Arbeitsgruppe Soodener Gesprache 2010
., Bewahrtes erhalten - Alte Gemusesorten neu entdecken*

Bericht von Stephanie Volkmar,
Kommunikationsbeauftragte der Sonnenberg-Klinik

Ich wurde gebeten an einer Arbeitsgruppe teilzunehmen und
Uber diese zu berichten. Ich habe mir die Arbeitsgruppe 1 von
Frau Aschenbrenner ausgesucht.

Ohne zu wissen was mich erwartet, ging es in die Lehrklche.
Dort hatte Frau Aschenbrenner schon den Tisch liebevoll
dekoriert und die einzelnen Arbeitsplatze mit Zutaten bestickt.
Nach Besprechung der verschiedenen Rezepte und Einteilung in
Zweiergruppen, hiel3 es dann: An die Tdpfe, fertig los!

Alle Teilnehmer waren mit vollem Eifer bei der Sache, es wurde

gebrutzelt, gerieben, geschélt und leckere Gerichte gezaubert,
die anschlieBend gemeinsam verzehrt wurden.

Deutschlands Gourmetkéche haben die alten Gemisesorten
schon seit langerer Zeit fur sich entdeckt und zaubern mit ihrer
Hilfe Gerichte mit ganz eigener Note.

Fast verdréangt und in Vergessenheit geraten, sind sie also
wieder im Kommen: Alte Gemdusesorten, die meist aus
groRBanbau- und handelstechnischen Griinden nicht mehr
angebaut werden und oft mit dem Vorurteil zu kampfen haben,
als krankheitsanfallig und wenig ertragreich zu gelten.

Heute besinnt man sich wieder vieler dieser Gemiisespezialitdten, da ihr urspringlicher, nicht
standardisierter Geschmack und ihre garantiert gentechnisch unveréanderte Herkunft geschatzt
werden. Da gébe es zum Beispiel die Batate oder Sif3kartoffel. Sie z&hlt zu den
Windengewachsen und ist mit der Kartoffel nur entfernt verwandt. Die Wildform ist in
Mittelamerika beheimatet. Heutzutage wird sie in fast allen warmeren Landern der Tropen,
Subtropen und gemaRigten Zonen der Erde angebaut. Sie ist innen braun oder orange, die
Schale meist gelb bis rotbraun. Durch den hohen Zucker- und Starkegehalt ist die Batate siif3lich
im Geschmack. Sie kann gebacken, gekocht, frittiert, gebraten oder Uberbacken werden.
Giersch, als Unkraut kennt ihn jeder Gartenbesitzer. Der Doldenblltler ist ein
wohlschmeckendes Wildgemuise, dessen junge Bléatter sich als Salat eignen. Vorziglich
schmeckt er auch als Pesto verarbeitet. Giersch ist sehr Kalium-, Vitamin C- und Eisenreich.

Die Pastinake ist eine rettichformige Wurzel. Im Geschmack &hnelt sie der Mohre, sie ist aber
scharfer und waurziger. Sie gibt Suppen und Eintopfen eine herrliche Wirze. Im Mittelalter war
sie noch ein Grundnahrungsmittel der landlichen Bevélkerung. Sie verlor mit der Einblrgerung
der Kartoffel dann allmahlich ihre Bedeutung. Dabei unterstiitzt sie die Funktion der Leber und
lindert Magen und Verdauungsbeschwerden.

Dies sind nur einige Beispiele aus einer grof3en Vielzahl an Gemiise, das fast vollkommen vom
Markt verschwunden ist. Heutzutage bekommt man im Handel meist nur noch Hybriden, denen
es oftmals an Individualitat und Geschmack fehlt. Im Gegensatz zu den Hybriden besteht bei
den Samenechten die Mdglichkeit, die Samen zu ernten und im nachsten Jahr wieder zur
Aussaat zu verwenden. Alte Gemiisesorten iberzeugen durch viele Eigenschaften und besitzen
entscheidende Vorteile gegentber neueren. Sie sind anspruchslos und widerstandsfahig. Sie
bringen Vielfalt und Geschmack in die Kiche und sind reich an gesundheitsfordernden
Inhaltsstoffen. Zudem kann eine gentechnisch unveranderte Herkunft garantiert werden.

Ein Problem bei der Verwendung von ,altem” Obst und Gemidise ist haufig die Verfligbarkeit. Oft
wissen selbst die Fachhandler auf den Wochenmarkten mit den alten Namen nichts anzufangen.




Geeignetes Saatgut bieten Vereine, die sich fur den Erhalt und Entwicklung alter Gemusesorten
einsetzen:

Rapontica - Organisation aus Weimar - Gemuse und Krauter der Goethezeit

Arche Noah - Organisation aus Osterreich - (Saatgut)

Dreschflegel - Gemeinnutziger Verein aus Deutschland

VERN e.V. - Verein zur Erhaltung und Rekultivierung von Nutzpflanzen in Brandenburg
Manufactum - Einzelhandelsunternehmen mit Versandhandel alter Obst- und Gemisesorten

Es lohnt sich alte Sorten anzupflanzen, bieten sie doch oft mehr Geschmack und
bereichern so den Speiseplan. Alte Gemusesorten sind wieder im Trend!

Pastinakensuppe

» 450 g Pastinaken

* 50 g Schalotten

» 20 g Butter

« 800- 900 g Gemusebriuhe

* 75 ml suiRe Sahne

* Salz, Pfeffer

« 60 mg Safranpulver, einige Safranfaden

Pastinaken schalen und in Wiirfel schneiden. Schalotten hacken. Die Butter in einem grof3en
Topf erhitzen und die Schalotten kurz andiinsten. Pastinaken zugeben und weitere 3-5 Minuten
dinsten. Mit Gemusebrihe abldschen. Bei kleiner Hitze ca. 25 Minuten gar kdcheln.
Safranpulver zugeben. Die Suppe mit dem Purierstab purieren, Sahne zugeben, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und in Tassen geben. Mit Safranfaden garnieren.

Tipp: Mit dinnen gerésteten Brotscheiben servieren.



