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Nur für kurze Zeit: 

Frische Cranberries aus den USA

Im Kalender und in der Natur hat sich schon längst der Herbst angekündigt. Die Obst- und Gemüseregale werden nun von Kohl, Kürbis und Früchten aus fernen Ländern beherrscht. Das ist auch die Zeit des Jahres, in der frische Cranberries aus den USA ihren Weg zum Schweizer Detailhandel finden. 

Die Vorbereitungen zur Ernte laufen in Nordamerika zurzeit auf Hochtouren. Schließlich wollen mehr als 190.000 Tonnen der beliebten Beeren von Mitte September bis Anfang November geerntet werden. Cranberries gedeihen in Hochmoorböden an der Ostküste Nordamerikas an kleinen Sträuchern. In den „bogs“ oder „marshes“, die mit Torf, Sand, Kies und Lehm gefüllt sind, werden sie das Jahr über von den Farmern gehegt und kultiviert. Dank der sorgsamen Pflege und dem nahrhaften Erdboden-Mix fühlen sich die Sträucher so wohl, dass sie teilweise über 100 Jahre alt werden.

Spannend ist auf alle Fälle die Ernte der US-Cranberries. Zwei Methoden stehen dabei den Farmern zur Verfügung. Bei der Trockenernte sind kleine Pflückmaschinen im Einsatz, die mit rotierenden Rechen die Beeren direkt von den Sträuchern lösen. Spektakulärer dagegen  ist die so genannte Nassernte, denn dafür werden die Felder mit Wasser geflutet. Danach werden die Beeren maschinell von den Sträuchern gelöst. In der kleinen roten Frucht bilden sich während der Reifezeit vier Luftkammern, die dafür sorgen, dass die Beeren schwimmen können. Im Herbst verwandeln sich die überfluteten Felder dank diesem Effekt in purpurfarbene Teppiche.

Doch Cranberries können nicht nur schwimmen, sondern sie hüpfen auch. Frische Beeren haben aufgrund der Luftkammern die Fähigkeit wie ein kleiner Gummiball zu springen. Bleiben Cranberries nach der Ernte auf dem Transportband der Fördermaschinen reglos liegen, werden sie gleich aussortiert. Denn handverlesen gelangen nur die knackigsten Beeren als Frischfrüchte bis Januar in den Handel.

Fans der Cranberry wissen die Vielfalt der Beere längst zu schätzen. Zum einen verleiht das fruchtig-herbe Aroma vielen Speisen einen einzigartigen Geschmack, zum anderen ist die Frucht einen wahrer Wellness-Cocktail. Grund genug sich in den nächsten Wochen mit den frischen Fitness-Bomben einzudecken. Richtig im Kühlschrank in einem Frischhaltebeutel oder in der Originalverpackung gelagert, sind Cranberries zwei bis drei Monate haltbar. Die Beeren lassen sich auch unkompliziert einfrieren und sind jederzeit parat. Denn sie müssen nicht aufgetaut werden. Nur mit kalten Wasser abspülen und wie frische Früchte zubereiten. 

Frische Cranberries sind für die meisten Anwender roh viel zu sauer. Es empfiehlt sich daher die Beere zu zuckern, bevor sie im Salat, Dessert oder als Beilage verwendet werden. Tipp: Cranberries halbieren und auf 200 g Früchte zirka 50 g Zucker. Selbstverständlich sind Cranberries rund um das Jahr im Handel erhältlich. Getrocknete und tiefgefrorene Beeren sowie Cranberry-Nektar oder Saft schmecken gut und stärken unser Immunsystem. Schon kleine Mengen beleben den Körper und gelten als Allheilmittel. Vom Blasenschutz über Mundhygiene zum Herz- und Gefäßschutz bis zum Anti-Aging-Mittel deckt die Cranberry eine Vielzahl von gesundheitlichen Problemen ab.
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