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emuseraritaten

Wir, die Gartengruppe, sammeln seit 12 Jahren vielfaltigste
Erfahrungen im Garten, lernen neue GemuUse- und Krduter-
arten kennen, unterschiedliche Verwendungsmaoglichkeiten,
allerlei gartnerische Methoden — und tauschen uns Gber all
das laufend aus. Unser Ziel ist es, Erfahrungen und Wissen zu
sammeln und zu dokumentieren, um es an Interessierte weiter-
zugeben. HierfUr ist dieser Kalender ein passendes Medium.
Er vermittelt Wissen auf eine anschauliche, unterhaltsame
und nicht zu didaktische Art, eignet sich als Geschenk und
wirbt fUr unseren Garten. Vielleicht haben auch Sie Interesse
bekommen, im Garten mitzumachen?

FOr das Jahr 2015 wdhlten wir das Thema ,,GemuseraritGten”
... alte, vergessene Klassiker und neuentdeckte Exoten.

In letzter Zeit kann man ein allgemein zunehmendes Interesse
an der Wiederentdeckung der vergessenen GemuUseklassiker
beobachten, was erfreulich ist, auch wenn dieses Interesse
bisweilen ,,nur" einem nostalgischen Gefuhl fUr die gute, alte
Zeit entspringen mag. Fir uns Gartnerinnen und Gdartner z&hlen
mitunter ganz praktische Aspekte dieser ,,alten Wilden",
besonders in einem verregneten Sommer wie diesem, in dem
sich GemUsesorten, die ihrer urspringlichen Wildform noch
nahe stehen, als nahezu schneckenresistent erweisen. Daru-
ber hinaus bekommen wir durch die Beschaftigung mit den
alfen Arten und Sorten auch ein neues Verst@ndnis fur die Be-
mUhungen und — positiven wie problematischen — Ergebnisse
der modernen Gemusezucht. Wobei — was bedeuten in die-
sem Zusammenhang schon Begriffe wie ,,alt" und ,,modern*2
Seit Jahrtausenden, seit der Mensch begonnen hat, Pflanzen zu
Ern&hrungszwecken zu kultivieren, ist ein Prozess von Auslese
und Zucht im Gange, in dessen Verlauf standig neue Sorten
mit ,verbesserten" Eigenschaften entstanden und alte Sorten
verschwanden. Bei der Suche nach der Urform einer Gemuse-
art stellt man nicht selten fest, dass die urspringliche Wildform
(beispielsweise der Ackerbohne) nicht bekannt ist, weil sie
vermutlich ausgestorben ist — lange bevor jemand auf die
Idee kam, Gartenwissen zu dokumentieren.

... alte, vergessene Klassiker
und neuentdeckte Exoten

P

Die Arbeit am Kalender vertieft den Austausch und

die Diskussion unter uns Gartnerinnen und Gdartnern.

Die Ergebnisse — Planzenportraits mit interessanten
Informationen zu Geschichte, Anbau und Verwendung
der Arten —werden auch im Garten ausgestellt, wo sie
Besucher und Besucherinnen einladen, sich zu informieren
und mit uns ins Gesprdch zu kommen.

Wir hoffen, dass Innen dieser Kalender genauso gut gefaillt
wie unser Bohnenkalender und winschen Ihnen und Euch
allen Appetit auf die Auswahl unserer Raritdten und ein
glUckliches Jahr 2015.

Bruno Bd&cker, Andrea Bertele, Konrad Bucher,
Gabi Horn, Christine & Ulrich Leyermann

OBz cb‘

Kalendertermine des OBZ sind mit *
gekennzeichnet.
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Der Topinambur

Helianthus tuberosus

Familie der Korbblutler (Asteraceae)

Weitere Bezeichnungen: Erdbirne, Erdsonnenblume,
Erdtriffel, Ewigkeitskartoffel, Indianerknolle, Kleine Sonnen-
blume, Knollensonnenblume, Rosskartoffel, Schnapskartoffel,
Sonnenblumenartischocke, Jerusalem-Artischocke

Beschreibung

Topinambur zahlt zur selben Gattung wie die Sonnenblume
und hat eine dhnliche, wenn auch viel kleinere KorbblUte

mit gelben Blotenbl&ttern. Die mehrjdhrige, krautige Pflanze
wdchst verzweigt und wird 3 bis 4 m hoch. Der oberirdische
Trieb stirbt im Herbst ab, die winterharte Knolle Uberdauert im
Boden. Es gibt verschiedene Sorten, die sich unter anderem in
der Vegetationsdauer, vor allem aber in der Farbe der Knolle
unterscheiden. Die Farbpalette reicht von wei Uber beige-
braun bis zu rosa-violett.

Herkunft und Geschichtliches

Der Ursprung von Topinambur wird in Mexiko vermutet. Als
Nutzpflanze der Indianer war er aber schon frih in Nord- und
Mittelamerika verbreitet. Nach Europa kam die Pflanze 1610.
Nachdem die Knolle wdhrend einer Hungersnot in Kanada
franzdsischen Auswanderern das Leben gerettet hatte,
schickten sie einige Knollen in die Heimat. In Paris wurde die
»Indianerkartoffel* nach dem brasilianischen Indianerstamm
Tupinambd, der zufdllig gerade zu Besuch war, ,,topinam-
bour" benannt. In Europa, vor allem in Frankreich, genoss sie
groBe Popularitét. Mitte des 18. Jh. wurde die sUBlich schme-
ckende Knolle weitgehend von der ergiebigeren Kartoffel
verdréngt und nur noch als Viehfutter verwendet. Seit einiger
Zeit entdeckt man sie wieder in unserer Kiche.

Anbau

Topinambur wird vegetativ Uber Knollen vermehrt, schon
Bruchsticke davon treiben neu aus. Die Knollen werden

im FrUhjahr gepflanzt und wachsen problemlos Uber den
Sommer. Der Hauptzuwachs der Knollen erfolgt von Juli bis
Oktober. Geerntet wird von November bis Mdrz/April, wenn
der Boden frostfrei ist. Man kann aber auch frOher ernten,

wir hatten schon im September groBe Knollen. Die im Boden
verbleibenden Knollen treiben im Frihjahr neu aus. Es ist von
Vorteil, wenn viel geerntet wird, da der Bewuchs dann dinner
ist, was zu kraftigeren Pflanzen und gréBeren Knollen fUhrt.
Topinambur ist wuchsstark und ausbreitungsfreudig, in einem
gemischten GemuUsebeet wird er dominant. Im Spatsommer
ist er mehltauanfallig, ansonsten werden ihm nur Mduse und
WUhlmause gefdhrlich. Topinambur ist ein sehr dekoratives
Gewdchs, das man im Garten in eine Ecke pflanzen kann und
das ohne viel MUhe reiche Ernte erzielt. Nur aufpassen und
viel ernten und nicht die Konftrolle verlieren.

Verwendung

Topinambur kann sehr vielseitig verwendet werden, in Roh-
kostsalaten, Suppen und Eintépfen, in Desserts und Kuchen.
Wir moégen ihn sehr gerne in dinne Scheiben geschnitten in
reichlich Ol kurz in der Pfanne angebraten. Sein nussig-sUB-
licher Geschmack ist unverkennbar. Durch seinen Inhaltsstoff
Inulin ist er fUr Diabeteskranke ein wertvolles Gemuse. Es ist
allerdings wichtig zu wissen, dass er aufgrund des Inulins bei
manchen Menschen Verdauungsbeschwerden verursacht.
Nach unserer Erfahrung vermindert sich die Empfindlichkeit
bei vielen durch regelmdaBigen Verzehr.

Wir haben einige Rezepte ausprobiert und in einer
Broschire gesammelt, die Ubers OBZ-BiUro erhdltlich ist.

Auf dem OBZ-Gelénde wéchst Topinambur Ubrigens
im Themengarten ,,Nachwachsende Rohstoffe*
als Energiepflanze.
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Die Zuckerwurzel

Sium sisarum

Familie der Doldenblutler (Apiaceae)

Weitere Bezeichnungen: Gierlen, Gorlin, Zuckerwurz,
SuBwurzel, Zuckermerk

Beschreibung

Die Zuckerwurzel ist eine mehrjéhrige, winterharte Staude,
die bis zu 2 m hoch wird und wie andere verwandte Dolden-
blUtler (z.B. Giersch, Wiesenkerbel, wilde Mdhre) im Sommer
in weiBen Dolden blUht. Verwendet werden die Wurzeln, die
in dichten Bundeln an einer Planze hdngen, allerdings nur
bleistiftdick und 10 bis 15 cm lang werden. Laut Literatur sind
die Wurzeln weiB, bei uns im Garten aber rosa — obwohl von
der Zuckerwurzel keine Sorten bekannt sind. Geschmacklich
ist sie mit der Pastinake vergleichbar.

Herkunft und Geschichtliches

China wird meist als Herkunftsland der Zuckerwurzel ange-
geben, allerdings wird sie schon sehr lange im ganzen asia-
tischen Raum genutzt und kommt heute vom Kaukasus bis
nach Sibirien auch wildwachsend vor. Nach Europa gelangte
sie im 15. Jh. und wurde auch in Deutschland bis ins 19. Jh.
angebaut. Als Zucker noch teuer war, war sie als Zuckerlie-
ferantin geschatzt. Spdter wurde sie von der Kartoffel und
durch die verbesserte VerfUgbarkeit von Zucker verdréngt. In
nennenswertem Umfang wird sie heute noch in China, Korea
und Japan angebaut, in anderen Landern aber auch wild
gesammelt.

Anbavu

Ihre unkomplizierten Wuchseigenschaften machen sie fir den
Hobbygarten attraktiv, ob man sie nun als GemuUse ernten
mochte oder als Zierde in der Staudenrabatte wachsen |&sst:
Sie hat kein Problem mit Schnecken oder anderen Schad-
lingen, lockt Insekten an, wuchert nicht, sét sich nur zurick-
haltend aus, ist aber durch Teilung leicht zu vermehren. Sie
kommt auch mit Trockenheit zurecht und ist das ganze Jahr
Uber recht ansehnlich, also das optimale GemUse fUr einen
Wildgarten, in dem auf intensive Bodenarbeit verzichtet wird,
Essbares aber dennoch wilkommen ist. Wenn die Pflanze
vorrangig zum Essen angebaut wird, hier ein Tipp: In lockerem,
durchléssigem und feuchtem Boden entwickeln sich Iéngere
Wurzeln, und diese sind zarter, wenn sie nach dem ersten Jahr
geerntet werden.

Verwendung

Geerntet wird die Zuckerwurzel von Ende Oktober, sobald

das Kraut einzieht, bis ins zeitige FrUhjahr vor dem Neuaustrieb.
Man kann dann einfach die gréBeren Wurzeln abnehmen
und die kleinen wieder einpflanzen. Das Herz der Wurzeln ist
manchmal faserig. Wenn man die Wurzel weich kochf, l&sst
sich das weiche Fleisch von den Fasern frennen. Im FrOhjahr
lassen sich die Blatter als Salat verwenden.

Friher wurde Zuckerwurzel auch als Heilpflanze
und Aphrodisiakum genutzt.
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Das Lauch-Scheibenschotchen

Peltaria alliaceaq, syn. Peltaria perennis
Familie der Kreuzblutler (Brassicaceae)
Weitere Bezeichnungen: Scheibenschoétchen,
Balkan-Knoblauchkresse, (engl.) garlic cress

Beschreibung

Das Lauch-Scheibenschdtchen ist ein sehr robustes Wildkraut,
mehrjdhrig und winterhart. Es wird etwa 60 cm hoch, die
weiBen, fraubigen BlUtensténde ragen von Mai bis Juli darGber
hinaus. Die Grundbldatter sind rundlich, wenige Zentimeter
lang, am Rand etwas gelappt und hellgrin, die Stangelblatter
dagegen schmal und bis Gber 10 cm lang, mit gezdhntem
Rand und vor allem im Frihjahr magentafarben Gberhaucht.
Die Samensténde erscheinen im Spdtsommer und die runde,
scheibenartige Form der Samenschote findet sich im Namen
der Pflanze wieder, im deutschen ebenso wie im botanischen.
Peltaria leitet sich vom griechischen ,,pelte* fir ,kleiner Schild*
ab. Der zweite Namensteil rihrt vom lauchartigen Geruch
der zerriebenen Blatter her. Der Geschmack der Blatter ist eine
Mischung aus Kresse, Senf und Knoblauch, manche schmecken
auch Erbse heraus. Das Lauch-Scheibenschétchen ist fast
ganzjahrig beerntbar.

Herkunft und Geschichtliches

In der Literatur findet sich sehr wenig Uber das Lauch-Scheiben-
schétchen. Es ist ein Wildkraut, bisher ohne zichterische
Bearbeitung. Heimisch ist es in den bergigen Regionen SUd-
und Ost-Osterreichs, Sloweniens, Ungarns und Rumdniens. Es
tritt relativ selten auf, dort dann aber in gréBeren Bestdnden.
In Deutschland sind keine Wildbestdnde bekannt.

Anbavu

Der Anbau ist unkompliziert. Am schnellsten etabliert sich das
Lauch-Scheibenschdtchen, wenn ein Pidnzchen gesetzt wird,
entweder ein SGmling oder ein Wurzelausldufer. Letztere bildet
es reichlich und entwickelt sich schnell zum Bodendecker. Im
positiven Sinne, denn es kommt kein unerwinschtes Beikraut
mehr durch, gleichzeitig Idsst es sich ohne groBen Aufwand
gut in Grenzen halten. Sehr angenehm ist auch, dass es von
Schnecken jeder Art gemieden wird.

Es gedeiht an verschiedensten Standorten, auch wenn es
Halbschatten und feuchten, relativ nahrhaften Boden mit
besserem Wuchs dankt. Man liest, dass es kalkhaltigen Boden
bevorzugt. In einem Garten in Dachau, aus dem wiederum
die Pflanze im Experimentiergarten im OBZ stammt, wéchst es
aber auf humosem, eher saurem Boden wunderbar.

Verwendung

Die Blatter des Lauch-Scheibenschétchens lassen sich zu allem
kombinieren, wozu der kressig-knoblauchige Geschmack
passt. Ob fUr Butterbrot, Rettichsalat, GemUsesuppe oder
Kartoffelsalat — es ist fast ganzjahrig eine vitamin- und mineral-
stoffreiche Zutat. Das wirklich Tolle an der Pflanze ist, dass man
es ernten kann, wann immer die Null-Grad-Grenze Uberschrit-
ten ist und die Blatter nicht mehr gefroren sind. Die weien
BlUten sind essbar und zieren jeden Salat.

FUr eine Verfasserin dieser Kalenderblatter, die stets auf der
Suche nach ,,Winterpflanzen* ist, war das Lauch-Scheiben-
schétchen , die Entdeckung im Gartenjahr 2013 und wurde
durch sie schon ziemlich weiterverbreitet.
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Chenopodium bonus-henricus,

syn. Blitum bonus-henricus

Familie der GansefuBgewdchse (Chenopodiaceae)
Weitere Bezeichnungen: DorfgdansefuB3, wilder Spinat, Wild-
spinat, Bergspinat, Mehlspinat, Heinerle, (frz.) Chénopode
Bon Henri, (engl.) Good King Henry, (niederl.) Brave Hendriks

Beschreibung

Der Gute Heinrich ist eine ausdauernde krautige Pflanze und
wachst je nach Standort 20-70 cm hoch. Die unteren Laub-
blatter sind dreieckig bis spieBférmig, sitzen an langen Stielen
und kénnen bis 11 cm lang und ? cm breit werden, nach
oben zu werden sie weniger, kleiner, sitzen an kiUrzeren Stielen
und sind oft ohne SpieBecken. Die jungen Blatter sind an der
Unterseite bemehlt, eine Eigenschaft, die sich in der Bezeich-
nung Mehlspinat wiederfindet. Er bildet meist mehrere auf-
rechte, unverzweigte Stdngel aus. An deren Spitze sitzen die
kleinen, unscheinbaren, aber sehr zahlreichen Blutenknduel
an kurzen Verzweigungen und bilden einen rispendhnlichen,
dichten und oft nickenden BlUtenstand. Der Gute Heinrich
z4ahlt wie Mangold, Spinat und Melde zu den GansefuB-
gewdchsen. Er weist allerdings als einziger Mehrjahriger der
Familie eine kraftige, mehrkdpfige Wurzel auf. Die Blatter
weisen einen hohen Gehalt an Mineralstoffen und Vitaminen
auf, etwa dreimal mehr Eisen als Spinat und soviel Vitamin C
wie Petersilie oder Paprika.

Herkunft und Geschichtliches

Der Gute Heinrich ist urspringlich in den Alpen beheimatet
und wdchst dort an stickstoffreichen Standorten. Er war vor
dem Siegeszug des Spinats vor mehreren hundert Jahren in
Mitteleuropa und Nordamerika eine Kulturpflanze, in England
noch bis Anfang des 20. Jh. ein begehrtes Marktgemuse.
Zunehmend wurde er ein sogenannter Kulturfolger, der nicht
mehr in den Gdarten, aber doch in der Ndhe menschlicher
Siedlungen verbreitet war. Dies jedoch immer weniger — in
Deutschland steht er heute auf der Roten Liste. Dabei ist die
Bezeichnung ,,Guter Heinrich* ein Hinweis darauf, dass diese
Pflanze frGher hoch geschdatzt wurde. Nach dem Sprach-
wissenschaftler Jakob Grimm leitet sich der Name vom
germanischen haganrich = Kénig des Hages ab, ebenso

wie Heinz, Hinzel oder Heinzel — alte Namen fur einen Kobold,
der den Menschen hilft. Sein Pendant ist der ,,B&se Heinrich”,
das giftige Bingelkraut.

Anbau

Der Gute Heinrich ist absolut winterhart bis — 25 °C und wdchst
auf fast jedem Boden, er liebt jedoch humose und stickstoff-
reiche Standorte besonders und dankt dies mit besserem
Wuchs. Er mag es sonnig bis halbschattig und als Windbe-
stGuber windoffen. Schon im zeitigen Frihjahr zeigt er sein
erstes Grin, an warmen sonnigen Stellen und in milden Jahren
freiben die Blatter bereits ab Mitte Mdarz. Die BlUtensténgel
erscheinen von Mai bis August. Einmal im Garten, |&sst sich die
robuste Pflanze am einfachsten im Herbst oder Frihjahr Gber
Stockteilung vermehren. Da sich der Gute Heinrich aber auch
gerne selber aussat, ohne jedoch gleich zur Plage zu werden,
lohnt es sich, nach S&mlingen Ausschau zu halten.

Will oder muss man ihn aus Samen ziehen, ist zu beachten,
dass das Saatgut bei normaler Lagerung nur ein Jahr seine
Keimfdhigkeit behdlt und zum Keimen eine ladngere Zeit bei
niedrigen Temperaturen um 4 °C benotigt. Also am besten
im Herbst oder sehr zeitigen FrUhjahr aussden. Zu Beginn ist
er nicht sehr durchsetzungsfdhig, muss daher von Beikrdutern
freigehalten und bei Bedarf gegossen werden. Ansonsten

ist er anspruchslos und weder krankheits- noch schadlings-
anfallig. Selbst die Schnecken sind fur ihn kein Problem.

In der Literatur heiBt es, dass er sich weder mit sich selber noch
mit seinen Verwandten gut vertragt und er nach drei bis sechs
Jahren einen neuen Standort erhalten sollte. Bei uns wdachst er
allerdings schon Uber zehn Jahre am gleichen Platz und wird
von Jahr zu Jahr Uppiger. Er soll in hohen Kibeln regelmdaBig
gewassert auch gut auf dem Balkon gedeihen, selber haben
wir das jedoch noch nicht ausprobiert.

Verwendung

In der Kiche kann der Gute Heinrich dhnlich wie Spinat ver-
wendet werden. Junge Blatter und Sprossen eignen sich fir
Salat, GemuUse oder Krdutersuppen. Besonders mild schmeckt
er gebleicht im FrUhjahr. Im Sommer steigt, wie bei seinen Ver-
wandten, der OxalsGuregehalt und er sollte dann nicht mehr
in gréBeren Mengen verzehrt werden. Da die Blatter nach der
Ernte schnell welken, sollfen sie mdglichst rasch verarbeitet
werden. Vielen schmeckt er zu bitter. Es empfiehlt sich, ihn
ausgiebig zu blanchieren, und Zitronensaft mildert die Bitter-
note. Weiters kann die Wurzel zum Farben verwendet werden,
es ergibt einen gelb-grinen Farbton.
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Die Haferwurzel
"

Tragopogon porrifolius

Familie der Korbblutler (Asteraceae)

Weitere Bezeichnungen: Haferwurz, Austernpflanze,
Purpur-Bocksbart, Hafermaukel, Habermark, Markwurz,
Milchwurz, WeiBwurzel

Beschreibung

Die violett bluhende Haferwurzel ist eng mit dem heimischen
gelb blUhenden Wiesen-Bocksbart verwandt und ebenso

mit der bekannteren Schwarzwurzel. Die zweijdhrige Planze
bildet im ersten Jahr eine Rosette aus schmalen, lauchartigen
Blattern, deshalb heiBt sie auch lauchblatirige (lateinisch
porrifolius) Haferwurzel. Im zweiten Jahr wéchst ein bis zu

1,20 m hoher Stangel mit violetten BlUten, die von Mai bis Juni
erscheinen. Sie 6ffnen sich immer nur morgens und schlieBen
sich mittags. Nach einigen Tagen 6ffnet sich dann bei Sonnen-
schein der markante Samenstand, der aussieht wie eine Uber-
dimensionale Ldwenzahn-Pusteblume. Die Pfahlwurzel wird
bis zu 30 cm lang. Sie ist innen weiB und auBen cremefarben.
Die ganze Pflanze enthdlt Milchsaft.

Herkunft und Geschichtliches

Die Wildform der Haferwurzel ist im Mittelmeerraum heimisch,
wo sie seit der Antfike genutzt wird. Bereits Theophrastos und
Plinius beschrieben die Pflanze. Der Heilkundige Dioskurides
empfahl sie zur Stérkung von Leber und Galle. Seit dem

16. Jh. wird sie auch in Mitteleuropa kultiviert und als GemUse
und Heilpflanze verwendet. Mit der Zeit wurde sie allerdings
von der Schwarzwurzel verdrangt. ErwerbsmdaBig wurde sie
im 20. Jh. in Deutschland nur in geringen Mengen angebaut.
In jUngster Zeit entdeckt die Bio-Bewegung auch dieses alte
GemuUse wieder neu.

Anbau

Der Anbau der Haferwurzel im Garten ist recht einfach. Sie
wdchst bevorzugt in sandig-lockeren, tiefgrindigen und
ndhrstoffreichen Béden, mag aber keinen frischen Mist und
braucht volle Sonne. Die Aussaat erfolgt im Freiland ab Mérz
in Reihen im Abstand von etwa 25 cm, nach dem Auflaufen
werden die Pflanzen auf 10 cm Abstand ausgedinnt. Da sie
langsam wdchst, muss anfangs regelmdBig gejatet werden.
Haferwurzeln sind sehr robust, nicht anfdllig gegen Krankheiten,
Schnecken und andere Schadlinge. Geerntet wird im ersten
Jahr ab Spdatherbst, den Winter Uber bei offenem Boden bis
ins Frihjahr des Folgejahres. Die Haferwurz ist vollig frosthart.
Sobald der Blutensténgel wachst, wird die Wurzel holzig. Ldsst
man die Pflanze blUhen, saft sie sich selbst aus. Allerdings
verkreuzt sie sich mit dem wildwachsenden Wiesenbocksbart,
der aber ebenfalls essbar ist.

Py

Verwendung

Von der Haferwurzel kann man fast alles essen: AuBer der
Wurzel sind auch die Blatter und Stdngel als Salat oder Gemuse
genieBbar (hach unserem Geschmack allerdings etwas zah),
die BlUten lassen sich als essbare Dekoration verwenden, die
gekeimten Samen als Sprossensalat. Beim Schdlen sondert die
Wurzel den klebrigen Milchsaft ab, der Hdnde und Kleidung
verfarbt. Tipp: die Wurzeln in Essigwasser schdlen. Die Wurzel
wird wie Schwarzwurzel in Salzwasser gekocht, gedunstet oder
fUr Salat roh gerieben.

Die Haferwurzel enthdlt statt Starke Inulin, das den Blutzucker-
spiegel nicht beeinflusst. Deshalb ist sie ein fur Diabetiker geeig-
netes Gemuse. Allerdings verursacht sie, dhnlich wie Topinambur,
bei empfindlichen Menschen Bldhungen. Die ganze Pflanze
gilt auBerdem als harntreibend und krampflindernd.
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Der Baumspinat

Chenopodium giganteum

Familie der Fuchsschwanzgewdachse (Amaranthaceae)
Weitere Bezeichnungen: RiesengdnsefuB3, Riesen-Baumspinat,
Spinatbaum, Magentaspreen

Beschreibung

Der Name Baumspinat ist nicht ganz woértlich zu verstehen:
Die Pflanze kann auf ndhrstoffreichen Standorten in einem
Sommer zwar problemlos 2 bis 3 m hoch und 1 m breit werden,
ist aber eine einjahrige, krautige Planze. Wer den heimischen
weiBen GdansefuB (Chenopodium album), ein weit verbrei-
tetes Ackerwildkraut, kennt, hat vom Baumspinat bereits ein
gutes Bild. Letzterer hat im Unterschied zu seinem europd&-
ischen Verwandten etwas gréBere und vor allem leuchtend
pink- oder magentafarben bemehlte Blatter, daher auch der
Name ,Magentaspreen* Die farbige Bemehlung ist vor allem
an den jungen Blattern zu finden, voll entwickelte Blatter
sind grin. Die BlUte erscheint ab Juli und ist sehr klein und
unscheinbar.

Herkunft und Geschichtliches

In der Literatur findet sich sehr wenig Gber die Geschichte

des Baumspinats. Das kdnnte daran liegen, dass er sich von
Anfang an eher unbeabsichtigt — quasi als ,,Unkraut* — zusam-
men mit dem Getreideanbau verbreitete und nicht eigens
angebaut wurde. Er wurde zUchterisch nicht weiterentwickelt;
unser heutiger Kulturspinat stammt von anderen Wildspinat-
arten ab. Vermutlich stammt der Baumspinat urspringlich aus
Indien, in SGdostasien war er bereits frlh verbreitet, heute ist er
Uberall in den gemdaBigten Zonen anzutreffen. In den letzten
Jahren ist eine Sorte namens ,,Magentagreen" mit stéarkerer
Magenta-Bemehlung aufgetaucht.

Anbau

Diese duBerst unkomplizierte GemuUsepflanze séten wir vor
Uber 10 Jahren nur ein einziges Mal aus. Seither tut sie dies im
ganzen Garten Jahr fUr Jahr von selbst. Solange der Boden
ndhrstoffreich ist, wachst kaum ein anderes GemuUse ahn-

lich unkompliziert. Baumspinat keimt auf frisch bearbeiteten
Boden, egal zu welcher Jahreszeit. Dabei bleibt der Samen im
Boden sehr lange keimfahig, beides typische Eigenschaften
einer Pionierpflanze. Er wachst unbeeindruckt von Schnecken
schnell zur Erntereife und kennt abgesehen von BlattlGusen
keine Krankheiten oder Schadlinge. Selbst starken Blattlaus-
befall bekdmpfen wir nie, denn nachdem Marienk&fer die
Schadlinge dezimiert haben, wdchst die Pflanze weiter. Falls
dieser Alleskdnner doch irgendwo lastig werden sollte, ernten
Sie ihn gleich im frohen Stadium zum Essen komplett ab, denn
zum Kompostieren sind die zarten Blatter zu schade.

‘.'!‘I"?Il""" | r

Verwendung

Verwendet werden die jungen, zarten Triebe, dann lassen sich
auch die Stangel noch gut weichkochen. Die Planze ent-
wickelt nach dem Entspitzen schnell Seitentriebe und kann

bis in den Sommer &fters beerntet werden. Zubereitet wird
Magentaspreen wie Spinaf und steht diesem in nichts nach,
weder geschmacklich noch in der Konsistenz. Ubrigens sind
auch die Samen verwendbar, dhnlich wie beim verwandten
Amaranth.

Baumspinat enthdlt Oxalsdure, gekocht ist er deswegen
verfraglicher und schmeckt auch besser. Ansonsten fragt
man sich, wozu so viele andere Spinatsorten gezichtet
wurden, wo man doch im wilden Baumspinat bereits so
viele Qualitaten vereint hat.
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Die Ackerbohne

Vicia faba var.

Familie der Hilsenfrichtler (Fabaceae)

Weitere Bezeichnungen: Saubohne, Dicke Bohne, Feldbohne,
Puffoohne, Pferdebohne

Beschreibung

Die Ackerbohne ist eine einjahrige krautige Pflanze, die
Wuchshéhen von 0,3 bis zu 2 Meter erreicht. Die biszu 1 m
tiefgehende Pfahlwurzel ist im oberen Bereich stark verzweigt.
An der Haupt- und den Seitenwurzeln befinden sich zahlreiche
Rhizobium-Wurzelknélichen. Der aufrechte, unverzweigte
Sténgel ist vierkantig, hohl und kahl und deshalb nicht sehr
standfest und kann leicht umknicken. Bis zu 6 weiBe Bliten
mit schwarzer Zeichnung stehen an kurzen Stielen in den
Blattachseln. Die HUIsen sind unbehaart, anfangs grinlich,
bei Vollreife braun bis schwarz und enthalten 2 bis 6 Samen.
Die Samen variieren sehr stark in der Farbe von graugelb,
hellbraun bis schwarzbraun, rétlich oder grinlich sowie in der
Form von fast kugelig, eiférmig bis rundoval, mit abgeflach-
ten bis plattgedrickten Seiten mit einem groBen I&nglichen
dunklen Nabel. Die Formenmannigfaltigkeit von Vicia faba
wurde nach der SamengréBe unterteilt in 3 Varietaten: var.
minor (kleine Ackerbohne), var. equina (groBe Ackerbohne
oder Pferdebohne) und var. major (Puffoohne, Dicke Bohne
oder Saubohne).

Herkunft und Geschichtliches

Eine Wildform, von der die Ackerbohne abstammt, ist nicht
bekannt bzw. ausgestorben. Heute kommt sie nur noch als
Kulturpflanze vor. Ackerbohnen wurden erstmails in einer
Steinzeitsiedlung bei Nazareth in Israel bei arch&olgischen
Ausgrabungen gefunden (ca. 6000 v. Chr.). Es ist nicht klar, ob
diese Samenfunde gesammelte Wildsamen oder angebaute
Bohnen sind. Seit ca. 3000 v. Chr. findet sich die Ackerbohne
in vielen Ausgrabungsstatten im Mittelmeerraum. Seitdem
hat sie inren Siegeszug bis nach Mitteleuropa angetreten. In
den ersten Jahrhunderten nach Christus entwickelte sich ein
Anbauschwerpunkt an der NordseekUste, well sie als einzi-

ge Hulsenfrucht auf salzigen Béden in KUstennéhe gedeiht.
Im Mittelalter war sie eines der wichtigsten Nahrungsmittel,
auch bedingt durch die hohen Ertrage. In dieser Zeit tauchte
erstmals die groBsamige Varietdt auf, die heute verbreitet

ist. Nachdem die Gartenbohne Phaseolus aus Mittelamerika
Einzug in unsere Garten hielt, wurde die Ackerbohne immer
weniger als GemuUse genutzt und dient heute in Europa
hauptsdchlich als Viehfutter..

Anbavu

Die Ackerbohne bendtigt einen Standort, an dem ihr hoher
Wasserbedarf entweder durch tiefgrindigen Boden mit hohem
Wasserhaltevermdgen oder durch hohen Grundwasserstand,
gleichmd&Bige Niederschldge bzw. kinstliche Bewdsserung
gedeckt werden kann. Da sie nicht frostempfindlich ist, kann
die Aussaat bereits bei Bodentemperaturen von 2 bis 3 °C, bei
offenem Boden schon im Februar oder bereits im Spdtherbst
staftfinden. Die Saattiefe ist mit 6 bis 10 cm, bei Herbstaussaat
gar bis 15 cm recht tief, um eine tiefere Bewurzelung und
hoherer Standfestikeit zu erreichen.

e

Die Ernte erfolgt dann ab Juni, in der Landwirtschaft mittels
Mdahdrescher. Das erhebliche N&hrstoffmengen enthaltende
Bohnenstroh verbleibt meist kleingehdckselt auf dem Acker.
Der Ertrag liegt zwischen 15 und 70 df pro Hektar Anbaufladche.
Daneben werden Ackerbohnen auch zur Grindingung
angebaut.

Verwendung

Die Ackerbohne wird sowohl als Futtermittel fUr Tiere als auch
zur menschlichen Erndhrung genutzt. Die Samen kdnnen
sowohl frisch als auch getfrocknet verwendet werden und sind
getrocknet ohne weitere Konservierung lagerfahig. Die Samen
enthalten etwa 25 bis 30% Protein, 1 bis 2% Fett, 40 bis 50%
Kohlenhydrate, daneben Ballaststoffe und Wasser.
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Die SUBkartoffel

Ipomoea batatas

Familie der Windengewachse (Convolvulaceae)
Weitere Bezeichnungen: Batate, weile Knolle, Knollenwinde,
Irish Potato, batata hispanorum

Beschreibung

SUBkartoffeln sind gar keine Kartoffeln. Kartoffeln gehdren zu
den Nachtschattengewdchsen, wdhrend die SuBkartoffel
ein Windengewdchs ist und damit zu einer ganz anderen
botanischen Familie gehort. Die bis zu 10 cm groBen Blatter
sind handférmig gelappt und je nach Sorte unterschiedlich
gefarbt, ebenso die Knollen. Die Farbe des Fruchtfleisches
variiert von fast weiB Uber gelb bis kraftig orange, wobei die
dunklen sGBer und weicher sind. Die etwa 3 cm groBe Trichter-
blUte ist sehr dekorativ. Die rankenden Triebe der SUBkartoffel
sollen bis zu 10 m lang werden, bei uns erreichten sie aber
nur 2,5 m. Wir hatten zwei verschiedene Sorten, eine mit
hell-grinem Laub und die zweite mit dunkelrof-violettem
Laub. Die dunkle Sorte wuchs nicht rankend, entwickelte
dafUr aber die typischen rosanen trichterférmigen Winden-
bloten.

Herkunft und Geschichtliches

Urspringlich aus SUdamerika stammend wird die SUBkartoffel
in fast allen wérmeren L&ndern der Tropen und gemdaBigten
Zonen der Erde angebaut. Kolumbus beobachtete auf seiner
zweiten Amerikareise 1493 auf Puerto Rico den Anbau einer
Knolle, die von den Einwohnern ,batate” genannt wurde.
Als gut lagerféhiges und gesundes Gemuse fUhrte er es fortan
auf allen Schiffsreisen mit und veranlasste den Anbau im
warmen Klima Spaniens. Bereits 1505 entwickelte sich ein
lokaler Handel. Schriftlich erw&hnt wurde die SGBkartoffel erst
1519 in einem Bericht des Weltreisenden Pigafetta. Als Delika-
tesse gelangte sie nach England, lange bevor man dort die
eigentliche Kartoffel (Solanum tuberosum) kannte.

Anbau

Der Anbau funktioniert anders als bei unserer Kartoffel. Zuerst
wird frGhzeitig im Januar eine Knolle vorgetrieben, bis diese
etwa 20 cm lange Sprossen aufweist. Diese Sprossen werden
in Substrat getopft und ab Mitte Mai ins Freie gepflanzt. Wenn
es einen ausreichend langen Sommer gibt, entwickeln sich an
den Wurzelausldufern neue Knollen. Bei uns wuchs sie zumin-
dest im Sommer 2013 nicht sehr erfragreich, da die Sommer
bei uns zu kurz sind. Auch entwickelt sich der sUBliche Ge-
schmack erst bei viel Warme. Wir pflanzten sie in unserem
Garten an verschiedenen Stellen, die besten Ergebnisse
hatten wir im HUgel- sowie im Hochbeet, beides sehr sonnige
Standorte.

Verwendung

Batate werden wie Kartoffeln bei 5° bis 10° dunkel und frocken
gelagert, halten sich aber nicht so lange. Zubereitet werden sie
wie Kartoffeln. SUBkartoffeln sind kalorienreich und enthalten
viel Kalium und Eisen. Das besondere an dieser Knollenpflanze
ist, dass man auch die Blatter verzehren kann. Diese werden
wie Spinat zubereitet.

Der schénen Blatter wegen wird die SUBkartoffel in den lefzten
Jahren als Zierpflanze fUr Balkonk&sten angeboten.

FUr Klein und GroB ein ganz einfaches Rezept: ,,Batate Fritten*
1 bis 2 Knollen pro Person schdlen und in groBe Pommes-
Stébchen schneiden. Mit ein bisschen Ol vermischen und
auf Backpapier auf ein Backblech legen. Backofen auf 200°
vorheizen und ca. 20 min mit Umluft backen. Danach salzen
und pfeffern. Leckerll!
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Die Schwarzwurzel

Scorzonera hispanica

Familie der Korbblutler (Asteraceae)

Weitere Bezeichnungen: Gartenschwarzwurzel, Winterspargel,
Arme-Leute-Spargel (ironisch)

Beschreibung

Die Schwarzwurzel ist eine frostharte zwei- bis mehrjghrige
Pflanze. In unserem Garten freibt eine Pflanze seit 5 Jahren
immer wieder neu aus. Sie bildet bodenstdndige lanzett-
liche Blatter und bis 1 m hohe verzweigte Stangel mit gelben
BlUten, die denen des verwandten Wiesenbocksbarts dhneln.
Die Pfahlwurzel wird 30 bis 40 cm lang, erreicht eine Dicke
von 2 bis 3 cm und Iauft leicht konisch spitz zu.

Herkunft und Geschichtliches

Wie ihr lateinischer Name ,,hispanica* schon sagt, stammen die
wilden Vorfahren unserer Schwarzwurzel urspringlich von der
iberischen Halbinsel, von wo sie im 17. Jh. nach Mitteleuropa
eingefUhrt wurde. Eine erste Beschreibung taucht um 1500 in
Siena in einem Krduterbuch auf. Dort wird die Wurzel als lieb-
lich und sUB bezeichnet. Der lateinische Name ,,scorzonera*
bedeutet ,,schwarze Giftschlange* und weist darauf hin,
dass die Schwarzwurzel in der Volksmedizin als Heilmittel
gegen Schlangenbisse galt. Heute wird sie hauptsdchlich
in Belgien und Frankreich angebaut und ist auch in anderen
europdischen L&ndern wieder salonféhig geworden.

Anbau

FUr die gute Entwicklung der Pfahlwurzel muss der Boden
tiefgrindig und locker, am besten etwas sandig sein. Bei
uns wird sie, nicht zu dicht, ab Mdrz ausgesdat. Es gibt Uber
30 Sorten, die bekannteste ist ,,Hoffmanns schwarzer Pfeil*,
fUr den Hobbybereich wird die Sorte ,,Duplex" bevorzugt.
Die Ernte beginnt im Oktober, wobei die Wurzeln nicht
gebrochen werden durfen, sonst I&uft der Milchsaft aus.
Die Wurzeln kénnen in feuchtem Sand eingelagert werden
und sind so bis Mdrz haltbar. Aufgrund inrer Frosthérte kann
sie auch drauBen Uberwintern und bei geeignetem Wetter
geerntet werden — wenn die WUhlmaus nicht schneller war.

Verwendung

Beim Reinigen der Wurzeln fritt der fUr viele KorbblUtler typische
klebrige Milchsaft aus, der auf der Haut hartndckige Flecken
hinterldsst — also entweder mit Handschuhen oder gleich in
Essigwasser schaben oder schalen. Die Wurzeln werden am
besten gleich nach dem Schdlen in Wasser gelegt, damit

sie nicht braun anlaufen. Alternativ kann man sie mit Schale
kochen, dann I&sst sich die Haut leicht abziehen. Sie wird als
Suppe, gekochte GemuUsebeilage oder Salat zubereitet. Auch
die Blatter sind essbar.

Schwarzwurzeln sind kalorienarm und sehr bekémmlich, sie
zGhlen wegen ihres hohen Gehalts an Vitaminen und Mine-
ralstoffen zu den wertvollsten Gemusen. Sie enthalten Pro-
vitamin A, Vitamin B1, B2, B3, C und E sowie sehr viel Kalium,
Calcium, Magnesium und Phosphor, reichlich Eisen, auBer-
dem Glycoside, Asparagin und Allantoin. Schwarzwurzeln
sind schweiB- und harnfreibend. Als Anfi-Stress-GemuUse sind
sie, abends gegessen, entspannend und schlafférdend. Sie
wirken auBerdem entgiftend und blutbildend und schifzen
vor Knochenentkalkung im Alter.







Der Knollige Sauerklee

Oxalis tuberosa

Familie der der Saverkleegewdchse (Oxalidaceae)
Weitere Bezeichnungen: Oka, Oca,Yam, Peruanischer
Saverklee

Beschreibung

Der knollige Sauerklee ist eine mehrjghrige krautige Pflanze,
die bei uns nicht winterhart ist. Sie bildet stark verzweigte
Rhizome, dessen Spitzen zu fleischigen Knollen anschwellen.
Die Knollen kommen in vielen verschiedenen Sorten vor, s
gibt weiBe, gelbe, orange- oder rosafarbene, rote und grine.
Sie variieren auch stark in Form und GréBe, sind aber kleiner
als Kartoffeln. Die anfangs aufrechten, spater niederliegen-
den sukkulenten Triebe werden bis zu 40 cm lang. Die drei-
geteilten kleeartigen Blatter sind umgekehrt herzférmig und
stehen an dinnen Blattstielen. Bei uns kommmt die Pflanze nie
zum BlUhen, laut Literatur blUht sie gelb.

Herkunft und Geschichtliches

Der Knollige Sauerklee stammt aus den Anden und wird schon
seit Jahrtausenden im Hochland von Peru kultiviert. Dort
betfragt die Anbauflédche heute ca. 20.000 ha. Nach Europa
gelangte die Pflanze im 19. Jh. und bis heute ist dieses leckere
GemuUse hier nur einigen Liebhabern bekannt.

Anbau

Die Knolle wird Anfang April in gut gedingte Komposterde an
einem vollsonnigen, jedoch nicht frockenen Platz gepflanzt.
Optimal sind kUhle Witterung, Hohenlage und nasse Sommer.
Wir pflanzen 3 bis 4 Knollen im Abstand von 30 bis 40 cm.
Die Knollen freiben schnell aus. Mit Schnecken gibt es beim
Anbau von Oka kein Problem. Geerntet werden Okas ab
November, da die Knollenbildung erst mit dem kurzeren Tag
ab September einsetzt. Allerdings vertragt die Knolle keinen
Frost. Sie schmeckt dann nicht siBlich, sondern verdirbt.
Alternativ ist auch ein Anbau in Kibeln mdéglich, pro Pflanze
braucht es 10 | Erde.

Verwendung

Okas schmecken zitronig-séuerlich und kénnen sowohl roh als
auch gekocht gegessen werden. Vor dem Dunsten, Kochen
oder Résten werden sie nur gewaschen, Schdlen ist nicht
notwendig. Die jungen Blatter kbnnen auch als Salatbeilage
genutzt oder einer Suppe beigegeben werden. Knolliger
Sauerklee enthdlt in den Stdngeln und Blattern viel OxalsGure,
in den Knollen dagegen nur wenig. Kihl und trocken sind sie
bis zum FrUhjahr haltbar. Wir machten gute Erfahrung mit der
Uberwinterung in einer Gemisemiete.
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Das Gluckskleerubchen

Oxalis deppei syn. Oxalis tetraphylla
Familie der der Saverkleegewdchse (Oxalidaceae)
Weitere Bezeichnungen: Glicksklee, vierblattriger Sauerklee

Beschreibung

Diese GuBerst dekorative Sauerkleeart mit den typischen
vierblattrigen Glickskleeblattern und tief-rosa BlUten bildet ein
rubchenférmiges Wurzelorgan aus, das in der Literatur stellen-
weise als Zwiebel, andernorts als Knolle oder auch Zwiebel-
knolle bezeichnet wird. Nach unserem botanischen Verstédnd-
nis ist es allerdings eine RGbe, vergleichbar mit einer Steckribe
oder Rote Bete. Die RUben sind weiB, beinahe transparent, ke-
gelférmig und werden bei uns 3 bis 5 cm groB. Sie haben eine
wunderbare knackige Konsistenz und schmecken leicht nussig
und gleichzeitig sGuerlich. Oxalis sind Wurzelsukkulenten, was
bedeutet, dass das fleischsaftige Wasserspeichergewebe im
Bereich der Wurzel zu finden ist. Sukkulenz dient der Uberdau-
erung von Dirreperioden und als Schutz vor Uberhitzung.

Herkunft und Geschichtliches

GlUcksklee stammt urspringlich aus Mexiko. Ferdinand Deppe
(1794 — 1861) entdeckte auf seiner Mexiko-Expedition diesen
vierblattrigen Sauerklee und brachte ihn nach England, wo
er von Conrad Loddiges zu Ehren Deppes als Oxalis deppei
beschrieben wurde. In England wurde die Art schnell als
Zierpflanze beliebt und verbreitete sich weiter. Vierblattrige
Kleeblatter gelten bei uns von altersher als Glickszeichen,
weil es bei unserem heimischen dreiblattrigen WeiBklee ganz
selten auch eine vierblattrige Variante gibt. Und diese zu
finden bedeutet ganz einfach Glick. So wird dieser von Natur
aus vierblattrige mexikanische Sauerklee gerne an Silvester
als Glucksbringer verschenkt. Ubrigens gibt es auch einen
heimischen Sauerklee, bei diesem finden sich die vierblattrige
Form noch seltener als beim WeiBklee ist.

Anbavu

GluckskleerGbchen sind bei uns nicht frosthart und mussen
deshalb jedes Jahr neu gesteckt werden. An der RUbenwurzel
bilden sich jedes Jahr eine Art kleiner Brutzwiebeln aus. Diese
werden ab Mitte Maiim Abstand von ca. 5 cm in die Erde
gelegt. Sie treiben schnell aus und bilden ca. 15 cm hohe
Pflanzen. Der GlUcksklee wéchst Uber den Sommer anspruchs-
los und es gibt kein Problem mit Schadlingen, auch nicht mit
Schnecken. Im November kénnen die RUbchen dann geern-
tet werden. Sie haben wieder viele Brutzwiebelchen gebildet,
die wir in feuchtem Sand im kUhlen frostfreien Keller oder in
einem dicht schlieBenden GefdB im Kihlschrank Uberwintern.

Verwendung

Als Speisepflanze haben GlUckskleerlbchen bei uns nur
geringe bis keine Bedeutung und sind auf dem Markt nicht
zu finden. GlUckskleeribchen passen roh in einen Obstsalat
oder man brdt sie kurz in der Pfanne in Olivendl oder Butter
an. Auch die Blatter und die hUbschen Bliten kdnnen ge-
gessen werden, allerdings wegen der enthaltenen Oxalséure
nur in MaBen. Ein paar Blatter in der Kartoffelsuppe sind nicht
nur dekorativ, sondern geben ihr einen kostlich sGuerlichen
Geschmack.

GenieBen Sie unser Bild, denn nicht mal im ,,allwissenden*
Internet ist derzeit ein solches zu finden.
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Der Knollenziest

Stachys affinis

Familie der Lippenblitler (Lamiaceae)
Weitere Bezeichnungen: Chinesische Artischocke,
Japanische Kartoffel, Knollenkartoffel, Stachy

Beschreibung

Der Knollenziest ist eine mehrjdhrige, winterharte Staude, wird
ca. 50 cm hoch und blGht ab Juli klein und unscheinbar. Er ist
recht wichsig und gilt sogar als invasiv. Verwendet werden
die verdickten Wurzelknollen (eher Kndlichen), die optisch
an Muscheln, dicke Raupen oder das Michelin-Mannchen
erinnern. Angeblich werden die Knollen 8 cm lang, bei uns
im Garten werden sie allerdings nur halb so groB. In der Lite-
ratur liegt der Geschmack irgendwo zwischen dem von Arti-
schocke, Kohlrabi, Blumenkohl und Mandel — also am besten
selbst probieren.

Herkunft und Geschichtliches

Knollenziest kommmt urspringlich aus Nord- und Zentralchina,
wo er auf feuchten Bergwiesen wdchst. 1882 wurde er
erstmals nach Frankreich importiert und wird seither in den
Hausgdrten angebaut. Er verbreitete sich nach Deutschland,
in die Schweiz und nach England. In nennenswertem Um-
fang wird er heute aber nirgends kultiviert. In Frankreich ist er
als Delikatesse auf Wochenmarkten zu finden. Bereits lange
vor dem Knollenziest wurde in Europa der nah verwandte,
wildwachsende Sumpfziest (Stachys palustris) als WildgemUse
gesammelt und auch als Heilpflanze genutzt.

Anbau

In unserem lehmigen Gartenboden wdchst Knollenziest
absolut anspruchslos und bildet ganzjdhrig dichte Besténde,
in denen kein Unkraut durchkommt. Die Kndéllichen werden
im Herbst oder FrUhjahr in den Boden gelegt, auf Mulchen
reagiert die Pflanze dankbar. Am besten gedeiht sie im
Halbschatten, in humoser, feuchter und ndhrstoffreicher Erde,
wo auch die besten Ernteergebnisse zu erwarten sind. Auf
frockenen Standorten bleiben die Wurzelkndlichen dagegen
sehr klein. Knollen-Ziest wdchst bei uns seit mehreren Jahren
an derselben Stelle. Dass er nicht jahrlich geerntet wird, scha-

det ihm offensichtlich nicht. Vorteilhaft ist Ubrigens, dass er von

Schnecken véllig ignoriert wird. Geerntet wird ab Ende Okto-
ber, sobald das Kraut welkt. Wann immer der Boden frostfrei
ist, kann man bis ins Frihjahr vor dem Neuaustrieb der Knollen
nachernten.

Verwendung

Wd&hrend der Ernte von Knollenziest versteht man, warum
die GemuUsezucht um die Hervorbringung groBer Frichte
bemuUnht ist: Der Erntekorb fUllt sich nur sehr langsam mit den
Wurzelkndllchen, die auch noch mUhsam zu reinigen sind.
Schdélen muss man sie immerhin nicht. Am besten grdabt man
immer nur die Menge aus, die man gerade braucht, denn
lange lagern Iasst sich die Knolle nicht. FUr den Verzehr wird
nur der verdickte Teil der Wurzel verwendet, der Stielansatz
wird entfernt, er ist holzig.

Empfehlenswert ist es, das GemuUse kurz zu blanchieren, wo-
durch es gereinigt wird, und anschlieBend zu braten. Man
kann die Knollen auch roh als Salat essen oder zu einer Suppe
puUrrieren. In den asiatischen Ursprungsldndern wird er unter-
schiedlich zubereitet: roh, in Essig eingelegt, als Wok-GemuUse
gebraten oder auch als SGBspeise gezuckert. Knollenziest
schmeckt schon von Natur aus suBlich, da er die nach ihm
benannte Zuckerart Stachyose enthdilt.




