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Amar ant h

Anleitung:

Aehnlich wi e das Qui noa ei nes der Hauptnahrungsmttel der Inkas war,
bil dete das Amaranth in alter Zeit die Ernaehrungsgrundl age der

mexi kani schen Azt eken. Auch Amaranth geriet ueber 500 Jahre lang in
Ver gessenheit, und zwar ebenfalls wegen der spani schen Eroberer, die
das Aztekenreich im 16. Jahrhundert zerstoerten. Einer der G uende
fuer die Aechtung dieses Getreides durch die Spanier ist zusaetzlich
darin zu suchen, dass die Azteken es bei ihren rituellen
Menschenopfern ei nsetzen. Ebenso wi e bei m Qui noa haben die
Agrarforscher die Vorteile dieser Nutzpflanze jetzt w eder entdeckt.
Bei uns ist eine Unterart des Amaranths allenfalls als buntes

Zi ergewaechs bekannt: der Fuchsschwanz. Das Amaranth der Azteken i st
wi der st andsf aehi g gegen Trockenheit, Hitze, rauhes CGebirgsklim und
Schaedl i nge und koennte, in Mttel aneri ka, aber auch in den
suedaneri kani schen Anden angebaut, eine wichtige Rolle fuer die
zukuenfti ge Ernaehrung der Weltbevoel kerung spi el en. Di eser Ansicht
ist jeden falls ein Ausschuss des Ameri kani schen Nati onal en
Forschungsrates. Di e Koerner des Amaranths sind ebenso klein wie die
des Quinoas. Sie werden in oft ueber ein Meter |angen

Bl uet enst aenden gebi | det und enthalten hochwertiges Eiweiss mt

ei nem gegenueber Quinoa |eicht erhoehten Anteil von circa 16%
Amaranth war ni cht nur den alten Azteken bekannt. Auch in Asien

i egen wichtige Anbaugebiete. Sie erstrecken sich ueber die

Ber gl aender des Hi mal aya bi s Suedostchi na und schliessen auch Teile
Suedi ndiens ein. Die wesentliche Genze reicht bis nach Afghani stan
und Persien. Eine bestimmte Form des Amaranths (Amaranthus tricolor =
Drei farbenamarant h) | aesst sich auch als Germuese verwerten, und zwar
sowohl Bl aetter als auch Stengel. Es aehnelt dann unserem Spi nat.

Di eses Cenuese wird seit Jahrtausenden in Indien und Suedchina
kultiviert.



