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Pastinaca sativa – Pastinak (Apiaceae), 
Gem�se der Jahre 2011 und 2012

G�TZ HEINRICH LOOS

1 Einleitung
Der Verein zur Erhaltung der Nutzpflanzenvielfalt (VEN) bem�ht sich um die Erhaltung von 
Arten und Sorten, die als Kulturpflanzen in Vergessenheit geraten oder zumindest zur�ck-
gegangen sind. Dazu geh�rt auch der Pastinak, im Femininum auch als Pastinake bezeich-
net, mit wissenschaftlichem Namen Pastinaca sativa. Diese Art wurde im vergangenen Jahr 
vom VEN zur Gem�sepflanze der Jahre 2011 und 2012 ernannt. Doch damit ergeben sich 
sofort zwei Probleme: Wenn auch im Anbau seit Jahrzehnten vielerorts nicht mehr anzutref-
fen, erlebt sie doch in der K�che schon seit einigen Jahren eine erhebliche Renaissance, wie 
zahlreiche einschl�gige B�cher zu Anbau und Zubereitung (u. a.) von Pastinak beweisen, 
von denen einige den Namen der Pflanze schon im Titel tragen: "Topinambur, Pastinak, 
Mangold und Co.” (SOMMER & M�LLER-SCHL�MANN 2000), "Pastinaken & Co: von fast 
vergessenen und l�ngst bekannten Gem�sesorten" (TSCHIRNER & ENDRESS 2008), 
"Vergessene Gem�se: Feine Rezepte f�r Pastinake, Portulak und mehr" (REDDEN 2011) und 
einige weitere. Seitdem wird diese Art zumindest vereinzelt mehrfach angebaut und geh�rt 
gewiss nicht (mehr) zu den bedrohten Nutzpflanzen in vorderster Reihe, von alten hier zuge-
h�rigen Sorten einmal abgesehen. Hinzu kommt allerdings, dass der Pastinak zumindest 
regional gar keine alte Kulturpflanze zu sein scheint, sondern �berhaupt erst in j�ngerer Zeit 
angebaut wurde.

Abb. 1: Gem�se-Pastinak (Pastinaca sativa), 
Bl�tenst�nde (H. STEINECKE).

Abb. 2: Wiesen-Pastinak (Pastinaca pratensis) 
in einer Pflasterfuge auf dem Mittelstreifen 

der A40 in Bochum (T. KASIELKE).

Das zweite Problem betrifft die Identit�t des Pastinaks. Unter dem Namen Pastinaca sativa
(im weiteren Sinne) werden traditionell alle in Mitteleuropa vorkommenden Sippen der 
Gattung zusammengefasst, wenn auch auf unterschiedlichem taxonomischen Niveau: So 
findet sich in der meisten bestimmungskritischen Literatur eine Gliederung in drei Unterarten, 
wobei die als Typus betrachtete Unterart nochmals in zwei Variet�ten unterteilt wird. Wenn 
diese Gliederung akzeptiert wird, dann handelt es sich bei dem vom VEN gemeinten Taxon 
um die als Pastinaca sativa subsp. sativa var. sativa bezeichnete Sippe, jedenfalls die 
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Kulturpflanze der Gruppe mit ausgebildeter Wurzelr�be. In vielen regionalen und lokalen 
Florenwerken wird dagegen allgemein von Pastinaca sativa gesprochen, ohne darauf hinzu-
weisen, welche Sippe gemeint ist; nur aus dem Zusammenhang ist meist zu erkennen, dass 
damit eine (oder mehrere) Wildsippe(n) angesprochen wird (werden). Wenn dann aber 
darauf hingewiesen wird, dass es sich um eine urspr�nglich verwilderte Sippe handelt, ist 
das Chaos perfekt.

Im vorliegenden Portr�t wird in erster Linie die traditionell als Wurzelgem�se angebaute 
Sippe des Pastinaks behandelt. Allerdings ist es notwendig, zus�tzlich auf die nicht als 
Gem�se genutzten Pastinaken zu sprechen zu kommen, insbesondere wegen der 
erw�hnten und dar�ber hinausgehenden Verwechslungen und Zusammenfassungen, da der 
Gem�se-Pastinak Teil eines bestimmungskritischen Komplexes ist. Schlie�lich ist auch die 
wissenschaftliche Namenszuordnung bei den Pastinaken problematisch, wovon der 
Gem�se-Pastinak nicht ausgeschlossen ist. Aus diesen Gr�nden wird der gesamte Komplex 
von Pastinaca sativa, zu dem der Gem�se-Pastinak z�hlt, im Folgenden eingehender unter 
diesen Gesichtspunkten beleuchtet.

2 Name und systematische Stellung 
Der zun�chst merkw�rdig anmutende Name "Pastinak", der auch – zurecht – an den 
russischen Schriftsteller und Nobelpreistr�ger Boris Pasternak ("Doktor Schiwago") erinnert 
("Pasternak" ist in der Tat der russische Name der Pflanze), ist eine Eindeutschung des seit 
Antike und Mittelalter in Naturbeschreibungen und Kr�uterb�chern gebr�uchlichen Namens 
Pastinaca. Seine Herkunft ist nicht gekl�rt und wird meist auf das lateinische Wort pastinum
f�r (Winzer-)Hacke, daraus Hackboden oder eventuell Hackfrucht bezogen (vgl. THELLUNG
1926, GENAUST 1996; FERNALD 1950 nennt pastino als Verb f�r das Vorbereiten des Bodens 
zum Wein anpflanzen). BECKHAUS (1893) setzt den Namen sogar unmittelbar als altlatei-
nische Bezeichnung f�r Hackfrucht ein. THELLUNG (1926), H�PPNER & PREUSS (1926), 
neuerlich auch D�LL & KUTZELNIGG (2005) und andere Quellen nennen als weiteren 
m�glichen Ursprung das Wort pastus f�r Weide, Futter oder Nahrung, das aber bei 
WITTSTEIN (1852) und BOERNER & KUNKEL (1989) explizit nicht als m�gliche Quelle bezeich-
net wird (ebenfalls bei GENAUST 1996 zitiert). THELLUNG (1926) schreibt, dass sich bei den 
antiken Schriftstellern COLUMELLA und PLINIUS der Name noch auf die (Kultur-)M�hre 
(Daucus (�)sativus oder D. carota subsp. sativus) bezogen haben und dann im Mittelalter auf 
die heute so benannte Pflanze �bertragen worden sein soll. Dem gegen�ber betont MARZELL
(1977), dass CELSUS, PLINIUS, COLUMELLA und PALLADIUS den Namen im heutigen Sinn und 
daneben auch f�r die M�hre verwendet haben. Nach ANDREWS (1958), K�RBER-GROHNE
(1995) und BAUMANN (1998) sind Pastinak, M�hre und z. T. auch Zuckerwurz (Sium sisarum) 
selbst im Mittelalter und noch bis ins 17. Jahrhundert unter den gleichen Bezeichnungen 
gef�hrt und angebaut worden. Offenbar hat erst LINN� durch seine Beschreibung der 
Gattung und Art (LINNAEUS 1753) f�r eine endg�ltige Festlegung gesorgt. Diese Verwechs-
lung bzw. Zusammenfassung – nicht un�blich f�r generell relativ unterschiedliche Nutzpflan-
zen-Arten, bei denen jedoch die genutzten Teile einander sehr �hnlich sind – macht es sehr 
problematisch, die Einf�hrung und Nutzungsgeschichte des Pastinaks nachzuvollziehen. 

Entsprechend sind die Volksnamen der M�hre teilweise auch auf den Pastinak zu beziehen. 
M�hren werden in gro�en Teilen Nordrhein-Westfalens traditionell und mitunter noch heute 
als Wurzeln (Wurzelgem�se), Worteln, Wurteln oder �hnlich bezeichnet. Ebenso galten f�r 
den Pastinak diese Namen hier regional, wie eigene Erhebungen ergeben haben. Im 
M�nsterland wurde dar�ber hinaus der Name Wittwortel(n) verwendet, der sonst weithin f�r 
wei�e Mohrr�ben galt (vgl. auch MARZELL 1977, der "Wittwuartel" f�r Rheine zitiert). Vermut-
lich weil sie als Beigabe zu bestimmten Speisen Verwendung gefunden haben, sind die 
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Pastinakr�ben auch als "Speckm�hren" und "Hammel(s)m�hren" bezeichnet worden. Aber 
auch die Deutung als Vieh- und Wildfutter erscheint plausibel (hierzu auch "Hirschm�hren"). 
Aus dem Sauerland ist der Name "Klingelm�hre" bekannt (vgl. BECKHAUS 1893). Die 
�bertragung der Namens�bersetzung "Pastinak" ins Plattdeutsche hat zu verschiedenen 
Formen gef�hrt, die relativ umfassend bei MARZELL (1977) genannt sind. Im Ruhrgebiet und 
seiner weiteren Umgebung sind Palsterna(c)k(en), Polsternack(el), P�st(er)nachen und 
Pasterna(c)k(en) in verschiedenen Regionen verwendet worden. Weiter �stlich, auf der 
Paderborner Hochfl�che, wurde der bezeichnende Name "Falscher Dill" geh�rt (wegen der 
gelben Bl�ten und der Familienverwandtschaft), von dem �hnliche Formen bei MARZELL nur 
aus Mittel- und Ostdeutschland angegeben werden (m�glicherweise ist aber zumindest 
"Wilder Dill" weiter verbreitet, vgl. REINHARD 2012; siehe dort, bei THELLUNG 1926 und 
MARZELL 1977 auch zu weiteren Volksnamen). Der im englischsprachigen Raum �bliche 
Name des Pastinaks ist "Parsnip", hervorgegangen aus "Pastnip", wiederum r�ckf�hrbar auf 
Pastinaca (vgl. MARZELL 1977).

Wie M�hre, Zuckerwurz und Dill (Anethum graveolens) geh�rt der Pastinak zu den Dolden-
bl�tlern (Apiaceae), von denen die meisten Arten anhand ihrer charakteristischen Doppel-
dolden-Bl�tenst�nde unzweifelhaft als Familienangeh�rige erkennbar sind. Die Artenzahl in 
der Gattung Pastinaca wird stets und seit Langem unver�ndert mit 14 angegeben (THELLUNG
1926, EHRHARDT & al. 2008, MABBERLEY 2008). Lediglich MENEMEN & JURY (2001) sprechen 
von 8 Arten und 4 Unterarten. Bei Aufgliederung einer weit gefassten Pastinaca sativa in 
mehrere Arten, wie es hier postuliert wird (siehe Kap. 4), erh�ht sich diese Zahl geringf�gig; 
immerhin werden in den meisten osteurop�ischen Florenwerken und Checklisten die in 
Mitteleuropa traditionell als Unterarten von P. sativa aufgefassten Sippen bereits seit l�nge-
rer Zeit als Arten behandelt (vgl. SHISHKIN 1951, CZEREPANOV 1995, FEDORONCHUK 1999 und 
viele weitere Quellen). 

Die Eigenst�ndigkeit der Gattung Pastinaca wurde immer wieder auf den Pr�fstand gestellt.
THELLUNG (1926) diskutiert die von verschiedenen Autoren vorgenommene Vereinigung der 
Gattung mit Peucedanum (Haarstrang) sowie eine solche mit Heracleum (B�renklau); er 
schlie�t sich jedoch der Ansicht an, dass Pastinaca n�her mit Heracleum verwandt zu sein 
scheint, wenn auch eine Zusammenfassung zu weit gehe. Molekularsystematische Befunde 
von DOWNIE & KATZ-DOWNIE (1996) und DOWNIE & al. (1998) brachten die Forderung nach 
einer Vereinigung von Pastinaca und Heracleum unl�ngst erneut auf den Tisch. Umfassen-
dere kladistische Studien aus DNA-Sequenzierungen zeigen aber, dass beide Gattungen als 
Schwestergruppen anzusehen sind und so eine Vereinigung nicht notwendig ist (vgl. 
LOGACHEVA & al. 2008). Selbst wenn sich die erstgenannten Befunde mehr oder weniger
best�tigen sollten (vgl. AJANI & al. 2008), ist eine Teilung der Gattung Heracleum sinnvoller 
als eine Vereinigung mit den Pastinaken, zumal die mitteleurop�ischen Arten davon 
unber�hrt bleiben. Schwierig scheint das Verh�ltnis zu den nahe stehenden, in Mitteleuropa 
jedoch nicht vorkommenden Gattungen Malabaila, Leitotulus, Trigonosciadium und 
Dumaniana zu sein, bei denen derzeit unklar ist, ob und in welchem Umfang sie teilweise 
oder sogar g�nzlich zu Pastinaca gestellt werden sollten (Literatur�bersicht und Diskussion 
bei HAND 2011). Die Verwandtschaft zur Gattung M�hre (Daucus) besteht lediglich darin, 
dass beide zur Familie der Doldenbl�tler z�hlen; sie ist jedoch nicht so unmittelbar wie 
diejenige der Pastinaken mit B�renklau. So geh�ren letztere zur Tribus Tordylieae, die 
M�hre jedoch zur Tribus Scandiceae (vgl. z. B. AJANI & al. 2008). Die Ausbildung von 
Wurzelr�ben ist eine konvergente Entwicklung, die nicht auf direkte Verwandtschaft 
hindeuten muss.
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3 Merkmale 
Alle Vertreter der Gattung Pastinak besitzen gelbe bis gr�ngelbe Kronbl�tter und sind 
deshalb bl�hend in Kombination mit ein- bis zweifach unpaarig gefiederten Bl�ttern sowie 
l�nglichen (bis manchmal fast linealischen), eif�rmigen oder am Grunde herzf�rmigen Blatt-
zipfeln zumindest in Mitteleuropa eindeutig zu erkennen. Die ebenfalls gelb bl�henden, als 
Nutzpflanzen verwendeten Doldenbl�tler Dill (Anethum graveolens) und Fenchel 
(Foeniculum vulgare) unterscheiden sich bereits bei fl�chtiger Betrachtung durch die drei- bis 
vierfach gefiederten Bl�tter mit haarf�rmigen Zipfeln. In der Gestaltung der Blattspreite �hnli-
cher sind Liebst�ckel (Levisticum officinale) und Petersilie (Petroselinum crispum), wobei 
beide ausgepr�gte H�llchenbl�tter (zipfelige Bl�ttchen am Grunde der D�ldchen, aus denen 
sich die Dolden zusammensetzen) aufweisen, die den Pastinaken fehlen oder nur anfangs 
an einzelnen D�ldchen in Form einzelner Bl�ttchen vorhanden sind (zur Vollbl�tezeit finden 
sich in der Regel keine mehr). Die Kronbl�tter des Liebst�ckels sind zudem heller gef�rbt, 
eher creme- bis elfenbeinfarben. 
Das Vorhandensein von H�llchen und hellere Kronbl�tter sind ebenfalls Abgrenzungsmerk-
male f�r den mit regionalen Schwerpunkten in Nordrhein-Westfalen heimischen Wiesen-
Rossfenchel (Silaum silaus). Dill, Fenchel, Liebst�ckel ("Maggikraut") und Petersilie weisen 
beim Zerreiben der Bl�tter jeweils charakteristische Gew�rzd�fte auf, die aus der K�che 
bekannt sind. Der Rossfenchel duftet dagegen schwach nach M�hre und �hnelt darin eher 
den Pastinaken, bei denen nach Zerreiben der Bl�tter und Fr�chte ein allerdings meist recht 
deutlicher, oft herber m�hrenartiger oder herb-s��licher, entfernt fenchelartiger Geruch 
wahrzunehmen ist – ebenso an ihren R�ben (nach Frosteinwirkung und generell nach dem 
Kochen wird dieser Duft – und Geschmack – intensiver, anisartiger). Auch die vor allem an 
Schifffahrtskan�len verbreitete Erz-Engelwurz (Angelica archangelica agg.) duftet aromatisch 
s��lich und anisartig, ist aber viel robuster, mit sehr dicken St�ngeln, die bei optimalem 
Wuchs den Pastinak an H�he �bertreffen, und gr��eren Doppeldolden, au�erdem hat sie 
zahlreiche H�llchenbl�tter und dreifach gefiederte Bl�tter. Insgesamt �hnlicher sind 
B�renklau-Arten, von denen die gelb bl�henden (Heracleum flavescens und H. sibiricum) 
jedoch im gr��ten Teil Deutschlands nur sehr selten eingeschleppt auftreten. Beide besitzen 
den gleichen Fruchttyp, wodurch die enge Verwandtschaft beider Gattungen belegt ist (vgl. 
THEOBALD 1971, LIU & al. 2006). Auch B�renklaue haben H�llchenbl�tter und sind stets 
durchgehend rauhaarig, zumindest an den St�ngeln, wo an den Knoten zus�tzlich 
ausgepr�gte Borstenkr�nze festzustellen sind ("ist der St�ngel rau, ist es B�renklau"). 
Der Gem�se-Pastinak ist eine meist zweij�hrige Pflanze, kann jedoch auch monokarp 
(kurzlebig) mehrj�hrig sein, d. h. sie braucht mindestens zwei Jahre, um Bl�ten und Fr�chte 
zu bilden, stirbt dann nach der Fruchtreife ab. In der Regel wird sie zwischen einem und 1,80 
Meter hoch; sehr kr�ftige Exemplare erreichen auch zwei Meter (THELLUNG 1926 unter-
scheidet hierzu eine "Form" gigantea). Der mehr oder weniger tief gefurchte und manchmal 
deutlich kantige, bis auf die Knoten stets hohle St�ngel ist im unteren Teil oft zerstreut bis 
sehr sp�rlich kurz rauhaarig, verkahlt jedoch h�ufig im Laufe der Vegetationsperiode nahezu 
v�llig. Selten treten st�rker rauhaarige Exemplare auf, dagegen wurden Pflanzen mit einer 
weicheren Flaumbehaarung bei dieser Pastinak-Sippe noch nicht (sicher) beobachtet (vgl. 
auch FR�BERG 2010). Charakteristisch f�r den Gem�se-Pastinak ist die ausgepr�gte 
fleischige Wurzelr�be, die in ihrem Bau derjenigen der Kultur-M�hre weitgehend entspricht, 
nur stets wei�lich-elfenbeinfarbig, cremefarben, beige oder – vor allem bei alten Sorten –
gelblichbraun bis braun (aber niemals gelb bis orange) gef�rbt ist. Au�erdem ist sie in ihrer 
Konsistenz weicher, wattig-schwammiger als die knackig-feste Mohrr�be. In der Farbe 
�hnlicher sind die Wurzeln der Wurzel-Petersilien (Petroselinum crispum convar. tuberosum
und convar. breve), doch d�nner und ebenfalls fester, kompakter. Die Pastinakr�be ist im 
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einj�hrigen Stadium gut entwickelt und bildet sich bei voll ausgewachsenen, bl�henden 
Pflanzen st�rker zur�ck, wird zumindest aber dann auch fester, faseriger und verliert ihre 
Fleischigkeit (vgl. WARNING 1934). Im Durchschnitt erreicht sie eine L�nge von 25 cm und 
Breite von 6 cm, wobei die genauen Werte sortenabh�ngig sind und bei den Sorten mit 
langen, schlankeren R�ben extreme Werte in der L�nge nach oben hin h�ufiger auftreten 
(HORNEBURG 2009 berichtet von Maximall�ngen bis mindestens 1,70 m). Die R�be ist reich 
an St�rke und anderen Zuckern (11-18 g auf 100 g frischer R�ben) sowie an Kalium (342-
740 mg auf 100 g frischer R�ben) bei geringem Wassergehalt (79-83%). An Vitaminen ist 
der Vitamin C-Gehalt, der im mittleren Bereich liegt (6-32 g), erw�hnenswert (Angaben nach 
K�RBER-GROHNE 1995). 

Abb. 3: Gem�se-Pastinak (Pastinaca sativa), 
Pastinakr�ben (C. BUCH).

Abb. 4: Gem�se-Pastinak (Pastinaca sativa), 
Querschnitt einer Pastinakr�be (C. BUCH).

Die Bl�tter sind als grundst�ndige Rosettenbl�tter und als St�ngelbl�tter ausgebildet, 
weshalb der Pastinak als Halbrosettenpflanze zu bezeichnen ist. Die Bl�tter sind meist 
einfach, gelegentlich zweifach unpaarig bis ungleich gefiedert, mit drei bis acht Paaren (bei 
den grundst�ndigen meist 7-8) ungleich gekerbter bis eingeschnittener, meist elliptischer bis 
lanzettlicher Fiedern, oberseits mehr oder minder gl�nzend sowie glatt und (scheinbar) 
unbehaart oder sp�rlich bis zerstreut, sehr selten st�rker rauhaarig. Die Blattunterseite ist 
dagegen meist deutlicher (f�hlbar) rauhaarig. Das Endbl�ttchen ist h�ufig dreilappig ausge-
bildet. Die Blattstiele der St�ngelbl�tter umfassen den St�ngel mit breiter Basis. Nach oben 
hin am St�ngel reduziert sich die Gr��e, Lappung und Fiederzahl der Bl�tter immer mehr, 
bis sie ganz oben zu sitzenden schmalen Brakteen reduziert sind. 

Die Bl�tenst�nde sind Doppeldolden, die ihrerseits Dolden mit 6 bis 25, in Einzelf�llen jedoch 
auch bedeutend mehr (bis �ber 40) Doldenstrahlen aufweisen. Der l�ngste Doldenstrahl in 
der Enddolde erreicht eine L�nge von 5-10 cm. Bei der gro�en Enddolde sind die Bl�ten im 
inneren Abschnitt vorwiegend m�nnlich (staminat), zum Rand hin treten jedoch immer mehr 
zweigeschlechtliche hinzu, die schlie�lich am Rand �berwiegen. Bei den Seitendolden nimmt 
bei den sekund�ren die Zahl der zweigeschlechtlichen Bl�ten ab, bei terti�ren �berwiegen 
staminate, bei quart�ren finden sich ausschlie�lich m�nnliche Bl�ten (LOVETT DOUST 1980). 
Die Bl�ten sind protandrisch und temporal zweih�usig, d. h. zun�chst �ffnen sich die 
Antheren und erst nach deren Vergehen – ohne �bergang – werden die Narben etwa eine 
Woche sp�ter best�ubungsreif – mit zus�tzlicher Verz�gerung der hierarchisch jeweils 
nachfolgenden Dolden (BEGHTEL 1925, NITAO & ZANGERL 1987, AVERILL & DITOMMASO 2007, 
CAIN & al. 2010 und dort erw�hnte Literatur). Pastinake werden von Insekten (vor allem 
Fliegen und Hautfl�gler) best�ubt, die durch die gef�rbten Kronbl�tter, Duftstoffe (Mono-
terpene: cis- und trans-Ocimene) und das sehr ausgepr�gte nektarf�hrende Griffelpolster 
(Stylopodium) angelockt werden (vgl. CAIN & al. 2010 und dort zitierte Quellen).



Jahrb. Bochumer Bot. Ver. 4 229-248 2013

– 234 –

Abb. 5: Glanzloser Pastinak (Pastinaca umbrosa), 
untere St�ngelbl�tter (Zeichnungen: G. H. LOOS).

Abb. 6: links: Unteres St�ngelblatt von Gem�se-
Pastinak (Pastinaca sativa); rechts: unteres St�ngel-
blatt von der als P. fleischmannii beschriebenen Sippe, 
wohl eine Form (Mutante) von P. pratensis
(Zeichnungen: G. H. LOOS).

Abb. 7: Wiesen-Pastinak (Pastinaca pratensis), untere 
St�ngelbl�tter (Zeichnungen: G. H. LOOS)

Abb. 8: Wiesen-Pastinak (Pastinaca pratensis), 
Grundblatt, in seiner Form ganz den Grundbl�ttern

von P. sativa entsprechend (T. KASIELKE).

Abb. 9: Wiesen-Pastinak (Pastinaca pratensis), 
Grundbl�tter auf der A40 in Bochum (T. KASIELKE).

Abb. 10: Wiesen-Pastinak (Pastinaca pratensis), 
St�ngelblatt, A40 in Bochum (T. KASIELKE).
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Abb. 11: Wiesen-Pastinak (Pastinaca pratensis), 
Bl�tenstand (T. KASIELKE).

Abb. 12: Glanzloser Pastinak (Pastinaca umbrosa), 
unreife Fr�chte (A. JAGEL).

Von besonderem Interesse sind die immer unbehaarten, stark zusammengedr�ckten und 
abgeflachten, breit ellipsoiden, schizokarpen Fr�chte (Doppelach�nen bzw. Spaltfr�chte, die 
bei der Fruchtreife in jeweils zwei einsamige Merikarpe auseinander fallen), die ein auffallend 
holziges Endokarp aufweisen. Darin stimmen sie mit den Fr�chten der B�renklaue �berein. 
Die Merikarpe sind rundlich bis m��ig schmal eif�rmig und weisen an den R�ndern einen 
schmalen Fl�gelrand auf. Die Fr�chte sind reif strohfarben bis hellbraun; auf ihren gerippten 
Oberfl�chen sind zentrale, dunkelbraune �lstriemen vorhanden. Die Fr�chte der Enddolden-
bl�ten sind gew�hnlich gr��er als die der Bl�ten der Seitendolden. Parthenokarpe, d. h. 
samenlose Fr�chte treten h�ufiger auf und werden als Ablenkung f�r samenfressende 
Parasiten von den samenf�hrenden Merikarpen gedeutet (ZANGERL & al. 1991). Inhalts-
stofflich sind in den Fr�chten vor allem �therische �le nachweisbar, mit aliphatischen Estern 
wie Butyl-, Hexyl-, Octyl- und Octenylbutyrat sowie geringf�giger Myristicin (ZANGERL & al. 
1997, HILLER & MELZIG 2003). �therische �le sind auch in Bl�ttern und R�be in meist hoher 
Konzentration vorhanden. Die Menge und Konzentration der �therischen �le schwankt aller-
dings sowohl modifikativ als auch erblich in allen Pflanzenteilen, was besonders nach der 
Verarbeitung der R�be durch st�rkeren, w�rzigeren oder schw�cheren, milderen Geschmack 
zum Ausdruck kommt. Das Auftreten von Chemotypen mit unterschiedlicher Verteilung von 
Inhaltsstoffen ist f�r Pastinaken in Europa durch STAHL & KUBECZKA (1979) belegt.
Die Gestalt der Wurzelr�be ist nicht einheitlich. ALEFELD (1866) und ihm folgend THELLUNG
(1926) unterscheiden drei "Variet�ten" bzw. "Formen", die als Sammelgruppen  (Konvarie-
t�ten) f�r die einzelnen Sorten, die vorwiegend nach der Form der R�be unterschieden 
werden, gelten k�nnen: convar. longa, die Langen Pastinaken, mit l�nglichen bis lang gezo-
genen, typisch m�hrenf�rmigen R�ben, die im Extremfall bis weit �ber einen Meter lang 
werden k�nnen; convar. rotunda, die Kurzen, K�nigs-, Zucker- oder Franz�sischen 
Pastinaken mit kurzen, dicken R�ben; convar. siamensis, die Siam-Pastinaken, die in der 
Form zwischen den vorigen Gruppen stehen, aber kleiner und zarter sind (nach ALEFELD
1866 wurden diese am meisten gesch�tzt). Durch z�chterische Auslese in Kombination mit 
Sorten-Hybridisierung �ber die Grenzen der Konvariet�ten hinweg sind vor allem bei heuti-
gen Sorten die Zuordnungen zu diesen idealtypischen Gruppen nicht durchgehend zu ge-
w�hrleisten (so besitztdie verbreitete Sorte ’Halblange Wei�e’ eine spitzkegelige R�benform).
Pastinakpflanzen enthalten �hnlich wie B�renklaue Furanocumarine (vor allem Xanthotoxin, 
Bergapten und Sphondin), die beim Menschen die Haut gegen UV-Strahlung sensibilisieren 
und nach Kontakt mit dem Pflanzensaft unter Umst�nden zu verbrennungsartigen Irritationen 
bis Geschw�ren (Phytophotodermatitis) f�hren k�nnen (vgl. u. a. LUTCHMAN & al. 1999, 
AVERILL & DITOMMASO 2007). Daneben k�nnen diese Inhaltsstoffe auch zu echten Vergif-
tungserscheinungen f�hren. Allerdings gibt es sippenspezifische Unterschiede in der Menge 
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der Furanocumarine, zumindest in den Fr�chten – mit deutlichen Unterschieden zwischen 
kultiviertem Gem�se-Pastinak und Wildsippen, die herbivorem Fra�druck ausgesetzt sind 
und deshalb h�here Mengen aufweisen (vgl. BERENBAUM & al. 1984). In den Reprodukti-
onsorganen (Knospen, Bl�ten und Samen) finden sich die h�chsten Furanocumarin-
Konzentrationen, die damit der Abwehr von Fressfeinden dienen (vgl. ZANGERL & al. 1997).

4 Der Komplex Pastinaca sativa
Die Problematik der taxonomischen Gliederung von Pastinaca sativa in einem weiteren 
Sinne wurde bereits erw�hnt. Tats�chlich existieren mehrere Sippen, die noch nicht 
abschlie�end untersucht bzw. in ihrer nomenklatorischen Zuordnung nicht abgesichert sind. 
Damit geht eine taxonomisch-nomenklatorische Verwirrung einher, die nicht damit gel�st 
wird, dass drei oder vier Sippen mit den �blicherweise angewendeten Namen belegt werden, 
insbesondere weil in jeweils verschiedenen L�ndern und Regionen Europas unterschiedliche 
Auffassungen �ber die zugeh�rigen Sippen bestehen. Auf diese Schwierigkeiten wurde 
teilweise schon an anderer Stelle hingewiesen (LOOS 1993). Inzwischen sind diesbez�gliche 
Kenntnisse vermehrt worden, sodass zumindest eine aktualisierte Auskunft �ber die bekan-
nten Sippen gegeben werden kann. Generell ist zu sagen, dass P. sativa sensu lato ein sehr 
weit gefasster Komplex ist, der sowohl deutlicher als auch undeutlicher �u�erlich gegen-
einander abgrenzbare Sippen umfasst. Der Gem�se-Pastinak ist durch seine besondere 
Wurzelausbildung meist gut erkennbar, sofern man an die unterirdischen Teile der Pflanze 
gelangt, doch ist der zugeh�rige wissenschaftliche Name durchaus nicht eindeutig gekl�rt. 
Von den in Mitteleuropa gemeinhin unterschiedenen Sippen ist die als P. sativa subsp. urens
([REQ. ex] GODR.) ČELAK., deutsch Glanzloser oder Brennender Pastinak, bezeichnete Sippe 
nomenklatorisch und taxonomisch noch am besten festgeschrieben, auch in ihrer Abgren-
zung gegen den "Rest" des Komplexes. Im Einklang mit osteurop�ischen Florenwerken und 
Checklisten wie CZEREPANOV (1995), FEDORONCHUK (1999), DOMAC (2002) u. a. sowie ihrer 
Behandlung bei LANDOLT (2001) sollte diese Sippe als Art betrachtet werden, die dann 
Pastinaca umbrosa STEVEN ex DC. hei�en muss (Synonyme im Artrang sind vor allem P. 
opaca BERNH. ex HORNEM. und P. urens REQ. ex GODR.). GERSTBERGER (1995) hat die 
Erkennungsmerkmale von P. umbrosa gegen�ber anderen Sippen evaluiert und erg�nzt. 
Diese Art ist zun�chst an eher runden St�ngeln zu erkennen, die gerieft oder m��ig gefurcht 
sein k�nnen, dabei aber ihren rundlichen Charakter nicht verlieren. Vom Wuchs her wirkt 
dieser Pastinak im bl�henden Zustand viel schlanker, weil die Internodien l�nger gestreckt 
sind und die Doppeldolden durch eine geringere Doldenstrahlenzahl (5-9) und eine geringere 
L�nge des l�ngsten Doldenstrahls (2,25-5,5 cm) meist etwas kleiner erscheinen als beim 
Gem�se-Pastinak. Die Wuchsh�he unterscheidet sich im Durchschnitt bei diesen beiden 
Sippen wenig, allerdings kann P. umbrosa unter g�nstigen Bedingungen sogar drei Meter 
hoch werden und damit die kr�ftigsten Pflanzen der anderen Art �berfl�geln. Der Glanzlose 
Pastinak ist auf den oberirdischen Teilen (au�er den Fr�chten) meist feinflaumig behaart, 
wodurch die Pflanzen ein "leicht graues, staubiges Aussehen" bekommen (GERSTBERGER
1995: 474). Jedoch nimmt diese Behaarung zum Herbst hin ab und au�erdem scheint es 
zus�tzlich nahezu unbehaarte Typen zu geben (ROTHMALER 2005: 510: "z. T. verkahlend"). 
Bei den grundst�ndigen Bl�ttern ist gegen�ber den anderen Pastinaken eine geringere 
Anzahl von Fiederpaaren zu verzeichnen (4-5). Die Fiederbl�tter und Lappen sind breiter, 
weniger tief eingeschnitten und laufen an den Enden nicht so spitz zu, wirken eher etwas 
stumpflich. Auff�llig sind die basalen Abschnitte der Rosettenblattstiele, die bei P. umbrosa
immer dunkelrot gef�rbt sind, w�hrend dies bei anderen Pastinaken kein zwingendes 
Merkmal ist. Das auff�lligste Merkmal ist schlie�lich die Aufbl�hzeit: W�hrend der Gem�se-
Pastinak im Regelfall im Tiefland schon Anfang Juni (manchmal Ende Mai) mit der Bl�te 
beginnt, setzt der Glanzlose Pastinak erst gegen Ende Juli zu bl�hen an. 
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Abb.13: Glanzloser Pastinak (Pastinaca umbrosa), 
Bestand im Moseltal (T. KASIELKE).

Abb.14: Glanzloser Pastinak (Pastinaca umbrosa), 
Bestand im Moseltal am Calmont (A. JAGEL).

Abb. 15: Glanzloser Pastinak (Pastinaca umbrosa), 
St�ngelbehaarung (Moseltal, 2009, A. JAGEL).

Abb. 16: Glanzloser Pastinak (Pastinaca umbrosa), 
Fruchtstand (Moseltal, A. JAGEL).

Diese Merkmale charakterisieren den Glanzlosen Pastinak deutlich und grenzen ihn bei 
gemeinsamem Vorkommen mit anderen Sippen nach eigenen Beobachtungen stets 
eindeutig ab (zu Fruchtmerkmalen vgl. zudem FISCHER & al. 2008). Die Merkmalsstabilit�t in 
Kombination mit eigenst�ndiger Aufbl�hph�nologie ergibt eine hinreichende Berechtigung, P. 
umbrosa als Art anzuerkennen. Verwischende Merkmalsgrenzen durch Hybridisierung 
werden allerdings angegeben: HESS & al. (1970) erw�hnen ein h�ufigeres Auftreten von 
�berg�ngen zum Wiesen-Pastinak in der Schweiz (LANDOLT 2001 gibt jedoch f�r den 
Z�richer Raum keine Hybriden an, daf�r aber THELLUNG 1926 f�r den Raum Genf) und 
MEIEROTT (2008) betont, dass bei allen drei Vorkommen von P. umbrosa in seinem 
vornehmlich unterfr�nkischen Untersuchungsgebiet eine zunehmende "Aufbastardierung"
durch den nachfolgend behandelten Wiesen-Pastinak zu beobachten sei. Andererseits 
wurden bei Untersuchungen von teils sehr gro�en gemeinsamen Vorkommen in Westfalen, 
im Trierer Raum und im Moseltal keine unmittelbaren Hinweise auf Hybridisierungen 
gefunden (in �hnlicher Weise vgl. GERSTBERGER 1995). Gelegentlich konnten im Ruhrgebiet 
weitgehend un- bzw. sp�rlicher behaarte Populationen von P. umbrosa nachgewiesen 
werden, die sonst (einschlie�lich der Aufbl�hzeit) keinerlei Hinweise auf eine Introgression 
durch den Wiesen-Pastinak gegeben haben.
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Abb. 17: Wiesen-Pastinak (Pastinaca pratensis) in 
einem Acker bei Geseke/Westfalen (A. JAGEL).

Abb. 18: Wiesen-Pastinak (Pastinaca pratensis), am 
Ruhrufer in Bochum (A. JAGEL).

Abb. 19: Wiesen-Pastinak (Pastinaca pratensis), 
Bl�tenstand, A40 in Bochum (S. WOLF).

Abb. 20: Wiesen-Pastinak (Pastinaca pratensis), 
Fruchtst�nde (H. STEINECKE)

Wie vom Gem�se-Pastinak, so ist der Glanzlose Pastinak also ebenfalls vom erw�hnten 
Wiesen-Pastinak deutlich zu trennen, dagegen ist letzterer nach �u�erlichen Merkmalen auf 
den ersten Blick kaum vom Gem�se-Pastinak zu unterscheiden. Der zun�chst wesentliche 
Unterscheidungsaspekt liegt in der Ausbildung der Wurzel: Sie ist nicht fleischig und r�ben-
f�rmig verdickt, sondern holzig-faserig und spindelf�rmig, riecht allerdings �hnlich, nur etwas 
sch�rfer und herber. Im Durchschnitt bleibt der Wiesen-Pastinak niedriger als beide anderen 
genannten Arten (85 cm bis 1,60 m), wenn es auch hier gr��ere Exemplare gibt und 
besonders in Russland die Durchschnittsh�he anscheinend eher zum oberen Abschnitt der 
Spannbreite hin verschoben ist (mit h�ufigerem Auftreten von Extremh�hen bis 1,80 m). Bei 
gemeinsamen, nicht durch Mahd oder sonstige Verst�mmelungen beeinflussten Vorkommen 
mit P. umbrosa sind die beiden Sippen aber in der Regel anhand der Gr��e und der 
Wuchsform (l�ngere, schlankere Pflanzen des Glanzlosen Pastinak) schon von gr��erer 
Entfernung aus klar zu differenzieren. Die Zahl der Doldenstrahlen und der D�ldchen ist 
beim Gem�se-Pastinak tendenziell h�her als beim Wiesen-Pastinak, allerdings gibt es hier 
einen gro�en �berschneidungsbereich und die Zahl der selbst untersuchten Pflanzen des 
Gem�se-Pastinak ist zu gering, als dass hierzu verbindlichere Aussagen gemacht werden 
k�nnen. Die Aufbl�hzeit des Wiesen-Pastinak liegt deutlich nach der des Gem�se-Pastinak, 
jedoch vor derjenigen des Glanzlosen Pastinak: Die meisten Best�nde beginnen im Tiefland 
Anfang bis Mitte Juli mit der Bl�te, zwei bis drei Wochen vor P. umbrosa. Bei genauerer 



Jahrb. Bochumer Bot. Ver. 4 229-248 2013

– 239 –

Betrachtung ist festzustellen, dass die Aufbl�hzeit des Wiesen-Pastinak nicht einheitlich ist: 
W�hrend die meisten europ�ischen Populationen tats�chlich in den Juli hinein mit der Bl�te 
einsetzen, existiert eine zweite Sippe, die fr�her ist und Ende Juni bis Anfang Juli zu bl�hen 
beginnt, mindestens zwei Wochen vor der verbreiteten Sippe (hierauf hat zuerst E. Patzke, 
Aachen, schriftl. und m�ndl. Mitteilungen, hingewiesen). Damit zeigt sich, dass die taxono-
mische Umgrenzung des Wiesen-Pastinak schon viel problematischer ist bzw. (nach derzei-
tigem Kenntnisstand) von zwei Wiesen-Pastinaken gesprochen werden muss, die – als 
"Geschwisterarten" �u�erlich scheinbar merkmalsgleich – noch viel schwieriger voneinander 
zu trennen sind als z. B. der Gem�se-Pastinak von den Wiesen-Pastinaken. Bemerkenswert 
erscheint in diesem Zusammenhang, dass keinerlei plausible Hinweise auf hybridogene 
�berg�nge zwischen Wildsippen des Pastinaks und dem Gem�se-Pastinak existieren (vgl. 
AVERILL & DITOMMASO 2007).

Wie ist/sind der oder die Wiesen-Pastinake(n) zu benennen? Mit der lange Zeit gebr�uch-
lichen 4. Auflage des "Kritischen Bandes" des ROTHMALER (1976) war diese Sippe als P. 
sativa subsp. sativa var. pratensis PERS. zu bestimmen – es ist bedauerlich, dass diese in 
der neuen Auflage (2005) nicht mehr enthalten ist, sodass man nur zu einer undifferenzierten 
P. sativa subsp. sativa kommt. In den meisten regionalen und lokalen Florenwerken findet 
sich ebenfalls h�chstens eine undifferenzierte P. sativa subsp. sativa angegeben – und das 
auch meist nur, wenn zus�tzlich P. umbrosa (bzw. dann als P. sativa subsp. urens) im 
Untersuchungsgebiet nachgewiesen wurde; ansonsten ist stets nur P. sativa aufgef�hrt 
(ohne weitere Differenzierung). Vor diesem Hintergrund ist es nicht verwunderlich, wenn man 
bez�glich des Status, namentlich der Art und Hinweise des Auftretens der Sippe, zu falschen 
Einsch�tzungen gelangt. So liest man oft in den Florenwerken, dass der Pastinak urspr�ng-
lich verwildert sei. Das trifft aber f�r den Wiesen-Pastinak nicht zu. Zwar wurden seine 
Wurzeln wohl in geringem Umfang verwendet (z. B. zur Suppenherstellung, vgl. THELLUNG
1926) und eine punktuelle Anpflanzung mit nachfolgender Verwilderung kann nicht v�llig 
ausgeschlossen werden, die Mehrzahl der Vorkommen beruht jedoch auf Einwanderung 
und/oder Einschleppung, meist mit nachfolgender Ausbreitung. Der gew�hnlich angebaute 
und dann vielleicht auch lokal verwilderte Pastinak ist jedoch der Gem�se-Pastinak (im 
Sinne z. B. von ROTHMALER 1976 P. sativa subsp. sativa var. sativa), der nichts mit den 
Vorkommen des Wiesen-Pastinak zu tun hat. Es sei erg�nzt, dass �hnliche Bewertungs-
probleme aufgrund einer Verwechslung der Sippen f�r viele L�nder und Regionen bestehen 
(z. B. f�r die Verh�ltnisse in Nordamerika vgl. die Literaturdiskussion bei CAIN & al. 2010).

Zus�tzlich stellt sich die Frage, ob der Name "pratensis" die formal korrekte Bezeichnung f�r 
den Wiesen-Pastinak darstellt und der Name Pastinaca sativa im engeren Sinne problemlos 
auf den Gem�se-Pastinak �bertragen werden kann. FR�BERG (2010) weist n�mlich darauf 
hin, dass es nicht gesichert ist, ob der Lectotypus von P. sativa tats�chlich der Gem�se-
Pastinak ist oder er vielleicht dem Wiesen-Pastinak zugeordnet werden muss. Vor diesem
Hintergrund verwenden viele Autoren seit THELLUNG (1926) f�r den Gem�se-Pastinak den 
Namen P. sativa var. hortensis (wobei dann der g�ltige Autor eindeutig ermittelt werden 
m�sste: EHRH. ex HOFFM.? [EHRH. ex] ROEM. & SCHULT.? GAUDIN? Letzterer wird heute 
meist als Autor angesehen, z. B. bei FR�BERG 2010, vgl. aber PISTRICK 2001). Der 
Variet�tsname pratensis wurde von PERSOON (1805) eingef�hrt. Als g�ltige Benennung auf 
der Artebene gilt seine Verwendung bei MARTIUS (1817). Ist das jedoch der Wiesen-Pastinak 
in dem Sinne, wie er bei THELLUNG (1926), ROTHMALER (1976), LOOS (1988, 1993) u. a. 
verwendet wurde? Und wenn man die beiden erw�hnten Wiesen-Pastinake im Artrang 
akzeptiert, welche der Sippen ist dann Pastinaca pratensis? In jedem Fall erscheint es 
sinnvoll, dem Typus des Namens "pratensis" intensiver nachzugehen; bisherige Nachfor-
schungen waren wenig erfolgreich. Da es unwahrscheinlich erscheint, dass diese Proble-
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matik schnell gekl�rt werden kann, aber Namen f�r die praktische Arbeit gebraucht werden,
empfiehlt es sich, f�r den Gem�se-Pastinak im Artrang vorbehaltlich der Ergebnisse weiterer 
Typus-Nachforschungen und gegebenenfalls eines Antrages zur Festlegung an die Nomen-
klaturkommission den Namen Pastinaca sativa L. zu verwenden, nicht zuletzt, weil er f�r 
die Kulturpflanze universell gebr�uchlich ist. Der Wiesen-Pastinak als Komplex sollte 
entsprechend bis auf Weiteres Pastinaca pratensis (PERS.) H. MARTIUS hei�en (in der 
Autorenzitierung PISTRICK 2001 folgend), wobei dieser Name als Aggregatsname f�r die 
beiden "Geschwisterarten" verstanden werden kann. Sollte eine eigenst�ndige provisorische 
Benennung beider Sippen erfolgen, erscheint es ratsam, P. pratensis im engeren Sinne f�r 
die weithin dominierende, sp�ter aufbl�hende Sippe zu verwenden. Generell kann der 
Komplex P. pratensis als noch zu wenig gekl�rt gelten, weil die Merkmalsauspr�gungen im 
Gesamtareal ausf�hrlicher studiert werden m�ssen; dazu z�hlt u. a. die Bewertung der 
kr�ftigeren, in Osteuropa (vor allem Russland) vermehrt auftretenden Morphotypen, die 
aufbl�hph�nologisch allerdings der sp�teren Sippe entsprechen. 

Ein weiteres Problem ist die Verwendung des Namens Pastinaca sylvestris MILL. bzw. P. 
sativa subsp. sylvestris (MILL.) DC. oder (MILL.) ROUY & E. G. CAMUS. In der mitteleurop�-
ischen floristischen Literatur wird er sp�testens seit THELLUNG (1926) f�r eine weitere Sippe 
verwendet, die THELLUNG und sp�ter ebenso u. a. GERSTBERGER (1995) als intermedi�r 
zwischen P. umbrosa und P. pratensis verorten, aber keine prim�re Hybride darstellt. TUTIN
(1968) unterscheidet sie von P. sativa in engerer Fassung (inklusive P. pratensis) durch eine 
mehr oder weniger ausgepr�gte graue Behaarung mit langen, gebogenen (relativ weichen) 
Haaren am St�ngel sowie breitere, stumpfliche Blattabschnitte, die an der Basis etwas 
herzf�rmig sind, kerbig-ges�gt bis im unteren Teil gelappt, aber nicht fiederschnittig (so auch 
bei ROTHMALER 1976, 2005 fast w�rtlich �bernommen). Diese Sippe wird von TUTIN (1968) 
f�r Mittel- und Westeuropa angegeben; THELLUNG (1926: 1411) nennt "typische" Ausbildun-
gen aus Spanien, Frankreich und adventiv aus der Schweiz, "angen�herte" Typen ebenfalls 
aus Frankreich (Lothringen) und England sowie adventiv aus der Schweiz. Aus Deutschland 
sind nur drei Fundorte in Bayern bekannt, zu denen seit ihrer Erstmeldung bei VOLLRATH
(1960) keine neuen dazugekommen sind. Die Erw�hnung, dass in England "Ann�herungs-
typen" auftreten sollen, ist insofern brisant als die floristische Literatur Gro�britanniens und 
Irlands P. sylvestris als die dort verbreitete wildwachsende, heimische Sippe ansieht (z. B. 
TUTIN 1980, STACE 1997, SELL & MURRELL 2009). STACE (1997) und vereinzelt ebenso 
Autoren aus anderen L�ndern (z. B. LID & LID 2005) setzen P. sylvestris sogar mit P. sativa
im engeren Sinne gleich, w�hrend sie den Gem�se-Pastinak als P. sativa var. hortensis
unterscheiden. Diese Vorgehensweise wurde jedoch von FR�BERG (2010) als falsch heraus-
gestellt, da der Typus von P. sativa – unabh�ngig von seiner exakten Zugeh�rigkeit –
jedenfalls eine unbehaarte Pflanze darstellt und deshalb mit den Beschreibungen von P. 
sylvestris nicht �bereinstimmt. Die Wertigkeit dieser scheinbar nicht klar abgegrenzten Sippe 
ist bis heute nicht gekl�rt. FR�BERG (2010) streicht die Sippe und stellt sie als st�rker 
behaarte Morphotypen zu P. sativa inklusive P. pratensis; ANZALONE (1987) und REDURON
(2008) stufen sie auf Variet�tsrang innerhalb von P. sativa inklusive P. pratensis herab (P. 
sativa var. arvensis PERS.). ANZALONE (1987) betont kontinuierliche �berg�nge in der 
Blattmorphologie zwischen P. sativa inklusive P. pratensis und P. sylvestris, die h�chstens 
einen Variet�tsrang rechtfertigten. Detaillierte Untersuchungen in den westeurop�ischen 
Teilarealen und die Beziehungen zu den "Ann�herungstypen" bleiben weiterhin erforderlich.

Das Problem nimmt noch umfassendere Formen an, wenn man drei weitere Aspekte 
hinzuzieht: F�r Gro�britannien und Irland wird in den diesbez�glichen Floren explizit nur das 
Vorkommen von P. sylvestris und des Gem�se-Pastinak hervorgehoben; zumindest scheint 
dies so, denn beispielsweise STACE (1997) erw�hnt nur diese beiden Sippen mit klaren 
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Merkmalsbeschreibungen. Allerdings f�gt er beim Gem�se-Pastinak hinzu, dass nach der 
Verwilderung und Einb�rgerung oft das Merkmal der fleischigen R�ben verloren gehe – dies 
kann aber nach eigenen, zugegebenerma�en wenigen Beobachtungen nicht best�tigt 
werden. TUTIN (1980) f�hrt aus, dass P. sylvestris "normalerweise" lange, gebogene Haare 
aufweise, demnach scheint es aber auch kurzhaarige Exemplare zu geben, wie sie 
gleicherma�en beim Gem�se- und Wiesen-Pastinak auftreten und nach bisherigen 
Einsch�tzungen dort eine Relevanz auf der Rangstufe Form haben d�rften (z. B. die den 
Wiesen-Pastinaken zuzuordnende f. jordanii bei THELLUNG 1926), wenn es nicht teilweise 
sogar nur Modifikationen sind. Diese Hinweise geben Anlass, die Pastinaken auf den 
Britischen Inseln n�her zu betrachten – m�glicherweise ist P. pratensis dort �bersehen bzw. 
verkannt worden. Als zweites Problem tritt hinzu, dass viele, auch aktuelle osteurop�ische 
Floren, Datenbanken, Checklisten und floristische Aufs�tze (u. a. CZEREPANOV 1994,
FEDORONCHUK 1999, SMEKALOVA 2003-2009), basierend auf dem Konzept bei SHISHKIN
(1951), ebenfalls P. sylvestris erw�hnen, obwohl sie bei TUTIN (1968) von dort nicht 
angegeben wird. Da P. sativa ausschlie�lich als Kulturpflanze in diesen Ausarbeitungen 
aufscheint, liegt es nahe, dass Wiesen-Pastinak dort f�lschlicherweise mit dem Namen P. 
sylvestris belegt wird. Drittens ist schlie�lich der Name P. sylvestris selbst m�glicherweise 
nicht auf die betreffende Sippe anwendbar. FR�BERG (2008) erl�utert, dass MILLER (1768) 
bei seiner Beschreibung von P. sylvestris Bezug auf den in LINN�s Beschreibung (LINNAEUS 
1753) von P. sativa zitierten vorlinn�schen (von BAUHIN eingef�hrten) Namen "Pastinaca 
sylvestris latifolia" nimmt. Dieser Name taucht bei LINN� jedoch zweimal v�llig gleich und mit 
der gleichen Quelle direkt untereinander auf: Bei der Beschreibung der Art P. sativa, was als 
Synonymisierung mit P. sativa zu deuten ist und dann mit dem Vorzeichen "�", wodurch eine 
abweichende infraspezifische Sippe bezeichnet wird. Dies veranlasste Autoren wie 
MENEMEN & JURY (2001), die sylvestris-Sippe im Unterartrang nicht P. sativa subsp. 
sylvestris zu nennen, sondern subsp. latifolia (L.) DC. (nicht zu verwechseln mit der v�llig 
eigenst�ndigen, in Mitteleuropa nicht vorkommenden Art P. latifolia (DUBY) DC.). MILLER
(1768) nimmt bei seiner Zitierung von "Pastinaca sylvestris latifolia" jedoch nicht Bezug auf 
LINN� (LINNAEUS 1753), sondern auf die Originalquelle und entsprechend auch keinen Bezug 
auf LINN�s "�". FR�BERG (2008) deutet P. sylvestris deshalb mittelbar �ber die Priorit�t der 
Synonymisierung bei LINN� als nomenklatorisches Synonym von P. sativa.

Der Komplex von Pastinaca sativa umfasst in Europa eine weitere Sippe, die P. umbrosa
�hnlich ist, aber als Endemit auf Korsika und Sardinien vorkommt (siehe u. a. TUTIN 1968, 
MENEMEN & JURY 2001): Pastinaca divaricata DESF. Trotz ihrer �hnlichkeit mit dem 
Glanzlosen Pastinak sind entsprechende Pflanzen nirgendwo anders gefunden worden. 
�brig bleiben schlie�lich einige kritische Taxa (vgl. z. B. bei THELLUNG 1926), deren 
taxonomische Wertigkeit �berwiegend als gering angesehen wird, insgesamt aber eher nach 
wie vor unklar ist (beispielsweise zum Artwert von Pastinaca fleischmannii mit mehrfach 
gefiederten Grundbl�ttern vgl. auf der einen Seite MENEMEN & JURY 2001 und gegens�tzlich 
dazu FR�BERG 2010).

5 Herkunft, Einf�hrung, Verbreitung und Nutzung
Die genaue Herkunft der Pastinaken bleibt unklar, was auch mit den im vorigen Kapitel 
besprochenen taxonomischen und nomenklatorischen Problemen zu tun hat. Die Gruppe ist 
heute jedenfalls �ber den gr��ten Teil Europas verbreitet (vgl. THELLUNG 1926, TUTIN 1968, 
FR�BERG 2010) und kommt als Neophyt in zahlreichen L�ndern vor, auch in Neuseeland und 
auf beiden amerikanischen Kontinenten, wo sie vor allem in Kanada und Argentinien als 
verbreitet eingestuft ist (vgl. AVERILL & DITOMMASO 2007, CAIN & al. 2010 und dort genannte 
Quellen). Insbesondere in Teilen der USA gilt sie als invasive Art bzw. Gruppe (vgl. z. B. 
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WISCONSIN DEPARTMENT OF NATURAL RESOURCES 2008). In Deutschland ist der Komplex 
insgesamt mindestens arch�ophytisch, da Fruchtfunde aus der Jungsteinzeit aus S�dwest-
deutschland und dem unweit au�erhalb gelegenen schweizerischen Alpenvorland vorliegen 
(vgl. K�RBER-GROHNE 1995). Um welche Sippe es sich dabei handelt und ob die Pflanze 
schon vor der menschlichen Siedlungst�tigkeit vorhanden war, bleibt ungewiss. Der Beginn 
der Kultur des Gem�se-Pastinak ist ebenso unklar. Im klassischen Altertum sowie im fr�hen 
Mittelalter wurden zwar Pastinaken offensichtlich angebaut, der eindeutige Nachweis ist 
jedoch wegen der oben beschriebenen Zusammenfassungen und Verwechslungen mit 
M�hren und Zuckerwurz problematisch. K�RBER-GROHNE (1995) hat die diesbez�glichen 
Fakten in Grundz�gen zusammengetragen, weiteres ist vor allem bei BECKER-DILLINGEN
(1928) und ANDREWS (1958) ausf�hrlicher dargelegt. Angeblich wurde der Pastinakanbau im 
Rheingebiet durch den r�mischen Kaiser Tiberius (42 v. Chr. – 37) eingef�hrt oder zumin-
dest forciert, da er als ausgesprochener Pastinak-Liebhaber galt. Zumindest ist durch 
PLINIUS bekannt, dass er sich eine Pflanze unter dem Namen siser jedes Jahr aus Gelduba 
(heute Krefeld-Gellep) nach Rom bringen lie�. Dies haben einige Autoren wie ROSENTHAL
(1862) und V�SSING (2004) als Pastinak gedeutet. Aber auch hier bleibt angesichts des 
Namens gro�er Zweifel, ob nicht vielleicht die Zuckerwurz gemeint ist (vgl. z. B. BARTH 1843,
FISCHER-BENZON 1894 und vor allem NIESSEN 1910, der vier verschiedene Deutungen –
ohne Pastinak – zitiert). Breitenwirkung erzielte der Gem�se-Pastinak m�glicherweise durch 
die Anbauweisung in der 812 verfassten Landg�terverordnung Karls des Gro�en (Capitulare 
de villis vel curtis imperii), da hier ausdr�cklich zwischen pastinacas (eventuell Pastinak) und 
carvitas (M�hren) unterschieden wird – sp�tere Quellen belegen aber, dass eine solche 
Unterscheidung trotzdem nicht der heutigen systematisch-taxonomischen Zugeh�rigkeit 
entsprechen muss. 

Festzuhalten bleibt, dass das urspr�ngliche Areal der Pastinaken kaum noch zu ermitteln ist. 
Indizien deuten auf eine s�dmitteleurop�ische bis s�deurop�ische Herkunft hin. RUBATZKY & 
al. (1999) halten das gesamte Mittelmeergebiet �ber den Balkan bis zum Kaukasus f�r die 
Herkunftsregion der Wildsippen. ZIMMERMANN (2010) gibt das westliche Asien als Ursprungs-
raum an (ebenso u. a. HECKENBERGER 2009, R�CKSCHLOSS o. J., es ist aber davon auszu-
gehen, dass derartige Informationen h�ufig ohne Plausibilit�tspr�fung voneinander 
abgeschrieben werden).  Gleichsam unklar ist, ob der Gem�se-Pastinak auf wilde Populatio-
nen zur�ckgeht oder durch Auslese von bereits kultivierten Exemplaren manifestiert wurde. 
Sollte letzteres der Fall sein, bleibt jedoch die fr�hbl�hende, wilde Stammsippe noch 
aufzusp�ren – sofern es sich nicht um Mutationsergebnisse innerhalb von Kulturen �ber 
viele Generationen hinweg handelt. Inzwischen existieren erste Hinweise, dass selbst der 
Gem�se-Pastinak nicht einheitlich ist, zumindest eine Sorte scheint sp�ter mit der Bl�te zu 
beginnen. Sollten sich diese Befunde best�tigen, kann nicht ausgeschlossen werden, dass 
Pastinak mindestens zweimal in Kultur genommen wurde und sich dann geringf�gig 
abweichende Sippen entwickelt haben. In diesem Zusammenhang erscheint interessant, 
dass die neophytischen Pastinakpflanzen in Kentucky entgegen Angaben aus anderen 
Staaten und Regionen der USA (die darin der verbreiteten Sippe von P. pratensis gut 
entsprechen) Mitte Mai bis Mitte Juni zu bl�hen beginnen (BASKIN & BASKIN 1979). �hnliche 
Angaben liegen aus Iowa (HENDRIX 1984) und Kanada (FRANKTON & MULLIGAN 1987, ALEX
1992) vor. Unter Einbeziehung klimatischer Abweichungen mit entsprechender ph�nolo-
gischer Modifikation sowie neuerer Selektionsprozesse bleibt dennoch die M�glichkeit, dass 
diese Populationen vielleicht dem Gem�se-Pastinak oder einer wilden Vorg�ngersippe 
entsprechen k�nnten. Immerhin wurde Gem�se-Pastinak bereits relativ kurze Zeit nach der 
neuzeitlichen Entdeckung Amerikas von eingewanderten Siedlern in Venezuela, Peru und 
den neuenglischen Kolonien kultiviert; im Gebiet der heutigen USA bereits 1610 in Virginia 
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und 1629 in Massachusetts (HEDRICK 1919). Inwiefern die eingeb�rgerten wild wachsenden 
Pastinaken in der Neuen Welt einheitlich sind und welchen konkreten Ursprung die Vorkom-
men jeweils haben, ist g�nzlich ungewiss. 

In Frankreich ist die Kultur des Gem�se-Pastinak etwa ab 1400 sicher nachweisbar. 
Frankreich und England waren vom 16. bis zum 19. Jahrhundert die Schwerpunktr�ume des 
Anbaus und in Gro�britannien hat sich die Pastinakkultur bis heute in erheblichem Umfang, 
d. h. ohne extremen R�ckgang, erhalten. Die ersten sicheren Nachweise in Deutschland sind 
auf das 16. Jahrhundert zur�ckzuf�hren, da in den seitdem verfassten Kr�uterb�chern 
Abbildungen zu sehen sind, anhand derer erstmals klar die beschriebenen Pflanzen 
zugeordnet werden k�nnen. In mehreren Kr�uterb�chern erscheint damals der Pastinak 
unter dem Namen "Pestnachen" (vgl. BAUMANN 1998). Im Kr�uterbuch von HIERONYMUS 
BOCK (1546) werden "Pestnachen" als "Bauernkost" bezeichnet. Anpflanzungen aus Rostock 
sind seit 1627 bekannt (KRAUSE 1896). Wie selbstverst�ndlich tauchen Pastinaken in der 
Folgezeit in den Handb�chern zum Garten- und Gem�sebau auf (z. B. seit 1666 in den 
Auflagen des preu�ischen Gartenbau-Handbuches von JOHANN SIGISMUND ELSHOLTZ, 
"Botanicus, Praefectus Hortorum und Hoff-Medicus" des Gro�en Kurf�rsten, vgl. 
KLAUSMEIER 2004). Der Pastinak-Anbau ist allerdings dann folgend auf die Einf�hrung der 
Kartoffel im 18. Jahrhundert best�ndig zur�ckgegangen (vgl. K�RBER-GROHNE 1995, auch 
PHILIPPI 1994). Auch die Bevorzugung von M�hren als Wurzelgem�se d�rfte zum R�ckgang 
beigetragen haben. Wie genau der Anbau in Deutschland verteilt war und zu welchem 
Zweck der Anbau im Einzelnen erfolgte, ist schwer zu sagen. Neben der Nutzung als 
Wurzelgem�se wurde Pastinak vor allem als Viehfutter sowie als Blattgem�se angebaut. 

Gem�se-Pastinak, genauer gesagt die Wurzeln (Radix Pastinacae), Fr�chte (Pastinacae 
fructus) und die getrockneten Bl�tter (Pastinacae herba) wurden (und werden) ferner als 
Heilpflanze verwendet (Inhaltsstoffe bei FRENCH 1971, Anwendung u. a. bei RUMNISKA & al. 
1983, HILLER & MELZIG 2003). Anwendungsbereiche waren und sind teilweise noch der 
Verdauungstrakt (Magenbeschwerden), Fieber, "Leber- und Lungenleiden", Blasen- und 
Nierenerkrankungen. Im letzteren Fall finden haupts�chlich die Bl�tter (das "Kraut") Verwen-
dung, w�hrend die Fr�chte wegen des Gehaltes an Calciumoxalat zumindest in h�herer
Dosierung problematisch erscheinen. Allerdings sollen sie, ebenso wie die Wurzeln, 
harntreibend wirken. Inulin in den Wurzeln l�sst sie als Speise f�r Diabetiker empfehlenswert 
erscheinen. Schlie�lich wurden die R�ben ebenfalls als Aphrodisiakum bzw. als Mittel gegen 
Impotenz eingesetzt. Die heutige Verwendung erstreckt sich zun�chst �berwiegend auf die 
Furanocumarine, die in Mitteln gegen Hautkrankheiten Einsatz finden. In j�ngster Zeit 
wurden zudem bioaktive Polyacetylene in relativ hohen Mengen gefunden, die nicht nur 
vorbeugend gegen Tumore, Allergien und Entz�ndungen wirken, sondern von denen auch 
einige eine desinfizierende Wirkung gegen mikrobielle Infektionen und Parasitenbefall 
aufweisen (vgl. ZIDORN & al. 2005). 

Ein Anbauschwerpunkt des Gem�se-Pastinak war in jedem Fall S�ddeutschland, wo seine 
Kultur zwar ebenfalls nach dem Anbaubeginn der Kartoffel stark zur�ckging, aber lokal ohne 
Unterbrechung bis heute �berdauerte (vgl. THELLUNG 1926). Auch hat es offensichtlich 
zwischenzeitlich bereits Initiativen f�r einen erneut verst�rkten Anbau gegeben. In anderen 
Regionen ist g�nzlich unklar, ob dort fr�her �berhaupt Pastinaken angebaut wurden und 
nicht erst mit ihrer Propagierung durch �kolandbau, Wiederentdeckung alter Nutzpflanzen 
sowie "Slowfood"-Bewegung und als Entdeckung von Spitzenk�chen und Gourmets in den 
letzten Jahren erstmals Einzug gehalten haben. Die Behauptung, dass der Pastinak in 
Europa eine der Hauptnahrungspflanzen war und erst sp�ter durch die M�hre abgel�st 
wurde (ZIMMERMANN 2010), ist zumindest pauschal unrichtig, zumal die M�hre zwar beliebter 



Jahrb. Bochumer Bot. Ver. 4 229-248 2013

– 244 –

wurde, aber zuvor zeitgleich mit ihm und in kaum geringerem Umfang kultiviert wurde, was 
die in Kap. 2 skizzierte Namensverwechslung und -zusammenfassung belegt. Da Pastinak 
eine anspruchslose Pflanze ist, die auf n�hrstoffarmen, tiefgr�ndigen Moorb�den gut 
gedeiht, waren die potenziellen Anbaugebiete zumindest in Norddeutschland gro� (angeblich 
stammen daher Volksnamen wie "Morwortel" und daraus hochdeutsch "Moorwurzel" – dabei 
kann es sich aber um Namensvertauschungen mit der M�hre/Mohrr�be handeln). Anderer-
seits zeigt zumindest der Wiesen-Pastinak eine ausgesprochene Pr�ferenz f�r n�hrstoff- und 
basenreiche, meist kalkhaltige B�den, sodass Pastinaken in jedem Fall eine gr��ere 
Anbaupotenz aufweisen als manches andere Wurzelgem�se und Viehfutter. 

Abb. 21: Pfannenmahlzeit mit 
Pastinak und Paprika (C. BUCH).

Neben dem Kochen als Wurzelgem�se, meist als Bestandteil von Eint�pfen und Suppen, 
fand der Gem�se-Pastinak Eingang in die K�che, um daraus Kaffeeersatz, Zucker, Sirup 
(z. B. als Brotaufstrich), Mehl, Wein und Schnaps (auch Wurzelextrakte als Schnapszus�tze) 
herzustellen, in Irland wurde (und wird teilweise noch immer) zusammen mit Hopfen daraus 
Bier gebraut; Fr�chte dienten vor allem in �sterreich als Gew�rz (THELLUNG 1926, REINHARD
2012). Der hohe Zuckergehalt, der der R�be besonders nach Frosteinwirkung sowie den aus 
ihr hergestellten Produkten eine besondere S��e verleiht, ist ein Grund f�r ihre Beliebtheit 
(in den USA werden regional sogar kandierte Pastinaken sehr gesch�tzt). Andererseits ist 
der Nitratwert der Pflanze sehr gering, sodass sie einen besonderen Vorzug in der Herstel-
lung von Babynahrung erfahren hat. Insgesamt f�gt sich der Gem�se-Pastinak damit in die 
Reihe der zahlreichen Gem�se- und Gew�rzpflanzen, die aus der Familie der Doldenbl�tler 
bekannt ist. Heute wird Gem�se-Pastinak in weiten Teilen der Welt angebaut, vom Schwer-
punkt her in den Gem��igten Breiten, ferner gelegentlich in den Tropen und Subtropen. 
Hauptanbaul�nder sind Gro�britannien, Frankreich, Kanada, die USA, Russland, die skandi-
navischen Staaten, die Niederlande und Ungarn (PISTRICK 2001). 

In Nordrhein-Westfalen wurden Pastinakfr�chte an r�merzeitlichen Siedlungsstellen 
gefunden; K�RBER-GROHNE (1995) erw�hnt Funde aus Xanten. Hier wie an anderen Stellen 
bleibt die Sippenzugeh�rigkeit unklar. Ist es m�glicherweise keine Kultur gewesen, sondern 
eine Einschleppung einer Wildsippe? Oder ist Pastinak am Rhein eine indigene Pflanze? All 
dies ist Spekulation, aber deshalb kann der genaue floristische Status f�r NRW nicht 
eindeutig festgelegt werden. Im 19. Jahrhundert gab es noch Pastinakanbau im Sauerland 
bei generell starkem Anbaur�ckgang (vgl. BECKHAUS 1893). In manchen Regionen 
Westfalens ist �berhaupt nichts �ber den Pastinakanbau bekannt, daher l�sst sich vermuten, 
dass die Pflanze nicht fl�chendeckend genutzt wurde. W�hrend die Kulturpflanze erheblich 
zur�ckgegangen ist, hat sich der Wiesen-Pastinak ausgebreitet. Im mittleren Westfalen 
d�rfte die Eisenbahn ein entscheidender Ausbreitungsfaktor gewesen sein. Nach BECKHAUS
(1893) und H�PPNER & PREUSS (1926) war der Wiesen-Pastinak am Rhein h�ufig, trat dann 
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auch an Ruhr und Lippe auf, aber ebenso schon recht fr�h an Ems und Diemel als Weser-
zufluss. Wenn BECKHAUS (1893: 471) allerdings schreibt: "Hamm an der Lippe vereinzelt und 
meist ersichtlich verw." (= verwildert), dann ergeben sich wiederum Zweifel – wohl weniger 
an der Sippenzugeh�rigkeit als an der Bestimmung der Sippe. Eine Ausbreitung der sp�tbl�-
henden P. pratensis an den Bahnstrecken und Stra�enr�ndern erfolgte erst im Anschluss 
vermehrt und h�lt zumindest bez�glich der Stra�enr�nder bis heute an. Der Glanzlose 
Pastinak wurde fr�her zun�chst nur aus D�sseldorf sowie adventiv aus dem Ruhrgebiet 
angegeben, trat dann au�erdem im Kreis Soest auf (Details bei GERSTBERGER 1995) und ist 
heute sehr zerstreut in NRW zu finden, mit Schwerpunkt im Ruhrgebiet und von den Stand-
orten her vorwiegend auf Bahn- und Industriegel�nde. Diese Art ist daher ziemlich eindeutig 
als Neophyt in NRW zu bewerten. Die ewige Zusammenfassung von Gem�se- und Wiesen-
Pastinak macht es schwierig, Verwilderungen des erstgenannten eindeutig zu ermitteln. In 
neuerer Zeit wurden einzelne Verwilderungen an Grabeland und Kleing�rten im Ruhrgebiet, 
wo Pastinaken haupts�chlich angebaut werden, festgestellt. Kulturen in Hausg�rten sind 
ausgesprochen selten und der feldm��ige Anbau ist zumindest in Deutschland extrem 
beschr�nkt. Verwilderte Vorkommen sind sehr selten, weil die Pflanzen im ersten Jahr 
geerntet werden, wenn noch keine Bl�ten entwickelt sind, wobei jedoch vereinzelt Pflanzen 
zur Saatgutgewinnung bis zur Fruchtreife stehen bleiben. Zwischenzeitlich war die Sippe 
Bestandteil von Begr�nungs-Einsaaten (z. B. mehrfach in Dortmund), wobei sie sich einige 
Jahre gehalten hat und dann meist verschwunden ist, was jedoch nicht als Unbest�ndigkeit 
auszulegen ist, sondern mit der Ver�nderung der Nutzung der Wuchsorte zu tun hat. Ob die 
Art sich an diesen Stellen mit einer Diasporenbank erhalten hat, bleibt zu pr�fen. Auch der 
Wiesen-Pastinak ist noch heute gelegentlich Einsaat-Bestandteil (nach BERTRAM & al. 2010 
ist Pastinak im weiteren Sinne in Regel-Saatgutmischungen vorhanden).

Die heutige kulinarische Nutzung des Pastinaks geht weit �ber die Verwendung als 
gekochtes Wurzelgem�se hinaus. Inzwischen werden Pastinakr�ben in einer �hnlichen 
Bandbreite an Zubereitungen verwendet wie Mohrr�ben – und dar�ber hinaus. Besonders 
spektakul�r erscheinen Kuchen wie – als ein Beispiel unter unz�hligen – "Catherine 
Berwick’s Parsnip & maple syrup cake" (www.bbcgoodfood.com/recipes/12983/catherine-
berwicks-parsnip-and-maple-syrup-cake), aber die Verwendung als S��stoff f�r Backwaren 
ist tats�chlich nichts Neues. Durch die ununterbrochene Nutzungstradition ist die Zahl 
bemerkenswerter Verwendungsm�glichkeiten und Rezepte in Gro�britannien ausgepr�gter 
als hierzulande. In England, aber auch in Frankreich und �sterreich soll Pastinak als eines 
der beliebtesten Wintergem�se gelten, in den USA sogar als typisches Weihnachtsgem�se; 
dagegen kam die Renaissance in Deutschland �ber die Vollwertk�che und die Verwendung 
als Grundlage f�r Babynahrung (vgl. u. a. R�CKSCHLOSS o. J.). Aber gerade in j�ngster Zeit 
wird nachgeholt: In einer schier un�bersehbaren Menge an Zubereitungsempfehlungen in 
einschl�gigen Kochb�chern (siehe Beispiele in der Einleitung) und Internetforen erscheinen 
immer neue Verwendungsm�glichkeiten, wobei das klassische Wurzelgem�se keineswegs 
ausgedient hat – es wird nur in st�rkerem Umfang veredelt, z. B. bei den Speisekreationen 
der Spitzenk�che. 

Auf den M�rkten und in gut sortierten Superm�rkten sind Pastinakr�ben seit einiger Zeit 
keine Ausnahmeerscheinung mehr. Die Pastinaksaison beginnt im September, nachdem die 
Aussaat im gleichen Jahr zwischen M�rz und Mai erfolgt war, sodass ab September die 
R�ben hinreichend zum Gebrauch herangewachsen sind. Sie zieht sich durch den Winter 
und endet meist im Januar oder Februar. Die Einwirkung des Frostes macht die R�ben 
s��er und aromatischer – zu dem m�hren-, fenchel- oder anisartigen Aroma tritt noch ein 
feiner nussiger Geschmack hinzu. Wie und wozu dann der Pastinak verarbeitet wird, ist stark 
geschmacksabh�ngig: Ob in Scheiben, W�rfel, Streifen oder Chipsform geschnitten, ob 
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gekocht, ged�nstet, gebraten oder frittiert, ob als Hauptspeise, Komponente, Beilage, 
Gew�rz etc. – die Vielgestaltigkeit der Rezepte l�sst alle Spielr�ume. In Gro�britannien und 
den USA werden Pastinakr�ben h�ufig p�riert und daraus f�r die Beilage zu Hauptgerichten 
ein Brei �hnlich Kartoffelp�ree hergestellt ("Mashed Parsnips" auf den Britischen Inseln). 
Pastinakpudding, scherzhaft als "ungenie�bare Speise" tituliert, wird von den "Donaldisten", 
der Vereinigung der Anh�nger von Donald Duck, ihrem jeweils scheidenden Pr�sidenten 
serviert (KADEL 2011). Als Viehfutter spielt Pastinak heute keine Rolle mehr. Allerdings sind 
Pastinakfr�chte Bestandteil von Saatmischungen f�r Stuben- und Volierenv�gel. BUSCH
(2009) erw�hnt aber, dass die Pflanze schwach giftig f�r V�gel sein kann (deshalb in der 
Futterdatenbank f�r Nymphensittiche von R�CKSCHLOSS o. J. mit Vorbehalt aufgef�hrt).
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