WIKIPEDIA

Aubergine

Die Aubergine (/obe'3i:nd/; Solanum melongena) oder
Eierpflanze ist eine subtropische Pflanzenart aus Asien, Aubergine
die zur Gattung Nachtschatten (Solanum) innerhalb der | -
Familie der Nachtschattengewdchse (Solanaceae) gehort.
Die Frucht wird ebenfalls als Aubergine, als Eierfrucht
(wegen ihrer Form) oder als Melanzani (korrekt
italienisch: Melanzana) bezeichnet.

Von der Aubergine gibt es drei Hauptvarietdten: var.
esculentum, ,,Nees“ mit runden eiférmigen Friichten, var.
serpentinum, ,,L..H.BALEY* mit langen schlanken Friichten
und var. depressum, ,,LL.H.BAiLEY“ mit besonders kleinen
Friichten.[112]

Die in Europa bekannteste Form ist Solanum melongena
var. esculentum mit ihrer keulenférmigen, dunkelviolett bis
schwarz erscheinenden, etwa 20 cm langen Frucht. Andere
Formen konnen aber auch weil§ (eierfarbig, daher der
Name) oder auch weill und violett sein. Bei beginnender
Uberreife treten Verfirbungen zum Braunen und Gelben
hin auf und der Glanz der Friichte verschwindet
zunehmend. Da insbesondere unreife und junge Friichte
der héufig in Europa angebauten, schwarzen, etwa 20 cm
langen Aubergine aufgrund ihres Gehaltes an Bitterstoffen
und Solanin nicht zum Rohverzehr geeignet sind,! Eierpflanze (Aubergine) mit Eierfrucht
werden sie gediinstet, gebraten oder gekocht als Gemiise |(Aubergine) und Bliite

gegessen. Andere asiatische Formen sind aber teilweise
auch im rohen Zustand geniefbar. Auberginen konnen, wie Systematik
andere Gemiise auch, geringe Mengen Nikotin enthalten.

Die Menge schwankt, je nach Untersuchung, zwischen Euasteriden |
nicht nachweisbar* und 100 Mikrogramm pro Kilogramm | Ordnung: Nachtschattenartige
Frucht. Gelegentlich wird behauptet, der Nikotingehalt der (Solanales)
Aubergine sei besonders hoch. Dieses Geriicht beruht auf | Familie: Nachtschattengewéachse
einer alten Analyse, die sich inzwischen mehrfach als (Solanaceae)
fehlerhaft erwiesen hat.!4! Gattung: Nachtschatten (Solanum)
Untergattung: Leptostemonum
Art: Aubergine
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Beschreibung

Auberginen sind mehrjahrige, meist einjdhrig kultivierte, krautige, teilweise leicht verholzende Pflanzen mit
einer Hohe von 50 bis 150 cm. Sie sind fast vollstindig mit dicht stehenden, violetten bis grauen,
sternformigen Trichomen behaart. Sie sind teilweise auch bestachelt.

Die gestielten und mehr oder weniger behaarten, seltener auch bestachelten Laubblatter stehen wechselstdandig,
sie sind eiférmig bis rundlich oder elliptisch mit einer Lange von 10 bis 20 cm und einer Breite von 5 bis
10 cm. Sie sind unregelméRig gelappt mit abgerundeten bis spitzen Lappen, die Blattbasis ist ungleichmaRig,
spitz bis abgerundet oder fast stumpft bis leicht herzférmig. Die Trichome der Oberseite sind meist violett, die
der etwas starker behaarten Blattunterseite grau.

Die Aubergine ist andromondzisch, also sind ménnliche und zwittrige Bliiten auf einem Individuum zu finden.
Auch liegt eine Distylie vor, weil die zwittrigen Bliiten lange Griffel und die funktionell mannlichen, die keine
Friichte produzieren, kurze haben. Bei den méannlichen Bliiten ist auch der Fruchtknoten etwas kleiner oder er
fehlt ganz. Bei kultivierten Pflanzen sind oft nur zwittrige, langgrifflige Bliiten vorhanden.

Die meist einzeln erscheinenden, gestielten und meist fiinfzdhligen Bliiten mit doppelter Bliitenhiille sind
achselstdndig und sind teils nickend. Die mdnnlichen Bliiten erscheinen oft in traubigen Bliitenstdnden, neben
den weiblichen Bliiten. Der violett-griine, behaarte und teils bestachelte Kelch ist glockenférmig und wéhrend
der Bliite 1 bis 2 cm lang und mit fiinf bis neun unregelméRigen, eilanzettlichen Kelchzipfel, die bis zu 12 mm
lang werden kénnen. Wahrend der Fruchtreife bleibt der Kelch bestehen, vergrofert sich und liegt an der
Frucht an. Die violette, verwachsene und auflen haarige Bliitenkrone ist fiinfzipflig, hat einen Durchmesser
von 3 bis 4 cm, selten bis 5 cm und hat fiinf bis sieben, selten acht dreieckigen Zipfeln. Die meist fiinf bis
sieben, selten auch acht, kurzen Staubblétter sind mit der Basis der Krone verwachsen, die Antheren sind gelb
und 6ffnen durch Poren an den Spitzen. Der oberstindige, mehrkammerige Fruchtknoten ist eiférmig und
zottig behaart. Der saulenférmige, teils behaarte, ungleich lange Griffel hat an der Basis einen sternférmigen
Querschnitt. Der Griffel ist entweder langer als die Staubbldtter oder kiirzer, die Narbe ist kopfig und
mehrteilig.

Die Friichte sind vielsamige, kahle Beeren, deren GroRe stark zwischen 50 mal 50 und 300 mal 150 mm
variiert, auch die Form kann sehr unterschiedlich ausfallen, beispielsweise langlich, eiférmig, rund oder
langlich-birnenférmig. Die Farbe des Exokarps ist schwarz-violett, dunkelviolett, gelblich oder weiRlich.516]
Die flachen Samen sind mehr oder weniger nierenférmig bis rundlich, orange-ockerfarben, etwa 2,8-3,5 mm
grofs und feingrubig.

Die Chromosomenzahl betrdgt 2n = 24 oder 48.7]
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Zusammensetzung und Brennwert

Sie wird niemals roh, sondern gekocht, gebraten oder gefiillt als Gemiise gegessen. Das Fruchtfleisch
unterliegt nach dem Anschneiden der rohen Frucht einer schnellen enzymatischen Braunung (hohe Phenolase-

Aktivitit).l3]

Herkunft und Anbau Néhrwert pro 100 g Aubergine:[©!
Brennwert 73 kJ (17 kcal)

Auberginen stammen wahrscheinlich aus Asien, wo sie  \\gsser 92,6 g

schon seit mehr als 4000 Jahren angebaut werden. Die EiweiR 124

Autoren des griechischen und rémischen Altertums '

dagegen erwahnen sie nicht. Erst die Sarazenen in Kohlenhydrate 259

Andalusien scheinen sie als erste in Europa kultiviert zu - Ballaststoffe 289

haben. Sie haben sie wahrscheinlich in Persien Fett 02g

kennengelernt. In Italien kocht man mit Auberginen seit ’

dem 15. Jahrhundert. Vitamine und Mineralstoffe
Vitamin A 7 Ug

In Europa und Nordamerika werden vorwiegend Sorten _
Vitamin B4 40 ug

angebaut, die langlich-ovale, 12 bis 25 cm lange und 6
bis 9 cm dicke Friichte mit dunkelvioletter Schale haben.  Vitamin B, 45 pm
In Indien und anderen Ldndern Asiens werden Sorten

Vitamin B
angebaut, deren Friichte bis zu 1 kg wiegen konnen. Die o 3 600 ug
Fruchtschale kann von weiR iiber gelb und griin bis zu  Vitamin Bg 230 pg
purpurrot ) oder QUnkelvif)lett reichen. Einige ' Sorten  \/itamin B 5 75 ug
haben Friichte mit graduierter Farbe oder Streifen. In ) _
China finden sich gewshnlich langliche, diinne Friichte, ~V!t@Min Bg 7 Hg
die in ihrer Form an Gurken erinnern. Vitamin C 5 mg
Calcium 12 mg
Transgene Aubergine Eisen 0,37 mg
Magnesium 13 mg
Indien Natrium 4 mg
Phosphor 20 mg
Indische Forschungsinstitute entwickelten in Kalium 205 m
Kooperation mit Monsanto, der indischen Saatgutfirma _ 9
Mahyco sowie mit Unterstiitzung der USAID transgene ~ Zink 0,14 mg

Auberginensorten, die mithilfe eines eingeschleusten Bt-

Gens besser vor dem in Indien weit verbreiteten
Auberginenfruchtbohrer geschiitzt sind. 2004 begannen umfangreiche
Freilandversuche und Voruntersuchungen. Bei agronomischen
Untersuchungen zeigten sich signifikante Pestizideinsparungen und
Ertragszuwaéchse, zudem wurden geringere direkte
Pestizidbelastungen fiir Bauern prognostiziert. 2009 gab die
zustdndige indische Behoérde GEAC bekannt, dass aus
wissenschaftlicher Sicht keine Bedenken beziiglich der Sicherheit der
Bt-Aubergine bestiinden.[®] Das indische Umweltministerium erhob :

aufgrund massiven  politischen ~ Widerstands ~ seitens zehn | < hicdene Varianten der
Bundesstaaten, Nicht-Regierungsorganisationen, Kleinbauern, Aubergine

Umwelt- und Verbraucherverbianden im Februar 2010 ein
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Moratorium. Die Gegner nennen als Griinde fiir ihre Position
Umwelt- und Gesundheitsrisiken sowie mogliche Abhdngigkeiten der
Bauern von Saatgutherstellem.[lo]

Philippinen

Auf den Philippinen befindet sich eine Bt-Aubergine in der Testphase
durch das Landwirtschaftsministerium, wenngleich konkrete Pléne
zur Kommerzialisierung noch nicht vorliegen. Die Bt-Aubergine
wurde vom Agricultural Biotechnology Support Project II, einem
Public Private Partnership mit Sitz an der Cornell University,
entwickelt. Ziel ist, die Pflanze vor verschiedenen Schédlingen zu
schiitzen, die bis zu 50 % der Ernte in der Region vernichten. Nach
Angaben des Asian Farmers Regional Network fragen Bauern, wann
das Saatgut erhdltlich sein wird.H1]

Bangladesh

In Bangladesh ist Bt-Aubergine mit grofem Erfolg als Frucht fiir die
lokalen Markte angepflanzt worden, so dass 27.000 Bauern im Jahr
2018 den Einsatz von Spritzmitteln drastisch reduzieren konnten und
einen 6-fachen Profit machten.l2] Bt-Aubergine ist somit die erste
gentechnisch  verdnderte = Nahrungspflanze, die in einem
Entwicklungsland fiir kommerzielle Zwecke angebaut wird. Der
Erfolg basiert unter anderem auf einer Unterstiitzung durch die
,Behorde der Vereinigten Staaten fiir internationale Entwicklung*
(USAID), die Regierung von Bangladesh, die Cornell University und
die Spende des genetischen Materials durch die Firma Mahyco, die
mit Monsanto zusammenarbeitete.

Wortherkunft

Aubergine

Zur Etymologie des franzdsischen Wortes ,,Aubergine® gibt es zwei
Theorien. Littré zufolge stellt es ein Diminutiv des veralteten Wortes
alberge, auch auberge, ,,Aprikose®, das iiber spanisch albérchigo und
hispanoarabisch albérsiq, letztlich auf das griechische Ilepowov
mpersisch” zuriickgeht, von dem sich auch das deutsche Wort

Farbvarianten (links: Graffity, rechts:
Weil3, in der Mitte der natirlich
vorkommende Farbton)

o=

In der thailandischen Kiiche
bevorzugte kleine, kugelférmige
Auberginen

Indische Auberginen bei der
Quialitatskontrolle nach der Ernte

,Pfirsich” ableitet. Die meisten Worterbiicher favorisieren hingegen eine Herleitung vom Kkatalanischen

alberginia, das tiber arabisch ) l:u)LJi / al-badingan (oft auch als badenjan umschrieben) und iiber persisch

0oL 7 badingan letztlich auf Sanskrit vatingana zuriickgeht; in all diesen Sprachen bezeichnet das Wort

die Eierfrucht.

Melanzane
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Die italienische Bezeichnung ,,Melanzane® leitet sich von mele insane
ab, was ungesunde oder verriickte Frucht bedeutet; man glaubte auch,
die Aubergine sei aphrodisierend. Der italienische Arzt und Botaniker
Mattioli hielt die Auberginen fiir unschddlich und nannte sie lieber
Petranciani oder Melanzane statt Mele Insane.13! Die im
deutschsprachigen Raum verwendete Pluralform "Melanzani" ist
falsch, da das italienische Wort im Singular "Melanzana" lautet und
grammatikalisch weiblich ist. Die Pluralform wird dementsprechend
mit "e" gebildet.

Wirtschaftliche Bedeutung

Weltproduktion

2019 betrug die Welternte 55.197.878 Tonnen. Das Land mit der
groffiten Auberginenproduktion der Welt war China, das 64,4 % der
weltweiten Emte produzierte. Die zehn gréften Produktionslander

brachten zusammen etwa 95,3 % der Welternte ein.[14]

gelbe Farbvariante

Die zehn grofSten Auberginen-Produzenten waren 2019:[14]

Produktionsland Menge in t

B Volksrepublik China | 35.555.562

== Indien 12.680.000
= Agypten 1.180.240
=l Tirkei 822.659
— Iran 670.158
W |ndonesien 575.392
@ Japan 301.700
I 1} 'talien 300.620
2 Philippinen 249.890
= Spanien 245.150

Top Ten | 52.581.371
restliche Lander 2.616.507

Handel

Der groBte Exporteur war 2019 Spanien (160.076 t), gefolgt von Iran (116.764 t) und Mexiko (74.574 t).15]

Verwendung in der Kiiche

Die Aubergine wird heute insbesondere in der mediterranen, orientalischen und tiirkischen Kiiche verwendet,
wo sie mit einigen speziellen Gerichten zu groRer Beriihmtheit gelangt ist. So ist sie als gefiillte Aubergine
beliebt, z. B. imam bayild: in der Tiirkei. In Griechenland dagegen bereitet man aus Auberginen Moussaka,
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dhnliche Gerichte gibt es unter dhnlichen Namen in weiteren Lindern des Balkan und im arabischen Raum.
Im Orient wird sie hdufig als Paste oder Piiree (Baba Ghanoush) als Vorspeise gereicht und am westlichen
Mittelmeer ist sie Bestandteil des Ratatouille. In der italienischen Kiiche sind insbesondere die ,,Melanzane alla
Parmigiana“ (Auflauf), die ,,Melanzane ripiene“ (gefiillte Auberginen) sowie die Caponata bekannt. Zudem ist
es auch moglich Auberginen als Dessert zuzubereiten.

Belege iiber die Verwendung der Aubergine in der chinesischen Kiiche reichen bis ins Jahr 609 zuriick. Heute
werden im Siiden des Landes vor allem ldngliche, weille und griine Friichte bevorzugt, wéhrend im nérdlichen
Teil des Landes, wie in Peking, vor allem Cultivare mit kleineren Friichten und kiirzerer Reifezeit angebaut
werden. Die Aubergine gehort zu den wichtigen Sommergemiisen in China.l]

Bei vielen Zubereitungsarten wird die Aubergine zunéchst in Scheiben geschnitten und gesalzen. Dabei wirkt
das Salz osmotisch und zieht Fruchtsaft und dabei Bitterstoffe aus der Schnittfliche, die abgewaschen werden
konnen. AnschlieRend werden die Scheiben in heiBem O1 gebraten. Dabei muss sorgfiltig entfettet werden, da
Auberginen viel Fett aufsaugen. Haufig werden Auberginen auch gegrillt. Dazu kénnen einerseits Scheiben,
andererseits auch die ganze Frucht mit Schale verwendet werden. Auberginenpaste wird meist aus dem
weichen Fleisch in der Schale gegrillter Auberginen hergestellt. Das Auberginen-Dessert wird aus dem
weichen Fleisch ohne Schale in Zuckerwasser gekochter Auberginen gemacht.

Nach dem Anschneiden der rohen Aubergine findet eine schnelle enzymatische Braunung des Fruchtfleisches
statt, was auf eine hohe Phenolaseaktivitdt zuriickgeht. (3]

Eierfrucht (Solanum Frucht einer Auberginenpflanze  Bllte einer
melongena var. Aubergine Auberginenpflanze
esculentum)

Detailaufnahme der
Bllte

Einzelnachweise
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