

Foto: KT

Wo ist die Moosbeere zu finden?

Wie viele andere Pflanzen der feuchten Dinen-
taler stammt die Moosbeere aus den Mooren
und Tundren Skandinaviens.

Sie ist besser als jedes andere holzige Ge-
wachs an extrem nahrstoffarme und zudem
saure Standorte angepaBt. lhre kleinen, ledri-
gen Blatter sind durch viel Festigungsgewebe
so hart und "unappetitlich", dass sie von Pflan-
zenfressern meist verschmaht werden und der
Pflanze mehrere Jahre erhalten bleiben. Die
wachsige Blattunterseite und die eingerollten
Rander der herzférmigen Bléatter schitzen ge-
gen Wasserverluste im Winter, wenn die Moos-
polster unter der Pflanze gefroren sind und
kein Wasser liefern.

Die bis 80 cm langen Ranken der Moosbeere
kriechen flach Uber nasse Moospolster. Oft ist
in ihrer Nahe der Rundbléttrige Sonnentau zu
finden. Beide Arten kommen nur an den nasse-
sten Stellen unserer Dinentaler und in echten
Hochmooren vor.

Fur weitere Informationen wenden Sie sich bitte an
Dipl.-Biol. Rainer Borcherding, Nationalpark-Haus
Hafenstr. 3, 25813 Husum, Tel. 04841/6685-42
r.borcherding@schutzstation-wattenmeer.de
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Viele Pflanzen der Kiiste sind sehr klein-

wichsig, auch die Geholze. Aber unter den
Zwergstrauchern der Kustenheide ist keine
Art so zwergenhaft wie die Moosbeere.

lhre zu dunnen Faden ruckgebildeten
"Stdmme" kriechen flach Uber die Torfmoos-
polster der feuchten Dinentéler. Die kaum 5
mm langen Bléattchen sind nur mit geschul-
tem Blick zu finden. Und doch ist die Pflanze
im Herbst ganz einfach zu entdecken: |hre
oft 1 cm groBen, gelb-rot gesprenkelten
Beeren strahlen aus den Moospolstern der
Feuchtheide. In manchen Jahren fruchtet
die Moosbeere so reichlich, dass es stellen-
weise lohnt, sie zu sammeln und zu Marme-
lade zu kochen. |hre herben, sehr Vitamin
C-reichen Frichte sind roh nicht jedermanns
Sache, aber als Marmelade exquisit.

Noch unbekannter als die Friichte sind die
zierlichen rosa Bliten der Moosbeere, die im
Mai/Juni erblihen: Sie sitzen an einem auf-
rechten Stengel. Die vier Blutenblatter sind
zurlickgeschlagen, Staubbeutel und Narbe
formen eine R6hre. Damit erinnert die Blite
ein wenig an ein winziges Alpenveilchen.

Hétten Sie gedacht, dass...

. der wissenschaftliche Name Oxycoccus sich
vom griechischen "oxys" = scharf/sauer und "kok-
kos" = Beere ableitet, also treffend den Geschmack
der rohen Beeren bezeichnet?

... die rohen Moosbeeren deutlich schmackhafter
werden, wenn sie einmal durchgefroren sind?

... es eine 1830 aus Nordamerika eingeschleppte
zweite Art bei uns gibt, die GroBfriichtige Moosbee-
re mit bis zu 2 cm dicken, dunkelroten Frichten?

... die GroBfrichtige Moosbeere in den Dinenta-
lern von St. Peter flachendeckende Polster bildet
und sie sich auf Sylt in Hérnum ausbreitet?

... die GroBfrichtige Moosbeere kultiviert wird und
die in Kanada beliebten "Cranberries" liefert?

... Moosbeeren im Binnenland kennzeichnend flr
die letzten intakten Hochmoore mit schwimmenden
Torfmoospolstern sind?

... das Sammeln von Moosbeeren heute nur noch
in Ausnahmefallen mdglich ist, weil praktisch alle
Standorte in Naturschutzgebieten liegen?

... die Raupe des sehr seltenen Moosbeeren-Grau-
spanners nur die harten Moosbeer-Blatter frit?
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