Alte und unbekannte Kulturpflanzen
Von Ludwig Watschong

Die Kulturpflanzen, die wir heute in Feld und Garten beobachten kdénnen,
begleiten und erndhren den Menschen zum Teil schon seit mehreren tausend
Jahren. 2u den altesten z&hlen die verschiedenen Getreidearten. Gerste,
Einkorn und Emmer befinden sich schon seit 8- bis 10 000 Jahren in der
Pflege des Menschen. Im Laufe der Jahrtausende schufen die Landbewirter
eine Vielzahl von Nahrungs-, 0l~, Futter~— und sonstigen Nutzpflanzen. In
allen alten Kulturen waren Getreide in Verbindung mit Leguminosen die
Hauptnahrungspflanzen. Auf dem Feld in Mischkultur angebaut, erganzten
sie sich ebenso prachtig wie in der Erndhrung des Menschen. In unseren
Breiten dienten seit Beginn der hiesigen Ackerbaukultur (ca 5 000
v.Chr.) Linsen und Dicke Bohnen als Stickstoffbringer fiir den Boden und
Eiweiflieferanten fir den Menschen.

Der Einfluf der rdmischen Kultur in Mittel- und Nordeuropa belebte die
Gartenkultur enorm und verdnderte sie grundlegend. Vor allem die
Benediktiner- wund Zisterzienserménche zogen in ihren Klostergarten eine
Vielzahl von verschiedenen Krautern und Nahrungspflanzen. Von Walahfried
Strabo (Benediktinerabt um 830) erfahren wir, wie sorgf&ltig und liebe-
voll er seine Pflanzen behandelte. Daff er auch schon den Bereich
"zZierpflanzen" kannte, zeigt seine Bemerkung, er pflanze Gladiolen und
Schwertlilien wegen ihrer Schonheit an.

In der klésterlichen Tradition von Fulda, wo schon 826 Walahfried Strabo
Klosterschiiler war, lebt das alte Wissen und Kdnnen des Gartenbaues bis
heute fort. Die Nonnen des Benediktinerklosters St. Maria pflegen ihren
Garten nur mit RKompost und selbst hergestellten Prdparaten. Sie benutzen
die Vorteile der Mischkultur und entwickelten sie weiter. Auflerdenm
entdeckten sie die heilenden Krafte des Comfrey fir Natur und Mensch.
Aus ihrem reichen Erfahrungsschatz berichten sie in ihrer regelmafig
erscheinenden Broschiire "Winke". (Weitere Hefte und das Humofix-Préparat
sind bei der Abtei Fulda, Nonnengasse 16, 6400 Fulda erhaltlich}
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Um das Jahr 800 n. Chr. stellte Karl der Grofle eine Liste von Pflanzen
zusammen, die in jedem Hofgarten anzupflanzen seien. Neben den uns heute
noch bekannten Arten erwihnte er auch eine Vielzahl von Namen, die
inzwischen aus dem Anbau verschwunden sind, wie Zuckerwurz und Amaranth.
Auch wenn Pastinak, Wurzelpetersilie und Buchweizen sich wieder grdferer
Beliebtheit erfreuen, so gibt es doch auf diesem Gebiet noch viel zu
entdecken. Alte Schriften geben uns Auskunft Gber Anbau und Verwertung
von Pflanzen wie Haferwurz, Roter Meier und Spargelerbse (z.T.beschrie-
ben in den Heften 11/12 87 und 1/2 88 der Gartenzeitschrift Kraut und
Rilben). Aber nicht nur diese alten Nahrungspflanzen verschwanden aus den
Garten, auch (fiir Europa) neuere Arten hatten es schwer, anerkannt zu
werden. Wahrend Kartoffeln und Tomaten bis heute auf unseren Speise-
zetteln stehen, waren andere nur kurze Zeit im Anbau.

Eine solche relativ junge Pflanze ist

Der Knollenziest = oder japanische Kartoffel
botanisch: Stachys siboldii

Geschichte

Der Knollenziest wurde 1882 von Japan nach Crosne in Frankreich einge-
fiihrt und erlebte dort eine bedeutende Entwicklung in der ersten Halfte
unseres Jahrhunderts. Die Gastronomie schatzte ihn sehr. Durch
Virusbefall nahm jedoch der Anbau immer mehr ab. Nachdem es gelungen
war, virusfreies Saatgut zu erzeugen, begann man Anfang der 80Oer Jahre
erneut mit dem Anbau in groffiem Stil.

Beschreibung

Der Knollenziest ist verwandt mit dem hier

verbreiteten Sumpfziest (Stachys palustris).
Auch dieser zeichnet sich durch essbare,

angenehm schmeckende Wurzeln aus. Beil

beiden bilden sich an den Wurzeln, wie bei

der Kartoffel, Ausliuferknollen. Diese sind

langlich mit wulstbildenden, ringférmigen
Einschnlirungen. Im Gegensatz zum Sumpfziest

platzt die Wurzelhaut des Knollenziest beim
Wachsen nicht auf und ist deshalb unver-

narbt bliitenweiB. An der Luft jedoch braunt

sich die Wurzel und welkt schnell. Die

Knollen sind im allgemeinen recht klein,

{({ca. 5cm lang), kdnnen aber in Kultur

grdfer werden. Im Herkunftsland sind aller-
dings die kleinen Knollen beliebter. Die

Knollenbildung ist stark witterungsabhangig:
sie findet bei ziemlich niedrigen Tempera-

turen statt. Der Nihrwert und die

Inhaltsstoffe des Knollenziest sind denen

der Kartoffel ahnlich.
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‘Anbau und Verwendung

Der Knollenziest 1liebt nahrhaften, mit Kompost gedingten Lehmboden. Da
er gegen Trockenheit empfindlich ist, behagt ihm Sandboden nicht sehr.
Im Frihjahr werden die EKnollen zu je 3 Stiick in 10 cm tiefe Horste
gelegt (Horstabstand 30 cm, Reihenabstand 40 cm). Die Ernte beginnt im
November, wenn die Blatter welken (die Knollen nehmen noch viele N&hr-
stoffe aus den absterbenden Blittern auf). Da die Knollen winterhart
sind, sich aber an der Luft nicht halten, ist es das beste, sie den
ganzen Winter Uber frisch aus dem offenen Boden oder aus Mieten zu
ernten. 100 gr. Saatgutknollen bringen etwa 20 kg Ertrag.

In Japan werden die Knollen siff oder sauer eingemacht oder mit
japanischer Sofe angerichtet. In Europa wird die Knolle gern wie Spargel
zubereitet: In Wasser gedinstet und mit zerlassener Butter ilbergossen.
Ihr Geschmack liegt zwischen Blumenkohl und Artischocke.

Wenn Sie weitere Informationen oder Bezugsquellen von Saatgut bzw.
Knollen des Knollenziest suchen, fragen Sie nach bei

Jean Yves Peron

Chaire de Productions Leguminieres et Grainieres
E.N.I.T.A.H.

rue le Notre

F-49045 Angers Cedex

Frankreich

Auf franzdésisch heifft der Knollenziest - Crosne de Japon
Oder wenden Sie sich an den botanischen Garten Minchen. Dort sah ich
einmal Knollenziestpflanzen. Auch der Verein zieht einige Knollen, aber
abgeben kdonnen wir zur Zeit leider noch keine.
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Achtung!! Sortensucher!!
Wenn Sie die Samen von alten Sorten finden, schicken Sie diese mit der
méglichst umfassend ausgefiillten Sortenbeschreibungsliste (oder nur
diese) an:

VEN - c/o Ludwig Watschong - Ahornweg 6 - 3525 Arenborn
Dort erhalten Sie auch die neuesten Tauschlisten der Sorten sowie
sonstige Informationen. (Porto beilegen!)
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SPENDEN BITTE AUF DAS KONTO: 559051-309 / POSTGIROAMT HANNOVER

RKonto-Inhaber: Verein VEN / BLZ 250 100 30
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