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VON DER LIEBE ZUM SCHWEINEBRUCH UNTER DEN GEMUSEN

Meine Zuneigung zur Aubergine — oder zur Me-
lanzani wie sie in Osterreich meist genannt wird' — fithrte
tiber steinige Pfade. Beim ersten Griechenlandurlaub im
Alter von 10 Jahren verschmihte ich sie v6llig, weder Far-
be noch Textur waren mir damals sympathisch. Erst als
Jugendliche begann — gemeinsam mit meiner generellen
Neigung, Rezepte zu studieren — auch mein Interesse an
der damals ausschlieSlich in Dunkelviolett erhiltlichen
Frucht. Die Artenvielfalt wurde nach und nach gréfer,
und auch meine Neugier. Und sie sollte anhalten und
sich schliefSlich zu einer ausgeprigten kulinarischen Vor-
liebe fiir das abwechslungsreiche Fruchtgemiise
entwickeln.

Mit der Aubergine ist es so eine
Sache: Man muss sie kochen
koénnen. Das trifft natiirlich
auf andere Gemiise ebenso zu,
aber die Aubergine erfordert mehr
Know-how, mehr Feingefiihl, und sie ist intoleranter,
wenn die Garzeit nicht stimmt. Zerrible or terrific — fiirch-
terlich oder grandios kann sie schmecken, es gibt kein
Dazwischen. Wer weifS, was er mit dem beeindrucken-
den Fruchtgemiise tut, hat eine nahezu unendliche kuli-
narische Auswahl, die weit tiber Antipasti und Moussaka
hinausgeht. Auberginen-Aficionados mégen das mollige
Fruchtgemiise in Currys, Dips, Salaten und selbst Siif3-
speisen.

Der Eigengeschmack der Aubergine ist nicht sehr
stark ausgeprigt. Sie lebt von ihrer tippigen, weichen Tex-
tur, die Vergleiche mit Fleisch hervorruft, wie sie sonst

1 In Osterreich wird das Wort Melanzani, welches eigentlich
der Plural des italienischen melanzane ist, auch fiir den Sin-
gular verwendet.



bei Gemiise selten vorkommen. »Die Melanzani ist qua-
si der Schweinebauch unter den Gemiisen, schrieb etwa
Tobias Miiller in der Zeitschrift Forum Gesundpeit. Und
Jahrhundertkoch Eckart Witzigmann eréffnete 1978 in
Miinchen ein Restaurant namens Aubergine — der Name
wire wohl ein anderer gewesen, hitte der Koch das kuli-
narische Potenzial der Frucht nicht erkannt. Mit diesem
Biichlein méchte ich mich auf die Spuren dieses Poten-
zials begeben. Und ich getraue mich Wetten abzuschlie-
en, dass manch eine Leserin, manch ein Leser von der
Kastlichkeit der Frucht umgehauen wird — wie der kirch-
liche Wiirdentriger im beriihmten Rezept fmam bayilds,
das natiirlich auch nicht fehlen darf (S. 44).

WO SIE HERKOMMT UND WO MAN SIE GERNE VERSPEIST

Urspriinglich stammt die Aubergine nicht aus dem
arabischen Raum, wo obiger Imam sie genief3t, sondern
aus Indien. Dort wird sie bereits seit iiber 4000 Jahren
angebaut und ob ihrer Zubereitungsvielfalt als »Konigin
der Gemiise« bezeichnet. Die Aubergine ist damit das
einzige Nachtschattengewichs, das nicht aus Mittel- und
Stidamerika stammt, wo Tomaten, Paprika, Chilis und
Kartoffeln ihren Ursprung haben.

Von Indien kam die Frucht nach China. Das ers-
te schriftliche Dokument aus China, das die Aubergine
erwihnt, stammt aus dem Jahr 59 v. Chr., und chine-
sische Geschmacksnotizen zur Aubergine gibt es bereits
seit dem 6. Jahrhundert n. Chr. Damals wurde die Au-
bergine mit kleinen Bohnen verglichen, jedoch nicht im-
mer als schmackhaft eingestuft. Im 9. Jahrhundert ros-
teten buddhistische Monche die Friichte und fanden
sie dullerst vielversprechend. Erst in der Song-Dynastie
im 11. Jahrhundert wurde die Aubergine in ganz China
kultiviert. Im 12. und 13. Jahrhundert versuchte man die
Friichte mit Hilfe von Schwefel siifler und weniger bit-



ter zu machen. Zur selben Zeit entstanden mehrere Ge-
dichte, welche die weiflen (!) Friichte mit dem kostlichen
Geschmack lobpreisten. Noch heute ist die Aubergine in
China duf8erst beliebt und wird in unzihligen Rezeptva-
rianten gekocht.

Wann die Aubergine nach Europa kam, ist nicht ge-
nau belegt. Bei den alten Griechen und Rémern war sie
anscheinend noch nicht bekannt, und ihr kulinarischer
Einsatz im arabischen Raum ist erst seit dem 11. Jahrhun-
dert gewiss. Spiter gelangte sie nach Spanien und Italien
und wurde ob der Bitterkeit der damaligen Friichte an-
fangs blofl als Dekoration eingesetzt. Seit dem 15. Jahr-
hundert kocht man in Italien mit der Frucht — und das,
wie wir wissen, auf wunderbare Art und Weise.

In Israel, wo die Aubergine heute

ebenso verbreitet wie beliebt ist,
etwa in Form der Auberginencreme
Baba Ganoush (auch in einer
Variation mit Mayonnaise statt
Tahin), stief§ sie anfangs auf wenig
Gegenliebe. Das mag nicht
weiter verwundern, wurde sie doch
nach der Staatsgriindung Israels im
Zuge der duflerst knappen Lebensmittelversorgung als
Ersatz fiir gehackte Leber betrachtet. Den Ruf als Sur-
rogat hat sie lingst hinter sich gelassen. Heute wird die
Aubergine quer durch die Kontinente angebaut, mit ei-
ner weltweiten Erntemenge von mehr als so Millionen
Tonnen pro Jahr. Das ist eine beachtliche Menge: Bei ei-
ner Weltbevélkerung von knapp 8 Milliarden Menschen
entspricht das einem jihrlichen Pro-Kopf-Verbrauch von
6 kg Auberginen.

Die grof8ten Produzenten sind China, Indien, Agyp-
ten, die Tiirkei, der Iran, Indonesien, der Irak, Japan,
Italien und die Philippinen. In Osterreich ist Wien die
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Melanzani-Hauptstadt. 70 Prozent der heimischen Ern-
te gehen auf die Hauptstadt zuriick. In Deutschland gibt
es neuerdings Auberginen aus Neubrandenburg — und
das nicht nur in Hobbygirten, sondern aus gewerblicher
Produktion. In der Schweiz wichst sie im Tessin und im
Grofiraum Genfersee.

APFEL, EI
ODER APRIKOSE

Nomen est omen —

diese Redewendung trifft

auf die Aubergine nicht ganz zu, zu viele Namen hac sie
erthalten. Da wire einmal die Bezeichnung Eierfruche
(engl. eggplant), die sich nicht, wie man meinen konnte,
von der Form ableitet. SchliefSlich sind Auberginen nicht
nur eiférmig, sondern auch linglich-schlank oder ku-
gelrund und dabei grof§ oder klein. Der Begriff eggplant
stammt von der Farbe ab — weif$e Auberginen waren in
Amerika namlich zuerst bekannt. Die Sorte snowy white
etwa hat eigrofle und eiformige weifSe Friichte. Doch die
meisten Auberginen sind nicht weifs, sondern violett oder
gestreift, und es gibt auch gelbe und griine Sorten. Ist die
Frucht braun, ist das ein Zeichen von Uberreife. In al-
ten englischen Texten liest man dennoch auch von brown
jolly — eine falsche Uberlieferung des indischen Begriffs
brinjal fiir die Aubergine.

Die italienische Bezeichnung melanzane stammt von
mela insana — ungesunder Apfel — ab. Sie diirfte daher
rithren, dass jemand beobachtet wurde, der eine gan-
ze, rohe Frucht verzehrt hatte und Magen-Darm-Pro-
bleme bekam. Solche Auswirkungen sind nicht von der
Hand zu weisen (siehe S. 10 zu den Alkaloiden). Eine an-
dere und wahrscheinlichere Interpretation ist, dass das
Wort melanzane vom Griechischen melands — dunkel,



