FRISCH VOM WOOHENMARKT

Eme Aubergine namens Vlola

Gertrud Sandner schiitzt Obst und Gemiise mit Biss

Ingolstadt (zm) Nicht jeder
weiB vielleicht in diesem spezi-
ellen Fall sofort, welche zwei
Gemiisesorten vor ihm liegen:
Die eine ist grof und rund, die
andere lang und schmal, und
beide sind violett. Wenn es jetzt
immer noch nicht klingelt, kein
Problem. Gertrud Sandner weif
die Antwort. Denn an ihrem
Stand auf dem Ingolstidter
Wochenmarke gibt es sie, die
etwas anderen Auberginen.

«Die runde ist die Melanzane

PREISE
(pro 100, 1000 g oder Stiick)
Melanzane viola 5,95
Melanzane lungo 9,95
Mapo 5,95
Miyagawa 5,95
Lauch 2,50-2,95
Zucchini 2,50 - 5,95
Gelbe Ritben 1,50 -2,40
Zwiebeln 1,80 -2,95
Mangold 3,00-3,95
Romanesco 2,50-3,95
Sellerie 1,50 - 2,40
Blumenkohl  2,00-2,95
Mandarinen  5,50-5,95
Birnen 2,20-3,95
Apfel 2,10-3,50
Trauben 3,95-6,95
Die Preisspannen erkliren sich aus

den Produktionsmethoden. Auch
wenn es sich um Waren handelt,
die von Betrieben stammen, die
(iber kein Bio- oder ver-
fidgen, wird dennoch oft auf den
Einsatz von chemischen Schid-

viola und bei der linglichen
handelt es sich um die Melan-
zane lungo.” Die beiden sind
traditionelle Sorten, also keine
Neuziichtungen, die unter der
Sonne Siziliens reifen. Gertrud
Sandner verrdt nicht nur die
melodids klingenden Namen,
sondern auch, wie sie die Au-
berginen zubereitet. .Die Me-
lanzane viola haben innen
kaum Kerne und eignen sich
daher toll zum Grillen. Einfach
alles in dicke Scheiben schnei-
den, mit Olivendl bestreichen
und auf den Grill legen. Oder
wie ein Schnitzel auf jeder Seite
zirka sieben Minuten in der
Pfanne braten.”

Doch dafiir muss man eine
Raffinesse kennen: .Zum Pa-
nieren nchme ich anstatt von
Semmelbroseln lieber Sesam-
kémer. Das verleiht den Auber-
ginenschnitzeln einen nussigen
Geschmack und macht sie
schon  knusprig.” Ubrigens
muss man der Marktfrau zufol-
ge die Melanzane viola nicht
schiilen, weil sie eine zarte Haut
hat. Das Gleiche gilt fiir die Me-
lanzane lungo. Sie verarbeitet
Sandner in einem Omelett. .Ich
schneide die Auberginen in
kleine Ringe, diinste sie in Oli-
vend! kurz an und gebe dann
die geschlagenen Eier dariiber.”

Gerne prisentiert die Exper-
tin auch zwei Obstsorten, die
ebenfalls nicht jeder kennen
diirfte: Mapo und Miyagawa.
.Sie gehdren zu den ersten Zi-
trusfriichten, die auf Sizilien
reifen. Es gibt sie zirka zwei
Monate®, weif Gertrud Sand-
ner. Der Name Mapo sei {ibri-
gens aus den beiden Namen
Mandarine und Pomelo, eine
Grapefruitart, entstanden.

Nachdem sie von der Schale
befreit ist, zeigt sie ihr gelbes
Fruchtfleisch mit einem leich-
ten Stich ins Orange. Ein Biss in
die Mapo, und schon entfaltet
sich ein frisches Aroma auf der
Zunge. Ahnlich, aber siiBer,
schmeckt die Miyagawa mit ih-
rem kriftigen, orangefarbenen
Fruchtfleisch. ,Man kann sie
toll auspressen. Es ergibt einen
wunderbaren Saft”, schwirmt
Gertrud Sandner.

Sie riit daher allen Obst-
Freunden: ,Es brauchen nicht
immer nur Orangen und Man-
darinen zu sein, die jetzt so
langsam daheim auf den Obst-
teller kommen. Einfach alles
mal mit anderen Zitrusfriichten
mischen.”

hst und Gornuu aus Itallon
gibt es bei Gertrud Sandner in

Hdlle und Fulle. Foto: Benz




