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Die Vielfalt der Gemiisesorten

Vorwort

Daie Vielfalt der
GEMUSESORTEN

Lauft man durch die GemUseabteilung eines x-beliebigen
Supermarktes, so findet man Uberall mehr oder weniger das gleiche
Angebot. Bunt, ordentlich, alle Gemisesorten perfekt und sauber,
aber oftmals nicht sehr geschmacksintensiv oder nicht 6kologisch
angebaut. Die tatsachliche Anzahl an Gemusearten und -sorten
und die mégliche Farbenvielfalt findet man dort nie.
Supermarkte dirfen nur durch das Bundessortenamt zugelassene
Sorten verkaufen. Dazu kommt, dass fir den kommerziellen
Anbau andere Kriterien wichtiger sind als Geschmack. Transport- und
Lagerfahigkeit, Schnittfestigkeit, Krankheits- und Schadlingsanféllig-
keit und Ertrag spielen fur einen Landwirt aus guten Griinden eine
wesentliche Rolle. Der Geschmack bleibt da sehr oft auf der Strecke.
Zusatzlich sind lange Transportwege dem guten Geschmack sehr
abtraglich. Gemuse selbst anzubauen, lohnt sich nicht unbedingt
finanziell und kostet auch viel Zeit, aber dafir erhdlt man geschmacks-
intensive, frische und vitaminreiche Zutaten fur die Kiche.

Vor allem kann man Sorten anbauen, die es im Supermarkt nicht gibt,

wie grine Tomaten, schwarze Méhren, rotfleischige Kartoffeln,
geringelte Beten, weil3e Auberginen, gelben Blumenkohl oder lila
Radieschen, um nur einige zu nennen. Dazu kommen noch
Gemdsesorten, die es auch auf Bauern- oder in Biomarkten
nicht gibt wie Yacén, Oca, Blattsenf oder Tomatillo.
Der eigene Gemusegarten eroffnet so eine neue kulinarische

Welt, die man nur entdecken muss.
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doch als Lohn locken eine reiche

Ernte und eine volle Vorratskammer.




BUNTE VIELFALT FUR GARTEN UND KUCHE Voller Genuss: Knollengemise

Kartoffeln im PORTRAT

'PURPLE RAIN'

Solanum tuberosum

Diese dunkellila Sorte ist manchmal zweifarbig. Dann ist eine

'KEFERMARKTER ZUCHTSTAMM'

Hélfte der Kartoffel gelb. Guter Ertrag, intensiver Geschmack,
Solanum tuberosum

ist etwas Besonderes.
Alte Sorte mit toller Farbe (Fleisch und Schale sind rot) und

. . @ KOCHTYP: festkochend HERKUNFT: Irland FORM: oval, groB3
sehr gutem nussigem Geschmack. Neben der roten Form exis-

tiert noch eine blaue namens 'Kefermarkter Blaue'.

4 KOCHTYP: festkochend HERKUNFT: Osterreich
FORM: langlich rund 'BAMBERGER HORNCHEN'

Solanum tuberosum

Das Original weist eine leichte Rosafdrbung auf. Sie gilt als

eine der besten Sorten fir Kartoffelsalat. Besitzt einen klassi-
schen Geschmack und ist fiir eine alte Sorte sehr ertragreich..

'CELEBRATION'

Solanum tuberosum @ KOCHTYP: festkochend HERKUNFT: Bamberg, 1870

FORM: léngliche Fingerkartoffel
Eine gelbfleischige Kartoffel mit gutem Ertrag und hiibschem Aussehen.

Sie wird gerne als Maya-Kartoffel verkauft, kommt aber aus Holland. Die

Maya-Kartoffel ist die langliche 'Mayan Twilight'. Geschmack klassisch.

Q KOCHTYP: festkochend HERKUNFT: Holland FORM: rund

'LILLY ROSE'

Solanum tuberosum

'ARGOS'

Dunkle Schale und intensiv pinkfarbenes, leicht marmoriertes Fleisch
Solanum tuberosum

mit ausgezeichnetem intensivem Geschmack, kombiniert mit relativ
Die lila-gelb gemusterte Schale und das schén gemaserte gutem Ertrag, so bereichert die Kartoffel Kiiche und Gemiisegarten.

Fleisch machen diese Kartoffel zu etwas Besonderem. 6 KOCHTYP: festkochend HERKUNFT: England
. restkochen H ngan

Dazu schmeckt sie ausgezeichnet und ist ertragreich. FORM: [inglich oval und relativ Klein

“ KOCHTYP: festkochend HERKUNFT: Siidamerika
FORM: ldnglich oval

'BLAUE TANNENZAPFEN'

Solanum tuberosum

'SCHWARZER TEUFEL'

Solanum tuberosum Die Kartoffel besitzt blau-violett marmoriertes Fleisch und
Diese Sorte ist eine der dunkelsten Kartoffeln iberhaupt. eignet sich sehr gut fir Kartoffelsalat. Geschmack nussig.

Ahnlich in der Farbe ist 'Black Eye'. Geschmack nussig-intensiv. @ KOCHTYP: festkochend HERKUNFT: unbekannt
. Testkocnen L unbekann

@ KOCHTYP: festkochend HERKUNFT: unbekannt FORM: langlich FORM: lénglich, groB
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Warmeliebende Kiirbisgewachse

Warmeliebende
KURBISGEWACHSE
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Alle essbaren Kiirbisgewachse kommen aus tropischen
Regionen und sind heute Teil der mitteleuropaischen
Kuche. Wahrend Kiirbisse erst nach der »Entdeckung«
Amerikas zu uns kamen, werden Gurken, Zucker- und

Wassermelonen schon langer hier angebaut.

Urbisse (Gattung Cucurbita), zu denen nicht nur die bekannten Hallo-

ween-Kirbisse, sondern auch Hokkaido, Zucchini, Patisson, Butternut

und Zierkirbisse zdhlen, kénnen problemlos im Freiland wachsen.

Melonen und etliche Gurkensorten (Gattung Cucumis) sind warmelie-

bender. Hier ist eine gute Ernte oft nur mithilfe eines Gewachshauses
gewahrleistet. Es gibt aber auch hier Sorten, z. B. Einlege- und Freilandgurken, die
ohne Schutz in unserem Klima gedeihen. Allen ist gemein, dass sie erst Mitte Mai,
wenn keine Nachtfréste mehr drohen, ausgepflanzt werden kénnen.

Saatgut selbst zu gewinnen, ist bei Kirbisgewachsen zum Teil komplizierter
als bei anderen Gemdtisearten. Kirbisgewachse wurden urspriinglich fir die Samen
und nicht fur das Fruchtfleisch kultiviert. Dieses war bitter und giftig, bis man be-
gann, durch Auslese essbare Sorten zu zlichten. Viele Zierkiirbisse sind zum Beispiel
weiterhin bitter und giftig. Auch bei Gurken schléagt bei manchen Sorten eine bittere
Note bis zur absoluten UngenieBbarkeit durch, wenn die Wachstumsbedingungen
nicht optimal sind. Zucchini kénnen ebenfalls bitter ausfallen. Der bittere Geschmack
und die damit einhergehende Giftigkeit ist auf Cucurbitacine zurlickzufiihren. Saat-

gut aus professioneller Pflanzenzucht sowie aus erworbenem Saatgut gezogene

w

Kirbisse
stammen aus
den Tropen,
sie sind des-
halb warme-

liebend, frost-
empfindlich
und durstig.

89



BUNTE VIELFALT FUR GARTEN UND KUCHE
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Steckbrief KURBIS

Cucurbita pepo, C. maxima und C. moschata

Links ein noch griiner Moschuskiirbis. Zierkiirbisse (rechts) begeistern durch ihre ausgefallenen Formen.

Seit Kirbissuppe zu einem beliebten Gericht wur-
de, wird Kirbis nicht nur siiB-sauer eingelegt oder
zu Dekorationszwecken verwendet. Auch ist inzwi-
schen eine groBere Sortenvielfalt erhaltlich, die sich
nicht mehr nur auf Halloween-Kurbisse, Bischofs-
mitze und Hokkaido beschrénkt. So gibt es inzwi-
schen im Supermarkt eine grof3e Auswahl, zudem
auch an StraBenréndern an Standen eine Vielfalt an
Speise- und Zierkirbissen. Im Garten kann man sich
die Sorten nach dem geplanten Verwendungs-
zweck aussuchen. Der Geschmack, die Menge an
Fruchtfleisch und die Lagerfahigkeit variieren stark

von Sorte zu Sorte.

Anzucht . Aussaat Pflanzung Ernte

HERKUNEFT: Mexiko

ANBAU: Alle Kiirbisse haben einen hohen N&hr-
stoffbedarf und werden daher am besten in einem
entsprechend gefillten Hochbeet oder einem mit
abgelagertem Mist angereicherten Beet ange-
baut. Je nach Sorte bilden die Pflanzen lange Ran-
ken oder bleiben relativ kompakt. Sorten, die gro-
Be Kiirbisse ausbilden, haben oft nur kurze Ranken.
Kirbisse, die ranken und kleinere Blatter ausbil-
den, eignen sich fir den Anbau mit Bohnen und
Mais (Milpa). Die Bohne liefert Stickstoff, der Kir-
bis beschattet den Boden, am Mais kénnen die

Bohnen in die Héhe ranken. Die Methode funktio-
niert auch, wenn man den Stangenbohnen zusétz-
lich ein Rankgertst anbietet, da sie sonst den Mais
ersticken. Reiserbohnen oder Buschbohnen kom-
men ohne zusétzliche Stiitze aus.

Kiirbisse benétigen viel Wasser. Wenn man groB3e
Exemplare erhalten méchte, muss man alle Friich-
te bis auf eine entfernen.

Sofern man keine Zierkirbisse anbaut, kann man
das eigene Saatgut verwenden. Ansonsten ist
Handbestdubung erforderlich. Man verschlieBt die
weibliche Bliite mit einer Wascheklammer, um
Fremdbestdubung zu verhindern, und bringt den
Pollen per Hand auf die weibliche Blite. Mit je
mehr Pollen eine Blite bestdubt wurde, desto
mehr Samen produziert sie und desto gréBer wer-
den die Frichte. Im Regelfall bekommen unsere

einheimischen Bestiuber dies aber ganz gut hin.

PFLANZPARTNER: Neben dem schon erwéhn-
ten Anbau mit Bohnen und Mais hat sich der Vor-
anbau von Ackersenf als Grindiinger auf der ge-
waéhlten Flache fir den Kirbis bewéhrt. Dieser wird
im Frihjahr oder im Jahr davor ausgesét, vor der
Blite abgeméaht und als Mulchschicht verwendet.
Die Wurzeln verbessern den Boden und diverse
Schédlinge wie auch Mehltau werden dadurch ein-
geddmmt.

KRANKHEITEN: Kirbispflanzen kénnen von
Bakterien, Viren und Pilzen infiziert werden. Einige
Sorten sind anféllig fir Mosaikviren, aber haupt-
séchlich ist im Hausgarten Mehltau ein Problem.
Eine gute Wasser- und Nahrstoffversorgung

schutzt hiervor am besten.

SCHADLINGE: Eine ganze Reihe von Insekten
kénnen Kirbispflanzen befallen und Schaden an-
richten. Dazu gehéren Falter wie die Kohleule (Ma-
mestra brassicae) oder die Saateule (Agrotis sege-
tum), die WeiBe Fliege (Bemisia tabaci) und
Blattlduse. Diverse Kéafer schadigen ebenfalls Kiir-

Warmeliebende Kiirbisgewachse

bispflanzen, sind aber im Hausgarten im Regelfall
unproblematisch. Bei Jungpflanzen kénnen Schne-
cken zum Problem werden. Mit einer Mischbe-
pflanzung und/oder dem Anbau im Hochbeet wer-
den Schéadlinge abgelenkt bzw. siedeln sich erst
gar nicht in der Erde an.

LAGERUNG: Trocken, kiihl und dunkel gelagert,
kénnen Kiirbisse — abhdngig von der Sorte — liber
ein Jahr halten oder auch nur ein paar Monate.
Das bedeutet, die Haltbarkeit variiert stark. Wah-
rend Acornkiirbisse ein Jahr problemlos auch bei
nicht optimalen Bedingungen lberstehen, begin-
nen andere sehr schnell zu schimmeln. 'Sweet
Dumpling" hélt sich ebenso wenig lber einen lan-
geren Zeitraum wie auch Moschuskirbisse. 'Hok-
kaido' und 'Butternut' besitzen dagegen eine gute
Haltbarkeit. Wer also nur einen Kiirbis fir eine
herbstliche Kiirbissuppe braucht, kann anders aus-
wéhlen als jemand, der einen haltbaren Kiirbis fiir

die Selbstversorgung bis zum Frihling sucht.

VERWENDUNG: Kirbisse sind vielfdltig ein-
setzbar in der Kiiche. Entsprechend ihrer SiB3e va-
riiert ihre Verwendung. SiBBe, aromatische Kiirbis-
sorten eignen sich natirlich am besten. Neben
Kiirbissuppe kénnen Kiirbisse im Ofen geréstet, zu
Kuchen verarbeitet (Pumpkin Pie), in Broten verba-
cken werden und — besonders delikat — als Fiillung
mit Ricotta in einer Quiche oder als Fiillung von
Ravioli mit Salbeibutter zum Einsatz kommen.

INHALTSSTOFFE: Je nach Sorte sind Kiirbisse
eine gute Quelle fiir Vitamin A und C sowie mode-
rat auch fir Vitamin B, und Riboflavin. Sie sind ka-
lorienarm und bestehen hauptséchlich aus Wasser.
Kirbiskerne dagegen sind alles andere als kalori-
enarm, enthalten dafiir aber viel Protein, Ballast-
stoffe, Niacin, Eisen, Zink, Mangan, Magnesium
und Phosphor. Kiirbiskernél enthélt relativ wenig
ungeséttigte Fettsduren, besitzt dafiir aber ein un-

vergleichliches Aroma.
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Nahrhaftes Wurzelgemise

GEMUSELASAGNE

Gemiiselasagne — also eine gekochte Gemiisemischung mit oder ohne Tomaten,
geschichtet mit Nudelbldttern und Béchamelsauce — ist das optimale Gericht,
viel Gemiise schmackhaft zu verarbeiten. Schon in einer klassischen Lasagne
mit Hackfleisch ldsst sich viel Gemiise unterbringen, aber es ist genauso
moglich, vollkommen auf Fleisch zu verzichten und trotzdem ein Gericht zu
zaubern, das so gut schmeckt wie das Original.

In der Béchamelsauce ldsst sich ohne Geschmacksverinderung die Milch durch

Hafermilch ersetzen.

Grundrezept Fiir 6 Personen

Je nach Version das Gemuse klein schneiden und in Olivenél andlinsten. Die Grundzutaten:

Gewdlirze und Tomatensauce bzw. den WeiBwein zufliigen und je nach Garzeit des 750 ml Béchamelsauce
verwendeten Gemlses weich kochen. Danach die Mischung pirieren und (aus Milch oder Hafermilch)
abwechselnd mit Nudelblattern und Béchamelsauce in eine Auflaufform Lasagnenudeln

schichten. Backen, erst gegen Ende der Backzeit den Kése darliberstreuen und
entsprechend der gewlinschten Konsistenz des Késes fertig backen.

Variationen 2 Stunden bei 150 °C
Friihlingsversion: (Umluft) backen
500 g Spinat und Wildkréuter (junge Giersch- und Brennnesselblatter, Barlauch) |

1 Bund Winterhecken- oder Frithlingszwiebeln | 1 Méhre | 1 Knoblauchzehe |

Olivendl | 200 ml WeiBwein order GemUsebrihe

Sommerversion:

1 mittelgroBer Sommerkdirbis (Zucchini, Kamo-Kamo, Patisson) | 1 grofBe Zwiebel |

2 Paprika | 2 Mohren | Olivendl | 750 ml Tomatensauce (siehe Seite 131) | Schnitt-

sellerie | Oregano | Knoblauch | Salz

Winterversion:

1 halber groBer Sommerkirbis (Zucchini oder Patisson) | 1 groBe Zwiebel oder

Lauchstange | 1 kleine Pastinake | 1 Stiick Knollensellerie | 3 M&hren |

Olivendl | 750 ml Tomatensauce (siehe Seite 131) | Oregano | Knoblauch | Salz

Fir eine Gemuselasagne lassen sich nicht nur verschiedene Gemisesorten verwen-
den und damit Jahreszeitenversionen kreieren, sondern es kénnen lagerfahige
oder konservierbare Sorten verwendet werden. Die Tomaten kénnen z. B. mit Pap-
rika eingekocht werden. So lassen sich auch die meist im Uberfluss vorhandenen

\ Zucchini familienvertraglich verarbeiten, aber auch Pilze, Bohnen und Linsen.
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Von Amaranth bis Zuckermais:

Die Vielfalt der Gemuse

entdecken und genieBen

Eigenes Gemiise anbauen — lohnt sich der Aufwand? Absolut!

Denn der eigene Garten liefert nicht nur frische Lebensmittel in Bioqualitat.
Er kann auch zum spannenden Experimentierfeld werden, auf dem man
die unglaubliche Vielfalt der Gemiusewelt entdecken und f6rdern kann.
Wie das geht, zeigt die passionierte Gartnerin Cynthia Nagel. In threm Buch
stellt sie tiber 250 von ihr angebaute Gemiisepflanzen in Text und Bild vor.
Neben einer spannenden Fille an Gemiise, das in bebilderten Portrits

und praxisnahen Steckbriefen vorgestellt wird, bietet dieses Buch:

Grundlagen zu den Themen Selbstversorgung

und nachhaltiges Gartnern,

einen Uberblick iiber Methoden zum Haltbarmachen

und Verarbeiten von Gemiise,

eine Auswahl alltagstauglicher Rezepte, mit denen es gelingt, die

selbst angebauten Schitze in kostliche Gerichte zu verwandeln.

Dueses umfassende Nachschlage- und Inspirationsbuch
wst etn Muss fiir alle, die Gemiise lieben.

WG 421 Garten
ISBN 978-3-8338-9870-9

833

783 898709
www.gu.de
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€ 32,00 [D]
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