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«Am besten direkt vom Baump»

Feigen reifen in
Zentralschweizer
Gdrten Uber-
raschend stiss
heran. Dennoch
werden sie hier
nicht im grossen
Stil angebaut.

VON SUSANNE BALLI

risch vom Baum, kurz bevor sie
explodieren, sind sie ganz ein-
fach fantastisch», schwidrmt Peter
Buurri. DerWirt und Chefkoch des
Restaurants Maihofli in Luzern
ist vor allem von der Fruchtigkeit der
Feigen angetan. Kein Wunder, zaubert
Burri in seinem Gault-Millau-gekronten
Restaurant denn auch immer wieder
gerne Feigen-Gaumenfreuden auf den
Teller (siehe Box) — am liebsten natiirlich
mit Feigen aus der Reglon
Dass die siissen Friichte in der Zentral-
schweiz tatséchlich zu hervorragender
Qualitdt heranwachsen, bestéitigt Beat

«Die Qualitdt
von Zentralschweizer
Feigen ist gut.»
BEAT FELDER, DIENSTSTELLE

LANDWIRTSCHAFT
KANTON LUZERN

aoslnoveh gadsdisaT 5
Felder  von der ‘Dienststelle, Landwlrt
schaft und Wald des Kantons Luzern, «Die
Qualitidt von Zentralschweizer Feigen ist
gut. Sie sind stiss und aromatisch.» Auch
die Ertrége seien vielversprechend. Fei-
genbdume, die zur Familie der Maulbeer-
gewdchse gehoren, wachsen laut Felder
«besonders gut im Rebbauklima». Ideal
seien Lagen am See, zum Beispiel rund

um den Vierwaldstitter- und Zugersee,

weil ein See ausgleichend wirke und im
Winter weniger Frost drohe.

Nischenprodukt

Die Pflanzungen von Feigenbdumen
in der Zentralschweiz stecken aber noch
in den Anfidngen, eigentliche Feigenkul-
turen gibt es nicht, und einheimische
Feigen werden auch nicht im grossen
Stil vermarktet. Was Feigenbaume ndm-

“gewidmet. In der

lich nicht vertragen, sind eisige Tempe-
raturen. «Unter minus 15 Grad sterben
sie ab», sagt Felder. Fiir den Anbau
eignen sich darum nur kélteresistente
Sorten. Die Kilteempfindlichkeit sei ei-
ner der Grunde, warum Feigen hierzu-
lande nicht im grossen Stil angebaut
wiirden, sagt Felder. Dazu komme ein

" logistisches Problem. «Wenn sie reif

sind, sind sie extrem empfindlich und
schwierig zu transportieren. * Zudem
miissen sie rasch konsumiert werden.»
Dennoch sei die Feige ein optimales
Nischenprodukt auf regionalen Mérk-
ten, in Hofldden und fiir Lieferanten der
Gastronomie.

Was den Boden anbelangt, sind Fei-
genbidume anspruchslos. Er sollte laut
Felder nicht zu néhrstoffreich sein und
keine Staunisse aufweisen. Was Fei-
genbdume zudem brauchen, ist ein
heller bis sonniger Standort und
eine geschiitzte Lage. Es sind
kaum  Krankheiten 4
und Schddlinge
bei Feigenbdu- . =
men bekannt. 4

Wer das &
Gliick nicht hat, "5
frische Feigen ™%

vom Baum im eige-
nen Garten pfliicken zu
kénnen, muss auf impor-
tierte Feigen zuriickgreifen. %
Diese stammen von Septem-
ber bis November aus der Tiirkei
und Frankreich, in den Winter-
monaten aus Siidamerika ‘e

und im Sommer aus ~
Spanien und Italien. :

Mythenum-
rankte Frucht

Die Feige ist eine my-
thenumrankte  Frucht.
Schon die alten Grie-
chen haben ihr eine
aphrodisierende Wir-
kung zugesprochen.
Der  Feigenbaum
war Dionysos,
dem Gott des Wei-
nes und der
Fruchtbarkeit,

Bibel ist die Fei-
ge die erste na-
mentlich er-
wihnte Pflanze
im Paradies, hin-
ter dessen Blétter
Adam und Eva vol-
ler Scham ihre
Nacktheit verbargen,
nachdem sie vom
Baum der Erkenntnis
gegessen hatten.
Jahrtausendelang ~ waren
Feigen ein wichtiger Bestandteil
der Erndhrung in Mesopotamien,

Palédstina, Agypten und Griechenland.
Die Friichte waren so beliebt, dass sie
getrocknet als Hauptnahrungsmittel gal-
ten. Im Gegensatz dazu fristen Feigen
heute bei uns ein stiefmiitterliches Da-
sein. Viele kénnen sich nicht fiir Feigen
begeistern, wohl auch wegen ihres korni-
gen Innern. Im Laden oft teuer und
manchmal unreif, weil importiert, lassen
darum viele ihre Finger von frischen
Feigen. Zu Unrecht.
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Raffiniert kochen

Feigen konnen in der Kiiche unglaub-
lich raffiniert eingesetzt werden. Nicht
nur als Konfitiire, sondern auch in Sala-
ten, als Vorspeise, zum Beispiel in Kombi-
nation mit Schaf- oder Geisskise, als
Komponente in Hauptgerichten und als
Protagonist in siindigen Desserts sind
Feigen eine Delikatesse. Zudem lassen sie
sich zu fliissigen Spezialititen wie bei-
spielsweise Likor, Sirup und Essig verar-
beiten. Und gerade jetzt harmoni-
siert ihr milder bis honigstis-
ser, wiirziger Geschmack
und ihre dunkelviolette
Farbe ' ausgezeichnet
zu herbstlichen Ge-

richten. )

Die Feige sel-
4 ber ist gar keine
4 Frucht, sondern
eine so genannte
1 Scheinfrucht.
«Das, was man
¢ fiir die Friichte
des Feigenbau-
4 mes hilt, sind ei-
¢ gentlich ge-
schlossene Blii-

ten, in der sich
unzdhlige einzel-
ne Bliiten befin-
den», erklirt Beat
Felder. Sie kénnen
4 nur durch die Fei-
f"j gengallwespe  be-
stdubt werden, deren
Lebenszyklus eng an
die Feigenentwicklung
gebunden ist. Die heute
kultivierten Sorten bilden
aber Friichte ohne Bestdu-
bung.

Feigen sind nicht nur vielfaltig

sund. Sie enthalten Vitamin
A, B und C, wie auch Kal-
zium, Kalium, Magne-
sium, Phosphor und Ei-
sen. Durch den hohen
Anteil an Ballaststof-
% fen regen Feigen zu-
dem die Verdauung
an, Wenn man fri-
sche Feigen pur ge-
niessen will, 16st man
die essbare aber oft
zdhe Schale vorsichtig
mit einem Messer ab.
QOder aber man halbiert
die Feigen und lbffelt sie
aus oder schneidet Viertel.

Wegen dem honigsiissen, wiirzigen Geschmack
und der dunkelvioletten Farbe passt die Feige
perfekt zu herbstlichen Gerichten.
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einsetzbar, sondern auch ge-
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Feigen rezent
und siiss

Feigen mit Geisskase und Roh-
schinken ist eine wunderbare Vor-
_speise und passt gut zu einem Salat.
Zutaten (fir 4 Personen): 4 Feigen;
8 Scheiben Rohschinken (dunn ge-
schnitten); 100 g Ziegenfrischkase;
2 TL Lavendelhonig.

Zubereitung: Die Feigen waschen,
trockentupfen, im Kreuz ein-, aber
nicht durchschneiden. Mit jeweils
2 Scheiben Schinken den unteren Teil
der Feigen umwickeln und auf ein
Backblech setzen. In die Mitte der
Feigen etwas Ziegenkése geben und
mit Lavendelhonig betraufeln. Wenig

~ Meersalz dariiber streuen. Die Feigen
unter dem Backofengrill 5 bis 6 Minu-
ten bei 200 Grad grillieren.

Dessert

Das Rezept Feigentartelette mit Ros-
marin und Fleur de Sel stammt von
Peter Burri, Chefkoch des Restaurants
Maihofli in Luzern.

Zutaten (fiir 4 Personen); 8 frische
Feigen; Butterblatterteig; 2 dl Port-
wein; 1 Zweig Rosmarin; Butter;
Puderzucker; Fleur de Sel.

Zubereitung: Zwei Feigen in kleine
Wirfel schneiden und mit dem Port-
wein zu einem Kompott einkochen,
auskihlen lassen. Ausgewallter Blat-
terteig zu 4 Rondellen a 8 Zentimeter
Durchmesser ausstechen, auf Backpa-
pier legen und mit einer Gabel einste-
chen. Kompott auf die 4 Blatter-
teigrondellen verteilen. Restliche Fei-
gen in Schnitzen kreisformig auf das
Feigenkompott legen. Eine Butterflo-
cke auf die Tartelettes setzen und mit
wenig gehacktem Rosmarin und Fleur
de Sel bestreuen Im vorgeheizten
Ofen bei 240 Grad Unterhitze und 180
Grad Oberhitze knusprig backen. Mit
Puderzucker bestduben und anrichten.

Konsum-Tipps

@ Darauf sollte man achten: Frische
Peigen sind sehr druckempfindlich. Sie
sollten rasch verzehrt werden. Man kann
sie im Kiihlschrank frei nebeneinander-
liegend und abgedeckt wenige Tage
lagern, das Aroma geht aber rasch verlo-
ren.

@ Je dunkler die Farbe der Feigen, desto
reifer und weicher sind die Friichte, aber
auch umso siisser. Ideal zum sofortigen
Genuss — oder zum Ausprobieren eines
Feigenrezepts. Es lohnt sich!




