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Abstract

Lychee (Litchi chinensis) and rambutan (Nephelium lappaceum) are evergreen tropical trees. Their delicious fruits are edible.

Morphology, biology and use of these species are outlined.

Zusammenfassung

Litchi (Litchi chinensis) und Rambutan (Nephelium lappaceum) sind immergriine tropische Biume. Ihre wohlschmeckenden
Friichte sind essbar. Morphologie, Biologie und Verwendung werden vorgestellt.

1. Einleitung

In den letzten Jahren ist bei uns eine Zunahme
von exotischen Friichten zu verzeichnen, die be-
sonders in den Wintermonaten im deutschen

Lebensmittelhandel angeboten werden (vgl.
Herzer & JaGer 2011). Viele der exotischen
Friichte sind zwar als Konservenobst schon lan-
ge erhiltlich, konnten aber erst nach der Ver-
besserung von Transport- und Lagerungsbe-
dingungen auch als Frischobst angeboten
werden. Aufgrund ihrer eigentiimlichen, fast
schon kiinstlich anmutenden Oberflichen sind
Litchis (Litchi chinensis, auch Lychee, Litschi-
pflaume oder Chinesische Haselnuss genannt)
und Rambutan (Nephelium lappaceum, Falsche
Litschi) wohl die auffilligsten und ungewohn-
lichsten Friichte, die die Frischobsttheken in
den letzten Jahren erobert haben. Sie werden
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vor allem ab der Adventszeit bis in den Januar
hinein angeboten. Litchi und Rambutan zihlen
in Ost-Asien zum beliebtesten Obst. Hier wird
die Litchi sogar zu einer der feinsten Friichte

der Welt gezihlt.

2. Systematik

Die beiden nahe verwandten Gattungen Litchi
(Litchi) und Rambutan (Nephelium) gehoren zu
den Seifenbaumgewichsen (Sapindaceae). Zu
dieser Pflanzenfamilie im weiteren Sinne wer-
den heute auch die in Europa heimischen Gat-
tungen Acer (Ahorn, frither Aceraceae) und
Aesculus (Rosskastanie, frither Hippocastana-
ceae) gestellt. Litchi und Rambutan sind arten-
arme Gattungen, wobei Litchi mit nur einer Art
monotypisch ist. Allerdings werden von Litchi
drei Unterarten unterscheiden: chinensis (Chi-
na), philippinensis (Philippinen) und javensis
(Java, Indonesien).

Litchi chinensis wurde ehemals unter Nepheli-
um chinensis gefiithre, bevor sie in der eigenstin-
digen Gattung Litchi ausgegliedert wurde. Die
Gattung Nephelium ist mit 22 Arten artenrei-
cher (MaBBERLEY 2008).

3. Verbreitung

Litchi und Rambutan waren beide urspriing-
lich nur im ostasiatischen Raum verbreitet, be-
vor sie als Obstgeholze in adiquaten Klimaten
auch auf anderen Kontinenten angebaut wur-
den. Litchi stammt urspriinglich aus Stid-Chi-
na, wo sie schon seit tiber 4000 Jahren kulti-
viert wird. Rambutan hat seine natiirliche
Heimat in den feuchttropischen Regionen des



malaysischen Archipels, der Philippinen und
Indiens. Litchi gelangte im ausgehenden 17. Jh.
iber Burma nach Indien und von dort aus erst
im 19 Jh. auch in andere Erdteile. Heutzutage
befinden sich die weltgroften Litchi-Plantagen
fernab des Naturstandortes (KraTOCHVIL
1995). Wichtige Anbaugebiete sind China, Tai-
wan, Thailand, Indien, Siidafrika, Madagaskar,
Mauritius und Australien. Rambutan wird
rund um den Aquator in feucht-tropischen Ge-

bieten angebaut. Wichtigster Produzent ist
Thailand.

4. Morphologie

Alle Arten sind kleine immergriine Biume mit
wechselstindig stehenden, gefiederten Blittern.
Die kleinen Bliiten stehen in reichbliitigen In-
floreszenzen. Bei Litchi gibt es auf ein und der-
selben Pflanze drei verschiedene Bliitentypen:
minnliche, weibliche und zwittrige (die letzte-
ren sind aber funktionell ebenfalls weiblich, die
Staubblitter sind hier nicht funktionstiichtig).
Bei Rambutan sind sie auf verschiedene Pflan-
zen verteilt, so dass es weibliche und minnliche
Pflanzen gibt.

Die Fruchtschale der Litchi ist aus kleinen
fiinf- bis sechseckigen Feldern zusammenge-
setzt, bei Rambutan ist jedes dieser Felder mit
einem langen, spitzen und borstigen Auswuchs
versehen. Darauf nimmt auch die volkstiimli-
che Bezeichnung im Ursprungsland des Ram-
butans Bezug (rambut = Haar).

Der Fruchtknoten besteht aus zwei Frucht-
blittern, die jeweils nur eine Samenanlage ent-
halten. Normalerweise entwickelt sich nur ein
Fruchtblatt weiter zur Frucht, selten aber auch
beide Fruchtblitter. Dann entstehen so genann-
te Zwillingspflaumen, die man in Ost-Asien als
Gliickssymbole betrachtet (LieBEREI & REIs-
DOREF 2007).

Abb. 1 (Seite 128): Blatt von Litchi chinensis.
Abb. 2 (oben): Reife Frucht der Litchi.
Abb. 3 (Mitte): Halbierte Litchi.

Abb. 4 (unten): Blithender Zweig von Nephelium
coriaceum, einer Verwandten von Rambutan.
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Die Friichte sind einsamige Niisse, auch
wenn sie nicht nach Niissen aussehen. Thre ge-
samte Fruchtwand (Schale) ist aber, wie fiir
Niisse typisch, trocken und holzig bzw. ledrig.
Das, was man als Fruchtfleisch verzehrt, ist kei-
ne Bildung der Fruchtwand. Die weifSe, flei-
schige, stifflich schmeckende Schicht zwischen
der Schale und dem groflen braunen, linglichen
Samen ist nicht mit dem weichen Fruchtanteil
von Beeren oder Steinfriichten vergleichbar.
Vielmehr handelt es sich um einen Auswuchs
des Trigers, an dem der Samen sitzt (Funicu-
lus). Von diesem Samenmantel (Arillus) wird
der Same umgeben. Samenmintel gibt es auch
bei heimischen Arten. So ist die rote, fleischige
und essbare Hiille, die den Samen der Eibe um-
gibt, ebenfalls ein Arillus.

100g frische Litchi enthalten u.a. 16,53 g
Kohlenhydrate, 44 g Fette und 15,23 g Zucker,
aullerdem die Spurenelemente Calcium, Mag-
nesium, Kalium, Phosphor und Vitamin C.
Mit einem Gesamtanteil von etwa 80 % am ge-
samten Sduregehalt stellt Apfelsiure die Haupt-
siure dar (HERRMANN 1983, LiEBEREI & REIs-
DORFF 2007).

5. Kéostliches Obst

Litchi und Rambutan sind nicht nur fiir Men-
schen, sondern am Naturstandort auch fiir Af-
fen eine Delikatesse. Nach dem Fressen werden
die Samen ausgespuckt oder weggeworfen und
somit ausgebreitet.

Von Litchi gibt es zahlreiche grof3friichtige
Sorten wie z. B. ‘Mauritius’, ‘Kwai Mi’, ‘Hak Pi’
oder auch ‘Brewster’ (FRANKE 1994). Fiir den
Transport vorgesehene Litchis werden unreif
geerntet und reifen spiter nach. Ein grofles Pro-

Abb. 5 (oben): Bliite von Nephelium coriaceum.
Abb. 6 (Mitte): Reife Rambutan-Frucht.

Abb. 7 (unten): Gedffnete Rambutan-Frucht mit weifSem
Arillus.

Abb. 8 (Seite 131 oben): Freigelegter Same in einer
gedffneten Rambutan-Frucht.

Abb. 9 (Seite 131 unten): Litchi-Friichte auf einem
Marktstand in Frankfurt.



blem ist hierbei, dass Litchis und auch Rambu-
tan nur kurzzeitig lagerungsfihig sind, weil sie
rasch zu faulen beginnen. Dabei ist Rambutan
noch empfindlicher als Litchi, ein Grund dafiir,
warum Rambutan bei uns nicht in so grofien
Mengen wie Litchi angeboten wird. Die Schalen
nicht gekiihlter Litchis verfirben sich innerhalb
von nur wenigen Tagen braun, meist einherge-
hend mit einer beginnenden Fiulnisbildung.
Diese wird durch Schimmelpilze wie z.B.
Aspergillus, Botryodiplodia, Colletotrichum, Fu-
sarium oder Penicillium verursacht. Hohe Luft-
feuchte und Temperaturen zwischen 0°C und
1°C sollen die Haltbarkeit von Litchis auf bis
zu 30 Tage erhohen (FRANKE 1994). Bei HERR-
MANN (1983) wird eine Temperatur von 1-2°C
empfohlen, um die Friichte bis zu 5 Wochen
lang lagern zu kénnen.

6. Weitere Verwendungen

Litchi und Rambutan werden iiberwiegend
frisch als Obst gegessen, sind aber bestens auch
zum Einkochen und als Konserve geeignet. Aus
dem Arillus werden Marmeladen, Gelees und
Desserts angefertigt. Litchi-Kompotte eignen
sich hervorragend als Beigabe zu Fisch- und
Fleischgerichten. Wie Weintrauben getrocknet,
liefern Litchi ein kostliches Trockenobst, wobei
— wie auch beim Einkochen — viel des siiflen
Aromas eingebiif§t wird. Getrocknete Litchis
werden auch zum Aromatisieren von Tees, zur
Herstellung von Wein und Likdr oder zum Ver-
feinern von Cocktails genutzt. Nur kurz ange-
kocht werden die Arilli von Litchi in China zu
Reis gereicht. Die fettreichen (40 %) Samen von
Rambutan sind im rohen, unbehandelten Zu-
stand schwach giftig, konnen jedoch nach dem
Rosten verzehrt werden. Litchi-Samen sind
hingegen aufgrund des hohen Gehaltes an Cyc-
lopropanfettsiuren ungeniefSbar, werden je-
doch technisch genutzt. Ein Brei aus gemahle-
nen Litchi-Samen wird in der Volksmedizin zur
Heilung von Erkrankungen der Haut sowie zur
Wundheilung eingesetzt. Auflerdem wirken sie
sich lindernd auf Verdauungsbeschwerden aus
(HErRRMANN 1983, KraTOCHVIL 1995, Novak
& Scuurz 2009) ...
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