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Sie modgen es sehr sonnig und
wir essen sie, wenn es duster
Ist: Mandarnnen sind wahrhaftig
gespaltene Persdnlichkeiten
und werden in der Steiermark
variantenreich genossen.

Won Tina Vedt-Fuchs

Wie steht ez um Ihr Mandarinen-Schahverhalten?  Das
Weifle" ungschauter mitessen oder lieber
penibel entfernen, bis nur noch das orange
Fruchtfleisch durch die zarte Haut scheint?
Ich bekenne mich: Weifie Riickstinde an der
Mandarinenspalte, und seien es nur mikros-
kopisch zarte Fiden, gehen gar nicht. Kiirz-
lich habe ich mir sagen lassen, dass die von
mir verpénte weille Schicht voll von Flavo-
noiden, sinem antioxidativen, immunstir-
kenden Pflanzenstoff, sei. Dass ich aufgrund
dessen diesen Winter beim Mandarinen-
schilen Feitressourcen einsparen werde,
kann ich trotzdem nicht versprechen.

Im Mandarinen-Baiser der Hofbiackerei
Edegger-Tax sind garantiert weder
weille Fuzel noch lastige Kerne — herrje,
darliber haben wir ja noch gar nicht ge-
sprochen — enthalten. Eigentlich ein Re-
sultat von Eiklar-Uberschuss, der in der
mittlerweile 455 Jahre alten Grazer Backerei
unvermeidbar ist, ist die handwerkliche
Vermihlung aus Zucker, Eiweiff und fei-
nem Mandarinenaroma 100 Prozent hand-
gemacht und &Ghnlich kalorienreich wie

Julia und Josef Totter umhidllen die Mandarine

mil frapischen Arflgencssen wie Kokos und
Tonkabohne,
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Big-Zitrusbauer Michael
Cemon ist das geballie
Zitruswissen aul wel
Beinen. In seinem Buch
LEitranen: Essbhone
Freude®, erschisnsn im
Ampuls-Verlag, gibt er
sein Know-now weliter. r
Zitrusgarten.al
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2007 in der Garage mit Edelbrnden gestartet. umfasst das Produkt-
portfelic von Familie Kraus akiuel neben achi verschiedenen Ging =
darunter der G+ Tangerine mit Mandarine - auch Whisky, Rum, Wermnuf,
Edelbrdnde und Likdr., distillery-krauss.com

»Mandarinen haben eine sehr
kurze Haltbarkeit. Das heiB3t: frisch
ernten - am besten in Bio-Qualitat
vom eigenen Baum.”

Michoel Ceron. Bio-Zitrusbauer

- 5lBe Gabe: Mandarinen-
Baiser der Hofbdckenai
EdeggernTax in Graz.
hofboeckers.ot

Mandarinen-Rotkraut-Salat mit Kaferbohnenlaibchen

Tutathen fir 4 Personen:

250 g Rotkraul

4 Mandarinen, Saft von einer Mandarine

4 EL fwatschkamnsssig

2 EL Sonnenblurmendsl

1 Chilischota

A00 g Stelrerkraf-Edferbobnen g. U.. genussiertig
100 g Feio-kKisa

2 Stangen Jungrwiebeln, fsin geschnithen
A0 g Steirerkraft 1-Minuten-Polenta weild. fein
30 g Sammalbnisal

Salz, Fiefier

1 Prigg KOmimel, gammahbon

1 Ei

Zubereitung nach steirerkraft.at:

Fir chen Salof das Rotkraut kein schnaldan, mit aingr
kndiftigen Prise Salz verkneten und fir mindestens
10 Minuten ziehen lossen. Mandarinen schilen und
filztiaren. Dos Rotkraut mit auUsgEpRassher Manda-
rinensaft, Zwetschkenessig und O marinieren sowie
rmit fair geschniffanam Chili noch Balieban ab-
schmecken. Kiferbohnen und Feto-kKdse grob
heacken, mif Jungwiatialn vermangan, Polkenta,
Semmelbrdsal, Satz. Pleffar. Kimmel, Bl Sozugeben
Zut varmihien und die kdferbohnen-hasse kurz
raskan lassen, bevor Laibchen ';;)Eiﬁilrl'm wiarchan, Dissa
im Polenta {und gof. susditdich Kirpéskemen wund
Seaarm) panieien, bel mitfkerar Hitza in O brotan

Zotters exotische 5Schokikreationen mit
Mandarinen-Antellen. Im G+ Tangerine
Edition Gin der Familie Krauss aus 5t. Martin
im Sulmtal finden sonnengereifte Manda-
rinen aus Kalabrien und wiirziger Thymian
neben Wacholder ihre Bestimmung. Da
kinnte man doch auf die Idee kommen,
in der Steiermark selbst Mandarinen an-
zubauven, oder? Mandarinem und ande-
re orange Slfifriichte gehoren sicherlich zu
den pflegeleichtesten Arten unter der tol-
len Familie der Zitrusgewichse, Sie haben
die kiirzeste Wachstums- und Reifezeit und
sind sehr kilteunemptindlich, brauchen al-
lerdings fiir den Zuckeraufban im Gegensatz
zu Zitronen perfekte Sonnenbestrahlung®,
erklirt Michael Ceron, der am Faaker See
ein panzjihriges botanisches Zentrum fiir
Bio-Zitrusfriichte leitet, Unter Mandarinen
herrscht eine Sortenvielfalt. Ceron kultiviert
zehn Sorten, vor allem Rarititen wie Gele-
king und King aus Japan, die bis zu zwalf
FZentimeter Durchmesser erreichen. |, Die
Mittelmeermandarine aus dem Neretva-
Tal ist fiir mich die beste der Welt. Sie fruch-
tet von Janner bis Marz, ist supersaftig und
siurearm”, so der Bio-Zitrusbauer. “Wer
Lust auf einen eigenen Mandarinenbaum
bekommen hat, bei Ceron kann man ihn
erwerben. (]
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