Aubergin - Eine Kurzgeschichte

Kategorien:  Wissen, Kiiche, Gemise
Zutaten fur: 1 Rezept

Anleitung:
Di e dunkel vi ol ette gurkenfdrm ge "Koni gin der Nacht" ist gedinstet,
gebraten oder gekocht eine wahre Kostlichkeit - wenn man sie kréaftig
sal zt und mt Knoblauch zubereitet. Als di e Aubergi ne bei uns noch
Ei erfrucht hiess, da kannte man vernutlich nur ihre wei e, einem
Hihnerei gl ei chende Verwandte, die "Aubergi ne blanche", wie sie sich
jetzt vornehm nennt. Auf unseren Mirkten ist sie inzw schen
ebensoweni g bekannt wie ihr alter deutscher Nane. Dafiur trifft man
gel egentlich auf ihren schlankeren gestreiften Bruder "SlimJinf aus
Quadel oupe. Oder auf die kleine rundliche "Violette ronde de
Val ence", die in Marokko zu Hause ist. Etwas haufiger sieht nman die
"Mbstruosa di New York", die allerdings aus Italien stamm. Genauso
wie ihre frihreife Schwester "Violetta di Parma”. \Wni ger klangvol
mt Nanmen, dafir umso feiner ist die "Lange Violette", die sich
wegen i hres Geschmacks ganz besonderer Beliebtheit erfreut. Ilhre
makel | ose Figur (10 bis 30 cmlang und bis 1 kg schwer) und das
gl &nzende dunkel vi ol ette Aussehen tun das ihre, dass sie imer nei
Freunde gewi nnt und als das d anzstick der Famlie gilt. Als die
Auber gi ne vor etwa 700 Jahren aus China und Indien nach Europa kam
war das M sstrain grof3, getreu dem Spruch "Was der Bair nicht kennt..
". CGehoért sie doch zu den Nachtschattengewdchsen und hatte den Ruf,
Li ebe und Wahnsinn zu erzeugen. In alten Bichern findet man eine
CGeschichte, die wir nicht vorenthalten nmichten: Gegen Ende des 13.
Jahrhunderts soll der berihnte Taddeo di Al berotto, Professor der
Medi zin und Arzt in Bol ogna, besonders eindringlich vor den oben
schon erwahnt en Gefahren gewarnt haben. Ei ner seiner Schil er jedoch
wol [ te es genalr w ssen. Nach neun Tagen reichlichen
Auber gi nengenusses war er so fidel und ausgel assen wie nie zuvor.
Vor seinem Lehrneister verlor er schliesslich jeglichen Respekt.
Wor auf der groRe Doktor endlich den Beweis fiur seine Theorie
erbracht sah. Die Praxis ist: Der Genuss von Aubergi nen hat weder
Tol | heit noch Liebe zur Folge. Wer auf die erotisierende Wrkung
wartet, sollte sich nicht nur ein Auberginenfeld anl egen, sondern es
auch auf einmal essen. Denn nur in rauhen Mengen kann di e "Kénigin
der Nacht" ihre angebliche Kraft entfalten. Viel vergniglicher ist
es, die Aubergine i hres Geschmacks wegen zu nbgen. Nur unreife
Frichte sollte nan besser neiden; sie bekomren nicht so gut. Die
rei fen dagegen erwei sen sich als eine ganz spezielle Delikatesse,
die sich auf vielfaltige Wise zubereiten |asst. Als G undrege
gilt: Eine Aubergi ne ohne Knobl auch ist eine Aubergi ne ohne Seel e.
Wmit bereits angedeutet ist, dass es kaum ei n Aubergi nengeri cht
gi bt, bei dem Knobl auch nicht eine tragende Rolle spielt. Doch bevor
Si e nach dem Knobl auch greifen, sollten Sie fol gendes beachten: Da
Auber gi nen Bitterstoffe enthalten, nmuss man sie - in Schei ben oder
Streifen geschnitten - erst einmal kraftig salzen, so dass mt der
austretenden Fl issigkeit auch alles Bittere entweicht. D eser
Vor gang dairt etwa 30 M nuten. Neben dem Knobl auch liebt die
Auber gi ne vor allemfrische Krduter. Und viel diventl. Aber von
besten nuss es sein. We ein kleiner Schwamm ni mt sie es wahrend
des Garens begierig auf und | &sst die Krauter und Gewirze sich vol
entfalten. Wbei es kaumeine Rolle spielt, ob Sie die Aubergi nen
nun schnoren oder grillen oder ob Sie sie als Auflauf oder gefillt
zubereiten wollen. Der Vielseitigkeit sind keine Grenzen gesetzt.



