Ein Hoch auf die Knollen und Riiben

Mahringen Agraringenieurin Mechthild Hubl wirbt fiir fast vergessene
Gemlisesorten im Selbstversorgergarten. Von Sabine Schwieder

leine, leckere Knollen, die aussehen
wie Insekten, Salatblitter, die nach
Senf schmecken: alte Gemiisesor-
ten sind oft fiir eine Uberraschung gut.
Mechthild Hubl, Agraringenieurin und Sa-
mengartnerin, ist eine leidenschaftliche
Fiirsprecherin dieser Gemiisesorten, die
von supermarkttauglicher Ware verdriingt
wurden. Beim jiingsten Treff

ckergehalt, die piiriert oder als Suppe ver-
wendet wird. Und dann die verschieden-
artigen Mohren, die keinesfalls alle die glei-
che Farbe haben miissen. ,Die orangenfar-
bige, saftige und stiffe Méhre von heute
wurde erst im 17. Jahrhundert in Holland
geziichtet®, erlduterte Mechthild Hubl. .Es
gibtaber auch weiRe ader gelbe oder lilafar-
bene Mghren.«

am Turm im Gemeindezent- LS gibtauch Tdeal fiir Babys und Klein-
rum der Méhringer Martins- weifie oder gelbe kinder sind die nitratarmen
kirche stellte sie einige dieser . und aromatischen Pastina-
fast vergessenen Gemiise vor Od'?r Iﬂaf:?rbene ken, die einen hohen Ertrag
und warb fiir mehr Vielfalt in MOohren. bieten und gut zu lagern sind.

Garten und Kiiche.

Die Agrarwissenschaftlerin
erweiterte ihre Kenntnisse
durch die Praxis in ihrem 1600 Quadratme-
ter groflen Selbstversorgergarten, Vor al-
lem der Wunsch nach einer lingeren Ern-
tezeit fithrte sie zu alten Gemiisesorten.
Héchstertrige, Gleichférmigkeit, Trans-
portfestigkeit, all das sind Anforderungen,
die fiir Selbstversorger keine Roile spielen.
~Aber es muss schmecken®, sagt Mechthild
Hubl iiber den intensiveren Geschmack
und die Vielfalt alter Sorten. Als Samen-
gértnerin ist es ihr ein Anliegen, dies auch
fiir kommende Generationen zu erhalten.

Fiir einen vollstéindigen Selbstversor-
gerhaushalt brauche man 170 bis 200
Quadratmeter Land, sagte sie, aber auch

ein Balkon eigne sich, um weniger auf den . |

Supermarkt angewiesen zu sein. »Die He-
rausforderung ist nicht nur der Anbau, son-
dern auch die Verarbeitung. An Méhren
klebt eine Menge Dreck®, gab sie zu. Be-
lohnt werde die Miihe mit einer tieferen
Beziehung zur Natur: ,Man ist dankbar fiir
die Leistungen unserer Vorfahren.* -
Zu den Wurzelgemiisen, die sich fiir den
Wintervorrat eignen, gehdren zum Beispiel
die Schwarzwurzeln. Allerdings sind sie
nicht so beliebt, weil ihr Saft die Hinde ver-
klebt. Schén anzusehen mit jhren violetten
Bliiten ist hingegen die Haferwurzel (auch
Bocksbart genannt), deren Geschmack an
Austern erinnert. SiiRlich schmeckt die Zu-
ckerwurzel mit vier bis acht Prozent Zu-

Mechthild Hubl,
Agraringenieurin

Aus eigener schmerzlicher
Erfahrung riet Mechthild
Hublaber, im Umgang mit ih-

‘nen Handschuhe zu tragen, da die Blitter

Entziindungen hervorrufen konnen. Eine
Delikatesse in Frankreich und Japan ist der
Knollenziest, dessen Knollen wie Insekten
aussehen, aber in Butter gediinstet beson-
ders gut schmecken. Ahnlich ungewohn-
lich ‘wirkten die im Publikum herumge-
reichten Erdmandeln, die sehr nahrhaft
und fiir die Topfkultur geeignet sind.

Hubl plédiert fiir mehr Vielfalt in der Kiiche.

orrat fiir den antei-?-« die Agraringenieurin Mechthild
f

Fiir Selbstversorger ist mit dem Ende
des Sommers noch lange nicht Schluss.
»Der Herbst ist heute spiirbar wirmer und
langer”, sagte Mechthild Hubl und plédier-
te deshalb fiir eine Zweitkultur: Auf Erbsen
folgen Buschbohnen im Juli und Chinakohl
oder Spinat im August. Asia-Salate wie der
dem Chinakohl &hnliche Pak Choi kénnen
bis in den Winter hinein geerntet werden
und bieten eine geschmackliche Vielfalt
von mild bis scharf, von kohl- bis senfartig,

Fiir ungelibte Girtner gibt es auch be-
sonders unkomplizierte Gemiise. »Bei
Mangold kann man fast nichts falsch ma-
chen®, ermutigte die Agraringenieurin
auch die Anfanger unter ihren Zuhérern,
Das Gleiche gelte fiir Zwiebeln, zum Bei-
spiel fiir die Echte Perlzwiebel. Eine weite-
re Variante ist die Filder-Zwiebel, um de-
ren Erhalt sich Mechthild Hubl kiimmert:
»Da gibt es kein Saat- oder Pflanzgut im
Handel, aber sie ist eine besonders
schmackhafte Sorte der Kiichenzwiebel,
die man gut roh essen kann.“

Bei der anschlieRenden Verkostung von
Tomaten aus dem HubPschen Garten stell-
ten die Hobbygirtner fest, dass sie gerne
noch mehrvon der Agraringenieurin erfah-
ren wiirden. ,Dann, soll es darum gehen,
wie man eigenes Saatgut herstellt*,
wiinschte sich eine Zuhérerin,

Foto: Sabine Schwieder




