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Die Erbse

HELMUT REINER, WIEN

ie Erbse hat alle Voraussetzun-

gen eines wertvollen Grund-

nahrungsmittels und spielte
vom Beginn des Ackerbaues bis in die
Mitte des 20 Jh. in der Erndhrungsge-
schichte Europas eine Schliisselrolle.
Innerhalb weniger Jahrzehnte hat sie
jedoch ihre Bedeutung fast vollstindig
verloren und heute dient sie vor allem
als Futtermittel. Am Beispiel der
Erbse wird der Wandel des Konsum-
verhaltens - von pflanzlichem Eiweil3
zu tierischem Eiweil - besonders
deutlich.

Eine der dltesten Kulturpflanzen

Es gibt zwei Arten der wilden
Erbse: Die eine heillit Pisum elatius
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und findet sich in Griechenland und
an der Kiiste Kleinasiens. Die andere
Wilderbsenart ist Pisum humile und
wichst in den Steppengebieten der in-
neren Tirkei und im Gebiet des
Jfruchtbaren Halbmondes“. Beide
Erbsenarten schmecken hervorragend
und wurden sicher schon in der Urzeit
gesammelt.

Mit dem Ackerbau gelangte die
Erbse auch nach Europa. Schon die
Bauern in der Zeit der Bandkeramik
haben sie genutzt. Aus den Pfahlbau-
ten an den Seen des nordlichen Al-
penvorlandes sind viele Funde be-
kannt. Die erste domestizierte Erbse
ist die Ackererbse (Pisum arvense). In
den alten Hochkulturen waren Erbsen
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ein wichtiges Nahrungsmittel. Im
Kochbuch des Romers Apicius sind
uns besonders viele Rezepte tiberlie-
fert, in denen die Erbsengerichte mit
Gewlirzen und Pinienkernen verfei-
nert sind. Die heutige Kulturerbse
heiB3t Pisum sativum.

Grundnahrungsmittel im
Mittelalter

Im Mittelalter wurden neben dem
Getreide auch Ruben, Bohnen, Lin-
sen und Erbsen feldméfig angebaut,
jedoch auBerhalb der eigentlichen
Kriuter- und Kiichengérten. Das Erb-
senfeld wird z. B. im Salischen Recht
aus dem 6. Jh. n. Chr. eigens erwihnt:
~Wer dort eindringt und Erbsen
stiehlt, muss eine Bufle zahlen.”

Erbsen nahmen in der Kiiche des
Mittelalters einen sehr hohen Stellen-
wert ein. Im Kochbuch der Philippine
Welser (1521 - 1580), einer Biirgers-
tochter aus Augsburg, die am Hof in
Innsbruck lebte, findet sich ein Re-
zept fiir Erbsenmus: ,Nimm enthiil-
ste Erbsen und eine gute Fleisch-
brithe und lass sie dimpfen, bis sie
lind werden; sodann reib sie mit
einem Reibstein; danach presse sie
durch ein Sieb und mache sie mit
einer guten Fleischbriihe an. Nimm
frischen Speck und lege ihn mitten in
die Schiissel, wenn du die Erbsen an-
gerichtet hast.

Die wichtige Rolle der Erbsen in
der hduslichen Vorratshaltung kommt
auch in vielen Mirchen zum Aus-
druck. Die Heinzelmidnnchen wurden
mit ausgestreuten Erbsen zu Fall ge-
bracht und die Prinzessin auf der
Erbse ist sprichwortlich.

Pflanzenphysiologie und Genetik

Die vielfiltige Nutzung der Erbse
erkldrt sich durch die Physiologie die-
ser Pflanze. Nach der Befruchtung
(iberwiegend selbstbefruchtend) be-
ginnt der Aufbau der Samen in den
Hiilsen. Durch Photosynthese und
Assimilation wird wihrend des
Wachstums in den Samen Zucker
(Glucose) gebildet. Wenn die Zucker-
konzentration ihren Hohepunkt er-
reicht, werden Zucker- oder Gemii-
seerbsen geerntet. Die Samen sind
unreif und haben einen sehr hohen
Wassergehalt. Danach beginnt in der
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Sommersonne
Samen, wobei der Zucker in das Poly-
saccharid Stidrke umgewandelt wird.
Gleichzeitig bilden sich in der Erbse
auch Speicherproteine - wie bei allen
Hilsenfriichten mit Hilfe der an den

Reifung der

Wurzeln  symbiotisch  lebenden
Knollchenbakterien. Bei der reifen
Trockenspeiseerbse hat der Samen
nur mehr 11 % Wassergehalt, die Sa-
menschale ist fest und hart und der
Embryo enthilt in seinen Keimblat-
tern groBe Stirkekorner, bestehend
aus Amylose (unverzweigte Stiirke)
und Amylopektin (verzweigte Stirke).

Die genetische Vielfalt der Erbse
war auch die Grundlage fiir die Kreu-
zungsversuche von Gregor Mendel.
Am Anfang seiner Versuche stand die
genaue Beobachtung von Merkmalen,
die sich tiber mehrere Generationen
stabil hielten: Pflanze grof oder klein,
Bliiten endstiandig oder axial, Hiilsen
griin oder gelb, Hillsen voll oder ge-
schrumpft, Samen rund oder runzelig,
Samen gelb oder griin und Samen-
schale grau oder weil}. Erst als Men-
del diese sieben stabilen Merkmals-
paare ausgewihlt hatte, konnte er ge-
zielt seine Kreuzungsversuche begin-
nen, die Nachkommen der Kreuzun-
gen auszidhlen und so die bekannten
Mendel’schen Gesetze aufstellen. Die
genaue Beobachtung der Merkmale
der Kulturpflanze Erbse war also der
Beginn der Entdeckung der Gene.
1865 verdffentlichte Gregor Mendel
seine Forschungen in den Berichten
der Naturgeschichtlichen Vereinigung
von Briinn.
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Anfang 2000 wurde die letzte grofie
Erbsenmiihle Wiens zerstort um
neuen Lofts Platz zu machen.

Die Erbse als Feingemiise

An den Hofen der Barockzeit gal-
ten junge Erbsen als Delikatesse. Die
Frau Ludwigs des XIV. berichtet in
ihren Briefen, dass die Prinzen junge
Erbsen als Leckerei schitzten. Der
deutsche Dichter Heinrich Heine ver-
wendet die Erbse als Metapher fur Le-
bensfreude: ,Es wichst hienieden
Brot genug fiir alle Menschenkinder,
auch Rosen, Myrten, Schonheit und
Lust und Zuckererbsen nicht minder.”
Die Giirtner ziichteten eigene Sorten,
die keine harte Pergamentschicht in
den Hiilsen aufbauen und sich so als
Zuckererbsen besonders eignen.
Schon sehr (riih gab es Versuche, die
zuckerreichen Gemiiseerbsen durch
Trocknung haltbar zu machen. Spiiter
wurde die Konservierung mit Hitze
angewendet. Den Durchbruch fir die
Gemiiseerbse am Markt brachte die
Tiefkiihltechnik. In den 60er Jahren
organisierte die Firma Eskimo-Iglo
die gesamte Herstellungskette vom
Anbauer bis zum Konsumenten. Das
Ergebnis war die ,Marchfelder Erbse®

Trockenspeiseerbse als
Energiespeicher

Die Trockenspeiscerbse ist ein
idealer Energie- und Eiweivorrat. Sie
spielte daher im 19. Jh. wilhrend der
Industrialisierung als Grundnah-
rungsmittel und in der Massenver-
pflegung ecine wichtige Rolle und
wurde in Spezialmiihlen aufbereitet.
Die Samenschale wurde durch
Schmirgelschilung entfernt, wodurch
die Erbsen iiberwiegend in die beiden
Keimblitter zerfallen (Spalterbsen).
Es folgte das Polieren der Erbsen mit
Glucose oder Talk, um sie gldnzend
zu machen. In der Warenkunde-
sammlung des Technischen Museums
in Wien werden Warenproben so ver-
arbeiteter Erbsen aufbewahrt. Die Be-
deutung der Erbse wird auch aus vie-
len Warenmustern aus allen Landern
der Monarchie deutlich.

In Erbsenmiihlen wurde auch Erb-
senmehl hergestellt, ein Ausgangspro-
dukt fur die Suppenindustrie. Erbsen
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und Erbsenmehl sind leicht zu trans-
portieren und dariiber hinaus relativ
lange lagerfihig. Sie werden wegen
des geringen Fettgehaltes (1,4 %)
nicht ranzig und sind wegen des
hohen Stédrke- (61 %) und Eiweilige-
haltes (23 %) ein idealer Energie-Lie-
ferant. Bekannt ist ,Knorrs Erbs-
wurst”, bestehend aus Erbsenmehl
und Speck, die schon im Deutsch-
Franzosischen Krieg von 1870/71 und
im 1. Weltkrieg als Kriegsverpflegung
diente. Erbsenmehl, gemischt mit
Gewdlirzen, ist auch Grundlage der
klassischen Packerlsuppe. Der Kon-
sum der stirkereichen Trockenerbsen
lebt noch als ,,Bergsteigersuppe® aufl
den hoch gelegenen Alpenvereinshiit-
ten fort. Da die Trockenerbsen heute
kaum mehr bekannt sind, wird aller-
dings die Erbsensuppe oft mit aufge-
kochten gemixten Gemuseerbsen
und Einbrenn zubereitet. Die echte
Trockenspeiseerbse bringt ihre Stirke
aber selbst mit und braucht keine
Einbrenn!

.Die Erbse bildet das wertvollste
stickstoffhiltige Nahrungsmittel des
Pflanzenreichs®, steht in Mercks
Warenlexikon aus dem Jahre 1920.
In der modernen Erndhrung findet
dieses wichtige Grundnahrungsmittel
mit seiner Nutzungsvielfalt und sei-
nem groB3en gesundheitlichen Wert
viel zu wenig Beachtung. m

DI Helmut Reiner arbeitet als selbstandiger
Lebensmitteltechnologe auf dem Gebiet
Lldentitdt und Qualitdt pflanzlicher Lebens-
mittel”.
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Erntefrisch, lecker und
gesund. Die besten
Gemiisearten fiir den
Eigenanbau stehen im
Mittelpunkt des Bandes Gemiise aus der Reihe
,blv garten plus®. Neben ausfiihrlichen Por-
trats wichtiger aber auch neuer und unbekann-
ter Gemiisesorten gibt es jede Menge Tipps
Uber Anbauformen vom Hochbeet bis zum
Square-foot-gardening, iber Mischkultur oder
| die Ernte und Verwendung von Gemiise.
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