KOHLRUBE

Wissenschaftlicher Name: Brassica napus ssp. rapifera
Pflanzenfamilie: Kreuzblitengewachse (Brassicaceae)

Weitere Namen: Steckriibe, Unterkohlrabi, Wruke, Rabe, Schmalzriibe, Bodenriibe, Dor-
sche, Dotsche, Dusche, Erdkohlrabi

Herkunft: Die Kohlrlbe ist nur als Kulturform bekannt. Wahrscheinlich entstand sie zuféllig
aus Kreuzungen zwischen Formen der Brassica oleracea und Brassica rapa. Mit Sicherheit
ist die Kohlriibe erst aus dem 17. Jahrhundert bekannt. In Notzeiten spielte die Kohlrlbe in
Europa eine grofle Rolle. AuBerhalb Europas wird sie noch in im Fernen Osten Russlands und
in Neuseeland und Nordamerika kultiviert.

Kultur: Die Kohlribe mag kréftige, tiefgelockerte und nahrstoffreiche Bdden. Eine Aussaat
erfolgt von Mai bis Juni, in der Reihe vereinzelt auf 35 — 40 cm mit einem Reihenabstand von
30 — 40 cm. Je nach Sorte und Aussaattermin betrégt die Kulturzeit 14 bis 22 Wochen. Als
Nachfrucht von Frihgemise kénnen auch von Juni bis Juli Jungpflanzen ausgepflanzt wer-
den. Wichtig sind eine gleichmaRige Wasserversorgung und ein Lockern des Bodens. Eine
Ernte erfolgt dann von August bis November. Die Kohlriibe vertragt auch leichtere Froste,
weshalb sie auch unter Umstanden bis Dezember geerntet werden kann. Sie hat auch eine sehr
gute Lagerfahigkeit.

Dingung: Die Kohlriibe ist ein Mittelzehrer. Sie darf jedoch nicht tberdingt werden oder
mit frischem Stallmist gedlingt werden, denn sonst leidet sie an Geschmack und Qualitat.

Beschreibung: Die Kohlrube ist eine zweijahrige Pflanze. Im ersten Jahr bildet sie eine Blatt-
rosette und Sprossriibe aus, im zweiten Jahr den Blitenstand. Im Gegensatz zur Speiseriibe
(sattgriine, behaarte Blatter) hat die Kohlriibe blaugriin bereifte Blatter. Bei der Bildung der
ovalrunden bis hochrunden Ribenknollen, die zum gréfiten Teil Uber dem Boden wachsen,
sind das Hypokotyl, aber auch die basalen Teile des Hauptsprosses und Abschnitte der
Hauptwurzel beteiligt. Das ,,Fleisch* der Kohlrlibe ist fest, sortenbedingt gelb, cremefarben
oder weil, die Aullenrinde gelb bis bronzefarben, violett, rétlich oder grunlich. Der Bliten-
stand besteht aus einer terminalen Traube. Die Samen sind dunkelbraun bis schwarz.

Wichtigste Inhaltsstoffe: Traubenzucker (2,5 — 3%), Eiweil3, Fett, schwefelhaltige &therische
Ole, Kalzium, Provitamin A, Vitamine By, B, C, Nikotinsaureamid, 84% Wasser.

Sorten, Varietaten, Formen:

gelbfleischige Sorten: ,Wilhelmsburger® (grinkdpfig), ,Bangholm* (blaulicher Kopf),
,EndreR Frankengold®, ,Mella‘, ,Pander®, ,Seefelder, ,Griinkdpfige Gelbe‘, ,Schmalz, Gel-
be‘, ,Angela‘

Vermarktung: lose, per Stiick nach Gewicht.
Lagerung: bei 0 — 1 °C und 90% rel. Luftfeuchtigkeit 6 Monate lagerbar, Im Kihlschrank bis

zu 10 Tage. Bei niedriger Luftfeuchtigkeit werden die Ruben schnell pelzig und morsch und
neigen zur Faulnis.
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Pflanzenschutz: Bedeutend sind das Blumenkohlmosaikvirus, die Kohlhernie und Falscher
Mehltau und unter den Schédlingen Erdflohe, Kohldrehherzmiicke, Kohlriibenblattwespe,
Kohlfliege und Blattlause.

Hinweise: Da die Kohlriibe fast nicht mehr bekannt ist, neigt man dazu sie zu verwechseln
und zwar mit dem Kohlrabi. Vielfach meint man, dass der hochdeutsche Ausdruck fiir Kohl-
rabi Kohlriibe wére, doch dies ist ein Irrtum.

Verwendung: Mit 84% Wasser ist sie unser kaloriendrmstes Wurzelgemdise. Sie schmeckt
wie herbsuRe Karotten.

Kohlriiben kann man roh essen, z. B. geraspelt fir Rohkostplatten. In der Regel werden sie
aber gekocht, geduinstet oder gebraten. Bekannt ist z. B. die Holsteiner Steckriibensuppe. Man
kann Kohlriiben auch aushdhlen und mit einer delikaten Farce flllen. Getrocknet werden sie
in Suppen verwendet. Man kann sie auch einfrieren.
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