Aronia

Schwarze Apfelbeere

(Aronia mellanocarpa elliot)

Bezeichnung

Wegen ihrer Ähnlichkeit mit Apfelblüten erhielt die Aronia den Namen Apfelbeere. Sie ist eine Wildbeerenart und zählt zur Familie der Rosengewächse. Der Name Zwergvogelbeere gilt nur für Aronia arbutifolia, da ihre roten Beeren an Vogelbeeren erinnern. Botanisch zählt die Zwergvogelbeere aber nicht zur gleichen Gattung wie unsere Vogelbeere oder Eberesche (Sorbus aucuparia) Allerdings gehören die Pflanzen zur gleichen Familie. Der botanische Gattungsname Aronia wurde abgeleitet von der Alpenmispel, griechisch aria für Mehlbeerbaum.

Aussehen

Die Pflanzen wachsen als Sträucher und werden bis zu 2 m hoch. Sie tragen weise Blüten mit 5 Blütenblättern, die Apfelblüten ähneln. Die Art Aronia melanocarpa entwickelt schwarze Beeren, äußerlich der Heidelbeere ähnliche Früchte, die jedoch viel aromatischer schmecken.
Sie haben einen hauchartigen Wachsüberzug und wiegen 1 – 1,8 Gramm und stehen zusammen in einer Dolde. Jede Frucht enthält fünf kleine Kerne. 

Herkunft und Anbau

Die Aronia stammt aus dem östlichen Südamerika. Sie wird schon seit längerem in Osteuropa, besonders in Polen, angebaut wird, weist noch einen weiteren Vorteil auf: Da sie wegen ihrer Inhaltsstoffe sehr resistent gegen Schädlinge und Krankheiten ist, müssen bei ihrem Anbau kaum Pflanzenschutzmittel eingesetzt werden.

Bei der händischen Ernte können 80 – 100 kg Beeren und 200 – 250kg ganze Dolden pro Tag gepflückt werden. Durch die gleichmäßige Reife ist eine maschinelle Ernte auch möglich. Bei einer Strauchkultur ist mit Erträgen bis zu 12 Tonnen je Hektar zu rechnen. Erntezeit ist Ende Juli – Anfang August.

Inhaltsstoffe und Verwertung

Die Frucht hat hohe Anteile an Vitamin C, P, B2 und B9. Besonders bedeutend ist der rote Farbstoff (Antocianine) der sich in der Schale befindet.

Aronia wird von den strengen amerikanischen Gesundheitsbehörden als besonders wertvolles Lebensmittel bewertet und in den USA entsprechend verwendet.
Die Früchte sind aber nicht nur gesund sondern besitzen auch ein unverwechselbares und
kräftiges Aroma. Sie können zu Marmelade, Gelee, „Ang`setzter“ sowie Likör verarbeitet, aber auch gebrannt werden. Als Nektar bieten sie ein neuartiges Geschmackserlebnis und auch getrocknet sind die Früchte gut für Früchtetees oder als Zutaten zu Müsli o.ä. zu verwenden. Vor allem als Lebensmittelfarbstoff und in der pharmazeutischen Industrie hat sie große Bedeutung.

Als Rarität aber vielleicht auch als Frischmarktware kann sich die Apfelbeere bei uns als Alternativprodukt entwickeln. Da sie ohne direkten Pflanzenschutz kultiviert wird, könnte sie auch im biologischen Anbau eine Bedeutung erlangen.

