TROPENFRUCHTE

Exotische Friichtevielfalt in Indonesien

Tropische Friichte wie Bananen, Ananas und Mango sind in Europa gut bekannt. In Siidostasien

gibt es jedoch eine Vielzahl weiterer tropisch-subtropischer Friichte, die gar nicht oder nur

vereinzelt in den Export gelangen und daher weit weniger bekannt sind. In Indonesien sind

Jackfrucht, Rambutan und Durian sehr beliebt. Neben diesen typischen Vertretern

slidostasiatischer Friichte wird auch die aus Mittelamerika eingefiihrte exotische Drachenfrucht

aus der Familie der Kakteengewachse angebaut.
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Bananen, Ananas und Mangos werden heutzutage regel-
massignach Europa exportiert und sind allgemein gut be-
kannt. Wer hingegen das tropische Indonesien bereist,
wird auf lokalen Strassenmairkten und in modernen Su-
permarktldden neben diesen drei bekannten Fruchtarten
viele weitere, bei uns kaum bekannte Friichte entdecken.
Diese exotischen Friichte stammen meist aus den Tropen
und Subtropen und fallen durch ihre besondere Grosse,
Form oder Farbe auf. Aus dem reichen Angebot werden
nachstehend vier Vertreter etwas néher vorgestellt.

Abb. 1: Der Jackfruchtbaum (Artocarpus heterophyllus
LAM.) kann bis etwa 25 m hoch werden. Er stammt aus
Vorderindien, ist aber heute in vielen Landern Siidost-
asiens verbreitet. Die Bliiten werden, dhnlich wie beim
Kakaobaum, direkt am Stamm und an dlteren Zweigen
gebildet.

Jackfrucht

Gegen Jahresende sind sie in den Strassenmérkten un-
zdhliger Ortschaften in Indonesien uniibersehbar: die
sehr grossen, 15 bis 30 kg schweren Friichte des Jack-
fruchtbaums (Artocarpus heterophyllus LAM. — Mora-
ceae). Diese Friichte, die einen Nussfruchtverband dar-
stellen, sind so gross, dass sie auf dem Markt oft auch auf-

Abb. 2: Auf den lokalen Mirkten in Indonesien werden
die grossen Jackfriichte als ganze Frucht (vorne) oder
aufgeschnitten als Teilstiicke einer Frucht (hinten) ver-
kauft.
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Abb. 3: Jackfriichte stellen einen zusammengesetzten
Nussfruchtverband dar. Konsumiert werden das gelbe
Fruchtfleisch und die Samen der Niisse. Was von der
grossen Frucht iibrig bleibt, wird an Nutztiere verfiittert.

geschnitten und stiickweise verkauft werden (Abb. 1 u. 2).
Das gelbe Fruchtfleisch kann roh oder auch gekocht ge-
gessen werden (Abb. 3). Es hat einen unaufdringlichen,
leicht siisslichen Geschmack. Die stdrkereichen Samen
der Niisse werden gemahlen oder gerdstet konsumiert.
Da auch nur einzelne Stiicke von Friichten zu giinstigen
Preisen gekauft werden kénnen, ist die Jackfrucht vor al-
lem bei der Mehrheit der landlichen Bevolkerung mit ge-
ringem Einkommen eine beliebte Zutat zu den tiglichen
Reisgerichten. Oft findet sich der bis 25 m hohe Jack-
fruchtbaum im Umschwung kleiner Bauernhofe und
stellt so einen Teil der Selbstversorgung der Dorfbevélke-
rung dar.

Die eher unscheinbaren Bliiten werden bevorzugt am
Stamm oder an alten Asten des Baums gebildet. Diese
sogenannt kauliflore Bliitenbildung ldsst sich auch beim
tropischen Kakaobaum (Theobroma cacao L.) beobach-
ten. Oft umhiillt die Bauernfamilie die grossen Jack-
friichte am Baum mit Jute- oder starken Plastiksdcken,
um sie vor Frassschdden durch Ratten oder Vogel zu
schiitzen.Im November und Dezember werden die reifen
Friichte mit einem stabilen Messer vom Baumstamm
getrennt. Ein Teil dient der Selbstversorgung, wihrend
tiberschiissige Friichte an einen Héndler oder direkt auf
dem néchstgelegenen Lokalmarkt verkauft werden. Der
Transport der schweren Friichte wird mit dem eigenen
Motorrad bewerkstelligt oder einem gemieteten dreirad-
rigen Velo, dem Becak.

Rambutan

Ganz im Gegensatz zu den schwergewichtigen Jack-
friichten sind die etwa pflaumengrossen Rambutan-
friichteleicht transportierbar und werden meist biischel-
weise zusammengebunden auf Dorfpldtzen oder im
stadtischen Supermarkt feil geboten. In Ostjava ist ein
Kilogramm Rambutan im November/Dezember (Regen-
zeit) fiir umgerechnet weniger als einen Franken zu ha-
ben. Die rotschaligen Friichte weisen viele weiche
Stacheln auf, was ihnen ein «behaartes» Aussehen ver-
leiht und den indonesischen Namen Rambutan (rambut
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= Haar) erklédrt (Abb. 4). Diese behaarte Schale ldsst sich
leichtvon Hand aufbrechen und das weisse Fruchtfleisch
mit angenehmem stiiss-sduerlichem Geschmack ist ein
Vitamin C reicher Durstloscher. Mit 70 mg pro 100 g ent-
hélt Rambutan deutlich mehrVitamin C als die verwand-
te Litchipflaume. Der Same im Innern des Fruchtfleischs
wird meist wie ein Pflaumenstein als Abfall behandelt,
zuweilen wird er aber auch gerostet verzehrt oder als Lie-
ferant des Rambutantalgs verwendet.

Rambutanbdume (Nephelium lappaceum L. - Sapin-
daceae) sind beliebte Frucht- und Schattenspender so-
wohl bei Bauernhdusern wie auch in unzihligen Haus-
girten (Abb. 5). Der Rambutanbaum wird zuweilen auch
in kleinen Plantagen angebaut. Urspriinglich stammt er
aus Malaysia, wird heute jedoch in etlichen Landern Stid-
ostasiens sowie auch in Mittel- und Siidamerika ange-
baut. In jiingster Zeit finden sich importierte Rambutan-
friichte auch in europédischen Friichte- und Gemdtiseld-
den.

Durian

Dass Friichte, wie so vieles im Leben, Geschmacksache
sind, zeigt sich tiberdeutlich bei der Frucht des Durian-
baums (Durio zibethinus MURR. - Bombacaceae, Abb. 6).
Waihrend die bis 3 kg schwere Frucht in Siidostasien bei

Abb. 4: Bei Ram-
butanfriichten
kann die dussere
rote Schale leicht
von Hand aufge-
brochen und ent-
fernt werden. Das
weisse, saftige, Vi-
tamin C reiche
Fruchtfleisch um-
hiillt einen fett-
haltigen weissen
Samen, der zuwei-
len gerostet kon-
sumiert wird, oft
ist er auch bloss
Kompostmaterial.

Abb. 5: Der Ram-
butanbaum (Ne-
phelium lappa-
ceumL.) ist mit
der Litchipflaume
(Litchi chinensis
SONN.) verwandt
und wird bis etwa
15 m hoch. AufJa-
vawerden die
Friichte im No-
vember/Dezem-
ber geerntet und
direkt auf den lo-
kalen Markten
angeboten.
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vielen Asiaten genussreich verzehrt oder als beliebtes
Geschenk bei Besuchen mitgebracht wird, stdsst sie bei
den meisten Besuchern aus dem Westen zunéchst auf
Ablehnung, da sie einen unangenehmen Geruch ver-
breitet. Wegen dieses eher widerlichen Geruchs verbie-
ten viele Fluggesellschaften in Asien die Mitnahme sol-
cher Friichte im Handgepéck! Lasst man sich jedoch
nach anfanglicher Ablehnung tiberreden, das zarte Sa-
menfleisch, das einen grossen, bitteren Samen umbhiillt,
zu kosten, kann man mit der Zeit auf den Geschmack
kommen und Durian akzeptieren oder sogar lieben. Der
Geschmack des Samenfleischs ist mit nichts zu verglei-
chen, was wir von unseren Friichten her kennen, und nur
mit wiederholtem Probieren wird man herausfinden, ob
man zum Durianliebhaber wird oder nicht. Auch die Sa-
menkerne (Abb. 7) sollen gerostet oder in Scheiben ge-
schnitten und in Ol gebraten durchaus schmackhaft
sein, was aber eher selten angeboten wird.

Abb. 6: Der Durianbaum (Durio zibethinus MURR.) ist
in ganz Siidostasien beheimatet und wird bis 30 m hoch.
Die bis 3 kg schweren Friichte entstehen aus direkt an
Stamm und Asten entspringenden Bliiten.

Abb. 7: Das weissgelbliche Fruchtfleisch, der Samen-
mantel der Durianfrucht, hat einen besonderen, gewoh-
nungsbediirftigen Geschmack. Die Samen werden ent-
fernt und zuweilen gerostet oder frittiert genossen.

Wie bei Rambutan leitet sich auch der Name dieser
Fruchtvon einem indonesischenWort ab: Duri = Stachel,
Dorn. In der Tat weist die Durianfrucht viele harte dorn-
artige Fortsédtze auf, die sie gut gegen Frass durch Nage-
tiere und Vogel schiitzen (Abb. 6). Der stattliche Baum
kann bis zu 30 Meter hoch werden und findet sich in den
Dorfern oder entlang von Lokalstrassen oft neben Jack-
frucht- und Mangobdumen. Die grossen, weissen oder
rosafarbenen Bliiten werden auch kauliflor am Stamm
gebildet, wobeiaber Geduld erforderlichist, da die ersten
erntbaren Friichte erst ab etwa dem siebten Standjahr er-
scheinen. Durianfriichte werden auf Dorfmaérkten
(Abb. 8), aber auch in Supermaérkten zu Preisen von bis zu
etwa 3 Franken pro Kilogramm verkauft, womit sie deut-
lich teurer sind als Jackfruchtstiicke. Man darf Durian in
Asien wohl fast schon als lokale Prestigefrucht bezeich-
nen, wihrend die billigere Jackfrucht oder auch Rambu-
tan als allgemeine Alltagsfriichte gelten.

Abb. 8: Im November/Dezember wird auf Java (Indone-
sien) auflokalen Mirkten eine breite Palette von Friich-
ten feilgeboten. Dieser Hidndler bietet Durian und Jack-
friichte an.

Abb. 9: Die Drachenfrucht (Hylocereus undatus) gehort
zur Familie der Kakteengewidchse und stammt ur-
spriinglich aus Mittelamerika. Sie wird heute in diver-
sen Landern Asiens angebaut. Das Bild zeigt eine typi-
sche Pflanzung in Ostjava (Indonesien).
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Abb. 10: Blattabschnitt und Bliite der Drachenfrucht.
Die Gattung Hylocereus umfasst mindestens zwolf Ar-
ten, die zuweilen auch unter den Trivialnahmen Pitaya
oder Pitahaya in den Handel gelangen.

Drachenfrucht
Im Gegensatz zu den bisher beschriebenen Friichten
stammt die Drachenfrucht (Hylocereus undatus (Haw.)
Britton & Rose — Cactaceae) aus Mittelamerika und ist in
Stidostasien in einigen Landern als exotische, nicht ein-
heimische Frucht im Anbau. Die kakteenartig wachsen-
de Pflanze rankt sich entweder an einem Stiitzbaum oder
an einem Stiitzpfahl hoch und soll in einigen Gebieten
Sudostasiens auch verwildert sein. In Ostjava trifft man
die stachelige Pflanze in kleinen Plantagen an (Abb. 9),
aber auch als Einzelpflanzen in Bauerngérten neben ei-
ner Vielzahl von Fruchtbdumen (Abb. 5). Mit Einsetzen
der Regenzeit in Ostjava etwa im November beginnt die
Pflanze an den fleischigen, dreikantigen, bedornten Blat-
tern aufféllig schone Bliiten zu bilden (Abb. 10), aus de-
nen sich dann bis im Februar die etwas schuppigen, ei-
formigen, rosaroten Friichte bilden (Abb. 11).
Konsumiert wird das unter der Schale befindliche, fast
gelartige, weisse, saftige Fruchtfleisch. Das leicht siissli-
che, aber kaum Fruchtsdure enthaltende weiche Frucht-

Une riche variété de fruits exotiques en
Indonésie

L'Europe a adopté depuis longtemps des fruits tropi-
cauxtels quelabanane,l’ananas oula mangue. Mais ce
ne sont la que quelques représentants des fruits tropi-
caux et subtropicaux qui poussent en abondance en
Asie du Sud-Est. La plupart d’entre eux ne parviennent
jamais sur nos tables et sont donc moins connus. En

SCHWEIZER ZEITSCHRIFT FUR OBST- UND WEINBAU 3/13

TROPENFRUCHTE

Abb. 11: Rotschalige Friichte der Drachenfrucht (Hylo-
cereus undatus). Das Fruchtfleisch ist weiss; es gibt je-
doch auch eine verwandte Art mit rotem Fruchtfleisch
(Hylocereus monacanthus).

fleisch ist zwar durstloschend, wird aber vom westlichen
Gaumen als nicht sonderlich spannend empfunden. Es
gibt auch dhnliche Drachenfriichte mit rotem Frucht-
fleisch (Hylocereus monocanthus) oder gelbschalige mit
weissem  Fruchtfleisch  (Selenicereus sp. und
Stenocereus sp.). All diese Fruchtarten stammen von
Pflanzen der Kakteenfamilie und werden im Handel oft
unter dem Sammelbegriff Pitahaya oder Pitaya angebo-
ten. In Indonesien werden vorwiegend die Hylocereus-
Arten angebaut, die sich leicht aus Samen kultivieren
lassen. In den stddtischen Supermarkten finden sich lo-
kal produzierte wie auch importierte Drachenfriichte.
Drachenfriichte gehoren in Indonesien mit Preisen von
2.- bis 3.50 Franken pro Kilo zu den eher teuren Friich-
ten, sodass sich ihr Verkaufim Vergleich zu den landesei-
genen Friichten in engen Grenzen hélt. Mit dem Heran-
wachsen eines Mittelstands in Indonesien ist aber auch
bei diesen hochpreisigen Friichten, dhnlich wie bei im-
portierten Tafeltrauben, Birnen und Apfeln ein spiirba-
res Wachstum der Nachfrage zu beobachten. u

Indonésie, le jackfruit, lerambutan et le durian sont tres
populaires. Ces fruits typiques des régions du Sud-Est
asiatique sont cotoyés par le fruit du dragon (pitaya) un
immigré d’Amérique centrale de la famille des cactus
qui s’est tres bien acclimaté sous ces latitudes.
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