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Fruiikmha & Genudd

Feine Wurzelraritaten

Schon mal etwas von Rapunzel, Bitzchen oder Schinkenwurz gehért?
Diese Wurzelgemiise wurden einst in der Schweiz kultiviert. Sie bieten neben
wertvollen Nahrstoffen eine Reihe spannender Aromen.

Text: Gisela Diirselen

Rapunzel, Bitzchen und Schinkenwurz gehdren zu
den Wurzelraritaten, die friher vorwiegend in Klos-
ter-, Heilpflanzen- und Bauerngarten wuchsen. In
den 1970er- bis 1980er-Jahren verschwanden sie
durch den industriellen Anbau in der Landwirtschaft.
Heute werden sie wieder fit gemacht fir die klein-
raumige Kultur im Hausgarten. Seit 1999 gab es im
Rahmen des Nationalen Aktionsplans zur Erhaltung
und nachhaltigen Nutzung der pflanzengenetischen
Ressourcen fir Erndhrung und Landwirtschaft (NAP-
PGREL) insgesamt 600 Projekte verschiedener Akteu-
re. Eines davon war von 2019 bis 2022 das Projekt
«Traditionswurzeln», das der Erhaltung und neuerli-
chen Nutzung von traditionellem Wurzelgemiise
diente.

Praxisnahe Initiative

Das Projekt wurde geleitet von dem Landschaftsoko-
logen und Saatgutexperten Robert Zollinger; vom
Bundesamt fur Wirtschaftliche Landesversorgung
(BLW) kam die finanzielle Unterstitzung, und die
Stadt Zirich stellte das Land fir den Anbau der 65
unterschiedlichen Sorten von sieben Arten im Ge-
meinschaftsgarten Grinhaélzli zur Verfiigung. Gedacht
war das Projekt fir eine praktikable Wiedernutzung
der alten Sorten - und so sollte es nicht im geschitz-
ten Anbau einer Versuchsanstalt stattfinden.

«Von Anfang an war es uns wichtig, urbane Gdrtne-
rinnen und Gartner anzusprechen und ihr Urteil zu
erfahren», sagt Robert Zollinger. Das Projekt ist be-
endet, das Areal wird demnachst von der Stadt

18

renaturiert, aber die Resonanz war Uberwaltigend.
Nicht zuletzt deshalb, weil die meisten Wurzelgem-
se im zweiten Jahr blihen und in dieser Zeit als Zier-
pflanzen Freude bereiten und anschliessend ihr Saat-
gut zur Verfiigung stellen.

Die Befahigung, eigenes Saatqut zu ziehen, war Ziel
der Samengemeinschaftszucht Grinhoélzli in Zusam-
menarbeit mit der deutschen Universitat Kassel, und
diese zieht bis heute weitere Kreise mit verschiede-
nen Gartengemeinschaften auch in anderen Regio-
nen. In Grinholzli hat sich im Rahmen des Projekts
ein Gartenkollektiv als Verein und Lernort gegrindet,
das bis heute aktiv ist.

Charakterstarke Individuen

Wurzelgemuise wie Rapunzel, Bitzchen und Schin-
kenwurz waren friher beliebt, weil sie relativ kalo-
rienreich sind und satt machen und sich qut und ein-
fach in Sand oder in einer Kiste aus Styropor lagern
lassen. Ein weiterer Vorteil: Im Unterschied z.B. zu
einer modernen Karotte konnen traditionelle Wur-
zelgemise in frostfreien Perioden auch im Winter
frisch geerntet werden.

Dass sie heute nicht im Verkaufsregal zu finden sind,
liegt laut Robert Zollinger nicht etwa daran, dass sie
schlecht sind, sondern vielmehr daran, dass sie nicht
ausreichend uniform fur den grossflachig-maschinel-
len Anbau sind. Die Pflanzen mancher Arten brau-
chen unterschiedlich lange bis zur Reife, andere wie
die Rapunzel-Glockenblume haben winzige Samen
oder wie der Haferwurz iber zwei Zentimeter langes,
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stabchenférmiges Saatgut, das keine Maschine aus-
saen kann. Wieder andere treiben viele kleinere Wur-
zeln oder wie Bitzchen, die Butzenklette, kindsarm-
dicke, bis zu 50 Zentimeter lange Wurzeln, die
Maschinen nicht ernten konnen. «Im Garten kann ich
dicke Wurzeln ausgraben und kleinste Samen aussa-
en - und bin ich froh, wenn nicht alles Gemise zur
selben Zeit reift und ich eine grosse Auswahl an ver-
schiedenen Formen, Farben und Geschmacksnoten
habe», sagt Robert Zollinger. So wird genau das, was
im Garten Vielfalt bringt, auf einem grossen Acker
zum Problem.

Rapunzel, Bitzchen und Schinkenwurz

Fur den kleinrdumigen Anbau im Garten bieten die
alten Wurzelgemiise viele Vorteile. Sie sind reich an
Vitaminen, Mineralstoffen und Ballaststoffen, im
zweiten Jahr sind sie eine reichhaltige Bienenweide,
und in der Kiche bieten sie eine breite Palette an
Zubereitungsmaglichkeiten.

Ein Beispiel dafir ist die Rapunzel-Glockenblume
(Campanula rapunculus), deren Wurzeln mit ihrem
sussen Retticharoma in Landern wie Frankreich als
Delikatesse gelten und deren Blatter und Bliten
ebenfalls essbar sind. Wurzeln und Blatter enthalten
laut Robert Zollinger atherisches Baldriandl, welches
schlaffordernd und beruhigend auf den Magen wirkt.
Eine weitere Art, die Robert Zollinger in seinem Pro-
jekt beschrieben und selektiert hat, ist die Butzen-
klette (Arctium lappa), auch die Grosse Klette oder
Butzchen genannt. Sie gilt vielerorts als unerwiinsch-
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tes Unkraut, wurde aber schon frih in der Volksme-
dizin genutzt und hat mehreren Studien zufolge ein
grosses gesundheitsforderndes Potenzial. Demnach
beinhalten die Pfahlwurzeln Terpene und phenoli-
sche Verbindungen mit antioxidativen, antimikrobi-
ellen, antitumoralen und entziindungshemmenden
Eigenschaften. Auch die Blatter seien interessant fir
weitere Forschung und kénnten eine Ressource fir
neuartige Therapien bei Entziindungskrankheiten
darstellen, so eine Studie von 2022, publiziert in dem
Fachblatt «Chemistry & Biodiversity».
Klettenwurzelol, das aus den Wurzeln und Blattern
der Pflanze gewonnen wird, gilt schon lange als na-
tirliches Haut- und Haarpflegemittel. Die geschal-
ten, sowohl roh als auch gekocht nutzbaren Wurzeln
erinnern mit ihrer mehligen Konsistenz an Kartoffeln
und mit ihrem nussigen, leicht bittersiissen Aroma
an Artischocken und Schwarzwurzeln.

An den Geschmack von Schwarzwurzeln gemahnt
auch die Wurzel der Nachtkerze, deren rosa Farbung
beim Kochen ihr den Namen Schinkenwurz (Oeno-
thera biennis) einbrachte. Die Pflanze wachst ver-
breitet an Bahndédmmen, Brachen und Béschungen.
Im Frihling kdnnen die Blatter wie Mangold verwen-
det werden. Die Wurzeln sind nur wahrend der Win-
terruhe geniessbar.

Das aus den Samenkapseln gewonnene Nachtker-
zendl ist reich an Linolsaure und Gamma-Linolensau-
re, einer hochwertigen Omega-6-Fettsaure, und wird
insbesondere bei Haut- und Haarproblemen und bei
einem gestorten Hormonhaushalt empfohlen.
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Nachtkerzenbliten,
rechts die Wurzel
(Schinkenwurz)

' Haferwurzelbliite,
rechts die Wurzel

In der Schweiz war der Anbau der Pflanze laut Ro-
bert Zollinger zwischen 1850 bis 1900 noch in ver-
schiedenen Sorten weit verbreitet - bei seinem
Suchaufruf fir das Projekt «Traditionswurzeln» fand
er zwar noch unterhaltene Sorten, die aber ziemlich
«verwahrlost» waren.

Die Sorten leben vom Gebrauch

«Nutzpflanzen brauchen im Unterschied zu Wildpflan-
zen zichterische Pflege», erkldrt Robert Zollinger,
sonst verloren sie ihre positiven Eigenschaften fir den
Menschen und wiirden wieder ihrer Wildform ahneln.
Bei der Schinkenwurz bedeutet das etwa, dass ihre
feinen, verastelten Wurzeln nur mihsam in der Ki-
che zu verarbeiten sind. Beim Projekt «Traditionswur-
zeln» wurden darum zundchst die gefundenen Sor-
ten fir eine Sichtung gepflanzt und beschrieben, um
dann im nachsten Schritt nur die besten Sorten zu
vermehren und das Saatgut in die nationale Genbank
von Agroscope in Changins einzulagern.

«Die Gene von Sorten zu sichern und in die Genbank
einzulagern, reicht aber nicht», sagt Robert Zollinger.
Denn die Sorten lebten von ihrem Gebrauch, und
Samen seien nicht unendlich haltbar und muissten
regelmassig erneuert werden. Um eine bewahrte Sor-
te fur die Selbstversorgung zu retten, misse sie auch
bekannt und das Saatqut verfiigbar sein. Zu diesem
Zweck grindeten Christine und Robert Zollinger vor
Jahren eine Samengartnerei, die heute unter dem
Namen «Zollinger.bio» von den vier Séhnen der bei-
den weiterbetrieben wird. Zollinger selbst griindete
im Rahmen des Nationalen Aktionsplans die Firma

20

«Hortiplus», mit der er sich aktuell um Zertifizierun-
gen und eine ziichterische Saatguterneuerung kim-
mert.

Nach Austern duftende Haferwurzel

Gesichtet wurden beim NAP-PGREL neben Rapunzel,
Butzchen und Schinkenwurz weitere traditionelle, in-
zwischen in der Versenkung verschwundene Wurzel-
gemise. Darunter die lila blihende und vitaminrei-
che Haferwurzel (Tragopogon porrifolius), die als
Kohlenhydrat Inulin enthalt, das sich besonders fir Di-
abetiker eignet. Beim Kochen verstromt sie einen
Duft, der an Austern erinnert, weswegen sie auch Aus-
ternpflanze genannt wird. Weil die noch wenigen exis-
tierenden Sorten zu relativ vielen Seitenwurzeln nei-
gen, hat die Stiftung Pro Specie Rara 2024 im Rahmen
des NAP-PGREL mit einem partizipativen Selektions-
programm begonnen. Gemeinsam mit Landwirten so-
wie Gartnerinnen und Gartnern soll damit die Kulturart
Haferwurzel mit verbesserten Sorten wieder anbau-
fahig gemacht werden.

Leberschiitzende Golddistel

Robert Zollinger hat auch die wenig bekannte Spa-
nische Golddistel (Scolymus hispanicus) gesichtet
und weitervermehrt. Die Wurzeln der aus dem Mit-
telmeerraum stammenden Pflanze werden noch
heute in einigen Gegenden Spaniens angebaut und
etwa fir Eintopfe zubereitet; die jungen, vitamin-
reichen Blatter werden wie Spinat verzehrt. Neuere
Studien bestatigen das in der Volksmedizin schon
lange bekannte, leberschiitzende und verdauungs-



fordernde Potenzial dieser Pflanze. Weil die gefun-
denen Sorten der Spanischen Golddisteln lange Zeit
nicht mehr zichterisch gepflegt wurden, sind ihre
Wurzeln sehr diinn - was Robert Zollinger mit neuer-
lichen Selektionen andern will.

Triiffelartige Knollen-Platterbse

Seit seinen Anfangen stiess der NAP-PGREL auf gros-
ses Interesse, unter anderem von Spitzenkaochen, die
immer auf der Suche nach neuen und ausgefallenen
Aromen sind und sich zur Degustation einfanden. Ro-
bert Zollingers personlicher Favorit dabei ist die Knol-

len-Platterbse (Lathyrus tuberosus). Zum einen, weil
er sie vor dem Projekt selbst noch nicht kannte und
sie ihn mit ihren Eigenschaften iberraschte, zum an-
deren, weil ihn der triffelartige Geschmack der erd-
nussgrossen Knéllchen im Boden rundum tberzeugt.
Verzehrt werden die kleinen Knollchen «fein geschnit-
ten und wie Kartoffeln in Olivendl gediinstet». Auch
Bliten, junge Triebe und Blatenknospen seien essbar
und vitamin- und mineralienreich - ganz im Unter-
schied zu den Samen, die giftig sind. Die zur Familie
der Hulsenfriichte gehdrende Pflanze wachst laut Ro-
bert Zollinger verschiedentlich halbwild im Wallis, ist
aber schwer zu kultivieren und wird darum kaum an-
gebaut. In der Natur ist sie schwer zu finden, denn
ihre Auslaufer mit den Knollen wurzeln bis zu 70 Zen-
timeter tief. Er selbst fand die halbwilden Pflanzen
mit Hilfe von Wildschweinen, die immer dort wiihl-
ten, wo Knollen-Platterbsen wuchsen. «Viel Aufwand
und wenig Ertrag», resumiert Robert Zollinger, «kein
Grundnahrungsmittel, aber eine Delikatesse.»

Variabilitat statt Spitzenertrage

Traditionelle Wurzelgemse bringen also keine Spit-
zenertrage wie moderne Gemusesorten, dafir punk-
ten sie mit ihrer grosseren Variabilitat, die sich nicht
nur auf die Erntereife beschrankt. Nach den Erfah-
rungen des erfahrenen Saatgutexperten sind sie
nicht so durchgezuchtet wie neue Sorten und bieten
gerade in Zeiten eines sich verandernden Klimas ei-
ne grossere Auswahl an geeigneten Typen - je nach
Standort fur Feuchtigkeit und Trockenheit oder auch
fur steigende Temperaturen. .
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