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Einst auf abenteuerlichen Wegen aus Nordamerika nach Europa gekommen, litt
der Topinambur auch in der Schweiz lange unter einem schlechten Image. Was
anfangs als exotisches Indianergemiise konigliche Aufmerksamkeit erregte, endete
spater als verschmahter Magenfiiller in Notzeiten oder im Schweinetrog. Seit
einiger Zeit erlebt die skurrile Knolle als wiederentdeckte Delikatesse ein erstaunli-

ches Comeback.

VON HERMANN FAHRENKRUG

Die Bliiten dieser Pflanze wen-
den sich stets der Sonne zu, und
so heisst der Topinambur in Ita-
lien denn auch «girasole», der
sich zur Sonne Wendende. Die
Botaniker der Renaissance stell-
ten schnell die Ahnlichkeit zur
grossen Schwester Helianthus
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annuus, der Sonnenblume, fest,
die schon im 16. Jahrhundert
nach Kolumbus’ Irrfahrt gen In-
dien aus der neuen Welt Ameri-
kas nach Europa gelangt war.
Der kleine, aber nicht unwesent-
liche Unterschied zur Sonnen-
blumenfamilie waren die spin-

delformigen Knollen, die sich an
den Wurzeln der an der Ostkds-
te der heutigen USA und in Ka-
nada entdeckten, dort wild wu-
chernden Sonnenpflanze bilden,
was dann zur gelehrten Spezifi-
zierung Helianthus tuberosus
fihrte. Da die Wege der Na-



mensgebung von Pflanzen un-
erfindlich sind, sei hier nur
ganz nebenbei erwdhnt, dass
die fiir Fremdsprachen wenig
begabten Angelsachsen aus
dem Sonnenwender «girasole»
ein «Jerusalem» machten und
wegen des artischoken-dhnli-
chen Geschmacks die Knolle
«Jerusalem Artichoke» tauften.
Man sollte also in England oder
in den USA gar nicht erst versu-
chen, den dort unbekannten
Namen Topinambur zu verwen-
den. Heute ist man sich dartiber
einig, dass die Pflanze zur Fa-
milie der Korbbliitler (Astera-
ceae) gehort, obwohl die Ab-
stammung von der Sonnenblu-
me immer noch nicht ganz ge-
Kklart ist.

Indianerknolle vom
Stamme Topinamba

Dass die Knollen durchaus
essbar waren, konnten die Ame-
rika-Reisenden und Kolonisten
bei den «Wilden», den falschlich
als Indianer bezeichneten Urein-
wohnern Nordamerikas, lernen.
Vermutlich in indianischen Ge-
miisegdrten des heutigen Kana-
das entdeckte Samuel de Cham-
plain, der 1608 die Stadt Quebec
griindete, die Knolle und sandte
sie 1613 nach Frankreich, von
wo aus sich die Pflanze iiber
ganz Europa ausbreitete. Im
deutschsprachigen Volksmund
finden sich auch die Bezeich-
nungen Erdartischocke, Erdbir-
ne, Erdsonnenblume, Knollen-
sonnenblume, Ewigkeitskartof-
fel, Jerusalemartischocke, kana-
discher Erdapfel, Rosskartoffel,
Zuckerkartoffel und eben auch
Indianerknolle. Vorsichtig sein
sollte man mit dem Namen Erd-
apfel, denn da konnten Konfu-
sionen mit der in der Gemiise-
geschichte grossen Konkurrentin
Kartoffel entstehen. Der Schwei-

zer Botaniker Gaspard Bauhin
erwahnt den Topinambur in sei-
nem 1623 erschienen Werk «Pi-
nax» und situiert den Ursprung
korrekt im Kanadischen.

Den Ursprung des unge-
wohnlichen Namens «Topinam-
bur» muss man in Frankreich
suchen, dort allerdings «Topi-
nambour» geschrieben. In fran-
z0sischen Adelskreisen war
man damals stark an allem Exo-
tischen oder gar «Wilden» inte-
ressiert. Zur Zeit der Ankunft
der exotischen, so skurril aus-
sehenden Knollen, die - wie es
hiess - «dick wie eine Faust,
von Artischockengeschmack
und unglaublich fruchtbar» sei-
en, verweilte im Lande eine zur
Schau gestellte Gruppe von bra-
silianischen Tupi-Guarani oder
Topinamba-Indianern. Was lag
naher, als die wilde Knolle nach
den bizarren Wilden zu benen-
nen und sich daran zu verlus-
tieren. Selbst Konig Ludwig der
XIII. und seine Gemahlin nasch-
ten davon.

Die Topinambur-Mode der
hoheren Schichten fand dann
bald ein Ende, und das Knollen-
gemiise sank dahin ab, wohin
nach Auffassung der Adeligen
sowieso alles Essbare aus der
Erde gehorte - in die Teller der
Unterschichten. Am Hof speiste
man wieder standesgemadss
Wild und edle Friichte. Der To-
pinambur konnte sich danach
in der Agrargeschichte gegen-
iiber der sich im 18. Jahrhun-
dert stark verbreitenden Kartof-
fel nicht durchsetzen. Ausser in
Zeiten von Hungersnoten oder
wenn die Kartoffelernten
schlecht ausfielen und die Topi-
namburknolle eine dankbare
Notnahrung abgab, gewann die
Kartoffel den Kampf um den
Stammplatz auf den Tellern Eu-
ropas.

Dekorativ: Die
mehrjéhrige,
krautige Topinam-
bur-Pflanze wird
bis zu drei Meter
hoch. Die etwas
einer Sonnenblume
dhnelnden Bltiten-
stdnde bliihen
zwischen August
und November.

Schrecken aller
Kleingartner

Nicht unwesentlich fiir den
Niedergang der wilden Knolle
diirfte die bereits friih beobachte-
te und noch heute auf den Inter-
netforen der Amateurgdrtner be-
klagte zu «invasive» Fruchtbarkeit
der Indianerknolle gewesen sein.
Wo die Wurzel des so harmlos
aussehende Korbbliitlers mit den
hiibschen dottergelben Bliiten
einmal vergraben wurde, wdchst
sozusagen bald kein anderes
Kraut mehr. Die mehrjahrige Stau-
denpflanze, die als zwei bis drei
Meter hohe Spatbliiherin ab Au-
gust zur Bliite kommt, entwickelt
ein unterirdisches Eigenleben, das
kaum zu bremsen ist. Das Rhizom
mit den vielen Knollen ist nur
durch eine Wurzelsperre zu stop-
pen, oder durch den Hunger der
in Hausgarten nicht gern gesehe-
nen Wihlmduse, die sich wie
viele Wildtiere an den ober- und
unterirdischen Pflanzenteilen giit-
lich tun. Verbleibende Knollen
kann man ab November aus der
Erde buddeln, doch wegen der
guten Frosthdrte darf der Topi-
nambur auch im Boden {iberwin-
tern und je nach Bedarf geerntet
werden. Wen all das nicht ab-
schreckt, der kann sich im Handel
Saatgut oder besser gleich Knollen
der Sorten Topstar (weiss und bir-
nenformig), Gigant (nomen est
omen) und Lola (rot und rund-
lich) besorgen. Vier bis fiinf Knol-
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len pro Quadratmeter sollten fiir
den Anfang reichen und auf die
Dauer reichlich Ernte ergeben.

Wiederentdeckte
Delikatesse

Heute sind es die Biogartner
und -bauern, die seit einigen Jah-
ren zur Rehabilitation des durch
Sortenvervielfdltigung etwas ge-
zahmten Topinamburs beigetragen
haben. Auf Biomdrkten werden
seit kurzem diverse weisse, brau-
ne, gelbe und violette Knollenva-
rianten gehandelt, die bei dlteren
Menschen mit Erinnerung an den
Plan Wahlen der schweizerischen
Kriegsversorgung eher Kopfschiit-
teln auslosen, jlingere Naturkost-
freunde aber neugierig machen.
Seit sich der durchaus feine Topi-
nambur-Geschmack  herumge-
sprochen hat, den Koche aller
Gattungen in vielerlei Speisen ein-

zubauen wissen (vgl. unten ste-
henden Kasten und Rezept Sei-
te 19), nimmt der kulinarische
Imageschaden der Schreckens-
knollen langsam ab. Der Trend hin
zur Neuentdeckung vergessener
Gemiisesorten hat auch der Topi-
namburknolle geholfen, als lecke-
re und gesunde Pflanzenkost an-
erkannt zu werden.

Rein in den Tank?

Auf der Webseite des land-
wirtschaftlichen Informations-
dienstes der Schweizer Bauern
firmiert der Topinambur unter
«weitere Ackerfriichte». Die un-
terirdische Frucht besitze in der
Schweiz nur eine «untergeordne-
te Bedeutung», heisst es. Dafiir
wird die Knolle als Futtermittel
gepriesen, denn sie werde vor
allem von Schweinen gerne ge-
fressen. Ein Stammplatz in der

Kulinarisches Comeback

Vor dem Topinamburgenuss gilt es, einige handwerkliche und psycho-

soziale Hiirden zu iberwinden.

Man kann es den Feldmé&usen gleich tun und den

Autosuggestion der Notverpflegung aus Kriegs-

Topinambur als knackige, saftige und je nach Sor-
te leicht suisslich schmeckende Rohkost knabbern.
Besser kommt der nussige Geschmack aber bei
gekochten oder gerosteten Knollen durch. Dazu
miissen die grobschlachtigen Tuberkeln von ihrer
knorpelig-warzenhaften Aussenhaut befreit wer-
den, was fiir viele wegen der dicken Schale schon
eine kiichentechnische Zumutung darstellt. Neu-
ere Zuchtvarianten sind oft diinnh&utiger.

Oft findet man im Handel die violettfarbigen
Varianten, deren Fruchtfleisch von der Farbe her
an den ersten Schnee oder die fahle kanadische
Wintersonne erinnert. Will man diesen jungfrau-
lichen Teint erhalten, sollte man die geschéalten
Knollen oder Scheiben bis zur Verarbeitung zu
Suppen (siehe Rezept Seite 19) oder als Gem{ise-
beilage in Zitronenwasser legen.

Beim Essakt gilt es besonders fiir altere Se-
mester mit psychologischer Selbstiiberlistung die
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zeiten bzw. das Schweinefutter-lmage der Topi-
nambur zu iberwinden. Wer den Geschmack von
Artischockenbdden, Maroni oder dem Genfer Ar-
tischockenableger Cardi mag, braucht den Topi-
nambur nicht zu flirchten. Geradezu gesucht wer-
den diese Geschmacksnoten und mit vielerlei
kulinarischer Phantasie zu neuen Geniissen verar-
beitet von Spitzenkéchen und Kdnnerinnen und
Konnern der schweizerischen Regionalkiiche. Im
Genfer Luxushotel Beau Rivage wird eine feines
Topi-Stippchen als «Cappuccino de topinambour
serviert, auf der hauchdinne Triiffelscheiben
schwimmen. Wer es gerne etwas rustikaler hat, der
findetin Graublinden Vertreterinnen und Vertreter
der schweizerischen «Urchuchi», die zu Herbst- und
Winterzeiten ganz saisonal korrekt zu Hirschrou-
laden eine Topinambur-Lasagne anrichten. Vom
Magenfller fir Notzeiten kann da nun wirklich
nicht die Rede sein.

Bauernkiiche scheint demnach
noch nicht gesichert, und als sehr
appetitanregend dirften diese
knappen Hinweise nicht durch-
gehen.

Dennoch gibt es Bestrebun-
gen, den Anbau von Topinambur
auszuweiten, denn aus der Knol-
le kann Bioethanol hergestellt
werden, das wiederum als Treib-
stoffzusatz verwendet werden
kann. Die anderswo beklagte
Fruchtbarkeit der Ackerfrucht
wiirde sich dann fiir einmal aus-
zahlen, denn aus den pro Hektar
gewonnenen 40 Tonnen Topinam-
bur-Biomasse lassen sich - ein-
mal zu Topinambursaft verfliis-
sigt und destilliert - 3200 Liter
Biosprit zum Preis von 1.10 Fran-
ken pro Liter Topinambur-Sprit
gewinnen, haben Wissenschaftler
der ETH-Lausanne berechnet.

Doch fliissige Topinambur im
Tank sind alles andere als unbe-
stritten, denn dabei kommt neben
okologischen Problemen ein zu-
sdtzlicher ethischer Aspekt ins
Spiel: die Konkurrenz zwischen
Treibstoff und Nahrungs- bzw.
Futtermittelpflanzen bei der Bo-
dennutzung. Der Ausschuss fiir
Welternahrungssicherheit ~ der
World Food Organisation - hochs-
te UNO-Behorde in Erndhrungs-
fragen - hat in einem kiirzlich
veroffentlichen Bericht auf die
Auswirkungen und Risiken der
Herstellung von Biokraftstoff hin-
sichtlich der globalen Ernah-
rungssicherheit hingewiesen. So
ist der Preis von Nahrungsmittel-
rohstoffen wie Weizen, Mais, Reis
u.a. auch aufgrund der wachsen-
den Nachfrage seitens der Bio-
kraftstoffdestillerien gestiegen,
wodurch es zu Lebensmittel-
knappheit, Verteuerung und Man-
gelerndhrung bzw. Hungerkrisen
kommen konnte. Topinambur
sollten danach besser auf dem
Teller als im Tank landen.



Nicht Biosprit, sondern
Schnaps aus der Topinambur-
knolle wird in der grenznahen
badischen Nachbarschaft als lo-
kale Spezialitdt produziert. Die
Spirituose mit dem poetischen
Namen «Rossler», abgeleitet von
der Namensgebung der «Ross-
Erddpfel» fiir die gehaltvolle Knol-
le, gilt als Geheimtipp zur Verdau-
ungshilfe. Sie soll die Magen- und
Darmtatigkeit regulieren.

Volksmedizinisch

gepriesen

Wer gegen hohe Prozente ist,
kann die Aufraumfunktionen
auch als Kautablette oder Saft
aus dem Reformhaus beziehen.
Nach der Einnahme kann es auch
schon mal zu starker Flatulenz
kommen.

Die Allzweckwaffe Topinam-
bur soll zudem Blutfette und
Harnsdurewerte senken sowie —
allerdings wissenschaftlich unge-
sichert - appetithemmende Eigen-
schaften besitzen und beim Ent-
schlacken und Entwassern des
Korpers helfen.

Neuerdings richtet aber auch
die wissenschaftliche Medizin
ihre Aufmerksamkeit auf die Heil-
kraft des Topinamburs. In den
Knollen befinden sich nicht weni-
ge sogenannte «sekunddre Pflan-
zenstoffe» wie Cholin und Betain,
deren phenolische Verbindungen
auf ihre antioxidative Kapazitat
hin untersucht werden. Sollte sich
ihre Fahigkeit zur Beseitigung von
freien Radikalen im menschlichen
Stoffwechsel bewahrheiten, diirf-
te die Indianerknolle auch noch
als krebshemmend und immun-
starkend gelten.

Schlankes Gemiise

Dochin der Knolle steckt noch
mehr. Eine reiche Vitaminpalette
(B1, B2, Bs) und erndhrungsphysi-
ologisch wichtige Mineralstoffe

und Spurenelemente machen den
Topinambur zu einem ausgespro-
chen interessanten Gemiise. So
liegen die Mineralstoffgehalte an
Eisen, Kalium, Phosphor und Cal-
cium deutlich hoher als bei der
Kartoffel. Der Verzehr bereits we-
niger Knollen deckt den tdglichen
Kaliumbedarf eines Erwachsenen.
Auch bei den Nahrungsfasern
schneidet der Erdapfel aus dem
Norden Amerikas mit 12,1 mg pro
100 g gegeniiber seinen siidame-
rikanischen Verwandten (2,3 mg
pro 100 g) besser ab. Der hohe
Nahrungsfaseranteil der Knollen
halt lange satt, was die appetit-
hemmende Eigenschaften des
Topinamburs erkldren wiirde.

Der Topinambur ist zudem ein
kalorienarmes Gemiise. So schlagt
der Konsum von 100 g der Knolle
mit 30 kcal zu Buche, wahrend
bei der gleichen Menge Kartoffeln
immerhin 70 kcal anfallen. So
wundert es nicht, dass die Son-
nenknolle bei Abspeckenden als
Diatgemiise geschatzt wird.

Wegen des hohen Kohlen-
hydratanteils ist die Knolle aus-
gezeichnet zur Herstellung von
siissen Saften geeignet. Industriell
wird Topinambur deshalb zu
Fructose, Sirup und Alkohol ver-
arbeitet. Auch Mehl wird aus der
Knolle hergestellt. Und gerdstet
ist sie ein Grundstoff fiir Kaffee-
ersatz.

«Diabetikerkartoffel»

Ahnlich wie die Geschmacks-
schwester Artischocke enthalt die
Pflanze mit 16 Prozent einen be-
sonders hohen Anteil eines hoch-
wertigen Kohlenhydrats, des Inu-
lins, das als wichtigster wertge-
bender Inhaltsstoff des Topinam-
burs gilt. Das auch Alantstarke
genannte Inulin - nicht zu ver-
wechseln mit dem Enzym Insulin
- ist ein Vielfachzucker, der pro-
biotisch zur Férderung der Darm-

Topinambur Velouté
mit Currynote

Ein cremiges Siippchen aus den India-
nerknollen — fiir einmal mit Currypul-
ver aus dem wirklichen Indien gewdirzt.

Zutaten fiir 4 Personen

800 g Topinambur

¢ 50 g Créme fraiche

e 1 TL Honig

1 TL Curry aus Madras

« frischer oder getrockneter Estragon
e 2 EL Olivendl

e 1 Liter Gemiisebouillon

* Salz

Zubereitung

Die Topinamburknollen in Wiirfel schneiden, was je nach
Sorte und Dicke der Schale auch ungeschalt geschehen
kann. Die Wiirfel in Olivendl ca. 5 Minuten anbraten, dann
den Honig in die Pfanne geben und alles karamellisieren
lassen. Dariiber den Madrascurry streuen, gut umriihren
und die Gemiisebouillon angiessen. Alles 30 Minuten ko-
chen lassen, pirieren, kurz aufkochen und mit der Créme
fraiche und Salz abschmecken. Man kann zum krdnenden
Abschluss ein wenig Estragon (auch getrocknet) driiber
streuen.

flora beitrdgt und keine Insulin-
ausschiittung des Korpers auslost.
Der Blutzuckerspiegel wird also
beim Verzehr von Topinambur
nicht beeinflusst, was an Diabetes
leidende Menschen zu schatzen
wissen. Deshalb wird die Knolle
in den einschldgigen Internetforen
auch «Diabetikerkartoffel» ge-
nannt. Ob sich dieser Ruf mit dem
eben erst gestarteten kulinari-
schen Comeback vertragt, wird
sich weisen. U

TABULA NR. 1 / MARZ 2008 19



