gut: Als Wurzelgemiise werden kiichensprachlich essbare,
nahrstoffreiche Speicherwurzeln zusammengefasst. Es ist reich an

angebaute Wurzel-Gemuise Vitaminen und Mineralstoffen, sind nahrhafter und gesiinder als
Sorten fir: (Radix vegetabilis) das meiste Blatt- und Sommergemiise. In ihrer Wurzel speichert

Sorten - Name

Chicoree-
Wurzel

Haferwurzl

Kohlriibe-
Winter

1 Nachtkerzen

Pastinaken
Halblang Weilte

Schwarzwurzl
Hoffmann

4P steirischer Kren

Zuckerwurz
Selektion

die Pflanze alle wichtigen Mineral- und Inhaltsstoffe.
schlecht:

Sortenbeschreibung

Botanisch gesehen handelt es sich beim Chicorée um den Spross der Zichorienwurzel. Mitte des 19. Jahrhunderts
wurde in Belgien durch Zufall entdeckt, was den Chicorée ausmacht: Wahrend des Winters gelagerte
Zichorienwurzeln bildeten gelblich-weil3e, zapfenférmige Austriebe aus, die zart und leicht bitter schmeckten.

Der zarte Neuaustrieb der Blatter kann als erster Salat im Jahr gegessen werden. Spater - etwa im Oktober-
November - ist dann Haupternte der Wurzel, die wie Schwarzwurzel schmeckt.

Der Ingwer ist ein wahrer Allrounder: Heilkraft und Aroma vereint in einer einzigen Wurzel. Ingwer wirkt
entziindungshemmend, aktiviert die Darmtatigkeit und war in Laborversuchen gegen verschiedene Viren wirksam.
In der traditionellen chinesischen (TCM) und indischen Medizin (Ayurveda) gilt Ingwer seit Jahrhunderten als den
Koérper von innen warmendes Heilmittel.

Die Kerbelriibe ist eine bei uns heimische, aber fast vergessene Gemiseart. Sie ist ein historisches
Feinschmeckergemise. Im Mittelalter von Ménchen aus Siideuropa eingefiihrt, verbreitete sich die Pflanze
schnell. Sie gilt als ,Kaviar der Wurzelgemuse*.

Kohlriiben tragen viel Vitamin C in sich. Mit einer Menge von 100 g nimmt man bis zu 33000 pg des Vitamins auf.
Vitamin C (Ascorbinsaure) ist sehr wichtig fur eine gesunde Erndhrung und den Aufbau der Knochensubstanz. Das
Vitamin reguliert auRerdem den Kalzium- und Phosphorhaushalt.

Was die wenigsten wissen: Die Nachtkerzenwurzel war lange Zeit ein geschatztes Gemuse, das man damals
Rapontika nannte. Ein altes Sprichwort behauptet, dass ein Pfund der Nachtkerzenwurzel so viel Kraft gebe, wie
ein 1 Zentner (=50 kg) Ochsenfleisch. Die geschlossenen Bliitenknospen und die gedffneten Bliiten sind tber
Salate oder Desserts gestreut eine Delikatesse. Die Knospen kann man auch roh knabbern. Sie schmecken
angenehm mild-suBlich.

Die dicke Deern schmeckt saftiger als andere Sorten.

Es werden dicke, schwere Wurzeln gebildet, sie sind frisch geerntet ganz hell und weil. Man braucht sie nicht
schalen, sondern nur abbursten. Jung geerntet haben sie den besten Geschmack. Die Wurzeln sind dann
normalgrof3. Spater geerntete kdnnen sich zu wahren Riesendingern entwickeln, die nicht holzig werden.

Die Pastinakensorte 'Halblange Weil3e' ist auBerst ertragreich. Sie bildet ca. 20-30 cm lange, keilférmige dicke,
cremefarbene Wurzeln aus. Der Pastinak oder die Pastinake ist ein sehr vielseitiges Gemuse und gehorte von der
Zeit des Romischen Reichs an bis zum 18. Jahrhundert zu den Grundnahrungsmitteln in Europa. Kartoffel und
Karotte machten ab dann starke Konkurrenz, doch in vielen Landern erfreut sich die Pastinake weiterhin groer
Beliebtheit. Der Anbau ist sehr unkompliziert. Die weifden Wurzeln haben einen angenehm wiirzigen Geschmack
und lassen sich ausgezeichnet lagern.

Dicke, glatte Wurzeln. Die Sorte geht auf die Traditionsfirma Hoffmann zurlick, die sich bis heute mit der
Gemisezucht beschaftigt. Die Wurzeln sind gleichmafRig und ohne Verzweigungen. Die Sorte hat sich seit vielen
Jahren bewahrt. Das Fleisch ist fest und doch zart, es schmeckt intensiv nach Schwarzwurzel.

Kren aus der Steiermark gilt als besonders scharf. Er ist als solcher einzigartig und mit keiner anderen Herkunft
ident. “Der Kren will taglich seinen Herren sehen.” Ein in der modernen Landwirtschaft unvorstellbar aufwandiger
Arbeitsschritt ist das Kren heben. Jede einzelne Krenpflanze wird aus dem Feld gehoben, die Seitenwurzeln
werden entfernt und die Hauptwurzel daraufhin wieder ins Feld gelegt.

Ein historisches Gemuse, welches leider in Vergessenheit geraten ist. Die Pflanze bildet viele 10cm lange Wurzeln
aus, die weil} sind und s schmecken. Auch die Blatter kdnnen zum Wirzen verwendet werden, sie schmecken
ahnlich wie Karotten! Braucht nicht jedes Jahr neu gesat werden, sondern die Pflanze bleibt Uber Jahre einfach im
Boden.

11 verschiedene Sorten!
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