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Radieschen fördern Abwehr- und Lebenskraft, tun 
Herz, Kreislauf, Galle, Muskeln und Nerven gut, ent-
wässern und entschlacken den Körper. Das enthal-
tene scharfe Senföl wirkt gegen Bakterien und Pilze 
in Magen und Darm. Das sind viele gute Gründe, im 
Frühjahr kräftig zuzugreifen und den Speiseplan mit 
den scharfen, knackigen Kugeln anzureichern.  

Biergarten-Salat 

Zutaten (für 4 Portionen): 1 frische Laugenstange, 
Butter, 450 g Leberkäse am Stück, 2 Bund Radies-
chen, 1 Bund Schnittlauch, 3 EL Öl, 6 EL Apfelessig,  
6 EL Apfelsaft, 4 EL süßer Senf, Salz, Pfeffer, Petersi-
lie.
Zubereitung: Gebäck in dünne Scheiben schneiden. 
In Butter knusprig braten. Leberkäse mundgerecht 
schneiden, ganz kurz anbraten. Radieschen halbie-
ren oder vierteln. Schnittlauch in Röllchen schnei-
den. Öl, Essig, Apfelsaft, Senf, Salz und Pfeffer ver-
rühren. Mit Leberkäse, Radieschen und Schnittlauch 
mischen. Gebäck und Petersilie darüber geben.  

Knackiger Käsedip

Zutaten (für 2 Personen): 2 Bund Radieschen, eini-
ge Stängel Petersilie, 250 g Doppelrahm-Frischkäse, 
Salz, Pfeffer, Paprika. 

 oder 
Scheiben ge- schnittene und 
in Salzwasser kurz gekochte Rübchen. Diese werden 
dann mit gebräunter Butter, ein wenig Salz und – ei-
ne spezielle Empfehlung Goethes – mit einer Prise 
Zucker sowie frischer Petersilie verfeinert zu Tisch 
gebracht. 

Aussaat und Kultur von „Teltower Kleine“ sind 
einfach und sicher. Die Pflanzen sind anspruchslos 
und gedeihen auf jedem nicht zu schwerem Garten-
boden. Man sät direkt ins Beet in Reihen mit einem 
Abstand von 20 Zentimetern aus. Wie bei allen Wur-
zelgemüsen ist der Abstand in der Reihe wichtig. Da-
mit sich die Rübchen später nicht gegenseitig behin-
dern, sollte man rechtzeitig auf einem Abstand von 
ungefähr zehn Zentimetern verziehen. Die dabei 
ausgezogenen jungen Rübchen können natürlich 
bereits verwendet werden. 

Ausgesät wird im April und Mai. Nach schät-
zungsweise zwei Monaten, wenn die Rübchen einen 
Durchmesser von rund fünf Zentimetern erreicht 
haben, kann geerntet werden. Für eine Herbsternte 
kann durchaus nochmals im August ausgesät wer-
den.  Flora Frey

REZEPTE DER WOCHE

Früher galt das Teltower Rübchen als eine der feins-
ten Leckereien aus dem Garten. Sogar zu literari-
schen Ehren gelangte dieses eher unscheinbare Wur-
zelgemüse. Kein geringerer als Johann Wolfgang von 
Goethe pries in ausgewählten Worten das Teltower 
Rübchen als delikaten Leckerbissen. 

■  Seltene Gartenpflanze

Noch heute wissen viele Menschen zwar von Goethes 
Vorliebe für das Teltower Rübchen, aber nur wenige 
können der Begeisterung des Dichters zustimmen. 
Das liegt nicht daran, dass man dem kulinarischen 
Urteils Goethes nicht trauen darf, sondern schlicht 
und einfach an der Tatsache, dass das Teltower Rüb-
chen als Garten- und Gemüsepflanze für den eige-
nen Gebrauch fast ganz vergessen worden ist.

Teltower Rübchen gehören botanisch zu den Mai-
rüben und sind eng verwandt mit dem im Rhein-
land und in Westfalen beliebten Stielmus. In den 
vergangenen Jahrzehnten wurden sie fast nur noch 
auf dem leichten, sandigen Boden rund um Berlin 
angebaut. 

Zwar gibt es einige neue Mairüben-Sorten wie „To-
kyo Cross“ aus Japan, die zu Recht allseits hochge-
lobt werden, aber mit dem Urtyp des Teltower Rüb-
chen so viel gemeinsam haben wie ein Segelflugzeug 
mit einem Jumbo-Jet. Erst in den letzten Jahren ist 
es gelungen, aus einigen regionalen brandenburgi-
schen Saatgutbeständen wieder Samen des Urtypes 
zu züchten. Dieses Saatgut ist als Mairüben-Sorte 
„Teltower Kleine“ in Umlauf gebracht worden. 

■  Gewächs mit Falten

„Teltower Kleine“ bildet eine kleine Rübe, wie sie 
bereits Goethe auf dem Teller hatte. Die kegelför-
migen, leicht runzeligen Rübchen habe ein festes, 
helles Fleisch. Der Geschmack ist pikant-würzig und 
wie beispielsweise auch beim Rettich um so ausge-
prägter, je trockener und sandiger die Bodenverhält-
nisse sind. 

Teltower Rübchen kann man roh wie Radieschen 
genießen. Das klassische Rezept sind aber in Würfel

Zubereitung: Radieschen fein würfeln. Petersilie ha-
cken. Beides mit Frischkäse verrühren, salzen, pfef-
fern, mit Paprika würzen. Zu Pellkartoffeln reichen.  

Kohlrabi-Rohkost

Zutaten (für 4 Personen): 3 Kohlrabi, 3 Bund Ra-
dieschen, Salz, Pfeffer, 3 EL Zitronensaft, 4 EL Öl,      
2 TL Ahornsirup, 2 Frühlingszwiebeln, 6 EL Sahne. 
Zubereitung: Zitronensaft, Öl und Ahornsirup mi-
schen, salzen, pfeffern. Kohlrabi schälen, in dünne 
Stifte schneiden. Radieschen in feine Scheiben ho-
beln, Frühlingszwiebeln schneiden. Gemüse und 
Sauce mischen, 30 min durchziehen lassen. Sahne 
kurz dicklich aufschlagen, auf Salat setzen. 

Frühlingssalat

Zutaten (für 4 Portionen): 125 g junger Spinat,         
2 Bund Radieschen, 250 g Champignons, Salz, Pfef-
fer, 1 Schalotte, 4 El Weißweinessig, 4 EL Sonnenblu-
menöl, 1 Bund Petersilie, 150 g Ziegenfrischkäse.
Zubereitung: Radieschen und Pilze in Scheiben 
schneiden. Beides mit Spinat mischen, salzen, pfef-
fern. Schalotte schälen, würfeln, mit Essig und Öl 
verrühren. Petersilie hacken, die Hälfte davon un-
termischen. Sauce über Salat geben. Ziegenkäse in 
Stücke schneiden, auf Salat verteilen, mit Petersilie 
bestreuen.

Radieschensuppe

Zutaten (für 4 Personen): 1 l Gemüsebrühe, 25 g 
Butter, 4 Kartoffeln, 4 Bund Radieschen, 1 Schale 
Kresse, 4 EL Sahne.
Zubereitung: 1 Bund Radieschen schälen, Schale 
beiseite stellen. Alle Radieschen, Blätter von 1 Ra-
dieschenbund und geschälte Kartoffeln klein schnei-
den, in Butter andünsten, Brühe angießen, 20 min 
sanft garen, pürieren. Suppe auf Teller geben, mit 
Sahne, Radieschenschalen und Kresse garnieren.

Bratwurst-Brötchen 

Zutaten (für 4 Personen): 4 Brötchen, 8 Bratwürst-
chen, Rapsöl, 4 Frühlingszwiebeln, 80 ml dunkles 
Altbier, 1 EL scharfer Senf, 2 EL süßer Senf, 1 Bund 
Radieschen, 1 EL gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Brötchen halbieren. Wurst in Öl bra-
ten. Frühlingszwiebeln klein schneiden. Radieschen 
in Scheiben hobeln. Frühlingszwiebeln in Öl düns-
ten. Bier angießen. Senf unterziehen, einköcheln, 
salzen, pfeffern. Würstchen auf Brötchenunterseiten 
legen. Frühlingszwiebeln, Radieschen und Petersilie 
darübergeben. Brötchendeckel aufsetzen. 

Knackige Radieschen  
bereichern Speiseplan
Reichlich Senföl für die Gesundheit

Cremiger Radieschendip zu Pellkartoffeln.
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Goethes Lieblingsgemüse 
wird wiederentdeckt
Teltower Rübchen: Delikatesse mit Tradition

•  Miniteiche für Balkon und Terrasse jetzt mit Was-
ser füllen und zum Ende des Monats bepflanzen.
•  Altes Laub und abgestorbene Pflanzenteile ebenso 
wie einen Teil von stark wuchernden Wasserpflan-
zen aus dem Teich herausharken; fehlende Arten 
jetzt hinzupflanzen. Bei Folienteichen aufpassen, 
um nicht die Folie zu verletzen. 
•  Wände und Mauern können zurzeit gut mit Klet-
terpflanzen begrünt werden. 
•  Alle im zeitigen Frühjahr blühenden Gehölze ha-
ben den besten Schnittzeitpunkt nach der Blüte. 
•  Bei jetzt noch vorgenommener Schnittarbeit auf 
brütende Vögel achten. 

Wichtige Arbeiten              
im Naturgarten
Was im April alles zu tun ist

Kleine Teltower Rübchen. 
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