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Karotten — unbekannt bei den Hottentotten

Karotten und die weiteren Wurzelgemiise wie Pfilzer Riiebli und Pastinaken, aber auch Randen, Boden-
kohlrabi, weisse Riben, Sellerie usw. sind typische Nordland-Gemiise.

(SGU/ik) Zwar ist die Urpflanze der Karotte im
Mittelmeerraum zu suchen. Es werden dort je-
doch nur wenige Wurzelgemiise angepflanzt,
wahrscheinlich, weil das Klima schon friith im
Jahr erlaubt, Feingemiise anzupflanzen. Vor der
Einfithrung von Treibhiusern durch den Son-
nenkonig Louis XIV. im 17. Jahrhundert in
Frankreich und die Ausbreitung derselben auch
fiir das «gemeine Volk» blieben den Nordlin-
dern (von der Schweiz aus bis in den hohen Nor-
den) nur die widerstandsfihigen Gemiisearten.
Kohl war eine davon, daneben aber auch alle be-
kannten Wurzelgemiise wie Randen, Boden-
kohlrabi, weisse Riben, Pastinaken, Sellerie und
die beiden Karottenarten — die orangen «norma-
len» Karotten und dic gelben Pfilzer Riiebli. Es
scheint, dass sich fiir letztere — im Rahmen des
saisonalen Konsumierens — eine Renaissance
vorbereitet.

Andere Linder — andere Wurzeln

Karotten sind in der Schweiz die nach Tomaten
ZWeitwichtigste Gemiiseart. Ihre ideale Lagerfi-
higkeit macht es méglich, dass sie beinahe das
ganze Jahr aus frischer Ernte respektive den La-
_g_erhéiusern erhaltlich sind ( fiir die Militarkiiche
Ubrigens in den praktischen 10-kg-Sicken).

Spezialitéten — und mehr Luxus denn Notwen-
digkeit - sind die kugelrunden Pariser Karotten
und die kleinen Baby-Karotten (beide Sorten in
Dosen und tiefgkiihlt allein oder gemischt
erhiltlich). Fiir viele Volker der Welt sind aber
W_urzeln und Wurzelgemiise wichtige Bestand-
teile ihrer Ernihrung. Im fernen China werden
delikate Gerichte aus den Lotuswurzeln — eine
Wasserpflanze — zubereitet. Nicht direkt eine
Wurzel, sondern die frischen neuen, aus den

Wurzeln aufsteigenden Triebe sind die Bambus-
Sprossen.

Be_' den Hottentotten, einem Urvolk in Siidwest-
afrika, war die Jamswurzel bekannt (Hottentot-
tenbrot), Noch heute sind die verschiedenen Ar-
ten der Jamswurzel in Afrika und in Asien emi-
nent vyichtige Nahrungspflanzen. Die Jamswur-
zeln sind beinahe eine Art Konserven, konnen
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doch die Wurzeln dieser Schlingpflanze solange
im Boden bleiben, bis sie gebraucht werden
(oder konnten — die Jamswurzeln sind oft von
den Monokulturen wie Kaffee, Tee, Baumwolle
usw. verdrangt worden). Weltweit von grosser
Bedeutung ist zudem die stirkehaltige Maniok-
wurzel, die in Sidamerika als Yuca bekannt ist.
Erginzt werden die im Boden gewachsenen Ge-
miise durch die seit ihrer Entdeckung durch die
spanischen Eroberer weltweit verbreitete Kar-
toffel. Diese haben bei uns eine andere Knolle,
den Topinambur, fast ganz von den Speisezet-
teln vertrieben.

Ideal fiir Eintépfe

Egal, ob Knollengemiise oder Wurzeln — all die-
se festkochenden Gemiise eignen sich hervorra-
gend fiir Eintopfgerichte. In einem Fleisch- oder
Wursteintopf nehmen sie das Aroma von
Fleisch und Sauce in sich auf. Aus verschiede-
nen Wurzelgemiisen, gekocht zusammen mit
Kartoffelwuirfeln, entstehen wihrschafte und
allgemein beliebte Suppen (mit Muskat ab-
schmecken).

Fiir die Meniiplanung im Januar:
Kochgemiise:
Karotten, Randen, Sellerie, Bodenkohlrabi, Ro-

senkohl, Rot- und Weisskabis, auch Sauerkraut
und Sauerriiben, Wirz, Lauch, Zwiebeln.

Salatgemise:

Nussli- und Endiviensalat, Radiesli, Chicorée,
Chinakohl, Zuckerhut, Rettich, Sellerie, Randen
und andere Kochgemiise.

Rezepthinweise
Rezept 139 Erbsen mit Riiebli
140 Erbsen mit Riiebli an weisser
Sauce
152 Riiebli geddmpft
154 Riiebli gedimpft mit weisser
Sauce
189 Riieblisalat gekocht
190 Riieblisalat roh
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