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Knol | enzi est

Crosne

Stachys affinis (lat.)
Japani sche Kartoffe
Crosne du Japon (frz.)

Anleitung:

Noch zu Zeiten unserer G osseltern kannte man Knol | enzi est (Stachys
affinis) auch unter dem Namen Stachys oder Japani sche Kartoffel. D e
Engl aender nennen i hn Japani sche oder Chinesische Artischocke, und
in Frankreich gelten Crosne du Japon seit fast 250 Jahren als

Del i kat esse. Knol | enzi est stammt aus China, wird aber seit alters
her auch in Japan und | ndi en angebaut. Ein franzoesi scher Gaertner
brachte die ersten Knollen aus Asien mt in seine Heinmatstadt Crosne
und von dort fanden die Pflanzen i hren Weg quer durch Europa.

Knol | enzi est gehoert wi e Rosnmarin, Lavendel, Basilikum Pfefferm nze,
Sal bei und viele andere Duftkraeuter zur Famlie der Lippenbluetler
Die Pflanze wird 30-40 cm hoch, sie besitzt aehnlich wie manche

M nzearten di cke, nesselartige Blaetter. Ihre Blueten | ocken

zahl reiche Insekten an. Neues Terrain erobert sie mt Hlfe

unterirdi scher Auslaeufer, deren Enden sich imHerbst zu | aenglichen
geringelten Knollen verdicken. Die zarten, saftigen Knoellchen sind
wei ss bis perlmuttfarben, duennhaeutig, 3-8 cmlang, 1-2 cmdick

Nach den ersten Froesten i mHerbst sterben die Triebe ab, die
Knol | en dagegen sind winterhart. We Topi nanbur ueberwintern sie im
Frei en, ohne Schaden zu nehnen.

Am best en gedei ht der Knol |l enzi est auf naehrstoffrei chen, |ockeren
gl ei chmaessi g feuchten Boeden. Er reagiert enpfindlich auf
Trockenheit, deshalb sind rei ne Sandboeden nur bedi ngt geeignet. b
man i hm einen Platz an der Sonne oder im Hal bschatten zuwei st,

beei nflusst den Ertrag nicht. Kuehle Wtterung behagt den Pfl anzen
mehr als tropische Htze. Die Triebe entw ckeln sich am besten um
23G adC, die Tenperaturen um 15G adC foerdern di e Knol | enbi | dung
Wechsel von Waerne und Kaelte verursacht ungl ei chmaessig gefornte
Knoel | chen, da je nach Tenperatur das oberirdi sche bzw. das
unterirdi sche Wachstum gefoerdert wrd

Man | egt die Knoellchen imApril 6-15 cmtief in die Erde (je
schwerer der Boden ist, desto hoeher); der Abstand in der Reihe
betraegt etwa 30 cm zw schen den Rei hen etwa 40 cm Konpost im

Pfl anzl och hilft dem Knol | enzi est auf die Spruenge. In den fol genden
Wbchen heisst es 2- oder 3nal jaeten, bis der Bestand geschl ossen
ist und weiteren WIdwichs unterdrueckt. Di e Pflege beschraenkt sich
auf Anhaeufel n, Milchen, G essen

H tze und Trockenheit beguenstigen den Befall mt Spinnmlben
Ausserdem saugen Bl attl aeuse gerne an den santigen Blaettern. Die
paar Troepfchen Pflanzensaft neidet ihnen niemand, doch |eider
transportieren sie in i hrem Speichel Viren, die den Anbau von Crosne
vor allemin Frankreich vor einiger Zeit fast zum Erliegen gebracht
haetten. Infizierte Pflanzen haben verfaerbte und verfornte Bl aetter
und liefern geringe Ertraege. Ueber infizierte Knollen gel angen die
Erreger auf neue Beete. |Inzw schen ist virusfreies Pflanzgut im
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(Fortsetzung)

Handel und Crosne steht in den Fei nschnmeckerl| okal en wi eder auf der
Karte.

Alle 2-3 Jahre will dieser Ziest auf ein neues Beet unsiedeln, weil
mt der Zeit der Ertrag nachl aesst.

Di e Ernte begi nnt ab Novenber, Dezenber, sobald das Laub abgestorben
ist. Sie dauert bis zum Fruehjahr, sofern kein Frost die Arbeit

behi ndert. Unter einer dicken Mil chschucht bleibt die Erde | ange
frostfrei

Der Ertrag liegt bei 1-3 kg/gm Man hebelt die Wirzeln mt der

G abegabel aus dem Boden und rupft die Knollen ab. An der Luft

ver braeunen di e duennhaeuti gen Knoel |l chen sehr schnell, trocknen ein
und verlieren an Aroma. Deshalb sollte man sie nur portionsweise
ernten. In feuchtem Sand bei 0-2G adC ei ngel agert bl ei ben sie einige
Zeit lang frisch. Zu warm auf bewahrte Knollen trei ben aus.

Statt Staerke enthaelt Knollenziest |eicht verdauliche Stachyose.

Di e Knoel | chen werden nicht geschaelt, sondern nur sauber gebuerstet
gebraten, (im Wk) geduenstet, 5-10 M nuten | ang gedaenpft,
suesssauer eingel egt oder roh in Sal ate geschnitten. Einige Tropfen
Zitrone i m Kochwasser sorgen dafuer, dass die Knollen ihren hellen
Tei nt behal ten. Fei nschnmecker uebergi essen die Knoellchen mt

hei sser Butter, andere bevorzugen Soj assauce oder Kraeuterjoghurt.



