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WISSEN

Villgratner
Riibe - ein
noch vor-
handener
Genotyp der
Weifien
Riibe, auf-
bewahrt in
der Tiroler
Genbank

Die WeifSe Riibe und
die Kohlriibe

HELMUT REINER, WIEN

is zur Verbreitung der Kartof-
fel und bis in unser Jahrhun- |

dert waren die WeiBle Riibe
und die Kohlriibe in ganz Europa
wichtige Grundnahrungsmittel.
Heute sind die alten Sorten dieser
beiden Arten kaum mehr bekannt
und viele Landsorten sind tiberhaupt
verloren.

Eine komplizierte Yerwandtschaft

Viele Brassica-Arten haben Varian-
ten, die Riben ausbilden. Am be-
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kanntesten ist wohl der Kohlrabi
(Brassica oleracea ssp. gongylodes),
den man, botanisch etwas ungenau,
als die ,Riibenform des Kohl* be-
zeichnen kann. Die vom Raps gebil-
dete Riibe wird Kohlriibe (Brassica
napus ssp. rapifera) genannt, die vom
Riibsen gebildete Riibe heilit Weille
Riibe (Brassica rapa ssp. rapa).
Botanisch sind einander Raps und
Riibsen sehr dhnlich, denn der Raps
hat sich durch spontane Kreuzung aus
Kohl und Riibsen gebildet. Kohl hat
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18 Chromosomen (2n = 18), Riibsen
hat 20 Chromosomen (2n = 20).
Durch Kreuzung und Vereinigung der
Chromosomen beider Eltern entstand
der Raps mit 38 Chromosomen (2n =
18 + 20 = 38, amphidiploid) und
Merkmalen von Kohl und Riibsen.
Dies geschah vor vielen Jahrhunder-
ten im Stiden Europas und hat sich
vielleicht an anderen Orten, wo beide
Eltern vorkommen, wiederholt. Es ist
sogar sehr wahrscheinlich, dass in den
Riibendckern, kaum bemerkt, die
etwas groferen Kohlriiben entstan-
den sind - einfach durch spontane
Einkreuzung nahe stehender bliihen-
der Kohlpflanzen.

Durch sehr dichte Aussaat der
Kohlriibensamen zum Zweck der Ol-
gewinnung ist dann der Raps entstan-
den. Heute hat nur mehr die Olnut-
zung von Raps (Brassica napus ssp.
napus) und Riibsen (Brassica rapa ssp.
oleifera) wirtschaftliche Bedeutung -
fir die Geschichte der Erndhrung
aber sind die Riibenformen viel wich-
tiger, ganz besonders bei uns in den
Alpen und im Norden Europas.

Lebensmittel mit Tradition

Die WeiBle Riibe ist also die dem
Riibsen entsprechende Riibenform.
Im etwa 900 m hoch gelegenen
Brandnertal in Vorarlberg hatten die
Leute neben dem Kartoffelacker
einen kleinen Riibenacker. Auch im
Rheintal bauten die Landwirte bis zu
1 Joch ,,Rédbe“. Noch immer werden
vereinzelt diese Riiben angebaut und
als Gemiise gegessen oder eingesiu-
ert. ,,Sure Ribe” sind in Vorarlberg
eine Spezialitdt. In Tirol wurden die
Riiben auf einem groBen Brett bis auf
ReiskorngroBe fein gehackt und dann
eingesduert. Das ,,Ruabkraut” war die
tagliche Winternahrung der Bauern.
Auch in Kérnten waren diese
~Hackelruabn“ weit verbreitet.

In den Ackerbaugebieten der Ostli-
chen Bundesldnder hat der Anbau der
Riiben eine alte Tradition. Nach der
Getreideernte wurden die Riiben in
die Stoppeln eingesdt. Man nannte
sie Halmriiben, Stoppelriiben oder
Herbstriiben. Rezepte wie der ,,Ruim-
strudel® im Burgenland zeugen vom
Anbau dieser Riiben. Ein GroBteil
der Riiben wurde allerdings beson-
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ders an Milchkiihe als einziges Saft-
futter im Winter und an Schweine zu-
geflittert.

Riiben als Gemiisespezialitit

Bestimmte Sorten der Weillen
Riibe galten als Gemiisespezialititen.
Frith angebaut, waren sie schon im
Mai zu genieBen (Mairliben) und
daher sehr wichtig fir die Frisch-
gemiiseversorgung grofer Stddte.
Diese feinen Gemiisesorten sind in
Osterreich leider in Vergessenheit ge-
raten, nur in alten Kochbiichern wer-
den sie noch erwihnt. Aus Deutsch-
land kommen die ,Teltower Riib-
chen®“ (Berlin, Hamburg) oder die
LwJettinger Riibchen® (Bayern) und
viele andere, die teilweise in der neu
entdeckten Regionalkiiche eine Re-
naissance erleben. Auch in vielen an-
deren Lindern Europas sind Speise-
riiben sehr beliebt. Bei den Englin-
dern heiBen sie Turnips. Einige Sor-
ten konnen sogar als Rohkost geges-
sen werden. In Frankreich sind die
Navets de Croissy als Gemiisespezia-
litdt besonders bekannt.

Die dem Raps entsprechende Rii-
benform ist die Kohlriibe oder Wruke.
Meist wird sie friih ausgesit und dann
gesetzt, daher kommt der Name
Steckriibe. Die Nutzung dieser Riiben
ist vor allem in Nordeuropa weit ver-
breitet. In den Hungerwintern am
Ende der Weltkriege war in den GroB3-
stidten der Kohlriibengeruch allge-
genwirtig. Die Riiben sind so in Miss-
kredit geraten. Als Viehfutter werden
sie jedoch auch heute noch genutzt.

Die grofite Verbreitung hat heute
wohl der Kohlrabi, der bei uns im mo-
dernen Gemiisehandel die beiden
vorher genannten, viel dlteren Riiben-
Arten fast vollstandig ersetzt hat. Ge-
legentlich wird Kohlrabi an den
Gemiisestédnden falsch als ,,Kohlriibe®
angeschrieben.

Kultureller Verlust und
genetische Erosion

Die WeiBle Riibe ist eine der dlte-
sten Kulturpflanzen der Menschheit.
Sie hatte bereits in der alten assyri-
schen Sprache einen Namen: ,laptu®,
der mit 1800 v. Chr. belegt ist. Ein be-
sonders schones Zeugnis ist die Ab-
bildung der Riibe aus dem Jahre
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500 n. Chr. im Wiener Diosku-
rides, der in der Osterreichi-
schen Nationalbibliothek auf-
bewahrt wird. Der romische
Schriftsteller Columella unter-
scheidet bereits zwischen zwei
Riibenarten (napus und rapa)
und einigen wichtigen Herkiinf-
ten. Zahlreiche mittelalterliche
Quellen belegen den Anbau der
Riiben nordlich der Alpen. Die
Kriuterbiicher des Humanis-
mus enthalten gute Abbildun-
gen, die bereits die beiden
Arten deutlich erkennen lassen.
Die beriithmten Gértner des
19. Jh., Miller, Metzger und Vil-
morin beschrieben die vielen
Spielarten dieser Riiben. Diese
Werke zeigen auch die grofle
Formenvielfalt der Kulturpflan-
ze. Bei einem Vergleich mit den
heute noch vorhandenen Sorten wer-
den uns leider die erschreckenden
Auswirkungen genetischer Erosion
allzu deutlich.

Die Wildpflanze, aus der die Riibe
wahrscheinlich entstanden ist, findet
sich auch noch in unserer heimischen
Flora. Sie ist eine Acker- und Wiesen-
pflanze und wird von den Landwirten
als Wildriibe oder einfach als Dilln
bezeichnet. In den Gebirgstéilern ist
sie heute wegen des stark zuriickge-
gangenen Ackerbaus recht selten zu
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. finden, dann aber meist als Massen-

bestand. Der wissenschaftliche Name
ist Brassica rapa ssp. campestris. Sie
hat als urspriinglichste Riibsen-Art
ein besonders interessantes Genom
und besondere Bedeutung bei der Er-
haltung und Erforschung genetischer
Ressourcen.

Gebt den Speiseriiben eine
Chance!

Umso wichtiger ist die Erhaltung
der noch vorhandenen Genotypen
der WeiBlen Riibe. In der Tiroler Gen-

bank wird die Villgratner Riibe aufbe- |

wahrt. Damit die Keimféhigkeit nicht
verloren geht, miissen nach mehreren
Jahren die Riiben wieder angebaut

werden, um keimfdhige Samen zu er- |

halten. Heute wird die Erhaltung der
Kulturpflanzen direkt durch Bauern
oder Girtner angestrebt, ausgedriickt
durch das Schlagwort ,,On-Farm-Kon-
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Wildriiben sind wahrscheinlich
die wilden Vorfahren der Kultur-

pflanze Weifle Riibe. Sie kommt
heute noch in Alpentilern vor.

zept zur Erhaltung genetischer Res-
sourcen®. Es wire sehr zu begriifien,
wenn sich Landwirte im Alpengebiet
wieder auf diese traditionelle Acker-
pflanze besinnen und sie wieder mehr
im kleinen MafBstab anbauen wirden.
Man kann die Riiben als Frischgemii-
se essen oder Sauerriiben daraus ma-
chen. Gerade in héher gelegenen Ge-
genden Tirols, Osttirols oder Kirn-
tens, jenseits der Futtersilokultur, ent-
steht spontan eine sehr gute Milch-
sduregirung, sodass das Riibenkraut
im Alpengebiet wohl besonders gut
schmecken und fiir die Direktver-
marktung wertvoll sein diirfte. m

DI Helmut Reiner arbeitet als selbsténdiger
Lebensmitteltechnologe auf dem Gebiet
Lldentitdt und Qualitat pflanzlicher
Lebensmittel”.

Der Autor hat ein Projekt in Vorbereitung,
das sich mit der Evaluierung der WeiRen
Rilbe als Nahrungs- und Futterpflanze be-
schéftigt. Der Anbau der verschiedenen Sor-
ten und die Nutzung der Villgratner Riibe
sollen gefordert werden. Landwirte, die Er-
fahrung mit dem Anbau, der Verarbeitung
oder der Vermarktung dieser Riiben haben,
mdgen sich dazu bitte beim Autor melden.
Tel. und Fax 01/310 59 62

E-Mail: helmut.reiner@teleweb.at
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