Meerrettich - Cochlearia armoracia, Kreuzblitler, auch Armoracia rusticana

Andere Namen
Bauernsenf

Andere Sprachen:
Englisch: Horseradish
Franzdésisch: Cran, Raifort;
Osterreich: Kren
Russisch: Chren

Beschreibung

Aussehen

Staude

Wurzel : vielképfig, pfahlartig; aul3en gelblich-brg innen weifl3, 60 cm lang, viele Auslaufer.
Stengel : bis zu 1 m lang.

Blatter : grundstandig, grin, werden bis zu 1m lang

Hohe : bis 1,2 m.

Blute : gelblich-weil3, traubenférmig.

Blutezeit : Mai/Juli.

Frichte : kleine Schoten, in denen sich die Sameénden.

Verbreitung:

Ursprung in Stidwesteuropa, jetzt in Europa, Asienddmerika.

In Deutschland wird M. insbesondere in Bayern (BargbNurnberg) sowie im Spreewald
angebaut.

Geschichte



Zwischen dem 10. und 12. Jhdt. wurde von den Slaviemach Mitteleuropa gebracht.

Anmerkungen:
Mittelhochdeutsch ,merratih® = grol3er Rettich.

Wirkstoffe :
Allyl- oder Butylsendl, das zu 0,05% in der Wureekhalten ist (bringt die Scharfe), Glykosid
Sinigrin, aber auch reichlich Ascorbin (Vitamin C).

Anbau

Garten/Haus : ausdauernd, winterhart.

Wildwachsend: an Wegen, Graben und Schuttplatzen.

Vermehrung : (vegetativ) durch 20 bis 30 cm lange Wurzelsti@echser genannt) werden im
Frahjahr im Abstand von

40 cm schréag eingegraben. Die Seitenwurzeln wemdeh der Ernte abgetrennt, auf 20 bis 30 cm
lange Stiicke geschnitten und wiederum als Fecleserewndet.

Im Garten : Halbschatten. Leichter, sandiger Boden.

Im ersten Jahr bildet sich eine Rosette aus bisrathohen Bléttern; in den folgenden Jahren
werden die Blatter etwas langer. Ende Juni werdeMtirzeln ausgegraben und die drei
Seitenwurzeln entfernt, sodall man eine kraftigepitbewrzel erhalt.

Im Haus : nicht geeignet (lange Wurzel.).

Pflege: ausreichend feucht und unkrautfrei halten.

Im Juli/August werden die Pflanzen mehrmals freegelund abgerieben.

Ernte:
Im Spatherbst werden die Wurzeln ausgegraben;ihaaten Seitenwurzeln werden in Stlicke
geschnitten und werden im nachsten Frihjahr wiadsgepflanzt.

Aufbewahrung:
In Sand im Keller verwahren. Man kann sie auch mrhBerbst ernten - dann ist der M. noch zart;
gerieben hélt er sich in Weinessig.

Verwendung

Gesundheit

Stark entzindungshemmend, hautreizend, mildertadusitz, harntreibend.

Als Umschlag zu verwenden bei Gicht, Rheuma, Ischia

Ein uraltes Rezept bei Erkaltungen: einen dicketti¢keaushohlen, Loch mit Honig flllen, einige
Stunden warm stehen lassen. Loffelweise auf deg@uaergehen lassen.

Gebrauch:

Verwendungs- und Handelsform gehandelt werden die frischen Wurzeln, geriebe@lasern
(haufig mit Sahne gemischt), gemahlen und getrdckne

Geschmack scharf, pfeffrig.

In der Kiiche:

Zu Sol3en, Eiern, Fisch, Fleisch (z. B. Roastbeef).

Einlegen von Gurken und Gemiuse.

Die Sol3en werden kalt hergerichtet, denn bei Erwaggehen das Aroma und die Wirkstoffe
verloren.



Der scharfe Geschmack kann durch geriebenen Apédine, Joghurt oder Fleischbriihe gemildert

werden.
In Skandinavien mit Preiselbeeren gemischt zu Wild.

Rezepte

Meerrettich russisch
Merrettich. dstereichisch
Voralberger Kren-Suppe



