Aubergine
solanum melongena

Eierfrucht, aubergine (eng., franz.), giezi (chin.), melanzana(ital.), nasu (jap.), badinjan (arab.),
berenjena (span.), patlican (turk.)

Kategorie
Gemuse, Nachtschattengewachse (solanaceae)

Beschreibung

Die Aubergine (Solanum melongena) oder
Eierpflanze ist eine subtropische Pflanzenart aus
Asien, die zur Gattung Nachtschatten (Solanum)
innerhalb der Familie der Nachtschattengewachse
(Solanaceae) gehort.

Die in Europa bekannteste Form ist Solanum
melongena var. esculentum mit ihrer
keulenformigen, dunkelviolett bis schwarz
erscheinenden, etwa 20 cm langen Frucht. Andere
Formen kdnnen aber auch weil (eierfarbig, daher
der Name) oder auch weils und violett sein. Bei
beginnender Uberreife treten Verfarbungen zum
Braunen und Gelben hin auf und der Glanz der
Frichte verschwindet zunehmend. Da insbesondere
unreife und junge Frlchte der haufig in Europa
angebauten, schwarzen, etwa 20 cm langen
Aubergine aufgrund ihres Gehaltes an Bitterstoffen
und Solanin nicht zum Rohverzehr geeignet sind,
werden sie gedunstet, gebraten oder gekocht als
Gemuse gegessen. Andere asiatische Formen sind
aber teilweise auch im rohen Zustand genieRbar.
Auberginen kdnnen, wie andere Gemuse auch,
geringe Mengen Nikotin enthalten. Die Menge
schwankt, je nach Untersuchung, zwischen »nicht
nachweisbar« und 100 Mikrogramm pro Kilogramm
Frucht.

Auberginen sind mehrjahrige, meist einjahrig
kultivierte, krautige, teilweise leicht verholzende
Pflanzen mit einer Hohe von 50 bis 150 cm. Sie sind
fast vollstandig mit dicht stehenden, violetten bis
grauen, sternformigen Trichomen behaart. Sie sind
teilweise auch bestachelt.
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Aubergine
Nahrwerte von Auberginen pro 100 Gramm
Kalorien 20
Eiweils 129
Fett 0,29
Kohlenhydrate 2,59
Ballaststoffe 149
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Herkunft

Auberginen stammen wahrscheinlich aus Asien, wo sie schon seit mehr als 4000 Jahren angebaut
werden. Die Autoren des griechischen und romischen Altertums dagegen erwahnen sie nicht. Erst
die Sarazenen in Andalusien scheinen sie als erste in Europa kultiviert zu haben. Sie haben sie
wahrscheinlich in Persien kennengelernt. In Italien kocht man mit Auberginen seit dem 15.
Jahrhundert.

In Europa und Nordamerika werden vorwiegend Sorten angebaut, die langlich-ovale, 12 bis 25 cm
lange und 6 bis 9 cm dicke Frichte mit dunkelvioletter Schale haben. In Indien und anderen
Landern Asiens werden Sorten angebaut, deren Fruchte bis zu 1 kg wiegen konnen. Die
Fruchtschale kann von weil8 Uber gelb und grin bis zu purpurrot oder dunkelviolett reichen.
Einige Sorten haben Fruchte mit graduierter Farbe oder Streifen. In China finden sich gewohnlich
langliche, dunne Frluchte, die in ihrer Form an Gurken erinnern.

Aroma
Auberginen haben einen ausgepragten Eigengeschmack, doch in Verbindung mit Gewdulrzen,
Krautern und anderen Zutaten nimmt ihr saugfahiges Fleisch deren Geschmack an.

Verwendung

Auberginen sind vielseitig verwendbar: gebacken und puriert, in Scheiben geschnitten und
gegrillt oder gebacken, gefullt oder als Gemuse im Eintopf. Da Auberginen keinen ausgepragten
Eigengeschmack haben, sollte man sie z. B. mit Zitronensaft, Pfeffer, Basilikum und Estragon
kraftig wlrzen.

Auberginen saugen Ol und Kochflissigkeit wie ein Schwamm auf. Dies ist keineswegs ein
Nachteil, vielmehr ein Vorzug - auRer beim Braten. Damit sie hierbei nicht allzu viel Ol aufsaugen,
werden die in Scheiben geschnittenen oder gewurfelten Auberginen zuvor in Salzwasser gelegt
und vor dem Braten trocken getupft. Sonst aber Iasst man das Fruchtfleisch all die kostlichen,
nach Knoblauch duftenden Safte des jeweiligen Gerichts aufsaugen.

Die Aubergine wird heute insbesondere in der mediterranen, orientalischen und turkischen Kiche
verwendet, wo sie mit einigen speziellen Gerichten zu groBer Beruhmtheit gelangt ist. So ist sie
als geflllte Aubergine beliebt, z. B. imam bayildi in der Tirkei. In Griechenland dagegen bereitet
man aus Auberginen Moussaka, ahnliche Gerichte gibt es unter ahnlichen Namen in weiteren
Landern des Balkan und im arabischen Raum. Im Orient wird sie haufig als Paste oder Plree
(Baba Ghanoush) als Vorspeise gereicht und am westlichen Mittelmeer ist sie Bestandteil des
Ratatouille. In der italienischen Kuche sind insbesondere die »Melanzane alla Parmigiana«
(Auflauf), die »Melanzane ripiene« (gefullte Auberginen) sowie die Caponata bekannt. Zudem ist
es auch moglich Auberginen als Dessert zuzubereiten.

Belege Uber die Verwendung der Aubergine in der chinesischen Kiche reichen bis ins Jahr 609
zuruck. Heute werden im Suden des Landes vor allem langliche, weie und grine Fruchte
bevorzugt, wahrend im nordlichen Teil des Landes, wie in Peking, vor allem Cultivare mit
kleineren Fruchten und kurzerer Reifezeit angebaut werden. Die Aubergine gehort zu den
wichtigen Sommergemusen in China.

Haufig werden Auberginen auch gegrillt. Dazu kénnen einerseits Scheiben, andererseits auch die
ganze Frucht mit Schale verwendet werden. Auberginenpaste wird meist aus dem weichen
Fleisch in der Schale gegrillter Auberginen hergestellt. Das Auberginen-Dessert wird aus dem
weichen Fleisch ohne Schale in Zuckerwasser gekochter Auberginen gemacht.

Einkauf / Aufbewahrung

Auberginen werden in Deutschland das ganze Jahr angeboten, Hauptsaison ist jedoch
Spatsommer bis Herbst.

Zu fruh geerntete Auberginen enthalten besonders viel Solanin. Achten Sie darum auf die Schale:
ist sie nicht zu dunkel und hat einen matten Schimmer, stimmt die Reife.Reife Frichte geben auf
leichten Druck nach. Das Fruchtfleisch und die Kerne mussen weiR-milchig sein. Auberginen sind
kein Lagergemuse. Am ehesten halten sie sich einige Tage bei Zimmertemperatur - nicht im
Kdhlschrank! Man sollte Auberginen separat lagern, da sie auf das von manchen anderen
Gemusen und Frichten abgegebene Ethylengas reagieren.
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Gesundheit

Fettlosliche Ballaststoffe in Auberginen konnen dazu beitragen, einen erhohten Cholesterinspiegel
(LDL-Cholesterin) zu senken. Hochwirksame naturliche Farbstoffe in Auberginen (Anthocyane)
sollen mit daflr sorgen, dass sich ein hoher Blutdruck reguliert. In Auberginen stecken zahlreiche
sogenannte sekundare Pflanzenstoffe wie unter anderem Terpene, die unsere Korperzellen vor
Alterungsprozessen schitzen und auch Krebs vorbeugen konnen.

Flavonoide geben der Aubergine nicht nur die typisch violette Farbe. Diese sekundaren
Pflanzenstoffe zeigen auch entzindungshemmende und antioxidative Eigenschaften. Wegen ihres
hohen Kaliumanteils (224 Milligramm pro 100 Gramm) in Kombination mit einem niedrigen
Salzgehalt gelten Auberginen zu Recht als wirksames Mittel fur die Aktivierung des Stoffwechsels
und besonders fur die sanfte Entwasserung des Korpers.

Geschichte

Die Aubergine stammt aus Asien, der Ursprung liegt in Teilen Chinas und Indiens. Dort wurde sie
bereits vor Christi Geburt zur Erndhrung genutzt und verbreitete sich auch in die arabischen
Lander. Die Ursprungspflanze trug kleinere, cremefarbene und eiformige Fruchte, woher der
heute noch bekannte Name »Eierfrucht« vermutlich rahrt. Araber brachten die Pflanze im 13.
Jahrhundert mit nach Europa, jedoch erst etwa 200 Jahre spater begann man damit, sie zu
Ernahrungszwecken zu kultivieren. Zunachst war die Aubergine in lItalien beliebt, von dort
verbreitete sich der Anbau Uber ganz Sudeuropa.

In Deutschland sind Auberginen erst in den 70er Jahren bekannter geworden. Gastarbeiter aus
den Mittelmeerlandern haben sie mitgebracht und in ihren Restaurants und Laden angeboten.
Bislang werden sie hierzulande nur von wenigen direktvermarktenden Betrieben und Liebhabern
angebaut. In den Niederlanden wird die Auberginenkultur erfolgreich in Treibhausern betrieben.
Der grolSte Teil der bei uns verkauften Frichte wird in den Mittelmeerlandern und Nordafrika
produziert. Weltweit sind China und Indien fuhrend im Auberginenanbau.
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