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STICHWORT

Anbau von
Knollensellerie

Beim Anbau von Knollensel-
lerie (Apium graveolens) aus
der Familie der Doldenbliitler
gilt: Gut Ding will Weile ha-
ben. Knollensellerie braucht
viel Zeit, um sich gut zu ent-
wickeln. Als Starkzehrer be-
notigt er aullerdem gentigend
Nahrstoffeineinem moglichst
humosen Boden, der gut Was-
ser speichern kann. Beson-
ders in seiner Hauptwachs-
tumszeit, die von August bis
Oktober wihrt, braucht er re-
gelmalige, tiefgriindige Was-
sergaben, aullerdem benotigt
er in der zweiten Halfte seiner
Anbauzeit mehr Néhrstoffe
als in der ersten Hilfte: Die
Diingung wird daher im Lau-
fe seines Wachstums auf drei
bis vier Gaben verteilt. Wer zu
trockenen Boden hat, kann
mit Hilfe des Mulchens dafiir
sorgen, dass die Feuchtigkeit
etwas besser im Boden gehal-
ten wird.

Jung-
¥ pflan-

y zen sollten
» kompakt
@ aussehen,

" wenn sie
Ende Mai in
a die Erde ge-
S setzt  wer-
den — nicht
zu tief und
nicht zu oberflachlich. Ein
Abstand von 40 mal 40 Zen-
timeter wird als ideal angege-
ben. In der Fachliteratur wird
dazu geraten, regelmalig
flach zu jaten.

Gute Nachbarn fiir den
Knollensellerie sind Busch-
bohne, Erbse, Gurke, Kohl,
Knollenfenchel, Kohlrabi,
Lauch, Spinat, Stangenboh-
ne, Tomate und Zwiebel.

Auch beim Starkzehrer und
Doldenbliitler Knollensellerie
sollte auf die Kulturfolge ge-
achtet und auf dem Feld eine
drei- bis vierjahrige Anbau-
pause eingelegt werden.

Der Gattungsname ,Api-
um*® geht auf die lateinische
Bezeichnung fiir eine Pflan-
ze mit doldigen Bliitenstdn-
den mit Bitterstoffen zurtick.
Das Epitheton ,graveolens*
bedeutet stark duftend, rie-
chend. (md)

Speiseplan im Winter nicht fehlen.

Unentbehrlich fiir gute Suppen

Serie Uber Wintergemuse: ,Kohldampf” auf Knollensellerie - Blutreinigende Wirkung

Die Wurzelknolle hat es in
sich: Sie schmeckt, hat ei-
nen hohen ernahrungs-
physiologischen Wert bei
niedrigem Kaloriengehalt
und lasst sich gut lagern:
Knollensellerie.

VON MARIANNE DAMMER

Waldeck-Frankenberg. Knol-
lensellerie hat eine lange Wachs-
tumsphase, braucht einen néhr-
stoffreichen Boden und regel-
mélige Wassergaben (siehe
auch Stichwort) —wird der Pflan-
ze all das gegeben, wichst sie zu
einem gehaltvollen Gemiise fiir
die kalte Jahreszeit heran.

Fiir Bianka HauRler, Didtassis-
tentin und medizinische Erndh-
rungsberaterin beim DHB-Netz-
werk in Korbach ist Knollensel-
lerie ein Gemiise, das fest auf
den Speiseplan gehort. ,Knol-
lensellerie enthélt Vitamin C, Vi-
tamine der B-Gruppe und An-
tioxidantien, Vitamin E und Pro-
vitamin A, also Carotinoide®,
erkldrt die Expertin. Auch ha-
be Knollensellerie einen hohen
Gehalt an #therischen Olen; der
bewirke den typischen Geruch
und Geschmack. Dabei werde

das Aroma intensiver, je kleiner
die Knollensellerie geschnitten
wiirden, erkldart Bianka H&dul3-
ler weiter. Im Selleriedl seien au-
Rerdem Phthalide enthalten, se-
kundire Pflanzenstoffe, die die
GefiRe erweitern und somit
blutdrucksenkend wirken. ,Da
durch die Phthalide auch die
Aktivitdt von Entgiftungsenzy-
men beschleunigt wird, hat der
Knollensellerie blutreinigende,

harntreibende und entwassern-
de Wirkung®, betont die Korba-
cherin. Knollensellerie wirke all-
gemein stirkend und husten-
mildernd und sei reich an Kali-
um, Eisen, Kalzium und Phos-
phor.

,Knollensellerie bleibt als
Knolle und mit Laub unent-
behrlich fiir Suppen®, weill die
Didtassistentin. Auflerdem eig-
ne sich Knollensellerie gut fiir

550 Gramm Knollensellerie (1
bis 2 mittelgroRe),

1 Liter Gemiisebriihe

1 Hithnerei

Salz, Pfeffer

1 EL Vollkornmehl

3 TL Sesam

Saft einer halben Zitrone

2 EL Rapsol

Zubereitung: Sellerie in Ge-
miisebrithe bissfest garen,
schidlen und in rund 1,5 Zenti-
meter dicke Scheiben schnei-
den. Ei mit Salz und Pfeffer
wiirzen und verquirlen. Voll-

Sellerie im Sesammantel

Rezept mit Zutaten fur vier Personen

kornmehl und Sesam mit-
einander vermischen. Die Sel-
leriescheiben mit dem Saft
der Zitrone betrdufeln, zuerst
in Ei, dann in der Sesammehl-
mischung wenden und gut
anklopfen. In heiem Raps-
0l braten. Die Sellerieschei-
ben nach dem Braten kurz auf
Kiichenkrepp legen, so wer-
den sie fettdrmer. Dazu passt
Tomatensauce (im Winter
aus passierten Tomaten) und
Brokkolirdschen.

Das Rezept stammt von
Bianka Hdulller.
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Rohkostsalate: Der Waldorf-Sa-
lat mit Knollensellerie, Apfeln
und Niissen ist einer der be-
kanntesten. Ein leckeres vege-
tarisches Hauptgericht sind ge-
bratene Scheiben des Knollen-
sellerie als Sellerieschnitzel (sie-
he Rezept) und eine beliebte
Beilage ist Selleriepiiree.

»Geddampfte Selleriewiirfel mit
Mohren und Porree sind eine
schmackhafte Beilage zu Rou-
laden oder Braten. Auch fiir
die Zubereitung von Muscheln
im Kochsud darf Sellerie nicht
fehlen“, unterstreicht Bianka
Haukler.

Ein groRer Vorteil von Knollen-
sellerie ist auch, dass er gut tiber
langere Zeit gelagert werden
kann. Dazu muss er trocken,
kiihl und dunkel, am besten
im Keller in einer Kiste mit tro-
ckenem Sand oder in Zeitungs-
papier gewickelt, aufbewahrt
werden. Da er leicht fault, darf
er aber nicht von oben mit Sand
oder Erde bedeckt werden. Die
beste Lagertemperatur liegt bei
ein bis fiinf Grad Celsius.

Wer Knollensellerie nicht im
Garten selbst anbaut, kann da-
her giinstige Preise im Herbst
nutzen und den Knollensellerie
aufbewahren, um ihn immer
frisch zur Hand zu haben.



