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Einführung
Wurzel- und Knollengemüse sind während der 
kalten Jahreszeit eine köstliche Abwechslung 
auf unserem Speisezettel. Sie stellen die ideale 
Ernährung für die herbstlichen und winterlichen 
Kälteperioden (Yin) dar, wirken wärmend (Yang) 
und unterstützen physiologisch die Konzentra- 
tion von Energie, die wir brauchen, wenn die 
Tage kürzer werden. Mit Hülsenfrüchten oder an- 
deren Gemüsesorten kombiniert, bereichern sie 
unsere Nährstoffpalette ungemein. Die Vielfalt 
ihrer Farben, Texturen, Geschmacksvarianten 
und Kombinationsmöglichkeiten stimuliert all 
unsere Organe. 

Alte Gemüsesorten ... 
Die heute bekannten Wurzel- und Knollengemü-
sesorten sind häufig die Nachkommen uralter 
Wildformen, die sich über Jahrtausende hinweg 
an den klimatischen Wandel angepasst haben. 
Man erntet sie gewöhnlich im Herbst, doch eini-
ge Sorten reifen erst im Frühjahr. Sie werden den 
ganzen Winter über verkauft und können gut 
gelagert werden. Der Großteil der Gemüsehänd-
ler bietet jedoch immer dieselben Sorten an. Ein 
Argument hört man da immer wieder:  „Das ver-
kauft sich nicht gut.“ Doch tatsächlich lassen sich 
die farbenfroheren, alten Sorten genauso leicht 
zubereiten wie ihre weitverbreiteten Genossen. 
Aber natürlich sind diese Sorten schwerer anzu-
bauen und bringen weniger Ertrag. Daher findet 
man sie heutzutage nur noch selten. 

... neu entdeckt 
Viele leidenschaftliche Gemüsebauern, die ihre 
Erde lieben, widmen sich jedoch mit Freude 
dem „händischen“ Anbau alter Gemüsesorten. 
Wie bunte Juwelen füllen alte Wurzelgemüse-
sorten mehr und mehr die Kisten und Regale 
auf Bauern- und Wochenmärkten. Sie beschen-
ken uns mit ihren vielfältigen Formen und Varie-
täten. Diese neuen alten Gourmetprodukte 
finden schnell eine eingeschworene Käuferge-
meinde, die von ihrer Schönheit und Originalität 
begeistert ist.  

Seien Sie neugierig, bauen Sie selbst an! 
Die Bio-GärtnerInnen unter Ihnen möchte ich an- 
spornen: Seien Sie neugierig! Trauen Sie sich, eine  
dieser alten Sorten anzubauen! Und machen Sie 
einen ganz einfachen Test: Kinder sind ja bekannt- 
lich meist nicht sonderlich begeistert, wenn sie 
Rote Bete oder Rettich essen sollen. Schneiden 
Sie vor ihren Augen eine geringelte „Tonda di 
Chioggia“ auf oder einen karmesinroten „Green 
Meat“-Rettich mit weißem Rand. Im Normalfall 
wollen sie dann sofort probieren. Die leuchtenden 
Farben verfehlen ihre Wirkung nicht. 

Außergewöhnliche Rezepte  
mit Altbewährtem
Ich habe die folgenden Rezepte speziell erson-
nen, um Sie auf Entdeckungsreise ins Land dieser 
farbenfrohen, alten Gemüsesorten zu schicken. 


