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A C K E R B O H N E 
Vicia faba

Die Ackerbohne spielt vor 
allem als Futtermittel eine 
wichtige Rolle. Darauf deu-
ten auch die Namen Sau-, 
Vieh- oder Pferdebohne hin. 
Daneben wird die zur Gattung 
der Wicken gehörende Pflanze 
auch als Favabohne oder Dicke 
Bohne bezeichnet. Unter die-
sen Namen kommt die Bohne 
erst in den letzten Jahren wie-
der zunehmend als Nahrungs-
mittel in Mode, nachdem ihr 
die Gartenbohne seit dem 
Mittelalter jahrhundertelang 
den Rang abgelaufen hatte. 
Gegessen werden vor allem 
die jungen oder vollreifen 
Samen sowie gelegentlich die 
noch jungen Schoten. Ältere 
Schoten sind für den Genuss 
zu zäh und faserig. Wie andere 
Bohnen auch dürfen Dicke 
Bohnen von Menschen wegen 
des enthaltenen Stoffes Phy-
tohämagglutinin nur gekocht 
verzehrt werden. Favabohnen 
bieten vor allem in Gemü-
segerichten, Eintöpfen und 
Salaten eine proteinreiche 
Ergänzung. 

Pfingstsonntag
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R E T T I C H
Raphanus sativus

Der Rettich aus der Familie 
der Kreuzblütler ist ein sehr 
altes Wurzelgemüse. Alte 
Funde zeigen, dass Rettiche 
bereits den Arbeitern, welche 
die Cheopspyramide erbauten, 
neben Zwiebeln und Knob-
lauch als Nahrungsmittel zur 
Verfügung gestellt wurden. 
Die Römer brachten den Ret-
tich anschließend in unsere 
Breiten, wo bis dahin nur ein 
Verwandter des Rettichs als 
Ackerunkraut bekannt war. 
Rettiche sind zweijährige 
Pflanzen, die aber normaler-
weise nur einjährig gezogen 
werden. Im ersten Jahr bilden 
sie eine Blattrosette aus, die nur 
dazu dient, die Rübenwurzel 
aufzubauen und zu ernähren. 
Die Wurzel dient im zweiten 
Jahr der eigentlichen Pflanze 
als Nahrung – doch bevor es 
so weit kommt, werden die 
weißen, roten oder schwarzen 
Rüben zum Verzehr geerntet. 
Rettiche schmecken vor allem 
frisch im Salat, wo sie mit 
ihrer angenehmen Schärfe für 
Abwechslung sorgen. 
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C H I L I 
Capsicum

Bei dem Chili und der Paprika 
handelt es sich nur vermeint-
lich um zwei unterschiedliche 
Arten. In Wirklichkeit sind 
es nämlich unterschiedliche 
Varianten derselben Pflanze: 
Während die kleinen, scharf 
schmeckenden Früchte als 
Chilischoten bezeichnet 
werden, werden die milderen 
Varianten im Handel als Pap-
rika geführt. Die Chilischote 
besitzt durch ihren Gehalt an 
Capsaicin eine von Sorte zu 
Sorte, gelegentlich auch von 
Schote zu Schote unterschied-
liche Schärfe. Chilis werden 
daher nur in geringer Menge 
frisch oder getrocknet einge-
setzt, um Speisen zu würzen, 
beispielsweise auch in dem 
bekannten Gericht Chili con 
carne, das den scharfen klei-
nen Schoten seinen Namen 
verdankt. Der höchste Gehalt 
an Capsaicin findet sich in den 
Samen – wer es nicht so scharf 
mag, sollte die Samen also vor 
dem Verzehr besser entfernen. 

Fronleichnam
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Sommeranfang

A U B E R G I N E
Solanum melongena

Die meist violettschwarzen, 
glänzenden, eiförmigen 
Früchte der Aubergine 
machen im Gemüseregal 
Einiges her – allerdings gibt 
es auch violett-weiß gema-
serte und rein weiße Früchte. 
Letzteren sowie der Form 
ihrer Früchte verdankt das 
Nachtschattengewächs auch 
den Beinamen Eierfrucht. Die 
ursprünglich in Italien behei-
matete Aubergine gelangte 
vermutlich im 15. Jahrhundert 
aus Persien nach Italien. Bei 
uns spielt sie erst seit dem 
20. Jahrhundert eine nen-
nenswerte Rolle in der Küche, 
während sie in der türkischen, 
orientalischen und mediterra-
nen Küche Hauptakteur sein 
darf und für jegliche Form 
von Gerichten – von der Vor-
speise über das Hauptgericht 
bis hin zum Dessert – verwen-
det wird. Sie wird gekocht, in 
Öl gebraten oder gegrillt ver-
zehrt, da die meisten Auber-
ginensorten aufgrund der 
enthaltenen Bitterstoffe nicht 
als Rohkost geeignet sind.
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K I C H E R E R B S E 
Cicer arietinum

Die Kichererbse gehört zu 
den Hülsenfrüchten und 
verdankt ihren Namen nicht 
einer aufmunternden Wir-
kung, sondern einer Übertra-
gung des lateinischen Namens 
ins Deutsche. Die rundlichen 
Samen der Kichererbse 
sind vor allem vorgekocht 
oder getrocknet erhältlich. 
Getrocknete Kichererbsen 
müssen vor dem Verzehr  
12 bis 24 Stunden eingeweicht 
werden. Wie bei Bohnen 
sind Kichererbsen roh nicht 
bekömmlich. Sie werden vor 
allem in Suppen, Eintöpfen 
und Gemüsegerichten ver-
wendet. In der orientalischen 
Küche ist außerdem Hum-
mus, ein Dip aus pürierten 
Kichererbsen und Sesam, 
bekannt. Das aus Kichererb-
sen gewonnene Mehl wird 
schon seit Langem in der ori-
entalischen und asiatischen 
Küche eingesetzt. Auch bei 
uns wird es aufgrund seiner 
glutenfreien Eigenschaften 
zunehmend populär. 
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