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 Jedem das Seine –

Cranberry oder Preiselbeere? 
Cranberries sind mittlerweile auch hierzulande ein Begriff – sowohl geschmacklich wie botanisch. In der Produktauszeichnung und im Sprachverständnis herrschen allerdings noch einige Ungereimtheiten über die ungleichen roten Früchtchen. Und das, obwohl sich unsere heimischen Preiselbeeren doch wesentlich von den amerikanischen Cranberries unterscheiden.
Die beiden Beerenarten in einen „Sprachtopf“ zu werfen, hieße, etwa auch Zitronen den Orangen gleich zu setzen oder Pfirsiche den Nektarinen. Mögen zwar beide Pflanzen zur Familie der Heidekrautgewächse gehören und in ihrem lateinischen Fachnamen auf den gleichen Sprachstamm zugreifen, so unterscheiden sie sich doch in bedeutenden Details: Die ursprünglich in Europa und Asien heimische Vaccinium vitis-ideae (Preiselbeere) benötigt ein natürliches Waldbodenklima, während die in Nordamerika gedeihende Vaccinium macrocarpon (Cranberry) die perfekte Umgebung im reichhaltigen, sauren Moorboden findet.

Nur erbsengroß werden die runden, scharlachroten Preiselbeeren, während die ovalen, olivengroßen purpurroten Cranberries wesentlich reicher an Fruchtfleisch sind. Korrekt übersetzt lautet die Bezeichnung großfruchtige Moosbeere. Kein Wunder also, dass auch in den österreichischen Supermärkten „Cranberry“ auf den Produktetiketten zu lesen ist. 

Cranberries dann auch im Kleingedruckten zu finden ist auch von elementarer Wichtigkeit, wenn insbesondere frau deren gesundheitsfördernde Wirkung sucht. Denn nur und ausschließlich die säuerlichen Cranberries haben in klinischen Studien gezeigt, dass sie im jenen Antihaft-Effekt bewirken, der das Festsetzen von E.coli-Bakterien und somit den Ausbruch von Blasen- und Harnwegsinfektionen verhindert. 

Während also die Preiselbeeren ein hervorragend fiebersenkendes Hausmittel sind, belegen internationale Studien nachweislich die präventive Wirkung der Cranberries für Erkrankungen im gesamten Verdauungstrakt  und Mundbereich neben weiteren Regenerationsaspekten.

Auch im Wuchs zeigen sich deutliche Unterschiede. Während die Preiselbeeren an einem aufrechten Zwergstrauch mit nur unscheinbaren, glockenförmigen Blüten gedeihen, ranken sich die amerikanischen Verwandten über den Boden. Da die ersten amerikanischen Siedler einst mit den schlanken rosa-weißen Blüten Kopf und Schnabel des Kranichs assoziierten, war somit der englische Name der Beere, „Crane berry“, geboren, der später zu Cranberry mutierte. 

Anspruchsvoll präsentieren sich die Cranberry-Kulturen auch hinsichtlich der Standortbedingungen. Die roten Früchte benötigen viel Wasser und in der Reifeperiode von Mai bis Oktober günstige klimatische Bedingungen wie sie im Norden der USA herrschen. Die Ernte mittels Wasserflutung der Beete liefert alljährlich im Herbst ein farbintensives Naturschauspiel. Die Preiselbeeren hingegen lieben den feuchtsandigen, humosen Boden der Bergregionen und sind schwer kultivierbar. Findet man sie in Produkten, entstammen sie zumeist Ernten aus Skandinavien. Verarbeitet werden die kleinen Waldpreiselbeeren, die eher wenig Fruchtmark und mehr Samen haben, vor allem zu Marmelade und Kompott. 

Allein schon aufgrund ihrer Größe liefern Cranberries dagegen mehr Saft und Fruchtfleisch. In den Supermärkten finden sich somit Fruchtsäfte, Mixgetränke, Saucen, Marmeladen und die vielseitigen getrockneten Cranberries. In der Küche lassen sich diese dann in Getränke, Müsli und Mehlspeisen oder in kulinarische Herrlichkeiten mit Fleisch, Fisch und Salaten integrieren oder zum klassischen Thanksgiving Turkey servieren. 

Klosterneuburg, im August 2008
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