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Tips rund um die Verpflegung 21

Rhabarber läutet
Frühling ein

Der Rhabarber stammt aus der
Familie der Knöterichgewächse.
Schon 2700 jähre vor unserer
Zeitrechnung verwendete man
die Wurzel der Medizinalrhabar-
berpflanze, welche in Sibirien,
der Mandschurei und China
beheimatet ist, für heilende
Zwecke.

LF. Unsere Gartenrhabarber kam
erst Mitte des 18. Jahrhunderts
über England zu uns. Er ist zwar
medizinisch weniger wertvoll, der
hohe Gehalt an Apfel- und Oxal-
säure wirkt aber erfrischend, appe-
titanregend, herzstärkend, durstlö-
sehend, verdauungsfördernd, mild
abführend und keimhemmend.
Ausserdem enthält der Rhabarber
Mineralstoffe wie Carotin, Eisen,
Kalzium, Phosphor, Magnesium
und besonders viel Kalium sowie
die Vitamine B1, B2 und C.

Ausdauernd und platzbedürftig
Der Rhabarber ist eine ausdauern-
de Rhizomstaude mit dicken, bis
zu 60 cm langen, geniessbaren
Stengeln, leicht gekäuselten, gros-
sen aber ungeniessbaren Blättern

(zu hoher Gehalt an Oxalsäure).
Ein bis zu zwei Meter hoher Blü-
tenstand entwickelt von Mai bis

Juni mächtige Blütenrispen. Um
die Stengelbildung zu unterstüt-
zen, sollte der Blütenstand bald
nach seinem Erscheinen an der
Basis entfernt werden.
Aus Samen gezogene Stauden
sind meist weniger wertvoll, des-
halb vermehrt man vorwiegend
durch Wurzelteilung älterer,
bewährter Pflanzen im Herbst oder
Frühjahr. Neben den rotstieligen
Pflanzen mit grünem Fleisch gibt
es auch mildere, rotfleischige Sor-

ten, welche unter dem Namen
Erdbeerrhabarber gehandelt wer-
den.
Pro Pflanze muss mit einem Platz-
bedarf von mindestens einem
Quadratmeter an möglichst sonni-

ger Lage gerechnet werden. Rhab-

arber gedeiht aber auch gut im
lichten Schatten vor einer Hecke
oder unter Obstbäumen, sofern für

tiefgründigen, genügend feuchten,
aber durchlässigen Boden und
reichliche Kompostdüngung ge-
sorgt ist. Im Pflanzjahr sollte man
zur besseren Entwicklung der
Pflanzen von einer Ernte absehen.
Sobald im Herbst die oberirdi-
sehen Teile einziehen, gibt man

pro Pflanze etwa fünf Liter Mist-

kompost, den man mit einer
Mulchauflage bedeckt. Während
der Erntezeit können die Pflanzen
mit gut verdünnten Kräuterjau-
chen oder flüssigen Meeralgen
gestärkt werden.

Que//e.- «A//er über den Rhabarber»

von ßrunb//de A/onso

Rezepte

Rhabarbergrütze

Kleingeschnittenen Rhabarber mit
Wasser aufkochen, die Stückchen
unter Zugabe von Zucker, Honig
oder Fruchtzucker zerquirlen. In

die kochende Masse langsam so
viel Kartoffelstärkemehl einlaufen
lassen, bis ein dicklicher Brei aus-
gequollen ist, und in die kochend-
heisse, aber nicht mehr kochende
Masse den steifen Schnee von
zwei bis vier Eiern einheben.
Aus dem Eigelb mit Milch, Vanille
und Zucker eine Sauce dazu berei-
ten.

Rhabarberreis

Einen steifen Reisbrei mit halb
Milch, halb Wasser und einer Prise
Salz kochen, abgekühlt mit fünf

Impressum

DER FOURIER
Offizielles Organ des Schweizerischen Fourierverbandes
Nr. 2/65. Jahrgang
erscheint monatlich
beglaubigte Auflage 10 736 (WEMF)

Redaktion: DER FOURIER
6002 Luzern. Postfach 2840
Telefon 041 /Z3 71 23. Telefax 041 /23 71 22

Verantwortlicher Redaktor:
Meinrad A. Schuler f-r.)
Sektionsnachrichten: Four Jürg Morger
Administration: Heidy Wagner-Sigrist
Elsbeth Klunker-Aeschbach

Redaktion «Sektionsnachrichten»:
Four jürg Morger.
Obere Kirchstrasse 12. 8304 Wallisellen
Telefon P 01/830 25 51. G 01/311 31 20

Verlag/Herausgeber:
Schweizerischer Fourierverband. Zeitungskommission.
Präsident Four Peter Salathé,

Alpenstrasse 42. 8200 Schaffhausen

Telefon P 053 25 79 70. G 053 27 11 II
Jährlicher Abonnementspreis: Für Sektionsmitglieder
im Mitgliederbeitrag inbegriffen.
Für nicht dem Verband angeschlossene Fouriere und

übrige Abonnenten Fr. 28.—. Einzelnummer Fr. 2.80.

Postcheckkonto 80-18 908-2

Druck/Vertrieb:
Druckerei Robert Müller AG. 6442 Gersau

Telefon 041/84 11 06. Telefax 041/84 11 07

Satz
Satzatelier Leuthard & Gnos

Rigiweg 9. 6343 Rotkreuz
Tel. 042/64 44 14. Telefax 064/64 20 02

Inserate:
Vogt-Schild. Inseratendienst. Kanzleistrasse 80.
Postfach. 8026 Zürich. Telefon 01/242 68 68.

Anzeigenleitung: Frau J. Bünzli

Insertionsschluss: Am 5. des Vormonats: Beilagen und

Stelleninserate am 15. des Vormonats

Der Nachdruck sämtlicher Artikel und Illustrationen -
auch teilweise - ist nur mit Quellenangabe gestattet.
Für den Verlust nicht einverlangter Reportagen kann

die Redaktion keine Verantwortung übernehmen.

Redaktionsschluss

Juni-Nummer: 4. Mai 1992

Juli-Nummer: I.Juni 1992

August-Nummer: 29. Juni 1992

fr
Z*-

Member of the European

E.M.PA. « t Military Press Association
(EMPA)

Der Fourier 5/92


	Impressum

