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Der Herbst kommt aus der Fülle des Sommers

Festliche Gerichte mit Cranberries
Höchstens acht Wochen Zeit haben Amerikas Cranberry-Farmer, um die Früchte ihrer Arbeit zu ernten: Das ganze Jahr haben sie gearbeitet, um im September und Oktober die Ernte einzufahren. Wenn die Wälder im Indian Summer mit einem wunderschönen Farbspiel bezaubern, beginnen sie die Anbauflächen zu fluten. Wie rote Seen erscheinen die Felder, auf denen die auf dem Wasser treibenden Beeren zusammen getrieben werden. Es sind die letzten Beeren, die vor dem Winter geerntet werden. Und sie gehören im Herbst und in der Vorweihnachtszeit nicht nur in den USA zu den typischen Zutaten der festlichen Küche. 

Obwohl es mittlerweile vom Smoothie bis zum Müslimix unzählige Cranberry-Produkte gibt, wird der größte Teil der herbfruchtigen Beeren immer noch zu Thanksgiving verzehrt: Mit Vorliebe lassen sich die Amerikaner an diesem nationalen Feiertag zum Auftakt der Weihnachtszeit den traditionellen Truthahn mit Cranberry-Sauce schmecken. Dabei lassen sich mit den Beeren noch ganz andere kulinarische Genüsse zubereiten: Ob als fruchtiges Tatar, als Gremolata mit Minze oder als Ketchup – mit ihrem leicht herben und angenehm säuerlichen Fruchtaroma bereichern Cranberries pikante und süße Gerichte mit neuen Geschmacksnuancen. Diese Vielseitigkeit macht die Beeren so beliebt – weit über die Grenzen der USA hinaus. So sind Cranberries auch bei uns während der Saison von Oktober bis Dezember als frische und das ganze Jahr über als getrocknete Früchte erhältlich.  

Die amerikanischen Farmer sind stolz auf diesen Erfolg. Der Anbau von Cranberries gehört zu den ältesten Zweigen der Landwirtschaft. Die Beeren sind hier heimisch, ihr natürlicher Verbreitungsraum sind die Feuchtgebiete Nordamerikas, zu denen Moore, Sümpfe, Küsten- und Uferzonen im Norden der USA zählen. Sie wachsen an niedrigen Sträuchern, die lange, über den Boden rankende Triebe ausbilden. Cranberries sind echte Beeren – kurz bevor sie ausgereift sind, verfärben sie sich außen rot während das Fruchtfleisch hell bleibt. Mit ihrer festen Konsistenz eignen sie sich sehr gut für die Vorratshaltung: Luftig verpackt, sind frische Cranberries im Kühlschrank zwei bis drei Monate haltbar. Getrocknete Cranberries halten sich bei trockener Lagerung und kühler, konstanter Temperatur bis zu 12 Monate. 







