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. Allgemein

Die Linse ist eine Pflanzengattung in der
Unterfamilie der Schmetterlingsblitler
(Faboideae) innerhalb der Familie der Hiil-
senfriichte (Leguminosen) und gehort zu
den altesten Kultur- und Nutzpflanzen der
Welt. Leguminosen zeichnen sich durch
die Fahigkeit aus, mithilfe von Kndllchen-
bakterien Luftstickstoff zu binden. Dies
flhrt zu Einsparungen bei mineralischen
Stickstoffdiingern und Verbesserungen
der Bodenfruchtbarkeit. In Osterreich
wurden im Jahr 2022 rund 1.500 Hektar
Linsen angebaut. Linsen kénnen weiRe,
gelbe, grine, hellrote, braune oder
schwarze Samen haben. Die Sorten lassen
sich in groRsamige und kleinsamige Linsen
unterteilen.

. Anbau

Die Linse bendtigt ein warmes und trocke-
nes Klima mit einer guten Niederschlags-

verteilung wahrend der Vegetationsperi-
ode. Linsen kénnen auf Boden gedeihen
und wachsen, die fiir andere Kulturen zu
trocken und karg an Nahrstoffen sind. Auf
besonders kalkreichen Bdden fiihlen sich
die Linsen sehr wohl. Der Aussaatzeit-
punkt liegt etwa zwischen Ende April und
Anfang Mai. Bei Linsen empfiehlt sich der
Anbau im Gemenge mit Stitzfriichten,
zum Beispiel Sommergetreiden. Das Wur-
zelwachstum von Linsenpflanzen ist rela-
tiv schwach, wodurch sie schlecht mit
Staundsse umgehen koénnen. Die Ernte
der Linsen stellt haufig ein Problem dar,
weil die Linsen oftmals ungleichmaRig ab-
reifen und die Hilsen leicht aufspringen.
Die Fruchtfolge sollte mindestens in einer
vier- bis sechsjdhrigen Rotation gestaltet
sein. Eine glinstige Vorfrucht zur Linse
sind Hackfriichte oder Getreide.

. Verwendung von Linsen

Linsen eigenen sich fiir den menschlichen
Verzehr und verfligen lber viel Eiweil, Vi-
tamine und Ballaststoffe, sowie Spuren-
elemente und gleichzeitig wenig Fett. Lin-
sen missen vor dem Kochen nicht einge-
weicht werden. Die Kochzeit variiert je
nach Sorte zwischen 10 bis 40 Minuten.
Aus Linsen lassen sich Vorspeisen, Sup-
pen, Salate, Plirees oder auch Saucen und
Eintopfe zubereiten. Mittlerweile gibt es
auch Snacks, beispielsweise Chips, oder
aber auch Teigwaren aus Linsen zu kau-
fen. Die rote Linse, die sich zunehmender
Beliebtheit erfreut, ist an sich keine ei-
gene Linsensorte, sondern die geschalte
Form der braunen Linse.

Quellen und weitere Informationen
https://www.oekolandbau.de/landwirtschaft/pflanze/spe-

zieller-pflanzenbau/koernerleguminosen/linsen/

https://www.lfl.bayern.de/mam/cms07/publikationen/da-
ten/informationen/059744 linsen.pdf
https://www.linsensorten.de/rotelinsen.php
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