KOPFSALATE
Butterhauptelsalat Bummerlsalat (Eis- oder Krachsalat) Bataviasalat

Wissenschaftlicher Name: Lactuca sativa var. capitata
Pflanzenfamilie: Asteraceae (Korbblutengewachse), Unterfamilie Cichorioideae (Zungen-
blitige Korbblutengewachse)

BUTTERHAUPTELSALAT

Weitere Namen: Grilner Salat, Hauptelsalat, Butterhduptel, Buttersalat, Happelsalat, Lattich,
Schmalzsalat.

Herkunft: Die Urform unseres Gartensalats ist die, auch bei uns verbreitete, wilde Salat-
pflanze Lactuca serriola, der Zaunlattich. Im Prinzip ist der Zaunlattich eine Steppenpflanze
Sldeuropas, des gemaRigten Westasiens bis Nordindien und Nordafrika. Der Kopfsalat wurde
bereits in der dgyptischen Hochkultur angebaut, die Griechen tibernahmen dann die Nutzung
von den Agyptern und gaben ihn an die Romer weiter. In Mitteleuropa wird dieser Salat erst
um 800 n. Chr. bekannt. Der geschiitzte Anbau fand erstmals unter Ludwig XIV. um 1700
statt.

Kultur: Klima und Boden spielen fur den Anbau von Salat eine eher untergeordnete Rolle.
Salat gedeiht fast tberall. Der Boden muss allerdings tiefgriindig sein. Die Anbauflache sollte
vollsonnig liegen, denn sonst bilden sich keine Képfe und auch der Nitratgehalt erhéht sich.
Wegen der Schofdgefahr missen im Fruhjahr frihe Sorten und im Sommer entsprechende
Sommersorten angebaut werden. Eine Aussaat kann schon Ende Janner in einem geheizten
Kleingewdchshaus oder im warmen Wintergarten erfolgen, wenn man Salat fur das Frihbeet
haben will. Aussaaten vom Februar kénnen bereits im Mérz ins Freiland gesetzt werden. Die
Temperatur bei der Aussaat sollte zwischen 12 und 18°C betragen. Die Keimung beginnt bei
5°C und hort wieder bei 20°C auf. Bei hoheren Temperaturen im Sommer sollte man die Sa-
men vor der Aussaat einen Tag in den Kihlschrank legen, um gute Keimergebnisse zu erzie-
len. Gesét wird in der Regel in kleine Schalen. Die Sdmlinge werden dann pikiert und schlief3-
lich ausgepflanzt. Um das Pikieren zu umgehen, kann auch in das Freiland gesat werden und
die dicht aufgelaufenen Pflanzchen vereinzelt werden. Eine elegante Methode ist die Aussaat
in sogenannte Multitopfplatten, in der jedes Pflanzchen seinen eigenen kleinen Erdballen hat,
mit dem es dann verpflanzt werden kann, ohne dass Wurzeln abgerissen werden. In der Regel
betragt der Abstand von Pflanze zu Pflanze etwa 25 cm. Die Salatpflanzen nicht zu tief set-
zen, nicht ,,eingraben”. Pflanzen in Erdpresswirfeln und aus Multitopfplatten nur wenig in
das Beet einsenken, die Salatpflanzen sollen im Wind ,wedeln“. Je nach Jahreszeit kann
Kopfsalat nach 8 bis 5 Wochen nach dem Auspflanzen geerntet werden (5 Wochen in den
Sommermonaten). Bei der Ernte wird der Salatkopf vom Strunk so abgeschnitten, dass maxi-
mal 8 Bléatter vom Salatkopf entfernt werden, damit ein schoner fester Kopf tbrigbleibt.

Dungung: In guten Bdden reicht eine Humusversorgung mit Komposterde und zusatzliches
Mulchen aus. Die Nahrstoffanspriiche des Salats sind eher gering. 30g organischer Diinger
pro Quadratmeter wird allgemein empfohlen. Gediingt sollte grundsétzlich vor der Pflanzung
bzw. Aussaat werden. Alle Salatarten weisen von Haus aus einen hohen Gehalt an Nitraten
auf. Durch berméRige Dungung und geringe Lichtintensitat wird dieser Gehalt noch erhoht.
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Beschreibung: Unsere Gartensalate sind einjéhrige Pflanzen, die im vegetativen Zustand eine
Blattrosette bilden. Mit dem Schossen 16st sich diese auf. Salat ist eine Langtagspflanze. Bei
mehr als 13 Stunden Licht und héheren Temperaturen wird das Schosen gefordert. Die Form
der Laubblatter ist bei den einzelnen Arten unterschiedlich. Sie reicht von rund, ganzrandig
bis zu schmal, tief eingeschnitten und spitz gelappt. Die Blattfarbe kann dunkelgriin, hellgrin,
gelbgriin oder blassgelb sein. Einzelne Arten kénnen auch Anthocyan bilden, d. h. diese Arten
haben dann rote bis braunrote Blatter bzw. Blattrander und Blattstellen. Wenn der Salat
schosst, bildet er eine bis zu 1 m hohe Blutenachse aus, die sich bis zur Spitze buschférmig
verzweigt. Dort befinden sich die Blltenkdrbchen mit bis zu 16 gelben zwittrigen Blten.
Selbstbefruchtung ist die Regel. Pro Blite wird eine Frucht, ein Nlsschen, das allgemein als
Same bezeichnet wird, gebildet. Die Frucht hat einen Pappus als Flugorgan. Die Samen kon-
nen, je nach Art, silbergrau, braun, schwarz oder gelb sein.

Wichtigste Inhaltsstoffe: EiweiR, Kalzium, Kalium, Phosphor, Eisen, Spurenelemente, Apfel-,
Zitronen- und andere S&uren (dadurch erfrischender Geschmack des Salats), Provitamin A,
Vitamine By, B,, Bs und C. Der Vitamin-C-Gehalt nimmt in einem Salatkopf von auf3en nach
innen ab. Salatarten ohne Kopfbhildung zeigen eine gleichmaliiige Verteilung des Vitamin-C-
Gehaltes.

Sorten, Varietaten, Formen:

Bei Kopfsalat gibt es eine fast untiberschaubare Fiille an Sorten.

Die Uiberwiegend angebauten Sorten haben dunkelgriine, hellgriine, gelbgriine oder blassgelbe
Kopfe.

Weniger bekannt sind Sorten mit roten Bléattern (z. B. ,,Merveille des quatre saisons* auch
unter dem Namen ,,Rotkdppchen bekannt) oder mit bréunlichroten Flecken auf den Bléattern
(z. B. bei der Sorte ,,Pirat®).

Ratliche Blattrénder haben z. B. die Sorten ,,Sangria“ und ,,Chaperon®.

Lagerung: Butterhduptelsalat ist kein Lagergemdise, die Salatkopfe welken sehr schnell und
kénnen gekihlt nur kurze Zeit aufbewahrt werden. Im Kuhlschrank die Blatter etwas mit
Wasser bespriihen und in feuchtes Papier einschlagen.

Optimale Lagerbedingung: bei 1°C und relativer Luftfeuchtigkeit von 95% oder in Plastik-
sdckchen verpackt halt sich Kopfsalat etwa 2 Wochen.

Pflanzenschutz: Die hdufigsten Schaden an Kopfsalat verursachen Falscher Mehltau (Bremia
lactucae), Schwarzfdaule (Rhizoctonia solani), Becherpilz (Sclerotinia sclerotiorum), Grau-
schimmel (Botrytis cinerea), Blattlause und Wurzellduse.

Hinweise: Nicht mit Obst und Gemiise, das Athylen ausscheidet, gemeinsam lagern. Dies
verursacht namlich rote Flecken auf Blattern und Blattrippen. Die Frische eines Salatkopfes
erkennt man an der Schnittflache des Strunkes. Bei langerer Lagerung wird diese namlich
braun bis schwarz.

Verwendung: Hauptsachlich als Salatgemiise mit Essig und Ol, verschiedenen Dressings und
Saucen. Eine extravagante Garnierung sind hauchdiinne Salatstreifen, als ganz anderer ,,gri-
ner Salat“ oder als Einlage in Suppen und Saucen. Gewaschene und trockene Salatblatter
werden zu diesem Zweck locker zusammengerollt und mit einem scharfen Messer in feinste
Streifen geschnitten. Diese Technik hei3t in der Kiiche Chiffonade und wird auch bei anderen
Blattgemusen verwendet.
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GroRe Blatter verwendet man zum Garnieren fir attraktive Delikatessen wie Hors d’ cevre,
Lachs, Fleischwaren usw. Kopfsalat kann aber auch gekocht oder gediinstet werden, z. B. mit
Erbsen.
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