% Herzens

Zart und geschmackvoll zer-
gehen sie auf der Zunge. Ein-
gelegt in Olivendl und gewiirzt
mit Oregano, Thymian und

m==Reswarin ergeben sie eine
lukullische Gaumenfreude fiir
jeden Liebhaber italienischer
Antipasti oder spanischer
Tapas. Doch bis die Delikates-
se auf dem Teller liegt, ist es
ein langer Weg. Dem Koch zur
Hand geht die Pneumatic, die
als Kiichenhilfe Druck macht,
das schmackhafte Herz freizu-
legen.

Der kulinarische Kenner weif3
langst, wovon die Rede ist:
von Artischocken. Das Distel-
gewdchs, das wegen seiner
Frostempfindlichkeit vor allem
an den Gestaden des Mittel-
meeres angebaut wird, erfreut
sich auch nordlich der Alpen

immer groferer Beliebtheit. M it Dl'UCklUft

Artischocken entblattern



brecher

Lange Tradition

Dabei hat das Gemiise schon
eine lange Tradition: Bereits im
Jahre 500 vor Christus galt die
Artischocke bei Agyptern und
Rémern als teure Delikatesse
der Reichen und Privilegierten.
Die internationale Forschung
zur Artischockenproduktion
setzte allerdings erst nach dem
Ende des Zweiten Weltkriegs
ein. Die Arbeit konzentrierte
sich auf die Selektion geeigne-
ter Klone sowie auf die Verbes-
serung des Anbaus. Im Mittel-
meerraum werden vorwiegend
Klonsorten verwendet. Fiir eine
optimale Entwicklung benétigt
die Pflanze Temperaturen von
etwa 20 °C wahrend des Tages
und 12-14 °C nachts. Das feine
Gemiise wird in den warmen
Mittelmeerlandern als Herbst-
und Wintergemdise kultiviert.



Oben: Fingerspitzengefiihl -
Einstecken der Artischockenknospen
in die Klemmscheibe.

Unten: Blick auf die Pneumatic,
die die Artischocken-Klemmbhalterung
auf der Klemmscheibe betatigt.

In winterkalten mitteleuropdi-
schen Klimaten bietet sich der
Anbau als Sommergemiise an.

In den letzten Jahren stieg
das Interesse am Anbau durch
Saatgut. Dieses Verfahren

ist sogar fiir den Anbau in
Deutschland interessant. Ver-
suchsfelder gibt es schon im
hessischen Giefen oder im
bayerischen Weihenstephan.
Die deutsche Pharmaindustrie
soll damit Artischockenpra-
parate nicht mehr nur aus
Importen und Resten der
Gemiiseverarbeitung herstellen
konnen, sondern aus eigens
dafiir angebauten Pflanzen.
Neben der Verbesserung der
Fettverdauung werden der
mediterranen Pflanze weitere
gesundheitsfordernde Wirkun-
gen zugesprochen.

Die Artischockenpflanze ...
... bildet bis zu zwei Meter
hohe Stauden. Zum Verzehr

eignen sich nur die Blutenknos-

pen und ein kurzes Stiick des
Stiels. Die Bliitenblatter bilden
rundliche oder langliche Knos-
pen, die an einen Pinienzapfen
erinnern. Je nach Sorte kénnen
sie bis zu 500 g wiegen und
12-13 cm grof} werden. Die
Blattfarbe variiert zwischen
Griin, Violett, Rot und Rot-
braun. Der Gourmet schatzt die
kleinen, sehr jung geernteten
Artischockenknospen. Denn je
kleiner die Knospen sind, desto
gehaltvoller ist ihr Geschmack.
Den feinen Geschmack ver-
dankt die Artischocke nicht zu-

letzt dem Inhaltsstoff Cynarin.
Dieser Bestandteil verleiht dem
Gemiise einen leicht herben bis
bitteren Geschmack. Er wirkt
cholesterinsenkend, beugt
Gallensteinen vor und wird bei
Lebererkrankungen sowie be-
gleitend bei der Chemotherapie
eingesetzt. Die Artischocke ist
reich an den Vitaminen B1 und
C, dem Provitamin A sowie den
Mineralien Eisen, Calcium und
Magnesium.

Pneumatic pro Produktivitét
So weit — so gut. Doch wie
riickt man dem Distelgewdchs
zu Leibe? Wie kommt man an
die zarten Artischockenherzen?
Dafiir hat ein findiger Neapoli-
taner quasi den ,,Herzens-
brecher unter siidlicher Sonne*
erfunden. 1978 hat Luigi
Ferrara in Nocera Inferiore
nahe Neapel angefangen, eine
Artischockenschdlmaschine

zu konstruieren, die der Arti-
schocke das Herz bricht.
Anfangs nur mit mechanischer
Betdtigung dominiert seit 1999
die Pneumatic. Mit ihrer Hilfe
wird die Artischockenknospe
geklemmt, anschlieBend Knos-
penboden und harte Blatter mit
scharfen Messern abgetrennt.
Das Herz fallt aus der Klemm-
scheibe und schon ist es bereit
zur Weiterverarbeitung — ge-
grillt oder eingelegt in Olivendl
oder Marinade ...

Dank Pneumatic erreichen

die Maschinen einen Durchsatz
von 5.000 Artischocken pro
Stunde. Fiirs Klemmen der Arti-



schocken sind pro Maschine

20 doppelt wirkende Rundzylin-
der von Festo zustdndig. Diese
betdtigen eine Klemmbhalterung
auf einer Edelstahlscheibe mit
einem Durchmesser von 154 cm,
auf die die Artischockenknos-
pen manuell zu stecken sind.
Einmal in der Klemmbhalterung
werden die Knospen an zwei
elektrisch rotierenden Sage-
scheiben vorbeigefiihrt, die die
Knospenblatter von oben und
von unten abschneiden. Der
Schnitt zum appetitlichen form-
schonen Artischockenherzen
erfolgt an zwei Messern, die
dem Gemiise von unten auf den
Leib riicken. Die beiden Messer
lassen sich individuell auf die
Groe der Artischocken einstel-
len. Die Maschine verarbeitet
Artischocken mit Durchmessern
von 25 mm bis 90 mm. Der
Klemmdruck, der auf die Knos-
pen wirkt, kann mit Hilfe der
Pneumatic leicht und schnell
reguliert werden, so dass der
richtige Druck fiir jede Artischo-
ckenknospe — ob roh oder
gekocht — erreicht wird und die
Artischocke immer in der Mitte
der Klemmvorrichtung sitzt,
unabhdngig von ihrer Grofie.

Partnerschaft, die Partner
schafft

Ein doppelt wirkender Zylinder
mit zwei Kolbenstangen driickt
die formschdnen Artischocken-
herzen durch die Klemmvorrich-
tung der Stahlscheibe Richtung
Sammelbehdlter. Nicht nur die
notwendigen Antriebe kommen
von Festo: Die pneumatische

Komplettausstattung der Anlage
umfasst samtliche Pneumatic-,
Drossel-Riickschlag-, Schnell-
entliiftungs- sowie Druck-
Regelventile, Druckluft-Filter,
Abzweigmodule, Befestigungs-
winkel, Schallddmpfer, Quick
Star Steckverschraubungen,
Druckschalter und die notwen-
digen Kunststoffschlduche —
alles aus einer Hand und auf-
einander abgestimmt.

Obwohl sehr beansprucht, tun
die Pneumatic-Komponenten
unverdrossen ihren Dienst:
Artischocken sind zwar fein,
ihre basischen Safte jedoch
setzen den Zylindern stark zu —
Korrosion ist die Folge. Doch
die Artischockenverarbeitung
gerat deswegen nicht ins
Stocken: Festo und Ferrara
pflegen eine enge Partner-
schaft, das Servicenetz im
sudlichen Teil Italiens, der
Hochburg der italienischen
Artischockenverarbeitung, ist
engmaschig gekniipft.

Im Einsatz sind die Maschinen
in Stiditalien von Mérz bis Mai.
So lange ist Erntezeit des
leckeren Gemiises. Die Firma
Da Paola in Orta Nova bei Fog-
gia in der suditalienischen
Region Apulien, einer der zahl-
reichen Artischocken-Verarbei-
tungsbetriebe, verarbeitet in
dieser Zeit auf acht Maschinen
£400.000 Artischocken pro Tag.
Die abgeschnittenen Blatter
werden nicht einfach kom-
postiert: Sie ergeben schmack-
hafte Mahlzeiten fiir Schafe ...

L d .

Oben: Herzensbrecher in Aktion.

Unten: Artischockenherzen —
frisch geschalt.



Artischocken -
all around the world

Die weltweite Artischocken-
produktion lag im Jahr 2000
bei 1,2 Mio. t. Allein Italien
deckt 39 % der weltweiten
Produktion ab, gefolgt von
Spanien mit einem Anteil
von 21 %. Frankreich ist
nach Argentinien viertgrof-
tes Erzeugerland von Arti-
schocken. US-amerikani-
sche Farmer bewirtschaften
Artischockenfelder vor
allem im Sonnenstaat Kali-

tivitat beim Artischocken-
anbau hat Argentinien mit
einer Produktion von 19t
pro Hektar Anbauflache,
gefolgt von Agypten mit
18t pro Hektar.

fornien. Die hochste Produk-

Artischocken — so weit das Auge reicht:
Aussichten in Apulien auf ein leckeres Gemiise.

Die Pneumatic ermoglicht
gegeniiber den mechanischen
Artischockenschdlmaschinen
einen riesigen Produktivitats-
fortschritt: Die mit Druckluft
betriebenen Anlagen verarbei-
ten in der gleichen Zeit nahezu
50 % mehr Artischocken als
mechanische Artischocken-
schdlmaschinen. Auf die pneu-
matisch betriebenen Anlagen
hat Ferrara ein Patent —
schlieBlich will man diese ein-

zigartige Idee selbst in die Welt

tragen. Doch bei der jetzt ver-
fligbaren Anlage sind die Ent-
wickler mit ihrem Latein noch
lange nicht am Ende: Schon
tiftelt Renato Tavassi, Lehrer
im Ruhestand, an einer neuen
Klemmhalterung fiir die Arti-
schocken. Auf verschiedene
Artischockengrofien einstell-
bare Presspassungen sorgen
dann in einer Weiterentwick-
lung der Maschine fiir noch
grofiere Effizienz.

Horizonte tun sich auf

Ferrara blickt optimistisch in
die Zukunft: Das Unternehmen
verkaufte im Jahr 2001 30 Ma-
schinen mit der Pneumatic von
Festo. Planungen im laufenden
Geschaftsjahr: Auslieferung
von 50 Anlagen in alle Welt.
Allein spanische Artischocken-
verarbeiter sind auf Grund
einer Beteiligung von Ferrara
auf der Messe BTA, der Barce-
lona Tecno Alimentare, im
Friihjahr 2002 an 20 Maschi-
nen interessiert. Gianluca Fer-
rara, Firmeninhaber in vierter
Generation, verkiindet nicht
ohne Stolz: ,,Wir haben sogar
schon Kunden in Australien
und im US-Bundesstaat Arizo-
na.“ Grofles Marktpotenzial fiir
seine ,Artischocken-Herzens-
brecher“ sieht er in Lateiname-
rika: ,,Dort arbeitet man noch
mit mechanischen Anlagen
oder sogar manuell“ m

www.ferrarasnc.com



