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VON HEID] HAGEN-PEKDEMIR

M Bielefeld. Sie wirkt unschein-
bar, ist der Petersilienwurzel
zum Verwechseln dhnlich und
tewer obendrein. Fir den Kauf
von Pastinaken gibt es auf An-
hichb keine itberzeugenden Argu-
mente. Trotedem zdhlt das Ge-
miise zu den bevorzugten Gau-
menfreuden verwshnter Gour-
frets.

Am Stand von Uwe Todheide
liegt an diesem spiten Vormit-
tag gerade noch eine Handvoll
der weillichen Wurzeln auf
dem Tresen; Frankreich, Kilo
3,90 €7, informiert ein handbe-
schrichenes Schild. Costas Kuri-
klidis, der Koch, sichert sich
rasch den Rest und Lisst ihn wie-
gen. Pastinaken sind heute
schwer aufrutreiben. Zwei Ge-
miisehindler, die sich rausge-
wagt haben, schiitzen ihre frost-

Der Gang iiber
den Wochenmarkt

Die Ur-Mohre

Spezialitiit des Ostens: Pastinaken, der Geheimtipp fiir Guumzci‘s

empfindlichen Waren unter Zel-
ten. Die Gasdfchen rechts und
links der Tresen spenden bei
fiinf Grad minus eine eher flisch-
tige Wirme.

Warum dieser plotzliche Ap-
petit auf Pastinaken? Uwe Tid-
heide meint: .Der Trend
kommt aus dem Osten. In Polen
wird mit ihnen traditionell die
Biersauce zum Weihnachtskarp-
fen zubereitet.” Bei diesem Ge-
miise, erklirt der Hindler aus
Giitersloh, handele es sich um
die Vorliuferin der Karotte, Pas-
tinaken seien die Ur-Mdhren,
sagt er, Pastinaken gehérten bis
ins 18, Jahrhundert zu den wich-
tigen Grundnahrungsmitteln -
dhnlich wie Topinambur, SG£-
kartoffeln und Riben. Seit etwa
drei Jahren halten sie alle wieder
Einzug in deutsche Kichen.
Von ihrer Form dhnelt die Pasti-
nake dem Rettich oder einer Pe-
tersilienwurzel, vom Ge-
schmack her eher der Mohre -
mit einem feinen Zitronen-
Aromaversetzt.

Warum ist sie so teuer! Zum
Vergleich: Ein Kilo Mahren gibt
es zurzeit fiir 1,40 Euro. Die Pas-
tinake ist als Schlafmiitze ver-
schrien. Von der Saat bis zur
Ernte braucht sie sieben Mo-
nate. Das dauert den meisten
Bauern heute zu lange. Ist dann
die deutsche Ernte ausverkauft—
pro Kilo etwa fiir 2,90 Euro -,
sind die Handler und Verbrau-
cher auf Importware angewie-
sen. Und die kostet deutlich
mehr. Unabhingig von Preis
und Herkunft - Pastinaken sind
wohl mehr als ¢in angesagtes Le-
bensmitte] filr Trendsetter. Er-
ndhrungsexperten etwa schit-
zen sie wegen ihrer Ballaststoffe,
Sie sollen auBlerdem viele Vita-
mine und Folsiure enthalten
und Kalium, Phosphor, Eisen,
Magnesium und Zink. Warum
also nicht den Versuch wagen -
suriick zu den Wurzeln?

Eine Kiste, die esin sich hat: Uwe Tadheide zeigt Zutaten, die sich mit

einer Lammbaxe hervorragend vertragen.
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Das Rezept: Lammhaxen
mit Pastinakenpiiree

Futaten Lammbhaxen ( fiir4
Personen): 4 Lammhaxen, 1
gr. Zwiebel, 2 Karotten, '/, Sel-
lerieknolle, 2 Stangen Lauch,
100 ml Olivendl, je 1 EL
Mehl, Tomatenmark, brau-
ner Zucker, zerstoBene Lor-
beerblitter und Thymian, 1
Zweig Rosmarin, Knoblauch
nach Geschmack, gehacks, ca.
', | Rotwein.

Zubereitung: Zwiebeln, Ka-
rotten und Sellerie wiirfeln,
in Olivenil anristen, Toma-
tenmark und Mehl unterriih-
ren, mit ginem Schuss Rot-
wein aufgiefen. Kriuter, Ge-
wiirze, Knoblauch und Lauch
dazugeben.

Die Lammhaxen extra anbra-
ten, den Bratenansatz mit
Wein ablisschen, mit dem
Fleisch zum Schmorfond ge-

ben. Allesca. 1Y/, 5td. abge-
deckt garen lassen, bissich
das Fleisch vom Knochen
lisst. Haxen aus dem Fond
nehmen, die Flissigheit
durch ein Sich passicren und
so lange kischeln lassen, bis
sie simigist.

Zutaten Pastinakenpiiree: |
kg Pastinaken, 1 Karotte, 1
Lauchstange, 1 Zwiebel, 300
ml Sahne, 100 ml WeiBwein,
30 g Butter, Salz und Pleffer.
Zubereitung: Das Gemiise in
feine Wiirfel schneiden, in
der Butter anschwitzen, mit
Wein abléschen, einkochen
lassen, Sahne dazugeben und
allesaufkleiner Flamme so
lange kischeln lassen, bis das
Gemilse gar ist. Mit dem Stab-
mixer piirieren, mit Salz und
Pfeffer abschmecken.



