GARTENBAU

Elisabeth Mautner, Dr. Michael Machatschek

Von den bei uns genutzten Kultur-Laucharten ist der Eigentliche Lauch oder Gemiise-Lauch der mildeste, da er bei
richtiger Handhabung nicht auf der Zunge brennt und kaum Trédnen treibt. Er gilt als Appetitanreger und schafft
durch seine reinigende Wirkung ein gutes Wohlbefinden beim Verdauen und fordert die Schleimausscheidung in

den Atmungsorganen.

Der Lauch wurde schon als Heilpflanze und Gemiise um 2000 v. Chr. bei den Sumerern und in Agypten angebaut und
verwendet. Spater gelangte er zu den Griechen und Rémern. So breitete sich die Lauchkultur in den Garten und
Ackern des gesamten Mittelmeerraums aus und kam schlieflich nach Mitteleuropa. Den Laucharten wurde eine
grof3e Bedeutung beigemessen, da sie urspriinglich bei uns nur fiir spezielle Anwendungen oder als wertvolle
Kulturkost eingefiihrt wurden.

Herkunit

Die Art Lauch (Allium ampelo-
prasum subsp. ampeloprasum)
ist eine geziichtete Pflanze und
gehort in die Unterfamilie der
Lauchgewéchse (Allioideae), die
zur Familie der Amaryllisge-
wachse (Amaryllidaceae) zahlt.
Der Lauch kommt aus der
Stammsippe des Ackerlauchs
(Allium ampeloprasum), wel-
cher seine Vorfahren an den
Felskiisten des mediterranen
Bereichs hatte. Die Wildpflanze
Lauch als Vorstufe des Kultur-
lauchs existiert nicht mehr!

Der Name ,Lauch" stammt
aus dem Mittelhochdeutschen
Jouch”. Der Lauch besitzt
auch noch andere Bezeichnun-
gen, wie Porree, Breitlauch,
Winterlauch, Welschzwiebel,
Gewdhnlicher Lauch, Spani-
scher Lauch, Aschlauch, Fleisch-
lauch,... Bis in die 1960er,
1970er Jahre verwendete man
im deutschsprachigen Raum
fur Lauch haufig die Bezeich-

nung ,Porree”. In Osterreich ist
nach wie vor dieser Name iib-
lich. Der Begriff Gemiiselauch
ware eine eindeutige Bezeich-
nung fiir den Eigentlichen Lauch
oder Porree und wiirde zu kei-
ner Verwirrung oder Verwechs-
lung mit anderen Laucharten
fihren.

Welche Merkmale
besitzt der Lauch?

Es handelt sich um eine zwei-
jahrige krautige Pflanze. Die
halbjahrige Pflanze erlangt je
nach Sorte eine Wuchshohe
von 30 — 80 cm. Wir ernten und
essen ja Grofteils die Jung-
pflanzen des ersten Jahres.

Der Lauch besitzt verdickte
lange breite Blattscheiden,
welche sehr dicht aneinander
liegen und einen gemeinsa-
men stangenartigen Schaft bil-
den - dieser speichert die
Nahrstoffe. Im zweiten Jahr
kommt es auch zu zwiebelarti-
ge Ausbildungen, die im Grun-

OBST —WEIN — GARTEN -

de genommen Brutknollen dar-
stellen. Die Blattscheiden set-
zen sich in flache, 1 bis 5 cm
breite und gefaltete Blattsprei-
ten fort. Aus botanischer Sicht
spricht man von linealischen
bis lanzettlichen Laubblattern.

Der grof3e, reichbliitige Blu-
tenstand besitzt mehrere, lang
geschnabelte Hiillblatter. Die-
se sind langer als der kugelige,
doldige Bliitenstand. Der bis
faustgrofy werdende Bliiten-
stand steht auf einem glatten
Bliitenstangel. Die feinen, wei-
Ren bis hellpurpurnen Bliiten-

hiillblatter (Perigon) sind je 3§

nach Sorte 4,5 bis 5 mm lang
und 2 bis 5 mm breit. Die ein-
zelnen zwittrigen Bliiten sind
radidrsymmetrisch aufgebaut.
Aus der Bliite entwickeln sich
viele eirunde Kapselfriichte. Sel-
ten bilden sich auch im Blten-
stand Brutknollen.

Ausbringung und
KulturmaBnahmen

Entweder zieht man die Pflanz-
chen vor oder sat direkt im
Beet aus. Die Aussaat erfolgt je
nach Reife- und beabsichtigter
Erntezeit der Sorten im Fe-
bruar, Mérz oder April und eine
Auspflanzung erfolgt im Mai
bis Juni auf humose, eher
schwerere, lehmreiche Boden-

typen.

Es werden beim Sden oder
Auspflanzen ca. 10 - 15 cm tie-
fe, trichterférmige Locher ge-
macht oder V-Grében gezogen,
wo nach dem Anwachsen der
Lauch ,,zum Lauchbleichen” sp&-
ter nach und nach angehaufelt
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wird. Die Abstande der Reihen

betragen ca. 35 cm und in der
Reihe 15 - 20 cm. Der Samen
soll in einer Saattiefe von 1 -2
cm liegen oder werden in die-
sem Ausmaf} mit Erde uber-
streut.

Auf keinen Fall soll aus den
benachbarten Pflanzen eine Be-
schattung gegeben sein, denn
der Lauch bendtigt reichlich
Licht und Warme. Der Lauch
soll nicht bedréngt oder von
anderen Pflanzen oder Objek-
ten abgedeckt werden.

Zuerst lasst man ihn etwa
zwei Monate anwachsen. Da-
nach ist der Schaftgrund 2 bis
3 x anzuhaufeln und sind die
unteren Blatter zuriickzu-
schneiden. Diese Maf3nahmen
tatigt man, damit der Schei-
den- oder Schaftgrund bleich
und der Schaft langer wird. Der
Gemiiselauch gilt als starker



Nahrstoffzehrer — er benétigt
gute organische Diinger (4 kg/
m?2 Gartenflache) z.B. in Form
von Kompost oder gut kom-
postiertem Stallmist. Regelma-
Rige Wasserversorgung sprich
Gief3en ist obligat. Und dann
sieht man den Sommer Uber
schon langsam die ,Erdapfel-
suppe mit Lauch gewiirzt" he-
ranwachsen.

Balkontauglich?

Der Lauch bendtigt nahrstoff-
und humusreiche Lehmbdéden
mit guter Wasserversorgung.
Ist der Boden zu dichttonig
oder sandhaltig, so kann er in
Gefaf3en angebaut leichter aus-
trocknen, weshalb die Verhalt-
nisse auf dem siidorientierten
Balkon oder im sonnenbe-
schienenen Balkonkisterl fir
das Gedeihen zu extrem sind.
Der prallen Hitze ausgesetzt,
kann der Gemiselauch sehr
scharf werden und konnen die
Blatter vertrocknen.

In Mischkultur

Die Benachbarung anderer Pflan-
zen und die Vorsehung einer
weiten Fruchtfolge sind be-
deutend. Dabei spielen allelo-
pathische Wechselwirkungen,
die durch die Abgabe von
selbst produzierten oder beim
Zerfall freigesetzten chemi-
schen Verbindungen zwischen
Pflanzen derselben oder ver-
schiedenen Arten und Mikro-
organismen bzw. Pflanzen und
Pilzen induziert werden, eine
grof3e Rolle fiir Ertrag und na-
tiirliche Schadeinfliisse.

In gereihter Mischkultur geht
der Lauch gut mit Endivien-
und andere Salatarten, Feld-
salat, Gurken, Kohlarten, Kohl-
rabi, Karotten, Sellerie, Schwarz-
wurzel, Tomaten und Erdbee-
ren. Kamille und Ringelblume
sollten den Lauch begleiten.
Ungiinstige Nachbarn im Gar-
tenbeet stellen z.B. Bohnen,
Erbsen, Knoblauch und Rote
Riibe dar.

Die Kombination der Pflan-
zung von Tomaten oder Para-
deiser mit Lauch und Petersilie
erwies sich als sehr vorteilhaft.

Erst mit Wurzelpetersilie und
Porree gepflanzt soll der Toma-
tengeschmack ‘paradiesisch’
werden.

Biologischer
Pilanzenschuiz

Den Geruch von Porree mei-
den verschiedene Schadinsek-
ten. Eine Mischkultur z.B. mit
Zwiebel, Lauch oder Schwarz-
wurzel wirkt mindernd fiir das
Auftreten der Karottenfliege.
Oder man beriicksichtigt den
Zeitpunkt der Eiablage im Juni
und sat vorzeitig friiher oder
danach an. Und genauso er-
folgt eine positive Wechselwir-
kung umgekehrt: Im Anbau mit
Karotten und Wurzelpetersilie
gemischt kann der Porree die
Zwiebelfliege fernhalten. Und
Paradeiser, Ringelblume und
die Zichorienarten wie auch
Salat wehren vom Lauch die
Lauchmotte ab.

Soll Lauch zur Bliite
kommen?

Grundsatzlich nutzt man den
Lauch im ersten Jahr als Ge-
wiirz oder fiir Kochspeisen. Fiir
die Samenproduktion lasst man
ihn im Garten stehen und
schiitzt ihn vor Bruch. Im zwei-
ten Jahr lagert er dann ver-
mehrt sekundére Inhaltstoffe
ein und vermehrt Faserstoffe.
Bliihen lasst man ihn nur, wenn
man die Samen fiir die Ver-
mehrung ernten moéchte. Dann
treibt auf einem Stangel ein
hoher Bliitenstand, eine faust-
dicke Scheindolde mit zahllo-
sen Einzelbliiten, aus. In den

Fruchtkapseln finden sich im
Herbst kleine schwarze Sa-
men. Wenn die Blite entfernt
wird, kann es im zweiten Jahr
zur Bildung einer oder mehre-
rer (Brut-) Zwiebeln kommen.

Lagerung

Eine Uberwinterung ist im
Freien moglich, allerdings kann
der Schnee den Lauch nieder-
driicken und brechen oder der
Frost die Qualitat in Mitleiden-
schaft ziehen.

Oder man schlagt sie im
Freien in frostsicherer Lage ein
oder gibt sie in Kiibel mit sand-
reicher Erde und lagert diese in
einem kuhlen, leicht feuchten
Raum. Ab und zu sollte man
den Lauch dann etwas gief3en.
Bekommt er {iber die Lager-
monate kein Wasser, dann
kann er sehr scharf werden.
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Verschiedene Sorten

Man unterscheidet zwischen
friihen Sorten fiir die Sommer-
nutzung, Herbstsorten, Winter-
sorten und welche, die man
nach der Uberwinterung im
Friihjahr ernten kann. In den
Bezeichnungen sind vielfach
die Erntemoglichkeiten ange-
geben. Dazu einige Beispiele:

Die helleren Sorten Friihe
Riese und Bavaria sind rasch-
wiichsige Sommersorten. Die-
se sind nicht winterhart. Herbst-
riesen gelten bei guten Stand-
ortsbedingungen als sehr gro[3-
wiichsige Sorten. Die Sorte
Blaugriiner Herbst besitzt ei-
nen langen weifSen Stangen-
schaft. Die Ernte erfolgt im
November und Dezember vor
dem Schnee.

Bei Tenor handelt es sich um
eine franzosische Herbstsorte
mit einfacher Zwiebelbildung.
Sie ist relativ frostsicher und
besitzt einen wunderbaren Ge-
schmack. Blaugriiner Winter oder
die Sorte Winterriesen dienen
auch der Uberwinterung. Hilari
ist eine grofRwiichsige Sorte
aus der Schweiz. Sehr schlanke
und hochwiichsige Sorten
stammen z.B. aus Bulgarien.

Welche Inhaltsstofie?

Den intensiven Geruch der
Laucharten bedingen &theri-
sche, schwefelige Olverbin-
dungen. Der Lauch flihrt neben
anderen Vitaminen vor allem
Vitamin A, B, C und K und Fol-
saure. An erwdhnenswerten
Mineralstoffen enthalt er Kali-
um, Calcium, Magnesium und
die Spurenelemente Eisen und
Mangan, welche wichtig fir
unsere Bedarfsdeckung im aus-
laufenden Winter und im Friih-
jahr sind. Durch die héheren
Gehalte an Schwefelverbin-
dungen sind Winterlaucharten
frostbestandiger bei der Lage-
rung drinnen und drauf3en.

Immer wieder wird die Frage
gestellt: Wenn der Lauch gelb
wird, ist er dann ungenief3bar?
Dazu Folgendes: Verfarben sich
die grinen oder blaugriinen
Lauchblatter von den Spitzen

her gelb, so beginnen darin die »»
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Gtm. Klaus Wenzel

Naturlicher Winterschmuck,
der nicht nur uns Menschen erireul

N atur im Garten beschaftigt
sich auch in der kalten
Jahreszeit mit der Natur und
der damit verbundenen Viel-

. falt im Garten. Wer mit offe-

nen Augen durch seinen Gar-

1 ten oder durch die Natur geht,

wird sehen, dass die Natur nur
beim schnellen Hinschauen in
Winterruhe ist. Wer genau hin-
schaut und hinhort, wird sehr

| schnell merken, dass auch im

Winter in den Garten Hochbe-
trieb herrscht. Zwar ist es uns
Menschen eher zu kalt fir die
Arbeit im Garten, aber die Tier-
und Pflanzenwelt scheint da-

" von unbeeindruckt zu sein. Ge-

rade aus diesem Grund ist es

unumganglich, die Natur auch
im Winter ,arbeiten” zu lassen
und nicht falsch einzugreifen.
Wenn es vor einigen Jahren
noch ,Mode" war, alles im Gar-
ten abzuschneiden, samtliches
Laub entfernt und neuer Mulch
tiber die Beete gegeben wurde,
damit im Friihling alles perfekt
ausschaut, durfte zum Gliick
auch hier die Natur als Vorbild
wirken. In einem ,Natur im Gar-
ten"-Garten soll ja im Herbst
nichts zurlickgeschnitten wer-
den, um der Vielfalt an Insek-
ten und Tieren auch im Winter
Unterschlupf und Nahrung zu
bieten. Bliiten und Samenstan-
de, vergessene Beeren oder am

Abbauprozesse, weshalb man
diese logischerweise dann nicht
mehr essen soll. Das Innere des
Schaftes ist weif3 oder gelblich.
Verférben sich hingegen der
duf3eren Bereiche des Schaftes
(oder die Stange) gelb und
bleibt dieser knackig und saf-
tig, so ist dieser ohne weiteres
essbar.

Gesundheitliches

Ein heilkraftiges, schwefelhal-
tiges atherisches Ol (bt eine
Reizwirkung auf die Produkti-
on und Absonderung der Se-

krete durch Magen- und Darm-
driisen aus. Ebenso wirkt die-
ses auf Leber und Gallenblase.
Lauch in kleinen Mengen ge-
nossen, ist wie ein Besen fir
die Verdauung: Roh gegessene
Laucharten rdumen die Ver-
dauungsgange von Parasiten
und sdubern die Blutgange von
Verschlackungen und Kalkan-
sammlungen. Der Gemiise-
lauch halt Faulnis- und Ga-
rungsprozesse hintan. Er for-
dert neben der Blutreinigung
die Harntreibung. Roh sollte
man davon allerdings nicht
grof3e Mengen verzehren, da es
zu Vergiftungen kommen kann.

In Frankreich wird Stangen-
lauch mit Milch und Erdépfeln,
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leicht gesalzen, als Volksheil-
speise bei Nierenproblemen ge-
gessen. Wir essen diese Didt-
speise  mit Wildpflanzenfer-
menten. Lauch gilt auch als
altes Hustenmittel, indem man
ihn geschnitten in Milch kocht.
Wenn diese ausgekiihlt ist,
puriert man und versetzt die
Mischung mit Honig. Essloffel-
weise erfolgt die Einnahme bei
Husten. Bei rheumatischen
Gelenksproblemen wird  zer-
quetschter Lauch aufgelegt.

Einsaiz in der Kiiche

Der Lauch wird sowohl als Ge-
miise (meist Winterlauch) und
gemeinsam mit anderen Ge-
misearten auch als Kiichenge-
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wiirz (meist Sommerlauch) ge-
nutzt. Sein Duft ist hochgradig
appetitanregend und wird als
unentbehrliche Suppenwiirze
eingesetzt. Man kann ihn als
Gemlise oder Salat kalt oder
warm essen. In der kostlichen
Lauchtorte oder im Speckku-
chen kommt der Lauch beson-
ders gut zur Wirkung. Man
kann diese warm als Vorspeise
oder Hauptgericht oder auch
kalt verzehren.

Wer den rohen Lauch fiir Sa-
lat aber als zu scharf empfin-
det, kann ihn nur leicht diins-
ten und dann mit Salz, etwas
Pfeffer, Muskatnuss und Pi-
ment dezent wiirzen.



