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Wiedergefundener Genuss

Optisch und von der Grdsse her ein eher unscheinbares Gemdse,
geschmacklich aber auf der Hohe. Sollten Sie auf dem Markt oder in
einem Geschaft Kerbelriibchen erspdhen - greifen Sie zu! Claudia Rawer

Schon vor einiger Zeit wurden Kerbelriibchen zum
«Trendgemiuse» erklart, doch bekommt man sie
immer noch selten. Seit ich jedoch ein Geschaft
gefunden habe, das die wiirzigen, nussig-siissen
Leckerbissen verkauft, bin ich ein Fan der delikaten
Knollchen. Nicht fir jeden Tag - dazu ist das Mini-
Gemise zu teuer. Aber zu besonderen Gelegenhei-
ten ist es eine ungewdhnliche Zutat und eine Berei-
cherung im winterlichen Speiseplan. Denn Ker-

Ein altes einheimisches Wintergemise, das nun wiederentdeckt wird: zarte Kerbelriibchen (Chaerophyllum bulbosum).

belribchen kénnen zwar ab Juli geerntet werden,
doch entwickeln sie ihr wiirziges Aroma erst richtig
im Spdtherbst bzw. nach mehrmonatiger Lagerung.
So ist der Geschmack der etwa fingerlangen Wur-
zeln von November bis Marz am besten.

Apropos Geschmack: Meist werden Vergleiche mit
Pastinake, Esskastanie oder Sellerie bemht, die es
jedoch alle nicht ganz treffen. Probieren Sie am
besten selbst!




Auch als delikates Piree kann man Kerbelribchen servieren.

Wiederentdeckung eines alten Genusses

Kerbelriben sind ein altes einheimisches Winterge-
mise: Ab dem Mittelalter wurde es in europai-
schen Klostergarten kultiviert. Da die Pflanze win-
terhartist und die Ribchen ausgezeichnet zu lagern
sind, waren sie jahrhundertelang ein wichtiger
Nahrstofflieferant wahrend der kalten Jahreszeit
und galten schon damals als Delikatesse.

Man liebte die Kerbelriibe, auch Knollenkerbel, Ri-
benkerbel oder Erdkastanie genannt, bis zum Be-
ginn des 20. Jahrhunderts - dann geriet sie lang-
sam in Vergessenheit. Dazu trug sicherlich auch bei,
dass ihr Anbau als schwierig gilt. Heute entdeckt
man viele alte, aromareiche Gemisesorten neu,
und es gibt sogar wieder (Bio-)Bauern, die sich die
Miihe machen, sie zu hegen und zu pflegen. In
Frankreich werden die wiirzigen Ribchen schon
seit langerem in der Gourmetkiche geschatzt.

Der Name tauscht

Aber was sind Kerbelribchen Gberhaupt fir ein
Gewdchs? Die (theoretisch ebenfalls essbare, aber
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sehr dinne) Wurzel des Gartenkerbels (Anthriscus
cerefolium), wie man meinen kénnte, ist es jeden-
falls nicht.

Vielmehr sind die kleinen Knollen die Wurzeln ei-
nes Gewdchses aus der Familie der Doldenblitler
mit dem seltsamen Namen Knolliger Kalberkropf
(Chaerophyllum bulbosum). Das Kraut wachst in
feuchten Waéldern und an Flussufern Nord- und Mit-
teleuropas. Wild kommt der Knollige Kalberkropf in
Deutschland zerstreut vor, oft ist er aus Garten ver-
wildert. In Osterreich ist er in warmen, trockenen
Gebieten etwas haufiger, in der Schweiz selten, in
den Alpen und im Alpenvorland fehlt er ganz. In
grosserem Stil angebaut wird er im franzosischen
Loire-Tal und im Norden Grossbritanniens.

Klein, aber oho

Im zweiten Wachstumsjahr bildet die Pflanze eine
langlich-spindelférmige oder rundlich-knollige
Hauptwurzel: die Kerbelriibe. Sie ist etwa drei bis
hochstens zehn Zentimeter lang und weissfleischig
mit hellbrauner Schale. Diese Knollen enthalten
viel Starke und kaum Fett, hochwertige Aminosau-
ren, Kohlenhydrate und wertvolle Mineralstoffe
wie Kalium und Magnesium.

Neben der europdischen Art gibt es auch die Sibiri-
sche Kerbelriibe (Chaerophyllum prescottii), deren
Wurzeln grésser sind, geschmacklich aber nicht an
die kleinen Verwandten heranreichen.

Kaviar der Vegetarier

Kostlich, aber wie gesagt, teuer; die aus dem alten
Wien stammende Bezeichnung «Kaviar der Vegeta-
rier» sagt alles. Mit Kilopreisen zwischen 15 und 20
Euro bzw. 25 Schweizer Franken muss man rech-
nen. Daher sollte man sich Einsatz und Zubereitung
qut dberlegen.

Natrlich kann man die delikaten Zwerge wie an-
dere Wurzelgemiise auch verwenden, in Suppen,
Auflaufen und Gratins. Aber das lduft ins Geld und
ware auch ein bisschen schade. Daher empfiehlt
eine franzasische Koch-Kolumnistin, mal klein und
fein anzufangen: mit 200 Gramm der Mini-Rb-
chen, die geschalt und ganz kurz und leicht in But-
ter oder Qlivendl gebraten werden. Wenn das
schmecke - und das werde es tun, davon ist die
«verriickte Kochin» (www.cocineraloca.fr) dber-
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zeugt - konne man ja eine etwas gréssere Portion
mit anderen Gemiisen mischen, «um einen scho-
nen festtdglichen Gemiiseteller zu machen, ohne
sich zu ruinieren». In Frankreich beliebt ist z.B. die
Mischung mit jungen Mairiibchen und Petersilien-
wurzel.

Kein Genuss ist voribergehend, denn
der Eindruck, den er zurucklasst, ist
bleibend.

Johann Wolfgang von Goethe

Man kann die wirzigen Winzlinge Gbrigens auch
roh geniessen. Dann ist die Konsistenz fest; z.B. in
Wintersalaten kommt der pikante Geschmack kraf-
tiger zur Geltung. Gegart wird das Fleisch der Knolle
weich, dhnlich wie bei der Kartoffel. Man sollte sie
nicht zu lange kochen oder braten, sonst wird die
Konsistenz zu mehlig.

Kerbelribchen im Garten

Der Anbau und die Lagerung von Kerbelriibchen
sind nicht ganz einfach - der Hauptgrund fir den
hohen Preis. Der Weg von der Aussaat bis auf den
Teller dauert fast ein Jahr; nur wenige Gemisepro-
duzenten nehmen soviel Zeit und Miahe auf sich.
Wer einen Garten sein eigen nennt und ein wenig
Geduld hat, kann sich selbst an den Mini-Ribchen
versuchen.

Die Kerbelriibe ist eine zweijahrige Pflanze, die im
ersten jahr die verdickte Wurzel und im zweiten
Jahr erst Bliiten und Samen bildet. Die Samen des
Frostkeimers missen frisch sein. Sie sind nur einige
Monate lang keimfdhig und sollen im Herbst (zwi-
schen August und Dezember) direkt ins Freiland in
lockeren und unkrautfreien Gartenboden an einem
sonnigen Standort ausgesat werden. Dann keimen
die Pflanzchen im zeitigen Frihjahr, bendtigen aber
dafir mindestens acht Wochen anhaltende Feuch-
tigkeit und Temperaturen unter 5°C.

Als erstes zeigen sich zwei ldnglich-schmale Keim-
blatter. Bis sich weitere Blattchen entfalten, dauert
es eine ganze Weile; sie erinnern dann an Petersilie
oder Karottengrin.

Auch Schnecken lieben Kerbelriibchen und tun sich
gerne an den jungen Pflanzchen gitlich. (Das Blatt-
grin gilt abrigens fir Menschen als ungeniessbar.)
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Als Partner in einer Mischkultur eignen sich - laut
Wikipedia - als Zwischenpflanzung im Frihjahr
Zwiebeln und danach Salat. Beide werden vor der
Kerbelriibe geerntet.

Wahrend der Hauptwachstumszeit im Frihjahr und
Sommer missen die Kerbelribchen regelmassig
gedingt und bewadssert werden. Im Juni beginnt
das Kraut zu welken und zieht sich ein. Geerntet
werden kann dann im Juli; wenn keine Wihlmaduse
im Garten sind, auch spater.

Die grosseren Knollchen, die zum Verspeisen be-
stimmt sind, sollen drei bis vier Monate in feuch-
tem Sand eingeschlagen nachreifen, um ihr volles
Aroma zu entwickeln. Kleine, nur erbsengrosse
Wurzeln kdnnen direkt wieder eingepflanzt werden
und erreichen ihre volle Grésse im nachsten Som-
mer. Wenn dann die Pflanze bliht und Samen bil-
det, kann man eigenes Saatqut ernten. [

Rezepte fir Kerbelriibchen gibt es nur wenige in
deutscher Sprache (im Internet z.B. auf kue-
chenlatein.com oder www.bushcook.de). Wer
franzosisch versteht, wird z.B. auf der Seite
recettes.de/cerfeuil-tubereux findig.

Samen gibt es bei:

Syringa Duftpflanzen und Krauter (Bio)
DE-78247 Binningen; Tel. +49 (0) 7739 14 52
E-Mail: info@syringa-pflanzen.de

Internet: www.syringa-pflanzen.de

Dreschflegel (Bio)

DE-37213 Witzenhausen; Tel +49 (0) 5542 50 27 44
E-Mail: info@dreschflegel-saatgut.de

Internet: www.dreschflegel-saatgut.de

Gartner Potschke

DE-41564 Kaarst; Tel. +49 (0)1805 861 100 01805
E-Mail: info@poetschke.de

Internet: www.poetschke.de

Die aufgefiihrten Firmen liefern auch in die
Schweiz und nach Osterreich.
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