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HUlsenfruchte:

wichtige Elwelsslieferanten

Heioi RoHpe GERMANN

Erbsen, Linsen und Bohnen sind Hulsenfrichte oder Leyuminosen. Sie
gehodren zu den Schmetterlingsblutlern und zahlen zu den ditesten be-
kunnten Kulturpflunzen; huchweisbur schon in den Grdbern dyyptischer
Pharuonen. Jukob hut sich dus Erstyeburtsrecht seines Bruders Esuu mit
einem Linsenyericht erkauft, und uuch die Geschichten von der Prinzes-

sin auf der Erbse und Aschenbrédel sind bekannt,

Mit tiber 17 000 Arten sind
die Schmetterlingsblitler
eine der grossten und
wichtigsten Pflanzenfami-
lien. Sie dienen als Nah-
rungsmittellieferant fir Men-
schen und Tiere, bedenkt man,
dass nicht nur Erbsen, Bohnen
und Linsen, sondern auch Klee,
Sojabohnen und Erdnisse zu
dieser Familie gehoren. Uber-
dies kdnnen die meisten Schmetter-
lingsblutler mit den Bakterien in ihren
Wurzelknéllchen Stickstoff aufnehmen.
Daher sind sie fiir den biologischen An-
bau geeignet, weil sich so durch die An-
reicherung des Bodens mit Stickstoff das
Dilingen erlbrigt. Bohnen mit ihren lan-
gen, tief in den Boden gehenden Wurzeln
und Klee sind dafiir ideal.

Die Herkunft der verschiedenen Hiilsen-
frichte liegt vor allem auf der stidlichen
Halbkugel unserer Erde, in Mittel- und
Sudamerika, Afrika und Asien. lhre Kultur
ist meist anspruchslos. Da sie meistens
getrocknet werden, sind sie gut und lan-
ge lagerfdhig. In ihren Ursprungsgebie-
ten sind sie als Grundnahrungsmittel
nicht wegzudenken. Sie enthalten - ne-
ben Eiweiss und Kohlenhydraten — wenig
Fett, viel Ballaststoffe und Mineralstoffe
wie Eisen, Kalium, Kalzium, Magnesium,
Phosphor und die Vitamine A, B und C.
Einzig Erdniisse und Sojabohnen haben
einen hoheren Fettgehalt.
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Hulsenfrichte,
vor allem Linsen,

kamen in der Schweiz

nach dem Zweiten Weltkrieg wahrend etli-
cher Jahrzehnte als Armeleuteessen in Ver-
ruf. Inzwischen hat sich dies gliicklicher-
weise gedndert, und Erbsen, Linsen und
Bohnen miissen kein Schattendasein mehr
fahren.

Erbsen

Erbsen haben ihren Ursprung in Klein-
asien. Es sind einjahrige, nicht sehr hohe
Pflanzen, welche 3 bis 10 Zentimeter lan-
ge Hulsen bilden, in deren Innerem die
Samen, namlich die Erbsen, liegen. Im Al-
tertum wurden Erbsen in der Gegend des

heutigen Europa verbreitet angebaut und
als Trockengemiise verwendet. Ab dem
17. Jahrhundert begann man, verschiede-
ne Sorten zu ziichten und nicht mehr nur
zutrocknen, sondern griin, also unreif und
erntefrisch, zuzubereiten. So entdeckte
man auch die Kefen oder Zuckererbsen,
die man mit der Hulle verspeist und deren
Samen noch ganzklein sind - also Hiilsen-
frucht samt Hilse. Im Gegensatz zu friiher
werden Erbsen heute weniger als Mus
oder Suppe gegessen, sondern als
Gemdlisebeilage.  Nachdem
sie jahrhundertelang ge-
trocknet  angeboten
wurden, konnen sie
heutzutage  meist
tiefgekihlt oder in
Dosen gekauft wer-
den.
Kaufen wir fiir die K-
che Erbsen ein, ist die
__»‘\ fir uns wichtige
Angabe die Grosse:
grob, mittelfein
oder fein, und fast al-
le sind grilin. Es gibt aber
Tausende von Erbsensorten;
nicht nur Futtererbsen, die fir
Gefligel und Kiihe angebaut
werden, sondern auch Sorten, die fiir uns
geniessbar sind. In Deutschland existiert
eine Genbank, in der tiber 6000 Sorten la-
gern, die regelmassig wieder angebaut
werden, um ihre Keimfdhigkeit zu erhal-
ten. In der Schweiz gaben die For-
schungsanstalt Agroscope Changis-Wa-
denswil ACW und Reckenholz-Tanikon
ART fiir das Jahr 2010 Listen fir den An-
bau empfohlener Eiweisserbsensorten
heraus. Wichtige Kriterien fir die Sorten-
wahl von Sommer- und Wintererbsen sind
der Kornerertrag, die Erntbarkeit und der
Proteingehalt (www.swissgranum.ch).



