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Thema des Monats

Ein Fischgericht, ein Basilikumpesto, ein Tzatziki ohne wür-
zige Knoblauchsauce? Undenkbar! Das legendäre Lilienge-
wächs gehört in der Mittelmeerküche zu den unanfechtbaren
Klassikern. Aber nicht nur im Gewürzregal ist der Knoblauch
ein sicherer Wert, auch als Heilpflanze fasziniert die gesunde
Knolle seit Urzeiten. Sämtliche Grössen der Heilkunde von
Hippokrates bis Hildegard von Bingen sind sich einig: Wenn
eines, dann ist dieses Nahrungsmittel ein Heilmittel.

Er ist eine Geruchslegende. Wehe dem, der eine Knoblauchfahne in
den überfüllten Lift mitbringt! Radieschen erblassen. Sekretärinnen
mobben. Bürokollegen laufen Amok. Von Dracula und Konsorten re-
den wir gar nicht - doch, tun wir, aber erst um Mitternacht auf Sei-

te 12. Von den Lemuren, den bösen Geistern im alten Rom weiss
man: Häuser, vor denen Knoblauchkränze hingen, mieden sie wie
die Pest. Geschichten und Legenden wie diese gibt es Tausende. A/-
tom gehört zu den ältesten und bekanntesten Würz-, Nah-

rungs- und Medizinalpflanzen der Welt. Sein botanischer Name zeigt
die Verwandtschaft mit anderen, in vielen Kulturkreisen beliebten
Pflanzen an. Zu nennen sind aus dieser glorreichen Familie in erster
Linie A///«ra cepz/, die Zwiebel, ä///ww sevboeraoprasMm, der Schnitt-
lauch, und ä//wm «rsmwra, der Bärlauch.

Herkunft und Arten
Ursprünglich stammt der Knoblauch aus den Steppen Zentralasiens.
Während des Pyramidenbaus gelangte die Pflanze über Indien in den
Mittelmeerraum, wo sie zeitweilig auch als Zahlungsmittel verwen-
det wurde. Im Laufe der Zeit hat der Knoblauch seinen Siegeszug
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durch die ganze Welt angetreten. Heute wird die Pflanze überall an-

gebaut und genossen: am Mittelmeer ebenso wie im Maghreb, in
Rumänien und Georgien ebenso wie im Fernen Osten - und das in
angeblich etwa 600 Arten, in vielen Formen, Grössen und Farben,
mit mehr oder wenigen Zehen, mit hell weisser oder dunkel rosa-
farbener Schale. Die weissen Sorten stammen hauptsächlich aus Ita-

lien, Spanien und Frankreich. Rosafarbener Knoblauch gilt als mild,
sehr fein und lange haltbar. Auch er stammt aus Frankreich.

Ein paar kulinarische Tipps
• Wer den nicht beson-
ders mag, kann eine Knoblauchzehe halbieren
und mit der Schnittseite die Salatschüssel leicht
einreiben. Weitere Möglichkeit für «Knoblauch
light»: ein Toastbrot mit einer halbierten Zehe
einreiben, bevor es wie üblich belegt wird.
• Zö/?/ü K«oö/amc/xraveb<?/« sehen sehr

Wachstum und Ernte
Der Knoblauch kann bis zu einem Meter hoch werden und ent-
wickelt rötlich-weisse, langgestielte Blüten in Form von Dolden. Ge-

setzt wird das junge Pflänzchen im Frühjahr, in der Regel im März
und April. Die Zwiebel im Boden besteht aus einer Hauptzwiebel
und Gruppen kleiner Tochter- oder Brutzwiebeln, den Knoblauch-
zehen. Die Hauptzwiebel stirbt während des Wachstums ab. Für die

Entstehung neuer Pflanzen sind nur die Brutzwiebeln wichtig. Die

ausgereiften Knoblauch-Pflanzen werden geerntet, wenn die Blätter
dürr sind, in mild südlichen Breitengraden ist das im Herbst der Fall.

In China, Mexiko, Korea, Japan, Thailand, Ägypten und Kalifornien
- die neben Italien, Spanien und Frankreich zu den Hauptanbauge-
bieten gehören - reift der Knoblauch das ganze Jahr über. Nach dem
Ernten wird die Knolle getrocknet und für den Verkauf kurze Zeit ge-
lagert (nicht zu lange, da sich sonst die Inhaltsstoffe verflüchtigen).

Knoblauch schmeckt frisch am besten,
dann, wenn die Zehen noch sehr saftig sind,
die Haut frisch aussieht und der Stengel noch
grün ist. Entzieht sich im Laufe der Zeit die
Feuchtigkeit, so schrumpfen die Zehen etwas.
Geradezu eine Delikatesse ist junger Knob-
lauch. Er sieht aus wie feinste Friihlingszwie-
beln, besitzt eine zarte rosa- oder leicht violette
Farbe und eignet sich besonders gut roh zu Ge-

grilltem oder zu einer Kalten Platte. Sobald der
Knoblauch älter wird, beginnen die Zwiebeln
auszutreiben. Das ist gut zu sehen, wenn man
die Zehe entzwei schneidet. Damit der Knob-
lauch nicht bitter schmeckt, empfiehlt es sich,
den zartgrünen Trieb im Innern zu entfernen.

Wundermittel Knob-
lauch: Bis heute wurden
mehr als 200 verschiede-

ne Inhaltsstoffe entdeckt.
Und die Knolle, deren

oberirdische Teile so

geschwungen daher-

kommen, sorgt immer
wieder für neue positive
Überraschungen.
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