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Saisonauftakt 2006

Frische Cranberries bringen Farbe in die Küche

Sonnige, spätsommerliche Tage, die ersten bunten Blätter, knallige Farben in der Natur und natürlich die leuchtend roten Cranberries aus den USA – Das ist der Herbst von seiner schönsten Seite. Ab Ende September ist es wieder so weit: Die ersten frischen Cranberries aus den USA treffen in Deutschland ein und finden ihren Weg in unsere Küchen. 

Aus der amerikanischen Festtagsküche ist die Cranberry heute nicht mehr wegzudenken. Als im Jahr 1620 die ersten europäischen Siedler in Nordamerika an Land gingen, lernten sie von den Indianern, sich von einheimischen Pflanzen und Tieren zu ernähren. Zum Dank luden die Siedler sie am Erntedank zum Essen ein – mit Truthahn und Cranberries. Eine Tradition war geboren: Noch heute steht in den USA an Thanksgiving ein Truthahn auf dem Tisch – serviert mit Cranberry-Sauce.

Auch bei uns erfreut sich die Cranberry wachsender Beliebtheit. Ihr leuchtendes Rot lädt geradezu dazu ein, kreative Rezeptideen auszuprobieren und so Farbe in die herbstlich-festliche Küche zu bringen. Die frischen Beeren lassen sich leicht verarbeiten und schmecken hervorragend zu Wild oder zum Fisch und auch als erfrischende Zutat in Salaten, Suppen und Desserts.

Von September bis Januar sind die frischen Cranberries im Supermarkt erhältlich. Sie halten sich im Gemüsefach des Kühlschranks bis zu drei Monate und können tiefgefroren bei -18°C bis zu einem Jahr aufbewahrt werden. Auf diese Weise können die Power-Beeren mit den vielen gesundheitsfördernden Eigenschaften das ganze Jahr hindurch genossen werden. 100 g 
frische Beeren liefern nur 46 kcal / 193 kJ und enthalten Vitamin C, A und K sowie Natrium und Kalium.

Tipp: Sollte der Vorrat an frischen Cranberries schließlich doch aufgebraucht sein, können die getrockneten Beeren wie frische verwendet werden: Die Beeren müssen dann einige Stunden in Cranberry- oder Apfelsaft eingeweicht werden. 50 g getrocknete Cranberries entsprechen 100 g frischer Früchte.

Übrigens ist die Cranberry, botanisch vaccinium macrocarpon (großfruchtige Moosbeere) und der Familie der Heidekrautgewächse zugehörig, nicht von vorneherein rot. Nachdem Mitte Juli die Blütenblätter abgefallen sind, bilden sich winzige grüne Knötchen, die den Sommer über zu vorerst weißen Beeren heranwachsen. Im September und Oktober erreichen sie ihre volle Reife und sobald die Temperaturen unter den Gefrierpunkt fallen, entwickelt sich die leuchtend rote Farbe. Die Beeren, die als Frischfrüchte verkauft werden sollen, werden mit Hilfe kleiner Maschinen geerntet, die einem Mähdrescher ähneln. Diese pflücken mit rotierenden Rechen die Beeren direkt von den Stielen. Handverlesen gelangen sie später in den Handel oder sind für den Export bestimmt. 
Bonn, im August 2006
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