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Mangold

Stielmangold, Krautstiel und Schnittmangold

Beta vulgaris L. subsp. vulgaris, Flavescens-Grp. (Stielmangold, Syn. Krautstiel)

Beta vulgaris L. subsp. vulgaris, Cida-Grp. (Schnittmangold, Syn. Blattmangold)

Chenopodiaceae (Ginsefussgewichse)

Grundsitzlich unterscheidet man die beiden Kulturformen
«Stielmangold» mit breiten Rippen und langen Blittern und
«Schnittmangold» mit diinnen Stielen und etwas kleineren
Blittern. Der Stielmangold wird in der Deutschschweiz um-
gangssprachlich als «Krautstiel» bezeichnet. Den Schnittman-
gold nennt man vor allem in Graubiinden einfach «Mangold».
Der Einfachheit halber werden hier die Begriffe Stielmangold

und Schnittmangold verwendet.

Geschichte

Neben dem Mangold wurden aus der wilden Beta-Riibe (Beta
vulgaris subsp. maritima) in unterschiedlichen Zeitepochen
die Rande (Rote Beete, Rote und Weisse Riibe), die Runkelriibe
(Futterriibe) und viel spéter die Zuckerriibe geziichtet. Der
alteste schriftliche Hinweis auf die Kultivierung der Beta-Riibe
findet sich auf einer Pflanzenliste aus den Girten des babylo-
nischen Konigs Merodach-Baladan im 8. Jahrhundert v. Chr.
In Griechenland ist die Beta-Riibe seit dem 5. Jahrhundert
v. Chr. unter dem Namen «Teutlion» bekannt. Der berithmte
griechische Arzt Hippokrates bezeichnete sie als alltdgliche
Marktware, von der man sowohl die Blitter (also den Man-
gold) als auch die Wurzeln (also die Runkelriiben oder Rande)
verzehrte. Sie diente ausserdem als Krankenkost und als Heil-

mittel.
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Der griechische Arzt Eudemos von Pergamon erwéhnte im
2. Jahrhundert bereits vier Mangold-Formen: eine weisse, eine
rote, eine mit Blattstiel und eine, die gepfliickt wird.
Im Mittelalter wurde der Mangold «cicla» genannt. Der Name
«Mangold» erschien erstmals im 13. Jahrhundert und dann in
den Krauterbiichern des 16. Jahrhunderts. Von einigen Sprach-
forschern wird der Name Mangold auf den althochdeutschen
Mainnernamen «Managolt» zuriickgefiihrt, was so viel wie
«Vielherrscher», «Stirke» oder «Kraft» bedeutet. Bei Leonhart
Fuchs gibt es eine Gegeniiberstellung von weissem «Mangolt»
und «Rotriiben». In unseren Breiten scheint der Mangold vom
16. Jahrhundert an sehr gebrduchlich gewesen zu sein. Gelbe
Formen sind in Gartenbiichern aus dem 19. Jahrhundert abge-
bildet.

Bedeutung heute

Mangold ist je nach Region unterschiedlich bekannt. In der
Westschweiz hat er einen hohen Stellenwert, in der Deutsch-
schweiz, in Deutschland und Osterreich hingegen wichst er
vor allem in Hausgirten. Frankreich, Italien und Spanien pro-
duzieren auch fiir den Export. Anscheinend hat in den Subtro-
pen und Tropen der Anbau von Mangold eine grossere Bedeu-

tung.

Botanik

Im ersten Jahr entwickelt Mangold eine Blattrosette mit auf-
recht stehenden Blittern und eine lange, schwach verdickte
Waurzel als Riibe. Die Blitter einer Pflanze kann man unter
Schonung der Herzknospe mehrfach ernten. Im zweiten Jahr
bildet Mangold einen stark verzweigten Bliitenstand. Die Sa-
men von Mangold sind in mehreren Hiilsen als Knéulchen an-
geordnet und lassen sich nicht in einzelne Samen trennen.

Links: Ursprungsregion der Ausgangsform des Mangolds, der wilden Ribe,
Beta vulgaris subsp. maritima.

Rechts: Mangold ist ein typisch schweizerisches GemUse: Im Englischen
nennt man ihn «Swiss chard».
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Sortenvielfalt

Mangold gibt es in den Rippenfarben Weiss, Goldgelb und

Rot. Ubrigens sind das die gleichen Farbtypen wie die bekann-

te Sortenvielfalt der sehr nah verwandten Randen. Die gestreif-

ten, karmesinfarbenen, purpurroten, violetten und orangen

Mangoldformen waren im 19. Jahrhundert bereits bekannt,

wurden jedoch schon damals selten angebaut und eher zur

Zierde als Beeteinfassung genutzt denn als Nahrungspflanze.

Heute werden aber wieder farbenfrohe Mischungen als Saat-

gut fiir die Hausgérten angeboten. Die rot- und gelbstieligen

Sorten sind schmalrippiger und ertragsdrmer als die griin-

blattrigen Sorten.

Mangold wurde hauptsdchlich in Frankreich, Grossbritannien

und der Schweiz, dort vornehmlich in der Region Genf, ge-

ziichtet. Man konzentrierte sich vor allem auf die am héufigs-

ten angebauten griinblittrigen, weissrippigen Formen. Im

19. Jahrhundert unterschied man davon vier Typen:

* Stielmangold mit krausem, dunkelgriinem Blatt, genannt
'Krauser Silber' (Benary 1882). Dies sind vermutlich die
Vorginger der krausblittrigen Genfer-Sorten.

« Stielmangold mit krausem, gelbgriinem Blatt, genannt 'Fri-
ste' (Vilmorin 1856, Monier 1873). Heute kennt man da-
von den Schnittmangold 'Lucullus', der eine Zwischenform
von Schnitt- und Stielmangold darstellt.

e Stielmangold mit glattem, dunkelgriinem Blatt, genannt
'‘Blanche'; das war damals in Frankreich die am haufigsten
angebaute Sorte (Vilmorin 1856, Monier 1873). Daraus
gingen vermutlich die glattblittrigen Genfer-Sorten und
heutige Standardsorten wie 'Glatter Silber' hervor.

« Stielmangold mit glattem oder leicht blasigem, gelbgriinen
Blatt, genannt 'Grosser breitblittriger Gelber' (Benary 1882).
Diese Form ist heute weitgehend unbekannt.

Im 20. Jahrhundert widmeten sich die Marktgértner von Genf

intensiv der Ziichtung und Selektion von Stielmangold mit

dunkelgriinen Blittern und weissem Blattstiel. Sie unterschie-
den dabei glattblittrige von krausblittrigen Sortentypen. Von
beiden sind noch verschiedene Selektionen erhalten und wer-

den nachfolgend vorgestellt.

Anbau

Mangold liebt einen humusreichen Lehmboden mit geniigend
Feuchtigkeit. Schnittmangold wird im Freiland von April bis
Juli angesit, ab Juni kann laufend geerntet werden. Durch sei-
ne Schnellwiichsigkeit und die mehrmalige Ernte sowie durch
seine Kiltetoleranz ist er fiir den Anbau in htheren Lagen bes-
tens geeignet. Unter dem Schnee bleiben die Blétter im Winter

schon griin und wachsen im folgenden Frithjahr wieder weiter.
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Stielmangold wird ab April gesit. Als Langtagpflanze besteht
Schossgefahr, falls er frither gesidt wird. Ab Juni konnen lau-
fend die dusseren Blitter abgebrochen werden. Stielmangold
ist ein Herbst- und Wintergemiise und kann auch unbedeckt
oder mit einem Flies abgedeckt im Garten iiberwintern. Auf
diese Weise verldngert sich die Erntezeit der Blitter bis in den

frithen Friihling hinein.

Verwendung

Die Blattrippen vom Stielmangold werden in Stiicke geschnit-
ten, gekocht und oft auch noch gratiniert. Gekochte Stiele
kann man auch als Salat zubereiten. Es konnen aber nicht nur
die Stiele, sondern auch die Blitter gegessen werden.
Schnittmangold scheint vor allem in der Schweiz beliebt zu
sein. In der lokalen Kiiche Graubiindens hat er seinen festen
Platz. Fiir die Biindner Spezialitit «Capuns» wird ein Mehlteig
mit Salsiz und Biinderfleischabschnitten in blanchierte Man-
goldblitter eingewickelt und im Halbrahm gekocht. Schnitt-
mangold ergibt ausserdem mit Sauerampfer gemischt ein vor-

ziigliches Spinatgemiise.

Inhaltsstoffe

Mangold ist reich an den Mineralien Kalium, Kalzium und Ei-
sen. Vitamine gibt es im Mangold sechs verschiedene, davon in
grosserer Konzentration Karotin und Vitamin C. Junge Blitter
vom Mangold enthalten bis zu 5 Prozent Betain, ein Amino-

sdurederivat.

Heilwirkung

Volksmedizinisch verwendete man Mangold fiir kithlende Um-
schldge auf brennenden Wunden und gegen alte Geschwiire.
Der Mangold wirkt blutbildend, sdureregulierend und regt
den Leberstofrwechsel an.

Farbvariationen beim Stielmangold: von Weiss {iber Gelb bis zu Tiefrot.
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Karotte
Mbdhre, Riebli

Daucus carota L.

Apiaceae (Doldenbliitler)

Geschichte

Wilde Karotten kommen in ganz Europa, Vorder- und Zentral-
asien vor. Die mitteleuropéischen (ssp. carota) und mediter-
ranen (ssp. maximus) bilden weisse Wurzeln, die zentralasiati-
schen (ssp. afghanicus) gelbe und purpurrote. In Kleinasien
kommen alle Unterarten nebeneinander vor und verkreuzen
sich dort natiirlich. Wegen ihres hidufigen Wildvorkommens
sind prihistorische Funde aus Ausgrabungen kein Beleg dafiir,
dass sie bereits kultiviert wurden, sie konnen ebenso wild ge-
sammelt worden sein. In frithen Aufzeichnungen ist oft nicht
eindeutig, ob es sich um Karotten oder Pastinaken handelt.
Den ersten eindeutigen Beleg fiir die Verwendung von Karot-
ten in Mitteleuropa liefert Albertus Magnus im 13. Jahrhun-
dert. Er beschreibt «daucus» und nennt zu dessen Kennzeich-
nung ausdriicklich die dunkelrote Bliite in der Mitte des
Bliitenstandes, die typisch fiir die Karotte ist. Allerdings ldsst er
offen, ob die Karotte als Nahrungsmittel oder als Medizin ge-
nutzt wurde. Erst in den Kréuterbiichern des 16. und 17. Jahr-
hunderts finden sich Hinweise darauf, dass die Karotte in der
Kiiche genutzt wurde. So bildet Hieronymus Bock eine «Gel
Riiben» ab, beschreibt diese und erwéhnt, dass das Ackerland
bei Koln allgemein diese Riiben ziehe, die in der Kiiche ge-
brauchlich seien. Bock beschreibt des Weiteren zahlreiche An-
wendungen: «Gel oder roth Rubsamen / sonderlich vom wil-
den geschlecht / in Wein gesotten und getruncken / treibet die

verlegene frauen kranckheit / den harn / die angefangene Was-

it

i**‘r% 4
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sersucht / und ist nutz und gut (...) fiir das stechen der Seinen
(...)» Die orangen Karotten, wie wir sie heute kennen, sind
wohl erst im 17. Jahrhundert in Holland geziichtet worden. Je-
denfalls sind sie erstmals auf niederldndischen Gemilden
Ende des 17. Jahrhunderts zu sehen. Sie gelangten von dort
bald in weitere europdische Linder, wo sie alte Sorten ver-

drédngten.

Bedeutung heute

In der EU sind die Karotten heute nach den Tomaten das men-
genmissig bedeutendste Gemiise. Da die Herbstsorten gut ge-
lagert werden konnen, sind sie fast das ganze Jahr iiber aus in-
landischer Produktion erhiltlich. Allerdings spielen fast nur
noch die orangen Sorten eine Rolle. Mit der Riickbesinnung
auf alte Sorten kommen langsam auch wieder gelbe und weis-
se Sorten in den Handel.

Sortenvielfalt

«Unsere heutigen Karotten sind das Erzeugnis der jiingsten
Zeit», schreibt Becker-Dillingen 1929 und «alle unsere Sorten
sind franzosischen, holldndischen bzw. englischen Ursprungs«.
Sie kamen im 19. Jahrhundert auf den Markt und wurden im
20. Jahrhundert ziichterisch sehr intensiv weiter bearbeitet.
Zuchtziele waren unverzweigte, einheitliche Wurzeln, verbes-
sertes Verhiltnis von Mark zu Rinde und ein erhdhter Karotin-
und Zuckergehalt.

In den letzten Jahrzehnten stand die Hybridziichtung von
orangen Karotten im Vordergrund. Andersfarbige wurden lan-
ge Zeit vernachléssigt. Erst in den letzten Jahren kamen Neu-
ziichtungen von farbigen Karotten auf den Markt, die félschli-
cherweise oft als alte Sorten wahrgenommen werden: Es sind
dies unter anderem die orange-violette 'Purple Haze' oder die

tiefviolette 'Deep purple'.

Links: Ursprungsregionen der Karotte.

Rechts: Um Samen von Karotten zu gewinnen, iiberwintert man

sie dunkel und forstfrei und selektiert im Friihjahr die schonsten Exemplare
(Karotte 'St. Valery').
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Die verschiedenen Sorten lassen sich auf unterschiedliche Wei-
sen einteilen. Anhand ihrer Wurzelform: lang spitz zulaufend,
stumpf zylindrisch, stumpf kegelféormig oder rundlich. Oder
in Bezug auf ihre Nutzung: Speise- oder Futterkarotten. Die
dritte Unterteilung erfolgt aufgrund ihres Ursprungs. Man un-
terscheidet hier zwischen einem asiatischen und einem westli-
chen Typen. Der asiatische Typ wurde aus Wildformen selek-
tiert, die rotviolett oder gelb sind. Wegen ihres rotvioletten
Farbstoffes werden sie auch als Anthocyan-Typ bezeichnet.
Der westliche Typ zeichnet sich durch weisse, gelbe oder oran-
ge Wurzeln aus. Diese Farben bleiben beim Kochen erhalten
im Gegensatz zum wasserloslichen Farbstoff Anthocyan, der

ausbleicht und Speisen im selben Kochtopf violett férbt.

Anbau

In vielen Gérten gelten die Karotten als Sorgenkinder. Meist
liegt es daran, dass der Gartenboden zu stark gediingt ist oder
keine ausreichende Fruchtfolge eingehalten wird. Karotten ge-
héren zu den Doldenbliitlern. Diese sollten nur alle vier Jahre
auf dem gleichen Beet angebaut werden.
Karotten lieben sandig-lehmige, tiefgriindige, lockere und stein-
freie Boden. Sobald der Boden abgetrocknet ist, konnen Friih-
und Sommerkarotten ausgesit werden. Je nach Sorte sollte der

Reihenabstand 30 bis 45 Zentimeter betragen. Karotten brau-

chen oft sehr lange bis sie keimen. Um die Saat zu markieren,
konnen die Reihen durch Radieschen, die sehr schnell keimen,
markiert werden. Bis zur Keimung muss die Saat feucht gehal-
ten werden. Karotten benotigten ausreichend Standraum und
miissen daher ausgediinnt werden. Sie sind zweijahrig, Bliiten

und Samen bilden sie erst im zweiten Jahr.

Verwendung

Die Verwendung der Karotte in der Kiiche ist sehr vielseitig
sowohl roh als auch gekocht kann sie zu vielen Gerichten ver-
arbeitet werden. Gelbe und weisse Karotten sollten gekocht
werden. Im Kanton Aargau in der Schweiz gilt die «Riieblitor-
te» als lokale Spezialitit.

Inhaltsstoffe

Ernédhrungsphysiologisch ist vor allem das Karotin interessant,
das in den orangen Karotten reichlich vorhanden ist. Karotin,
eine Vorstufe von Vitamin A, ist unter anderem gut fiir die Au-
gen. Uberschiissiges Karotin wird in der Haut eingelagert und
dient dort als natiirlicher Sonnenschutz. Bei iibermédssigem
Konsum kann die Haut einen leicht orangen Teint annehmen.
Neben dem Karotin ist der Gehalt an Vitamin C, Kalium und

Eisen bemerkenswert.

Heilwirkung

Eine besondere Bedeutung hat die Karotte in der Erndhrung
von Babys und Kleinkindern sowie in der Didtkiiche. Sie ist
forderlich fiir die Blut- und Zahnbildung.

Karottenbliiten sind eine
Pracht.
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Blanche 4 Collet Vert

Vom Typ her entspricht sie dem 'Kiittiger Riieblf, ist aber um einiges linger und
grosser und hat, wie ihr Name schon sagt, einen griinen Kopf. 1856 beschreibt sie
Yilmorin als «Riesenkarotte». Im Jahr 1876 wird sie in einer Schweizer Gartenzeit-
schritt als eine der hdufigsten und besten Sorten fiir den grosstlichigen Anbau be-
zeichnet. Sie wurde nicht nur als Speiseriibe, sondern auch als Futterriibe verwendet.
Merkmale Bildet eine riesige weisse und spitze lange Riibe aus, die in der oberen
Hilfte griin geférbt ist, da sie sich weit aus der Erde stosst. Der Kopf ist oben abge-
rundet.

Anbau Aufgrund ihrer Grosse ist sie sehr ertragreich. Gute Lagerfihigkeit. Uberwin-
tert im Beet auch ungeschiitzt im Freiland.

Verwendung Der griine Kopf ist oft etwas herb im Geschmack und sollte deshalb
beim Riisten entfernt werden. Eignet sich vor allem als gekochtes Gemiise und in
Eintopfen.

Erhiltlich tiber ProSpecieRara Schweiz

Gelber Goliath

Handelssorte, die von der 6sterreichischen Samenzucht- und Handels-AG Austro-
saat geziichtet wurde. Sie steht seit 1989 auf der Osterreichischen Sortenliste.
Merkmale Riibe gelb, kegelformig spitz, bis 25 cm lang, Durchmesser 4,5 bis 5 cm,
bis 300 g schwer. Mittlere Neigung zu Griinkopfigkeit.

Anbau Spite Reife, 120 bis 180 Tage nach Aufgang. Laubentwicklung stark, daher
fiir

maschinelle Ernte gut geeignet. Sehr ertragreich, gut lagerfihig.

Verwendung Durch die Grosse der Riibe auch fiir die industrielle Verwertung geeig-
net, zum Beispiel in Mischgemiise. Im Hausgarten auch als Suppengemiise.
Erhiiltlich iiber Arche Noah

Gniff

Eine typische Lokalsorte aus der Siidschweiz. In den 1950er-lahren wurde sie von
alten Frauen aus Bre auf dem Markt in Lugano verkauft. Nachweislich wurde diese
violett-weisse Karotte zudem in der Region Malcantone, in Arosio und Arogno ange-
baut, wo sie teilweise noch bis heute weitervermehrt wird. «Gniff» bedeutet im Tessi-
ner Dialekt violett. Im italienischen Veltlin kennt man die «Gniffo» und in Ligurien
die «Gnifri», wobei diese Begriffe nicht ausschliesslich fiir diesen Sortentyp, sondern
allgemein fiir «Karotte» gebriduchlich sind. Violette Karotten sind schon lidnger be-
kannt. Vilmorin beschreibt 1856 eine «siisse, violette Karotte mit gelbem Herz».
Merkmale Konische mittelgrosse bis grosse Karotte. Aussen blauviolett gefirbt, Rin-
de tief durchgefirbt, das Herz ist weiss.

Anbau Gute Lagerfihigkeit. Mittlere Frosthirte. Uberwintert auch ungeschiitzt im
Freiland.

Verwendung Traditionell werden die Karotten gekocht, abgekiihlt, geschilt und in
Scheiben geschnitten. Dann in Essig oder Olivenol mit Knoblauch und Petersilie ein-
gelegt. Nach 1 bis 3 Monaten konnen die Karotten genossen werden. Auch die Ver-
wendung als gekochter Karottensalat ist iiberliefert.

Erhiltlich iiber ProSpecieRara Schweiz
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