Herkunft;

Kapern sind die geschlossenen, eingelegten Blitenknospen
des Kapernstrauches, der im Mittelmeerraum angebaut wird.
Der Kapernstrauch bildet bis zu 4 m lange Zweige mit
eiféormigen dicklichen Blattern, deren Nebenblatter zu Dornen



umgewandelt sind. Die langgestielten, oliv- bis dunkelgrinen
Knospen sitzen in den Achseln der Blatter und werden in
muhevoller Handarbeit geerntet, noch bevor sie aufbrechen.
Nach einem kurzen Welkvorgang werden sie eingesalzen und
teilweise in Essig oder Ol eingelegt. Durch das Einsalzen
nehmen die an sich faden Kapern ihr ganz typisches scharfes
bis herbwiirziges Aroma an, das tbrigens am reinsten bei
gesalzenen Kapern erhalten bleibt.

Werden die Kapernknospen nicht geerntet, entwickeln sich
daraus die Kapernfriichte, die vor allem Gourmets in
Sldeuropa sehr schatzen. Wiirzig eingelegt, reicht man sie
gerne mit Oliven als Snack.

Einkauf, Lagerung:

Kapern bekommt man heute in jedem gut sortierten
Supermarkt, in italienischen oder tirkischen L&den oder im
Feinkostgeschaft. Gehandelt werden sie nach GroRen: je
grol3er, desto kréftiger; je kleiner, desto feiner im Geschmack.
Allgemein gilt, dass gute Kapern aller GroRRen fest sind.

Kapern mussen immer verschlossen und mit Flussigkeit
bedeckt aufbewahrt werden; aber Achtung: weder Essig noch
Ol nachgieRen!



Verwendung:

Im Mittelmeerraum sind sie ein Teil des Kiichenalltags und
dort so gelaufig wie Salz und Pfeffer — aber nur die gesalzenen
Kapern mit threm unverfalschten ,,Kapern-Aroma“. Deshalb
sollte man fur original italienische oder spanische Gerichte
keinesfalls die in Essig eingelegten Knospen verwenden,
sondern die gesalzenen. Ein Kompromiss sind die in Ol
eingelegten Kapern.

Im Gegensatz zu den mediterranen, mit Kapern gewdrzten
Spezialitaten (meist Fisch oder zartes Fleisch von Kalb,
Kaninchen oder Gefliigel) werden bei uns Gerichte mit
Kapern gewdurzt, die auch Sure vertragen: kalte Speisen oder
die Sauce fur die beriihmten Konigsberger Klopse.

Noch ein Tipp fur die Zubereitung: In Salz eingelegte Kapern
sollte man vor der Verwendung 10 Minuten wassern oder
zumindest kurz abbrausen, damit das tUberschissige Salz
entfernt wird.



