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Auberginen — ruhen gerne mal ein Viertelstiindchen

(SGU/ik) Im Gemiisegestell sehen wir sie ganz gerne, die violetten Schénen. Wenn es dann darum geht,
sie in der Kiiche einzusetzen, so sind sie uns oft (noch) zu fremdldndisch, die Auberginen, die einst aus

Indien den Weg in den Westen fanden.

Weniger Scheu vor ihnen haben die Gemiise-
bauern. Bereits wichst jede dritte Aubergine auf
Schweizer Boden. Einige Hektaren unter Dach
in den Kantonen Waadt und Genf, die meisten
aber unter freiem Himmel im Tessin. Erntereif
sind sie ab August und bis in den Oktober hin-
ein. Im Inland werden die keulenférmigen, dun-
kelvioletten Friichte angebaut, im Import gibt es
neben diesen auch kugelrunde und hellviolette
oder gar weissliche Varianten. Der schweizeri-
sche Pro-Kopf-Konsum an Auberginen ist noch
nicht {iberwiltigend, gerade 400 Gramm.

Die Yorbereitung ist wichtig

Was uns in den Ferien in Italien, in Griechen-
land und vor allem in der Tiirkei herrlich ge-
schmeckt hat, ldsst sich nicht immer tel quel auf
den einheimischen Tisch zaubern. Da fehlen
entweder die Rezepte, oder wir haben Angst vor
den in den Auberginen enthaltenen Bitterstof-
fen. Diese loszuwerden, gibt es mehrere Mog-
lichkeiten:

a) die Auberginen halbieren, in Lings- oder
Querscheiben oder Wiirfel schneiden, salzen
und eine gute Viertelstunde ruhen lassen.
Abwaschen und verarbeiten.

b) die Auberginen in Salzwasser einlegen.

c) die Auberginen wie fiir das Rezept bendtigt
vorbereiten und mit viel Oel anbraten, bis das
Gemiise leicht zusammenfillt. Auf Kiichen-
papier abtropfen lassen und weiterverarbei-
ten.

d) Auberginen im Backofen auf kleiner Hitze
vorgaren. Ganze Auberginen von Zeit zu Zeit
einstechen.
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Auberginen sind ristfreundlich: Nur grosse
oder nicht mehr absolut frische Friichte werden
ganz oder in Zebrastreifen abgeschilt. Die weis-
sen, weichen Kerne im Innern miissen auch
nicht entfernt werden. Nach den SGU-Quali-
tatsbestimmungen sind [. Qualitidts-Auberginen
zwischen 150 und 400 Gramm schwer und ma-
kellos in Form und Farbe. Bei der II. Qualitit
dirfen die Friichte leichte Flecken haben, eine
unregelmaéssigere Form, aber keine inneren
Mingel. Es diirfen auch Leichtgewichte von 100
Gramm sein, nach oben gibt es fiir Brummis kei-
ne Einschrinkung.

Eine ideale Symbiose geht ein die Aubergine
mit Tomaten und Peperoni — auf dem Teller be-
kannt als Ratatouille. Alle drei stammen aus der
gleichen botanischen Familie, wenn auch die
Cousinen Tomate und Peperoni urspriinglich in
den Anden beheimatet waren. Zur Verwandt-
schaft gehort auch die Kartoffel. Allen ist ge-
meinsam, dass sie sich ideal fiillen lassen (klas-
sisch: die Hackfleischfiillung). Miissen Aubergi-
nen fiir Erstversucher «getarnt» werden, so eig-
net sich das Backen im Teig (fester Bier- oder
Omelett-Teig). Tranchen aus. Auberginen kon-
nen paniert und wie ein Schnitzel gebraten wer-
den. Und als Wiirfelchen in einer Tomaten-Basi-
likum-Sauce zu Teigwaren versteckt sind sie
auch recht gut untergebracht. Fiigt man einem
Risotto Auberginenwiirfel bei, so heisst es be-
sonders héufig rithren (klebt gerne an). Das Ge-
heimnis ist aber geliiftet, wenn gebratene Au-
berginenwiirfel abgekiihlt im Salat auftauchen.

Fiir die Meniiplanung im September:

Kochgemiise:

Auberginen, Tomaten, Peperoni, Blumenkohl,
Broccoli, Bohnen, Rondini und Zucchetti, Patis-
son und Speisekiirbis, Karotten, Suppensellerie,
Wirz und iibrige Kohlarten.

Salatgemiise:

Blatt- und Schnittsalate, Gurken, Rettich, Toma-
ten, viele Kochgemiise. '
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