WIKIPEDIA
Kohlrabi

Der Kohlrabi (Brassica oleracea var. gongylodes L.),[l]
auch Oberkohlrabi, Oberriibe, Kohlriibe (Wien),
Riibkohl (Schweiz), Stangelriibel2! und Luftkohlrabil®!
ist eine Gemiisepflanze. Er ist eine der vielen Zuchtformen
des Gemiisekohls. Genutzt wird hier die verdickte,
oberirdische Sprossachse (Sprossknolle).
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Etymologie

Der Name leitet sich von den lateinischen Wortern ,,caulis*
(Kohl) und ,rapum“ (Riibe/Wurzelknollen) ab, bedeutet
somit Kohlriibe. Oberriibe daher, da sie im Gegensatz zu
anderen Riiben iiber der Erde wichst.

Merkmale

Kohlrabi

Kohlrabi
gongylodes)

(Brassica oleracea  var.

Systematik

Ordnung: Kreuzblitlerartige (Brassicales)

Familie: Kreuzblitler (Brassicaceae)

Tribus: Brassiceae

Gattung: Kohl (Brassica)

Art: Gemusekohl (Brassica
oleracea)

Varietdt: Kohlrabi

Wissenschaftlicher Name

Brassica oleracea var. gongylodes

L.

Kobhlrabi ist eine zweijdhrige Pflanze, wobei im ersten Jahr die Sprossknolle gebildet wird, und im zweiten
Jahr der Stdngel mit einem verzweigten Bliitenstand entsteht, aus dem sich Schoten bilden, die die Samen
enthalten. Reife Samen zeigen schwarze volle Komer und lassen sich auf festem Untergrund nicht

zerdriicken.[4]
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Die Knolle ist der gestauchte, verdickte Hauptspross der Pflanze. Er
entsteht {iber dem zweiten oder dritten Laubblatt durch priméres
Dickenwachstum der Sprossachse. Die Form der Knolle kann
kugelig, plattrund oder oval sein, die Farbe der Schale weiRlich,
weillgriin bis kréftig griin, rétlich oder violett. Der Durchmesser ist je
nach Sorte zwischen 5 und 20 cm, oder noch mehr. Das Gewicht liegt
je nach Sorte und Verwendung zwischen 100 g und iiber 8 kg pro
Knolle. Einzelwerte konnen noch wesentlich dariiber liegen.

Die Blétter sind lang gestielt, dunkelgriin, ldnglich eirund und mehr
oder weniger stark gezdhnt. Sie sind mit einer bldulich-weillen
Wachsschicht iiberzogen. Die Pflanzen bilden eine Pfahlwurzel.

Die Bliitenbildung kann bereits im Zweiblattstadium durch ldngere
Kaltereize ausgelost werden (Vernalisation); ebenso fiihren hohe
Temperaturen zu einer Devernalisation.

Inhaltsstoffe

100 g Frischsubstanz des essbaren Anteils der Knolle enthalten im
Mittel 91,6 g Wasser, 1,9 g Protein, 0,1 g Fett, 3,8 g Kohlenhydrate
und 1,4 g Ballaststoffe. An Mineralstoffen sind Kalium (380 mg),
Calcium (70 mg), Phosphor (50 mg), Magnesium (45 mg) und Eisen
(0,9 mg) zu nennen. An Vitaminen sind Vitamin C (65 mg), Vitamin
A (Carotin, 0,2 mg), Vitamin B1 (0,05 mg), Vitamin B2 (0,05 mg)
und Niacin (1,8 mg) vorhanden. Der physiologische Brennwert
betragt 103 kJ/100 g (24 kcal/100 g).

Der Geschmack des Kohlrabi beruht auf dem Gehalt an Zucker,
Fruchtsduren und Senfélglykosiden. Bei den Fruchtsduren dominieren
Apfelsiure und Citronenséure deutlich.

Kohlrabiblétter haben gegeniiber der Knolle einen rund doppelt so
hohen Gehalt an Vitamin C, der Gehalt an Carotin betrdgt das
100fache, der an Calcium und Eisen das 10fache.

Sorten

Es gibt etliche Sorten, in Deutschland 30 weife und 14 blaue
Kohlrabi-Sorten. Es setzen sich vermehrt CMS-Sorten (F1-Hybride)
durch.[5! Wichtige Eigenschaften sind: Ertrag, geringe Neigung der
Knollen zum Verholzen und Platzen, Schnellwiichsigkeit und geringe
Neigung zum Schossen. Die Sorten, die die grofSten Knollen liefern,
sind Gigant und Superschmelz. Die Sorten unterscheiden sich nach
Farbe (weif und blau) und der Anbauzeit, weife Kohlrabisorten
benotigen eine geringere Kulturzeit als blaue Sorten. Bei zu geringem - :
Pflanzabstand bildet Kohlrabi, hauptsichlich aufgrund wvon  .blaue” Kohlrabi
Lichtmangel, zylindrische Knollenformen aus.[6

Friihsorten lassen sich schlecht lagern, die Lagerdauer betrdgt lediglich zwei bis drei Wochen. Herbstkohlrabi
koénnen ohne Laub iiber mehrere Monate gelagert werden.
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Anbau

In der EU gibt es zwei Giiteklassen:

= Kohlrabi der Klasse | missen gut geformt, ohne Risse und ohne Schalenfehler sein. Die
Wurzel ist dicht an der Knolle abgeschnitten, bei Kohlrabi ohne Laub sind auch die Blatter
dicht an der Knolle abgeschnitten. Der Mindestdurchmesser (hach dem grof3ten
Querdurchmesser) betragt fur Treibkohlrabi mit Laub 30 mm, fur Freilandkohlrabi mit Laub 40
mm, fur Kohlrabi ohne Laub 50 mm. Dariber hinaus gibt es Sortierungen: mit Laub 40-55 mm,
55—70 mm und tber 70 mm; ohne Laub 50—-70 mm und tber 70 mm.

= Firdie Klasse Il sind leichte Fehler der Form und der Farbe zuldssig, ebenso leichte Risse

und Beschadigungen. GréRensortierung ist nicht vorgeschrieben. Der Mindestdurchmesser
betragt fur Kohlrabi mit Laub 30 mm, ohne Laub 40 mm.

Freiland

Beziiglich des Bodens ist Kohlrabi empfindlich gegen groere
Schwankungen der Bodenfeuchte, dies fiihrt zu einem Aufplatzen der
Knollen. Klimatisch hat Kohlrabi eine breite Amplitude und wéchst in
Mittel- und Westeuropa gut. Im Sommer und Herbst reichen niedrige
Temperaturen aus, im Jugendstadium braucht er allerdings Warme.

In der Fruchtfolge sind ldngere Anbaupausen zu anderen
Kreuzbliitlern anzustreben. Kurze Fruchtfolgen erhohen die Gefahr
von bodeniibertragenen Krankheiten, besonders der Kohlhernie.
Andere Anspriiche beziiglich der Vorfrucht stellt Kohlrabi nicht.
Ebenso sind als Nachfrucht alle Gemiisearten geeignet. Kohlrabi stellt
keine besonderen Anforderungen an die Stickstoff-Versorgung; tiberhohte Stickstoff-Diingung kann leicht zu
erhohten Nitrat-Gehalten in der Knolle fiihren.

e

Kohlrabifeld bei Gliickstadt

Beim Kohlrabi gibt es in Mitteleuropa Friih-, Sommer- und Herbstproduktion im Freiland, die fiir den
Frischmarkt und die Verarbeitungsindustrie produzieren. Kohlrabi hat eine kurze Entwicklungszeit und wird
daher héufig als Vor-, Zwischen- oder Nachfrucht angebaut. Mitteleuropdischer Anbau kann den Markt
zwischen Mai und November mit Frischware versorgen. Der Anbau fiir den Frischmarkt erfolgt dabei
tiberwiegend in gértnerischen Gemiisebaubetrieben, der Anbau fiir die industrielle Verarbeitung hingegen
zumeist in landwirtschaftlichen Betrieben (Feldgemiisebau).

Weit verbreitet ist die Anzucht von Jungpflanzen und die anschlieBende Pflanzung im Feld. Die
Bestandsdichten variieren zwischen 16 und 17 Stiick pro m? im Friihjahrsanbau und 8 bis 10 Stiick pro m? bei
den spiteren Sorten. Im Friihjahr werden die Pflanzen zur Verfriihung teilweise einfach oder doppelt mit
Folien abgedeckt. Die Ertrdge liegen im Frithjahrsanbau bei 20 bis 30 Tonnen pro Hektar, im Sommer und
Herbst bei 45 bis 70 Tonnen pro Hektar. Die Ernte erfolgt bei Frischware per Hand. GroBe Kohlrabi fiir die
industrielle Verarbeitung konnen mit Kopfkohlerntemaschinen mit speziellem Kohlrabi-Schneidwerk geborgen
werden.

Gewachshaus

Der Anbau von Kohlrabi im Gewaédchshaus ist besonders in den Niederlanden, in Deutschland, der Schweiz
und Osterreich verbreitet. Im Gewéchshaus erfolgt die Kultur auch fiir Emten im Winter. An Krankheiten sind
lediglich bei schlechter Beliiftung Falscher Mehltau und Schwarzbeinigkeit von Bedeutung. Geerntet wird
Gewdchshauskohlrabi mit Laub, das den Frischegrad anzeigt.
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Krankheiten und Schadlinge

Virenerkrankungen haben beim Kohlrabi keine wirtschaftliche
Bedeutung, das Blumenkohlmosaikvirus kommt gelegentlich vor. Die
Bakterien- und Pilzkrankheiten sind im Wesentlichen die gleichen wie
bei Kopfkohl und Blumenkohl: besonders Kohlhernie und Falscher
Mehltau. Vor allem bei Kohlrabi tritt der Pilz Cylindrosporium
concentricum auf, der Blitter und Knolle befillt. Die Blatter fallen
friihzeitig ab, das Gewebe wird graugriin, an der Knolle bilden sich
schwarzgraue Flecken, spdter Kallusgewebe.

Unter den tierischen Schédlingen sind die gleichen wie bei Kopf- und
Blumenkohl zu nennen. Bedeutsam im Freilandbau ist der GroRe
Kobhltriebriissler (Ceutorhynchus napi). Die abgelegten Eier fiihren
zum Aufplatzen der Knollen.

Kohlrabiernte im Gewachshaus 1947

Verwendung

Die jungen Knollen werden geschélt und in Scheiben oder Stiicke geschnitten gekocht oder gediinstet — als
Beilage, Piiree, in Eintopfen und Suppen, fiir Fiillungen und Aufldufe. Junge Bldtter kdnnen wie anderes
Blattgemiise verwendet werden. In Teilen Frankreichs werden die Knollen gehobelt und wie Sauerkraut
konserviert. Auch als Rohkost ist Kohlrabi geeignet.

Kulturgeschichte

Die Herkunft des Kohlrabi ist ungeklart. Haufig genannte Gebiete der moglichen Domestikation sind der
Mittelmeerraum und Mittelasien. Ebenso unklar ist der Zeitpunkt der Entstehung.

Sichere Belege gibt es erst aus Europa im 16. Jahrhundert. Aus dieser Zeit gibt es eindeutig identifizierbare
Zeichnungen in Kréauterbiichern. Aus dem 18. Jahrhundert stammen erste Hinweise auf plattrunde Knollen. Im
deutschsprachigen Raum wurde der Kohlrabi besonders im 19. Jahrhundert verbreitet. Er gilt vielfach als
typisch deutsches Gemiise, sodass der deutsche Name in etliche andere Sprachen {ibernommen wurde, so etwa
ins Englische, Russische und Japanische.

In der Fortsetzung des Allgemeinen teutschen Garten-Magazins von 1815 werden von den weillen
Kohlrabisorten der kleine friihe (Wiener) Kohlrabi, der groSe Glaskohlrabi und der gemeine griine Kohlrabi
aufgezdhlt, von den blauen bzw. roten Sorten der friihe blaue Glaskohlrabi und der spdte blaue Kohlrabi.
Heute sind die in Deutschland bekanntesten Sorten Wiesmoor weiller Trieb, Wiener blauer Glas und Blauer

Speck.m

Belege

= Georg Vogel: Handbuch des speziellen Gemisebaues. Verlag Eugen Ulmer, Stuttgart 1996.
ISBN 3-8001-5285-1, S. 304-323

= Ulrich Sachweh (Herausgeber): Der Géartner, Band 3, Baumschule, Obstbau, Samenbau,
Gemlusebau. 2. Auflage, Ulmer, Stuttgart 1986/1989, ISBN 3-8001-1148-9, S. 221

Weblinks



https://de.wikipedia.org/wiki/Datei:Bundesarchiv_Bild_183-S75718,_Kohlrabiernte.jpg
https://de.wikipedia.org/wiki/Blumenkohlmosaikvirus
https://de.wikipedia.org/wiki/Kopfkohl
https://de.wikipedia.org/wiki/Blumenkohl
https://de.wikipedia.org/wiki/Kohlhernie
https://de.wikipedia.org/wiki/Falscher_Mehltau
https://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Cylindrosporium_concentricum&action=edit&redlink=1
https://de.wikipedia.org/wiki/Kallus_(Botanik)
https://de.wikipedia.org/wiki/Gro%C3%9Fer_Kohltriebr%C3%BCssler
https://de.wikipedia.org/wiki/Sauerkraut
https://de.wikipedia.org/wiki/Domestikation
https://de.wikipedia.org/wiki/Mittelmeerraum
https://de.wikipedia.org/wiki/Mittelasien
https://de.wikipedia.org/wiki/Kr%C3%A4uterbuch
https://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Wiesmoor_wei%C3%9Fer_Trieb&action=edit&redlink=1
https://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Wiener_blauer_Glas&action=edit&redlink=1
https://de.wikipedia.org/wiki/Blauer_Speck
https://de.wikipedia.org/wiki/Spezial:ISBN-Suche/3800152851
https://de.wikipedia.org/wiki/Spezial:ISBN-Suche/3800111489

= Commons: Kohlrabi (Brassica oleracea var. gongylodes) (https://commons.wikimedia.org/wiki/Cate
gory:Brassica_oleracea_var._gongylodes?uselang=de) — Sammlung von Bildern, Videos und Audiodateien
W Wiktionary: Kohlrabi — Bedeutungserklirungen, Wortherkunft, Synonyme, Ubersetzungen

Einzelnachweise

1. Brassica oleracea var. gongylodes L. (https://www.itis.gov/servlet/SingleRpt/SingleRpt?search
_topic=TSN&search_value=530960) TSN: 530960. In: ITIS.gov. Integrated Taxonomic
Information System (ITIS), abgerufen am 28. Februar 2016 (englisch).

2. Der Kohlrabi. Rohkost fir Feinschmecker. (http://lwww.Ifl. bayern.de/mam/cmsQ7/publikationen/d
aten/merkblaetter/p_20067.pdf) (PDF) Merkblatt. In: LfL.bayern.de. Bayerische Landesanstalt
fur Landwirtschaft (LfL) — Institut fur Erndhrungswirtschatft und Markt, S. 2 (Sp. 1), abgerufen am
28. Februar 2016 (177 kB).

3. Weérterbuchnetz - Rheinisches Worterbuch. (http://woerterbuchnetz.de/cgi-bin/WBNetz/wbgui_p
y?sigle=RhWB&mode=Vernetzung&hitlist=&patternlist=&lemid=RL05554#XRL05567)
Abgerufen am 21. Mai 2019.

4. Arche Noah (https://www.arche-noah.at/files/kohlrabi_qualitaetsstandards_fuer_arche noah_s
aatgutvmehrung.pdf), abgerufen am 26. Juni 2016

5. Roger Muller: Schweizer Gemise aus Gen-Labor: Konsument hat keine Wahl. (https://www.strf.
ch/sendungen/kassensturz-espresso/themen/konsum/schweizer-gemuese-aus-gen-labor-kons
ument-hat-keine-wabhl) In: srf.ch. 2. September 2014, abgerufen am 17. Marz 2019.

6.von Hasslin, R.: Der Einfluss der Standweite auf die Bildung zylindrischer Knollenformen des
Kohlrabi (http://link.springer.com/article/10.1007%2FBF00709461). TAG Theoretical and
Applied Genetics, Volume 23, Nummer 4-5 / April 1953, S. 134-136.

7. Gemuselexikon: Kohlrabi (https://web.archive.org/web/20140410020054/http://www.unspoken
words.de/food/lexikon/lexikon _gemuese.htm#km) (Memento vom 10. April 2014 im Internet
Archive)

Abgerufen von ,https://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Kohlrabi&oldid=205953550"


https://de.wikipedia.org/wiki/Wikipedia:Lizenzbestimmungen_Commons_Attribution-ShareAlike_3.0_Unported
https://foundation.wikimedia.org/wiki/Terms_of_Use/de
https://meta.wikimedia.org/wiki/Privacy_policy/de
https://commons.wikimedia.org/wiki/Category:Brassica_oleracea_var._gongylodes?uselang=de
https://de.wiktionary.org/wiki/Kohlrabi
https://www.itis.gov/servlet/SingleRpt/SingleRpt?search_topic=TSN&search_value=530960
https://de.wikipedia.org/wiki/Integrated_Taxonomic_Information_System#Taxonomic_Serial_Number
https://de.wikipedia.org/wiki/Integrated_Taxonomic_Information_System
http://www.lfl.bayern.de/mam/cms07/publikationen/daten/merkblaetter/p_20067.pdf
https://de.wikipedia.org/wiki/Portable_Document_Format
https://de.wikipedia.org/wiki/Bayerische_Landesanstalt_f%C3%BCr_Landwirtschaft
https://de.wikipedia.org/wiki/Lebensmittelwirtschaft
http://woerterbuchnetz.de/cgi-bin/WBNetz/wbgui_py?sigle=RhWB&mode=Vernetzung&hitlist=&patternlist=&lemid=RL05554#XRL05567
https://www.arche-noah.at/files/kohlrabi_qualitaetsstandards_fuer_arche_noah_saatgutvmehrung.pdf
https://www.srf.ch/sendungen/kassensturz-espresso/themen/konsum/schweizer-gemuese-aus-gen-labor-konsument-hat-keine-wahl
https://de.wikipedia.org/wiki/Schweizer_Radio_und_Fernsehen
http://link.springer.com/article/10.1007%2FBF00709461
https://web.archive.org/web/20140410020054/http://www.unspokenwords.de/food/lexikon/lexikon_gemuese.htm#km
https://de.wikipedia.org/wiki/Web-Archivierung#Begrifflichkeiten
https://de.wikipedia.org/wiki/Internet_Archive
https://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Kohlrabi&oldid=205953550

