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Kein anderes Gemiise zeigt eine solche Variationsbreite in Blattform und
-farbe wie Salat. Die Blatter konnen ganzrandig, gezackt, geschlitzt oder
gekrduselt sein. Es gibt griine bis rotbraune Salatsorten. .

Vielfalt in der Salatschussel 53

Vielfalt in der Salatschiissel

Der Trend in der Kiiche geht zum Salat-Mix. Nicht
Kopfsalat pur in langweiliger Essig-Ol-Marinade, son-
dern bunte, glatte, krause, milde, knackige, scharfe
Blatter, getoppt von kreativen Dressings sind gefragt.
Viele »Salatpflanzenc, die sich dafiir prima eignen,
waren schon einmal da, sind aber mangels Nachfrage
wieder in der Versenkung verschwunden. Einige erle-
ben momentan eine wahre Renaissance. Rucola zum
Beispiel oder Sauerampfer und Hirschhornwegerich.
Andere brauchen wohl noch etwas Zeit und vielleicht
auch etwas Marketing: Barbarakraut, Postelein, Lof-
felkraut, Melde, Brunnenkresse und Eiskraut warten
darauf, wiederentdeckt zu werden.

Natirlich gibt es auch Neuheiten, die fiir diesen Zweck
geeignet sind. Shiso, die Schwarznessel (Perilla frutescens)
mit ihren dunkelvioletten Blittern oder verschiedene
Asia-Salate wie Mizuna, Mibuna, Japanischer Senf, Tat-
son und Red Giant (allesamt Brassica-, also Senfarten).

Mixed Green

Mixed Green besteht aus einer saisonal
wechselnden Mischung von verschiedenen
Blattgemiisen wie Mangold, Rotes Riiben-
blatt, Malve und anderen.

Verwendung: Fiinf Minuten liber Wasser-
dampf garen, anschlieBend mit Olivendl,
Zitronensaft und Salz abschmecken, kurz
anbraten und zu Nudeln oder Reis servieren.
Finf Minuten in einer Gemusebriihe kdcheln
und als Suppe genieBen oder in ganz feine
Streifen geschnitten roh als Salatmischung.

3

Mediterranes Kraut mit Flair

Salatrauke (Eruca sativa)
Synonyme: Rucola, Senfrauke, Olrauke

Kaum ein anderes Gewachs hat in den letzten Jahren

so eine Popularitit erreicht wie die Salatrauke. Als
»Rucola« tauchte sie erst in mediterran gepragten
Feinschmeckerlokalen auf, dann beim »Italiener um die
Ecke« und schlieBlich im Supermarktregal. Urspriing-
lich stammt das wiirzig herbe Kraut aus dem Mittel-
meergebiet. Als Wiirz- und Heilpflanze war und ist es
dort sehr beliebt. Auch die Germanen kannten die Sa-
latrauke, schatzten sie vor allem aber als Potenzmittel.

Interessant ist ihr hoher Gehalt an Senfélen, die ihr
ihren aromatischen und scharfen Geschmack verleihen,
der dem von Kresse und Rettich dhnelt. Das ist nicht
verwunderlich, da sie alle den Kreuzbliitlern (Brassica-
ceae) angehéren. Im Handel werden unter der Bezeich-
nung »Rucola« zwei botanisch verschiedene Pflanzen-
arten angeboten, die sich in ihrer Blattform, ihrem
Wuchs und auch in ihrem Geschmack etwas unterschei-
den. Zum einen die Salatrauke (Eruca sativa) mit ihren
weichen rundlichen Blattern, die am Rand leicht gewellt
sind. Sie wird einjéhrig kultiviert und blitht weif. Thre
jungen Blétter sind nussig-wiirzig, aber angenehm
mild. Zum anderen die Wilde Rauke (Diplotaxis tenui-
folia). Diese ist mehrjéhrig, bliht gelb und hat Blétter
mit wesentlich »wilderem« Geschmack. Sie werden
deshalb eher zum Wiirzen denn als Salat verwendet.

Im Anbau sind beide Arten vollig unkompliziert. Bei

aus: Ochsenherz, Gdrtnerhof, Was wir schon
immer lber Sortenvielfalt wissen wollten...

konti Schnitt kann iiber Wochen geerntet
werden. Ein paar Pflanzen auf dem Beet oder im Topf
liefern geniigend Blattmasse.
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Koche wie Spinat. Es gibt aber auch Zwischenformen
bzw. Zweinutzungssorten, etwa die Sorte ‘Lucullus.

Die Kultur im Garten ist nicht schwierig. Auf tiefgrin-
digen, humosen, optimal mit Nihrstoffen versorgten
Lehmbéd ibenboden, gedeiht Man-
gold besonders gut. Bei Stielmangold empfiehlt es sich,
Pflanzchen vorzuziehen und diese in einem Abstand

von etwa 35 x 35 cm zu setzen. Schnittmangold sat
man am besten direkt ins Beet: in einem Reihenabstand
von 30 cm und je 5 cm zwischen den Samenknaueln.
Die Aussaat sollte erst ab Ende April erfolgen, denn
Kalte 16st vorzeitiges Schossen aus und das gilt es zu
vermeiden. Bis zur Ernte vergehen 8-10 Wochen.

Auch eine Zierde im Garten: Mangold

Unter Schonung der Herzblatter bricht man nur die
auReren Blatter ab, sodass eine laufende Beerntung
derselben Pflanze méglich ist. Im Gegensatz zu Spinat,
der bei Hitze sofort Bliiten bildet, liefert Mangold den
ganzen Sommer itber frisches Griin. Neben der spargel-
oder spinatahnlichen Zubereitung gibt es noch viele
andere Moglichkeiten. Ganz junge Blatter konnen in
der Salatschiissel landen und besonders grofee Blatter
schmecken kostlich, wenn sie mit Hackfleisch gefiillt
und leicht gediinstet werden. Perfekte Begleiter sind
Muskatnuss, Knoblauch, Parmesan, Pinienkerne oder

Walniisse. Der Fantasie sind keine Grenzen gesetzt.
Nur schade, dass beim Kochen die attraktiven Farben
verblassen.

Apropos Farbe: Die Englander pflanzen Mangold mitten

ins Bl beet und platzieren pinkfarbene Blattstiele

neben samtig schimmernde weinrote Pompon-Dahlien
oder orangefarbenen Mangold neben Bronzefenchel.
Aber auch als Solitar im Tontopf auf der Terrasse kann
sich bunter Mangold sehen lassen.

X Mangold-Soufflé

ZUTATEN

140 g Butter

20 g Semmelbrésel

600 g Mangoldbltter

Salz

6 Eier, Muskatnuss

200 g frisch geriebener Kise
75 g Sahne

4 EL Créme fraiche

3 EIl Mehl

ZUBEREITUNG
s Eine ofenfeste Form mit Butter auspin
seln und mit Semmelbrdseln ausstreuen
s Die Mangoldblatter waschen, putzen
und kurz in Salzwasser blanchieren. Ab
schrecken, ausdriicken und grob hacken.
s Die Eier trennen. Die Butter mit Eigelb
und Muskat schaumig riihren
s Mangold untermengen, dann abwech-
selnd geriebenen Kase, Sahne und
Créme fraiche unterriihren
AnschlieBend steif geschlagenes Eiweif
und das Mehl unterziehen. Mit Salz
wiirzen
s Die Masse in die Form fiillen und bei
180 °C 30-40 Minuten backen

‘Rotév Vulkan' mit Gewiirz-Tagetes

Schnitt’:

Spinatgemise 65

mit breiten Rippen

5 AR

Mangold bringtFarbe ins Beet.
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INTERESSANTE ALTE KURBISSORTEN

Pepo-Kirbisse

 ‘Blanche non Coureuse’  urspriinglich von Gondian in Crest/F; weiBe lange Friichte; ist eine angenehme Sorte, die sich
(ProSpecieRara) * nicht so ungehemmt produziert wie andere und den Ertrag besser auf das Jahr verteilt; die
Friichte kinnen sehr dick werden, ohne dass die Qualitat einbUBt

‘Costata Romanesco’  auBerordentlich beliebte italienische Sorte, da sie im Geschmack alle anderen Zucchini bertrumpft;
(KCB Samen) das sehr gute und ausgepragte Aroma und ifr feinkérniges und festes Fleisch sind eine Seltenheit
‘Golden Butter’ Schweizer Sorte; Frilchte gelb, leicht gerippt und etwas noppig; reicher Fruchtansatz; kleiner

(VEN e.V) Busch, bendtigt wenig Platz

“Patisson orange' Patisson de lle Maurice; wunderschoner, sehr groBer Patisson, lange verschollen,

(KCB Samen) heute wieder gefunden : :

“Patisson weiss’ bereits im Garten zu Hessen um 1600 angebaut; als »Bischofsmitze« bekannte, flach-runde
(ProSpecieRare) . weiBe Friichte; geeignet zurh Braten, Fullen und Gratihieren; die jungen Friichte miissen

nicht geschalt werden und sind auch roh in Salaten ein Genuss

“Verte des Maraichers'  Zucchini; alte traditionelle Markisorte; leicht gebuchtete Blstter, eher rund; walzenformige
(ProSpecieRara) Frucht, etwas verdickt in der Mitte, dunkelgriin, ohine Marmorierung; robuste Sorte und ertragreich
. bis in den Herbst; zarte Frucht mit mildem Geschmack

Maxima-Kurbisse

‘Bleu de Hongrle' eine interessante Sorte, die aus Ungarn stammt
(KCB Samen)

‘Bohemian’ altbewahre, graue Sorte mit gutem Fruchtfleisch; dunkelgelb, si mit feinem Maroniaroma;
(KCB Samen) diese Sorte Ist selten und wird kaum angeboten

‘Gelber Zentner' sehr groBe Friichte mit gelborangefarbener Schale und gelbem Fruchifleisch; vorziglich fur
(Sativa) rohe Salate und Kilrbiskompott; rankend und starkwiichslg, begrenzt lagerfahig

Rive' wahrscheinlich Vorganger der Sorte ‘Rouge vif d'Etampes’; runde, abgeflachte; gerippte
ProSpecieRara) Frucht, rot-orange mit griinlich orangefarbenen Streifen zur Reife; etwa 10-12 kg schwer
‘Rote Warze' hiibsche Sorte mit feuchtend roten Friichten und ausgeprégten Warzen

(KCB Samen)

‘Pecérka’ deutsch: »Backkiirbise; Friichte flach; Schale hellgriin; Fleisch gelborange; gut lagerfahig;
(Arche Noah) guter Geschmack; Pflanze fankend; tradifionell in der Ostslowakei genutzt; dort wird der Kilrbis
halbiert im Ofen gebacken und das Fleisch anschiieBend direkt aus der Schale gegessen

Moschus-Kiirbisse

De Nice a fruits longe!  altbewaihrte franzdsische Sorte, keulenfdrmig, im reifen Zustand hellbraun, Fruchifleisch
(KCB Samen) intensiv orange, faserig, leicht sulich

‘Musquée de Provence’  dunkelgrine, spéter beige-graue flachrunde, gerippte Frichte mit dunkelorangefarbenem
(Sativa) Fruchtfleisch; langsam wachsend, nicht zu friih ernten; hervorragender Geschmack; stark rankend

Der »Konig der Gérten« bliiht:

Kiirbisbliite

Fruchtgemiise 93
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e'ist eine mit langen, violetten Hiilsen, die
sich beim Kochen zu einem schonen Smaragdgriin verfirben. Diese robuste,
alte Sorte ist unempfindlich gegen viele typische Bohnenkrankheiten.

Hulsenfriichte 95

Hilsenfriichte

Erbsen, Bohnen und Linsen gehoren zur Familie der

Hiilsenfriichtler (Fabaceae). Deren Friichte bezeict

gegeniber niedrigen Temperaturen bis in den Norden

aus. dein Mi gehen bis in die Bron-

man als Hiilsen. Botanisch korrekt heift es also Erb-
senhtilsen, nicht Erbsenschoten. Schoten haben im Ge-
gensatz zu Hiilsen zwei Kammern, die durch eine Zwi-
schenwand getrennt sind, so wie es bei den Friichten
von Raps oder Senf der Fall ist. Diese sind Mitglieder
einer anderen Familie, der K ttler (Brassi

zezeit zuriick. In griechischen und rémischen Schriften
wird sie ebenso erwahnt wie im »Capitulare de villis«,
der Landgitterverordnung Karls des Groen. In Notzei-
ten wurden die getrockneten Bohnen gemahlen und
dem Getreidemehl zum backen b Nach
der Amerikas bekam die Puffbohne Kon-

Hiilsenfriichte zihlen zu den ltesten und wichtigsten
Kulturpflanzen des Menschen, denn sie liefern hoch-
wertiges EiweiR. Seitdem Fleisch in wohlhabenden
Landern die Rolle des Haupteiweiflieferanten iiber-
nommen hat, sind Hilsenfriichte jedoch mehr und
mehr zur Beilage verkommen. Vegetarier haben sich
ihrer wieder besonnen und sie in die Kiiche und somit
auch auf die Felder zuriickgebracht. In der biologischen
Landwirtschaft werden die Leguminosen, wie sie auch
genannt werden, sehr geschatzt. Sie lockern mit ihren
tief reichenden Wurzeln nicht nur den Boden, sondern
sind durch eine Symbiose mit Knolichenbakterien
obendrein in der Lage, den fiir das Pflanzenwachstum
wichtigen Stickstoff aus der Bodenluft zu binden und
fiar nachfolgende Kulturen bereitzustellen.

Altes neu aufgelegt

Dicke Bohne (Vicia faba)
Synonyme: Ackerbohne, Puffbohne, Saubohne

Lange bevor die aus Siidamerika stammende Garten-
bohne (Phaseolus vulgaris) in Europa kultiviert wurde,
dienten die eiweifreichen Samen der Dicken Bohne
als wichtiges Nahrungsmittel. Die Dicke Bohne stammt
urspriinglich wahrscheinlich aus dem Vorderen Orient
bzw. Nordafrika und breitete sich dank ihrer Toleranz

kurrenz. Kartoffel und Gartenbohne drangten sie ins
Abseits, sie wurde zu Viehfutter degradiert.

Doch dank traditionsreicher Gerichte konnte sich die
Pflanze in einigen Regionen halten. Im Miinsterland
etwa sind Dicke Bohnen mit Speck nach wie vor ein
beliebtes Winteressen. Und in den Abruzzen werden
Dicke Bohnen mit Pecorino als Nachspeise serviert:
Man bleibt nach dem Hauptgang sitzen, schalt, isst und
verteilt die Hiilsen dekorativ auf dem Tisch. So richtig
auf den Teller zuriickgebracht haben die Dicke Bohne
moderne, meist an die mediterrane Kiiche angelehnte
Rezepte. Die Anspriiche haben sich schlieRlich gewan-
delt. Nicht lang anhaltende, gut sittigende Mahlzeiten
sind gefragt, sondern frische, leichte Gerichte.

In der Kultur ist die Dicke Bohne sehr anspruchslos. Sie
wachst auf fast allen Bodenarten, ist robust und unemp-
findlich gegeniiber Kalte oder Wind. Im Gegensatz zu
den duferst kalteempfindlichen Gartenbohnen kann
sie sehr frith (Anfang Marz) ausgesat werden, bringt
bereits im Juni die erste Ernte und riumt dann das Beet
fiar eine Nachkultur. Ein Anbau in Reihen oder auch
Doppelreihen hat sich bewahrt. In einem Abstand von
15-20 cm werden die dicken Samen 5 cm tief abgelegt.

Eine Vorkultur der Jungpflanzen in kleinen Topfen
bringt noch friihere Ernten und erspart den Pflanzen

in der Regel den Befall mit der Schwarzen Bohnenlaus,
der bei spaten Aussaaten haufig auftritt. Sind die Puff-
bohnen etwa handhoch, sollten sie angehaufelt werden,
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Eleganz im Kréuterbeet: Rocambole

Auch zur Vermehrung werden diese Bulbillen verwen-
det, weshalb man sie umgangssprachlich als »Samen«
bezeichnet. Doch die Fahigkeit, Samen auszubilden,
ist der Rocambole abhandengekommen, sodass sie
ausschlieRlich vegetativ vermehrt werden kann,

Vermutlich stammt die Rocambole aus Agypten bzw.
aus dem Mittelmeerraum. Landarbeiter sollen diese

Zwiebelart aus den Lindern der D hie in

Immer da - immer gut: Winterheckzwiebel

Kiiche verarbeitet werden. Sie schmecken angenehm
nach Knoblauch und werden wie dieser verwendet.

Nicht verwechseln sollte man den Weingartenknob-
lauch mit dem Weinberg-Lauch (Allium vineale).
Dieser ist wesentlich kleiner (3050 cm), bildet keine
gedrehten Triebe aus, wohl aber »Blitenstinde« mit
Brutzwiebeln. Man findet ihn wild in Weinbergen

das heutige Osterreich mitgebracht und dort zur Selbst-
versorgung zwischen den Rebstécken angebaut haben.
In Osterreich heift die Rocambole deshalb auch »Wein-
gartenknoblauchc. Sie wird nach wie vor kultiviert und
von Weinbergarbeitern verspeist, etwa als »Hauerjause«
- dinn geschnittene Rocambole auf Schmalzbrot.

Die zunehmende Mechanisierung im Weinberg bedroht
diese alte Kulturpflanze, das Wissen um ihre Kultur geht
langsam verloren. Grund genug fiir »Slow Food«, sich
der Rocambole anzunehmen. Zusammen mit Gsterrei-

chischen Weinbauern will die Organisation den Wein-

h vor dem bewahren.
Wie alle Zwiebelarten liebt die Rocambole ein sonniges
Plitzchen und leicht durchlissigen Boden. Sowohl die
Zwiebeln im Boden als auch die Bulbillen kénnen in der

und St iesen, wo er typischerweise in Horsten
anzutreffen ist. Im Garten kann diese Art schnell lastig
werden und kulinarisch gibt es wahrlich Besseres.

B PC

Schlotten fiur die Ewigkeit

Winterheckzwiebel (Allium fistulosum)
Synonyme: Schlottenzwiebel, Ewige Zwiebel

Thr genauer Ursprung ist nicht bekannt, aber nach
Mitteleuropa kam sie wohl aus Russland und ist hier
seit dem 17. Jahrhundert bekannt. Als typische Bauern-
gartenpflanze hatte sie je nach Region unterschiedliche

Namen, die alle auf Besonderheiten dieser Pflanze
anspielen. Winterzwiebel wird sie genannt, weil sie,
im Gegensatz zur gewhnli pei iebel (Allium
cepa), winterhart ist. Schlottenzwiebel heift sie, weil

sie keine eigentlichen nutzbaren Zwiebeln im Boden
ausbildet, sondern ausschlielich mildwiirziges, aro-
matisches Laub. Dieses Laub besteht aus runden,
hohlen, 30-80 cm hohen Halmen, auch Schlotten
genannt, und kann vom Friihjahr bis in den Spit-
herbst geerntet werden.

Wie die Etagenzwiebel bezeichnet man die Winterheck-
zwiebel auch als Ewige Zwiebel. Zum einen, weil sie

e
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das ganze Jahr tiber beerntet werden kann und immer
wieder nachwéchst, zum anderen wegen ihrer Winter-
harte. Deshalb lohnt sich die Aussaat in der Regel nicht,
sondern man setzt Jungpflanzen, die es in gut sortierten
Girtnereien gibt. Um die Pflanzen vital zu halten, soll-
ten sie alle 3-4 Jahre aufgenommen und geteilt werden.
Ein idealer Anlass, durch Verschenken zur Ausbreitung
und zum Erhalt dieser Pflanze beizutragen. Mittlerweile
ist dieses Zwiebelgewachs fast vollig aus den Grten ver-
schwunden. Und das, obwohl die Winterheckzwiebel
nicht nur késtliches Gran liefert, sondern auch véllig
anspruchslos ist. Alles, was sie braucht, sind ein sonni-
ger Platz und gut durchlissiger Boden.

. ZWIEBELSORTEN

‘Birnenformige’ schon im Album Benary von 1876 illustriert; friihe Zwiebelsorte mit Kupferbrauner AuBen-

(ProSpecieRara)

schale; Zwiebeln doppeélt so lang wie breit; frihreife Sorte mit siBem, feinem Geschmack

‘Elsass’ Schalotte; lange Zeit im Elsass. angebaut; aus den Steckzwiebeln entstehen Buischel

(ProSpeciefara)

von meist grof3en, blaulich-rétlichen, zweigeteilten Schalotten

‘Goldkugel'
(Arche Noah)

gelbe Zwiebel; hoher Ertrag; gesund; sehr trockenheitsresistent; bestandig; Lokalsorte
aus Niederbsterreich (wird dort noch feldmaBig angebaut)

‘Rosa Roscoff’
(Tartuffi Naturwaren)

im Nordwesten der Bretagne wird traditionell eine rosafarbene Zwiebel angebaut, die
fiiliher von Roscoff aus nach England verschifft wurde; Name und Herkunft sind mittler-
weile durch die geschiltzte Herkunftsbezeichnung AOC gesichert; im rohen Zustand ist
die Sorte auflerst geschmacksintensiv, gekocht wandelt sie sich zu einer feinen, leicht
silich schmeckenden Zwiebel S

‘Rouge de Florence’
(ProSpecieRara)

urspriinglich aus Frankreich; Zwiebel mit elliptischer Form; gekriimmt; duBere Schalen
rot; Ringe mattwei und Herz griin; auBerordentlich aromatisch, mild und zart

‘Stuttgarter Riese’
(ProSpecieRara)

seit 1880 im Handel; gelbhautige Zwiebel; runde, abgeflachte Form; gute Haltbarkelt;
fiir den frilhen Anbau als Steckzwiebel; auch als Wiriterzwiebel geeignet

‘Wiener Rote'
(Arche Noah)

Sommerzwietel; dunkelrote, flachrunde Zwiebel; gut lagerfahig; hoher Ertrag;
Schossresistenz sehr gut; Vegetationsdauer 110-130 Tage

“Zittauer Gelbe'
(Dreschflegel)

gelbe, runde, feste Sorte, die hauptsichlich als Saatzwiebel angebaut wird; gut lagerfahig
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5 Die spitz zulaufenden Blétter des roten Spif
Blatt fiir Blatt Prachtvoller Rotkohlkopf - £ und bilden einen eleganten, schlanken Kopf. Das kréftige Rotviolett macht ihn
formt er sich zum Spitzkohl. - - nicht nur zum Blickfang, sondern er ist auch eine aromatische Besonderheit.

legen sich eng




ZURUCK ZU
DEN WURZELN |

Tomaten, die nach Sommersonne schmecken, Riiben mit fein-wiirzigen
Aromen und Salatkpfe, die wie kstliche Kunstwerke aussehen - wer
wiinscht sich das nicht? Im Supermarktregal sucht man danach heute
haufig vergebens.

Dieses Buch holt eine Fiille alter, zu Unrecht in Vergessenheit geratener
Gemiiseschatze aus GroBmutters Garten zuriick ins Beet und auf die Teller.
Mit dabei sind traditionsreiche Klassiker wie Mairiibe, Ampfer, Melde,
Spargelerbse und Topinambur, aber auch regionaltypische Spezialitaten
wie Bamberger Hornchen, Bremer Scheerkohl oder Steirischer Olkiirbis.

Ein liebevoll gestalteter Wegweiser fiir alle, die im Garten nicht nur
ernten, sondern auch bewahren wollen und Lust auf das haben, was
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