RADIESCHEIN &
EISZAPFEIN

L
X Schon gewusst?

Flr die Experimentierfreudigen unter Euch: was passiert, wenn du das
Radieschen nicht erntest? Es wachst dann zu einer grof3en Pflanzen heran.
Die Knollen kdnnen dabei fast Tennisballgrof3e erreichen. Sie sind dann
zwar nicht mehr genieBbar, aber die Pflanze bildet etliche, meist weifle,
weifB3-rosa oder rosa Bliiten aus, die bei Schmetterlingen, Bienen und

Hummeln sehr beliebt sind.
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Radieschen wachsen schon bei
Temperaturen ab 5 °C. Deshalb kannst
du Radieschen von Anfang Marz bis
September als Direktsaat in dein Beet
saen.

Setze die Samen dazu etwa 1 cm tief in
die Erde. Achte darauf, dass du nicht zu
dicht sast, weil sich sonst nur reichlich
Blatter bilden, aber keine Knollen. Wenn
es dir doch passiert ist, dann entferne
die kleineren Samlinge nach dem
Keimen.

Krankhe iten

& Schadlinge

Eine Krankheit, die auftreten kann ist
der falsche Mehltau. Schadlinge, die den
Radieschen zu schaffen machen, konnen
die Erdflohe sein. Sie fressen viele kleine
Locher schon in die Keimblatter der
jungen Pflanzen.
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Pflege

Gerade wegen ihres rasanten
Wachstums missen Radieschen
insbesondere bei Trockenheit und Hitze
jeden Tag ausreichend gewassert
werden, sonst werden die Knollen
scharf und holzig.

Exrnte CL

Im Frithjahr reifen die Radieschen
innerhalb von sechs Wochen, im
Sommer sind sie sogar innerhalb vier
Wochen reif fur die Ernte.

Und sie kdnnen noch bis in November
hinein geerntet werden. Aber achte
darauf, dass du sie zum richtigen
Zeitpunkt erntest.

Wird das Radieschen zu alt und geht
schon zur Blutenbildung Gber, wird die
Knolle holzig und ungenief3bar.
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Auldere Werte

Radieschen sind anspruchslos und
sehr gesund.

Auf3er Kalium, Kalzium, Eisen und
den Vitaminen A, B1, B2 und C
enthalten sie Senfdle. Die schmecken
nicht nur wiirzig, sondern wirken
auch antibakteriell und kdnnen vor
Infektionen schiitzen.

Ubrigens sind auch die Blatter der
Radieschen essbar — und strotzen vor
Nahrstoffen.

Den Stangel jedoch solltest du entfernen.
Versuch es doch mal: Zerkleinert oder
geschnitten konnen Sie aufs Butterbrot,
in den Salat oder in ein Pesto gestreut
werden.
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