Kopf, recht widerstandsféhig gegen Mehltau und hat
einen intensiven Geschmack. Ebenfalls eine alte gelb-
fruchtige Sorte ist 'Hoffmanns Gelbe'. 'Niko' dagegen ist
weiBfleischig mit grinem Kragen und feinem Aroma.
Neben samenfesten Sorten gibt es mittlerweile auch
Hybridziichtungen, die sich mit ihren gewinschten
Eigenschaften allerdings nicht weitervermehren lassen.

Kultivierung im Garten

Die Steckrilbe gedeiht besonders gut auf humushaltigen
und lehmigen Béden. Auf leichten Béden muss beson-
ders auf ausreichende Feuchtigkeit und Dingung
geachtet werden. Feuchtkihles Klima férdert einen
gesunden Wuchs. Die Aussaat erfolgt von Mitte Mai bis
Mitte Juni direkt ins Beet. Auf 30-40 x 40 cm werden
jeweils 4-5 Samenkérner gemeinsam ausgesat. Es wird
dann jeweils nur das kriéftigste Pflénzchen stehen
gelassen. Steckriiben lassen sich auch als Nachfrucht
nach Frihkartoffeln oder Bohnen kultivieren. Sofern die
Vorfrucht léinger steht oder bei knappem Saatgut ist
auch eine Yoranzucht problemlos méglich.

Die Haupternte ist im Oktober. Die Ribe Ubersteht
mdBigen Frost, ist aber nicht voll winterhart und sollte
spdtestens vor Weihnachten geerntet werden. Da sie gut
lagerféhig ist, ist sie bis April fir die kulinarische
Verwendung verfigbar und ein hervorragendes Winter-
gemise. Bei frihem Kulturbeginn (Mérz / April) hinge-
gen kdnnen die Riben bereits im Sommer geerntet
werden. Bis zum Winter sind sie dann aber oft zu gro,
nicht mehr so zart und auch weniger lagerféhig. Durch
Anbau an wechselnden Stellen im Garten
(Fruchtwechsel) kann einem Kohlherniebefall vorge-
beugt werden. Fir die Balkonkultur sind Steckriben
aufgrund ihrer Hitzeempfindlichkeit und des Platzbedarfs
weniger geeignet.

Samengadrtnerei

Da die Steckriibe erst im zweiten Kulturjahr in Blite geht,
ist die Saatgutgewinnung im Gegensatiz zu einjéhrigen
Arten wie Chilis, Bohnen oder Tomaten relativ aufwién-
dig. Fur die Uberwinterung missen die Riben vorsichtig
geerntet werden, damit sie und die Herzbl&tter nicht
beschédigt werden. Dann werden sie entweder lose
eingeschlagen, z.B. in nicht zu feuchten Sand, Ségespa-
ne oder Torfmull und bei Temperaturen knapp Gber 0 °C
und hoher Lufifeuchtigkeit eingelagert, oder getopft und
auch méglichst kishl, aber etwas heller gestellt. Nach
einer gewissen Abhé&rtungsphase kénnen die Uberwin-
terten Riben dann im zeitigen Frihjahr ausgepflanzt
werden. In wintermilden Lagen lassen sich Steckriiben
auch im Freiland Uberwintern. Gut angehéufelt und
abgedeckt sind die empfindlichen Wurzeln ausreichend
geschitzt, um kurzzeitig Tiefsttemperaturen bis etwa -8
°C und mit Gliick auch noch etwas tiefer zu Gberstehen.

Da Steckriben Fremdbefruchter sind, sollten fir langfri-
stig gesundes Saatgut etwa 10 bis 15 ausgewdhlte
Roben gemeinsam abblihen. Dabei muss zugleich
darauf geachtet werden, dass es nicht zur Einkreuzung
anderer Sorten, insbesondere auch von Raps kommt.
Hier sollten vorsichtshalber Absténde von etwa 200 m
eingehalten werden. Zeitgleich blihende Rapsécker
sollten besser 500 m, in Hauptwindrichtung oder bei
Ortsrandlage noch deutlich gréBeren Abstand haben.

Steckruben-Kulinarik

Die Steckribe ldsst sich in vielfdltiger Weise in der Kiiche
verwenden. Neben den klassischen deftigen Suppen,
Eintdpfen und Aufléufen kann man sie z. B. &hnlich wie
Kartoffeln allein oder in Kombination mit anderem
Gemise zu einem Piree verarbeiten. Eine andere
Variante ist Steckriben-Reibekuchen. Dafir werden die
Steckriben in feine Streifen geraspelt und diese dann in
der Pfanne zubereitet. Auch als Rohkostsalat sind fein
geraffelte Steckriben gut geeignet. Gerade hier werden
geschmackliche Unterschiede deutlich, welche im
Ubrigen nicht nur von der Sorte, sondern auch vom
Boden und weiteren Anbaubedingungen abhéngen. So
fuhrt stdrkere DUngung generell zwar zu gréBeren
Riben, ist aber dem Aroma zugleich eher abtréglich.
Auch Frosteinwirkung kann zu einem intensiveren und
oft weniger siBen Aroma fihren. In der Gemisesuppe
kann man das etwas strenge Aroma mancher Sorten
reduzieren, wenn man die Steckriibe erst spét hinzufigt.
Die Stickchen sind dann noch etwas bissfest, aber vom
Aroma her milder.
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_ Steckriibe

Brassica napus ssp. napobrassica (L.)Hanelt
Synonym: B. napus var. rapifera Metzg.
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Die Steckribe, Kohlribe, Wrucke oder Wruke ist ein
traditionelles Gemisse insbesondere des nérdlichen
Europas, wo sie auch in kihlem Klima gut gedeiht und
mit ihrem mitunter zarten, siBlichen Aroma und guter
Lagerféhigkeit vielféltig verwendbar ist. Nicht von
ungeféhr wird sie auch als Ananas des Nordens
bezeichnet. Zugleich hat sie aber aufgrund der Erinne-
rungen an eine Geschichte verheerender Katastrophen
bis heute einen schlechten Ruf. Als ,Steckribenwinter”
ist insbesondere der Jahreswechsel 1916/17 wéhrend
des ersten Weltkriegs in die Geschichte eingegangen.
Nach einer massiven Missernte von Kartoffeln und unter
der Seeblockade durch die Westméchte wurden —
nachdem die Schweine selbst bereits geschlachtet
waren — die eigentlich als Viehfutter angebauten
Kohlriben an die hungernde Bevélkerung verteilt. Auch
im Hungerwinter 1946/47 wurde wieder auf Steckri-
benrationen zurickgegriffen.

Erst seit wenigen Jahren gewinnt die Steckriibe wieder
an kulinarischer Bedeutung. Da ihr Anbau unkompliziert
ist und sie weder Agrarchemie noch lange Transporte
aus wérmeren Regionen bendtigt, ist sie ein modernes,
klimaschonendes Nahrungsmittel.

Botanik, Zichtungsgeschichte,
Kulturformen

Die Steckribe ist eine Unterart oder Varietét der Art
Raps (Brassica napus L.). Das bedeutet, dass Steckrii-
ben botanisch gesehen eigentlich Rapssorten sind, die
Riben ausbilden. Aufgrund von Chromosomenanalysen
weiss man, dass Raps als Kreuzung aus den Arten Kohl
(Brassica oleracea L.) und Ribsen, bzw. Stoppel- oder
Mairiben (Brassica rapa L.) entstanden ist. Da sich
Brassica napus im Prinzip nicht mehr mit den Elternarten
kreuzt, handelt es sich um eine neue biologische Art.
Diese ist bemerkenswerterweise nicht durch natirliche
Evolution, sondern in der Kultivierung durch den Men-
schen entstanden.

Die klassische Kreuzungszichtung hat also ganz ohne
Gentechnik vollkommen neue Kulturpflanzen erzeugt -
ein Beispiel fur die hohe Kultur der Pflanzenziichtung
schon vor 300 Jahren und ihr groBes Potenzial. Im
Laufe der Zeit wurden innerhalb der biologischen Art

des Rapses sehr verschiedene Kultursorten mit unter-
schiedlichsten Eigenschaften und Nutzungsformen
herausgeziichtet. Dazu geh&ren der Olraps zur Speiseé|-
gewinnung, der Schnittkohl als Blattgemise und eben
auch die Steckribe als Viehfutter und Lagergemise fir
das Winterhalbjahr.

Olraps

In gréBerem MaBstab wurde der Olraps (Brassica napus
ssp. napus) seit dem 16. und vor allem im 17. Jahrhun-
dert zunéchst in Holland und spéter auch in Deutsch-
land angebaut, allerdings vorrangig als technisches und
Leuchtél sowie als Rohstoff fur die Seifenherstellung. Als
Speised| konnte Rapsél aufgrund des hohen Anteils an
Erucaséure nicht mit den damals in Mitteleuropa
vorherrschenden Olfriichten Lein und Schlafmohn
mithalten. Erst in den 1970er Jahren verfigte man Gber
erucaséurefreie sog. Nullsorten, die als Basis fir hoch-
wertige Speisedle dienen. In den 1980er Jahren wurde
zusditzlich der Gehalt an Senfélen minimiert, so dass
nun die Pressrickstéinde als wertvolles Tierfutter
verwendet werden kénnen (Doppelnullsorten). Dies war
einer der letzten spektakuléren Erfolge der klassischen
Pflanzenzichtung vor EinfGhrung der Gentechnik.
Allerdings hatte die jahrzehntelange extreme Auslese zu
einer starken genetischen Verarmung des Rapses
gefuhrt. Als eine Methode, hier wieder eine gréBere
Variabilitét zu erreichen, wird auf die kinstliche Resyn-
these aus den Elternarten Kohl und Riibsen geseizt.
Heute ist Raps eine der wichtigsten Olfriichte weltweit
und ein Beispiel for die VerheiBungen und Risiken
moderner biotechnologischer Verfahren bis hin zur
Gentechnik.

Schnittkohl / Kohlraps

Der Schnittkohl oder Kohlraps (B. napus ssp. pabularia
(DC.) Janchen) diente traditionell als leicht zu kultivie-
rendes Blattgemise im Spétherbst und zeitigen Friih-
jahr. Geerntet werden die Blattrosetten vor dem
Aufsténgeln zur Blite. Es gibt aber auch Sorten, die
dhnlich dem Grinkohl Uber den Winter stehen k&nnen.

Heute ist der Schnittkohl nahezu vollsténdig in Verges-
senheit geraten. Zu den wenigen in den letzten Jahren
wiederentdeckten Sorten gehéren 'Russischer Roter' und
'Bremer Scheerkohl'.

Seit den 1950er Jahren wird an der Neusynthese
weiterer Gemise-Raps-Formen aus den Elternarten
gearbeitet. Die z.B. brokkoli&hnlichen oder kopfbilden-
den Resynthese-Rapse sind bisher vor allem in Asien
bekannt.

Steckrube / Kohlribe

Die Steckribe oder Kohlriibe (B. napus ssp. napobrassi-
ca (L.) Hanelt, syn.: B. napus var. rapifera Metzg.) wird
vorrangig wegen ihrer grofien und gut lagerféhigen
Riben angebaut. Botanisch gesehen handelt es sich bei
der Steckriibe um eine Sprossribe, da sie sowohl die
Sprossachse (Sténgel) als auch die Wurzel und das
dazwischen liegende Hypocotyl umfasst.

Die dltesten Nachweise der Steckribe stammen aus dem
17. Jahrhundert und verweisen auf Skandinavien als
Ursprungsregion. Daher auch die im Englischen bis
heute Ubliche Bezeichnung ,swede”. Ob die Steckriibe

aus dlteren Rapsformen geziichtet worden ist oder auf
eine unabhdngige Kreuzung von Kohl mit Stoppelriben
zuriickgeht, bleibt dabei bislang ungeklért.
Unterscheiden lésst sich die Steckribe von der eng
verwandten Stoppel- oder Mairibe anhand ihres bl&u-
lich bereiften Laubes, der oberen, den Spross nur halb
umfassenden Blétter und des gestreckten Blitenstandes,
bei dem die gedffneten Bliten Uber den Knospen
stehen. Bei Ribsen und Stoppelriibe (B. rapa) hingegen
sind die Rosettenblétter glénzend grin, die oberen
Blatter umfassen den Spross ganz und der Blitenstand
wirkt etwas gestaucht, da die gedffneten Bliten unter
den Knospen stehen.

Die ebenfalls auf den ersten Blick &hnliche Runkelribe
gehért in eine ganz andere Pflanzenfamilie und ist mit
der Roten Bete und der Zuckerriibe verwandt.

Sortenkunde

Traditionell dienen bei uns die weiBfleischigen Steckri-
bensorten als Winterfutter fur das Vieh und die gelbflei-
schigen Sorten der Gemusenutzung. Obwohl letztere im
Geschmack meist milder sind, gibt es auch weiBflei-
schige Sorten mit sehr gutem Aroma. Die gelbe Férbung
ist durch Carotinoide bedingt. Neben Unterschieden im
Aroma und der Farbe des Fruchtfleisches gibt es auch
unterschiedliche Farbungen der Auienhaut (gelblich,
grin, violett) und eine gewisse Formenvielfalt.

Obwohl die Steckribe in Deutschland traditionell ein
weit verbreitetes Gemise gewesen ist, sind heute etwa
90 % der Sorten aus den 1920-1950er Jahren leider
verschollen. Hierzu gehéren z. B. alte Formen mit sehr
ausgeprdgtem Hals, wie die 'Pommersche Kannenwru-
cke' oder als sehr aromatisch beschriebene Sorten, wie
die flachrunde 'Gelbe Apfel'. In den skandinavischen
und den englischsprachigen Léndern sowie in Osteuro-
pa hingegen gibt es gliicklicherweise noch eine erheb-
liche Sortenvielfalt zu entdecken.

Einige der bei uns bekannteren Steckribensorten sind
'Wilhelmsburger', 'Hoffmanns Gelbe' und 'Niko'.
'Wilhelmsburger' stammt von 1897 und ist noch heute
die bei uns am weitesten verbreitete Sorte fir den
Privatanbau. Sie ist orangegelb im Inneren, mit grinem



