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Gemiise richtig ernten: So geht’s!

NUTZGARTEN Die wichtigsten Tipps fiir Zeitpunkt, Technik und Frische

VON JANINE SCHULZE

IM NORDWESTEN - Wer einen
Gemtsegarten pflegt, weif3:
Der Erntezeitpunkt ist ent-
scheidend und beeinflusst Ge-
schmack, Frische und Gesund-
heitswert des Gemiises we-
sentlich. Neben Standort, Kul-
turdauer und Witterung mis-
sen Girtnerinnen und Gart-
ner die jeweilige Gemusesorte
berticksichtigen. Frihgemuse
wie  Radieschen,  Kresse,
Pflticksalate und Spinat sind
bei optimalen Bedingungen
schnell erntereif und kénnen
im Gewdchshaus oder Tunnel
bereits ab Marz geerntet wer-
den. Hauptsaison im Freiland
ist meist Juli und August, doch
mit satzweisem Pflanzen und
passenden Sorten kann auch
im Herbst noch geerntet wer-
den - von Lauch bis Griinkohl,
mit Winterschutz sogar bis
Dezember.

Woran erkennt man
die Reife?

Je nach Gemtsesorte zeigt
sich die Erntebereitschaft
unterschiedlich. Tomaten
beispielsweise sollten gleich-
maBig sortentypisch gefdrbt,
druckfest und prall sein. Gur-
ken schmecken am besten bei

tezeitpunkt daran erkennen, dass das Rubenende rundlich

aus der Erde schaut.

kraftig griiner Schale und op-
timaler Liange, wahrend zu
lange gereifte Friichte bitter
werden konnen. Paprika ent-
falten ihr volles Aroma in der
Vollreife, wenn sie je nach
Sorte gelb, orange, rot oder
violett gefarbt sind. Zucchini
sollten frisch und glatt sein,
meist zwischen 12 und 20
Zentimeter lang; grofle Ex-
emplare werden schnell wass-
rig, enthalten viele Kerne und
konnen Bitterstoffe bilden.
Wurzelgemise wie Karot-
ten, Kartoffeln oder Rote Bete
gibt das Erntestadium meist
durch die Sichtbarkeit der
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Knolle, das Welken der Blatter
oder das freiliegende Schul-
terstiick preis. Bei Sellerie
und Pastinaken koénnen aro-
matische Blétter schon frih
geerntet werden, die Knolle
reift jedoch deutlich spater.
Sogenanntes Spatgemiuse wie
Rosenkohl oder Winterlauch
profitiert sogar von Nacht-
frost und kann den ganzen
Winter uber frisch geerntet
werden.

Das richtige Werkzeug
macht’s

Die Ernte ist nicht nur

-'

Tomaten schmecken

am
besten, wenn sie bei voller
Reife geerntet werden.

BILD: ALEXANDER FOX/PIXABAY

Handarbeit. Zum Abschnei-
den von Fruchtgemiise emp-
fiehlt sich ein scharfes Gar-
tenmesser oder eine Schere,
denn so werden Schnittfla-
chen glatt und das Risiko von
Pilz- und Faulnisbefall mini-
miert.

Viele Friichte wie Tomaten
oder Zucchini konnen auch
von Hand mit Fingerspitzen-
gefiihl gedreht oder abge-
zupft werden, doch verletzte
Friichte sollten schnell ver-
arbeitet werden.

Wurzelgemiuse wird mit
Spaten oder Grabgabel aus
dem Boden gelockert; feuch-

ter Boden erleichtert das He-
rausnehmen und beugt Aus-
brechen vor.

Wann am besten ernten?

Die Tageszeit beeinflusst
Frische, Vitamingehalt und
sogar den Nitratanteil im Ge-
miuse. Morgens ist das Ge-
mise besonders knackig,
mit prall gefilltem Zellsaft -
das ist in Géartnereien Stan-
dard.

Fir den Eigenverzehr emp-
fiehlt sich aber die Ernte am
spaten  Nachmittag oder
abends, um einen niedrige-
ren Nitratgehalt zu erzielen.
Das gilt besonders fiir Salate,
Spinat, Rote Bete oder Ret-
tich. Krauter dagegen sollten
am Vormittag geschnitten
werden, um das volle Aroma
zu bewahren, da sie in der

Mittagshitze schnell aus-
dampfen.

Wer regelmiaflig erntet,
steigert den Ertrag, denn

neue Fruchtbildung wird an-
geregt. Besonders bei Busch-
bohnen, Erbsen, Zucchini und
vielen Blattgemiisearten ist
eine gestaffelte Ernte uber
mehrere Wochen moglich.
Pfliicksalate  beispielsweise
konnen blattweise abgeerntet
werden, Mangold und Spinat

sollten moglichst frith geern-
tet werden, um die Erntezeit
zu verlangern.

Richtig lagern - fiir
lange Frische

Die korrekte Lagerung
nach der Ernte ist unerlass-
lich. Salate und Blattgemiise
halten sich im Kuahlschrank,
sollten innerhalb von 1-2 Ta-
gen verarbeitet werden. Wur-
zelgemuse und Kohl lagert
man kithl und dunkel, im Kel-
ler oder in Sand eingeschich-
tet. Tomaten mogen es lieber
bei Raumtemperatur. Fir lan-
gere Haltbarkeit eignen sich
Gefrierfach, Einmachen oder
Trocknen, je nach Gemuseart.
Besonders wichtig: Immer
ausreichend Luft und Feuch-
tigkeit entziehen, um Faulnis
zu vermeiden.

Essbare Pflanzenteile
nutzen

Neben den geldufigen
Friichten enthalten viele
Pflanzen essbares Blattgrin
oder aromatische Wurzeln.
Das Griin von Kohlrabi oder
Radieschen etwa ist vitamin-
reich und kann zu Suppen
oder Smoothies verarbeitet
werden.
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Gefesselt vom Schmerz?

Wie Finger- oder Handgelenksarthrose unsere
Lebensqualitit beeintrachtigt

Unsere Hinde sind ein wert-
volles Werkzeug. Doch wenn
sich die Fesseln der Finger-
und Handgelenksarthro-
se um diese Gelenke legen,
konnen alltdgliche Hand-
lungen wie das Schlieflen ei-
ner Flasche, das Knopfen einer
Jacke oder geliebte Hobbys zu
schmerzhaften Herausforde-
rungen werden. Doch es gibt
Hoffnung!

Die Finger sind unsere fei-
nen Instrumente, mit denen
wir greifen, tippen, schreiben
und zupacken. Doch wenn im
Alltag selbst das Offnen eines
Marmeladenglases oder das
Haare kdmmen Schmerzen
bereitet oder das Auswringen
eines Putzlappens nicht mehr
ohne Beschwerden geht, dann
kann das Betroffene sehr stark
einschranken. Arthrose in den
Fingergelenken beféllt in der
Regel die beiden Endgelenke
der Finger sowie das Grundge-
lenk des Daumens. Finger- und
Handgelenksarthrose kann
sich in Form von Schmerzen,
Steitheit, Schwellungen und
einer eingeschriankten Beweg-

Mit Finger- oder Handgelenksarthrose

koénnen alltdgliche Dinge wie das Offnen

eines Marmeladenglases oder das Auswringen

eines Putzlappens zu schmerzhaften
Herausforderungen werden. ©

lichkeit der Gelenke duflern.
Diese Symptome treten auf,
wenn sich der schiitzende
Knorpel allméhlich abnutzt,
sodass schliefllich die blanken
Knochen ungeschiitzt anei-
nanderreiben. Dies fithrt dann

zu starken Schmerzen und
Entziindungen.

Ein Lichtblick der Hoffnung:
der Wirkstoff Viscum album

Trotz der
Belastung gibt es Hoffnung

emotionalen

fir Menschen, die unter Fin-
ger- und Handgelenksarthrose
leiden. Denn: Forscher fanden
heraus, dass ein natiirlicher
Wirkstoff, der sich unabhingig
davon in der komplementdren
Krebstherapie als erfolgreich

erwiesen hat, auch bei Arthrose
wirksam helfen kann! Dabei
handelt es sich um einen Wirk-
stoff namens Viscum album, der
aus der Weiflbeerigen Mistel
gewonnen wird. Der Wirkstoff
tiberzeugt laut Experten vor al-
lem deswegen bei Arthrose, da
er sowohl schmerzlindernd als
auch entziindungshemmend
wirkt.! Mehr noch: Dieser kann
laut In-vitro-Studien sogar
bestimmte Korperzellen stop-
pen, die den Gelenkknorpel
bei Arthrose angreifen.? Somit
wird der Knorpel geschiitzt. In-
zwischen ist in Deutschland ein
rezeptfreies Arzneimittel erhélt-
lich, das den Wirkstoff Viscum
album hochkonzentriert enthalt
(Rubaxx Arthro, Apotheke).
Das Arzneimittel zeichnet sich
vor allem durch seine gute Ver-
traglichkeit aus, da keinerlei
Neben- oder Wechselwirkungen
bekannt sind.

Fiir Ihre Apotheke:

Rubaxx Arthro

(PZN 15617516)
www.rubaxx.de
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Fil'JBAXX ARTHRO. Wirkstoff: Viscum album @. Homdopathisches Arzneimittel bei VerschleiBkrankheiten der Gélenke. « 7u Risiken und Nebenwirkungen lesen Sie die Packungsbeilage und fragen Sie Ihre Arztin, lhren A;it oder in Ihrer Apotheke. ® PharmaSGP GmbH, 82166 Gréfe\fi.r;d

Stark gegen
den Schmerz,
sanft zum
Korper!
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