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Bio-Pastinake

Lebensmittel der Woche

Die Pastinake, auch der Pastinak genannt,
gehort zur Familie der Doldenblitler. In ihrem
Aussehen ahnelt sie der Petersilwurzel, ge-
schmacklich erinnert sie an Karotten und
Sellerie. Obwohl die Pastinake seit jeher ein
wichtiges Grundnahrungsmittel war, geriet sie in
den letzten 200 Jahre zunehmend in Verges-
senheit. Erst seit einigen Jahren feiert das
Wurzelgemuse ein richtiggehendes Comeback
in den Kuchen Europas.

Die Pastinake war schon sehr fruh Bestandteil

der menschlichen Ernahrung. Im Romischen Reich wurde der Anbau der Pastinake sogar
vorgeschrieben, was die grol3e Bedeutung des Gemuses fur die Romer belegt. Als die Pest im
14. Jahrhundert in Europa wutete, war eines der eingesetzten Heilmittel der Saft des Wurzel-
gemuses. Daher ruhrt auch der Name Pestnacke, mit dem die Pastinake in Verbindung
gebracht wird. Bis zum 18. Jahrhundert war die Pastinake ein wichtiges Grundnahrungsmittel
in Osterreich und Deutschland, wurde aber allméhlich von der Kartoffel verdréngt. In anderen
Landern, wie z.B. Grobritannien, Irland, Frankreich und Ungarn, hat hingegen die Beliebtheit
der Pastinake, vor allem als Wurzpflanze, bis heute angehalten. Eine Wildform findet sich in
ganz Europa an Wiesen- und Wegrandern.

Wiahrend die Pastinake in Osterreich lange Zeit unbedeutend war, hat sie, nicht zuletzt
aufgrund der Bemuhungen in der biologischen Landwirtschaft, an Bedeutung in der Ernahrung
gewonnen. Von September bis April kann dieses Wurzelgemuse geerntet werden uns ist somit
ein ideales Wintergemuse. Aufgrund ihrer guten Lagerfahigkeit, vor allem bei kuhleren Tempe-
raturen, ist sie auch langer als Osterreichische Lagerware erhaltlich. Da die Pastinake mit Frost
gut klarkommt, kann sie bis zum Verzehr auch im Boden belassen werden. Aufgrund dieser
Eigenschaften ist sie eine tolle Erganzung des Speiseplans in den kalten Monaten.

Der Anbau von Gemuse ist in der biologischen Landwirtschaft nur als Erdkultur zulassig.
Demzufolge steht ein gesunder, fruchtbarer Boden im Bio-Gemuseanbau im Mittelpunkt aller
/ \ Bewirtschaftungsmafinahmen. Dieser ist

durch hohe Humusgehalte, einen ho-
hen Besatz an Bodenlebewesen sowie
eine gute Krumelstruktur gekennzeich-
net.
Die Schadlingsregulierung erfolgt ne-
ben mechanischen Methoden, wie z.B.
Mulchfolien oder Vliese, auch durch die
Forderung von Nutzlingen. Durch den
/ rigorosen Verzicht auf chemisch-

synthetische Pflanzenschutzmittel im

Bio-Gemuseanbau steigt der Anteil an se-

die sortenreiche Vielfalt auf Biobauernhéfe zum
Comeback der Pastinake beigetragen hat?

der Anbau der Pastinake bereit im Rémischen
Reich vorgeschrieben wurde?

Biobauerinnen und -bauern zur Unkraut- und
Schadlingsregulierung mechanische Methoden
und Nutzlingsférderung einsetzen?
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kundaren Pflanzenstoffen. Da in der Bio-Landwirtschaft auf Arten- und Sortenvielfalt gesetzt
wird, werden standortangepasste Pflanzen und alte Sorten geférdert.

In der Verarbeitung

Ob in Suppen, gekocht und gedtinstet als Beilage oder aber als Pliree, die Pastinake ist ein
vielfaltiges Gemduse in der Kiiche. Selbst zu rohem Verzehr ist sie geeignet. Das Wurzelgemu-
se kommt auch immer wieder in der Babynahrung zum Einsatz, wo sie z.B. als Brei Kleinkin-
der mit wichtigen Nahrstoffen versorgt. Die Blatter der Pastinakenpflanze kénnen zudem als
Suppengrin verwendet werden.
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BIO AUSTRIA-Betriebe mussen alle Betriebszweige biologisch bewirtschaften
— eine Umstellung nur von Teilen des Betriebes ist verboten.

Im Sinne der Kreislaufwirtschaft werden auf BIO AUSTRIA-Betrieben vorrangig
Nahrstoffe aus Erntertickstanden und Grindingungspflanzen genutzt.

Die Jungpflanzen werden sorgfaltig ausgewahlt: Nur gentechnikfreie, robuste
und standortangepasste Pflanzen finden den Weg in die Bio-Boden.
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Pastinaken-Cremesuppe
(3 Portionen)

Bio-Zutaten

250g Pastinaken

1 groRe Zwiebel

1 EL Butter

2 TL Mehl

750mI Gemusesuppe
1 EL Créme fraiche
Salz

Pfeffer

Zubereitung

Die Pastinaken schalen, waschen und in schmale
Scheiben schneiden. Die Zwiebel klein hacken.
Butter in einem Kochtopf erhitzen. Pastinaken und
Zwiebel darin bei schwacher Temperatur unter hau-
figem Rihren drei Minuten anbraten.

Mit Mehl stauben und verrihren. GemUsesuppe
hinzufigen und aufwallen lassen. Im Anschluss die
Suppe fein purieren. Créme fraiche einrihren und
mit Salz und Pfeffer kraftig wirzen. Die Suppe kann
mit ein paar Tropfen Ol und Kresse garniert werden.
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