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Dle in Nordamerika beheimatete Aronlabeere |st bei uns als 2

- «Superfood» bekannt geworden. Die kleine Beere ist herb-bitter im

N \\_“GeSthack Mitihrem Farbstoff sorgt sie fur dunkelrote Drinks.
AN e,

«S|ehst du diese Musterung, wie bei ‘auch in einem Apfelsaft. Je nach Inten5|— ?
g__ einem Latte macchiato.» Mit einem tat der Apfel empfiehlt sich ein Verhaltnis 3
-

{ Schuss Aroniasaft in die Eisteemischung von 10 zu 1. Kihl getrunken, ist es so ein
4 beginnt ein Farbenspiel, das staunen erfrischendes Getrank, das durch die
Iasst (Rezept nebenstehend). Der tlef\ " Kombination von sliss und herb eine %
H' Junkelrote Aroniasaft dringt in die eher \ besondere Note hat. Auch die ins violett
§ trib-braunliche Flussigkeit ein und farbt \*'% gehende Farbe fallt positiv auf. Getrock-
sie bordeauxrot. Darliber setzt sich eine \ net schmecken die Beeren angenehm; =
orange, klare Schicht ab. Mit einer eher stssséuerlich-herb. In dieser Form
¥ Scheibe Orange am Glasrand présentiert 1}‘ kdnnen sie wie andere Dorrfriichte (Wein- \.
8l sich der Drink optisch hervorragend - &y beeren, Cranberrys...) eingesetzt wer- '{_-“
o s l auch neben einem Longdrink. Gleichzei- q‘ den. Fir Mislis oder in Muffins empfiehlt

tlg ist er eine erfrischende und neue, ¥ x‘.'g es sich, die Beeren vorher in Wasser ein-
Y alkoholfreie Alternative fiir einen Apero ! zulegen. E,

M i?Mlt dem Staunen der Géste folgen !
4 Ny \sog|e|ch die Fragen, um was fir eine! #v
ﬂ%\,ﬁ .,(il Beere es sich da handelt. Starker Farbstoff fiir Kérper

' und Industrie

'k

\ {iDle Beere ist reich an Vitaminen (B1, B2, “

o i A
,T'" il Herb-siisslicher Geschmack ‘B85 Bé, C, Folsaure, E, K), an Mineralstof- #

LN, Aronia, auch Apfelbeere genannt, ist eine | 4 fen (Kalium, Kalzium, Magnesium, Zlnk)
'vi" violette, fast schwarze, erbsengrosse ,|,~'~:“i und Nahrungsfasern. Neben diesen wert- &
Beere. Sie ist wachsartig Uberzogen und 1% vollen Inhaltsstoffen wurde die Aronia- [
"y gleicht den Heidelbeeren. Aroniabeeren, '1': beere vor allem aber wegen ihrer Farb-
,*? die ab Mitte August bis Oktober reif sind, % ' stoffe, die Anthocyane, bekannt; ja sogar
& 1§ schmecken frisch vom Strauch eher herb |_- Jl als «Superfood» angepriesen. Sie farben, §
iy W und leicht bitter. Der hohe Gehalt an * | gauch stark verdiinnt, jede Kombination in
"}'E“gGerbstoffen hat eine adstringierende {4 Richtung bordeauxrot. Auch bei hundert- §
A5 Wirkung; es zieht den Mund leicht zusam- s{j facher Verdinnung ist die dunkelrote §
men. Vielleicht stutzt man beim ersten " i Farbe noch deutlich zu erkennen. Das h
! Probieren, doch dann ist das Interesse 2 heisst aber auch, dass Flecken von der
'und der «Gluscht» am arttypischen '1"- frischen Beere und vom Saft zu vermei- S8
Aroma geweckt. Die Beeren eignen sich «4: den sind. Gleichzeitig sind sie wertvolle ¥
.\ ¥ weniger fir den Frischkonsum. Das Essen * ijl Antioxydantien, die gegen freie Radikale j&
1§14 von grosseren Mengen roher Beeren wird i wirken und so Zellen und Gewebe des
| Wegen des Amygdalingehalts, das Blau- "5 - Menschen schitzen. Der gute Ruf des
| saure freisetzt, auch nicht empfohlen. Ihr % Rotweins beruht auf der Wirkung solcher
yt kraf’uges Aroma kommt aber sehr gut in 1 Farbstoffe. Aronia enthalt pro Gewichts- g1
A Konfitliren, z. B. in Kombination mit | einheit rund 200 Mal mehr davon. Auch g
‘l"i" Apfeln und wenig Zimt, zur Geltung. Aus ¥:  die Heidelbeere lbertrifft sie in dieser
]hl‘ dem Saft entstehen erfrischende, fruch- H|n5|cht mehrfach. Taglich ein Glaschen §
' tige Gelees und Drinks. Erfrlschend |st er! Aromasaft oder ein paar getrocknete .
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(Fruchtiger, erfrischender, bordeaux-
farbiger Brotaufstrich. Einfache und
schnelle Zubereitung)

2dl Aroniasaft

5dl Quittensaft

1 Msp Zimtpulver

500 ¢g Gelierzucker (2:1)

Zutaten in eine Pfanne geben. 4 Minu-
ten kdcheln lassen und sofort in sau-
ber gewaschene, heiss ausgesplilte
Gléser mit Drehverschluss abfillen.
Beim Abkulhlen Glaser nicht bewegen.
Vor dem Versorgen an einen dunklen
und kiihlen Ort die Glaser Uberprifen,
ob sich ein Vakuum gebildet hat.

Hinweis: Verwendet man anstelle
von Gelierzucker Unigel (erhéltlich in
Drogerien), kann man auf zusatzliche
Zuckerzugabe verzichten. Die Gelee-
zubereitung richtet sich dann nach
der Packungsbeschreibung.

Aronija-Eistee
(Pro Person etwa 2 dl als Apéro-
getrank)

1 Teil Schwarztee,
ausgekihlt

1 Teil Orangensaft

1 Teil Slssmost

pro Glas 1 Orangenscheibe

evtl. Eiswarfel
Aroniasaft

Zutaten in einem Krug mischen und

in die Trinkglaser verteilen. Glasrand
jeweils mit einer Scheibe Orange (oder
gedorrtem Apfelring) verzieren. Evtl.
einen Eiswirfel pro Glas beigeben und
einen Schuss Aroniasaft dazugiessen.
Nicht umriihren und sofort servieren.

Beeren im Mdusli sollen
die Durchblutung ver-
bessern, die Verdau-
ung normalisieren und
beiinneren Entzindun-
gen helfen. Interessant
ist der natlrliche Farbstoff
auch fur die Nahrungsmittel-
industrie.

Ein pflegeleichter, robuster
Strauch aus Nordamerika

Die Aroniabeere stammt urspriinglich aus
Nordamerika. Dort galt sie bei den India-
nern als Kraftnahrung und Heilmittel. In
Russland und anderen Léndern des Ostens
verbreitete sich die Beere zu Beginn des
20. Jahrhunderts. In die Schweiz kam die
Beere durch Veiko Hellwig, einem Koch,
der im Kanton Thurgau lebt. Er machte im
Jahre 2007 Versuche mit Aroniabeeren.
Seine Apfelkonfitire und diverse Gelees
glickten. Darauf wurden erste Versuchs-
anlagen im Thurgau angelegt. Inzwischen
besteht die IG Aronia aus Uber 40 Mitglie-
dernin den Kantonen TG, SH, ZH, AG, SO
und BE. Sie bewirtschaften auf Uber
40 Hektaren 100000 Aroniastraucher. Von
einem gut zwei Meter hohen Strauch kann
eine Ernte von etwa 6 kg Frichten erwartet
werden. Warum dieses enorme Interesse
von Beerenbauern? Der Geschéftsfihrer
der IG Aronia, Jirg Weber, begriindet es
so: «Die inhaltlich sehr wertvolle Frucht
|&sst sich gut in der Schweiz anbauen. Das
steigende Kundenbeddrfnis kann so auch
aus einheimischer Ernte gedeckt werden
und bringt der Landwirtschaft einen wirt-
schaftlichen Nutzen.» Der Strauch ist sehr
robust. Zurzeit sind keine Probleme bezig-

lich Schadlingen und Pilzen
bekannt. Die Kultur eignet sich
deshalb auch sehr gut fir den biolo-
gischen Anbau. Immer mehr sieht man den
Strauch, der zur Familie der Rosenge-
wachse gehdrt, auch in Hausgarten. Dort
bliht erim Mai eher dezent in kleinen weis-
sen Bllten, die in flachen Dolden angeord-
net sind. Im Herbst dann erstrahlt sein
Laub in einem intensiven Rot.

Im Handel wird Aronia sowohl als reiner
Saft, wie er fir die nebenstehenden
Rezepte verwendet wurde, als auch in
Mischungen mit anderen S&f-

ten, mit Tee, Aga-

vendicksaft, Ace-
rola, Smoothies
oder in Energy-
drinks angeboten.
Getrocknet findet
man die Beeren
auch in Gebacken
oder  Miuslimi-
schungen. Und
wer noch mehr
Aronia mochte: In
der Ostschweiz gibt
es auch eine Scho-
kolade mit Aronia-
extrakt.
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