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Schnittknoblauch

Schnittknoblauch — Allium tuberosum / Zwiebelgewachs = Alliaceae
Weitere Namen: Knolau, China-Lauch, Kantenlauch

Geschichtliches
@ Botanik und Kultur

Verwendung in der
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Geschichtliches

Die urspriingliche Heimat des Schnittknob-
lauchs ist nicht vollstandig nachweisbar.
Der China-Lauch, wie diese Pflanze auch ge-
nannt wird, stammt aber vermutlich aus den
Gebieten des heutigen China. Die altesten
bekannten, tiber 4000-jdhrigen Aufzeichnun-
gen zu diesem Kraut mit dem chinesischen
Namen Kui tsai deuten jedenfalls auf eine
nach Knoblauch duftende Allium-Art hin.

Der englische Name des Schnittknoblauchs,
chinese chives, macht deutlich, dass die
Pflanze heute grossflachig in China, in den
angrenzenden Gebieten von Siidostasien
und in Kalifornien angebaut wird.

Botanik und
Kultur

Botanisch gesehen gehdrt der Schnittknoblauch zu den Zwiebelge-
wachsen. Wir unterscheiden eine Vielzahl von verschiedenen Zwie-
belgewéachsen, u.a. die Schalotten (Allium ascalonicum), die Schnitt-
zwiebel (Allium fistulosum) und natiirlich der hinlanglich bekannte
Schnittlauch (Allium schoenoprasum), um nur einige zu nennen.

Meine personlichen ersten Erfahrungen mit dem Knolau konnte unser
Autor Christian Fotsch vor gut 30 Jahren sammeln. Er bekam einige
Samen in einer Tite mit fir ihn nicht lesbaren Schriftzeichen und
dem Hinweis, dass dies Allium tuberosum sei. In der Gartenbaulite-
ratur war dieses Kraut damals bei uns noch nicht so bekannt und
deshalb war der gartnerische Erfolg mit dem Saatgut auch nicht so
gross. Schnittknoblauch wird durch Aussaat oder durch Teilung &lte-
rer Stocke vermehrt. Benotigt wird frisches Saatgut, das am besten
in Schalen oder Topfen ausgesat wird. Die Keimdauer betragt vier bis
sechs Wochen bei zirka zehn bis 15 Grad. Deshalb ist eine Direktsaat
ins Gartenbeet nicht zu empfehlen. Die Teilung alterer Stocke nach
dem Austrieb im zeitigen Friihjahr fiihrt ebenfalls zum Gelingen.
Damit das Kraut seinen mild nach Knoblauch duftenden Geschmack
entfalten kann, wird ein sonniger Platz in Garten oder auf dem Balkon
bevorzugt. Wir empfehlen Ihnen, dieses Gewiirzkraut regelméssig zu
diingen und zu giessen.

Der Schnittknoblauch ist eine ausdauernde Pflanze. Haben Sie den
Wunsch, auch in den Wintermonaten regelmassig ernten zu kdnnen,
kann die Pflanze im Herbst ausgegraben und in einem Topf bei zirka
18 bis 20 Grad an einem hellen Standort Uiberwintert werden. Regel-
massiges Ernten fordert einen gesunden Wuchs. Bei der Topfkultur
ist in den Wintermonaten ein unerwiinschter Befall durch Blattlduse
zu verhindern. Wir mdchten darauf hinweisen, dass nach einer Be-
handlung mit einem Schadlingsbekampfungsmittel die empfohlenen
Wartefristen beim Verzehr unbedingt einzuhalten sind.
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Verwendung
in der Natur-
heilkunde

In der einschlagigen medizinischen Literatur
findet man keine Hinweise darauf, dass der
Schnittknoblauch allenfalls medizinisch ver-
wendet wurde. Trotzdem gilt er aufgrund der
Inhaltsstoffe als verdauungsfordernd und
appetitanregend. Der Knolau enthalt, wie
alle anderen Allium-Arten, schwefelhaltige
Verbindungen, die beim Zerkleinern enzyma-
tisch zersetzt werden und deshalb tranende
Augen verursachen kdnnen.

Verwendung in
der Kiiche

Schnittknoblauch erfreut sich in der westli-
chen Kochkunst zunehmend einer grossen
Beliebtheit, da er geschmacklich die Briicke
zwischen Knoblauch und Schnittlauch
schlagt. Er kann deshalb gut als Ersatz

fiir Knoblauch verwendet werden. Frische
und fein geschnittene Blatter konnen zum
Beispiel in Suppen, Salaten, Quark und zu
Gemiisen gereicht werden. Die Bliiten eignen
sich als Garnitur oder auch in Potpourris.

In vielen Landern der Erde stellt man Ge-
wiirzpasten her, indem man unter anderem
Knolau mit anderen Gewiirzen und Krautern
zerreibt und zu Mischungen verarbeitet. Die-
se Pasten werden dann oft zum Marinieren
von Fleisch und Fisch verwendet. In China
isst man die Blatter blanchiert zu Nudeln,
Huhn oder auch zu Schweinefleisch. Die
Samen werden reif auch zu Ol gepresst.
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Gesund versichert

EGK-Gesundheitskasse
Brislachstrasse 2, 4242 Laufen
T 0617655111

info@egk.ch, www.egk.ch

@ Rezept

Linsenhummus mit Schnittknoblauch

e 250 g rote Linsen Koriandersamen und Kreuzkiimmel im Mor-
e 1 EL Olivendl ser zerstossen.

e > TL Koriandersamen

e % TL Kreuzkiimmel Koriandersamen, Kreuzkiimmel und Curry im
e % TL Curry mild Olivendl diinsten. Linsen dazugeben.

e 6 dl Wasser Wasser dazugeben, 6 Minuten kochen. Dann
e 70 g gemahlene Mandeln beiseitestellen und etwas auskiihlen lassen.
e 5-6 EL Olivendl

e 1 Zitrone, Schale Gemahlene Mandeln in der trockenen Brat-
e wenig Salz pfanne leicht rosten.

e 1 Bd. Schnittknoblauch

Linsen, Mandeln und Olivendl zusammen
piirieren. Zitronenschale dazugeben und mit
wenig Salz wiirzen.

Schnittknoblauch fein schneiden und unter
den Linsenhummus mischen.

Tipp: Als Dip zu rohem Gemdiise servieren
oder als Brotaufstrich verwenden.

Krauterwissen-Serie von
Brigitte Speck, Ursula & Christian Fotsch




