3% Giitersloh
Mai- oder Herbstrubchen Speiseriibe

Steckbrief

botan. Name: Brassica rapa ssp. rapa

Aussaat: Marz bis Mai und August fir Herbstaussaat
Pflanzung: -

Boden: humoser Sand, lehmiger Sand, sandiger Lehm
Wasserbedarf: ¢

diingen: Mittelstarkzehrer, wenig Kompost

Fruchtfolge:  nicht nach anderen Kreuzblitlern wie
Radieschen, Kohlarten

Ernte: Mai bis Juli, Herbstaussaat ab Oktober

geeignet fiir:  Beet, Hochbeet, Balkonkasten, tiefe Topfe

Kulturgeschichte

Unter dem Begriff Speiseriiben werden Mairiiben, WeilRe Riiben, Herbstriiben und Stoppel- oder
‘[D Wasserriben zusammengefasst, die aus dem wilden Riibsen, einer Unkrautpflanze, entstanden

sind. Mairliben haben ihren Namen daher, weil sie im zeitigen Frihjahr gesat und im Mai
geerntet werden. Herbst- oder Stoppelriiben werden im Spatsommer ab Mitte August ausgesat. Friiher,
nachdem das Getreide geerntet war, wurde in die umgebrochenen Stoppeln gesat. Die Bezeichnung
Wasserriibe charakterisiert den hohen Wassergehalt der Riiben. Die Rilbchen unterscheiden sich in ihrer
Form und Farbe. Es gibt runde, plattrunde, langliche und walzenférmige Riibenkorper. Innen sind die
Riben weiRk- oder gelbfleischig. Der Riibenkopf kann weil3, griin oder violett gefarbt sein. Es gibt zahlreiche
Lokalformen und —sorten. Fiir den Gebrauch als Gemiise haben sie bis in die 1960er Jahre eine Rolle
gespielt. Sie wurden auch als Viehfutter angebaut. In Frankreich sind die feinen ,,Navets” auch heute noch
beliebt, so auch in England.

Wie anbauen?

— # Speiseriiben stellen keine hohen Anspriiche an Boden und Klima. Der Anbau ist so einfach wie bei
Radieschen. Mairtiben werden Ende Marz etwa 1-2 cm tief in Reihen ausgesat. Bei zu dichtem

Aufgang wird vereinzelt, damit sich die Ribchen gut entwickeln kénnen, Reihenentfernung 20

cm. Folgesaaten im Abstand von 2 Wochen sind zu empfehlen, um die Erntezeit zu verlangern. Herbst- oder
Stoppelriben sollten bis Mitte August ausgesat sein, z. B. als Folgekultur nach Erbsen oder Friihkartoffeln.
Eine Dlingergabe ist meist nicht erforderlich. Frische Diingung vermeiden, sonst schieRen die Riiben ins
Kraut und der Geschmack leidet. Bei zu friiher Aussaat konnen die Pflanzen einen Kaltereiz aufnehmen und
es bilden sich Schosser, die gelb bliihen. Durch eine Auflage von Kulturnetzen kann man die Kohlfliegen
abhalten, damit die Riben nicht madig werden. Andere Kohlarten als Vorfrucht sind zu meiden, da alle
Kreuzblitler von Kohlhernie befallen werden kénnen.

Sortenvielfalt

e “Schneeball’: Ribe weil, kugelrund
% e ‘Goldball’: Ribe goldgelb, rund, fiir den Herbstanbau
¢ ‘Runde weiRe Rotkopfige™: Ribe weiR, rund, mit rotem Kopf, maRig frosthart
e ’Ulmer Ochsenhorner’: Rilben lang, weil3-rot, schnell wachsen

Leider bekommt man fast nur noch asiatische Sorten als Fi-Hybriden, denen der wiirzige, rettichdhnliche
Geschmack fehlt.
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In der Kiiche
‘ Bei einer Frihjahrsaussaat sind die Riibchen Ende Mai/Anfang Juni bei einem Durchmesser von
ca. 5 cm erntereif. Im Herbst erntet man sie ab Oktober. Die Mairiiben haben einen hohen
Wassergehalt und wenig Kalorien, die Herbstriiben sind fester im Fleisch. Hervorzuheben ist ihr
Gehalt an Vitamin C, von den Mineralstoffen Kalzium und Phosphor. Ihr Geschmack ist erfrischend, saftig;
sie sind sie nicht so scharf wie Rettich oder Radieschen. lhre Verwendung kann dhnlich wie Radieschen
erfolgen, die Riibchen werden aber im Gegensatz zu Radieschen geschalt. Man kann sie roh essen, in
Scheiben geschnitten auf dem Frihstiicksbrot oder gestiftet und gekocht am besten mit heller Sauce wie
Kohlrabi servieren. Plirierte Riibchen geben einer Gemiisesuppe einen cremigen Geschmack. Herbstriiben
wurden auch in Scheiben geschnitten und wie Sauerkraut eingesauert. Im Kiihlschrank halten sie sich einige
Tage frisch.

Mai-/Herbstriibchen Rohkost
(far 4 Personen)

e 4-5 Mairlibchen

e 5 Radieschen

e Kresse-oder Alfalfa-Sprossen, Petersilie

o 2 EIOQI Salz, Pfeffer

e Zitronensaft
Mairiiben schalen, in feine Stifte schneiden, Radieschen in Scheiben schneiden, aus Ol, Zitronensaft, Salz,
Pfeffer eine Marinade herstellen, Riibenstifte, Radieschen und Keimsprossen unterheben, mit einem
geviertelten gekochten Ei garnieren

Marinierte Riibchen
(far 4 Personen)

e 6-8 Mairlibchen

e 2 kleine Mohren
1 Frihlingszwiebel
2 EL Rotweinessig

e Salz, Pfeffer

e 4 EL natives Olivendl
Zuerst die Sauce zubereiten aus Essig, O, Salz, Pfeffer. Mairiiben putzen, schilen, vierteln und in Scheiben
schneiden, besonders dekorativ mit einem Wellen-Messer, Méhren fein wiirfeln, beides in wenig
kochendem Wasser bissfest garen, abschitten und mit kaltem Wasser abschrecken, Zwiebeln mit Laub in
Ringe schneiden, alles vermengen, in die Sauce geben und 1 Stunde durchziehen lassen, dazu reicht man
frisch aufgebackenes Baguette mit Krduterbutter.
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