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VORWORT

ielleicht wussten Sie schon, dass viele unserer

Pflanzen in Gemiisebeeten, Blumenrabatten,

Parks oder Kiibeln von weither nach Europa
gekommen sind. Selbst Vertrautes wie Sonnen-
blumen, Garten-Erdbeeren und gar die »typisch
deutsche« Kartoffel wiren ohne den internationa-
len Pflanzenaustausch, der im 16. Jahrhundert Fahrt
aufnahm, nicht in unsere Boden, Vasen oder Schiis-
seln gekommen. Jeder Garten ist im besten Sinne
des Wortes multikulturell und vieles, das fiir uns
selbstverstiandlich ist, fufdt auf dem Wissen begabter
Gartnerinnen und Gartner etwa aus dem Reich
der Inka und Azteken sowie aus chinesischen oder
japanischen Garten, deren Garten- und Agrarkultur
der europdischen in der Frithen Neuzeit mindestens
ebenbiirtig, wenn nicht tiberlegen war.

Ist es nicht ein fazinierender Gedanke, dass
Tulpen einst ein Vermogen wert waren und in
den ersten echten Borsencrash der Geschichte ver-
wickelt waren, dass einst nur Kaiser erlauben durf-
ten, wo eine Magnolie gepflanzt werden darf, oder
dass die Studentenblumen mit ihrem botanischen
Namen Tagetes nach einem Gott der Prophetie
benannt wurden?
Auf solche Details wird man aufmerksam,

wenn man sich mit den Umstianden beschaftigt,
auf welchen Wegen Pflanzen aus fernen Landern
nach Europa eingefiihrt wurden. 31 solcher Pflanzen-
reisen sind in diesem Buch skizzenhaft nach-
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gezeichnet - in der Reihenfolge angeordnet, wann
sie sicher oder hochstwahrscheinlich in den Hafen
unseres Kontinentes eintrafen.

Sie werden beim Lesen von Wissenschaftlern
und Hindlern, Hasardeuren und Diplomaten,
Kaisern und Poeten erfahren, die aus verschiedenen
Motiven am Pflanzenimport beteiligt waren. Man-
ches lief als honorige Geschenkaktion, manches
schlicht als Handelsgut und manches wurde geraubt
oder geschmuggelt.

Die Pflanzen selbst konnen gar nichts dafiir.
Und doch kénnen sie uns mit ihrer Geschichte
bewusst machen, wie unendlich viel von dem,
was wir als selbstverstindlich betrachten, wir dem
Wagemut, dem Fleif3, dem Wissen, der Ausdauer
und der Aufopferung anderer zu verdanken haben.
Und der Arbeit aller nicht genannten Gartnerinnen
und Gartner, die Pflanzen bereits generationenlang
angebaut haben, ehe ein Europier sie iiberhaupt
gesehen hatte.

Ist es nicht so, dass unsere Faszination fiir
eine Pflanze - und damit ihre Wertschitzung -
steigt, je mehr wir von ihr wissen? Ich garantiere
Thnen, dass es Ihnen nach der Lektiire ebenso gehen
wird wie mir nach dem Anfertigen dieser Texte:

Sie werden jede einzelne Pflanze, deren Reise ins
Abendland hier beschrieben wird, mit anderen
Augen sehen. 4

Viel Freude beim Lesen wiinscht Ihnen
Ihr Andreas Barlage
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DIE TOMATE
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NAME:
Tomate, Paradeiser

BOTANISCHER NAME:
Solanum lycopersicum

BOTANISCHE FAMILIE:
Nachtschattengewdchse (Solanaceae)

BEHEIMATET IN:

Mittelamerika — Wildformen etwa vom Norden Chiles
bis Venezuela

IN EUROPA EINGEFUHRT:
nachweisbar ab 1544, vermutlich wenige Jahrzehnte davor

un wir einfach einmal so, als wiirden wir

Tomaten und Tomatenpflanzen nicht kennen

und jemand bringt uns Tomatensamen von
einer Reise mit. Wir wissen nut, dass sie mit der
Tollkirsche, vor der uns unsere Eltern immer
gewarnt haben, verwandt ist - und das heifdt, die
neue Pflanze ist giftig. Aber wir sind Pflanzenfans
und ziehen erfolgreich Pflanzen aus den Samen.
Diese wachsen problemlos heran und wir sind
begeistert. Sie haben hiibsches Laub, blithen mit
vielen, reizvoll geformten gelben Bliiten und setzen
sogar reichlich runde Friichte an, die sich von
griin in ein spektakulares Signalrot firben. Kein
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Zweifel: Wir haben die ultimative Zierpflanze ge-
funden.

So oder so dhnlich ist es wohl vielen Gartnern-
den gegangen, die in der beginnenden Neuzeit
unter den vielen unbekannten Pflanzen, die aus der
»neu entdeckten Welt« in unsere Gefilde eingefiihrt
wurden, auch Tomaten gefunden und ausprobiert
haben. Erst um das Jahr 1700 wurde die Tomate
sicher nachweisbar als Gemiise gegessen. Und wie
konnte es anders sein: Es waren italienische Kochin-
nen oder Koche, die sie als erste Europder zuberei-
teten. Doch noch immer war diese Frucht suspekt!
Der goldene oder lockend rote Glanz der grofden
Beeren bewog die frommen Menschen dazu, in
ihnen die legendare Frucht aus dem Paradies zu
sehen. So kam es zu dem Namen Paradiesapfel oder
dem heute noch in Osterreich gingigem »Paradei-
ser«. Nun war diese biblische Frucht ja nicht ohne,
denn der Genuss mit dem folgenreichen Erkenntnis-
effekt fiihrte angeblich auch zu geschlechtlichen
Akten. Aus diesem Grund war es beispielsweise jun-
gen Midchen eine Zeit lang verboten, Tomaten zu
essen, damit die holden Maiden nicht auf unschick-
liche Gedanken kimen und vor einer Verehelichung
ihrer Urmutter Eva nacheifern wiirden. Ob italie-
nische Miadchen ihre Pasta trocken essen mussten
oder einfach das Pesto alternativ erfunden haben,
ist nicht iiberliefert. Auf jeden Fall hatte die
neue Frucht weitere Namen bekommen, namlich
»Liebesapfel« oder » Goldapfel«, was man auf
Speisekarten italienischer Restaurants gleich zu
»pomodoro« iibersetzt bekommt.

Dabei hatten die Azteken bereits vor Kolum-
bus eine passende Bezeichnung fiir diese Pflanzen -
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sie lautet »xitomatl«. Allerdings ist der Name
ziemlich profan, bedeutet doch seine Ubersetzung
schlicht »Schwellfrucht«. Das Wort hat sich bei
uns - und in vielen anderen Lindern - zu Tomate
(oder Vergleichbarem) fiir das den Verkaufszahlen
nach beliebteste Gemiise der Welt abgeschliffen.
Naja, dass es sich eigentlich um eine Beerenfrucht
handelt, wollen wir nicht zu sehr betonen - wer
wird denn schon so Kkleinlich sein wollen?

Der Bann war also vor rund 300 Jahren gebro-
chen und die Tomate wurde zum unverzichtbaren
Bestandteil der Kiiche - auch und erst rechtin den
USA. Das weltweit beliebte Tomatenketchup wurde
zwar auch dort erfunden, aber wir diirfen anmerken,
dass es ein deutscher Einwanderer war, der 1876
sozusagen ausrufen konnte: »Jetzt ist es passiert!«
und die piirierte Tomatenmasse so mit Zucker und
Gewilirzen anreicherte, dass sie enorm lange haltbar
wurde. Er hiefd tibrigens Henry John Heinz ... Seinem
Namen begegnet man in jedem gut sortierten Super-
markt. Im Lande seiner Ahnen ignorierte man relativ
lange die rote Frucht - erst nach dem Ersten Welt-
krieg hatten deutsche Gemiisegirtnerinnen und
-gartner den Bogen raus und die Tomate zog in Gar-
ten und Gewachshauser ein. Die Sortenpalette beim
Saatgut, die derzeit in Gartencentern und erst recht
bei Spezialisten angeboten wird, ist uniibersehbar
und beinhaltet selbst Ziichtungen, die auf jedem son-
nigen Balkon etwas zum Naschen bieten. Samenfeste
Sorten, also Tomaten, deren Kerne bei Aussaat wie-
der Pflanzen hervorbringen, welche die guten Eigen-
schaften der Sorte halten, sind besonders begehrt.
Wer will schon im Eigenanbau das gleiche Sorten-
einerlei vorfinden wie im Billig-Discounter? >
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KURZES PFLANZENPORTRAT:

» yasch wachsende, krautige, zuweilen ausdauernde Staude

® je nach Zucht- oder Wildform von 30 bis iiber 300 Zentimeter hoch

» gefiedertes, wechselstdandiges, gras- bis blaugriines Laub; Einzelfieder
gebuchtet

» in Wickeln zusammenstehende Gruppen; stehende, nickende, meist gelbe
Bliiten an den Blattachseln der Triebspitzen

® Bliitezeit hierzulande von Juni bis zum Frost; Fruchtansatz ab etwa Juli

# Tomaten sind unverzichtbare Gemiisepflanzen, Bliiten und Friichte haben
tiberdies einen Zierwert

STANDORT:

» yollsonnig — Halbschatten wird vertragen, reduziert aber Bliiten- und
Fruchtansatz deutlich

® hwmoser, nahrstofihaltiger Boden; Tomaten konnen jedes Jahr an die
gleiche Stelle gepflanzt werden

PFLEGEGRUNDSATZE:

» Vorkultur durch Aussaat im Warmen im Februar

» Auspflanzen in Beete oder grofSe Topfe, wenn keine Frostgefahr mehr besteht

» pei Freilandkultur miissen viele Sorten von einem lichtdurchldssigen Dach
vor Ndsse auf dem Laub geschiitzt werden, um Pilzkrankheiten vorzubeugen

® stets gut mit Nahrstoffen und Wasser versorgen

» zur Forderung des Fruchtansatzes Bliiten gelegentlich leicht schiitteln

VERWENDUNG:

# in Beeten, auf Balkon und Terrasse, sogar in Blumenampeln als Gemiise-
lieferant
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NAME:
Kiirbis, Garten-Kiirbis

BOTANISCHER NAME:
Cucurbita pepo

BOTANISCHE FAMILIE:
Kiirbisgewdchse (Cucurbitaceae)

BEHEIMATET IN:
stidliche USA, Mexiko, Mittelamerika, nordliches Stidamerika

IN EUROPA EINGEFUHRT:
Beginn des 16. Jahrhunderts

urbisse haben sich, seitdem auch in Europa das

amerikanische »Halloween« vor einigen Jahr-

zehnten zum Event hochgeschaukelt wurde,
einen festen Platz in der Deko-Ausstattung im Jah-
reslauf erobert. Ihre zunehmende Popularitit auch
als Gartenpflanze zeigte sich parallel ab etwa den
1990er-Jahren in der steigenden Variationsbreite der
Sorten im Samenhandel. Das ist iibrigens bei jeder
Pflanzenart ein Gradmesser, ob sie in Mode kommt
oder nur zum Randsortiment gehort - wenn eine
davon nur als Farbmischung erhaltlich ist, liegt sie
in der Publikumsgunst weit hinten.
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In Mittelamerika konnten archiologische
Funde immerhin belegen, dass Kiirbisse schon gut
7000 Jahre lang kultiviert wurden; einige weisen
sogar auf eine Frist von 10.000 Jahren hin. So geho-
ren Kiirbisse zu den dltesten vom Menschen ange-
bauten Gemiisearten iiberhaupt.

Es scheint fast, als wiren vor dem Halloween-
Hype Garten-Kiirbisse auf unserer Seite des Atlan-
tiks nicht besonders verbreitet gewesen, doch das
ist ein Irrtum. Kiirbisse gab es in Europa schon seit
der Zeit der Pharaonen, doch handelte sich es bei
diesen um sogenannte Flaschenkiirbisse, auch
Kalebassen genannt; die gehdren der Art Lagenaria
Siceraria an. Bei noch jungen Friichten kann deren
Fruchtfleisch gegessen werden, doch da die Schalen
dieser Art bei Vollreife verholzen und dicht sind,
wurden die birnenférmigen bis runden, unterschied-
lich grofden Fruchtschalen vor allem als Instrument
oder Aufbewahrungsgefafd genutzt. Die Verwendung
von Flaschenkiirbissen als Nahrung geriet noch
mehr ins Hintertreffen, als der produktivere Garten-
Kiirbis kurz vor oder nach dem Jahr 1500 nach
Europa kam - auch wenn er langst nicht so einen
Siegeszug durch die Gemiisegirten antrat wie etwa
die ebenfalls in der Frithen Neuzeit eingefiihrten
Tomaten, Paprikas bzw. Chilis oder Kartoffeln.

Bereits Christoph Kolumbus hatte auf seiner
ersten Reise auf dem heutigen Kuba Kiirbisse ken-
nen und schatzen gelernt. Die haltbaren Friichte
eigneten sich sehr gut als Schiffsproviant. Auf diese
Weise kamen auch die Kiirbiskerne nach Europa
(und spater nach China), wo sie ausgesit und weiter-
kultiviert wurden - recht erfolgreich zunachst in
eher warmen Klimazonen. Doch griff man genera-
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tionenlang auf Kiirbisse nur dann zurtiick, wenn es
in Notzeiten galt, viel Lebensmittelmasse in einer
Saison zu produzieren. Kiirbispflanzen waren eher
so eine Art Gemiise-Versicherung fiir Eingemachtes
als Lieferanten von Delikatessen.

Ich erkliare mir die heutige Beliebtheit des
Garten-Kiirbisses bei uns ein Stiick weit damit, dass
Traditionen von unserem Erntedank-Fest und dem
amerikanischen Thanksgiving miteinander ver-
mischt wurden. Diese Pflanze war ndmlich auch in
den Ostlichen Gegenden der heutigen USA als
Kulturpflanze geldufig. Das belegt die Tradition von
»Thanksgiving«, die wahrscheinlich darauf fufit,
dass die etwa 50 Pilgerviter (und auch -miitter) als
so ziemlich erste Siedler in Massachusetts im Herbst
1621 mit 90 Menschen des halb sesshaften indigenen
Volks der Wampanoag gemeinsam eine Art Ernte-
dank feierten. Die erfahrenen und freundlichen
Wampanoag gaben den Neuankommlingen etwas
von ihren eigenen Vorrdaten ab, damit diese den
ersten Winter in der Fremde tiberhaupt tiberlebten.
Kiirbisse gehoOrten zu diesen lagerfihigen Lebens-
mitteln - und langst ist dieses Fest der Amerikaner
(und Kanadier) kaum denkbar ohne Kiirbisgemiise
oder »Pumpkin Pie« - eine kuchenartige Pastete
mit siifRer Kiirbismusfiillung. Leider ist der volker-
verbindende Charakter von Thanksgiving etwas in
den Hintergrund getreten, und das Geschehen
konzentriert sich auf das Zusammenkommen der
(Grof3-)Familie am letzten Donnerstag im November.

Dass Kiirbisse eine Rolle bei dem ebenfalls in
den USA am stiarksten verbreiteten Halloween-Fest,
das etwa vier Wochen eher, am Vorabend des Aller-
heiligen-Festes am 1. November (»all hallows’ eve«)
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eine wichtige Rolle als Deko-Element spielt, ist ja
bereits erwihnt worden.

Ich habe den starken Verdacht, dass bei uns
im Zuge des starken Austausches mit den USA ab
etwa Mitte des 20. Jahrhunderts nicht nur Rock'n
Roll, Kaugummi oder Fast-Food-Restaurants Ein-
gang in die (Pop-)Kultur gefunden haben, sondern
auch die Freude am Halloween-Feiern. Und es ist
sicher nicht zynisch, der Geschenke-, Deko- und
Stilwaren-Industrie werbekraftige Mithilfe zu unter-
stellen, diesen neuen Schenk-und-Feier-Anlass
zu etablieren. Sei’s drum: Der Garten-Kiirbis als
einstiger Lebensmittel-Notnagel wandelte sich zum
glamourosen Kult-Gemiise in Spaghetti-, Hokkaido-,
Butternut-, Moschus-Form oder sonstwelchen Aus-
filhrungen.

Ich kann, offen gestanden, das alles nicht ver-
stehen und oute mich jetzt schonungslos als Kiirbis-
Muftel ... Seinem stifdlich-mehlig-breiigen Geschmack
kann ich personlich ebenso wenig abgewinnen wie
dem von Sufdkartoffeln, gekochten Mohren oder
Pastinaken. Offensichtlich befinde ich mich da in
einer Minderheit, denn in jedem Herbst versuche
ich (mehr oder weniger diplomatisch), allen frei-
giebig offerierten Kiirbisspeisen aus dem Wege zu
gehen. Immerhin sind gerostete Kiirbiskerne fiir
mich eine Kostlichkeit und ich liebe geradezu Kiir-
biskern-Ol. Das alleine macht allerdings nicht satt.

Doch ich wire kein findiger Gartner (und
Genussmensch), wenn ich nicht einen Ausweg
wiisste: die Zucchini.

Sie haben richtig gelesen: Dieses Sommer-
bis Herbstgemuiise ist nichts anderes als eine Son-
derform des Garten-Kiirbisses. Zwar bringt die gur-
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kenformige, zartschalige, gelbe oder griine Frucht
keine Rekordgewichte wie der iibliche Kiirbis auf
die Waage - die schwersten je gewogenen Kiirbisse
liefRen die Skala auf iiber 600 Kilogramm ausschla-
gen —, doch wenn man nicht friih erntet, kann man
sich an einer einzigen Zucchini auch verheben. Ich
liebe sie besonders, wenn sie etwa 20 Zentimeter
lang sind und dann gehilftelt, geschalt und aus-
gehohlt, mit Schafskise und Weiterem gefiillt wer-
den, das sich gerade im Kiihlschrank findet, und
anschlieRend geschmort werden.

Orangefarbene Herbstdeko ldsst mich sowieso
kalt - diese Farbe hat in Form von Tulpen, Rosen,
Montbretien, Dahlien, Schals, Shorts und Orangen-
marmelade schliefdlich das ganze Jahr iiber bei uns
Saison ... Was brauche ich da noch einen Kiirbis in
dieser Farbe ... 4
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