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Kohlrabiblatter

Da die Kohlraben, die auch unter dem
Namen Riibkohl bekannt sind, zu den et-
sten Frithlingsgemiisen gehoren, ist es
wohl angebracht, einmal tiber den Wert
ihrer Blitter Niheres zu berichten. Dieser
Hinweis ist tatsichlich niitzlich fiir uns,
denn es ist bei uns nicht iiblich, diesen
Blittern irgendwelche Beachtung beizu-
messen. Gewochnlich fiittert man sie dem
Vieh oder wirft sie auf den Kompost. Da-
durch gehen wir aber notwendiger Werte
verlustig, ist doch kein anderes Garten-
gemiise so kalziumreich wie die Kohlrabi-
blitter. In der Regel haben wir jedoch
keine Ahnung, welch wunderbarer Heil-
wert in ihnen enthalten ist. Dies scheint
jedoch auf Jugoslawien nicht zuzutreffen,
denn dort ist es {iiblich, auf dem Markt
Kohlrabiblitter einzukaufen, und zwar
nicht etwa darum, wie einer meiner
Freunde irrtiimlich glaubte, als er diesen
Umstand an Ort und Stelle personlich
feststellen konnte, weil zu wenig Geld
vorhanden wire, um sich Kohlrabiknollen
beschaffen zu konnen. Dem ist also nicht
so, denn die Jugoslawen scheinen uns in
dieser Hinsicht voraus zu sein. Sie be-
handeln das, was in bezug auf den Kal-
ziumgehalt an erster Stelle steht wie die
Kohlrabiblitter, nicht verachtlich. Wir
werden uns einen gesundheitlichen Vor-
teil beschaffen, wenn wir diese verniinf-
tige Einstellung nachahmen, indem wir
die Kohlrabibldtter ebenfalls als Gemtise
verwerten. Auch der weiche, weisse Be-
standteil, die sogenannten Storzen oder
Stiimpfe, die man bei den Kohlarten mit
dem Stiel gewohnlich unachtsam weg-

wirft, verdient, nebenbei erwihnt, eini-
germassen die gleiche Beachtung wie die
Kohlrabiblitter. Man sollte daher nur je-
weils das Harte des Stieles entfernen, um
das verbleibende Mark zu raffeln und den
Salaten beizumengen oder ungekocht der
Suppe beizugeben. Das ergibt wie die
Kohlrabiblitter ein feines, billiges Kalk-
praparat, das ernahrungsmissig keines-
wegs zu verachten ist.

Doch mit diesem Hinweis ist der Wert
der Kohlrabiblitter noch keineswegs er-
schopft, stehen sie doch in Anbetracht
ihres Eisengehaltes nahezu ebenfalls an
erster Stelle. Selbst der bertihmte Spinat,
der Endivien- und Kopfsalat nebst dem
Lauch, die alle gute Eisenlieferanten sind,
kommen dennoch weit hinter den Kohl-
rabibldttern zu stehen. Nur noch der
Sauerampfer vermag diese in der Hinsicht
zu tibertreffen. Ein netter Kindervers lau-
tet: «Es kommt nicht auf das Aussere an,
nur auf den guten Kerny», was also auch
bei den Kohlrabibldttern stimmt, weil sie
sowohl im Gehalt an Eisen als auch im
Gehalt an Kalzium sozusagen die fithrende
Stellung unter simtlichen Gemiisearten,
die bei uns bekannt sind, einnehmen, mo-
gen sie auch noch so missachtet sein.
Wenn man sie indes in verschiedenen Siid-
lindern als Gemtse richtig einzuschitzen
weiss, mag dies auf eine alte Sitte oder
eine Erfahrungstatsache zuriickzufithren
sein. Vielleicht schmecken sie, gut zuberei-
tet, manchem noch besser als das iibliche
Knollengemiise. Versuchen wir es also ein-
mal mit frischen Frithlingsblittern der

Kohlrabi, sobald diese erhaltlich sind.

Die Barbascowurzel, Diascorea composita

Als ich im Januar 1959 nach einer langen
Fahrt, die mich etwa 600 km durch den
peruanischen Urwald fithrte, in Iquitos an-
kam, beobachtete ich, wie man grosse
Biindel von Wurzeln von einem kleinen
Flussdampfer auf einen 11-Tonnen-Damp-
fer umlud. In Lagunas, weiter oben im
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Quellgebiet des Amazonas, waren mir
schon frither Indianer begegnet, die grosse
Mengen dieser Wurzeln auf dem Riicken
trugen, um sie zum Flussdampfer zu brin-
gen, wo sie aufgeladen wurden. Natiirlich
interessierte ich mich lebhaft um diese
Wurzel, bestand doch der Hauptgrund




	Kohlrabiblätter

