Pastinake

Pastinake, - franz. panais, engl. parsnip, lat. Pastinaca sativa.

Eine zweijahrige Doldenpflanze mit gelben Bliten, die haufig auf Wiesen und an Wegrandern wild
wachst und als Kichenpflanze in Garten und auf Feldern angebaut wird, wo sie eine sehr
aromatische, zu Gemulse geeignete Wurzel liefert, die teilweise sehr lang wird, von der man
aber auch runde, kurze Arten erzieht, welche sich durch ihre SitBigkeit auszeichnen. Bei uns in
Deutschland werden die Pastinaken nur zuweilen als Gemise, meist zusammen mit Mdhren,
verwendet, dabei viel neben anderem Wurzelwerk zur Wirze der Fleischbriihe benutzt, auch
bereitet man hier und da Salat daraus; in England und Irland bilden sie jedoch ein sehr beliebtes
Gemise, welches zu gekochtem und gebratenem Fleisch und Fisch gegessen wird; ebenso
dienen sie dort zur Erzeugung einer Art Wein und eines Liqueurs. Der haufige GenuB von
Pastinaken Gemise soll Ubrigens nicht gesund sein und man schreibt ihm das Hervorbringen
schmerzhafter Blutschwaren zu, die besonders an den Handen hervorbrechen und in Belgien,
wo ebenfalls viel Pastinaken gezogen und gegessen werden, als ,mal du panais” bekannt sinnd.

Die vorzuglichsten Sorten sind:

1. die gewohnliche lange Pastinake, erreicht in giinstigen Boden eine Lénge von 60 cm und wird an Gr6e noch von der
neuen, grofen englischen Pastinake tibertroffen;

2. Die runde oder kurze Pastinake, auch Zuckerpastinake, Pastinake von Metz genannt, wachst mehr kugelartig und ist
fast noch zarter im Geschmack, als die langen Sorten;

3. die gelbe Siampastinake ist lang, wenn auch bei weitem kiirzer, als die gewohnliche lange, aber dabei sehr
wohlschmeckend.

Der Anbau der Pastinaken eignet sich besonders flir rauhere Gegenden, da sie nur in frischer,
nicht zu heiBer Lage ergiebig sind; sie verlangen jedoch einen tief bearbeitenden, nicht zu
trockenen Boden und gedeihen in jedem guten Gartenland. In der Kultur unterscheiden sie sich
nicht sehr von den Mdhren, kénnen auch mit diesen vermischt gezogen werden; man sat sie
im Herbst oder sehr zeitig im Frihjahr, da der Samen schwer keimt, wirft den Samen
reihenweise und verfahrt beim Jaten und Behacken ganz wie bei den Méhren. Im Oktober
nimmt man die Wurzeln zur Aufbewahrung fiir den Winter aus der Erde, wozu man bei den
langen Pastinaken eines besonderen Wurzelhebers bedarf. Man kann sie auch als Viehfutter fir
Milchkihe und Marktvieh benutzen, da sie wegen ihres Zuckergehaltes sehr nahrhaft sind, darf
sie aber nur in maBigen Quantitaten unter das Ubrige Futter mengen, da die Milch und das
Fleisch der Tiere sonst einen unangenehmen Beigeschmack erhalten.

Quelle:
Universal-Lexikon der Kochkunst, Dritte verbessserte Auflage, 2. Band von 1886
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