una mit INrem zartern, suistcnen
Aromaundihrerguten Lagerfahig-
keit vielfaltig verwendbar ist.
Zugleich ist die Steckriibe als
Unterart des Raps (Brassica napus)
auch ein Beispiel fur die Maglich-
keiten der klassischen Ziichtung,

ONEN ZUrUCKEegrimen weraern.

Aufgrund dieser Erinnerungen,
aber auch wegen des teilweise et-
was strengen Kohlaromas, hat die
Steckriibe bis heute vielfach einen
schlechten Ruf. Dabeiist dasstren-
ge Aroma der klassischen Steck-

gen muss aur genugena reucnug-
keit und Diinger geachtet werden.

Ausgesat wird von Mitte Mai
bis Mitte Juni direkt ins Beet, die
Haupternte erfolgtim Oktober. Ein
feucht-kiihles Klima begiinstigt ih-
ren gesunden Wuchs. AuBer zu
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haben Sie vermutlich schon
oftverzehrt: als Sauerteighrot mit
Kase oder Salami, imJoghurt oder
in Form von Sauerkraut, Roter Be-
te, eingelegten Gurken oder Oli-
ven. Es ist der Lactobacillus, wie
die Vereinigung fiir Allgemeine
und Angewandte Mikrobiologie
(VAAM) bekannt gab.

Die Laktobazillen - tbersetzt
»Milch-Stabchen® - sind Teil un-
serer Kulturgeschichte: Vor etwa
7000 Jahrenbegann manin Nord-
europa verstarkt Milch(produkte)
zu verzehren. Die Bildung des
eigentlich nur bei Sduglingen vor-
handenen Enzyms
Lactase

-
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fiir den Abbau von Milchzucker
setzte sich daraufhin bei erwach-
senen Mitteleuropdern durch -
wahrend etwa die meisten erwach-
senen Asiaten bis heute Milchpro-
dukte schlecht vertragen. Die Men-
schen entdeckten, dass sauer ge-
wordene Milch nutzbarist, z.B. als
Joghurt, Kefir oder Kase.
Dafiirist vorallem Lactobacillus
verantwortlich - ebenso wie fir
Sduerungsvorgénge zur Herstel-
lung von Sauerteigbrot, Sauer-
kraut oder anderen eingelegten
Gemiisearten. Der Bacillus bildet
aus den vorhandenen Kohlen-
hydraten Milchs&u-
re. Dadurchsinkt
der pH-Wert
sostark, dass
sich schadli-
che Bakterien
nicht vermeh-

'

ren konnen: Lebensmittel werden
haltbar. Etwa 5000 solcher fer-
mentierter Lebensmittel sind welt-
weit bekannt.

Lactobacillusist auch gesund. Er
schiitzt das Neugeborene vor Krank-
heitserregern. Bei Kaiserschnitt-
Geburten fehlt dieser Schutz, so-
dass sich schadliche Bakterien
leichterim Sduglings-Darm ansie-
delnkdnnen. Esgibt Hinweise, dass
Laktobazillen die Wahrscheinlich-
keit von Allergien und Autoim-
munkrankheiten wie Diabetes und
Morbus Crohn verringern.

Laktobazillen machen unver-
dauliche Kohlenhydrate zugang-
lich - vor allem Ballaststoffe aus
Vollkornund Gemiise, die im Diinn-
darm die erwiinschten Darmbak-
terien stimulieren. Sie sind wich-
tig fur die Funktion der Darm-
schleimhaut, die Ndhrstoffe vom

Lactobacillus verdanken wir vielfdltige haltbare
Lebensmittel. In der Lebensmittelindustrie
werden heute gezielt bestimmte Lactobacillus-
Stamme zur Fermentation eingesetzt.

nation mit anderen Gemusearten
zu Piiree, Reibekuchen und vielem
mehr verarbeiten. VEN

(Weitere Informationen zum Ge-
miise desJahres erhalten Sie unter
www.nutzpflanzenvielfalt.de)

Darm ins Blut transportiert und
auch unser Immunsystem unter-
stutzt.

Biotechnologisch werden Lakto-
bazillen eingesetzt, um im indus-
triellen MaBstab Milchsdure her-
zustellen, die als Lebensmittelzu-
satzstoff (E 270) die Haltharkeit
von Back- und StiBwaren sowie
Limonaden erhht. Auch Seifen,
Cremes und Spilmittel enthalten
die desinfizierend wirkende Milch-
saure.

Aus Milchsdure-Ketten, sog. Po-
lylactiden, lassen sich stabile, bio-
logisch abbaubare Materialien ge-
winnen, aus denen Bio-Folien und
-Verpackungen hergestellt werden.
Medizintechniker verwenden Po-
lylactide fiir Nahtmaterialien und
Implantate, die sich nach einiger
Zeit im Kdrper zersetzen.

Dr. Anja Storiko (VAAM)

(Weitere Informationen zur Mikro-
be des Jahres finden Sie auf www.
mikrobe-des-jahres.de)



