TELTOWER RUBCHEN

Wissenschaftlicher Name: Brassica rapa var. rapa subvar. pygmaea
Pflanzenfamilie: Kreuzblitengewachse (Brassicaceae)

Weitere Namen: Markische Riben, Kleine Speiserube

Herkunft: Der Ursprung der Speiseriiben (Mairtiben), um solche handelt es sich bei den Tel-
tower Rubchen, ist nicht eindeutig nachweisbar. Aufgrund des groRen Formenreichtums wird
angenommen, dass sich die Kulturformen der ,,Mairtiben*“ an mehreren Standorten Asiens,
Sldeuropas und Nordafrikas bildeten. Die Nutzung der Rube wird von rodmischen und grie-
chischen Schriftstellern des klassischen Altertums vielerorts beschrieben. Auch in Indien und
anderen asiatischen Landern war die Nutzung der Ribe seit jeher Gblich. In Mitteleuropa war
die Mairlbe seit dem friihen Mittelalter eine wichtige Gemusepflanze. Im Jahre 1540 wurde
sie in Kanada eingefihrt, 1609 gelangte sie nach Virginia. Bis 1800 wurden Speiseriiben von
Weilien und Indianern in ganz Nordamerika angebaut. Heute haben die Speisertiben vor allem
in Asien, Europa und Nordamerika gréRere wirtschaftliche Bedeutung.

Die Teltower Ribchen sind nun eine spezielle Erscheinungsform der Speiseriibe. Sie sind aus
den Mairuben entstanden, vermutlich in Polen.

Kultur: Die Teltower Rilbchen gedeihen auf jedem durchldssigen Gartenboden auf sonnigen
bis halbschattigen Standorten. Eine Aussaat ist die ganze Saison tber mdglich. In der Regel
nutzt man sie als Nachfrucht mit einer Aussaat Anfang bis Mitte August. Man verteilt die
Samen diunn in Reihen. Die Reihen sollten einen Abstand von 20 bis 25 cm voneinander ha-
ben. Nach dem Aufgang der Pflanzchen muss man auf einen Abstand in der Reihe von 10 bis
12 cm vereinzeln. Die Samen sollten 1 cm tief abgelegt werden. Eine Ernte erfolgt dann von
Oktober bis November.

Dungung: Eine Dungung kann man vernachldssigen. Die Riibchen nehmen die Diingerreste
der Vorkultur auf.

Beschreibung: Die Rubchen werden einjahrig kultiviert. Die Pflanzen erreichen eine Blatt-
hohe von ca. 20 cm. Die Blatter sind fiederteilig und schwach behaart. Die Wurzeln, also die
Ribchen, sind keilférmig verdickt, 1anglich, ca. 7 bis 10 cm lang und 3 bis 3,5 cm dick. Wenn
die Pflanzen zu blihen beginnen, erscheinen weil3e, unscheinbare Bliiten.

Wichtigste Inhaltsstoffe: Kohlenhydrate, Eiwei3, Kalzium, Kalium, Phosphor, Eisen, Natri-
um, Proviatmin A, Vitamine By, By, Be und C, étherische Ole, ca. 90% Wasser, Ballaststoffe.

Sorten, Varietaten, Formen:
Folgende Sorten werden angeboten: z. B. , Teltower Kleine Mérkische’, ,Pietrowski’.

Vermarktung: nach Stiick oder Gewicht.
Lagerung: Teltower Riibchen sind nicht winterhart. Sie kdnnen am besten in Kellern in mé-

Rig feuchtem Sand oder aber auch im Freien in frostfrei gehaltenen Mieten aufbewahrt wer-
den. Wenn sie im Einschlag austreiben, verlieren sie an Geschmack.
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Pflanzenschutz: An Krankheiten kénnen vor allem Viruserkrankungen, Kohlhernie, der Fal-
sche Mehltau schadigen. An Schadlingen treten regelméiig Erdfléhe, Kohleule und GroRer
Kohlweifling auf.

Hinweise: Unter den Speiseriiben sind die feinsten sicherlich die Teltower Ribchen. Sie wur-
den urspriinglich nur in Teltow in der Mark Brandenburg angebaut.

Bekannt hat die Teltower Riibchen sicher Goethe gemacht. Er liel3 sie sich per Boten aus Tel-
tow bei Berlin nach Weimar bringen.

Verwendung: Der Geschmack der Teltower Ribchen ist ein sehr mildwirziger. Man ver-
wendet sie gedinstet als Gemdusebeilage, in Mehl gewendet und geschmort zu Ente, Lamm
oder anderen Braten.
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