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Trockenobst ist meist fairer gehandelt als frische Siidfriichte, klimafreundlicher in Transport und Lagerung. Und manchmal umwerfend lecker.
Vor allem die kleine rote Berberitze, ganz im Zentrum, wird von Gourmets goutiert Foto: Whistling Bird/CC

Winterproviant
wird zu Superfood

Bevor man frische Friuchte importieren und lagern konnte, aB man im Winter vor allem
getrocknetes Obst. Den Dorr-Pflaumen, Apfelringen und Rosinen von friher leisten heute
aber auch Ananas und Mango Gesellschaft

Von Teresa Wolny

Im ldndlichen Syrien gibt es die
Tradition, eine frische Feige nur
dann vom Baum zu pfliicken,
wenn sie von einem Vogel an-
gepickt ist. Denn die Vogel wis-
sen, was gut ist, sagt Muhab Ma-
jarlachelnd. Frische Feigen gibt
esbeiihmim Laden momentan
nicht, die kommen erst wieder
zur Erntezeit von August bis Ok-
tober.

Bis dahin gibt es die Friichte
nur getrocknet. Nach den Feigen
muss man ein bisschen suchen,
denn den weitaus grofiten Teil
des Regals nehmen Datteln ein.
Ungefdhr zwanzig zu eins sei
das Verhaltnis von Datteln und
den ubrigen Trockenfriichten,
die er in seinem arabischen Su-
permarkt Reka in Bremen ver-
kauft, erzahlt Majar. Fur dieara-
bische Kiiche sind die Friichte
unverzichtbar. Dabei verhalt es
sich bei Datteln etwas anders als
bei anderen Trockenfriichten.

Da die Palmen namlich hei-
fles Wistenklima brauchen,
trocknen die Friichte schon,
wahrend sie noch an der Pflanze
hangen. Richtig erntefrische
Datteln bekommt man in Bre-
men wenn Uberhaupt nur im
September, wenn in den An-
baugebieten im 0Ostlichen Mit-
telmeerraum Erntezeit ist. Es
gibt unzihlige Arten von Dat-
teln, ,iber tausend’ sagt Majar.
Die beste sei die Medjool-Dattel.
Erverkauft sie pflaumengrof}, es
gibt sie aber auch in der Grofie
von Eiern.

,Nichts ist sif’er als Datteln®,
fand schon der antike griechi-

sche Dichter Aristophanes. Die
Dattelpalme gilt als einer der al-
testen kultivierten Biume. Obin
Mesopotamien oder Agypten —
in vorchristlichen Gesellschaf-
tenim Mittelmeerraum afd man
Datteln. Neben Datteln kamen
im antiken Griechenland und
in Rom oft getrocknete Feigen
und Rosinen auf dem Tisch.
Als Fleischftllung, vor allem
aber als getrockneter und da-
mit haltbarer Proviant im Win-
ter. Rosinen wurden in Europa
schon in der Bronzezeit geges-
sen und auch auf dem ameri-
kanischen Kontinent reicht ihr
Nutzen lange in die vorchristli-
che Zeit zuriick.

Wahrend Datteln vorallemin
der arabischen Kiiche verbrei-
tet sind, haben Rosinen mitt-
lerweile die Welt erobert. Ko-
rinthen, Sultaninen und Zibe-
ben, die Unterschiede liegen in
der Rebsorte. Vielleicht verbin-
det nichts die deutsche und ara-
bische Kiiche so sehr miteinan-
der wie die Rosine.

Stollen und Rosinenbrot der
einen, Kabse oder das Dessert
Om Ali auf der anderen Seite.
Ungefahr fiinfKilo frische Trau-
ben braucht es fiir ein Kilo-
gramm Rosinen. Frisches Obst
enthalt 80 bis 90 Prozent Was-
ser, nach dem Trocknen bleibt
davon nur noch ein Finftel bis
ein Zehntel iibrig. Wem Rosinen
zu trivial sind, der findet heute
zahlreiche Alternativen im Re-
gal: getrocknete Kirschen, sif}
oder sauer, getrocknete Physa-
lis, Cranberries, Aroniabeeren,
Maulbeeren, die Liste ist lang.
Die ungekronte Konigin der Tro-

ckenbeeren bleibt aber die Ber-
beritze.

Wie bei frischen Friichten
wird auch bei ihren getrockne-
ten Pendants das Bio-Label im-
mer populdrer. Einige Impor-
teure handeln nur noch Bio, die
allermeisten haben zumindest
ein paar Sorten mit Okolabel im
Angebot. Bei der Bremer Firma
Umtamtsi ist das Trockenobst
nicht nur bio, sie ist auch eine
von mehreren Importeuren, die

.Letztes Jahr hatten
wir auch
getrocknete
Jackfruit, aber damit
tun sich deutsche
Kund:innen schwer*

Morin Fobissie Kamga,
Geschaftsfihrer Umtamtsi

regelmaflig direkten Kontakt
zu den Kleinbduerinnen und
-bauern haben. Diese bauen in
Uganda und Kamerun sowohl
Kaffee als auch Friichte an. Der-
zeit im Angebt: Mango, Papaya
und Ananas., Letztes Jahr hatten
wir auch getrocknete Jackfruit,
aber damit tun sich die deut-
schen Kund:innen noch schwer,
sagt Geschaftsfithrer Morin Fo-
bissie Kamga.

Anders als frische Friichte
fir den Export, die oft unreif
geerntet werden und erst in
Europa nachreifen, kann man
die Friichte fir die Trocknung
auf dem Hohepunkt ihrer Reife

ernten. Anschliefend werden
sie unter einer speziellen Folie
getrocknet, die sie vor UV-Strah-
lung schiitzt. Damit sollen mog-
lichst viele Nahrstoffe erhalten
bleiben. Stoffe wie Magnesium,
Kalium und Eisern sind in den
trockenen Friichten zwar viel
vorhanden, durch den Trock-
nungsprozess  verschwinden
allerdings die Vitamine. Durch
den UV-Schutz sollen moglichst
viele davon erhalten bleiben.
,Mit reifen frischen Friichten
konnen sie natirlich nicht mit-
halten’, so Fobissie Kamga. Mit
den unreifen, die noch dazu
oft einen langen Transportweg
hinter sich haben, aber mitun-
ter schon.

Allen Bio-Trockenfrichten
gemein ist, dass sie ungeschwe-
felt sind. Anders als viele ver-
muten, werden Trockenfriichte
weniger flr eine langere Halt-
barkeit, als vielmehr fiir eine
schonere Farbe geschwefelt. Wer
lieber kein E 220, also Schwefel-
dioxid essen will, muss dann
eben Abstriche bei der Asthe-
tik machen und kann mit dem
brauneren Bio-Obst auf Num-
mer sicher gehen.

Wenn von Trockenobst die
Rede ist, sind die Superfoods
nicht weit. Im Internet wird
die Superkraft von Gojibeeren
mittlerweile genauso oft ange-
zweifelt wie angepriesen. Tat-
sachlich sind Goji-Beeren, die
oft aus China kommen, nichts
anderes als Bocksdorn-Beeren.
Und gemeiner Bocksdorn tragt
in seiner wilden Form zwar we-
niger Frichte, wichst aber auch
in deutschen Garten.
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Auch im Wein
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Christoph Raffelt
Mundwerk

gibt’s Berberitze

Wenn man damit beginnt,
beim Wein iiber Aromen zu
sprechen, bilden sich schnell
zwei Lager. Die einen schre-
cken zuriick und halten das Ge-
rede um die Komplexitit von
Weinen fir Snobismus und
die Eitelkeit desjenigen, der
sich uber den Wein auslasst —
ein Verdacht, der sich im Ein-
zelfall durchaus bestatigen
lasst —, wahrend andere sich
darauf einlassen. So erging
es mir auch. Ich habe mich in
eine Duftwelt begeben, die ich
vorher nicht kannte.

Als ich anfing, die Nase ins
Weinglas zu stecken, wurde
das zu einer gewissen Manie.
Plotzlich nahm ich auch an-
dere Geriiche intensiver wahr.
So ist im Laufe von Jahren in
meinem Kopfeine Art Aroma-
bibliothek entstanden, auf die
ich zurtickgreife, wenn es da-
rum geht, einen Wein zu be-
schreiben.

Unabhingig davon befin-
den sich in einem Wein nach-
weisbar Aromen. Wein, das
weiff man heute, umfasst min-
destens 800 verschiedene Mo-
lekiilarten, von denen wir erst
wenige kennen und benannt
haben. Rund 400 dieser Mole-
kiile entstehen schon bei der
Reifung der Trauben im Wein-
berg, etwa 400 weitere kom-
men bei der Garung im Keller
hinzu. Denn wenn die Hefen
damit beginnen, Zucker in Al-
kohol umzuwandeln, entste-
hen parallel dazu noch wei-
tere Umwandlungsprozesse.

Die Aromen, die sich im
Weinberg bilden, sind die Pri-
mar-, beider Girung entstehen
Sekundiraromen. Schliefilich
gibtes noch Tertidraromen, die
wahrend die Reifung gebildet
werden; denn Wein st ja einle-
bendiges Produkt, das sich im
Laufe der Zeit verandert.

Die tertidaren Aromen um-
fassen Noten wie Dorrobst,
Rosinen, Nelken, Kakao, Scho-
kolade oder Suflholz, Leder-
politur oder Champignons,
Moos oder Tabak. Die Primir-
aromen, die schon im Wein-
berg entstehen, haben viel
mit dem individuellen Charak-
ter der einzelnen Rebsorte zu
tun. Beispielsweise duften Sor-

ten wie Griiner Veltliner, Syrah
oder Pineau d’Aunis oft stark
nach Pfeffer. Sauvignon blanc
oder unreifer Cabernet Sau-
vignon werden gern mit grii-
nem Paprika in Verbindung ge-
bracht, Bordeaux-Weine wei-
sen oft minzige Aromen auf
und reife Champagner erin-
nern an Brioche oder gerdste-
ten Tabak.

Aroma ist keine
Einbildung

Dass das keine Einbildung ist,
bestitigen = Aromaforscher:
Tatsachlich findet sich etwa in
Syrah das Molekiil Rotundon,
das stark konzentriert auch
in weiflem Pfeffer vorliegt.
Grin riechender Sauvignon
weist genauso wie griine Pa-
prika sehr viel Methoxypyra-
zin auf. Minzige Aromen stam-
men von Piperiton. Wein ver-
liert nun schnell seine Aura,
wenn man ihn auf eine Mi-
schung von Aromamolekiilen
reduziert. Das geschieht, wenn
Start-ups berithmte Weine im
Labor nachzubauen versu-
chen. Doch vor allem die Kom-
plexititist sokaum erreichbar.
Zuviele Faktoren spielen dabei
eine Rolle, dass ein Wein etwas
Besonderes ist, beispielsweise
etwas so Einzigartiges wie die
Weine von Elisabetta Foradori
und ihrem Sohn Emilio.

Die Foradori haben die
Trentiner Sorte Teroldego im
Alleingang beriithmt gemacht.
Sie schafften es, die Kraft und
Tiefe ihrer Weine mit grofiem
Trinkfluss zu verbinden. Das
lag in erster Linie daran, dass
sie ihnen eine Frische brach-
ten, wie sie sich etwa in ro-
ten sauerlichen Frichten fin-
det. Die Rotweine der Fora-
dori erinnern in hohem Mafie
an Berberitzen und Granat-
apfelsaft, an rote Johannis-
beeren und oft auch an Schle-
hen, an kihlen Stein und Un-
terholz. Das verbinden sie mit
seidigen Gerbstoffen, was zu
einem entsprechend runden
Mundgefiihl fithrt. Die Weine
der Azienda Agricola Foradori
im Trentino und des Schwes-
terweinguts Ampeleia in der
Toskana gibt es beispielsweise
bei Pinard-de-Picard.de
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