gilt, hat im

n als Gemuse an.
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S'é:alrlland kulinarische Tradition. Raimund Klein baut
':.vj_erter Generation Lowenzah
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Nach zwei bis drei Wochen schieben.sich die Spitzen des Léwenzahns
durch die angehéufelte Erde. Dann kann die Ernte losgehen.

Léwenzahn-Samen
sind Leichtgewichte.
Von ihren Fall-
schirmchen befreit
wiegen 1000 Stiick
von ihnen gerade
mal 0,6 his 0,7 g.

Lowenzahn-Anbauer miissen findig sein: Spezielle Maschinen gibt es
nicht. Raimund Klein hat einen Kartoffelroder fiir die Ernte umgebaut.

Rasch werden die gerodeten Pflanzen eingesammelt
und ins Treibhaus gebracht. Dort lassen ein paar Tage
Waérme das zarte gelbe Herz spriefen.

LOWENZAHN DANK LUDWIG XIV.

Die Saarlander verdanken ihre
Léwenzahn-Tradition Ludwig XIV. Im
Frieden von Nimwegen 1678/79 war
dem franzosischen Konig das heutige
Saarland zugefallen. Mit den Franzo-
sen zog auch ihre Lebensart ein, und
dazu gehorte der Léwenzahn. Auf
den saarlandischen Wiesen wuchs
jedoch nicht genug von dem Grin.
Und aus Frankreich liefern klappte
nicht, denn so robust die wilde Pflan-
ze erscheint, zum Verzehr geerntet
vertragt sie keine langen Reisen.
Also mussten die Bauern rund um
Saarlouis ran und den ,,Piss-en-Lit*“
anbauen, wie die Franzosen mit
Bezug auf die harntreibende Wirkung
sagen. Was die Franzosen so gern
aBen, konnte nicht schlecht sein und

so kamen die Saarlander selbst
auf den Geschmack und machten
Léwenzahn zu ihrer Spezialitat.
Vor gut 100 Jahren kultivierten ihn
allein im Raum Saarlouis etwa
130 Betriebe. Heute sind es nur
noch sieben. Rund 500 Namen
soll es fir die fast allgegenwartige
Pflanze geben. Sie beziehen sich
auf die Blattform (zum Beispiel
Léwenzahn), die Blite (Butter-
blume), die hohlen Stangel (Réhrl-
blume), auf den Milchsaft (Milch-
distel), den Fruchtstand (Puste-
blume), auf die Weide als Standort
(Kuhblume), auf ihre Nutzung fir
Blutenkranzchen (Kettenblume)
oder auf ihre verdauungsférdernde
Wirkung (Pissale).

Unten weiB und zart, oben griin und
kraftig: Fast schon perfekt kommt der
Lowenzahn vom Acker. Aber noch warten
vier, fiinf Tage Treibhaus auf ihn.

Aschermittwoch herrscht bei
Gemiisegirtner Raimund
Klein in Saarlouis Hochbetrieb:
Lowenzahn Taraxacum officinale
dominiert das Bild. Kiste um Kiste
voll der weiflen Stauden mit ihren
grinen Spitzen landet auf dem
Arbeitstisch. Im Eiltempo putzen und
sortieren Chefin Sieglinde Klein und
die langjahrigen Mitarbeiter Perrusa

Bozkurt und Zorka Mialewa sie durch.

Zorkas Ehemann Yordan steht
wihrenddessen an den grofien
Wannen, wiascht den Lowenzahn
und packt je 2 kg davon in die
Verkaufskisten, was je nach Starke der
Pflanzen 80 bis 100 Stiick bedeutet.

Zur Fastenzeit

Chef Raimund Klein macht derweil
den Transporter fertig, um das
knackige Gemdiise in die Lisdorfer
Frischgemiise-Genossenschaft zu
bringen, wo sich Marktstinde, Liden
und Restaurants eindecken. Nach
den tollen Tagen ist Lowenzahn im
Saarland besonders begehrt: Seine
Inhaltsstofte treiben die Nachwirkun-
gen von zu langer Feierei aus den

Knochen (siehe Infotext auf Seite 129).
Daher hat es im Saarland Tradition,
mit Léwenzahn in die Fastenzeit zu
starten. Aber auch auferhalb der
Fastenzeit wird das Kraut gern geges-
sen: Von November bis April bringen
die Saarlander und manche Pfilzer
Nachbarn ihn auf den Tisch.

Frither sammelte man den Rohrl-
Salat, wie er aufgrund seiner hohlen
Stangel auch genannt wird, auf den
Wiesen. Beliebt waren vor allem die
Stauden, die in Maulwurfshiigeln
steckten, denn sie schmecken
besonders zart: Die von den eifrigen
Buddlern aufgehdufelte Erde schiitzt
die Pflanzen vor Licht und hemmt so
die Entwicklung von Bitterstoffen.
Hier und da findet man Lowenzahn
auch kultiviert in den Garten. Aber
meist verldsst man sich auf die Profis,
denn so robust der wilde Léwenzahn
auch ist, die Kultur verlangt einiges
an Kenntnissen und Erfahrung.

Schwieriges Leichtgewicht

Das beginnt schon mit der Aussaat im
Friithjahr. ,,Die Samen sind extrem
leicht“, sagt Lowenzahn-Anbauer

Raimund Klein und schiittet die
Hand voll Kérner. IThr Gewicht ist
kaum zu spiiren. Darf es auch nicht,
schlief3lich sollen sie an ihren
,Fallschirmchen“ weit von der
Mutterpflanze wegsegeln konnen.
Vom Schirmchen befreit und
gereinigt wiegen 1000 Samenkdrner
gerade mal 0,6 bis 0,7 g.

»Je schwerer sie sind, desto besser ist
ihre Qualitdt“, sagt der Fachmann.
Der Samen darf weder zu dicht noch
zu weit liegen. Am besten sind 2 bis

5 cm Abstand in der Reihe, bei 50 cm
zwischen den Reihen. Aufierdem ist
der Taraxacum ein Dunkelkeimer:
Damit er es behaglich hat, wird er
etwa einen Zentimeter mit Erde
bedeckt. So kann er in regenarmen
Phasen auch nicht austrocknen.
Bewdssert werden die Flachen nicht.
Angebaut werden Kultursorten. Meist
wéahlt Raimund Klein ‘Verbesserter
Vollherziger’ und ‘Nouvelle’. Gern sit
er auch ‘Riesentreib’, aber das Saatgut
ist nicht immer zu bekommen.

Vor der Aussaat rodet Raimund Klein
die alten Wurzeln und hickselt sie an
der Oberflache. Auch die Abfille vom

Putzen wandern immer gleich
wieder zuriick auf den Acker und
geben entzogene Néahrstoffe zuriick.
Auf den meisten der 3,5 ha Lisdorfer
Lowenzahnflichen steht humoser,
lehmiger Sand oder sandiger Lehm
an, der den Pflanzen sehr behagt.
Nur bei der Bodenvorbereitung im
Frithjahr wird gediingt. Spéter ist das
nicht mehr nétig. Hat der Taraxacum
erst einmal Fuf} gefasst, ist er wider-
standsfihig und unkompliziert. Er
will nur nicht immer auf den glei-
chen Flichen stehen. Damit keine
Bodenmiidigkeit entsteht, tauscht
der Gemiisegirtner die Acker alle
funf Jahre.

Ernte in Etappen

Waihrend des Sommers entwickeln
sich die charakteristischen griinen
Blatthorste in den Reihen. Mehr-
mals werden sie mechanisch gelo-
ckert, damit sich die Wurzeln kréftig
entwickeln. Am Ende des Sommers
sind sie 1 bis 1,5 cm dick und reichen
rund 1 m tief in den Boden. Ab
Anfang Oktober gehen die Vor-
bereitungen fiir die Ernte los.
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Sparkassen-Finanzgruppe

»Das beste Rezept fiir meine Finanzen:
nachhaltige Vermégensberatung
aus der Region.* )

Cornelia Poletto, Spitzenkéchin
und Sparkassen-Kundin

Die Finanzberatung der Sparkasse -
Vermoégen braucht Vertrauen.
Sparanlagen. Wertpapiere. Immobilien.

Bei der groRten Finanzgruppe Deutschlands sind die Vermdgensspezialisten nicht nur erfahren,
sondern auch immer in lhrer Nahe. Wir analysieren lhre Bediirfnisse individuell und bieten von
Sparanlagen, Wertpapierberatung bis Portfoliomanagement optimale Lésungen aus einer Hand.
Mehr Infos in Ihrer Sparkasse oder unter www.sparkasse.de/finanzplanung.

Wenn's um Geld geht s

Unter schwarzer Folie hat der
Lowenzahn es dunkel und warm.

Auf dem Arbeitstisch werden die Wurzeln abgetrennt.

Bei den Reihen, die als Nachstes
geerntet werden sollen, schneidet
Raimund Klein die alten Bladtter

mit einem Mulchgerit ab. So schafft
er Platz fiir neues, junges Grin.
Anschliefdend werden die Pflanzen
gehdufelt, damit der junge Austrieb
im Dunkeln wichst und weifd und
zart bleibt - wie im Maulwurfshiigel.
Nach zwei bis drei Wochen schieben
sich die Blattspitzen ans Licht und
werden griin. So entsteht die Zwei-
farbigkeit der Stauden. Nun ist Zeit,
sie aus der Erde zu holen.

Die Treiberei

Ein umgebauter Kartoffelroder
durchtrennt die Wurzeln in 8 bis
10 cm Tiefe unter der Erde und legt
die Horste in langer Reihe ab. Im
Boden sind danach nur noch die
Wourzelreste in unter 8 bis 10 cm
Tiefe. Die wiirden zwar wieder aus-

Raimund Klein mit seinen markt-
fertigen Lowenzahn-Kisten

treiben, aber sehr ungleichmaf3ig.
Also wird jedes Jahr neu gesit. Ziigig
und sorgféltig werden die Pflanzen

in Kisten gestellt und ins Treibhaus
gebracht, um sie zu treiben. Zugedeckt
mit schwarzer Folie stehen sie dort
vier bis fiinf Tage auf den Tischen bei
16 bis 18 Grad, bei wiarmeren Tempe-
raturen im Frithjahr geht es etwas
schneller. Der Léwenzahn treibt dann
kraftig und entwickelt ein zartes
gelbes Herz. Danach heif3t es, Wurzeln
kurz unter dem Ansatz abschneiden,
putzen, sortieren und waschen. Und
in Verkaufskisten legen, damit das
gesunde Gemise auf die Reise zu den
Saarlindern gehen kann. Nur Schnee
und Frost behindern die Ernte auf
dem Feld, und ein zu warmes Friih-
jahr kann die Saison verkiirzen.
Dann fangen die Pflanzen vorzeitig
an zu blithen, werden bitter und der
Wirkstoffgehalt sinkt. B

Text: Helga Panten, Fotos: Roland Krieg

“rAus diesen Lowenzahnspitzen
Wird schon bald leckerer Salat.

LOWENZAHN ESSEN

ZU TISCH In Frankreich und Italien kommt
komplett gebleichter Léwenzahn auf den
Tisch. Lowenzahn aus dem Saarland
hingegen ist nur unten weil3 und oben griin.
Das macht ihn vitaminreicher — vor allem
Carotin entsteht nur im griinen Pflanzenteil
—und verleiht ihm ein kraftigeres Aroma.
ANREGEND Loéwenzahn regt dank seiner
Bitterstoffe Taraxacin, Cholin und Inulin im
weiBen Milchsaft Magen, Darm, Leber,
Galle, Bauchspeicheldriise und Nieren an.
Rund 300 g rechnet man im Saarland

pro Person fir eine komplette Léwenzahn-
Mahlzeit. Als Beilagensalat oder kleine
Portion zum Probieren reichen 100 bis
150 g. Im Kihlschrank lasst sich Léwen-
zahn zwei bis drei Tage aufbewahren, am
besten wird er aber ganz frisch gegessen.
REZEPT Der gesauberte und gewaschene
Léwenzahn wird dazu in mundgerechte
Stiicke gezupft. Aus Essig, Ol, Salz, Pfeffer
und etwas Senf eine Marinade anrlihren
und unter den Salat heben. Dann ein hart
gekochtes, klein gehacktes Ei dartibergeben
und den Salat mit noch heiBen, kross
gebratenen Speckwiirfelchen bestreuen.
Dazu passen Bratkartoffeln oder ein
kraftiges Brot. Léwenzahn lasst sich aber
auch zur Suppe verarbeiten, in Quark
hacken, Uber Kartoffelsalat streuen oder
mit Spargel und Frihlingszwiebeln essen.
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