Muskatnul3 - Myristica argentea, M. fragrans, Muskainu3gewéachse, w

Andere Sprachen

Arabisch: Basbasa, jawajz a'tib
Chinesisch: Jon-Tou-K'ou, tau kau
Hindi: jaiphal

Englisch: Nutmeg
Franzdsisch: Muscat
Indonesisch: pala

Italienisch: Noce Moscata
Japanisch: Nikuzuku
Mailaiisch: buah pala
Niederlandisch: Notemuskaat
Norwegisch: Muskanott
Portugiesisch: Noz-Moscada
Russisch: Muskatny orech
Schwedisch: Muskot
Singhalesisch: sadikka
Spanisch: Nuez Moscada

Verschiedene Arten

Echte Muskatnuf3 (Myristica fragrans), von den M&krk (Indonesien).
Makassar-, Papua-Nusse, Pferdemuskat (Myristicanéeg).

Aus dem westlichen Teil von Stid-Neuguinea und Galeb

Bombay Muskatnufd (Myristica malabarica).

Aus Indien; mindere Qualitat.

Halmahera-Muskatnufd (Myristica succedanea).



Von den Molukken, kleiner, aber aromatisch.
M. argentea: Neuguinea.

Beschreibung

Aussehen

Baum

Stamm : mit Asten; die Rinde ist glatt und graubrau

Blatter : immergrun, elliptisch, 15 cm lang.

Hohe : der leichteren Ernte wegen auf 6 m Hohetlyéskt, sonst bis zu 15 m.

Blute : ahnlich den Maigléckchen; die Baume sineihdusig, d. h. die Ba&ume tragen.
entweder nur mannliche oder nur weibliche Bliten.

Blutezeit : immerblihend.

Frichte : aprikosengrol3, enthalt haselnuRahnligne®en Kern, der von einer harten
Samenschale (Arillus) ummantelt ist.

Das getrocknete Fleisch ist rétlich, 2 - 4 cm lang 1 mm dick.

Es gibt etwa 150 Arten der Muskatnuf3gewachse.

Verbreitung:

Urspriunglich auf den Banda Inseln (Indonesien).

Indonesien (Ostindische Provenienz), Grenada (Wistthe Provenienz); auch in Stdafrika
und Brasilien.

Die tropischen Gebiete sudlich und ndrdlich desusgrs.

Geschichte

Chinesische Belege erweisen, dal3 M. schon 2 0GGiv.bekannt war.

In Stdeuropa und Nordafrika schon lange vor Clsibekannt.

Auch die Romern kannten M.

Im Mittelalter von arabischen Handlern eingefuhrtuiber Venedig nach Zentraleuropa
exportiert.

Hildegard von Bingen (12. Jhdt.) erwahnt sie.

Zum Ende des 15. Jhdts. fanden die PortugiesercOMis Gama) den Seeweg nach
Westindien und transportierten von dort Muskat naalopa; 100 Jahre spater eroberten die
Hollander die Molukken, hielten damit das Monog8iiehe auch "Geschichte").

Es gelang Franzosen, auf den Inseln Réunion unditilesuebenfalls Muskatniisse zu
kultivieren.

Anmerkungen:

Die Bezeichnung "Nuf3" und "Blute" sind botanisclsca:

die Nul3 ist tatsachlich der Samenkern, der zurdagiternte von Fruchtfleisch umgeben ist
(4hnlich einer Aprikose); der getrocknete Samensgiasit das, was Muskatblite genannt
wird.

Im Mittelalter betrug der Preis fur 1 Kilo Muskass# eine Kuh oder 6 Schafe.

Wirkstoffe :

Etwa 16% atherisches Ol ist in der NuR enthaltampd 70 - 75 % fettes Ol (Muskatbutter);
hauptsachlich Monoterpen-kohlenwasserstoffe undhaterivate (Myristicin, Elemacins);
die letzteren sind fur die halluzinogene Wirkungargwortlich.

Desweiteren 30% Stéarke und andere Stoffe.

Anbau



Garten/Haus : in Europa wegen Fehlens klimatischer Voraussgten nicht moglich.
Vermehrung : die Bdume werden durch Samen vermehrt.

Beim Auspflanzen der Schoéf3linge werden zu 20 wahkeln BAumen je eine ménnliche
Pflanze gesetzt.

Das Gedeihen des Baumes setzt ein feuchtheil3es Kinth humusreichen, drainierten Boden
voraus.

6 - 9 Monate nach der Blute reift die aprikosentmel Frucht, sie springt auf und gibt den
eiformigen, sehr harten Kern frei. Der Kern istvish einem Mantel umgeben, den man
Amarillus nennt.

Die Ernte beginnt, wenn der Baum 7 - 8 Jahre glersbringt dann etwa 20 Jahre den vollen
Ertrag, danach laf3t die Anzahl der Friichte nach.

Ernte:

Die reifen Friichte werden von den Baumen genommedrdas Fruchtfleisch abgeschalt.

Der Kern ist ist von einem Mantel umgeben, den aarillus nennt; dieser wird von der
Nuf3 abgetrennt und getrocknet; er kommt als Mades Muskatbliite (siehe dort) in den
Handel.

Zwei Monate lang werden die Nusse getrocknet; damaa die Nul3 zerschlagen und die
wirkliche Muskatnul3 freigelegt; sie ist graubraai¢rmig und 2 - 3 cm lang. Manche
Erzeuger tauchen die Nusse in eine Kalkldsung,iema Insekten zu schitzen; diese Nisse
kommen dann weil3gefarbt in den Handel.

Aufbewahrung:
Die NuUsse werden in trockenen, luftdicht schliefeen@efaRen aufbewahrt und halten das
Aroma Uber viele Jahre.

Verwendung

Gesundheit

Verdauungsférdernd.

Bei zu hoher Dosierung (3 - 4 Nusse innerhalb wan@junden) kann es zu
Rauschzustanden, Schweil3ausbrichen und Kopfschmiayeanen.

In Verbindung mit Alkohol wird Trunkenheit beschiegt.

Gebrauch:
In der Likorindustrie werden Muskatnisse verarhg{te B. in Chartreuse, Cordial, Médoc,
Sangria).
Die abgeprel3te Muskatbutter ist ein Grundstoffangharmazeutischen und kosmetischen
Industrie.
Verwendungs- und Handelsform
Im Handel sind die ganzen Nusse oder gemahlenesf?dbs aber schnell sein Aroma
verliert.
Die ganzen Nisse werden nach zwei Grundsortensahieden:

Ostindische M.: als Banda-, Siauw- und Penarggls

Westindische M. : nur eine Sorte "unassorted”.
Um die Muskatniisse vor Insekten zu schitzen, weseteilweise gekalkt, sehen also weil3
aus; das ist ohne Einflul3 auf die Qualitat.
Geschmack Muskatnuf3 hat einen sehr strengen, feurigerhtiditteren Geschmack; daher
ist bei der Verwendung der Nuf3 Zurickhaltung areara



In der Kiiche:

Zu Gemuse, Gemusesuppen, Sol3en, aber auch PumsGhilmvein sowie zu heil3er
Schokoladen- und Vanillesol3e.

In verschiedenen Landern und Regionen hat man dessWerwendungen:
Italien : mit Canneloni, Ravioli und Tortellini.

Frankreich : Bechamelsol3e.

England : Fisch- und Fleischgerichte.

Mittlerer Osten : Lammgerichte.

Deutschland : Blumenkohl, Spinat und andere Gemiise.

Schweden : im hei3en Weihnachtspunsch.

Vertraglichkeit : mit Kardamom, Zimt, Nelken, Ingwer, Pfeffer.

Rezepte

Marinierte Muskat-Eier
Karotten mit Muskat
Muskatkuchen

Muskatbllte - Arillus Myristicae; Muskatnul3gewachse w

Andere Namen
Macisblite

Andere Sprachen

Englisch: Mace

Franzosisch: Fleur des muscat, Macis
Hindi: javatri

Indisch: jaffatry, javatri, jawatrie, tavitri
Italienisch: Mace

Malaysisch: bunga pala
Niederlandisch: Foelie

Norwegisch: Muskablomme
Russisch: Mazis

Schwedisch: Muskotblomma
Singhalesisch: wasa-vasi

Spanisch: Macia

Tamilisch: japatri

Thailandisch: dawk chand

Beschreibung

Aussehen
Die Beschreibung des Baumes ist unter "Muskanu(thzen.

Die Frucht des Muskatbaumes ist @hnlich einer Ay#k in der Mitte befindet sich die Nul3,
die von einem Samenmantel (Arillus) umgeben, dedeium von dem Fruchtfleisch bedeckt

ist. Der Arillus ist in etwa 1 mm dicke Lappen zdnétzt und 30 mm lang.
Papua-Macis und Bombay-Macis sind von schlechelitQua



Wirkstoffe :
Oleum Macidis (Macisol)

Anbau

Garten/Haus : siehe Muskatnufd

Verwendung

Gebrauch:
Verwendungs- und Handelsform der Handel bietet M. in Bruchsticken und gemahien
Geschmack M. hat einen zart bitteren, eigentimlichen Gesatkn

In der Kiiche:

Die M. wird zu hellen Sol3en, zu klaren Suppen widein Gemusen im Stilick verwendet, das
man nach dem Kochvorgang wieder entfernt.

Man pulverisiert dir Sticke in der Kaffemihle odeder Kiichenmaschine.

Pulverisiert solte man M. nur in kleinen Mengenfea weil das Aroma sich schnell
verflichtigt

In der franzésischen feinen Kiiche wurde M. auckleisch und Pasteten verwendet, weil
man damit einen "feineren" Geschmack erzeugte. A&isth und Meeresfrichte lassen sich
mit gemahlener Muskatblite wirzen.

Rezepte
Suf3e Macis-Sol3e
Sangria

Mehr Info unter Muskatnufd



