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Systematik der Nutzpflanzen

Nelkenartige (Caryophyllales)

Fuchsschwanzgewachse
« Aufsteigender Amarant
« Gartenmelde
« Guter Heinrich
Schlingmeldengewadchse
« Malabarspinat
Quellkrautgewachse
« Winterpostelein

Asteriden: Campanuliden

Doldenblutler

« Koriander
GeiBblattgewadchse

« Algiersalat
Korbblutler

« Speisechrysantheme
Glockenblumengewachse
« Rapunzel-Glockenblume

Inhalt

Asteriden: Lamiiden

« Lippenbliitler
» Heiliges Basilikum

« Nachtschattengewachse
« Athiopische Aubergine

Rosiden: Malviden
« Kreuzblitler
e Choi Sum

Rosiden: Fabiden
 Hilsenfriichtler
« Sojabohne
« Adzukibohne
« Brennnesselgewachse
* Brennnesseln

« USDA-Zonen Europas

- Bildquellen



Brassicaceae
Kohlgewichse
Kreuzbldtler

Futaceas
Rautengewachse
Atrusfrichte etc.

Uticaceae
Brennnesselgewachse

Rosaceae
Rosengewichse
Stein- & Kernobst etc.

Montiaceas
Quelkrautgewachse
Basellaceae
Schliingmeldengewachse

Lamiaceae

Taubnesselgewichse

Lippenblitler Solanaceae
Nachtschattengewichse

Grossulariaceae Amaranthaceae

Stachelbeergewschse Fuchsschwanzgewéchse

Johannisbeergewachse GénsefuBgewdichse

Boraginaceas
H T Eoretschoewachse

= Faublattgewachse
ZWEIKEIMBEATTRIGE

Asteraceae

Caprifoliaceae Asterngewdéchse
Geilkblattgewachse Korbbldtler

Baldriangewachse

Fabaceae
Hiilsenfrichtler
Schmetterlingsbliitler

Apiaceae Campanulaceae
Selleriegewichse Glockenblumengewachse
Doldenbliitler

RIGE

Poaceae
Sikgraser
Getreide etc.

Cucurbitaceae
Kirbisgewichse

Amaryllidaceae
Amaryllisgewéchse
Lauchgewachse



Aufsteigender Amarant

Amaranthus blitum L.
Fuchsschwanzgewachse (Amaranthaceae)

EinschlieBlich Amaranthus lividus L.. Auch Aufsteigender Fuchsschwanz, Meier,
Europdischer/Chinesischer Blattamarant, purple amaranth, vlita. Historisch
bei Theophrastos von Eresos bliton, bei Karl dem GroBen blidas.

Amarant ist verwandt mit Spinat, Mangold etc, aber nicht besonders
nah

Naturliches Vorkommen: Mittelmeerraum? Mittlerweile nahezu weltweit
invasiv in warm-gemaBigten bis subtropischen Klimaten.

Einmalblihendes schnellwlchsiges
einjahriges Kraut, aufrechter oder
ausgebreiteter Wuchs

Wuchshohe bis zu 1m, an schlechten
Standorten kleiner

Blatter: gro3, weich, mit stumpfem
Ansatz und normalerweise (auBer am
BlUtentrieb) eingekerbter Spitze

Diverse Unterarten mit mehr oder
weniger rotlicher Farbung 1

Blitenstande: unauffallige grinliche h ~ Ay \
Knduel in den Blattachseln | Erntereife Pflanze [WP]

Frachte: kleine grine Kapseln mit je
1 linsenformigen glanzend schwarzen Samen




Aufsteigender Fuchsschwanz II - Anbau und Vermehrung

e Aussaatzeit: um Mitte Marz bis Mai, bis Mitte April im
Haus, danach ins Freiland. Je nach Witterung auch bis
zu 2 Wochen fraher beginnend, dann 2 Satze madglich.

o Keimtemperatur Gber 20°C, Jungpflanzen bendtigen
aber nur noch 15°C

e Aussaat breitwurfig, in Gruppen oder Reihen

e Aussaattiefe 5 mm (Saatgut nur oberflachlich ein-
arbeiten), Keimung bendtigt gedampftes Licht

e Keimdauer rund 10-15 Tage

e Erste Ernte bei 30-50 cm H6he (obere Halfte ernten
-> Stumpf verzweigt sich)

e Endabstand rund 30 cm (flr Saatgutproduktion mehr)
e Mittelzehrer, bei intensivem Anbau Starkzehrer

e Standort geschutzt, hell und warm; vertragt
Trockenheit

e Einhdusig, Windbestaubung
e Saatguternte wenn Blitenstande bei Druck zerfallen
e Reinigung: Aussieben & worfeln

Jungpflanze (unten) [NCSU]



Aufsteigender Fuchsschwanz III - Nutzung

Als Blatt/Sprossgemuse: Blatter zart und mild,
leicht pelzig; Sprosse saftig

Geschmack spinatartig, aber milder (ahnlich
Mangold oder Melde); geringe Garzeit,
sehr eiweilBreich

Traditionell blanchiert, mit Zwiebel/Knoblauch in
Olivendl angebraten, und mit mediterranen
Gewdlrzen und Zitronensaft abgeschmeckt

Blatter auch zum Trocknen geeignet, dann fur
Plree, als Bindemittel oder Suppeneinlage

Oxalsauregehalt niedriger als bei vielen
Verwandten (Spinat etc)

Samen als Pseudogetreide, Geschmack nussig,
leicht Rote-Bete-ahnlich; reich an Eisen,
glutenfrei

Verwendung far Musli, wie Reis, als Mehl fur Kleingeback, zum Poppen, flr
Keimsaat, etc

y ¢ ) ,

~Roter Meier" [DRE]

Mischkultur: gut mit Honigmelone, Kimmel, Mais, Md&hre, Pastinak,
Zwiebel und Nachtschattengewachsen. Schlecht mit Kreuzblltlern, unklar
mit anderen Fuchsschwanzgewachsen. Habitat fur Laufkafer.

Nur wenige Landsorten verfugbar (,Roter Meier" und IPK)



Gartenmelde

Atriplex hortensis L.
Fuchsschwanzgewachse (Amaranthaceae)

Auch Molte, Spanischer/Franzosischer Spinat,
orache; bei Karl dem GroBen adripias p 1

Nah verwandt mit Spinat und G&nsefuB, )
etwas weniger nah mit Mangold und Rote Bete '

Kulturpflanze, vermutlicher Vorfahr Aucher-
Melde (A.aucheri, pontokaspisch und ndrdlich
des Himalaya). Domestiziert vor mindestens
~2500 Jahren.

Meist einjahriges einmalblihendes Kraut,
selten zweijahrig, frosthart bis -30°C
(USDA Zone 4)

Wuchshéhe 1-2 Meter, an guten Standorten
etwas mehr

Blatter: groB3, dreieckig, weich und lappig

Blitenstande: Klumpen unauffalliger Bliten
(weiblich, mannlich oder zwittrig) und Gruppen
auffalligerer Bliten mit minzféormigen
Deckblattern (alle weiblich)

Frichte: kleine schwarze rundliche oder mittelgroBe hellbraune
scheibenférmige NUBchen; erstere erst nach 1 Jahr keimfahig, letztere
sofort

Foto: Alexander Artmann
~Purpurrot-Dunkelgrine® [VEN]



Gartenmelde II - Anbau und Vermehrung

Aussaatzeit: Hauptkultur Marz bis Mai, je
nach Wetter ab Ende Januar und bis Juli
maoglich

Keimtemperatur 8-20°C; Sommeraussaaten
(Juni-Juli) keimen evtl nicht mehr

Aussaat einzeln, breitwurfig, in Gruppen oder
Reihen

Aussaattiefe 20 mm
Keimdauer rund 10-20 (meist ~14) Tage

Erste Ernte nach rund 1 Monat (Ausdinnen der Jung-
pflanzen)

Bei 40 cm H6he stutzen (obere Halfte ernten)
-> Stumpf verzweigt sich

Endabstand rund 25 cm (flr Saatgutproduktion mehr)

Mittel- bis Starkzehrer, frischen Dung vermeiden
wegen Nitratanreicherung

Heller Standort bevorzugt, aber insgesamt

anspruchslos Friichte & Samen (oben) [WP]
Keimling (unten) [TSS]

3

Einhausig, vorwiegend Windbestaubung
Saatguternte wenn Blltenstande trocken werden
Reinigung: Hochblatter abreiben, aussieben/worfeln



Gartenmelde III - Nutzung

Blattgemiise: spinatahnliches Aroma, aber milder = ; ‘).e#»‘*‘\ - e

(bei Kindern beliebter als Spinat) o) 2 ;a
Roh oder blanchiert als Salatgemiuse, zB mit >
Sauerampfer; gekocht wie Spinat

Oxalsauregehalt niedriger als bei vielen
Verwandten (Spinat etc)

Samen traditionell als Abflihr- und Brechmittel,
aber leicht giftig wegen hohem Saponingehalt

Blatter harntreibend, diverse traditionelle
Anwendungen, aber noch wenig untersucht

Mischkultur: gut mit Endivien, Erdbeeren, Feldsalat, ¥ e . '
Gurken, Kohl, Kimmel, Kiirbis, Pastinak, Pflaumen,  Schwarzwélder Butterkraut
Quitten, Rettich/Radieschen, Winterpostelein. Schlecht mit [VEN]
den meisten anderen Fuchsschwanzgewachsen sowie Kartoffeln.

Bunte Sorten als Zierpflanze

Samen enthalten dunkelblauen Farbstoff, rote Sorten verlieren Farbe beim
Kochen nur teilweise

Diverse Landsorten verfugbar (VEN, IPK, kommerziell); gelbe/rote Formen
relativ verbreitet, historische Gemusesorten aus Mitteleuropa aber nahezu
oder vollstandig ausgestorben



Guter Heinrich

Blitum bonum-henricus (L.) Rchb.
Fuchsschwanzgewachse (Amaranthaceae)

Friher Chenopodium bonus-henricus L.. Auch Griner/Stolzer Heinrich, Wilder
Spinat, Good King Henry, Bon-Henri, Brave Hendrik etc.

L.Heinrich® wird manchmal auf Heinrich von Navarra & Frankreich bezogen,
ist aber vermutlich keine konkrete Person.

Botanisch gesehen ein Erdbeerspinat
(Schwestergattung von Spinat)

Naturliches Vorkommen: Mittelgebirge |
und Hochgebirgstaler in Mitteleuropa.
Seit der Antike in Europa und daruber
hinaus kultiviert, verwilderte Bestande !
in Europa riucklaufig.

Aufrechte ausladende Staude,
frosthart bis -30°C (USDA Zone 4)

Wuchshéhe unter knapp 1m, an
schlechten Standorten halb so grof3

Blatter: spinatahnlich, hellgrin, saftig
BlUtenstande: hellgriine Knauel
Frichte: kleine kugelige dunkle NuBchen

R S

Blihende Pflanzen [WP]



Guter Heinrich II - Anbau und Vermehrung

Aussaatzeit: Im Haus (Ende) Marz bis Mai, im
Freiland Frihlingsaussaat Mai, weniger gut
auch Ende Marz/April und Juni-August,
Herbstaussaat September-Oktober.

Keimtemperatur 15°C oder hdher, eventuell
vor Aussaat 1-2 Monate stratifizieren bei
5-10°C

Aussaat am besten in Tuffs

Aussaattiefe 10-20 mm

Erste Ernte nach gut 1 Monat (Ausdinnen der
Jungpflanzen)

Bei 40 cm Hbéhe stutzen (obere Halfte ernten)
-> Stumpf verzweigt sich

Endabstand rund 40 cm

Mittel- bis Starkzehrer, Vorsicht mit frischem
Dung wegen Nitratanreicherung %

Standort hell und geschiitzt, liebt tiefgriindigen T (oben) [WS]
Humusboden, ansonsten anspruchslos Jungpflanze (unten) [BC]

Einhdausig, Windbestaubung

Saatguternte wenn Friichte bei Druck abfallen
Reinigung: Aussieben & worfeln

Auch durch Teilung vermehrbar



Guter Heinrich III - Nutzung

BlattgemtUse: Saftig, spinatahnlich, aber schwacheres und herberes Aroma
Altere Blatter bitter

Meist mit Butter und Knoblauch gediinstet o0a

Auch roh als Salatgemise |

BlUtenstande blanchiert als Misch-
gemuse ahnlich Brokkoli

Wurzeln saponinreich, als Emulgator ek N
z. fur StBspeisen =/ ofA %3 Y
Samen als Pseudogetreide, aber nicht =

sehr schmackhaft; missen wegen
Saponingehalt gewassert werden

Samen und evtl. Wurzeln leicht giftig :
wegen hohem Saponingehalt \

Medizinische Wirkung wenig untersucht, Guter Heinrich mit Butter und
traditionell bei Haut- und Darmkrankheiten Knoblauch gedinstet [AI]

Mischkultur schlecht dokumentiert, vermutlich gut mit Kimmel und
Pastinak. Offenbar unvertraglich mit den meisten anderen Fuchsschwanz-
gewachsen.

Blatter als Farbepflanze (gelbgrin)

Saatgut relativ gut verfugbar (VEN, IPK, kommerziell), aber Sorten-
diversitat sehr gering



Malabarspinat

Basella alba L.
Schlingmeldengewachse (Basellaceae)

EinschlieBlich Basella rubra L.. et il -' NE O\
Auch Indischer/Ceylon-Spinat, WeiBe/ W 4= =

Rote Baselle, basali, pooi, pak plang, e ’V :
saan coi, alugbati, tsurumurasaki (,Lila ? N
Schlingpflanze™), etc.

Sehr nah verwandt mit Olluco (Ullucus © &
tuberosus), nah verwandt mit Quellkraut- =
gewachsen, etwas weniger nah mit
Portulak- und Kakteengewachsen

Naturliches Vorkommen: vermutlich
Tropen von (Ost)Afrika und Asien.

Heutzutage in allen tropischen
Regionen verbreitet Sorte *Rubra’ mit Bliiten und Friichten [WP]

Windende saftige Staude, in kiihlen Gebieten einjahrig angebaut; vertragt
nur ganz leichten Frost (USDA Zone 9), oberirdische Teile sterben bereits
bei Temperaturen unter 5°C ab.

Wuchshéhe als Staude bis zu 10 m, einjahrig viel weniger (meist <2 Meter)
Blatter: fleischig, herzférmig
Blutenstédnde: unauffallige Ahren aus kleinen weiBen bis magenta Bliiten

Frichte: MittelgroBe runde Steinfriichte von fleischiger, bei Reife schwarz-
purpurner BllUtenhille umgeben (Scheinbeere)




Malabarspinat II - Anbau und Vermehrung

Aussaatzeit: In Europa nur Vorkultur im Haus; Hauptaussaatzeit Marz.
Aussaaten bis Mitte Mai nur flr sehr heiBe Standorte sinnvoll

Keimtemperatur 15-20°C
1 bis wenige Samen pro Topf
Aussaattiefe 10-20 mm

® 9
Keimdauer rund 2-3 Wochen .% I

Auspflanzen Ende Mai/Anfang Juni, Wachstum

stagniert bis zu Beginn der Sommerhitze

Erste Ernte rund 1-2 Monate nach Auspflanzen, danach fortlaufend

Oberes Drittel ernten -> Stumpf verzweigt sich m.

Endabstand rund 30 cm bei Spalierkultur, 75 bei
Kultur als Bodendecker

Mittelzehrer

Benoétigt extrem hohe (mindestens subtropische)
Temperaturen; Licht zweitrangig aber gern viel.
Bodenverhaltnisse nicht zu extrem, ansonsten
anspruchslos

b 7 3
Einhdusig, weitestgehend selbstbestaubend Samen (oben) [EW]

Saatguternte wenn Scheinfriichte bei Beriihrung abfallen <eminge (unten) [EW]

Reinigung: Fleisch zerquetschen, fermentieren bis fruchtbare Samen
abgesunken sind (schwimmende wegwerfen), unter flieBendem Wasser in
Metallsieb reiben



Malabarspinat III - Nutzung

Als Blatt/Sprossgemuse: Blatter saftig, leicht schleimig, Rote-Bete-Aroma,
Sprosse ahnlich weichen Babymaiskolben

Roh als Salatgemuse, zerkocht wie Spinatplree oder als Bindemittel flr
Suppen, Gemusesaucen etc

Ansonsten geringe Garzeit beachten

Pfannengerthrt mit Knoblauch und
Chili, oder mit oder ohne andere
Gemuse in Currys (meist
vegetarisch oder mit Fisch/Meeres-
frichten)

Medizinische Nutzung unbedeutend
(soweit dokumentiert)

Als Nahrung evtl. extrem wertvoll: s Py IO o 5 2
reich an Calcium, Eisen, Phosphat, Grunstieliger pooi im feldmaBigen Anbau in Indien
Provitamin A, Vitamin C, Ballaststoffen und Phenolen [WP]

Mischkultur schlecht dokumentiert. Offenbar gut mit
Nachtschattengewachsen (auch Kartoffeln?), moglicherweise auch mit
Baumwolle, Kohl, Sonnenblumen, Wolfsmilch und Zinnien

Auch als Zierpflanze, Saft der Scheinfriichte als Farbstoff (magenta)

Sorte "Rubra’ relativ gut verfligbar (VEN, IPK, kommerziell), grinstieliger
etwas schlechter, Sortendiversitat in Europa insgesamt sehr gering



Winterpostelein

Claytonia perfoliata Donn ex Willd.
Quellkrautgewachse (Montiaceae)

Friher Montia perfoliata (Donn ex Willd.) Howell.
Auch Gewdhnliches Tellerkraut, Winter-
portulak, Postelein, Kuba-Spinat, miner's
lettuce, etc.

Tellerkrauter sind nordpazifische Verwandte *
der weitverbreiteten Quellkrauter. Quellkraut
ahnelt Portulak, ist aber ndher mit Malabar-
spinat verwandt.

Natlrliches Vorkommen: Nord- und Mittel-
amerika, weitgehend westlich der Kordillere.

Einmalblihendes lGberwinterndes rosettiges
Kraut, frosthart bis -20°C und darunter pa s m i P LR
(USDA Zone 5'6)- B rntereife Pflanzen [EW

Wuchshohe rund 20 cm Uber Winter, zur Bllte bis 40 cm, an schlechten
Standorten winzig (wenige cm)

Blatter: lang gestielt, fleischig, breit dreieckig bis rhombisch

BlUtenstande: in der Mitte von sehr lang gestielten tellerformigen
Hochblattern, Bliten klein und weil3

Frichte: kleine Kapseln mit oval-linsenformigem glanzend schwarzem
Samen mit weiBem Olkoérper (dhnlich schwarzen Amarantsamen)




Winterpostelein II — Anbau und Vermehrung

Aussaatzeit: Ende August bis September,
sobald Bodentemperatur unter 15°C sinkt.
Auch Anbau im Haus madglich. ~®

Keimtemperatur maximal 12°C
Aussaat breitwdlrfig, in Gruppen oder Reihen

Aussaattiefe 5 mm (Saatgut nur oberflachlich ‘ t ‘
einarbeiten)

Erste Ernte nach ca. 6-8 Wochen (Ausdlinnen
der Jungpflanzen)

Endabstand rund 20 cm

Schwach- bis Mittelzehrer 5‘5”*,&‘ ¥
Liebt geschitzten Standort und bendtigt

’ ?/YQ

niedrige Temperaturen, ansonsten
anspruchslos

Samen (oben) [WP]

Einhdusig, weitgehend selbstbestdubend Sl (Unissr) [0

Saatguternte wenn Samen im Blitenstand
sichtbar sind: Ganzes Hochblatt ernten, kihl und luftig trocknen

Reinigung: Ausschitteln, aussieben & worfeln



Winterpostelein III - Nutzung

Hauptsachlich BlattgemiUse, aber fast gesamte Pflanze verwendbar

Saftig, Aroma erinnert an eine Mischung aus Feldsalat und Roter Bete,
aber weniger aufdringlich |

Altere Blatter und Wurzeln kurz kochen
(4-5 Minuten), sonstige Pflanzenteile nur
blanchieren oder roh verzehren

Als gekochtes Gemise in leicht gewdlrzter
Butter geschwenkt

Roh als Salat mit Essig-Ol-Sauce oder
Vinaigrette, oder fur Brotaufstrich/-belag

|
o
~ ’7;':?’ J <
|

l .le.l

Winterpostelein- Salat [WP]

Kein Nitratakkumulator

Teilweise sehr oxalsaurereich; unklar ob genetische oder Standortfaktoren.
Vorsicht bei Nierenproblemen; bei Beschwerden Standort und Saatgut
wechseln

Berihmt als Antiskorbutikum kalifornischer Goldgraber um 1850, sonstige
medizinische Wirkung wenig untersucht. Indigene Nutzung bei diversen
Entzindungen.

Mischkultur schlecht dokumentiert. Vermutlich gut mit Feldsalat,
Knoblauchsrauke, Melde, Salatrauke, Spinat und Wicken.

Schneckenfangpflanze (angefressene Blatter verfarben sich rotlich)
Saatgut relativ gut verfigbar, aber so gut wie keine Sortendiversitat



Koriander

Coriandrum sativum L.
Doldenblitler (Apiaceae)

Auch Arabische/Asiatische/Chinesische
Petersilie, Wanzenkraut/-dill, cilantro
(Blatter). Im frihen Griechisch als
koriadnon dokumentiert, bei Karl dem
GroBen coriandrum.

Unter den Doldenblutlern ziemlich isoliert
stehende Art

Naturliches Vorkommen: Mittelmeerraum bis
Zentralasien. Seit (mindestens) dem spaten
Neolithikum genutzt, seit der Bronzezeit
angebaut, seit der Neuzeit fast weltweit
verbreitet.

Einmalblihendes aufrechtes Kraut, einjahrig,
frosthart bis -5°C (USDA Zone 9a)

Wuchshdhe 30-90 cm je nach Standort/Sorte

Blatter: untere grob gefiedert, dhnlich Blatt-
petersilie oder Anis; am Blutenstand
linealisch gefiedert

BlUtenstande: rosaweiBe wenigblitige Dolden,
nach auBen zeigende Blltenblatter verlangert

Frichte: mittelgroBe rundliche beige Doppelfrichte




Koriander II — Anbau und Vermehrung

Aussaatzeit: Am besten April, bei gutem
Wetter auch friher; flur Blattkoriander
Folgesaaten madglich

3 (Saatkoriander) bis zu 7 (Blattkoriander)
Monate von Aussaat bis Samenreife

Frichte zur Aussaat reiben bis die Halften
sich trennen und 3 Tage in Wasser weichen

Keimtemperatur 12°C oder hdher, aber
bereits als Jungpflanzen frosthart bis -5°C

Aussaat breitwirfig, in Gruppen oder
Reihen

Aussaattiefe 10-25 mm
Keimdauer 1-4 Wochen

Erste Ernte nach 1-2 Monaten (Ausdinnen
der Jungpflanzen)

Endabstand rund 20 cm
Schwachzehrer

Liebt viel Licht und eher trockenen und

nahrstoffarmen Boden Friichte von ssp. sativum (oben) [WP]
Keimlinge (unten) [WP]

Einhdusig, Insektenbestaubung (Fliegen, Kafer, Hautfligler, Florfliegen)
Saatguternte wenn erste Samen vollreif (gesamte Dolde abschneiden)
Reinigung: Stiele abreiben und aussieben



Koriander III - Nutzung

Fast die gesamte Pflanze verwendbar, hauptsachlich Blatt- und Samengewlirz

Blatter haben intensives herb-0liges zitrusahnliches Aroma, rund 15%
empfinden es als penetrant , ~5% als unertraglich; Aroma unbestandig bei
Erhitzen, Trocknen und Gefrieren

Roh gehackt wie Petersilie, universelles Blattgewilirz y
fir mediterrane, lateinamerikanische und siid(ost)- {4
asiatische Gerichte; als Salatkraut beliebt in &
Westasien \

Samen von Saatkoriander haben nussig-
mandarinenahnliches, sauerstoffempfindliches und
und hitzebestandiges Aroma -> am besten frisch
mahlen. Samen von Blattkoriander schmecken oft
wie Blatter, aber schwacher.

Als zentrale Komponente von Masalas, als Gewlrz
zum Einlegen/P6keln und fur Geback und Getranke,
gerdstet und kandiert als StBspeise

Wurzel extrem aromatisch, vor allem in Thailand in
dinnen Scheiben als Suppeneinlage oder flr
Mischgemise verwendet Korianderwurzeln [WP]

Traditionell als Appetitanreger und bei Magen-Darm-Beschwerden.
Medizinische Wirkung wenig untersucht, Ol offenbar Breitbandbakterizid.

Signifikantes Allergen (Kreuzreaktion mit BeifuB und Sellerie), Saft kann im
Sonnenlicht Hautreizungen verursachen



Koriander IV - Okologie und Diversitit
Mischkultur relativ gut dokumentiert

Gut mit den meisten Hulsenfrichtlern und Ingwergewachsen, sowie vielen
anderen Doldenblitlern (aber nicht Fenchel, Kerbel und Petersilie).
AuBerdem mit Brennesseln, Chili/Paprika, Erdbeeren, Gurken, Kartoffeln,
Kopfsalat etc., Porree, Ringelblumen, Rote Bete, Spargel, Spinat, ...

Schlecht mit Schnittlauch und einigen Kreuzblitlern (Kresse, Salatrauke)
Unklar mit Kreuzblitlern im Allgemeinen (angeblich gut mit Blattkohlen)

— p R P R

IPK hat knapp 500 Landsorten (Blatt- und

.
Saatkoriander) TP B, g .
Saatkoriander (,ssp. sativum/vulgare®) in B 00052 0500 @y ey
mehreren Landsorten relativ gut verfagbar e PR € “
Blattkoriander (,ssp. microcarpum/foliosum™) ;;“4_ (I ?‘é 27

etwas weniger gut verfugbar, Diversitat
marginal

= =
W’ ¥ ;‘y/ﬁ‘ ‘

Frichte von ssp. indicum [WP]

Systematik nach Diederichsen & Hammer (2003):

ssp. sativum (= ,vulgare"): GroBe runde Frichte (>3mm); Mittelmeerraum,
Nord-/ Westeuropa, Lateinamerika. Vorwiegend Saatkoriander.

ssp. microcarpum (= ,foliosum™): Kleine runde Frichte (<3mm); Eurasien.
vorwiegend Blattkoriander, sowie fir Ol.

ssp. indicum: Ovale Frichte, um nordlichen Indischen Ozean. Saat- und
Blattkoriander, sowie fiir Ol.



Algiersalat

Valerianella cornucopiae (L.) Loisel
GeiBblattgewachse (Caprifoliaceae)

Auch Fullhorn-Fedie, Afrikanischer
Baldrian, /attughella

Traditionell Fedia cornucopiae (L.) Gaertn., &
aber einer der nichsten Verwandten %% 4
von gewbhnlichem Feldsalat. Auch !
nah verwandt mit Baldrian.

als eigenstandige Familie

Naturliches Vorkommen:
Mittelmeerraum

Einmalblihendes ausgebreitetes
Kraut, einjahrig oder Uberwinternd, frosthart bis -10°C (USDA Zone 8)

Wuchshdhe knapp 50 cm, an schlechten Standorten winzig

Blatter: zungenférmig, Rand leicht gezahnt, intensiv griin und fettig
gldnzend, saftig aber relativ dinn

BlUtenstande: Gabelig verzweigte Kopfchen mit asymmetrischen
finfzahligen lila Blliten (dhnlich BaldrianbllUten aber robuster)

Frachte: wie ein plumpes hellbraunes Weizenkorn; kleine Samen, inmitten
von zwei viel gréBeren hohlen Schwimmkdrpern

Blihende Pflanzen [WP]



Algiersalat II - Anbau und Vermehrung

Aussaatzeit: Mitte April bis Juli, bei warmem
Frihling/Herbst auch Anfang April bis August

Keimtemperatur 15°C oder héher w &
& w

Aussaat breitwirfig, in Gruppen oder Reihen
Aussaattiefe 20 mm

Erste Ernte nach rund 6 Wochen (Ausdlinnen der

Jungpflanzen) 2 :
Ernte fortlaufend, sobald Blatter gut ausgebildet &‘

Endabstand rund 20-30 cm
Schwach- bis Mittelzehrer

Warmebedurftig; liebt hellen geschutzten Standort
mit eher trockenem und nahrstoffarmem Boden {

Einhausig, Insektenbestaubung (Bienen, Hummeln) o
Saatguternte wenn die ersten Frichte braun /

Frichte (n) [EW]
werden und abfallen (ganzen Spross ernten). Keimlinge (unten) [KSG]

Vorsicht: Friuchte sitzen sehr lose!

Reinigung: trocknen an luftigem Ort (starker Baldriangeruch, wie
Katzenurin), Frichte vorsichtig ausschutteln, evtl feine Spreu absieben.
Trockene Sprosse madglichst nicht zerkleinern: Frichte haben gleiche
Dichte wie Spreu, durch Worfeln nicht trennbar



Algiersalat III - Nutzung

BlattgemtUse: Saftig, 6lig, feldsalatahnliches Aroma, aber etwas intensiver

Roh als Salatgemuse; generell wie
Feldsalat zu verwenden

Altere Blatter und zur Blitezeit
gesamte Pflanze oft bitter, darum
fortlaufend ernten

Medizinische Wirkung noch nicht
untersucht, aber vermutlich ahnlich
Baldrian und Feldsalat (leicht
sedierend, schlaffordernd)

Mischkultur noch nicht untersucht;
vermutlich ahnlich wie Feldsalat/ Baldrian - gut mit Chili/Paprika, Endivie,
Kartoffel, Melde, Porree, Ringelblume, Tomate, Winterpostelein, eventuell
sogar Fenchel. Vermutlich sehr gute Nach-/Vorkultur far fast alle
Frahlings-/Herbstkulturen (auBer Feldsalat)

Bienenweide und Zierpflanze

Nichtkommerzielle Verfugbarkeit (VEN, Saatgutarchen) besser als
kommerzielle; keine Bestande im IPK, noch keine Sortendiversitat.
Zuchtung auf reduzierten Gehalt an Bitterstoffen winschenswert.



Speisechrysantheme

Glebionis coronaria (L.) Cass. ex Spach
Korbblitler (Asteraceae)

Friher Chysanthemum coronarium L.. Auch Salatchrysantheme, Kronen-
wucherblume, Chop-Suey-Gemuse, garland chrysanthemum, shungi-ku
(,Frihlingschrysantheme"), huangdi cai (,,Kalsergemuse“), ssukgat etc.

Asternahnlicher (rohrenblitiger) KorbblUtler.
Nah verwandt mit anderen Chysanthemen/
Margeriten, Kamille, BeifuBB, Schafgarbe ...,
weniger nah mit Astern, Ringelblumen, etc.

Naturliches Vorkommen: Gibraltar bis zum West- &
rand des Himalaya. Nahezu weltweit invasiv in
mediterranen Klimaten.

Einmalblihendes Kraut, einjahrig oder Uber-
winternd, frosthart bis -5°C, evtl bis -10°C
(USDA Zone 8b-9a).

Wuchshdhe knapp 1m, an schlechten
Standorten halb so grof

Farnartig gefiederte saftige Laubblatter

BlUtenstande: gelb (var. coronaria), oder gelbe Réhrenbliten und gelb/weil3-
gelbe Zungenbliten (var. discolor)

Frachte: kleine keilférmige dunkle NuUBchen (dhnlich Radicchio aber gréBer)

Blihende Pflanzen beider Varietaten
[WP]



Speisechrysantheme II - Anbau und Vermehrung

Aussaatzeit: Hauptkultur April, je nach Wetter und Sorte auch ab Marz.
Folgekulturen bis September.

Sommeraussaaten (Juni-Juli) schieBen oft zu schnell. Spatsommer-
aussaaten (August-September) Gberwintern, wenn warm genug.

Keimtemperatur 12-15°C
Aussaat breitwdlrfig, in Gruppen oder Reihen

Aussaattiefe 5 mm (Saatgut nur oberflachlich
einarbeiten), keimt evtl besser in gedampftem Licht

Keimdauer rund 7-10 Tage

Erste Ernte nach rund 1 Monat (Jungpflanzen ausdinnen)

Bei 20 cm H6he stutzen (obere Halfte ernten) -> Stumpf
verzweigt sich

Endabstand rund 20 cm (fGr BlUten-/Saatgutproduktion
etwas mehr)

Schwach- bis Mittelzehrer

Warme- und lichtbedirftig; geschitzter Standort
mit humusreichem und am besten neutralem (pH ~7)

Friichte (ob WP
Boden, vertragt Trockenheit KeinI:\LIJiilg ?u(steir;)[[Tss%

Einhdusig, Insektenbestaubung (Fliegen, Kafer)
Saatguternte wenn Blltenkdpfchen bei Druck zerbrdseln
Reinigung: Aussieben & worfeln



Speisechrysantheme III - Nutzung

Saftig, ,mineralisches™ Aroma, erinnert etwas an
Pastinak, Mo6hre, Sellerie, Ringelblume, aber
weniger intensiv

Als Blatt/Sprossgemiuse: Sprosse nur bis
Ausbildung eines deutlichen weiBen Zentral-
zylinders schmackhaft

Roh als Salatgemuse
Ansonsten geringe Garzeit beachten (max. 2 min)

Mit oder ohne anderen Gemusen blanchiert/
gedampft, als Suppeneinlage oder Beilage zu
Austernomelette oder Reis, als Kimchi fermentiert

BlGten flr Salat oder getrocknet als (Heil-)Tee g Qe VY L 150
In groBen Mengen evtl ungesund (leicht giftig & giu{{.}\‘_ \ NN ¢
darmflorasché&dlich) NREP W T, o
Medizinische Wirkung wenig untersucht, Tee Gebrauchsfertige Pflanzen [WP]
traditionell bei leichten Magenbeschwerden und Hustenreiz

Mischkultur schlecht dokumentiert, evtl hilfreich ftr Sellerie (hilft aber
nicht gegen Septoria-Blattflecken)

Zierpflanze
Diverse Landsorten/Mischungen verfligbar (VEN, IPK, kommerziell)



Rapunzel-Glockenblume

Campanula rapunculus L.
Glockenblumengewachse (Campanulaceae)

Auch Rapunzel, Ribenrapunzel

Verwandtschaftsverhaltnisse innerhalb der
Glockenblumenahnlichen (Campanuloidaeae)
noch unklar. Ahnlich, h&ufig, und evtl nah
verwandt: Acker-Glockenblume (C.rapunculoides).

Natlrliches Vorkommen: In und um Sdd- bis
Mitteleuropa. Vor allem im Mittelalter viel
genutzt, im alemannischen Raum noch bis
Anfang 20. Jahrhundert; die meisten Bestande
gehen auf verwilderte Kulturpflanzen zurtck.

Staude, zur Blite aufrecht, Gberwintert als
niedrige Blattrosette; frosthart bis unter -30°C
(USDA Zone 4)

Wuchshohe zur Blitezeit um 50 cm oder etwas
hoher

Blatter: Rosettenblatter langgestielt, 16ffelférmig
(C.rapunculoides: herzformig). Stangelblatter ungestielt, lang, spitz & schmal.

BlUtenstande: Rispe mit Grlppchen hellblauer Glockenbliten, aufrecht oder
horizontal, nie stark hangend (C.rapunculoides: Bllten einzeln, hangend).

Frichte: mittelgroBe Kapseln mit , Krone" aus 5 nadelférmigen
Kelchblattern, staubfeine Samen

G N
Z e

[WP]



Rapunzel-Glockenblume II - Anbau und Vermehrung

Aussaatzeit: Am besten Ende Mai/Anfang Juni, aber von April bis Juni
maoglich %
Vor Aussaat evtl rund 2-4 Wochen bei 5-10°C
stratifizieren

Keimtemperatur 12-15(evtl bis 20)°C

Aussaat breitwdlrfig, in Gruppen oder Reihen; Saatgut
extrem fein, am besten mit Sand mischen

Lichtkeimer - Saatgut nur andricken, nicht einarbeiten -
Keimdauer rund 2-3 Wochen; Keimlinge anfangs winzig

Endabstand rund 20-30 cm

Schwachzehrer (bei Anbau nur fur Blatter) oder Mittel-
zehrer (bei Anbau fir Blatter und Wurzeln)

Benoétigt gut geschitzen aber relativ hellen und warmen
Standort; Boden tiefgrindig (Pfahlwurzel), nicht zu
feucht und eher nahrstoffarm

Einhausig, Insektenbestaubung (Fliegen, Kafer, Smen, vergroBert,

Wildbienen) MaBstab 1 mm (oben) [IPE]
» " : Keimlinge (unten) [EW]
Saatguternte wenn Kelchblatter (,,Kronchen™) sich

senkrecht zur Frucht biegen
Reinigung: Frichte grob zerdricken, Samen mit feinem Sieb aussieben



Rapunzel-Glockenblume III - Nutzung

Als Blatt- und Wurzelgemduse

Blatter: Ernte im Herbst und Winter,
Geschmack und Verwendung wie Feldsalat

Wurzeln: Ernte Winter bis Frihsommer
vor der ersten Bllte. Knackig, mit
komplexem suB-bitter-nussigem Aroma.

Roh geraspelt oder in Scheiben flr Salate,
in Scheiben gekocht fur Mischgemduse und
als Suppeneinlage

Blatter werden im Frihling zah, Wurzeln A :
zur ersten Blute; dann nicht mehr Erntegut [FL]
schmackhaft

Keine signifikante medizinische Wirkung dokumentiert, aber durchaus
maoglich

Mischkultur nur far Glockenblumen im Allgemeinen und als Zierpflanze
untersucht: vermutlich gut mit Asiatischen Lilien (Lilium sect. Sinomartagon),
Dreimasterblumen (Tradescantia), Nelken (Dianthus), Sternblumen (lIpheion).

Nicht verlaBlich verfigbar wegen der schwierigen Handhabung des
Saatguts; am leichtesten Uber VEN, ProSpecieRara oder IPK. Gelegentlich
kommerzielle Angebote. Verfligbare Diversitat marginal.



Heiliges Basilikum

Ocimum tenuiflorum L.
Lippenbliitler (Lamiaceae)

Friher Ocimum sanctum L.. Auch Konigsbasilikum,
Indisches Basilikum, tulsi/tulasi, kaphrao, etc.

Katzenminzenahnlicher Lippenblltler; die
Gattung Basilikum ist nah verwandt mit
Lavendel, Harfenstrauch, Buntnessel, etc

Naturliches Vorkommen: Zentralindien am
mittleren Ganges und Chambal. Vermutlich
schon vor der vedischen (Eisen-)Zeit genutzt.
Heute als Nutzpflanze in Stud- bis Stidostasien
verbreitet.

Aufrechter Halbstrauch; angeblich frosthart
bis nahezu -15°C (USDA Zone 7-8) aber laut
anderen Quellen gar nicht frosthart

Wuchshdhe 30-60 cm

Blatter: Oval, dunkelgrin (Lakshmi tulasi/
sri tulasi) oder roétlichbraun (Krishna tulasi);
ahneln Oreganoblattern, aber gréBer

Blutenstédnde: Ahren aus Gruppen weiBlicher bis lila R * g

Lippenbliten Griinbl&ttrige Form (oven) [WP]
Friichte: kleine tropfenférmige NiiBchen Krishna tulasi (unten) [GKGS]




Heiliges Basilikum II - Anbau und Vermehrung

Aussaatzeit: Am besten Vorkultur im Haus
(Februar bis Mai); Freilandaussaat je nach Wetter
Marz bis Mai, evtl bis Juli

Keimtemperatur 20°C oder hoher
Aussaat am besten in kleinen Gruppen

Lichtkeimer - Saatgut nur andricken, nicht ein-
arbeiten

Keimdauer 5-10 Tage

Erste Ernte nach rund 1 Monat (Ausdlnnen der
Jungpflanzen)

Bei 30 cm H6he stutzen (obere Halfte ernten)
-> Stumpf verzweigt sich

Schwachzehrer, sobald erwachsen (bllhreif); vorher : e—
eher Mittelzehrer Smnen (b 1267

Anspruchsvoll; bendtigt viel Warme und humosen Keimlinge (unten) [AP]
Boden; liebt Sonne (aber nicht zu viel) und vertragt
Trockenheit nur begrenzt

Einhausig, Insektenbestaubung (Wildbienen, Fliegen, Kafer) oder
Selbstbestaubung

Saatguternte wenn Samen schwarz sind aber Kelch noch nicht braun
Reinigung: Reiben, aussieben & worfeln



Heiliges Basilikum III - Nutzung

Blattgewlrz/-gemuse. Aroma intensiver, harziger, pikanter als normales
Basilikum, und je nach Sorte minz- (Methyleugenol-Typ) oder nelken-
ahnliche (Eugenol-Typ) ryT

Als Gemuse pfannengerihrt mit scharf
angebratenem Schweinehack, Rinderjerky,
etc; als Gewdulrz in Reis- und Currygerichten

Erst kurz vor Fertigstellung des Gerichts
zugeben, um Aroma zu bewahren

X

Heilige Pflanze im Hinduismus, vielseitige
rituelle Verwendung; ayurvedisch als Tee aus
frischen oder getrockneten Blattern, Samendl,
oder mit Butterschmalz

Medizinische Wirkung wird intensiv erforscht: offenbar starkes Adaptogen,
entspannend und beruhigend ohne zu sedieren

Tee und Samenodl insektizid und bakterizid

Pfannengerthrt mit Rinderjerky[WP]

Mischkultur vermutlich a@hnlich normales Basilikum: gut mit Kirbis- und
Nachtschattengewachsen, sowie Anis, Brennnesseln, Gurken, Kamille,
Kohl, Kopfsalat etc, Ingwer, Oregano, Portulak, Seidenpflanze, Spargel,
Weinrebe sowie angeblich Fenchel. Schlecht mit Dill, Melisse, Rosmarin,
Salbei, Thymian, Weinraute.

Diverse Landsorten verfugbar (VEN, IPK, kommerziell) aber offenbar kaum
indische



Athiopische Aubergine

Solanum aethiopicum L.
Nachtschattengewachse (Solanaceae)

EinschlieBlich Solanum gilo Raddi. Auch Athiopische/
Afrikanische Eierfrucht, garden egg, nakati,
shum, kumba, gilo, jild, etc. ,Eierfrucht ™ flr
Auberginen kommt urspringlich von einer eier-
ahnlichen Gilo aus Westafrika.

Nah verwandt mit der gewdhnlichen Aubergine,
aber vermutlich naher mit australischen ,, Busch-
tomaten™ und Dornigem Nachtschatten . ;
(Madagaskar) L SRR LS P il
Kulturpflanze; wilder Vorfahre vermutlich S.anguivi e'f(e=KyﬂqnfgngR§ngrﬂl\(f\,%]
aus den feuchten Tropen Afrikas. In Europa ~1580

(nordlich der Alpen vor gewdhnlicher Aubergine verbreitet). Als

Kulturpflanze weltweit in den meisten tropischen und vielen subtropischen

Gebieten.

Aufrechte Staude, in Kultur aber meist einjahrig kultiviert; vertragt nur
ganz leichten Frost (USDA Zone 9) und wachst unter 10°C nicht mehr

Wuchshdhe meist unter 1m oder (mehrjahrige Pflanzen) etwas dartber

Blatter: gro3, weich, anfangs lappig, dann leicht kantig, spater
eingebuchtet; keine auffalligen Stacheln

Blitenstande: Gruppen von weiBen Sternblliten sehr ahnlich Kartoffel

Frichte: MittelgroBe (selten kleine) Beeren, rund, oval oder turbanférmig.
Schale unreif meist weif3, lila oder grin, reif meist orange bis rot.




Athiopische Aubergine IT - Anbau und Vermehrung

Aussaatzeit: Marz bis Mai (Vorkultur im Haus). Freilandaussaat in der Regel
sinnlos, aber evtl Ende April/Anfang Mai denkbar.

Keimtemperatur tUber 20°C, Jungpflanzen aber g
weniger warmebedurftig (15°C oder weniger) und
Keimung evtl durch Nachttemperaturen um 15°C
gefordert e

1 bis wenige Samen pro Topf
Aussaattiefe 5-10 mm
Keimdauer rund 1-2 Wochen

Ernte nach 2-4 Monaten je nach Sorte (meist 2-3)
Stutzen und Ausgeizen in der Regel unnétig
Endabstand rund 1 m oder einzeln in Pflanzgefal
Mittel- bis Starkzehrer

Anspriche ahnlich Paprika, aber etwas robuster:
sonnig, warm, nahrstoffreicher eher saurer Boden \I

Einhausig, Insektenbestaubung (Honigbienen, Keinfﬁrr;‘;”(ﬁ‘;igﬁg %Em

Hummeln)
Saatguternte wenn Frichte ausgereift sind

Reinigung: Samen mit Loffel auskratzen, evtl
abspulen/fermentieren (nur 1-2 Tage), trocknen, evtl worfeln



Athiopische Aubergine III - Nutzung
Frucht- (kumba, gilo) und Blattgemise (shum, kumba ) RESEEEEE

Frichte bitter (je reifer desto bitterer) oder stBlich 189 TR
(Paprika-ahnlich); Konsistenz zwischen Fleischtomate [
und Aubergine.

Meist gekocht in Curry- und Eintopfgerichten oder wie
Tomaten als Saucenzutat; manchmal roh als Snack

Blatter ahnlich Spinat oder Amarant, aber intensives
leicht bitteres Aroma

Meist in Eintdpfen als Mischgemtse

Reife Frichte zumindest von bitteren Sorten enthalten | W&
hohe Mengen Saponine und sind in groBen Mengen
ungesund

Medizinische Wirkung wenig untersucht, offenbar
krampfldsend bei Verdauungsbeschwerden

N
£
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Unreife Gilos aus Indien [WP]

Mischkultur nicht dokumentiert, aber vermutlich wie Verwandte: gut mit
Lauchgewachsen, Lippenblitlern, Boretsch, Kapuzinerkresse, Ringelblumen,
Tagetes, Spinat, und eventuell Amarant, Estragon, Rettich/Radieschen.
Schlecht mit Hulsenfrichtlern, Dill, Geranien, Kohl, Mais. Situation bei
Klrbisgewachsen, Erbsen, MOohren, Rosmarin und Wicken unklar.

Auch als als Zierpflanze und Wurzelunterlage fir Tomaten

Diverse Landsorten verfugbar (vorwiegend VEN & IPK, zunehmend
kommerziell), aber fast nur gilo- und kumba-Typen



Choi Sum

Brassica rapa subsp. chinensis var. parachinensis (H.Bailey) Hanelt
Kreuzblutler (Brassicaceae)

Auch Choy Sum, caixin, Chinesischer
Blitenkohl. % = Gemduse, ,Grinzeug"
(analog Latein holeraceus/-a/-um),
I» = Herz, Inneres.

Zuchtform des Rlibsen. Nah verwandt
mit Gartenkohl, Schwarzem, Braunem
und Athiopischem Senf, Raps.

Nattrliches Vorkommen der Wildform:
Mittelmeerraum. Heute weit verbreitet
und domestiziert in Europa (vorwiegend
Wurzel-, Bliten- und Saatsorten) und | . AN
Ostasien (vorwiegend Blatt- /Sprosssorten) Erntereife Pflanzen [WP]
Meist einmalblihendes Kraut, einjahrig

oder Uberwinternd, manchmal zweijahrig,

frosthart bis -20°C (USDA Zone 6)

Wuchshdhe bis rund 50 cm, meist kleiner (20 cm)
Blatter: 16ffelférmig ohne deutlich abgesetzen Stiel, saftig, 6lig glanzend
BlUtenstande: Gruppen leuchtendgelber Kreuzbliten

Frichte: Leicht aufgeblahte mittellange Schoten voll kleiner schwarzlicher
kugelférmiger Samen




Choi Sum II - Anbau und Vermehrung

Aussaatzeit: Frihkultur Marz bis April, Spatkultur Juli
bis August. In warmeren Regionen bis September, in
klhleren eventuell auch Mai und Juni.

Sommeraussaaten (Mai/Juni) schieBen meist vor
Ausbildung ausreichender Blattmasse, September-
aussaaten wachsen eventuell nicht mehr ausreichend

Keimtemperatur 20°C, aber nur kurzfristig nétig
Aussaat breitwirfig, in Gruppen oder Reihen
Aussaattiefe 10 mm

Keimdauer temperaturabhangig 5-15 Tage

Erste Ernte nach 2-3 Wochen (Ausdinnen der Jung-
pflanzen)

Bester Erntezeitpunkt: wenn sich erste Bliten 6ffnen
Endabstand rund 25 cm
Mittelzehrer

Relativ licht- und warmebedirftig, ansonsten
anspruchslos

en (oen)[WP]
Keimlinge (unten) [MA]
Einhdusig, Insektenbestaubung (Bienen, Fliegen, Kafer)

Saatguternte wenn unterste Schoten bei Druck zerfallen (ganzen Bllten-
stand ernten)

Reinigung: Reiben & worfeln



Choi Sum III - Kreuzungsproblematik

Choi Sum hybridisiert uneingeschrankt mit:

e Chinakohl

e Green-in-Snow-"Mizuna"

e Indischem Senfkohl (sarson)

e Japanischem Senfkohl/Blutenkohl (komatsuna)
e Olriibsen/Colza

e Pak Choi

e Rosettenkohl (tatsor)

e Ribstiel/Blattstiel

e Speiserube (Mai-, Herbst-, Teltower Rlube)

e Stangelkohl/Italienischem Blitenkohl (cime di rapa/rapini)

Choi Sum hybridisiert begrenzt mit:

e Gartenkohl, einschlieBlich Blumen-, (Iberischem) Palm-, Grin-, Markstamm-,
Rosen-, Rot-, Schwarz-, WeiBkohl, Brokkoli, Kohlrabi, Romanesco und Wirsing

e Schwarzem Senf

Choi Sum hybridisiert in der Regel nicht mit:

e Athiopischem Senfkohl

e Raps, einschlieBlich Federkohl (Russischer Palmkohl) und Steckrlbe

e Rutenkohl, einschlieBlich Braunem/Indischem Senf und Red-Giant-Mizuna



Choi Sum IV - Nutzung

Komplette oberirdische Pflanze wird
verwendet

Saftig, mild-stiBes Kohlaroma, weniger
intensiv als andere Kohlgemise

In der stdchinesischen Kiiche meist
kurzgegart, alleine oder mit anderem
Gemuse. Typisch: pfannengerihrt mit
Sesamol, Ingwer, Knoblauch und
Sojasauce

Medizinische Wirkung wird erforscht.
Hoher Gehalt an bioaktiven schwefel-

Pfannengeruhrt mit Knoblauch [SE]

haltigen Verbindungen, offenbar therapieunterstitzend bei Darmkrebs.

Mischkultur nicht hinreichend genau dokumentiert. Vermutlich gut mit den
meisten Hullsenfrichtlern, sowie Dill, Koriander, Kimmel, Ringelblume,

Spinat, evtl auch mit Lippenblitlern, StiBgrasern und Gurken, aber fraglich
mit Amarant und Bohnen und hdchstwahrscheinlich generell problematisch

mit anderen Kreuzblitlern.

Verfligbarkeit kommerziell relativ gut, aber Sortendiversitat in Europa
marginal. Kleine aber reprasentative Auswahl an lokalen Sorten beim IPK.
Uber alternative Quellen (VEN, Tausch etc) wegen Verkreuzungsproblem

nicht verlaBlich erhaltlich.



Sojabohne

Glycine max (L.) Merr.
Hilsenfrichtler (Fabaceae)

»S0ja" von japanisch shoyu (Sojasauce)
Zur Gruppe der Bohnen gehérender
Schmetterlingsblltler. Besonders nahe
Verwandte sind einige wegen ihrer Wurzel-
knollen angebaute Arten (Kudzu,
Amerikanische Yambohnen).

Kulturform der wilden Sojabohne G.soja,
entstand vor rund 5000 Jahren bei den

Klstenstammen des Japanischen Meers. 3 , g -
Halbwilde/hybride Formen werden auch als " Ausgewachsene Pflanze [WP]
G.gracilis bezeichnet. Heutzutage weltweit in

warmgemalBigten und subtropischen Regionen angebaut.

Aufrechtes einjahriges Kraut, frosthart bis rund -12°C (USDA Zone 7b/8a)
Wuchshdhe je nach Sorte von unter 30 cm bis Uber 1,5 Meter

Blatter: Dreigefiedert (bohnenahnlich), rauh und fest. Blattstiel, Spross und
Frichte mehr oder weniger dicht gelbbraun behaart.

BlUtenstande: Trauben von 3-20 rosaweiBen bis magenta Schmetterlings-
blaten in den Blattachseln und bei den meisten Sorten auch an der
Sprossspitze

Frichte: Gelbbraun behaarte mittelgroBe Hulsen, ahnlich Lupinenfriichten
aber mit runderen Samen




Sojabohne II - Anbau und Vermehrung

Aussaatzeit: Mitte bis Ende April, in warmen Regionen
April bis Mitte Mai. Vorkultur im Haus empfehlenswert
(Aussaat Anfang bis Mitte April)

Vor Aussaat 12-24 Stunden in Wasser einweichen
Keimtemperatur 15-20°C
Aussaat einzeln, in Gruppen oder Reihen

Keimdauer 5-10 Tage

Kurztagspflanze, bildet erst nach der Sommer-
sonnenwende Bllten

Endabstand rund 30 cm bei kleinen, 75 cm bei groBen
Sorten

Schwach- bis Mittelzehrer

Anspruchsvoll: geschltzter, warmer, sonniger Standort
mit standig leicht feuchtem aber nicht nassem, und ¢
humosen aber nicht zu nahrstoffreichen Boden

L
w- S

Einhdusig, in der Regel Selbstbestaubung X
Diversitat von Sojabohnen

Saatguternte wenn die ersten Hilsen aufplatzen bzw der Nationalen Sorten-
wenn die meisten Hilsen am Ansatz vertrocknen sammlung der USA
(ganze Pflanze ernten und zum Trocknen aufhangen) (oben) [WP]

. Jungpflanzen (unten)
Reinigung: Dreschen & worfeln [WP]



Sojabohne III - Nutzung

Samengemuse. Mild nussig-cremiges Aroma

Reife Kerne meist gekocht und fermentiert als
Basis fur Saucen, als wirzige Zutat oder eigen-
standiges Gericht; unreife Kerne gekocht als
Snack oder Beilage

Keimsprossen blanchiert als Salatgemuse,
gekocht als Mischgemuse

Extrakt der Kerne als Getrank oder zur Protein-

gewinnung (Tofu, TVP etc) Echte SOJasprossen sind groBer aIs
Mungbohnensprossen (>5cm) und

Medizinische Wirkung vielfaltig, signifikantes gleichmaBig dick (ohne diinnen ,Hals")
Allergen, enthalt eine Vielzahl pharmakologisch [WP]
aktiver Substanzen. Roh gesundheitsschadlich; sollte in groBen Mengen

nur gekocht und fermentiert verzehrt werden (Miso, Natto, Tempeh, etc)

Mischkultur unzureichend dokumentiert, aber vermutlich dhnlich
Buschbohnen: gut mit Klrbisgewachsen, sowie Altweltbohnen, Boretsch,
Dill, Kohl, Kopfsalat etc, Koriander, Liebstdckel, Mais, Rote Bete, Sorghum,
Spinat; vermutlich schlecht mit Lauch- und Nachtschattengewachsen sowie
BeifuB. Unterdrickt Quecke und diverse wurzelschadliche Mikroben.

Theoretisch Grindlngungspflanze, aber spezifische Kndllchenbakterien
kommen in Europa nicht vor

Saatgut einigermalBen gut verfligbar. Empfehlenswerte Sorten flr
Mitteleuropa: " Fiskeby’, "Funke’, " Kaffeesoja’, "Norddeutsche’,
“Poppelsdorfer”, "Taifun”, "Tldbinger’, etc.



Adzukibohne
Vigna angularis (willd.) Ohwi & H.Ohashi

Hilsenfrichtler (Fabaceae)
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Auch Azukibohne, Rote Sojabohne, xido dou
(,Kleine Sojabohne"), chi dou (,Rote Sojabohne"),
pat, etc.

Zur Gruppe der Bohnen gehérender Schmetter-
lingsblitler. Besonders nahe Verwandte sind die
gewohnlichen (amerikanischen) Bohnen; die
Adzukibohne gehort aber zur Gattung der
Altweltbohnen.

Naturliches Vorkommen: Nordostasien;
domestiziert vor rund 4500 Jahren und heute auch
in einigen anderen Regionen angebaut

Aufrechtes, kriechendes oder windendes ein- D
jahriges Kraut, frostempfindlich (USDA Zone 10) ' N

r

s ,
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WUChShOhe Je naCh Sorte von Unter 30 cm blS Uber Teil einer ausgewachsenen

2 Meter Pflanze [WP]
Blatter: Dreigefiedert (bohnenahnlich), fest und leicht rauh

BlUtenstande: Trauben von 2-20 meist gelblichen Schmetterlingsbliten in
den Blattachseln

Frachte: Unreif grine, reif gelbbraune lange und schmale Hiulsen



Adzukibohne II - Anbau und Vermehrung

Aussaatzeit: In der Regel Vorkultur im Haus
(Aussaat Ende April/Anfang Mai), evtl Direktsaat
Mitte/Ende Mai

Vor Aussaat 12-24 Stunden in Wasser einweichen

Keimtemperatur je nach Sorte tUber 6°C bis Uber
10°C, aber verlaBliche Keimung erst Uber 20°C

Aussaat einzeln, in Gruppen oder Reihen
Aussaattiefe 20-30 mm
Keimdauer 7-20 Tage

Meist Kurztagspflanze, bildet erst nach der
Sommersonnenwende Bluten

Endabstand rund 35 cm bei kleinen, 50 cm bei
windenden oder kriechenden Sorten

Schwach- bis Mittelzehrer
Sehr warmebeddarftig, vertragt keine schweren

= : : (oben) [WP]
Boden und Trockenheit nur begrenzt; liebt saure Jungpflanzen (unten) [ACC]

Bdoden (pH 5,5-6,5)

Einhausig, Insekten- oder Selbstbestaubung
Saatguternte wenn die Hulsen gelbbraun und trocken sind
Reinigung: Dreschen & worfeln



Adzukibohne III - Nutzung

Samengemuse. Mehlig, stBlich-nussiges Aroma

Reife Kerne typischerweise gekocht und gesiBt als mehr oder minder
stlckige Paste

Grundlage fur Suppen und SuBspeisen, Fullung
fur Kleingeback

Auch gekocht als Bohnengemuse oder mit Reis,
sowie gerostet und kandiert als Snack oder
dekorative Zutat

Gelegentlich als Keimsprossen oder gerdstet als

Kaffeeersatz Yokan (Geleekonfekt) aus roter
Adzukibohnen-Paste [WP]

Verwendet in der traditionellen chinesischen Medizin; genauere Studien
laufen. Vermutlich roh ungenieBbar oder leicht giftig. Angeblich leicht
verdaulich auch flir Menschen, die mit anderen Bohnen Probleme haben.

Mischkultur unzureichend dokumentiert, aber vermutlich dhnlich
Buschbohnen: gut mit Klrbisgewachsen, sowie Baumwolle, Boretsch, Dill,
Kohl, Kopfsalat etc, Koriander, Liebstéckel, Mais, Sojabohne, Spinat;
vermutlich schlecht mit Lauch- und Nachtschattengewachsen und Beiful3.

Theoretisch Grindlngungspflanze, aber spezifische Kndllchenbakterien
kommen in Europa vermutlich nicht vor

Saatgut eingeschrankt verflugbar; IPK hat knapp 90 Landsorten, ansonsten
gelegentlich rote japanische Sorten



Brennnesseliln

Urtica L.
Brennnesselgewachse (Urticaceae)

Brennnesselgewachse sind am nachsten
verwandt mit Maulbeergewachsen,
danach mit Hanfgewachsen und
Ulmengewachsen

Eher kleine (rund 55 Gattungen, gut 2500
Arten) aber weltweit verbreitete Familie.
Typisch fir mehrere Gattungen: Brenn-
haare.

Gattung Urtica: weltweit in kihl-
gemaBigten bis subtropischen Klimaten K ‘
Meist aufrechte Stauden, einige einmal- - Prillen(-lgre_n)nnesésel (gipiwlifer(a) mB|§
blihende einjahrige bis zweijahrige manniichen {ki€in) und weiblichen {gro
Krauter, in der Regel zumindest etwas e [
frosthart (USDA Zone 8 oder niedriger). Sprosse und Laubblattunterseiten
fast immer mit Brennhaaren.

Wuchshdhe zwischen wenige Dezimeter bis knapp 2 Meter

Blatter: Gleichseitig bis langlich dreieckig, Rand mehr oder minder tief
gesagt/eingeschnitten

BlUtenstande: Rispen (evtl modifiziert), meist unauffallige grunliche Bllten
Frichte: winzige tropfenformige braune NuBchen




Brennnesseln II - Anbau und Vermehrung

Aussaatzeit: Im Freiland am besten April, aber bei
einigen Arten besser September/Oktober bzw
Vorkultur im Haus (Mitte/Ende Februar bis Anfang
April)

Keimtemperatur 10-20°C. Stratifizieren (3 Wochen
bei 5°C) und/oder starker Unterschied zwischen Tag-
und Nachttemperatur evtl notwendig.

Aussaat breitwdrfig, in Gruppen oder Reihen;
Saatgut sehr fein, am besten mit Sand mischen

Lichtkeimer - Saatgut nur andrtcken, nicht ein-
arbeiten

Keimdauer 10-14 Tage

Erste Ernte nach rund 1-2 Monaten (Ausdinnen der
Jungpflanzen)

Bei ~30 cm H6he stutzen -> bildet neue Triebe R B R e
Endabstand rund 20-50 cm je nach Art Kleine Brennnessel (U.urens),
Mittel- bis Starkzehrer Friichte (oben) [WP]

GroBe Brennnessel (U.dioica),

: L o : ~ Jungpflanze (unten) [TSS]
Einhdusig oder zweihdusig, Windbestaubung

Saatguternte wenn Frichte bei Druck abfallen
Reinigung: Reiben & worfeln
Mehrjahrige Arten auch Teilung



Brennnesseln III - Diversitat (fur Mitteleuropa)
Urtica dioica L.:. GroBe Brennnessel
e GroB, schwach gesagte matte Blatter, verzweigt, zweihausig, Staude
e Nordhalbkugel. Anspruchslos.
e Vorwiegend Blattnutzung (kulinarisch); ssp. subinermis ohne Brennhaare
Urtica urens L.: Kleine Brennnessel
e Klein, stark gesagte Blatter, einhdusig, einjahrig
e Eurasien. Lichtbedlrftig, ansonsten anspruchslos.
e Vorwiegend Blattnutzung (medizinisch)
Urtica kioviensis rogow.: ROhricht-Brennnessel

e Sehr groB3, schwach gesagte glanzende Blatter, kaum verzweigt, einhausig,
Staude

e (Sud)Osteuropa. Nasser Boden, ansonsten anspruchslos.

e Vorwiegend Blatt- (kulinarisch) und Fasernutzung

Urtica pilulifera L.: Pillen-Brennnessel

e GroB, stark gesagte Blatter, einhdausig, weibliche Bllitenstande kugelférmig,
ein- bis zweijahrig

e Mittelmeerraum; in Mitteleuropa verwildert. Sonnig, warm, eher trocken.

e Vorwiegend Samennutzung

Urtica cannabina .. Hanf-Brennnessel

e Sehr groB, tief eingeschnittene Blatter, einhdusig, Staude

e Nordliches Asien. Vertragt keine Trockenheit, ansonsten anspruchslos.

e Vorwiegend Faser- und Samennutzung



Brennnesseln IV - Nutzung

Meist Blattgemuse: robustes spinat- .
ahnliches Aroma

Deaktivieren der Brennhaare durch Pressen
oder Walzen. Alte Blatter und mit Beginn der
Samenbildung ganze Pflanze ungenieBbar.

Generelle Verwendung wie Spinat, meist
puriert mit Sahne oder Pflanzencreme

Als Fullung flr Teigwaren oder Kasegewlrz

.

Auch flur bierahnliche oder alkoholfreie Nl -
Erfrischungsgetranke h . . S é
Samen zur (")lgewinnung Dinkelpierogi mit Brennnesselftllung [WP]

Alte Blatter enthalten Kalkkristalle (harnwegsreizend)

Medizinische Wirkung unzureichend untersucht, Tee aus Blattern und Wurzeln
bei Harnwegsproblemen, angeblich haarwuchsférdernd, rheumalindernd, und
viele andere traditionelle Verwendungen

Mischkultur: Gut mit Doldenblitlern (offenbar sogar Fenchel), sowie
Artischocken, Baldrian, Basilikum, Blumenkohl, Brombeeren, Chili/Paprika,
Johannisbeeren, Kirbis, Majoran, Meerrettich, Melisse, Minze, Obstbaumen,
Salbei, Senf, Tomaten. Frischer Extrakt gegen Insekten.

Auch fur Fasern (groBe Arten) und als Farbepflanze (leuchtend griin)
Verflugbarkeit schlecht, aber IPK hat alle relevanten Arten



USDA-Zonen Europas
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Bildquellen

[ACC]: Aust Cover Crop

[AI]: Apioslnstitute.org

[AP]: Althea Provence / Christophe Bernard
[BC]: BifurcatedCarrots.eu

[DLA]: Davis Landscape Architecture Blog
[DRE]: Dreschflegel GbR

[FL]: Franco Lodini / Grow the Planet
[GKGS]: Gernot Katzers Gewlrz-Seiten

[IPE]: Herbarium JACA and
Other Collections of I.P.E.

[KSG]: Kraizschouschteschgaart / Steve Schwartz
[MA]: mabel@thescarfer.net

[NCSU]: North Carolina State University

[TL]: TropenLand.at

[TSS]: The Seed Site

[VEN]: Verein zur Erhaltung der
Nutzpflanzenvielfalt e. V.

[WP]: Wikipedia / Wikimedia Commons
[WS]: WeberSeeds.de

[WSG]: WestSideGardener.com

[ZCZ]: ZipCodeZoo.com
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