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Herbstliche Küche mit Cranberries aus den USA
Saisonauftakt 
Sonnige Tage, blauer Himmel und das lebhafte Farbenspiel der orangenroten Wälder zeigen den amerikanischen Herbst von seiner schönsten Seite. Gleichzeitig beginnt damit der Saisonauftakt für die leuchtend rote Cranberry mit dem leicht herben Fruchtaroma. Ab September ist es wieder soweit: Die Erntezeit der Beere startet in den USA. Bis in den Januar hinein sind dann frische Cranberries im Handel erhältlich und bereichern kulinarische Kreationen.

Aus der amerikanischen Küche ist die Cranberry heute überhaupt nicht mehr wegzudenken. Sie ist in privaten Haushalten ebenso allgegenwärtig wie in gastronomischen Betrieben. Kein Wunder, ihre leichte Säure und herbe Note harmonisiert mit einer Vielzahl von Gerichten. Und nicht nur das: Neben ihrem unverwechselbaren Aroma besticht die Cranberry auch durch ihre hervorragenden inneren Werte. Ihre gesunde Kraft verdanken die Beeren vor allem einem hohen Gehalt an sekundären Pflanzenstoffen und Antioxidantien. 

Auch in der Schweiz erfreut sich die Cranberry wachsender Beliebtheit. Die frischen Beeren lassen sich leicht verarbeiten und bereichern den Küchenplan im Herbst. Sie schmecken hervorragend zu Wild, Fondue und Maronen. Harmonisieren aber auch zu einer aromatischen Entenbrust und delikaten Pastasaucen. Gebäck und Desserts erhalten durch die Beigabe von Cranberries eine festliche Note. Bei richtiger Lagerung im Gemüsefach des Kühlschranks sind Cranberries drei Monate haltbar. Am besten eignen sich Frischhaltebeutel oder die Originalverpackung, die mit Belüftungslöchern versehen ist, um lange Freude an den frischen Beeren zu garantieren. 

So unverwechselbar wie der Geschmack der Cranberry ist, so spektakulär gestaltet sich die Ernte der Beere. Zwei Methoden werden dabei in den USA angewandt. Ein großer Aufwand wird bei der Trockenernte betrieben. Am späten Vormittag beginnt die Ernte. 35 bis 40 Arbeiter pflücken innerhalb eines Tages mit Hilfe spezieller Erntemaschinen etwa 80.000 Pounds. Handverlesen gelangen diese Frischfrüchte in den Handel oder sind für den Export bestimmt. 

Bei der Nassernte hingegen werden die Cranberry-Felder geflutet. Da jede Beere vier Luftkammern besitzt, schwimmen sie an der Oberfläche und müssen nur noch abgefischt werden. Rote Seen prägen im Herbst die Landschaft in den Cranberry-Anbaugebieten. Faszinierende Bilder von einem leuchtenden Rot im blauen Wasser bieten sich dem Betrachter. 

Weitere Informationen über Herkunft, Anbau, Ernte, Produktvielfalt sowie die gesundheitsfördernden Eigenschaften der US-Cranberries sind in der Verbraucherbroschüre des Cranberry Marketing Committee (CMC) zusammengefasst. Sie heisst „Die gesunden Power-Beeren“ und sind über das Cranberry Marketing Committee, Bini 19 in 6072 Sachseln oder per E-Mail unter cranberries@mk-2.com zu bestellen. Rezepte runden den Inhalt der reich bebilderten Broschüre ab. 
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