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Wie isst man eine

Cherimoya”?

Exotische Friichte in unseren L&dden

Von Ursula Meier-Hirschi

st es Ihnen auch schon so
ergangen, wie mir neulich?
Da stand ich vor dem
Schaufenster eines Siid-
friichteladens, staunend ob der far-
bigen Pracht und zugleich ein wenig
ratlos. Von all den Friichten, die da
entweder auf frische gldnzende Blat-
ter gebettet, zu kunstvollen Pyrami-
den aufgebaut oder in zierlichen
Korbchen zu dekorativen Stilleben an-
geordnet waren, kannte ich knapp die
Hilfte. Von den {ibrigen wuBte ich
weder Namen noch wie sie schmek-
ken, ja, nicht einmal, wie sie gegessen
werden!

Neues und Fremdartiges ausprobie-
ren und kennen lernen — mich hat
das immer schon fasziniert. Und hat
man nicht als Hausfrau unbegrenzte
Moglichkeiten hiezu?

Es kam nicht von ungefihr, daB ich
gerade zu dieser unfreundlichen spit-
winterlichen Jahreszeit vor dem Deli-
katessengeschidft stehen geblieben
war. Wenn mir das Wintergemiise
langsam verleidet, es jedoch verfriiht
ist, sich schon auf die zartgriinen
Friihlingssaldtchen zu freuen, wenn
die Kartoffeln im Keller lange Keime
getriecben haben und die Apfel
schrumpflig geworden sind, wenn
mich selbst die Orangen saft- und
kraftlos diinken, dann uberfiallt mich
ein unwiderstehliches Verlangen, un-
sere Tafel zwischenhinein mit etwas
moglichst Ausgefallenem und Exoti-
schem zu beleben. Nach einem sol-
chen kulinarischen Abstecher kehre
ich dann meist viel zufriedener wieder
zu den schrumpfligen Apfeln zuriick.

Cherimoya

Die Frucht, die ich meinem erstaun-
ten Gatten mittags zum Dessert vor-
setzte, war eine Cherimoya. Ihrer
Form nach dhnelt sie der Artischocke.

Sie soll zum ersten Mal in Peru ge-
funden und friithestens zur Zeit der
Seefahrer in die alte Welt gekommen
sein. Die Cherimoyas, die man bei
uns kaufen kann (sie sind iibrigens
ziemlich teuer), kommen hauptsich-
lich aus Spanien und sind bei ihrer
Ankunft noch nicht ausgereift. Sie
sind erst genieBbar, wenn die mit klei-
nen Warzen bedeckte Schale einem
leichten Fingerdruck nachgibt. Die
Friichte werden vor dem GenuB am
besten wihrend einiger Tage in einem
geheizten Raum aufbewahrt.

Gegessen wird diese ausgesproche-
ne Dessertfrucht auf dhnliche Weise
wie die Grapefruit. Das elfenbeinfar-
bene Fleisch, in welchem zahlreiche
braune, bohnengroBe Kerne eingebet-
tet sind, 14Bt sich leicht mit dem Kaf-
feeloffel herausloffeln. Eine halbe
Frucht pro Person sollte geniigen,
doch wiirde ich sie, im Gegensatz zur
Grapefruit, erst am Tisch halbieren.
Die aparte Form kommt besser zur
Geltung, wenn die Frucht noch ganz
ist.

Der Geschmack ist fiir unsere Gau-
men ungewohnt. Mich hat die zarte,
schmelzende SiiBe an jene altmodi-
schen Bonbons erinnert, die in der
Mitte ein farbiges Bliimchen oder eine
Rosette haben, und die ich in meiner
Kindheit heiB liebte.

Avocado

Von allen bei uns erhiltlichen exo-
tischen Friichten diirfte die Avocado-
Birne die bekannteste sein. Sie wird
in immer mehr Ldden angepriesen,
zum Teil sogar zu Aktionspreisen, und
scheint sich zu einer Modefrucht zu
entwickeln.

Als mir, es ist jetzt etwa zwei Jahre
her, mein Mann eines Abends eine
Avocado heimbrachte, kannte ich die-
se Frucht noch nicht. Er hatte sie aus
Neugier gekauft, hatte aber aus Zer-

streutheit vergessen, nach dem Na-
men und den Zubereitungsmoglichkei-
ten zu fragen. «Eine Frucht, die so

saftig griin aussieht, muB entspre-
chend saftig und erfrischend seiny,
dachte ich. Ich schnitt sie entzwei. Im
samtenen Fruchtfleisch saB ein groBer
Stein, von siiBem oder saurem Saft
jedoch war kein Tropfen vorhanden.
«Aha, eine Fettfruchty, stellte mein
Mann mit Kennermiene fest. Ein we-
nig betreten kauten wir kleine Bissen
und konnten dem nuBartigen, weder
siiBen noch wirklich salzigen Ge-
schmack nicht viel abgewinnen.

Am Tag darauf ging ich in den La-
den, wo mein Mann unsere Fettfrucht
gekauft hatte, und lieB mich liber die
Avocados belehren. Sie stammen ur-
spriinglich aus Zentralamerika, und
die Mexikaner nennen sie in ihrer
Sprache «Butter des Waldes». Die bei
uns erhiltlichen sind jedoch zur
Hauptsache aus Israel importiert.
Dank ihrem Fettgehalt von ungefihr
25 Prozent ist die Avocado relativ sit-
tigend. Sie eignet sich gut als Vorspei-
se. Ein einfaches Rezept hiezu: man
halbiert die Avocados, entfernt den
Kern, betrdufelt die Hidlften mit einer
sdmigen Salatsauce, 148t diese kurz in
das Fruchtfleisch eindringen, trigt
die Friichte auf und sticht das Fleisch
mit einem Kaffeeloffel aus der Schale
heraus.

Ausgezeichnet schmeckt ein Brot-
aufstrich aus Avocado-Birnen: eine
Avocado schilen, das Fleisch mit der
Gabel zerdriicken, mit zwei EBl6ffeln
Ketchup und einer feingehackten
Zwiebel mischen, mit Pfeffer und Salz
wiirzen. Auf Toastbrotschnitten ge-
strichen ergibt das ein leichtes und
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doch nahrhaftes Nachtessen fiir zwel
Personen.

Entzweigeschnittene Avocados ver-
farben sich rasch, und man tut des-
halb gut daran, die Schnittfldchen so-
fort mit Zitronensaft einzureiben.

Avocados sollten bei Zimmertempe-
ratur und nie im Kiihlschrank aufbe-
wahrt werden. Sie sind dann reif zum
Essen, wenn sie einem leichten Fin-
gerdruck nachgeben.

Die erste Mangofrucht, die ich in mei-
nem FEinkaufsnetz nach Hause trug,
glich einem ovalen, flachen, handtel-
lergroBen Kieselstein von gelbgriiner
Farbe. Diese tropische Pflaumenart
kommt in unterschiedlichen Gr&Ben
und Formen vor. Allein in Indien, dem

wichtigsten Anbaugebiet, gedeihen
ungefdhr dreihundert Sorten.

Die Verkiuferin hatte mich gleich
auf eine unangenehme Eigenschaft
der Mangos aufmerksam gemacht:
diese Friichte miissen vor dem Ser-
vieren unbedingt im Kiihlschrank auf-
bewahrt werden, weil sich sonst ein
storender, terpentindhnlicher  Ge-
schmack bemerkbar macht.

Im Innern des saftigen, goldgelben
bis orangefarbenen Fleisches findet
sich ein groBer, abgeplatteter Stein.
Die Mango ist nicht nur von einer de-
likaten SiiBe, sondern auch reich an
Vitamin C. Fiir unsere Kiiche eignet
sie sich am besten als Dessertfrucht;
gut mundet sie, wenn man sie schilt,
in Kleine Wiirfel zerschneidet und
nach Belieben mit Kirsch oder einem
Likor betrdufelt.

Haufiger als die frischen Mangos
treffen wir in unseren Comestibles-Li-
den Mango-Chutney an. Die in einem
sehr siiBen Zuckersirup haltbar ge-
machten Mangos sind in kleinen Gli-
sern erhiltlich und als Beigabe zum

Fondue Bourguignonne sehr beliebt.
Sie passen zudem zu warmem oder
kaltem Siedfleisch. Mango-Chutney
existieren aber auch noch in einer
brennend scharfen Variante. Liebha-
bern ferndstlicher Kiiche diirften die-
se stark gewlirzten, marmeladedhn-
lichen Mangos als Beilage zu indone-
sischen Reisgerichten bekannt sein.

Passionsfrucht

Manchmal kennt man fremde Friichte
nur vom Horensagen oder ihrem Na-
men nach. Vielleicht hat man sie ein-
mal auf alten Gemilden oder Stichen
gesehen oder fand sie in Gedichten
besungen. Mir ist es mit der Passions-
frucht so ergangen. Ich kannte nur
ihre Bliite und konnte mir den seltsa-
men Namen nicht erkldren. In einem
alten, in technischen Belangen nach-
hinkenden, sonst aber ausfiihrlichen
Lexikon fand ich den Hinweis: «Die
Passionsblume wurde ehemals von
den Priestern als Dornenkrone gedeu-
tet. Die drei Griffel versinnbildlichen
die Ndgel am Kreuz, und in den fiinf
Staubbeuteln sahen die Menschen des
Mittelalters die Wundmale Christi.»

Passionsfriichte reifen in Neugui-
nea, auf den Fidschi-Inseln, in Hawaii,
Brasilien, Siidafrika und Kenya. Bei
uns sind sie noch nicht sehr lange er-
hdltlich. Mich erinnerte die braune,
nicht sehr groBe Frucht ihrer Form
nach an ein Entenei. Die dickwandi-
ge, harte Schale birgt hellgriines,
gallertartiges, von flachen Samenker-
nen durchsetztes Fruchtfleisch.

Als ich im Laden nach Verwen-
dungsmoéglichkeiten fiir diese unge-
wohnliche Frucht fragte, erkldrte mir
der Verkdufer, man esse sie wie eine
Orange oder einen Apfel, als Zwi-
schenverpflegung oder zum Dessert.

Ich personlich frage der Passions-
frucht nicht viel nach. Anders verhilt
es sich mit dem industriell gewonne-

nen Saft, der seit einiger Zeit in einem
Erfrischungsgetrink, als Fruchtsaft-
Nektar und als Aroma von Fertig-
Glace auf dem Markt ist. Das Aroma
kommt im Saft viel stdrker zur Gel-
tung als in der Frucht selbst: es hat
etwas Duftiges in sich und l4Bt sich
schwer definieren, es erinnert gleich-
zeitig an Pfirsich und Melone, aber
auch an Ananas und Erdbeere.

Granatapfel

Granatipfel gibt es bei uns im Winter
ab und zu zum Dessert. Diese Frucht
von der GroBe einer Orange fallt
durch ihr Kronchen aus harten, meist
abgebrochenen Kelchzipfeln auf. Die
braunlich-gelbe Haut mit rotem
Schimmer fiihlt sich ledrig an. Schnei-
den wir den Granatapfel entzwei:
gleicht sein Inhalt nicht unzihligen,
geschliffenen  Granatsteinen? Feste
Hzute durchziehen die Frucht und bil-
den Kammern, die mit kleinen glasi-
gen Beeren — den eigentlichen Sa-
menhiillen — gefiillt sind. Mit einem
Kaffeeloffel heben wir die Beeren aus
der Schale, sie sind saftig, leicht sdu-
erlich und sehr erfrischend.

Der Granatapfel eignet sich gut als
Ergidnzung zum winterlichen Frucht-
salat. Die Beeren werden herausgeldst
und unter die iibrigen Friichte ge-
mischt, ein Teil wird zuletzt iiber den
Fruchtsalat gestreut und belebt dann
das etwas fade farbliche Zusammen-
spiel von Bananen, Orangen und
Apfeln.

Der Granatapfel hat eine reiche ge-
schichtliche Vergangenheit. Bei den
Griechen galt er als Symbol der
Fruchtbarkeit und des Uberflusses,
die Romer brachten ihn als «Puni-
schen Apfel» aus Karthago in unsere
slidlichen Nachbarldnder, die Stadt
Granada erhielt von ihm ihren Namen
und trdgt ihn seit dem zehnten Jahr-
hundert in ihrem Wappen.



Ubrigens mogen verschiedene Le-
serinnen den Bliiten des Granatapfels
schon begegnet sein, vor allem, wenn
sie im Aargau wohnen: dort heften die
Miitter jeweils vor dem traditionellen
Jugendfestumzug diese leuchtenden
orange flammenden Blumen ihren
Sohnen ans Revers der Kadettenuni-
form.

Viel bekannter als der Granatapfel
selbst ist bei uns der aus ihm gewon-
nene und zu Grenadine-Sirup verar-
beitete Saft.

Guave

Ihr Duft kam mir bekannt vor. Ich
schnupperte. Mein Mann schnupperte
mit. Wir waren uns einig: entfernt,
aber noch deutlich erkennbar riecht
das Fruchtfleisch der Guave nach
Erdbeeren. Die bei uns erhiltlichen
Guaven sind meistens rund, ungefdhr
apfelgroB, und die Farbe ihrer matten
Haut reicht von Gelb bis zu einem
hellen Braun. Urspriinglich aus dem
tropischen Amerika stammend, wer-
den sie heute vor allem in Indien,
Westindien, Afrika, im Orient, aber
auch in Siidfrankreich angepflanzt. In
Delikatessenladen stand auf dem Ti-
felchen neben dem Namen Guave:
«Kreuzung zwischen Birne und Fei-
gen

Das weiche, weiBe Fleisch ist leicht
kornig und herbsii8. Die kleinen, har-
ten Samenkerne in der Mitte, die von
einem tomatenartigen Gelee umgeben
sind, entfernen wir beim Essen mit
einem Loffel. Die Guave ist eine reine
Dessertfrucht und gehort, wie die
Orange, zu den bedeutenden Vitamin
C-Spendern.

Der kostliche Duft der Guave bleibt
erhalten, wenn wir die geschilte
Frucht in dilinne Scheiben schneiden
und mit gezuckertem, zu einer Créme
verrithrtem Joghurt vermischen. Wir
brauchen pro Person ein Gldschen

Joghurt und hochstens eine halbe
Guave.

Altere Leute erzidhlen gerne, welch
groBes Ritselraten die ersten, um die
Jahrhundertwende bei uns erhiltli-
chen Bananen verursachten. Heute ist
die Banane ja nichts Besonderes
mehr. Ich konnte mir vorstellen, daB
es der Guave #hnlich ergeht, vielleicht
wird auch sie einmal populédrer, vor
allem weil ihr Geschmack uns ver-

traut anmutet.

Kaktusfeige

Meine Bekanntschaft mit der Kaktus-
feige verdanke ich nicht dem Delika-
tessgeschift, sie datiert von einer
Herbstwanderung auf Sizilien her.
Wir kamen damals durch verschiedene
kleine Dorfer und Stéddte, die fast alle
auf Hiigelkuppen gelegen waren. Alte
Minner saBen auf wackeligen Stiihlen
am StraBenrand, betrachteten die Vor-
iibergehenden und kauten dazu Kak-
tusfeigen. Wir pfliickten eine Frucht
von den lappenformigen Kakteen, die
wild an den Abhdngen wachsen, hat-
ten aber statt den Mund voll siiBen,
saftigen Fleisches die Hande voller
kaum sichtbarer, hartnickiger Sta-
cheln.

Die linglichen Kaktusfeigen von
der GroBe eines zu groB geratenen
Hiihnereis und von gelblicher bis tief-
roter Farbe sind mit winzigen, sta-
cheligen Biischeln {iibersdt. Die Haut
muB vor dem Essen sorgfiltig ent-
fernt werden. Ich habe versucht, die
Friichte dazu auf eine dreizackige Ga-
bel zu spieBen, wie ich sie zum Schi-
len von geschwellten Kartoffeln ver-
wende. Besser geht es, wenn man die
Kaktusfeigen zwischen eine Spaghetti-
oder Haushaltzange klemmt und dann
mit einem Messerchen die Haut 18st.
Es gelingt nicht immer gleich gut; je
nach dem Reifegrad der Frucht bleibt
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das Fleisch an der Schale héngen.
Deshalb bin ich wieder zu meiner al-
lerersten Methode zuriickgekehrt: ich
schneide die Kaktusfeige entzwei und
hohle sie mit einem Kaffeeloffel aus.
Wenn man vorsichtig genug vorgeht,
tibersteht man den GenuB dieser
wohlschmeckenden Frucht, ohne sich
die Finger an den Stacheln zu ver-
stechen.

Der Geschmack der Kaktusfeige

dhnelt dem der Melone. Die vielen
kleinen Kerne im Fruchtfleisch kon-
nen mitgegessen werden. In der Regel
wird die Kaktusfeige ohne jegliche
Zutat als Vorspeise oder als Dessert
serviert.

Papaya

Tont nicht schon der Name verheis-
sungsvoll? Den Duft dieser Frucht je-
denfalls finde ich paradiesisch. In
Form und Farbe sieht die Papaya der
Quitte zum Verwechseln #dhnlich, ihre
Haut jedoch ist glatt und unbehaart.
Auf jeder der Papayas, die ich ge-
kauft habe, Klebte ein kleines Zettel-
chen mit dem Aufdruck «aus Hawaii
importiert».

Die Papaya ist auch unter dem Na-
men «Baummelone» bekannt, und wie
die Kaktusfeige, &hnelt sie ge-
schmacklich der Melone. Alle Melo-
nenrezepte lassen sich auf die Papaya
anwenden, und sie fiigt sich deshalb
gut in unsere Kiiche ein. Papaya-
Schnitze konnen zum Beispiel eine
Rohschinkenplatte  vervollstdndigen.
Eine pikante, kleine Vorspeise heiBt
«Papaya a la tzigane»: pro Person ei-
ne halbe Papaya in Kkleine Wiirfel
schneiden, nach Belieben mit Schei-
ben von Salzgurken, schwarzen und
griinen Oliven, Kapern, glasig gebra-
tenen Speckwiirfelchen und griinen
Peperonistreifen mischen, und alles
zusammen mit einer wiirzigen Salat-
sauce anmachen.
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Ein schwer gepriiftes Volk kampft um sein Leben.
’ Es will jedoch keine Almosen, sondern bietet uns

die einem harten Boden in unermudlichem Fleiss

abgerungenen Friichte seiner Arbeit.

ISRAEL auf hebraisch

Israel verdient unsere Hilfe

In grossen Teilen Israels werden Zitrusfriichte nicht mehr mit giftigen Spritzmitteln behan-
delt. Biotta Orangen und Grapefruits werden in Israel nach vélliger Ausreifung sofort ge-
waschen, kontrolliert und mit besonders konstruierten Pressen ausgepresst, so dass keine
Schalenteile in den Saft gelangen.

Warum Biotta Orangen-
und Grapefruitsafte?

1. Sie sind garantiert insektizidfrei.
2. Aus baumreifen Friichten gepresst.
3. Kein eingefrorenes und riickverdiinntes Konzentrat.

Reich an fruchteigenemVitamC

Vitamin C sorgt fiir kérperliche und geistige Frische, ist n6étig zur Knochenbildung, fur ein
gesundes Zahnfleisch, fordert die Zellatmung und bekampft Infektionen (Schnupfen und Er-
kéltung). 3 dl decken lhren Tagesbedarf. Biotta-Safte in Reformh&usern, Drogerien und Le-
bensmittelgeschéaften.

Biotta Gemiisebau AG, 8274 Tagerwilen TG, Tel. (072) 967 11
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