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Welche Vorteile hat Wintergemiise?

Mon, 12/18/2023 - 11:06

Gemusearten, die mehr oder weniger frosthart sind und aufgrund ihrer Kalteresistenz auch im Winter,
manche sogar bei Minusgraden, geerntet werden konnen, bezeichnet man als Wintergemuse:
Kohlgemuse wie Grunkohl, Rotkohl, Wirsing und Rosenkohl, Wurzel- und Knollengemuse wie
Pastinake, Topinambur, Rote Bete, Schwarzwurzel, Kohlribe und Knollensellerie, Blattgemuse wie
Feldsalat, Chicorée, Zuckerhut, Asiasalate und Winterlauch. Viele dieser Gemusearten sind gut
lagerfahig und dadurch auch nach der Ernte den Winter Uber als Lagerware verfugbar. Im Vergleich zu
Tomaten, Paprika und Zucchini sind Wintergemusearten weniger bekannt. Zu verstecken brauchen sie
sich gegenuber ihren bekannteren ,Verwandten" aber keineswegs.

Erstens liefern Wintergemusearten eine Fulle an gesundheitsforderlichen Inhaltsstoffen. Grinkohl
beispielsweise ist fur seinen hohen Gehalt an Vitamin C bekannt und wird als Superfood gehandelt.
Chicorée und Zuckerhut liefern Bitterstoffe, welche die Verdauung unterstutzen. Die Rote Bete ist reich
an Ballaststoffen, und Kohlgemuse enthalt Glucosinolate (Senfolglykoside), welche vermutlich
krebsvorbeugend wirken.

Zweitens wird heimisches Wintergemuse — im Unterschied zu Importfrichten — nicht um den halben
Globus gekarrt, geflogen oder geschifft. Dies bringt neben einem geringeren Energieverbrauch und
geringeren Treibhausgasemissionen durch klrzere Transportstrecken auch einen hdheren Gehalt an
Geschmacks- und Nahrstoffen mit sich. Frichte und Gemuse, die lange Transportstrecken
unbeschadet Uberstehen sollen, werden dagegen oft unreif und vor Erreichen des Nahrstoffoptimums
geerntet.

Nicht zuletzt verbraucht der Anbau von Wintergemuse im Freiland viel weniger Energie als der Anbau
von Kopfsalat, Tomaten und Co in der kalten Jahreszeit in (fossil) beheizten Gewachshausern. Auch die
klimmaschadlichen Treibhausgasemissionen sind im Freilandanbau viel geringer als beim Anbau im
Glashaus.

Gemusearten wie Rotkohl, Knollensellerie und Rote Bete lassen sich sowohl roh als auch gekocht,
beispielsweise in Suppen, Eintdpfen und Auflaufen, zubereiten. Aufgrund ihrer festen Konsistenz
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eignen sich sowohl Kohl- als auch Wurzel- und Knollengemuse ausgezeichnet fur die Zubereitung von
fermentiertem Gemuse.

.Lokale Wintergemusearten sind die Alternative zu geschmacklosen Tomaten in der kalten Jahreszeit”,
meint Silke Raffeiner, die Ernahrungsexpertin der Verbraucherzentrale Sudtirol. ,Wintergemuse
punktet mit interessantem Geschmack, wertvollen Inhaltsstoffen und klimavertraglicher Erzeugung.”



