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Mischkultur Méhren und Zwiebeln

Uber die Mischkultur
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Die Mohren werden traditionell neben Zwiebeln ausgesét, da sich die beiden Gemusearten
gegenseitig vor der jeweiligen Schadfliege, der Méhren- und der Zwiebelfliege, schiitzen.
Dillsaat unter die Mohrensaat gemischt, unterstiitzt die Mohren zusatzlich bei der Keimung.
In der Nachbarschaft von Salat keimen Dill und Mohren besonders ziigig und gleichmafig.
Die Radieschen sind ein leckerer Frihjahrs-Snack und machen fir den Mangold Platz,
sobald dieser herangewachsen ist und mehr Platz im Beet flr sich bendtigt.

Anbauzeit

Anzucht: Zwiebel ab Anfang Februar, Kopfsalat ab Ende Februar/Anfang Marz
Direktsaat und Pflanzung: Ab April

Anzucht

Bei der Anzucht von Jungpflanzen empfiehlt es sich im Vorfeld gut zu planen, wie viele
Pflanzen am Ende im Beet benétigt werden. Da nicht alle Salate auf einmal verzehrt werden
kénnen, empfiehlt es sich den Salat im Abstand von zwei bis vier Wochen auszuséen.

Aussaat

Aussaatzeitpunkt: Zwiebel ab Anfang Februar, Kopfsalat ab Ende Februar/Anfang Marz
Aussaattiefe: Zwiebel 2 cm, Kopfsalat 0,5-1 cm

Fur die Anzucht empfiehlt es sich gedampfte und damit keimfreie Aussaaterde zu
verwenden, da diese den richtigen Nahrstoffgehalt hat. Diese wird bis zum Rand in die
AussaatgefaBBe gefillt und anschlieBend leicht angedriickt. Fir die Anzucht kénnen
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Anzuchtplatten, kleine Pflanztopfe oder gréBere Schalen verwendet werden. Bei Einzel
GefaBen je Gefal3 etwa zwei Saatkérner auf die Erde legen. Wird eine Aussaatschale fir
viele Pflanzen verwendet, die spater pikiert werden sollen, macht man sich das Pikieren
leichter, wenn die Saatkdrner nicht gestreut sondern mit Abstand zueinander in die Schale
gelegt werden. AnschlieBend die Saat mit Erde bedecken, leicht andriicken und ins Wasser
stellen bis sich die Erde vollgesogen hat oder alternativ mit Brauseaufsatz vorsichtig
angieBen. Um einen Befall durch Trauermicken vorzubeugen, kann zusétzlich eine diinne
Schicht Sand Uber die Erde gestreut werden. Trauermiicken meiden Sand und kénnen so
ihre Eier nicht in das feuchte Erdsubstrat ablegen. Zum Schluss das Aussaatgefal3
entsprechend beschriften und mit Datum versehen.

Standort und Pflege

Optimale Keimtemperatur: Zwiebel 15-20C°, Kopfsalat 10-16C°

Die Aussaatgefédl3e an einen hellen Standort stellen und auf das richtige Verhéltnis von
Warme und Licht achten, damit sie nicht “Vergeilen”und somit lang und diinn werden. Je
warmer die Keimlinge und Jungpflanzen stehen, desto mehr Licht bendtigen sie. Nicht zu
feucht halten, um Schimmelbildung und Trauermiickenbefall zu vermeiden. Bilden die
Keimlinge die ersten richtigen Blatter aus, konnen sie wenn nétig pikiert und dann in
groBere GefaBBe umgetopft und bis zu den Keimblattern in die Erde gesetzt werden. Es
empfiehlt sich die Jungpflanzen ab und zu ins Wasser zu stellen bis sich die Erde wieder
vollgesogen hat, so hélt die Feuchtigkeit ldnger an. Bevor die Jungpflanzen ins Freiland
ausgepflanzt werden, ist es wichtig sie langsam an das direkte Sonnenlicht und die
Wetterverhaltnisse zu gewdhnen. Dafiir empfiehlt es sich die Jungpflanzen ab April ein paar
Wochen vor dem Auspflanzen an warmen Tagen fiir ein paar Stunden nach drauBBen zu
stellen, an einen geschutzten Platz ohne direkte Sonne. So werden sie robuster und
erleiden keinen Schock beim Auspflanzen.

Direktsaat und Pflanzung
Zeitpunkt: Ab April

Beetvorbereitung

Die Mischkultur Anleitung ist auf ein Beet mit einer Breite von 120 cm abgestimmt. Der
Boden sollte tiefgriindig gelockert werden und nicht zu verdichtet sein. Mdhren reagieren
empfindlich auf gréBere Umsetzungsprozesse im Boden, daher sollte bei der
Beetvorbereitung nicht umgegraben, sondern nur gelockert werden. Auch um das
Bodenleben bei der Bodenbearbeitung méglichst zu schonen, empfiehlt es sich den Boden
bei der Bodenbearbeitung nur zu Lockern ohne die Schichten zu wenden. Kompost
ausbringen, mit der Erde vermischen und solange mit einer Hacke oder einem Kultivator
bearbeiten bis keine groBen Erdklumpen mehr da sind. AnschlieBend das Beet mit einem
Eisenrechen glatt rechen, bis die Erde im Beet moglichst fein ist. Danach beispielsweise mit
dem Rechenstiel finf Reihen markieren, diese sollten jeweils 20 cm Abstand zueinander und
zum Rand haben.
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Reihe 1: Salat

Da nicht alle Salate auf einmal verzehrt werden kénnen, empfiehlt es sich den Salat im
Abstand von zwei bis vier Wochen zu saen oder zu pflanzen.

Direktsaat Pflicksalat

Saatabstand: 30 cm

Saattiefe: 2 cm

Eine 2 cm tiefe Saatreihe ziehen, diese angieBen und die Saat mit einem Abstand von 30
cm aussaen. Die Saatreihe hinterher mit Erde zu rechen und leicht festklopfen. Im Anschluss
mit dem Brauseaufsatz nochmal angief3en. Die Saat bis zur Keimung feucht halten und bis
die Pflanzchen die ersten richtigen Blatter haben mit dem Brauseaufsatz gieBen, danach
ohne Brauseaufsatz das Wasser direkt an den Wurzelballen geben.

Pflanzung Kopfsalat
Pflanzabstand: 40 cm

Pflanztiefe: Die Pflanzl6cher in einem Abstand von 40 cm in die Reihe setzen und diese gut
angieBen. Den Kopfsalat hoch einpflanzen, damit er immer gut beliftet ist und nicht zu
faulen beginnt. Hoch pflanzen bedeutet, dass der Ballen etwa 2/3 in die Erde gedriickt
wird, so dass % noch aus der Erde heraus schaut. Wird Kopfsalat zu tief gepflanzt, bildet er
spater keinen Kopf aus. Die Setzlinge anschlieBend leicht andrlicken, rundherum mit Erde
auffilllen und im Anschluss erneut gut angiel3en.

Reihe 2: Zwiebel

Zwiebeln konnen ab Anfang Marz direkt ins Freiland ausgesat oder ab Anfang Februar
vorgezogen und dann als Jungpflanzen ab April ausgepflanzt werden. Ebenso kénnen
Steckzwiebeln verwendet werden, die ebenso ab April in die Erde kénnen. Bei der Aussaat
ist eine langere Kulturdauer von etwa einem Monat zu beachten.

Direktsaat

Saatabstand: 5 cm

Saattiefe: 2 cm

Eine 2 cm cm tiefe Saatreihe ziehen, diese angieBBen und die Saat mit einem Abstand von 5
cm aussaen. Die Saatreihe hinterher mit Erde zu rechen und leicht festklopfen. Im Anschluss
mit dem Brauseaufsatz nochmal angief3en. Die Saat bis zur Keimung feucht halten und bis
die Pflanzchen die ersten kraftigen Blatter haben mit dem Brauseaufsatz gief3en, danach
ohne Brauseaufsatz das Wasser direkt an den Wurzelballen geben. Es empfiehlt sich die
Zwiebeln spater auf 10 cm zu vereinzeln.

Zwiebeln stecken

Steckabstand: 10 cm
Stecktiefe: 1 cm
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In einem Abstand von 10 cm kleine, etwa 1 cm tiefe Locher setzen. Die Steckzwiebel wird
nur so tief gepflanzt, dass das obere Drittel der Zwiebel gerade so aus der Erde schaut. Die
Steckzwiebeln aufrecht, mit der Spitze nach oben, in die Lécher stecken und leicht
andricken. Im Anschluss mit dem Brauseaufsatz gut angiefBen.

Tipp Knoblauch

Es empfiehlt sich Knoblauch zusatzlich in die Zwiebel Reihe mit aufzunehmen, da der
Knoblauch die Méhren vor Faulnis schiitzt und die Mohrenfliege noch sicherer abhalt als die
Zwiebel. AuBBerdem hélt er wegen seines penetranten Duftes zudem viele Fressfeinde fern.
In dieser Reihe kénnen beispielsweise immer abwechselnd vier Zwiebeln und dann eine
Zehe Knoblauch gesteckt werden. Bei Knoblauch bietet es sich an diesen bereits im Herbst
zu stecken, da er dann eine ertragreichere Ernte verspricht. Ist dies nicht méglich, kann
auch Frihjahrs Knoblauch gesteckt werden.

Steckzeit

Herbst: Ende September bis Mitte Oktober

Frihjahr: Anfang Marz bis Anfang April

Steckabstand: 20 cm

Stecktiefe: 5 cm

In einem Abstand von 20 cm kleine, etwa 5 cm tiefe, Locher setzen. Die Knoblauchknolle
dann direkt vor dem Stecken vorsichtig in die einzelnen Zehen zerteilen. Die einzelnen
Zehen aufrecht, mit der Spitze nach oben, in die Locher stecken und leicht andriicken. Im
Anschluss mit dem Brauseaufsatz gut angiefBen.

Reihe 3: Mohren- und Dill

Saatabstand: 3 cm

Saattiefe: 2 cm

Eine 2 cm tiefe Saatreihe ziehen, diese angieBBen und die Saat mit einem Abstand von 3 cm
aussden. Dabei werden die Samen vermischt. Die Saatreihe hinterher mit Erde zu rechen
und leicht festklopfen. Im Anschluss mit dem Brauseaufsatz nochmal angieBBen. Die Saat bis
zur Keimung feucht halten und bis die Pflanzchen die ersten richtigen Blatter haben mit
dem Brauseaufsatz gieBen, danach ohne Brauseaufsatz das Wasser direkt an die Wurzeln
geben.

Reihe 4: Radieschen

Saatabstand: 5 cm

Saattiefe: 2 cm

Eine 2 cm tiefe Saatreihe ziehen, diese angieBBen und die Saat mit einem Abstand von 5 cm
aussden. Die Saatreihe hinterher mit Erde zu rechen und leicht festklopfen. Im Anschluss mit
dem Brauseaufsatz nochmal angiefBen. Die Saat bis zur Keimung feucht halten und bis die
Pflanzchen die ersten richtigen Blatter haben mit dem Brauseaufsatz gief3en, danach ohne
Brauseaufsatz das Wasser direkt an den Wurzelballen geben. Bei zu dichter Aussaat
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empfiehlt es sich, die Radieschen nach der Keimung zu vereinzeln, damit sich die
Wourzelknollen gut entwickeln kénnen.

Reihe 5: Mangold

Saatabstand: 20 cm

Saattiefe: 3 cm

Eine 3 cm tiefe Saatreihe ziehen, diese angieBen und die Saat mit einem Abstand von 20
cm aussaen. Die Saatreihe hinterher mit Erde zu rechen und leicht festklopfen. Im Anschluss
mit dem Brauseaufsatz nochmal angief3en. Die Saat bis zur Keimung feucht halten und bis
die Pflanzchen die ersten richtigen Blatter haben mit dem Brauseaufsatz gieBen, danach
ohne Brauseaufsatz das Wasser direkt an den Wurzelballen geben. Nach dem Keimen der
Saat kénnen zu dicht wachsende Keimlinge vereinzelt werden, sodass die Jungpflanzen
ausreichend Platz haben, je nach Sorte 20-40 cm.

Pflege

Um den Boden zu verbessern und ihn feucht und von Beikrautern frei zu halten, empfiehlt
es sich die offene Erde zwischen den Pflanzen mit Mulchmaterial zu bedecken. Dafir kann
grober Kompost, Pflanzenreste, Heu, Rasenschnitt, Laub oder Stroh verwendet werden. Je
nach Material variiert die Dicke der Deckschicht zwischen 2 cm bei feuchtem Material wie
Rasenschnitt und bis zu 20 cm bei trockenem Material wie Stroh. Bis die gesaten Pflanzen
aufgekeimt sind, empfiehlt es sich nur zwischen den Saatreihen zu mulchen. Wenn die
Pflanzen dann gréBer sind, kann die Mulchschicht bis an die Pflanzen herangezogen
werden.

Salat

Kopfsalat sollte nach dem Pflanzen gut gegossen werden. Danach sollte man nicht zu
haufig gieBen, damit sich ein gesundes Wurzelwerk ausbilden kann. Der Boden sollte aber
auch nicht austrocknen. Durch Mulchen oder regelmafiges Hacken bleibt der Boden
unkrautfrei und die Verdunstung wird gering gehalten. Pfliicksalat kann fortwahrend
beerntet werden, indem die duBeren Blatter abgezupft werden.

Zwiebel

Zwiebeln sind nicht anspruchsvoll, sie benétigen wenig Wasser. Es reicht, wenn der Boden
unkrautfrei gehalten und ab und zu aufgelockert wird.

Tipp Knoblauch

Knoblauch ist pflegeleicht und bené&tigt wenig Wasser. Beim GieBen sollte darauf geachtet
werden, dass die Pflanzen nicht von oben bewassert werden. Es reicht in der Regel aus,
wenn man den Boden unkrautfrei halt und von Zeit zu Zeit vorsichtig etwas auflockert. Das
GieBen sollte eingestellt werden, wenn die Blatter des Knoblauchs vergilben. Denn bei zu
feuchtem Boden kdnnen leicht Pilzkrankheiten auftreten.
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Mohren und Dill

Wir empfehlen sparsam zu gieBBen, da die M6hren sich sonst auf die Laubbildung
konzentrieren. M&hren und Dill sollten zudem regelmaBig von Unkrautern befreit werden.
Ein Ausdiinnen der M&hren ist sehr zu empfehlen, da dies den einzelnen Wurzeln mehr
Platz zum Ausreifen gibt und den Ertrag somit deutlich erhoht.

Mangold

Mangold ist eines der pflegeleichtesten Gemise. Bei regelmaBigem Ernten einzelner
Blatter, wachsen immer wieder junge Blatter nach.

Radieschen

Radieschen sollten nicht zu stark gegossenen werden, da sich die Pflanze sonst auf das
Blattwachstum anstatt auf die Wurzelausbildung konzentriert.

Ernte, Verwertung und Lagerung

Salat

Sobald sich beim Kopfsalat Kopfe gebildet haben, kann der Salat geerntet werden. Dies
sollte man tun, bevor er schiel3t oder fault. Es empfiehlt sich ein trockenes Erntewetter, da
Salat bei feuchtem Wetter schneller fault. Bei starker Hitze empfiehlt es sich den Salat
morgens zu ernten. Zum Ernten wird der Salatkopf etwa 2 - 3 cm lber dem Boden mit
einem Messer abgeschnitten.

Zwiebel

Zwiebeln oder deren Laub kénnen fir den sofortigen Gebrauch geerntet werden. Ab
August werden die Zwiebeln dann lagerfdhig. Dies erkennt man daran, dass das Laub
eintrocknet und umknickt. Bevor die Zwiebeln zum Einlagern geerntet werden, sollten sie
einige Tage zuvor nicht mehr gegossen werden, damit sie ausreifen kdnnen. Zum Ernten
werden die Zwiebeln einfach am Laub aus der Erde heraus gezogen. Bei trockenem Wetter
kénnen die Zwiebeln anschlieBend noch ein paar Tage zuhause im Trockenen ausgelegt
und regelmaBig gewendet werden. Die duBeren Zwiebelhdute trocknen hierbei ab und die
Zwiebel wird haltbar. Die Zwiebeln kénnen dunkel und bei Zimmertemperatur, am besten
luftig in Blindeln oder zu Zépfen geflochten aufgehangt, gelagert werden. So sind sie liber
viele Wochen haltbar. Zwiebeln sollten nicht neben Kartoffeln gelagert werden.

Tipp Knoblauch

Der ideale Erntezeitpunkt von Knoblauch ist, wenn noch ein kleiner Rest Griin im Laub
vorhanden ist. Bei einer spateren Ernte besteht die Gefahr, dass man nicht alle Knollen
findet, weil sich das Laub dann sehr leicht von den Knollen 16st. AuBerdem kdénnen die
Knollen bei einer spaten Ernte auseinanderfallen und sind dann nicht mehr so lange
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lagerféhig. Zum Lagern von Knoblauch sollten die Hullblatter nicht entfernt werden.
Knoblauch kann einige Tage in Kisten an einem trockenen, luftigen und schattigen Ort
aufbewahrt werden. Getrockneter Knoblauch kann in lockeren Blindeln oder zu Zépfen
geflochten aufgehéngt werden. An einem kiihlen, trockenen und luftigen Ort halten sich die
Knollen sechs bis acht Monate lang. Eine andere Mdglichkeit ist das Konservieren in Essig
oder Ol.

Mohren

Frihe M&hrensorten sind schon ungeféhr zehn Wochen nach der Aussaat erntereif. Im
Sommer geerntete M&hren verlieren schnell Feuchtigkeit und werden lasch, Herbstmohren
sind dagegen oft fester. Zum Ermnten kann der Boden seitlich der Mdhren vorsichtig mit
einer Grabegabel gelockert werden, woraufthin man sie am Laub aus der Erde ziehen kann..
Zum Lagern wird das Laub entfernt, indem es abgedreht wird. In Papier eingeschlagen,
dunkel und luftig, halten sich die M&hren problemlos fiir eine Woche. GréBere Vorrate
kénnen tber mehrere Monate im Keller in einer Kiste mit feuchtem Sand eingelagert
werden. Dabei sollte darauf geachtet werden, dass keine beschadigten Mdhren eingelagert
werden. Aus dem frischen, jungen Laub kann Pesto hergestellt werden. Ebenfalls bietet es
sich an, das Laub als Suppengemdtise zu verwenden.

Dill

Dill ist ein aromatisches Gewirzkraut, von dem das gefiederte Griin sowie die gelben
Bliten und die Samen verwertet werden konnen. Das Griin wird gerne fiir Gurkensalat oder
Fischgerichte verwendet, Bliten und Samen vor allem zum Einlegen von Gurken.

Dill kann ab einer Wuchshéhe von etwa 20 cm nach Bedarf durch Abschneiden der
Dillspitzen geerntet werden. Will man vom Dill nur das Griin verwenden, empfiehlt es sich
ihn im Juli komplett heraus zu ziehen. Dill kann zum langeren Lagern klein geschnitten
eingefroren werden oder er wird zu StrauBBen gebunden, die kopfliber an der Luft
getrocknet werden. Fir eine Samenernte |asst man die Pflanze stehen und die Samen bis
September ausreifen. Sie sind reif, wenn sich die Samendolden hellbraun verfarbt haben.

Radieschen

Am besten schmecken Radieschen wenn sie nach vier bis sechs Wochen mit einem
Durchmesser von 2 - 3 cm geerntet werden. Wenn man zu spat erntet, verholzt die Knolle
und der Geschmack leidet darunter. Zum Ernten werden Radieschen einfach am Laub
vorsichtig aus der Erde gezogen. Am besten halten sie sich, wenn das Laub abgedreht und
sie in ein feuchtes Tuch eingeschlagen werden. Im Kihlschrank bleiben Radieschen so
einige Tage lang frisch. Radieschen, die etwas lasch und trocken geworden sind, kénnen
durch kurzes Wassern wieder an Festigkeit gewinnen. Aus frischem Laub, das vom
Geschmack an Kresse erinnert, kann Pesto hergestellt oder Suppe gekocht werden.

Mangold

Mangold kann etwa ab Juni regelmé&Big beerntet werden, dafiir werden die duBeren Blatter
abgebrochen oder abgeschnitten. Dabei ist darauf zu achten, dass das Herz der Pflanze
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unversehrt bleibt. Nach einiger Zeit treibt der Mangold dann wieder neu aus. Junge Blatter
von etwa 10 cm GréBe schmecken sind am zartesten. Da Mangold beim Aufbewahren
schnell seine wertvollen Vitalstoffe verliert, sollte er mdglichst rasch verzehrt werden. Im
Kihlschrank und in ein feuchtes Tuch eingewickelt, bleiben die Blatter etwa zwei Tage lang
frisch.
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