Kapern (Capparisspinosal.)

Der dornige Kapernstrauch wird etwa 1m hoch, erstoft wild in seiner Heimat, dem
MittelImeergebiet. In grof3en Plantagen wird der Kagegauch sorgfaltig kultiviert, vor allem
in der Tarkei, in Marokko, bei Murcia in Spaniendusawf Mallorca. Geerntet werden die
unreifen, noch geschlossenen Blutenknospen desrkagteauches. Die Blutenknospen |aft
man trocknen, leicht welken und legt sie in Ol o8elzwasser, in Essig oder in eine Mixtur
aus Essig und Salz ein - so kdnnen wir sie als Kalp@ufen. Die graugriinen Kapern haben
einen scharflich-beil3enden, aber aromatischen Genud einen herb-wirzigen, angenehm
bitteren, leicht scharfen Geschmack. Von altersshbéatzt man die Kapern nicht nur als
Gewdrz, sondern auch als Arznei gegen Milzbeschsverd

Verwendung

Konigsberger Klopse ist das bekannteste Kaperrigedder auch in kalten Sol3en, wie
Remoulade und Mayonnaise fir gebratene Fleischstiigk Bratfisch und Kochfisch und fur
Geflugel durfen Kapern nicht fehlen. Auch Karto$fate, Fischsalate - vor allem
Heringssalat und Heringshéckerle - sollte man napétn abschmecken. Kapern gehéren
aul3erdem in herzhafte Ragouts, Auflaufe, heil3ehetld Sol3en fur Fleisch- und Fischreste
und in alle warmen Tomatengerichte. Hartgekochtegefillte Eier. Beefsteak-Tatar, pikant
belegte Brote, Appetithappen und gerducherter LachKapern sind eine Delikatesse.




