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Knolliger Sauerklee

Der Knollige Sauerklee (Oxalis tuberosa), auch Oka,
Yam oder Peruanischer Sauerklee genannt, ist eine
Pflanzenart in der Gattung Sauerklee (Oxalis) aus der
Familie der Sauerkleegewdchse (Oxalidaceae).
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Beschreibung

Der Knollige Sauerklee ist eine mehrjdhrige, sukkulente,
krautige Pflanze. Die Wurzeln bilden stark verzweigte
Rhizome, deren Spitzen =zu fleischigen Knollen
anschwellen. Die Knollen sind etwa 4 x 3 cm grol§, weils,
griin, orange, rosa oder rot und mit kleinen dreieckigen
Schuppen bedeckt. Die aufrechten oder niederliegenden,
fleischigen Zweige erreichen bis 30 cm Lénge und 1 cm
Durchmesser. Sie sind dunkelgriin bis purpurn gefarbt und
dicht mit Flaumhaaren bedeckt. Die etwas
durchscheinenden Blattstiele sind ausgebreitet und 7 bis 10
cm lang. Die Blitter sind in drei fleischige Teilblatter
aufgeteilt. Diese sind umgekehrt herzformig, etwa 25 x 22
mm grof3, griin bis purpurn und tragen zumindest auf der
Unterseite Flaumhaare.

Die Bliitenstinde erscheinen endstindig als fiinf- bis
achtfache Trugdolden. Die gelben, auf 15 bis 17 cm langen
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Wissenschaftlicher Name

Oxalis tuberosa
MovLiNnA

Stielen gebildeten Bliiten sind bis zu 2 cm im Durchmesser groR.

Die Chromosomenzahl betrdgt 2n = 64.1]
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Die genaue Herkunft der Art ist nicht mehr nachweisbar. Vermutlich stammt sie aus Kolumbien, ist aber als
Kultur- und Nutzpflanze von Venezuela bis Bolivien und insbesondere in den Hochanden Perus verbreitet.

Systematik

Als Folge intensiver, vermutlich mehr als tausendjdhriger Kultivierung
der Art haben sich viele Sorten herausgebildet. Mit dem Ziel, groRere,
nahrhaftere und wohlschmeckendere Knollen zu erzeugen, wurde bei
der Ziichtung wenig Wert auf die Bliiten der Pflanzen gelegt, so dass
Sorten entstanden, die heute nicht mehr bliihfahig sind und nur noch
iiber die Knollen vermehrt werden konnen. Insbesondere die Sorten
mit gelben und roten Knollen sind steril. Bei vielen Sorten weicht
auch der Chromosomensatz stark vom Normal ab. So sind diploide,
triploide, tetraploide, hexaploide und auch aneuploide Sorten bekannt.

Kultivierung und Nutzung

Nahrwerttabelle - 100 g
frisch getrocknet

Als Nahrungsmittel ist die
Art in den Anden von

regionaler Bedeutung. Al Energie @) | 255 1360

Apilla oder Ibia wird sie] = Wasser (g) 84.1 15.3
des heimischen Sauerklees dort von[  proteine (g) 10 43

Hochlandindianern . | Kohlenhydrate (g) | 13.3 75.4

angebaut. Die
Hauptanbauflichen liegen in einer Hohe von 3.500 bis 3.800 m|  Asche (9) 1.0 3.9
NN. Schétzungen nach ist die Anbaufldche in Peru etwa 20.000 ha] Calcium (mg) |2 52
grol8. Pro ha werden 3 bis 12 t jdhrlich produziert. Zuchtsorten| Phosphor (mg) |36 171
sollgn jedoch einen Ertrag von bis zu 97 t pro ha und Jah Eisen (mg) 16 9.9
erbringen.

Retinol (pg) 1 0

Junge Blétter und Sprosse enthalten Oxalsdure, die ihnen den| Riboflavin (mg) |0.13 0.08

sauren Geschmack verleiht, meist nur in geringen Mengen, so dass
sie als Salat oder Gemiise verwendet werden kénnen. Die Knollen
enthalten deutlich weniger Oxalsdure, dafiir aber Stirke und|
grolRere Mengen Vitamin C, siehe Tabelle.

Niacin (mg) 0.43 0.85
Vitamin C (mg) [38.4 2.4

In Neuseeland, wo die Art bereits ab 1860 angepflanzt wurde, hat sie eine Bedeutung als Stdrkelieferant
erhalten und ist relativ stark verbreitet. Sie wird dort als Yam bezeichnet, wobei sie nicht mit Yams auch
Yamswurzel genannt zu verwechseln ist.

In Europa wurde der Knollige Sauerklee bereits im 19. Jahrhundert eingefiihrt, hat sich aber nur beschrankt in
der Landwirtschaft etablieren konnen. Heutzutage wird er nur von Liebhabern gértnerisch genutzt. Der Anbau
erfolgt grundsatzlich wie bei Kartoffeln: Die Knollen werden, je nach Klima, etwa Marz bis April gesetzt. Ein
idealer Standort ist sonnig aber eher kiihl und Feucht. Wahrend der Wachstumsphase kann man Erde wie bei
Kartoffeln zur Pflanze hin etwas aufschiitten, dies unterstiitzt die Knollenbildung und beugt ein "vergriinen"
der Knollen durch Sonnenlicht vor. Die Ernte erfolgt (anders als bei Kartoffeln) nach dem ersten Frost. Da der
Knollige Sauerklee eine Kurztagspflanze ist, bildet er die Knollen im Herbst. Wegen der so nur geringen Zeit
zum Wuchs bleiben die Knollen bei uns ziemlich klein. Werden sie kiihl und trocken aufbewahrt, sind sie bis
zum ndchsten Friihling lagerfahig. Sich selbst iiberlassen, sterben die Pflanzen mit ihren oberirdischen Teilen
im Winter ab und treiben im Friihling aus den Knollen neu aus.
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Einzelnachweise

Zubereitete Oka und Mashua

1. Oxalis tuberosa (http://www.tropicos.org/Name/237003947?
projectid=9) bei Tropicos.org. In: IPCN Chromosome
Reports. (http://www.tropicos.org/projectwebportal.aspx?pagename=Home&projectid=9)
Missouri Botanical Garden, St. Louis.
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