Die Boten des Sorirers

Herrlich: Busche voller reifer, samtig-weicher Him-
beeren frohlocken im Lichte des Sommers. Leuchtend
rot hdngen sie am Strauch und versprechen sti3en
Genuss...

Urspringlich in den Laubwaldern Mittel- und Nord-
europas beheimatet, wurden die Himbeeren seit der
Jungsteinzeit von Menschen gesammelt. Schon im
Altertum war ihre heilende Wirkung bekannt. Und so
wurden die Himbeeren im Mittelalter von Ménchen
aus den Waldern geholt und in ihren Klostergarten
angebaut. Dort begann die systematische Zuchtung,
die aus der Waldhimbeere von einst unsere heutige,
groBfruchtige und leckere Kulturhimbeere machte.
Eine wahre Erfolgsgeschichte!

Unllbertroffen lecker
wnd ges tUnd

Heute geniellen wir Himbeeren meist wegen ihres
unlbertroffenen Aromas. lhre natdrliche St3e ist
gepaart mit einer leichten Saure, die aber nie unan-
genehm ist.

Himbeeren sind aber nicht nur dulBerst lecker, sie
bieten auch jede Menge Gesundes: Neben Pro-
vitamin A und Vitamin B enthalten sie ein hohes
Maf3 an Vitamin C — das hilft, das Immunsystem in
Schuss zu halten. Wegen des bemerkenswert hohen
Gehalts an Eisen spricht man der Himbeere blut-
reinigende und blutbildende Effekte zu. Gemischt
mit Naturjoghurt werden Himbeeren zur absoluten
Kalziumbombe. Auch Folsdure, Magnesium und
Kalium, sowie reichlich Anthocyane und Ellagsaure
sind Inhaltsstoffe der Himbeere.
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Arr besten fschl!

Frische Himbeeren enthalten nicht nur den hochsten
Anteil gesunder Inhaltsstoffe, sie schmecken einfach
auch am Besten. Aber Vorsicht: Die Friichte sind
aufBerst druckempfindlich und missen deshalb mit
groBter Sorgfalt behandelt werden. Sie werden bei
der Ernte direkt in Schélchen gepfllickt und mdssen
schnell verkauft werden. Deshalb empfiehlt es sich
bei Himbeeren besonders, auf Regionalitdt zu achten
und die frischen Friichte bald zu verzehren.
Am besten schmecken Himbeeren in Joghurt ode
Quark. Man kann die Beeren aber auch zu eine
hocharomatischen Eis oder Sorbet verarbeit d
nicht zu vergessen der Klassiker schlechthin: Hei8e
Himbeeren zu Vanilleeis. Oder probieren Sie doch
einmal eines unserer unschlagbaren Rezepte! Sie
werden begeistert sein.

... L?Ar/gen\s :

Der deutsche Name der Himbeere (durch Lautan-
gleichung hervorgegangen aus der althochdeutschen
Bezeichnung Hintperi) leitet sich aus der altnordischen
und angelsachsischen Vokabel hind (Hirschkuh) ab,
bedeutet also,Beere der Hirschkuh”. A
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