INFOS AUS DEM OKOGUT BUCH

Rhabarber im Advent

Das Team vom OkoGut
Buch ist Experte im
okologischen Gartnern —
heute: Alles um das
bekannte Stielgemise

»Sauer macht lustig.«
(Bedeutet etwa: Frucht-, Milch- und
Essigsduren sind appetit- und
geschmacksfordernd).

Das bekannte Stielgemiise ist recht
anspruchslos, aber nach sieben bis
zehn Jahren sollte durch Wurzelteilung
eine Art Verjiingung stattfinden. Ideal
dafiir ist ein frostfreier Tag im Herbst, oft
eignet sich sogar noch die Adventszeit.

Die etwa 60 Arten der Pflanzengattung

-
{

Rhabarberstangen

Rhabarber stammen aus asiatischen
Hochgebirgen. Das bei vielen Pflanzen-
namen wie beim Gemeinen Rhabarber
(Rheum rhabarbarum) auftauchende
Eigenschaftswort gemein hat natiirlich
die Wortbedeutung von allgemein (weit
verbreitet) und nicht von bdsartig (eher
konnte man die anspruchslose Pflanze
lieb nennen). Rheum rhabarbarum be-
deutet Fremdldndische Wurzel. Einige
medizinisch genutzte Arten (Rheum of-
ficinale, Rheum palmatum, Rheum sibi-
ricum, Rheum webbianum...) waren be-
reits vor 5000 Jahren in China bekannt
und wurden im Mittelalter dann auch in
Europa verwendet. Die Verbreitung des
Gemeinen Rhabarbers als Gemiise be-
gann im 16. Jahrhundert in Russland
und der gewerbsmédfige Anbau in
Deutschland erst im 19. Jahrhundert.

In vielen modernen Heilpflanzenbii-
chern wird Rhabarber nicht mehr auf-
gefiihrt, in Wildkrduterbiichern schon
gar nicht. Schlieflich gibt es praktisch
keinen verwilderten Rhabarber in der
heimischen Natur, dhnlich aussehende
Blétter an Bdchen stammen meistens
von der Gewdhnlichen Pestwurz (Peta-
sites hybridus). Im Harz bezeichnet man
die Pestwurz sogar als Wilden Rhabar-
ber, die filzige Pflanze riecht jedoch un-
angenehm und enthélt Pyrrolizidinal-
kaloide.

Ubliche Zubereitungen von Rhabarber
in der Kiiche diirften bekannt sein. Viele
Internet-Darstellungen listen jeweils
Dutzende von Rezepten auf. Es gibt spe-
zielle Kochbticher nur tiber diese Pflan-
ze.

Was kann man sonst noch mit Rhabar-
ber anstellen? GroRe Blétter eignen sich
fiir Kinderspiele oder zum Abdecken
von Kompost. Das bewirkt eine gleich-
maRigere Feuchtigkeit im Komposthau-
fen. Der Saft wirkt schmerzlindernd und
blutstillend. Noch immer wird Rhabar-
berwurzel (Rhei radix) als mildes Haus-
mittel gegen Verstopfungen und Wech-
seljahresbeschwerden eingesetzt.
Rhabarber ist auch Bestandteil der in-
donesischen Weihrauchzigarette Rokok
Klembak.

Damit die Rhabarberwurzeln bei der
Teilung nicht zu lange an der Luft blei-
ben, sollte man das neue Pflanzloch an
einem sonnigen Platz schon vorher aus-
heben. Trotz eines hohen Wasserbe-
darfs ist Rhabarber empfindlich gegen
Staunidsse, eine Drainageschicht am
Lochboden aus Kies oder Tonscherben
kann nicht schaden. Rhabarber mag
mittelschwere Boden, ein wenig Kom-
post und eine Mulchabdeckung. Er ist
ein Tiefwurzler, deshalb sollte man die
Wurzel moglichst groRziigig freilegen.
Die Teilung sollte mit einem scharfen
Spaten so erfolgen, dass die abgetrenn-
ten neuen Pflanzen mehrere Blattknos-
pen und ausreichend Wurzeln aufwei-
sen. Das grofte Wurzelstiick bleibt am
urspriinglichen Standort, das abgesto-
chene Stiick (eventuell mehrere) wird in
o urspriinglicher
Hohe an anderer
Stelle eingesetzt.
Da gesunde Rha-
barberpflanzen
recht grofl wer-
den konnen, ist
ein  Pflanzab-
stand je nach Sor-
te von minde-
stens 80 bis 100
Zentimetern
sinnvoll. An-
schliefend gut
angieflen, auch
die wieder fest
mit Erde umge-
bene  Mutter-
pflanze. Eine
Diingung ist nicht
unbedingt notig,
am ehesten kommen Hornspédne oder
Pferdemist im Friihjahr in Frage. In den
ersten beiden Jahren sollten umgesetz-
te Rhabarberpflanzen nicht beerntet
werden, dann liefern sie in der Folgezeit
deutlich reiche Ertrdge. Einige Arten
bilden auch attraktive Bliitenstinde, ei-
ne Entfernung der Bliitenknospen
starkt jedoch das Wachstum der Stiele.
Gute Nachbarn von Rhabarber im Sinne
der Permakultur sind beispielsweise:
Ringelblume, Tagetes, Kapuzinerkresse,
Kohlrabi und Blumenkohl, Pfliick- und
Schnittsalat, Spinat, Petersilie, Busch-
bohnen, Zwiebeln und Lauch.
Und nun ziinden wir den Adventskranz
(mit rhabarberfarbenen Kerzen) an,
machen es uns gemiitlich, trdumen von
wédrmeren Tagen im kommenden
Jahr...

Rhabarberfarbene Kerzen im Advent.

Ein sichtbares Wachstum der Rhabar-
berpflanzen beginnt relativ zeitig im
Vorfrithling. Bis zur Mittsommerzeit
kann man dann die erfrischenden Stiele
ernten. Sie sollten an ihren Ansdtzen
herausgedreht werden. Schnitt- oder
Bruchstellen sind wesentlich faulnisan-
falliger als kleine Verletzungen an der
Basis. Mit lediglich 13 Kilokalorien auf
100 Gramm eignet sich Rhabarber her-
vorragend fiir eine leichte Erndhrung.
Sein Gehalt an Antioxidanzien ist dop-
pelt so hoch wie beim Griinkohl. Er ent-
hélt weiterhin verschiedene Fruchtsiu-
ren und Oxalsdure. Letztere ist in
hoheren Dosierungen gesundheits-
schddlich. Nieren- und gallenkranke
Personen sowie Kleinkinder sollten des-
halb nur sehr wenig Rhabarber zu sich
nehmen. Kochen reduziert Oxalsdure
jedoch deutlich. Manche Leute essen
sogar junge rotliche Stiele roh.

Der sduerliche Rhabarberkuchen oder
andere Zubereitungen konnen eine gu-
te Abwechslung zu traditionellen Weih-
nachtsgerichten darstellen. Eingefrore-
ne rohe oder blanchierte Rhabarber-
stielstiickchen halten sich bis zur ndch-
sten Saison. Frieder Monzer
Infos/Kontakt zum OkogutBuch:
wwuw.oekogut-buch.de

siehe auch S. 5 (Okohof-Adventsmarkt)
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