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‘Die Saat-Platterbse

Portrait einer zwiespaltigen iilsenfrucht,

von Michaela Arndorfer.

eit vielen Jahren wird in Osterreich die
Saat-Platterbse (Lathyrus sativus) feld-
maBig kultiviert, und zwar hauptsédchlich als
Griindlingung und Zwischenfrucht. Ihre Rol-
le als Futter- und Nahrungspflanze wird bei
uns dagegen nur zégerlich wahrgenommen.

Besser als ihr Ruf

Die zaghafte Nutzung als Nahrungspflan-
ze héngt zunichst mit ihrem ,schlechten
Ruf” zusammen, fiir gravierende Vergif-
tungsfille verantwortlich zu sein. Ein
ganzer Krankheitskomplex wurde nach ihr
benannt: ,Lathyrismus®. Historisch spielte
die Saat-Platterbse jedenfalls eine wichtige
Rolle als Nahrungsmittel. Sie wurde dank
ihrer Trockenheitstoleranz als ,Retterin®
bei Diirre und in Hungerszeiten bezeichnet.
Fiel die Getreideernte einmal geringer aus
als notwendig, erhohte sich der Anteil an

1: WeiBe aus Fribourg, 2:Alte Bad Fischau,
3:Zadar, 4: Bunte aus Karlsruhe.

Saat-Platterbse im Speiseplan. Sie diente be-
sonders auch zur Streckung von Brotmehl,
wobei die toxischen Inhaltsstoffe - anders
als beim Kochen - sich nicht zersetzten und
mit dem Kochwasser verworfen wurden.
Die Ursache fiir den ,Lathyrismus“ wird
heute in der einseitigen, oft Monate lang
dauernden Verabreichung von Saat-Platt-
erbsen oder Saat-Platterbsenmehl gesehen.
Verschiedene Indizien sprechen dafiir, dass
die Giftigkeit der Saat-Platterbse nicht so
gravierend ist, wie angenommen. Heute
geht man davon aus, dass Saat-Platterbsen
bei einer ausgewogenen Erndhrung kein
Problem darstellen. Mehrere Forscher wei-
sen auBerdem auf die unterschitzten Vor-
ziige der Saat-Platterbse hin: eine wichtige
Aminosédure der Saat-Platterbse (Homoargi-
nin) steht in Verbindung mit positiven Ef-
fekten zur Vorbeugung von Herzkreislauf-
erkrankungen und Osteoporose."?

Historisch weit verbreitet

Die ehemals sehr weite Verbreitung der
Saat-Platterbse in Asien und Europa deutet
auf eine intensivere Nutzung als Nahrungs-
und Futterpflanze hin. Fiir Deutschland
ist die Saat-Platterbse in den Kréuterbii-
chern des 16.Jahrhunderts belegt. Hierony-
mus Bock schreibt, dass die ,Wei8 Erven“
(WeiBlen Erbsen) nur in einigen Gegenden
(Worms, Speyer) angebaut und dort als ,edel
legumen“ zum Kochen verwendet werden.
Zuletzt ist der Saat-Platterbsenanbau welt-
weit stark im Riickgang begriffen. Inten-
sivere Nutzung gibt es noch in Indien und
Athiopien. Der Mittelmeerraum gilt als se-
kundéares Vielfaltszentrum fiir groBsamige,
weifle Saat-Platterbsen. Wenn die Anbaube-
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Platterbsen bliihen
weil oder blau.
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deutung der Saat-Platterbse als Nahrungs-
pflanze auch im Schwinden ist, so gibt es
doch einige regionale Kiichen, die sich eine
gewisse Wertschdtzung bewahrt haben. In
Griechenland, Italien (Toskana, Umbrien)
und Spanien (La Mancha) bilden Saat-Platt-
erbsen die Basis fiir regionstypische Ge-
richte. ,Cicerchia® in Umbrien und ,Fava“
in Griechenland (Santorin) sind Basis fiir
Pasta-Gerichte oder fiir Piirees als Vorspei-
sen und Beilage. Wobei die Bezeichnungen
zugleich Referenz an andere Hiilsenfriichte
sind: ‘Cicer’ - die Kichererbse. ‘Fava/Faba’
- die Ackerbohne. Ein Hinweis, dass derlei
Zubereitungen auch ganz einfach mit ande-
ren Hiilsenfriichten herzustellen sind.

So wichst sie am besten:
Anbau & Mischkultur

Bezeichnend fiir den deutschen Namen sind
die - im Gegensatz zur Erbse - flach ge-
driickten, leicht konischen Samen und die
platten Sprosse der Pflanze. Saat-Platterbsen
sind tendenziell hochwiichsig (80-100cm)
und halten sich mit Ranken gegenseitig oder
an Stiitzhilfen fest. Im feldm&Bigen Anbau
bietet sich die Kultur im Gemenge mit ande-
ren Hiilsenfriichten (zB. Ackerbohne, Som-
merwicke) an. Diese Mischkultur hat den
Vorteil, dass die Saat-Platterbsen nicht la-
gern, sich die Samen aufgrund unterschied-
licher Korngrofien gut trennen lassen und
die Gemengepartner auch dhnliche Reifezeit
haben. Als Nahrungspflanze wurde vielfach
der Gemengeanbau mit Getreide praktiziert.
Sepp Ehrenberger vom Meierhof im Horner
Becken (NO) experimentiert mit Mischkul-
turen aus Getreide und Leguminosen. Fiir die
Saat-Platterbse haben sich Sommerweizen

oder Khorasan-Weizen (auch bekannt als
‘Kamut’) als geeignete Partner erwiesen. Die
Kulturen werden in abwechselnden Reihen
in einem Arbeitsgang ausgesit (Reihenweite
23cm). Die Aussaat erfolgt ab Mérz bis -
allerspitestens - Mitte April.

Platt-Erbsen-Vielfalt

Hinsichtlich der Frostvertriglichkeit und
Ertragsstabilitét gibt es Sortenunterschiede.
So erwies sich eine italienische Herkunft
bei Sepp Ehrenberger als wenig robust. Die
Handelssorte ‘Merkur’ war im Kornertrag
nicht zuverlassig. Gute Erfahrungen machte
Sepp Ehrenberger hingegen mit einer Her-
kunft aus Bad Fischau (Wiener Becken,
NO), die auf einem biodynamischen Betrieb
seit Jahrzehnten kultiviert wurde und sich
durch zufriedenstellende Frosttoleranz und
Ertrag auszeichnet. Die Ertrige liegen fiir
die Saat-Platterbse zwischen 1.500 und
3.000 kg/ha. Weitere Sortenunterschiede bei
Saat-Platterbsen gibt es in der Wuchshdhe,
der Vegetationsdauer und Reifezeit und den
Samentypen. Die Korngréfen variieren je
nach Sorte zwischen 135 und 560g TKG
(Tausendkorngewicht), wobei die sehr groB-
samigen Typen durchwegs aus den siidlichen
Léandern stammen. Tendenziell werden die
weiflsamigen Sorten als Speise-Platterbsen
bevorzugt. IThnen wurde auch nachgesagt,
dass sie gesundheitlich weniger bedenklich
sind. Laut Auskunft von Sepp Ehrenberger
lasst sich aber auch die Saat-Platterbse aus
Bad Fischau ohne Probleme verwenden, ob-
wohl diese nicht lupenrein hellsamig ist. Sie
eignet sich als Hiilsenfrucht fiir Salate, hat
ein - im Vergleich zu Bohnen - dezenteres
Aroma, eine feinere Schale und wirkt gene-
rell bekommlich (z.B. keine Bldhungen).

Saatgutverfiigbarkeit

Unter http://shop.arche-noah.at sind vo-
raussichtlich ab Dezember Kleinportionen
(@ 30 Samen zu 3,50 Euro fiir Mitglieder,
4,- Euro fir Nicht-Mitglieder von folgenden
Herkiinften anbieten:

e ‘Zadar’ (ELO17):

GroBsamige, weiBBe Speise-Platterbse.

e ‘WeiBe aus Fribourg’ (EL004):
Kleinsamige, weie Speise-Platterbse

e ‘Alte Bad Fischau’

o Als Saatgutquelle fiir Griindiingung ist im
Handel die Sorte ‘Moni’ von Saatbau Linz
erhéltlich. Auch die Firma Dreschflegel
in Deutschland bietet regelmaBig Saatgut
von Platterbsen, darunter auch Speisesor-

ten an. g

Leguminose fiir die Zukunft?

Im Vergleich zu anderen Hiilsenfriichten
gehort die Saat-Platterbse zu den Trocken-
heit vertréglichen Kulturen. Hohe Nieder-
schldge sind fiir sie unvorteilhaft. Anbau
auf sehr leichten, sandige Béden sind al-
lerdings nur in Gebieten mit ausgewogenen
Niederschligen moglich. An Trockenheits-
vertriglichkeit ist ihr die Linse iiberlegen.
Geschmacklich spielt sie in einer Liga mit
der Kichererbse, d.h. sie zeichnet sich durch
ein mildes, neutrales Aroma aus und unter-
scheidet sich markant von der wiirzig-pfef-
frigen Note der Linsen. Im Mittelmeerraum
wird die Saat-Platterbse als Trockenkorn im
Ganzen oder als geschilte Spalterbse ver-
marktet. Als Spalterbsen dhneln sie entfernt
herkémmlichen gelbe Erbsen, sind aber an
ihrem kantigen Umriss zu unterscheiden.
Das Interesse des Handels an dieser Hiilsen-
frucht ist im deutschsprachigen Raum noch
sehr verhalten. Zu groB sind derzeit noch
die historisch iiberlieferten Vorbehalte ge-
geniiber der Saat-Platterbse.

Spezieller Dank fir Auskiinfte gehen an
Sepp Ehrenberger, Meierhof, St. Leonhard
a.Hw. und Wilfried Hartl, Bioforschung
Austria. E
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Mischkultur aus Saat-Platterbse und Khorasan-Weizen (Anfang Juni).
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Saat-Platterbsenpiiree

Zutaten:

150 g Saat-Platterbsen

3 EL Olivenol

1 kleine Knoblauchzehe, zerdriickt
Salz nach Geschmack

Zitronensaft nach Geschmack
Optional: Kriuter wie frische Petersilie
oder Thymian

Zubereitung:

Saat-Platterbsen 8-10 Stunden quellen las-
sen. AnschlieBend in Wasser kochen bis sie
sehr weich sind (ca.30-45 Minuten). Wasser
abgieBen, Saat-Platterbsen mit Olivendsl und
Knoblauch piirieren, mit Salz und Zitronen-
saft abschmecken.

Kostlich als Brotaufstrich zu WeiBbrot. Wer
es etwas wiirziger mag, kann das Piiree auch
mit fein gehackten Kréiutern, wie Petersiele
oder Thymian, ergédnzen. -
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