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Ernte

Wurzelgemiise wird mit Mohrenerntemaschinen
gerodet oder von Hand gezogen, zum tiberwiegenden
Teil gewaschen und mit Laub im Bund (z. B. Mairiiben,
Wurzelpetersilie) oder ohne Laub als lose Ware und in
Verkaufspackungen angeboten.

Lagerung

Bei Temperaturen von o bis 0,5 °C und mehr als 95 %
relativer Luftfeuchtigkeit kann Wurzelgemiise je nach
Art bis zu sechs Monate gelagert werden. Im Haushalt
gehort Wurzelgemiise daher in den kiltesten Bereich
des Kiihlschranks - ohne Laub und vor Verdunstung
geschiitzt. Die Wurzeln diirfen keinen Kontakt mit
Kondenswasser haben, da sie sonst schimmeln oder
faulen. Kihl und in feuchten Sand eingeschlagen,

kann Wurzelgemse ebenfalls gut aufbewahrt werden.

Frostharte Arten wie Pastinake, Hafer- und Schwarz-
wurzel konnen auch auf dem Feld iiberwintern.

Qualitat

Frisch
Wurzelgemiise muss fest und knackig frisch sein, das
Laub bei Bundware frischgrin.

Sauber

Wurzelgemiise sollte sauber, muss aber nicht ge-
waschen sein. Anhaftende Erdklumpen sind nicht
zuléssig.

Keine Beschidigungen

Wurzelgemiise muss ganz sein. Bei Pastinaken und
Waurzelpetersilie ist eine fehlende Wurzelspitze pro-
dukttypisch. Leichte Beschddigungen und Risse, die
beim normalen Schilen entfernt werden konnen, sind
zuldssig; Bruchstiicke nur im Rahmen der Toleranzen.

Keine FraBschaden

Waurzelgemiise darf keine Frafischdden von Schad-
lingen (z. B. Maden der Mohren- oder Kohlfliege)
aufweisen.

Kein bitterer Geschmack
Pastinaken kénnen durch Ethen (Ethylen), welches
z. B. durch reifes Obst abgegeben wird, bitter werden.

Keine Faulnis
Faulnisstellen - bei manchen Sorten vor allem an den
Spitzen - machen die Wurzeln ungenief3bar.
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Wurzelgemiise -
in Kirze

» Knackige, wiirzige Vielfalt im Winter.

» Hauptlieferlander: Deutschland, Niederlande,
Belgien, Frankreich, Tirkei.

» Wichtige Inhaltsstoffe: Ballaststoffe, Mineralstoffe,
Kohlenhydrate (Inulin bei Schwarzwurzeln),
Vitamine, dtherische Ole.

» Einkaufstipps: Nur frische, knackige Wurzeln und
Bundware mit frischem Laub kaufen.

» Verwendung: Rohkost, Salate, Gemiisebeilage,
Suppen, Eintopfe, Piree.

» Lagerung: Moglichst bei 0-1 °C, vor Verdunstung
geschiitzt. Das Laub entfernen.
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Speiseriiben (Teltower Rﬂbchen)’f

Speisertibe

Die Speisertbe (Brassica rapa Rapa-Gruppe) ist eine
alte Kulturpflanze mit Ursprung in Stideuropa, die in
grofier Vielfalt hinsichtlich Form, Farbe und Groéfle
der Ritben angeboten wird. Hauptlieferlander sind
Deutschland, Frankreich, die Niederlande und die
Tirkei.

Mairiiben oder Navets bilden kleine, kugel- oder wal-
zenformige, weif’- oder gelbfleischige Riiben, deren
Rinde entweder weif}, gelb oder weif? mit violetter
Schulter gefarbt sein kann. Weiftknollige Sorten haben
oft einen feinen, mildstiRen Geschmack. Werden sie
in und um Gatow bei Berlin angebaut, werden sie als
~Gatower Kugeln“ vermarktet.

Herbst- oder Stoppelriiben sind etwas grofier als
Mairiiben, rund oder halblang, grin- oder rotkopfig,
weifd- oder gelbfleischig.

Mirkische Riibchen sind kleine, diinne, kegelférmi-
ge, weif¥fleischige Riibchen mit grauweifier Rinde,
ausgepragtem Wurzelbart und wiirzig-stiflichem
Geschmack. Sie gedeihen im sandigen Boden der
Mark Brandenburg. Der Name , Teltower Riibchen®,
unter dem sie auch bekannt sind, ist markenrechtlich
geschiitzt.
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Riibstiel oder Stielmus wird von den Blattstielen und
Blattern der weiflen Mairiibe gewonnen.

Inhaltsstoffe: Speiseriiben enthalten Kohlenhydrate
(vor allem Zucker), Ballast- und Mineralstoffe, Glu-
cosinolate (Senfélglykoside) und dtherische Ole. Sie
schmecken mild-rettichartig und je jlinger desto bes-
ser. Speiseriiben werden roh oder gekocht in Salaten,
Suppen oder als Gemiisebeilage gegessen.

Wurzelpetersilie

Die Wurzelpetersilie (Petroselinum crispum var.
tuberosum) stammt aus dem Mittelmeerraum und hat
im Gegensatz zur Blattpetersilie eine essbare Wurzel.
Diese ist bis 20 cm lang, 3-5 cm dick, kegelférmig,
weif¥fleischig und heller als die der Pastinake. Sie wird
iberwiegend aus deutscher Erzeugung angeboten.

Inhaltsstoffe: Wurzelpetersilie ist reich an Bal-

last- und Mineralstoffen, B-Vitaminen, Vitamin C,
dtherischen Olen (u. a. Apiol) und sehr wiirzig im Ge-
schmack. Sie wird geschilt, gewirfelt und in Suppen
verwendet oder in Butter als Gemiise gediinstet.

Speiseriiben (Navets)
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Wurzelpetersilie, Pastinake

Pastinake

Die Wildform der Pastinake (Pastinaca sativa ssp.
sativa) ist in ganz Europa und Asien verbreitet. Das
frostharte Wurzelgemiise war frither in der Ktche so
wichtig wie heute Mohren und Kartoffeln. Die 15-40
cm langen Riiben sind beigefarben bis gelblich, weif3-
fleischig und am Kopf ringférmig eingezogen. Ange-
bot aus Deutschland, Belgien und den Niederlanden.

Inhaltsstoffe: Pastinaken sind reich an Kohlenhyd-
raten, Ballast- und Mineralstoffen, dtherischen Olen,
den Vitaminen B2, C und Folsdure. Sie schmecken
intensiv wiirzig-siiRlich. Gekocht haben sie eine
cremige Konsistenz, sind sehr bekémmlich und auch
als Babykost geeignet.

Schwarzwurzel

Die Schwarzwurzel (Scorzonera hispanica) stammt

aus Stideuropa und wird vor allem in Belgien und den
Niederlanden, weniger in Deutschland angebaut. Die
bis 35 cm langen, 2-3 cm breiten, weif’fleischigen Wur-
zeln haben eine dunkelbraune Rinde. Fiir eine gute
Haltbarkeit diirfen sie nach der Ernte nicht gewaschen
werden; sie sind daher immer etwas sandig.
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Inhaltsstoffe: Schwarzwurzeln enthalten mehr Vita-
min E als jedes andere Gemiise, aufierdem Ballast- und
Mineralstoffe sowie die Kohlenhydrate Inulin und
Mannit. Die Rinde fiihrt einen klebrigen Milchsaft,
der bei kleinsten Verletzungen sofort austritt. Beim
Schilen hinterlasst er Flecken auf Hinden und Texti-
lien (Handschuhe tragen). Geschilte Schwarzwurzeln
miissen sofort in Zitronen- oder Essig-Mehlwasser
gelegt werden, damit sie nicht dunkel anlaufen. Die
Waurzeln kénnen aber auch mit der Schale gekocht
und danach problemlos geschilt und weiterverarbeitet
werden. Verwendung wie Spargel, auch gebraten oder
frittiert, in Suppen und Eintopfen. Die Wurzeln haben
einen feinen, leicht nussigen, wiirzigen Geschmack.

Kerbelribe

Die Kerbelriibe (Chaerophyllum bulbosum) wichst
wild in Mittel- und Osteuropa, auf dem Balkan und
in Russland bis Westsibirien. Kulturformen bilden
eine kugelige bis kegelformige Hypokotylknolle, die
durch Verdickung des unteren Stingelabschnitts
entsteht. Sie ist 1,5-10 cm lang, 3-6 ¢cm breit und hat
cremefarbenes Fleisch mit hellbrauner Haut. Angebot
im Januar/Februar aus Frankreich.

Inhaltsstoffe: Kerbelriiben sind reich an Kohlen-
hydraten (Starke, Zucker) und Eiweif}. Wiahrend der
Lagerung werden sie noch stiffer durch Umwandlung
eines Teils der Starke in Zucker. Roh sind sie knackig
und etwas nussig im Geschmack, gekocht werden

sie mehlig und schmecken aromatisch-sii}, ahnlich
Maronen.




