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Tiroler Kulturpflanzen -
ein gefahrdetes Kulturgut

(5. Teil eines mehrteiligen Beitrages)

Von der Krautruabn, Gratscha-
ruibe, Soachrubm (Herbstrube,

Brassica rapa ssp. rapa)

L ¥

Die Blditter der Riiben, die im Keller bellgriin aus-
treiben, werden als Salat zubereitet

Eine Kulturpflanze mit vielen Namen und vielfal-
tigen Nutzungen

Die Herbstritbe war wie die Ackerbohne bis weit nach
dem Ende des Zweiten Weltkriegs eine wichtige Kultur-
pflanze fir die Tiroler Bevolkerung. Allein die vielen Na-
men, die in ganz Tirol verbreitet sind, zeigen, wie stark die-
se Pflanzenart mit unserer Kultur verbunden ist. Uber die
Herbstriibe sind aber nicht nur viele Namen (Riibm, Ruibm,
Ruibe, Ruabn, Robn, Krautriitbm, Soachriibm, Fetzruabn,
Bettsoachartibm, Gratscharuibe, Herbischtruibe, Wadlruibe,
Wossoruibe, Tellerruibe oder Blottruabn) im Umlauf, son-
dern auch viele Geschichten und Nutzungen bekannt.

Die Hauptnutzung stellte in fritheren Zeiten die Erndhrung
des Menschen dar. Der Anbau war auf Selbstversorgung
ausgerichtet und diente nicht der Vermarktung der Riiben.
Die Riben wurden vom spiten Herbst bis in den spiten
Winter genutzt. Aussagen wie ,.fria hot man viel mebr Riiben
gebaut“ oder ,fria hot jedes Béiuerle Ruibn gebaut“und , des
wor a téigliches Essen “zeigen, welch wichtige Rolle die Riibe
spielte.

Verwendet wurden die frischen Riiben, die Blitter der Rii-
ben, das milchsauer vergorene Riibenkraut, das frische Rui-
benwasser (entsteht bei der Zerkleinerung der Herbstriibe
fiir das Rubenkraut) und das Krautwasser (der wissrige Be-
standteil des vergorenen Riibenkrauts).

Rubenkraut, vergorene Ruben und Frischriiben
als Obstersatz

Obst und Gemiise war im Winter gerade in hoher gele-
genen Regionen Tirols eine Seltenheit. Das Riibenkraut bot
hier Abwechslung am Speiseplan und versorgte die Men-
schen mit wichtigen Vitaminen. Die Bauern und Biuerinnen

ernteten die Riiben fuir die Herstellung von Riibenkraut, wie
auch heute ublich, im Oktober und lagerten sie im Keller
ein, bis die herbstlichen Arbeiten abgeschlossen waren.
Ende November stand dann das ,Krauteinschneiden“ am
Programm. Fur die Herstellung des Riibenkrautes waren auf
den Hofen eigene Gerdte vorhanden. Zum Einschneiden
wurden spezielle Krautmesser verwendet, mit denen die Ri-
ben auf dem Krautbreit klein gehackt wurden. Anschlie-
Bend wurde das Kraut in ein Holzfass geftllt und mit den
Fulen oder einem Stampfer aus Holz eingestampft, zuge-
deckt und leicht beschwert. Nach fiinf bis sechs Wochen
war das Ribenkraut fertig vergoren.

In der heutigen Zeit hat sich im Zusammenhang mit der
Verarbeitung der Riiben zu Rubenkraut einiges gedndert.
Zwar waschen die meisten Erzeuger die Riiben so wie frii-
her hindisch, aber die weitere Verarbeitung unterscheidet
sich von der einst gebriuchlichen Vorgangsweise. Viele
Krauterzeuger zerkleinern die Ritben heute mit dem Fleisch-
wolf oder anderen geeigneten Maschinen und lagern das
Kraut in Plastikfissern, Girtopfen oder Kiibeln ein. Aber
auch bei der Nutzung hat sich einiges geandert.

Frither nutzten die Menschen das Riubenkraut auf vielfil-
tige Art und Weise. Viele dieser traditionellen Gerichte gera-
ten zusehends in Vergessenheit. Das Ribenkraut wurde
nicht nur ,roh“ als Vorspeise bzw. als Zuspeise zu den Kno-
deln gegessen, sondern auch zu verschiedenen Speisen ver-
kocht. So verwendete man Ribenkraut beispielsweise gerne
als Fille von Teigtaschen. Diese Teigtaschen wurden als
Riibenkropfn“ oder , Krautkropfn" bezeichnet. Die Fiille
setzte sich aus entsduertem Rubenkraut (dieses musste gut
ausgewaschen und ausgepresst sein), Topfen, Zwiebel,
Schnittlauch und Salz zusammen.

Die in Salzwasser gekochten Rubenkrapfen wurden mit
Butter abgeschmelzt. Auch die , Riibensuppe“ oder ,Kraut-
suppe“war ein Gericht, das frither des Ofteren auf den Tisch
kam. Dafiir wurde das gewisserte Rubenkraut mit einem
Stuck Speck oder Geselchtem eine Zeit lang gekocht. An-

: schliefend wurde eine Ein-
brenn (,a Breina“), die mit
i Zwiebel zubereitet wurde,
dazugegeben. Das Geselch-
te wurde aufgeschnitten, mit
Rahm und Salz abgeschmeckt
und mit Schnittlauch garniert.
l Das Riibenkraut diente wei-
| ters, gemeinsam mit Minze,
als Fullung fur Blutwiirste.

Frihere Generationen ver-
goren nicht nur die gehack-
ten, sondern auch die ganzen
Riben. Daftir wurden die
Riiben gewaschen, geputzt
(Waurzel, Stingel und Blatter

Die Riiben werden iiber
Nacht in den Brunnen
gelegt, bevor sie am
ndchsten Tag gewaschen
werden
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entfernt, manchmal auch geschilt) und in Salzwasser ge-
kocht. Die gekochten, ganzen Riiben wurden dann abwech-
selnd mit einer Lage Kren in einen grofden Topf (ein Tontopf
war besonders gut geeignet) geschlichtet und mit einem
Tuch und einem Deckel zugedeckt stehengelassen.

Die Hauptnutzung der Riben liegt heute in der Verwen-
dung des Rubenkrautes als Beilage zu den Tiroler Knddeln
oder zum Fleisch. Im Unterland isst man das Ribenkraut zu
Groitn (Grammeln). Die Liebhaber des Krautes genieffen
dieses ohne weitere Zubereitung oder verfeinern es mit
Rahm und manchmal zusitzlich mit Schnittlauch und etwas
Salz. Das Riibenkraut wird im Herbst und Winter vor allem
in Osttirol auch heute noch hiufig (oft sogar dreimal pro
Woche) gegessen. Die Be-
deutung der Ruben fiir den
| Frischverzehr ist besonders
auf hoher gelegenen Hofen,
wo aus klimatischen Grin-
den kein Obst angebaut
| wird, sehr grofl. Aussagen
| wie ,des isch holt unser
Obst“, oder ,,im Herbischt es-
sen mir des liaba als wia an
| Opfel” bestitigen dies. Die
frischen Riiben werden als
Zwischenmahlzeit, Beilage
zur Jause oder beim Friih-
stiick aufs Butterbrot geges-
sen. Auch die Blatter der ein-
gelagerten Ruben, die im
Winter im Keller hellgriin austreiben, werden vereinzelt als
Salat angerichtet.

Rubenhonig, Ribenessig und der beriihmte
Krautinger

Das Wasser der frisch gehackten Ruben, das aufgefangen
wurde, wurde zu Ribenhonig verarbeitet. Unter starker Hit-
ze und stindigem Rithren wurde das Riibenwasser so lange
am Herd eingekocht, bis es eine dickliche Konsistenz auf-
wies. Dieser Riibenhonig diente als Brotaufstrich oder wur-
de zum , Eintunckn “(z. B. wenn Milchmus gegessen wurde
und kein Schmalz da war) auf den Tisch gestellt.

Das Wasser der eingesduerten Ruben (auch als Riibensup-
pe oder Krautsuppe bezeichnet) wurde als Essig verwendet.
Dafur wurde ein Becher mit Lochern in das Rubenkraut hi-
neingesteckt, in dem sich das saure Rilbbenwasser sammelte.
Aus diesem Becher schopfte man dann das Ribenwasser
heraus. Die , Krautsuppe“ wurde tiber den ganzen Sommer
im Panzen“ aufbewahrt und zum Anmachen von Salat
(,ongemocht mit Krautsuppe und gerdstetem Speck”) ver-
wendet. Die , Ruibnsuppe“ wurde frither als Putzmittel (wie
ein Essigreiniger) verwendet.

Auf spezielle Weise wird die Ribe in der Wildschonau
verwendet. Etwa dreiRig Hofe haben dort seit der Zeit Maria
Theresias das Recht, einen Riibenschnaps, den Krautinger,
zu brennen. Ungefihr 50 kg Ritben ergeben 1 Liter Krau-
tinger. Saftige Ruben eignen sich am besten zum Brennen.
Deshalb halten die Wildschonauer Ribenbauern nach wie
vor an den traditionellen Lokalsorten fest. Der Krautinger
gilt als sehr gesund. Er wird von jeher als Hausmittel, fiir
allem fur den Magen, verwendet. In den letzten Jahren er-

Mit diesen Krautmessern
wurden die Riiben friiber
klein gebackt
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freut sich der Krautinger auch auflerhalb der Wildschonau
einer wachsenden Beliebtheit.
Rubenmedizin

Nicht nur dem Krautinger, auch dem milchsauer vergo-
renen Rubenkraut wird heilende Wirkung nachgesagt. Aus-
sagen wie , Deswegen ... hob’n wir nie Grippe*, , Olle Toge a
Schissl Kraut als Arznei“ oder ,Kimmt die Ruibe ins Haus,
muss der Dokta bei der Tir hinaus“ zeigen die auch heute
noch weit verbreitete Meinung, dass Rubenkraut die Im-
munabwehr stirkt. Als generell gut fiir den Magen oder gut
gegen Magenbeschwerden wird der saure Saft des Riiben-
krautes geschitzt. Mehrfach wird auch die positive Wirkung
bei Diabetes angesprochen. Die harntreibende Wirkung der
Ribe (und des Rubenkrautes) brachte ihr lokale Dialekt-
namen ein wie ,Soachriibm*“ oder , Bettsoachariibm . Die
Riibe ist allgemein fir eine anregende und abfiihrende Wir-
kung auf die Darmtitigkeit und eine reinigende Wirkung auf
den Korper bekannt.

AuRerliche Anwendungen bei Fieber (wie Essigpatscherin),
bei Geschwiiren und Abszessen sowie bei Gelenksentzin-
dungen, wurden als Hausmittel fritherer Zeiten erwihnt.
Der Rubensirup wurde als Hustenmittel verwendet. Diese
Hausmittel wurden aber nicht nur beim Menschen, sondern
auch bei den Tieren eingesetzt (,wenn a Fock net guat isch,
isch des is beste a sa Ruibnkraut geben, des kiibit recht,
wenns hoas isch und die Fockn leicht Rotlauf bekemimen,
muays man des ofter geben ).

Rubenfutter

Auch als Viehfutter wurde die Herbstriibe friher vielfach
verwendet. Dabei wurden nicht nur die Riiben, sondern auch
die Blitter und das Riibenkraut genutzt. Fir einige Tiere wur-
den auch eigene Gerichte zubereitet. Fir die , Hennpfarfilan “
wurde Ritbenkraut (meist das zum Essen schon zu sauer ge-
wordene Riibenkraut) mit Kraftfutter (Kornermischung, ,, Leck®)
und Heublumen vermischt an Hennen verfuttert. Zu viel von
diesem Futter durfte allerdings nicht verfiittert, werden, da an-
sonsten das Eigelb ganz hellgelb bis weilich wurde.

Die frische Rube (oftmals vermischt mit Kraftfutter) wurde
gerne an Kuhe verfuttert, um die Milchproduktion zu stei-
gern. Heute wird dies wegen der geschmacklichen Verdnde-
rung der Milch durch die Fiitterung der Riibe nicht mehr
gemacht. Minderwertige Riiben werden auch heute noch als
Futter fiir Schweine verwendet. Fur kilbernde Kihe sei die
Riibe gesund und das Abgehen der Nachgeburt wiirde be-
schleunigt. Allerdings wird auch berichtet, dass die Kiihe bei
zu reichlicher Ribengabe Durchfall bekommen wiirden.
Minderwertige Riiben werden auch heute noch an Schweine
verfiittert, jedoch werden sie von den Schweinen nicht be-
sonders gerne gefressen.

Mehr zu Anbau, Ernte, Sortenvielfalt usw. konnen Sie im
Endbericht ,Erfahrungswissen tiber Lokalsorten traditioneller
Kulturarten in Ost- und Nordtirol“ nachlesen. Im Internet
unter: http://www.nas.boku.ac.at/brigitte-vogl-lukasser.html

Dank: Wir danken den Tiroler Riibenbauern, insbesonde-
re aber dem ,Joggl“ aus Dorfl, ganz herzlich fir ihre Erfah-
rungsberichte Giber den Riibenanbau, die die Grundlage fiir
diesen Artikel sind.
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