PRAXIS DREI PFLANZEN

SdaBkartoffel

Drei Sufde

StuBkartoffel, Zuckerrohr und Zuckerriibe - diese drei Pflanzen zeichnen sich
durch ihren hohen Zuckergehalt aus, der sich im siiBen Geschmack zeigt und
auch in ihrem Namen widerspiegelt.

lle drei Pflanzen findet
man in der Lebensmit-
telherstellung. Wihrend
das Zuckerrohr und die
Zuckerriibe vor allem der Zucker-
herstellung dienen, erfreut sich die
Sii8kartoffel als wohlschmeckendes
Gemiise immer groflerer Beliebtheit.

SiuBe Kartoffel Obwohl Ipomoea
batatas bei uns den Namen SiifSkar-
toffel trdgt, ist sie nicht mit unserem
Erdapfel, einem Nachschattenge-
wichs, verwandt. Die mehrjdhrige
buschige Staude zdhlt hingegen zu
den Windengewiéchsen (Convolvula-
ceae). Wie Gattungs- und deutscher
Familienname andeuten, windet sich
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Zuckerrohr
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ihr oberirdischer Teil kriechend am
Boden oder rankt ,wurméhnlich®
(griech. ips, ipos = Name eines
Wurms und homois = ahnlich)
empor. An den bis zu vier Meter lan-
gen Stdngeln stehen schraubenfor-
mig an langen Blattstielen herz- bis
eiformige, gelappte Laubblitter, die
entlang der Blattadern eine violette
Farbung und auf den Blattflichen
flaumige Haare zeigen konnen. Bei
vielen Sorten variiert die Blattform,
sogar an derselben Pflanze. Aus den
Blattachseln entwickeln sich einzelne
Bliiten oder Bliitenstdnde, die sich
zum Sonnenaufgang 6ffnen und mit-
tags bereits wieder schlielen. Sie
haben eine trichterdhnliche Form
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Zuckerriibe

und sind violett-lavendelfarben ge-
farbt, wobei der Schlund der Bliite
dunkler ist. Daneben existieren auch
reinweifle Kronen.

Die Pflanze gedeiht optimal bei 24
Grad Celsius und mehr, zudem ist
ihr Wasserbedarf relativ hoch. Ihre
Hauptanbaugebiete liegen daher in
den tropischen und subtropischen
Gebieten Amerikas, Afrikas und Asi-
ens. Zudem wird sie in Europa (z. B.
Italien, Spanien, Portugal) angebaut.
Da die Pflanze einen lockeren, sieb-
fahigen Boden ohne Staunésse beno-
tigt, wird sie dhnlich wie Kartoffeln
oder Spargelpflanzen auf Erdhiigeln
oder Ddmmen gepflanzt. Der unter-
irdische Teil der Pflanze besteht aus
bis zu 30 Zentimeter langen fleischi-
gen Wurzelstocken, die unserer Kar-
toffel dhneln. Dabei handelt es sich
um verdickte Speicherwurzeln, die je
nach Sorte langlich, rundlich, wal-
zen- oder spindelférmig sind. Auch
Gewicht und Farbe variieren sorten-
abhidngig. Wahrend einige Exemp-
lare nur 100 Gramm wiegen, bringen
andere mehrere Kilogramm auf die
Waage. Bei der Schale existieren pur-
purrote bis braunliche Ausfithrungen
und das Fruchtfleisch bietet weiflli-
che, gelbliche oder tieforangefarbene
Varianten.

Der siifie Geschmack beruht auf dem
hohen Zuckergehalt der Knolle.
Zudem speichert sie Stirke, weshalb
ihr Fruchtfleisch mehlig ist. Roh ver-
zehrt erinnert die StifSkartoffel an
Karotten, warm zubereitet erhlt sie
ein Kiirbis-dhnliches Aroma. Prinzi-
piell schmeckt die Knolle umso
stifler, saftiger und weicher, je dunk-



ler ihr Fruchtfleisch ist. Zudem sind
ihre Blétter essbar und sehr schmack-
haft, wenn sie wie Spinat zubereitet
werden.

Zuckerhaltige Halme Zuckerrohr
(Saccharum officinarum) ist eine bis
zu sieben Meter hoch wachsende
Pflanze aus der Familie der Siif3gra-
ser (Poaceae), die schilfartig wichst.
Aus weit im Boden verzweigten Wur-
zelstocken sprieflen hellgriine bis
rotbraune leicht mit Wachs iiberzo-
gene runde Halme empor. Sie wer-
den bis zu sechs Zentimeter dick und
sind in zahlreiche Knoten unterteilt.
Die Zwischenstiicke (Internodien)
enthalten ein weifles, saftiges Mark,
in dem Zucker gespeichert ist. Der
Zuckeranteil kann bis zu 16 Prozent
betragen. Die Blatter sind linealisch,
spitz und ganzrandig und durch Kie-
selsdureeinlagerungen raukantig. Sie
konnen bis zu zwei Meter lang und
fiinf Zentimeter breit werden. Auffal-
lig ist die dicke Mittelrippe der Blatt-
spreite. Die blass rosa Bliiten sind
flaumig behaart und stehen in gro-
Ben bis zu 90 Zentimeter langen,
reich verzweigten, dichten Rispen.
Neben einer Deckspelze besitzt jede
Bliite eine Vorspelze, die aus zwei
Kronblittern gebildet wird.

Die Heimat des Siifigrases wird in
Neuguinea vermutet, wo es schon in
der vorchristlichen Zeit kultiviert
wurde. Heute ist Zuckerrohr in allen
tropischen und subtropischen Lén-
dern verbreitet, wobei Stidamerika
zu der Hauptanbauregion gehort.
Zuckerrohr wird nicht wie andere
Nutzpflanzen ausgesit. Die Vermeh-
rung des Sifigrases erfolgt vegetativ
iber Sprossstiicke, die wieder aus-
treiben und wurzeln. Abhéngig von
den klimatischen Bedingungen kann
Zuckerrohr nach 8 bis 24 Monaten
zum ersten Mal geerntet werden. In
den Folgejahren wichst innerhalb
von zwolf Monaten eine weitere
schnittreife Ernte heran. Geerntet
wird sobald die Blitter anfangen zu
welken. Dann ist der grofite Zucker-
gehalt erreicht. Die Halme werden
direkt iiber dem Boden abgeschnit-
ten, um den zuckerreichen unteren

Teil des Rohrs moglichst vollstandig
einzufahren. Anschlieflend werden
sie von den Bléttern befreit, maschi-
nell zerkleinert und zwischen Wal-
zen ausgepresst. Man erhilt einen
dunklen Presssaft, den Zuckerrohr-
saft. Dieser wird fiir die Zuckerher-
stellung erhitzt, eingedickt und in
mehreren Schritten gereinigt. Dabei
kristallisiert zunéchst ein gelbbrau-
ner Rohrzucker. Endprodukt der
Raffination ist eine von allen braunen
Bestandteilen befreite weifSe Raf-
finade, die zu 99,8 Prozent aus Sac-
charose besteht.

ZuckersiiBe Rilbe Derzeit geht
noch immer der grofite Teil der Zu-
cker-Weltproduktion aus dem
Anbau von Zuckerrohr hervor (circa
55 Prozent). In Mitteleuropa wird
aber seit gut 200 Jahren zudem Zu-

Trotz der Namensgleichheit ist
die SuBkartoffel nicht mit
unserem Erdapfel verwandt.

cker aus der Zuckerriibe (Beta vul-
garis ssp. vulgaris var. altissima)
gewonnen, die gezielt aus der Run-
kelriibe geziichtet wurde, um Riiben
mit hohem Zuckerertrag zu erhal-
ten. Thr Zuckergehalt liegt je nach
Witterung, Diingung und Bodenver-
héltnissen zwischen 17 bis 22 Pro-
zent und damit tiber dem des Zu-
ckerrohrs.

Die Zuckerriibe aus der Familie der
Fuchsschwanzgewidchse (Amaran-
thaceae) ist eine zweijdhrige Pflanze
mit einer bis zu 1,5 Meter tief rei-
chenden Pfahlwurzel. Im ersten
Wachstumsjahr (vegetative Phase)
entwickelt sie eine oberirdische
Blattrosette mit langen kréftigen
Stielen und breitflichigen bis zu
30 Zentimeter langen Laubblittern
sowie den fleischigen Riibenkérper.
Dieser stellt das Speicherorgan fiir
den durch Fotosynthese gebildeten

Zucker dar. Erst im zweiten Jahr (ge-
nerative Phase) erscheint ein bis zu
zwei Meter hoher aufrechter Blii-
tenstand mit unscheinbaren fiinf-
zéhligen kleinen Bliiten. Da der Zu-
ckergehalt im ersten Vegetationsjahr
am hochsten ist, werden in Deutsch-
land Zuckerriiben nur einjéhrig zur
Zuckergewinnung angebaut. Dabei
erfolgt die Riibenernte moglichst
spdt, meist zwischen Mitte Septem-
ber und Mitte Dezember desselben
Jahres. So ldsst sich ein moglichst
hoher Ertrag erzielen, da sich der
Zuckergehalt mit der Verweildauer
der Riiben im Boden steigern lasst.
Unter optimalen Wachstumsbedin-
gungen kann die Zuckerriibe zum
Erntezeitpunkt ein Gewicht von
circa 700 bis 1200 Gramm erreichen
und etwa ein Viertel ihres Gewichts
an Zucker speichern. Hautpanbau-

gebiet ist Europa (vor allem Nord-
frankreich, Belgien, Deutschland,
Niederlande). Dariiber hinaus wer-
den sie in den USA, Kanada, Nordaf-
rika und einigen asiatischen Léin-
dern kultiviert. Nur das Mittelstiick
der Riibe gelangt in die Zuckerfa-
brik, da sich dort der hochste Zu-
ckergehalt befindet. Dort wird der
Zucker von den iibrigen Pflanzenbe-
standteilen durch Extraktion ge-
trennt und der erhaltene Rohzucker-
saft gereinigt, eingedampft und
durch Abkiihlung zur Kristallisation
gebracht. Lost man die zum Schluss
erhaltenen Zuckerkristalle (Weiflzu-
cker) erneut auf und ldsst sie noch-
mals kristallisieren, entsteht ein Zu-
cker von hochster Reinheit und
Qualitdt, die Raffinade. M

Gode Chlond,
Apothekerin
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