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Gesundes Gemiise:

100. Gramm Rhabarber
enthalten nur 14 Kalorien,
dafiir aber viele Vitamine.
Den Fruchtsduren verdankt
der Rhabarber den sauren
Geschmack. Auf zu viel Zucker
zum Siissen sollte man aber
trotzdem verzichten. Ein
weiteres Plus ist der hohe
Kaliumgehalt, der sich positiv
auf den Blutdruck auswirkt.
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Vliese wiarmen die Pflanzen (links).
Die Stingel werden mit einer
Drehung vom Strunk gelst (oben).
Einen Teil der Ernte verarbeitet
Rolf Etter zu Schorle (rechts).

Der Rhabarber bringt als
erste einheimische Pflanze im Jahr
Sussigkeit auf den Teller.

Rhabarber ist also pflegeleicht und
auch ziemlich anspruchslos. Er liebt die
Feuchtigkeit und scheut die Kilte nicht.
Aber ein bisschen warm mag er es schon:
Dann wichst er schneller. Darum hat
Etter einen Teil seiner Rhabarberfelder
Anfang Marz mit einem weissen Vlies ab-
gedeckt. Als er eines zuriickschligt, sieht
man, dass die Stauden darunter grosser
sind als jene auf dem freien Feld.

Grosser und dichter ist hier freilich
auch das Beikraut, am auffilligsten Disteln
und Blacken. Als Biobauer darf Etter keine
Unkrautvertilger einsetzen. Liegt ein Vlies
tiber einem Feld, kann er dem Beikraut
nicht wie sonst tiblich mit einer Hack-

kraut nutzt Etter im Ubrigen die Rhabar-
berblatter: Er lasst sie auf dem Boden
liegen. Sie verdunkeln diesen und hindern
das Kraut am Wachsen. Bekdmpfen muss
man das Beikraut - «Es raubt dem Rhabar-
ber Nihrstoffe», wie Etter sagt.

«Auch die muss weg», sagt der Bio-
bauer, als er eine Rhabarberbliite sieht.
«Die nimmt ihm Energie. Und niitzt ihm
nichts», sagt Etter. Denn der Rhabarber
vermehrt sich {iber die Wurzel. Dieser
liegt ein Rhizom zugrunde, ein Wurzel-
geflecht. Dieses bleibt bis zu zehn Jahre
im Boden und schiesst jeden Friihling
wieder neu aus.

Die Stdngel einer einzelnen Rha-

maschine zu Leibe riicken. Gegen das Bei- | barberpflanze wachsen nicht alle gleich —
ANZEIGE

as fallt an einem Kirschbaum, Heute ist der Rhabarber irgendwie | undlostihn mit einer Drehbewegung vom
Weinem Himbeerstrauch oder an | poppig geworden. Als rosafarbene Schorle | Strunk. Das kleine Keimblatt am unteren

einer Erdbeerstaude auf? Die | prédsentiert er sich in den Regalen der | Ende und das grosse Blatt oben schneidet
leuchtend farbigen Friichte natiirlich, die | Supermérkte und l6scht mit seiner stissen | er ab und legt den Stangel in eine normier- e [
man gerne isst. Und beim Rhabarber? Die | Sdure den sommerlichen Durst. Saison fiir | te Gemiisekiste aus griinem Kunststoff. ofa
méchtigen dunkelgriinen Blatter. Nur ge- | Wihen, Kompott und Chutneys aus fri- Die Lange dieser Kiste gibt den Ernte-
niesst man die nicht. Sie sind giftig. schen Rhabarbern ist jetzt. Offensichtlich | zeitpunkt des Rhabarbers vor: 60 Zenti- )

Botanisch betrachtet ist er ein Gemiise. | bin ich nicht der Einzige, der ihn liebt: | meter. Knapp so lang sollten die Stangel .
Aber er bringt als erste einheimische | Die Anbaufliche von Rhabarber in der | also sein. Sie konnten aber bis auf 80 Zen-
Pflanze im Jahr Stssigkeit auf die Teller. | Schweiz hat sich zwischen 2008 und 2018 | timeter Linge wachsen. Etwas Dreck klebt
Zumindest teilweise. Sauer ist er ja auch. | knapp verdoppelt. am Stiel. «Den konnte man dranlassen.
Als Gericht ist diese Pflanze also wi- Er wiirde den Rhabarber sogar vor dem
derspriichlich. Die einen lieben sie, dazu | 60 Zentimeter Geschmack Verfirben schiitzen», sagt Etter. «Doch die
gehore ich, die andern hassen sie. Mir | «Die Nachfrage ist gestiegen», bestdtigt | Kunden wollen ihn gewaschen. Deshalb m
kommt, wenn ich das Stichwort Rhabarber | Rolf Etter, 48, Bio-Gemiisebauer in Ried | machen wir das.» Und so wischt der . KA““N
hore, Grossmutters Gemiisegarten in den | bei Kerzers FR, wihrend er tiber eines sei- | Gemiisebauer die Rhabarberstangel in 3 Ewmnml
Sinn. Und dann ein Lied der langst auf- | ner Felder geht. Etter pflanzt den Rhabar- | seinem Hof, indem er die vollen Kisten in G
gelosten Popgruppe Hertz aus Ziirich na- | ber unter freiem Himmel an. Seit Mitte | ein Becken voll sprudelnden Wassers, so- i Wt RN S
mens «Jodel», in dem sich der Rhabarber | April kann er die Stidngel ernten. Er biickt | zusagen einen Jacuzzi, taucht. Danach ist . B L g
«im Winde wiegt». sich, ergreift den Stiel kurz tiber der Erde | der Rhabarber verkaufsbereit. s - '
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schnell. Und so ernten Etters Mitarbeiter
jeweils jene, die genligend gross sind. Dies
bis Ende Juni. Dann wiachst der Rhabarber
nicht mehr weiter, und die Pflanze beginnt
ihre Krifte in ihren Wurzeln zu sammeln.
Das bedeutet, dass die hoch konzentrierte
und deshalb giftige Oxalsdure von den
Blittern in den Stiel geleitet wird. Dieser
wird dadurch ungeniessbar. «Ausserdem
muss sich die Pflanze erholen», sagt Etter.
Hitze und Trockenheit ertrage sie ohnehin
schlecht. Er zeigt auf die Liicken in einem
Feld; als Folge des letztjahrigen Supersom-
mers sind einige Pflanzen eingegangen.

Im Herbst verdorren Blitter und Stan-
gel, sodass im Winter vom Rhabarber
nichts mehr zu sehen ist. «Er braucht die
Winterruhe. Im Stiden, wo es nicht wirk-
lich kalt wird, kénnte er nicht iiberleben»,
sagt Etter. Und er braucht den Kalteschock
des Winters, damit das Wachstum wieder
ausgelost wird.

Rhabarber kommt urspriinglich aus
China und wurde spiter in Osteuropa,
dann in Deutschland und England hei-
misch, bevor er ab dem 18. Jahrhundert
die Schweiz eroberte. Der Kanton Freiburg
ist vor Thurgau und Ziirich das grosste
Rhabarber- Anbaugebiet der Schweiz.

Auf den sanften Hugeln ostlich des
Murtensees wachsen neben den Rhabar-
bern Friihlingszwiebeln und Fenchel,
Kartoffeln und Spargeln. Etter, der seit
1996 biologisch wirtschaftet, baut auch
Lauch, Karotten, Salate und einiges mehr
auf freiem Feld an. Mit drei Kollegen
hat er sich zur Betriebsgemeinschaft Bio-
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«Viele ziehen die roten
Sorten vor, weil sie
glauben, die seien sus-
ser. Dem ist nicht so.»

Rolf Etter, Bio-Gemiisebauer

leguma zusammengeschlossen, um Bio-
landbau im grosseren Stile zu betreiben,
mit saisonal bis zu 80 Angestellten. Das
Gemeinsame hat zweierlei Vorteile. Zum
einen konnen sich die Bauern eine Reihe
von Landwirtschaftsmaschinen teilen,
statt dass sie jeder selbst anschaffen muss.
Zum andern ergibt sich mit dem Getrei-
debau und der Mutterkuhhaltung der
Kollegen ein geschlossener Produktions-
kreislauf. Mist und Giille des Viehs wer-
den als Diinger gebraucht, die Riistabfille
der Gemiiseproduktion werden kompos-
tiert, um Humus fir den Gemiisebau zur
Verfiigung zu haben.

Ihre Produkte verkauft die Bioleguma
an die Produzentenorganisation Terra-
viva, in welcher hundert Bauern der Re-
gion zusammengeschlossen sind. Diese
wiederum beliefert Grossverteiler.

Verbreiteter Irrtum

Dort liegen die griinlich-rétlichen Stangel
dann einfach als «Rhabarber» zum Ver-
kauf. Dabei gibt es davon wie vom meisten
Obst und Gemiise verschiedene Sorten.
Drei davon baut Etter an: die fleischige,
griine Goliath. Die filigrane, aussen wie

Rolf Etters Rhabarbersorten:

1. Valentine Milder Geschmack.
2. Frambozen Rood Erinnert an
Himbeeren. 3. Goliath Aroma-
tisch, klassisch siisssauer.

innen rote Valentine und die hiufige,
aussen rotliche, innen griinliche Fram-
bozen Rood. «Viele Leute ziehen die roten
Sorten vor, weil sie glauben, die seien siis-
ser. Dem ist aber nicht so», sagt Etter und
zieht eine Tabelle mit den Séurewerten der
verschiedenen Sorten hervor. Die griine
Goliath ist nach dieser am wenigsten
sauer. Ein Vergleich der drei Sorten, alle
nach demselben Rezept zu Kompott ge-
kocht, bestitigt die Aussage. Jede Rhabar-
bersorte schmeckt etwas anders, und aus-
gerechnet die Griine finden meine Géste
am aromatischsten.

Wie alles andere aus der Bioleguma-
Produktion gibt es die schonen Rhabar-
bern im eigenen Hofladen «La Ferme
1794» im nahen Murten zu kaufen. Und
dazu eine rétliche Schorle namens «Opfu
Riibarbere» von der Mosterei im benach-
barten Ferenbalm, hergestellt aus Apfeln
von Hochstammbédumen und Rhabarbern
von Bioleguma. Das Getriank aus der
stisslich-sauren, kithle Feuchte liebenden
Pflanze ist die richtige Erfrischung fiir
unsere mediterran gewordenen Sommer.
Noch einfacher ist es fiir Rolf Etter: Um
seinen Durst auf dem Feld zu 16schen,
isst er manchmal rohen Rhabarber. ]

RHABARBER VON ROLF ETTER

Opfu-Ribarbere-Schorle und Rhabarber
von Bioleguma gibt es im Hofladen

La Ferme 1794, Champ-Raclé 19, 3280
Murten, zu kaufen: www.laferme1794.ch
Infos iiber die Betriebsgemeinschaft:
www.bioleguma.ch




