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1 Einleitung 
Der VEREIN ZUR ERHALTUNG DER NUTZPFLANZENVIELFALT e. V. (VEN) hat die Steckrübe, 
Brassica napus subsp. rapifera, zum Gemüse der Jahre 2017/18 ernannt. Die beiden 
Unterarten von Brassica napus (subsp. rapifera – die Steckrübe und subsp. napus – der Raps) 
werden seit dem 16./17. Jahrhundert angebaut. Raps wird immer häufiger kultiviert, da seine 
ölhaltigen Samen gesundheitsfördernd wirken (Cholesterin senkend), als Biotreibstoff einge-
setzt werden und die gesamte Pflanze als Kraftfutter für die Viehzucht zum Einsatz kommt. 
Demgegenüber sind Steckrüben als Gemüse seit Jahrzehnten aus der Mode gekommen. 
Während der Weltkriege und in der Nachkriegszeit waren Steckrüben, die vor allem in Nord-
deutschland angebaut wurden, im Winter oftmals das einzige zur Verfügung stehende Gemüse 
oder sogar Lebensmittel und wurden verzehrt bzw. mussten oft verzehrt werden. Viele 
Personen erlitten dabei ein regelrechtes Trauma und schworen sich: Nie wieder Steckrüben! 
Hinzu kommen eine nicht gerade ansprechende Optik in gekochter Form und ein eher fader 
Geschmack nach Kohl. Es finden sich dennoch mehrere leckere Rezepte für den Steck-
rübengenuss (Abb. 14 & 15), die bei allen Probanden (z. B. Abb. 13) recht gut angekommen 
sind. Ob die Steckrübe jedoch ein Comeback starten kann, bleibt fraglich. 
 

 
 

Abb. 1: Steckrübe, Pflanze in einem Balkonkasten 
(Bochum, 06.12.2017, A. JAGEL). 

 
 

Abb. 2: Steckrübe, Blüten (Bochum, 08.05.2018,  
A. JAGEL). 

2 Name und Systematik 
Die Steckrübe gehört zur Familie der Kreuzblütler (Brassicaceae). Sie ist auch bekannt als 
Kohlrübe, Boden- oder Unterkohlrabi oder Wruke. Den Namen „Ananas des Nordens“ bekam 
die Steckrübe wegen des zarten, süßlichen Aromas und der guten Lagerfähigkeit (VEN 2018).  
Der Name Steckrübe weist darauf hin, dass junge Rübenpflanzen gesteckt (d. h. gepflanzt) 
werden, im Unterschied zur Speiserübe (Brassica rapa) oder Raps (Brassica napus subsp. 
napus), die gesät werden. Brassica ist der lateinische Name für Kohl und napus für Rübe. 
Als weitere Nutzpflanzen aus der Gattung Brassica sind zu nennen: Brassica oleracea, der 
Gemüsekohl (Weißkohl, Spitzkohl, Rotkohl, Wirsing, Kohlrabi, Rosenkohl, Grünkohl, Blumen-
kohl und Broccoli) und Brassica rapa (Rübsen) mit der Speiserübe (dazu zählen die immer 
beliebter werdenden Mairübchen), Stielmus, Chinakohl und der angesagte Pak Choi als Wok-
gemüse. 



Jahrb. Bochumer Bot. Ver. 10 199–203 2019 
 

– 200 – 

Chromosomenanalysen ergaben, dass Brassica napus 38 Chromosomen besitzt und eine 
Art hybridogenen Ursprungs ist, die aus Brassica oleracea (18 Chromosomen) und Brassica 
rapa (20 Chromosomen) entstanden ist. Wann eine Kreuzung auf natürlichem Wege 
stattfand, konnte bisher nicht nachgewiesen werden. KÖRBER-GROHNE (1995) vermutet, dass 
im Mittelmeergebiet, dem wahrscheinlichen Herkunftsgebiet, eine Hybridisierung in 
vorrömischer Zeit erfolgte und eventuell noch eine weitere im nordwestlichen Europa zu 
späterer Zeit. Auch im Laborversuch konnte die Steckrübe aus Kohlrabi (Brassica oleracea) 
und weißer Rübe (B. rapa subsp. rapifera) gezüchtet werden (OLSSON & al. 1955). 

3 Morphologie und Ökologie 
Die Rübe (Abb. 3 & 4) von Brassica napus subsp. rapifera entwickelt sich aus einer 
Verdickung des Bereichs zwischen dem Ansatz der Keimblätter und der Wurzel, des 
Hypokotyls. Es handelt sich daher um eine Sprossrübe (Abb. 1), die bis zu 1,5 kg schwer 
werden kann. Die meisten anderen Brassica-Gemüse gehören zu Brassica oleracea: Bei 
Kohlrabi handelt es sich um Sprossknollen, Weiß-, Spitz,- Rotkohl und Wirsing besitzen eine 
gestauchte Sprossachse mit eng angelegten Rosettenblättern, Rosenkohl weist gestauchte 
Seitensprosse und Blumenkohl und Brokkoli gestauchte Blütenstände auf. 
 

 
 

Abb. 3: Steckrübe, Rübe (D. KABUS). 
  

 

Abb. 4: Steckrübe, halbiert (D. KABUS). 
 

 
 

Abb. 5: Steckrübe, blühend (07.05.2018, A. JAGEL). 
 

 

Abb. 6: Steckrübe, Blüte (07.05.2018, A. JAGEL). 

Weitere Rüben finden sich auch unter anderen kultivierten Kreuzblütlern, wie z. B. beim 
Garten-Rettich (Raphanus sativus, mit den Formen Sommer- und Winter-Rettich), bei denen 
Wurzel und Hypokotyl verdickt sind, und beim Radieschen mit nur verdicktem Hypokotyl. 
Rüben wie Zuckerrübe, Futterrübe (Runkelrübe) und Rote Rübe (Rote Beete) gehören nicht 
zu den Kreuzblütlern, sondern zu den Fuchsschwanzgewächsen (Amaranthaceae), zu 
denen man heute auch die Gänsefußgewächse (Chenopodiaceae) zählt. 
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Die gelben Blüten von Raps und Steckrübe mit abstehenden Kelchblättern (Abb. 5 & 6) 
bilden Scheibenblumen, die zu Trichterblumen überleiten und in langgestreckten Trauben 
stehen. Die Steckrübe stellt für Insekten eine wichtige Nektarquelle dar, die sich in Form von 
Drüsen an der Basis der vier Staubblätter befindet. Die Samen (Abb. 10) breiten sich über 
aufplatzende Schoten selbst aus, sind demnach Austrocknungsstreuer (Abb. 9, DÜLL & 
KUTZELNIGG 2016). 
 

 
 

Abb. 7: Steckrübe, blühend (09.06.2018, A. JAGEL). 
 

 

Abb. 8: Steckrübe, fruchtend (15.07.2018, A. JAGEL). 
 

 
 

Abb. 9 Steckrübe, Schoten und Samen (15.07.2018, 
A. JAGEL). 

 
 

Abb. 10: Steckrübe, Samen (C. BUCH). 

 

 
 

Abb. 11: Steckrübe, Keimling (08.09.2018, A. JAGEL). 
 
 

Abb. 12: Steckrübe, Keimlinge 
(C. BUCH). 
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Bei der Unterart Raps liegt eine einjährige Lebensform vor. Bei der Steckrübe hingegen 
entwickeln sich im ersten Jahr eine Rosette mit blaugrünen, leierförmigen bis fiederspaltigen 
Blättern und eine kleine Sprossrübe. Im zweiten Jahr entsteht der Blütenstand und die Rübe 
nimmt schnell durch sekundäres Dickenwachstum zu (Dreimonatspflanze), das vor allem auf 
der Bildung von zartem Holzgewebe basiert und nur in geringem Maße von sekundärer 
Rinde gebildet wird (FRANKE 1997). 

4 Inhaltsstoffe 
An Inhaltsstoffen sind der Anteil von 3 % Zucker, der Vitamin C-Gehalt sowie Kalium und 
Kalzium als Mineralien erwähnenswert (KÖRBER-GROHNE 1995). Die Sorten mit gelbem 
Fleisch, die überwiegend als Gemüse genutzt werden, enthalten Carotinoide. 

5 Verwendung 

 

Die Steckrübe wird in zwei Formen angebaut: einer mit 
weißem Fleisch als Viehfutter und einer mit gelbem 
Fleisch für den Verzehr durch den Menschen. Dabei 
variieren die Färbungen der Außenhaut von gelb über 
grün zu violett. 
 
Die Steckrübe eignet sich zur Herstellung von klas-
sischem Steckrüben-Eintopf (Abb. 8, Rezept im 
Anhang), in Kombination oder als Ersatz für Kartoffeln 
(Steckrüben-Pommes, Abb. 7), Kartoffelpuffer, Abb. 9, 
Rezept im Anhang) oder als Rohkostsalat. 
 
 
 
 
 
 
Abb. 13: Mädchen beim Essen von  
Steckrüben-Pommes (C. BUCH). 
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Anhang: Steckrüben-Rezepte 
 

Steckrüben-Eintopf 
 

 
 

Abb. 14: Steckrüben-Eintopf (D. KABUS). 

Zutaten 
 
1 große Beinscheibe vom Rind 
1 Zwiebel  
2 l Wasser 
Salz 
1 TL Zucker 
1 TL Majoran 
1 EL Senf, mittelscharf 
500 g Steckrübe, gewürfelt 
200 g Kartoffeln, gewürfelt 
200 g Möhren, in Scheiben 

Die Beinscheibe waschen und in kaltem Salzwasser mit der Zwiebel (die braune Schale für 
eine schöne Farbe belassen!) aufsetzen und 60 Minuten köcheln lassen. 
Steckrübenstücke dazugeben und 30 Minuten bei niedriger Hitze weiterkochen. Dann 
Möhren und Kartoffeln weitere 30 Minuten mitgaren. 
Die Beinscheibe vom Knochen lösen und in Stücke schneiden und in den Eintopf geben. Die 
Zwiebel entfernen! 
Mit Salz, Zucker, Pfeffer, Majoran und Senf abschmecken. 

Steckrüben-Kartoffelpuffer, vegetarisch/vegan 
 

 
 

Abb. 15: Steckrüben-Kartoffelpuffer (D. KABUS). 

 Zutaten 
 
500 g Steckrübe 
200 g  mehlig kochende Kartoffeln 
1 Kästchen Gartenkresse 
4 EL Mehl 
Salz, Pfeffer aus der Mühle 
½ TL gemahlener Koriander 
2 EL Margarine 
1 EL Öl 

Die Rübe und die Kartoffel schälen, waschen und fein raspeln. Die Kresse abschneiden und 
mit den Raspeln, dem Mehl und den Gewürzen vermischen und abschmecken. Wenn es 
nicht vegan sein muss, sorgt ein Ei für zusätzliche Festigkeit der Puffer. 
Fett erhitzen und mit einem Löffel Häufchen der Rübenmasse in die Pfanne setzen und 
flachdrücken. Bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten braten und wenden. 
Dazu schmeckt Apfelmus!  
 

Guten Appetit! 


