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Rhabarber lautet
Friihling ein

Der Rhabarber stammt aus der
Familie der Knéterichgewachse.
Schon 2700 Jahre vor unserer
Leitrechnung verwendete man
die Wurzel der Medizinalrhabar-
berpflanze, welche in Sibirien,
der Mandschurei und China
beheimatet ist, fiir heilende
Zwecke.

LF. Unsere Gartenrhabarber kam
erst Mitte des 18. Jahrhunderts
iber England zu uns. Er ist zwar
medizinisch weniger wertvoll, der
hohe Gehalt an Apfel- und Oxal-
sdure wirkt aber erfrischend, appe-
titanregend, herzstdrkend, durstl6-
schend, verdauungsfordernd, mild
abfiihrend und keimhemmend.
Ausserdem enthdlt der Rhabarber
Mineralstoffe wie Carotin, Eisen,
Kalzium, Phosphor, Magnesium
und besonders viel Kalium sowie
die Vitamine B1, B2 und C.

Ausdauernd und platzbediirftig

Der Rhabarber ist eine ausdauern-
de Rhizomstaude mit dicken, bis
zu 60 cm langen, geniessbaren
Stengeln, leicht gekauselten, gros-
sen aber ungeniessbaren Bldttern

(zu hoher Gehalt an Oxalsdure).
Ein bis zu zwei Meter hoher Bli-
tenstand entwickelt von Mai bis
Juni mdchtige Bliitenrispen. Um
die Stengelbildung zu unterstiit-
zen, sollte der Blutenstand bald
nach seinem Erscheinen an der
Basis entfernt werden.

Aus Samen gezogene Stauden
sind meist weniger wertvoll, des-
halb vermehrt man vorwiegend
durch  Wurzelteilung  dlterer,
bewdhrter Pflanzen im Herbst oder
Frihjahr. Neben den rotstieligen
Pflanzen mit griinem Fleisch gibt
es auch mildere, rotfleischige Sor-
ten, welche unter dem Namen
Erdbeerrhabarber gehandelt wer-
den.

Pro Pflanze muss mit einem Platz-
bedarf von mindestens einem
Quadratmeter an mdglichst sonni-
ger Lage gerechnet werden. Rhab-
arber gedeiht aber auch gut im
lichten Schatten vor einer Hecke
oder unter Obstbaumen, sofern fiir
tiefgriindigen, genligend feuchten,
aber durchlassigen Boden und
reichliche Kompostdiingung ge-
sorgt ist. Im Pflanzjahr sollte man
zur besseren Entwicklung der
Pflanzen von einer Ernte absehen.
Sobald im Herbst die oberirdi-
schen Teile einziehen, gibt man
pro Pflanze etwa fiinf Liter Mist-

kompost, den man mit einer
Mulchauflage bedeckt. Wahrend
der Erntezeit konnen die Pflanzen
mit gut verdiinnten Krduterjau-
chen oder flissigen Meeralgen
gestdrkt werden.

Quelle: «Aller (iber den Rhabarber»
von Brunhilde Alonso

Rezepte

Rhabarbergriitze

Kleingeschnittenen Rhabarber mit
Wasser aufkochen, die Stlickchen
unter Zugabe von Zucker, Honig
oder Fruchtzucker zerquirlen. In
die kochende Masse langsam so
viel Kartoffelstirkemehl einlaufen
lassen, bis ein dicklicher Brei aus-
gequollen ist, und in die kochend-
heisse, aber nicht mehr kochende
Masse den steifen Schnee von
zwei bis vier Eiern einheben.

Aus dem Eigelb mit Milch, Vanille
und Zucker eine Sauce dazu berei-
ten.

Rhabarberreis

Einen steifen Reisbrei mit halb
Milch, halb Wasser und einer Prise
Salz kochen, abgekihlt mit finf
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Eidottern, zwei Essloffeln Rum
oder Maraschino, abgeriebener Zi-
tronenschale, etwas Butter und
reichlich Zucker vermengen und
zum Schluss mit sehr steif geschla-
genem Eischnee auflockern. La-
genweise mit dem rohen, gewa-
schenen und eingezuckerten Rha-
barber in eine Auflaufform schich-
ten, obenauf Butterfléckchen set-
zen. Im Ofen bei 200 bis
250 °C backen, bis der Reis sich
braunt.

Rund um das
Tiefkiihlen

Tiefkiihlergrésse — Personenzahl

In einem Stadthaushalt rechnet
man pro Person 60 bis 80 Liter
Inhalt, bei einem Dbauerlichen
Haushalt oder einem solchen mit
Garten 80 bis 120 Liter.

Lagertemperatur

Sollte standig bei minus 18 Grad
liegen.

Ferien, Gefriertruhe

Wenn man verreist, kann zur Vor-
sicht ein Plastikbeutel mit Eiswtir-
feln in die Gefriertruhe gegeben
werden. Sind die Wiirfel nach der
Riickkehr verformt, erkennt man
einen Stromausfall. Das Tiefkiihlgut
muss dann Uberpriift werden.

Stromausfall

Bei einem Gefriergerat mit 150 bis
260 Litern kann der Strom bis zu
zwei Tage ausfallen, ohne dass die
Lebensmittel Schaden nehmen.

Stromausfall — Dauer nicht
feststellbar

Ist die Dauer des Stromausfalls
nicht feststellbar, muss die Le-
bensmittel-Temperatur gemessen
werden: Ab 15 Grad minus, am

Packungsrand gemessen, ist der
Verzehr dieser Speise nicht ge-
sundheitsgefdhrdend.

Gefrierbrand

Dies sind die ausgetrockneten
Stellen Dbei Lebensmitteln. Man
erkennt sie an weissen oder
braunlichen Verfarbungen. Gefrier-
brand entsteht durch fehlerhafte
oder beschddigte Verpackung. Das
betroffene Tiefkithigut wird zdh
und ungenissbar.

Gefrierfach

Legt man es mit Alufolie aus, ver-
hindert diese das allzuschnelle
Vereisen des Gefrierfaches — so
kann auch Strom gespart werden.

Tiefkiihlgerdte

Tiefktihl- und Gefriergerdte uber-
ziehen sich nicht mehr so schnell
mit einer Eisschicht, wenn die
Wande nach Reinigung mit Glyze-
rin bestrichen werden. Auch 1dst
sich beim Abtauen das Eis besser.

Verpackungsmaterial

Geeignet sind: Beutel aus kaltebe-
standigen Kunstfolien, Kunststoff-

dosen, Aluminiumbehalter, - Ein-
machgldser, Joghurtbecher und
-glaser.

Inhaltsangabe

Auf Dose oder Beutel sollte der
Inhalt, das Datum und die Menge
deutlich angeschrieben werden,
damit  keine  Verwechslungen
geschehen.

Zum Gefrieren nicht geeignet

sind Kartoffeln (ausser Kartoffel-
stock). Gurken, Rahm (nicht mehr
schlagbar, flr Saucen ja, wird aber
flockig). Tomaten (ausser fiir Sau-
ce), Eier gekocht, Joghurt oder
Mayonnaise.
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Kochzeit zum Einfrieren von
Speisen

Speisen, die man einfrieren moch-
te, sollten bei der Zubereitung
nach 2/3 der Garzeit abgekihlt
und sofort eingefroren werden
(beim Erwdrmen gart die Speise
nach).

Sternefdcher — Lagerzeiten

Die Lagerzeiten hdngen auch
davon ab, wo das Gefrorene auf-
bewahrt wird. Im Prinzip sind nur
4-Sterne-Facher zum Einfrieren
geeignet - die anderen eignen sich
nur zum Lagern von Tiefkihlkost.
1-Stern-Fach: ein bis drei Tage
2-Stern-Fach: ein bis vierzehn
Tage.

3- und 4-Stern-fFach: langer, je
nach Listen.

Tiefkiihigemiise — Zubereitung

— Far Kefen, Broccoli, Blumen-
und Rosenkohl, Lauch, Bohnen:
Das Gemtse in gefrorenem Zu-
stand in siedendem Salzwasser
oder Gemisebouillon gar kochen,
abgiessen und mit Margarine oder
Butter verfeinern.

- Flr Erbsen, Bohnen, Fenchel,
Tomaten, Ratatouille-Gemise, ge-
hackten Spinat: In noch gefrore-
nem Zustand in Butter mit Zwie-
beln anddmpfen, mit wenig Flis-
sigkeit zugedeckt auf kleinem Feu-
er fertig garen.

— Die Kochzeit von tiefgekiihltem
Gemiise, das vor dem Einfrieren
blanchiert wurde, ist kiirzer als bei
frischem Gemise.

— Die Kochzeit verkirzt sich eben-
falls nach ein bis zwei Stunden
Auftauen des Gemises im Kiihl-
schrank. Es muss jedoch rasch-
maoglichst zubereitet werden — so
halten sich Néhrstoff- und Qua-
litdtsverluste gering.
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