PORTRAT

FRUHER GENUSS
Vorgetriebener Rhabarber ist
eher reif und milder. Dafiir
stulpen Sie etwa einen schwarzen
Maurerkiibel Gber die Pflanze,
sobald sich erste Triebspitzen
(Foto rechts) zeigen. Unter

der warmenden Abdeckung
treibt der Rhabarber

schneller aus.
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Rhabarber

BOTANISCHER NAME Rheum rhabarbarum
FAMILIE Knoterichgewdchse (Polygonaceae)

HERKUNFT Urspriinglich China, von dort gelangte
der Rhabarber Mitte des 18. Jahrhunderts tiber
Russland und Persien zunichst nach England und
spdter in das Uibrige Europa.

INHALTSSTOFFE Vitamin C und die Mineralstoffe
Kalium, Eisen und Phosphor. Zudem Oxalséure,
die gesundheitsschadigend wirken kann.

VERWENDUNG Im Nutzgarten, in der Kiiche zur
Verarbeitung in StiBspeisen, als Saft und Most




DEKORATIVE STAUDE Wer regelmiBig die Bliitenstiele entfernt, wird zwar mit reicher Stangen-
Ernte belohnt, verpasst aber das Schauspiel der prichtigen Rhabarberblite.

Sauer macht lusti

RHABARBE

Freuen Sie sich auf fruchtiges Kompott und saftige Kuchen:

Jetzt ist Hochsaison fiir Rhabarber! Da dieser meist fiir
die Zubereitung von Desserts und SiiBspeisen verwendet wird,
wird er oft fiir Obst gehalten, gehért aber zu einer ganz

anderen Sippe — dem Gemise, genauer gesagt zum Stielgemise.
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NACHWUCHS-
FORDERUNG

Wenn im Herbst die
Blatter welken, alle Stiele
dicht tiber dem Boden
abschneiden, die flei-
schigen Rhizome der Stau-
de einfach mit einem
scharfen Spaten teilen und
an einen neuen Standort
verpflanzen.

ie sauren Stangen gelangten etwa Mit-

te des 18. Jahrhunderts iiber Russland

und Persien zunichst nach England
und von dort weiter in das iibrige Europa.
Die urspriingliche Heimat des Rhabarbers ist
China, wo er noch heute wild wichst. Dort
wusste man schon vor etwa 5000 Jahren um
seine heilkriftige Wirkung und stellte aus
den Wurzeln, der in der Steppe wachsenden
Pflanze, ein Pulver gegen Darmtrigheit her.
Die Stiingel nutzte man damals jedoch nicht.
Von diesen Wildformen (Rheum officinale
und Rheum palmatum) stammt unser
Gemiiserhabarber ab. Dessen lateinischer
Name Rheum rhabarbarum bedeutet iiber-
setzt so viel wie ,fremdlindische Wurzel“ oder

auch ,,Wurzel der Barbaren®.

Wie sauer darf’s
denn sein?

Es gibt verschiedene Rhabarber-Sorten, die
sich in der Farbe der Stingelhaut und des
Fruchtfleisches unterscheiden. Fiir die Lieb-
haber von viel Siure empfehlen sich griinflei-
schige, griinhdutige Sorten, die meist recht
dicke, schén saure Stangen bilden. Weniger
ertragreich, jedoch milder, sind rotstielige,
rotfleischige Sorten, zum Beispiel ‘Concord’
(Ahrens + Sieberz), ‘Frambozen Rood’, ‘Hol-
steiner Blut’ (beide Gaissmayer), ‘Red Valen-
tine€’ und ‘Himbeerrot’ (beide Lubera). Sie
enthalten weniger Siure und auch weniger
gesundheitsschidliches Nitrat, das Rhabarber
dhnlich wie Spinat oder Kopfsalat speichern
kann. Auf dem Markt findet man die roten
Sorten cher selten, weshalb es sich fiir
Rhabarber-Liebhaber durchaus lohnt, sie im
eigenen Garten zu kultivieren. Wenn Sie auf
keine eigene Ernte zuriickgreifen kénnen,
sondern die sauren Stingel im Supermarkt
kaufen, dann achten Sie beim Einkauf darauf,
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Rhabarber vermehren — kinderleicht

Im Gegensatz zu den meisten anderen Gemisearten wird Rhabarber nicht ein- oder

zweijdhrig kultiviert, sondern kann als Einzelpflanze durchaus zehn Jahre und lter

werden. Um seine Wiichsigkeit dauerhaft zu erhalten, teilt man die Stécke nach etwa

acht Jahren im Oktober oder Marz/April mit dem Spaten in mehrere Stticke und
pflanzt sie an einem neuen Standort ein. Jedes Teilstlick muss mindestens zwei bis drei

Blattansdtze aufweisen. In trockenen Béden werden die Einzelstlicke so eingesetzt,

dass sie ca. 2 cm unter der Oberflache liegen; in recht feuchten Béden hat sich eine

flache, bodenebene Pflanzung als glinstiger erwiesen. Gute Nachbarn im Beet sind

Bohnen, Erbsen oder Kohl. Das erste Mal kénnen Sie von den neu gesetzten Pflanzen

im tUberndchsten Frihjahr saftige Blattstiele ernten.

dass sie fest sind und an den Schnittstellen
nicht ausgetrocknet. Nach Ernte oder Einkauf
lassen sich die geputzten Stangen in ein feuch-
tes Tuch gewickelt fiir einige Tage im Kiihl-
schrank aufbewahren. Ganze, gewaschene,
aber noch nicht geschilte Stangen halten sich
bis zu einem Jahr gut im Tiefkiihlfach.

Die richtige
Zubereitung

Um in den uneingeschrinkten Genuss des
sauren Gemiises zu kommen, sollte man
einige Grundregeln beim Verzehr und bei der
Zubereitung beachten. Blitter und Blatt-
ansitze sind giftig und diirfen keinesfalls
gegessen werden. Auch die frischen Rhabar-
berstiele sollten nicht roh verzehrt werden.
Die in ihnen enthaltene Oxalsiure kann
Magenschmerzen, Erbrechen und Kreislauf-
beschwerden verursachen. Die Oxalsiure trigt
zur erfrischenden Sidure des Rhabarbers bei,
18st aber ebenso das stumpfe, pelzige Gefiihl
aus, das man meist nach seinem Genuss an
den Zihnen spiirt. Da die Sdure mit Kalzium

unlosbare, chemische Verbindungen eingeht,
kann Rhabarber im Kérper als ,,Kalziumriu-
ber® wirken und den Zahnschmelz schidigen.
Dennoch miissen Sie nicht auf den beleben-
den Siure-Kick verzichten. Essen Sie das
fruchtige Gemiise einfach nicht zu hiufig.
Schilen (Ausnahme: ganz junge Stiele) und
erhitzen Sie es immer und gieflen das Koch-
wasser weg. Wenn Sie Siiffspeisen oder Ku-
chen mit Eischnee zubereiten, wird die Siure
angenchm abgemildert; Rhabarberkuchen
mit einer Baiserhaube ist ein gelungenes Bei-
spiel dafiir. Auch Milch, Sahne, Quark oder
Puddings und Soflen, die Milchprodukte ent-
halten, erfiillen diesen Zweck und machen die
sauren Desserts gleichzeitig bekdmmlicher —
die Oxalsiure verbindet sich dann mit dem
Kalzium der Milch und nicht mit dem des
Korpers. Allerdings sollten sich Menschen,
die unter Magen- oder Nierenproblemen lei-
den, mit dem Genuss von Rhabarber zuriick-
halten und keine zu groffen Mengen auf ein-
mal zu sich nehmen. Wer an Gicht, Rheuma,
Nierensteinen oder Arthritis erkranke ist, tut
gut daran, ganz auf Rhabarber zu verzichten.
Ein wenig Umsicht ist auch bei der Zuberei-

Fotos: GartenFlora/Christian Gehler, pixelio.de/Monika Albert



tung ratsam: Erhitzen Sie Rhabarber nicht in
Aluminium-Gefiflen, und bringen Sie das
Gemiise nicht mit Alufolie in Beriihrung, da
sonst giftige Stoffe entstehen kdnnen.

Vitaminreich und
kalorienarm

Nichtsdestotrotz steckt in den griinen oder
roten Stingeln einiges an Vitaminen und Mi-
neralstoffen, allen voran eine gute Portion
Vitamin C; 100 g des Stielgemiises decken
bereits ein Drittel des Tagesbedarfs. Auch der
Anteil an Kalium, welches entwissernd wirkt
und den Nihrstofftransport vom Blut in die
Korperzellen fordert, ist beachtenswert. Darii-
ber hinaus wirke Rhabarber verdauungsfor-
dernd und entschlackend und ist sehr kalori-

IMPOSANTE BLUTE
Damit mehr Kraft

in die Stangel wandert,
entfernen Sie die
Bliitenansitze, sobald
sich diese bilden. Sie
eignen sich fiir pracht-
volle Dekorationen in
Vasen oder Gestecken
und kénnen sogar in
der Kiiche verarbeitet
werden - die dicken,
geschlossenen Bliten-
knospen sind essbar,
man kann sie zum
Beispiel wie Brokkoli
diinsten.

enarm. Letztgenannter Vorteil wird freilich
durch die meist sehr siifle Zubereitung und
den Einsatz groler Zuckermengen hiufig wie-
der zunichte gemacht. Alternativ kénnen
Kompott, Siilspeisen, Konfitiire oder Ku-
chenbelag auch mit Siif§stoff oder Honig ab-
geschmeckt werden. Wenn Sie aber dennoch
lieber mit Zucker siiffen, dann tun Sie dies am
wirkungsvollsten erst nach dem Garen und
Abkiihlen, um die volle Siilkraft des Zuckers
zu erhalten. Ausgesprochen bewihrt hat sich
die Kombination von Rhabarber mit Erd-
beeren in Form von Kompott oder Konfitiire.
Schmeckt gut und erginzt sich auch in ande-
rer Hinsicht, da Erdbeeren besonders nitrat-
arm sind. Siifle Friichte wie etwa Bananen,
Apfel, Sultaninen oder eingeweichte Trocken-
pflaumen eignen sich ebenfalls als Kompott-

Partner fiir das saure Stielgemiise. >

Praktisches und gesundes fiir lhre
Freizeit zum Super-Paketpreis!

1 Paar ..Fashion” Garten-
und Freizeitschuhe.

Schonend fiir die Gelenke und

gesund fiir die Fie. Wasch- und
wechselbares FulBbett aus

Naturkork. Leicht, robust und
wasserfest, geschlossen oder als
Clog. Erhéiltlich in vielen Farben.v”

Dazu das weiche, ergo-
nomische Jolly-Kniekissen

flir bequemes Arbeiten in Haus
und Garteny”

Und gratis einen Edelstahl-
Thermobecher fiir warme
und kiihle Getrénke zu jeder

Jahreszeit.y/

[=]

Bestellungen und
Informationen:

www.jolly-by-alsa.de
oder unter
Tel.: 06667/81-177

‘\wjolly

calsa:
Schube Ly jéa(ag eter(

made in german

3 Artikel
flr nur

€33,90

zzgl. Porto

ALSA GmbH « D-36396 Steinau



VOM BEET AUFS BLECH
Fast kiichenfertig: nur noch
Blitter abschneiden, schilen
und dann - siehe rechts.

Die Rhabarberpflanze liebt Sonne und Wir-
me und bringt nur sehr diinne Stiingel hervor,
wenn sie zu wenig davon bekommt. Um die
grofiblittrige Staude aus der Familie der Kno-
terichgewichse anzubauen, wihlen Sie daher
am besten einen sonnigen oder lichten, halb-
schattigen Gartenplatz. Das Sonnenkind
braucht jedoch auch ausreichend Wasser, da
die groflen Blitter viel verdunsten und die
Stingel immerhin zu etwa 95 Prozent aus
Wasser bestehen. Ein humusreicher, lehmig-

sandiger, mittelschwerer Boden mit ausgewo-
genem Wasserhaushalt ist ideal. Auflerdem
sollte der Boden tiefgriindig und nihrstoff-

Rhabarber satt—von Apf[l blS Junl reich sein, denn Rhabarber ist sowohl ein Tief-

wurzler als auch ein ausgesprochener ,,Nihr-
Dort wo Rhabarber groBflachig angebaut wird, decken die Bauern ihre Felder haufig stofffresser®! Damit die stark zehrende PHanze
bereits im Januar mit Folien ab, um den Austrieb friihzeitig anzuregen. Werden die auf ihre Kosten kommt, empfichlt sich eine
Folien dann im Mérz wieder entfernt, kénnen Blatter und Stangel unter Freiluft noch Diingung gegen Ende Juni, nach der Ernte-

weiterwachsen, und ab Ende Mdrz/Anfang April lassen sich die ersten Stangen ernten.
Fiir den Hausgarten eignen sich Folien ebenfalls, oder Sie stiilpen lichtundurchléssige
Eimer (siehe Seite 60) bzw. einen speziellen Rhabarbertopf aus Terrakotta (auf Englisch:
Rhubarb Forcer) tiber die Pflanze. Der junge, vorgetriebene Rhabarber schmeckt
besonders mild. Mit zunehmendem Alter werden die Stdngel dann saurer bzw. oxal-
sdurereicher und auch faseriger.

Den geeigneten Erntezeitpunkt erkennen Sie daran, dass das Gewebe der Blatter
zwischen den Blattrippen nicht mehr gewellt, sondern glatt erscheint. Am besten schnei-
den Sie die fleischigen Stangen nicht ab, sondern drehen sie mit einem leichten Ruck

an der Basis der Pflanze heraus. Das Ende der Rhabarberzeit ist traditionell mit dem
Johannitag (24. Juni, siehe Seite 77) erreicht. Beachten Sie diese alte Regel, erhalten

die Pflanzen die notwendige Ruhephase fiir ihre Regeneration. AuB3erdem steigt zu
dieser Zeit der Oxalsduregehalt in den Stangeln auf ein ungesundes Maf3 an — Zeit, sich
anderen Gartengenlssen zuzuwenden!

saison. Verwohnen Sie Thren Rhabarber zu
diesem Zeitpunkt mit einer Kompost- oder
Stallmistgabe. Auch ein Diinger auf der Basis
von Horn- oder Knochenmehl eignet sich.
Eine Mulchabdeckung des Bodens rund um
die Pflanze sorgt auflerdem fiir gleichmiSige
Bodenfeuchtigkeit. Keine Sorge miissen Sie
hinsichtlich der Winterfestigkeit haben —
selbst starke Bodenfrdste machen dem Knéte-
richgewichs nichts aus. RENATE HUDAK

ERNTEN

Rhabarber méglichst
nicht mit einem
Messer abschneiden,
sondern die Stiele

aus den Bodenknospen
durch eine ziehende
Drehbewegung losen.

MULCHEN

Auch mit den groBen
Blattern kann man
noch etwas anfangen.
Sie eignen sich bestens
als Mulch fir junge
Pflanzen.
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Fotovermerk: Fotolia.com/ Wolfgang Jargstorff/Christian Jung/Heike Rau, GartenFlora/Christian Gehler (3)

Rhabarber-Bananen-Konfitlre

1 kg Rhabarber, 2-4 reife Bananen, 500 g Gelierzucker (2:1),
1 Vanilleschote, Saft von 1 Zitrone

Rhabarber waschen, schilen und in kleine Stlicke schneiden. Bananen
schélen und in Scheiben schneiden. Mit Gelierzucker, dem Mark der
Vanilleschote und Zitronensaft in einem Topf unter standigem Riihren
zum Kochen bringen. 4-5 Minuten kochen lassen. Hei3e Masse bis zum
Rand in sterilisierte Schraubdeckelglaser fiillen und diese verschlieBen.

Rhabarber-Kuchen
mit Baiser

1 kg Rhabarber, 250 g Butter, 450 g Zucker,
250 g Mehl, 2 Packchen Vanillinzucker,
1 Piackchen Backpulver, 6 Eier

4 Eier trennen. Rhabarber waschen, schilen
und in kleine Stlicke schneiden. Butter, 250 g
Zucker, Mehl, Vanillinzucker, Backpulver,

2 Eier und 4 Eigelb zu einem Teig verrihren.
Diesen auf ein gefettetes Backblech geben,
Rhabarber darauf verteilen und bei 200° C
20-30 Min. backen. 4 Eiweil3 zu Eischnee
schlagen, dabei nach und nach 200 g Zucker
einrieseln lassen. Eischnee auf heiBem Kuchen
verteilen und bei 200° C nochmal ca. 10 Min.
backen. Nicht zu dunkel werden lassen.

Rhabarber-Erdbeer-Kompott

400 g Rhabarber, 200 g Erdbeeren, /4| Wasser,
/4 | Rotwein, Zucker oder Honig, 2 EL Speisestirke

Rhabarber waschen, schilen, in kleine Stlicke schneiden; Erd-
beeren waschen und putzen. Alles in einem Topf mit Wasser
und Rotwein so lange kécheln lassen, bis der Rhabarber weich
ist, aber noch nicht zerfallt. Mit Zucker oder Honig stiBen.
Starke mit etwas Wasser glatt rithren und daruntermischen.
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