Bio-Kirschen

Lebensmittel der Woche

Kirschen zahlen zu den
Steinobstarten und sind ein
Rosengewachs (Rosaceae). Grob
unterscheidet man zwei Hauptsorten:
Sulkirsche, Prunus avium und
Sauerkirsche, Prunus cerasus. In
Summe gibt es an die 500
verschiedenen Suldkirschen- und
Weichselsorten, die sich nicht nur in
Form und Geschmack sondern auch
in der Farbe deutlich unterscheiden.
Wer also bei Kirschen nur Rot sieht,
liegt vollig falsch — das Farbspektrum
reicht von Gelb bis nahezu Schwarz.
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Kirschen sind seit Jahrtausenden begehrt. Bereits zur Steinzeit sammelte man Kirschen als
Wildfrichte. Die kostlichen dicken Zuchtkirschen wurden rd. 74 v. Chr. vom romischen
Feldherrn Lucullus aus Kleinasien nach Europa gebracht. Die RoOmer verbreiteten die
zuckersufien Fruchte und heute werden Kirschen weltweit angebaut. In Asien, vor allem in
Japan, sind Kirschbaume sogar heilig. Die Kirschblute ist dort Festzeit, an der sich die ganze
Nation an der Blutenpracht erfreut und unter den Baumen weilt.

Kirschen sind, je nach Sorte, von Juni bis Juli erntefrisch erhaltlich. Kirschen sollten Ubrigens
nur vollreif gepfluckt werden, sie reifen namlich nach der Ernte nicht mehr nach. Beim Einkauf
sollte man auf eine feste und glanzende Fruchthaut und einen glatten, griinen Stiel achten. Im
Kuhlschrank konnen Kirschen maximal zwei bis drei Tage aufbewahrt werden. Dafur eignen
sie sich gut zum Einfrieren oder Einmachen, sodass man sich immer wieder den Sommer
zumindest auf den Teller holen kann.

Bio-Kirschen werden ausschlief3lich
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Auswahl standortangepasster Sorten gelegt, da diese fur widerstandsfahige Frichte sorgen.
Wer sich selbst mit késtlichen Kirschen verwdhnen und der Umwelt etwas Gutes tun mdchte,
greift daher am besten zu Bio-Kirschen — und das in der Saison!
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Bei BIO AUSTRIA miussen alle Betriebszweige biologisch bewirtschaftet werden
— biologischer Obstbau und konventionelle Tierhaltung sind z.B. nicht méglich.
Bei BIO AUSTRIA durfen mittels Dingung zugefligte Nahrstoffe nie direkt den
Pflanzen verflgbar sein.

Um den Humusaufbau des Bodens zu schitzen ist bei BIO AUSTRIA im Obstbau
eine ganzjahrige Begrinung vorgeschrieben — in Gebieten mit ausgepragter
Sommertrockenheit eine mindestens zehnmonatige.

o

Bio-Kirschkuchen

Bio-Zutaten

300g Mehl

1 Msp Backpulver
2x100g Zucker

2 EL Zucker

2x100g Butter

1Ei

2 Glaser Sauerkirschen (a ca. 700 ml)
1 Pkg Puddingpulver
100g Mandeln

Y2 TL Zimt

Zubereitung

Fur den Murbteig 200 g Mehl, Backpulver, 100 g Zucker, 100 g Margarine
und Ei kneten. Den Teig in eine Springform (26-28cm) dricken. Kirschen
abtropfen lassen, Saft auffangen und 1/4 Liter abmessen. 4 EL Saft, 2 EL
Zucker und Puddingpulver verrthren. Restlichen Saft aufkochen,
Puddingpulver einrtihren, nochmals aufkochen und Kirschen unterheben.
Kompott auf den Teigboden streichen. 100 g Mehl, 100 g Zucker, 100 g
Butter, Mandeln und Zimt zu Streuseln verkneten und auf dem
Kirschkompott verteilen. Im vorgeheizten Backofen bei 175°C ca. 45-60
Minuten backen.



