M eerrettich

Botanisch: Armoracia rusticana (KreuzblUtler)

Die urspriingliche Heimat vom Meerrettich ist wahiesalich
Osteuropa, aber bereits 1000 vor Christus wurdemiden Griechen
verwendet. Dem Orakel zu Delphi wird folgender $pronachgesagt:
"Radieschen ist sein Gewicht in Blei wert, RetiiclSilber, aber
Meerrettich in Gold." Wann er nach Mitteleuropaayejte, ist
umstritten: Es gibt Angaben, die von 900 bis zu®@gghren
Meerrettich-Kultur in Mitteleuropa reichen. Da Mesdtich als
wirksames Mittel gegen Wirmer galt, war er frilefeidem Garten
zu finden.

Bereits um 1500 war Meerrettich eine Fleischzutat¢bus
Theodorus Tabernaemontanus): "Dieser Meerretiatingbekandt
Kraut in der Kiichen und Apotheken. ... Die Teutscpifegen die
Wurtzeln bey dem Fleisch zu kochen / brauchens autkssig
angemacht zu einer Salsen zum Fleisch / dan bregktist zum

211 essen." Es gibt zwei verschiedene Sorten: einesrfecthMeerrettich

® mit rauer Schale und einen eher sil3en, der eitte §ahale aufweist.

Meerrettich enthalt atherisches Ol, ist reich atamin C und war deshalb ein Skorbut-Heilmittel.
Darlber hinaus ist Meerrettich reich an den Aminosié Asparagin und Arginin und enthalt
antibiotische Stoffe, die in den Nieren und dersBlavirken, zusatzlich soll Meerrettich auch bei
grippalen Erkrankungen helfen.

Geriebener Meerrettich wird zur Hautreizung eingasend hilft dadurch bei Rheuma und Gicht,
allerdings ist dabei Vorsicht angebracht. Auchlbsektenstichen hilft geriebener Meerrettich auf de
Stichstelle. In der Schwangerschaft oder bei Niearkheiten ist Vorsicht geboten.

Geriebener Meerrettich wird zu Fisch- und Fleisclugen verwendet, zu Eier- und Quarkspeisen,
Sof3en, kaltem Braten (Roastbeef) und Wirsten, Wildbis, Roten Riiben und Fischsuppen. Die
jungen Blatter eignen sich als Zugabe zu Salatehtidu vergessen: Was waren die Bayern ohne
ihren Radi?

Meerrettich wird am sinnvollsten aus Seitenwurzgnogen. Diese werden im Marz schrag so in die
Erde gesteckt, dass das obere Wurzelende an daebétfldiche liegt. Mindestens 30 Zentimeter
Abstand benotigen die Pflanzen. Ein sehr tiefgrgedihumushaltiger Boden eignet sich am besten
fur Meerrettich. Im Juli werden
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