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Knappe Knollen
Sarina Veldman

In einigen Ländern haben Lebensmittel aus 
Orchideen lange Tradition. Die Nachfrage 
nach Orchideenknollen ist in manchen  
Regionen so hoch, dass der illegale Handel  
f loriert. Nachhaltige Ernte- und Anbau- 
praktiken könnten helfen, das Überleben  
der Pf lanzen zu sichern.
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Das Heißgetränk Salep basiert 

auf gekochten und gemahlenen 

Orchideenknollen und hat in  

der türkischen Küche Tradition. 

Im 17. und 18. Jahrhundert  

war der Trunk auch in London 

sehr beliebt

Orchideen werden allgemein we­

gen ihrer Vielfalt, ihrer Ästhetik und 

für gärtnerische Zwecke geschätzt. 

Weniger bekannt ist, dass sie auch 

für eine Vielzahl von Lebensmitteln 

verwendet werden. Neben der Vanille 

werden mehrere andere Orchideenar­

ten für den Verzehr genutzt, entweder 

aus rein kulinarischen Gründen oder 

wegen ihres vermeintlichen medizini­

schen Werts. Mehrere epiphytische 

Orchideen werden für Kräutertees, 

in pikanten Soßen und in gebratener 

Form in Gerichten verwendet. Auch 

terrestrische Orchideen werden schon 

lange verzehrt. Bletilla striata und 

Gastrodia elata kommen beispielsweise 

seit Jahrhunderten in der traditionel­

len chinesischen Medizin (TCM) zum 

Einsatz, und Orchideen der Gattun­

gen Orchis und Serapias wurden von 

klassischen Autoren wie Theophrastus, 

Dioskurides und Plinius dem Älteren 

wegen ihres aphrodisierenden Effekts 

erwähnt. In diesem Artikel werden zwei 

noch immer beliebte Lebensmittelpro­

dukte aus terrestrischen Orchideen 

vorgestellt: der in Eurasien geschätzte 

Salep und das afrikanische Gericht 

Chikanda. 

SA LEP
Salep (oder auch Sahleb, Salepi oder 
Saloop) ist eine traditionelle türkische 
Süßspeise, die in verschiedenen Län­
dern des ehemaligen Osmanischen 
Reichs konsumiert wird. Er wird aus 
gekochten und gemahlenen Knollen 
von Erdorchideen hergestellt, die 
mit Ziegen- oder Kuhmilch, Zucker 
und Aromastoffen wie Zimt, Rosen- 
oder Orangenwasser, dem Harz des 
Mastixstrauchs, Nüssen und Rosinen 
vermischt werden. Salep wird warm 
als cremiges Getränk, als Eiscreme 
oder als Belag auf warmem Baklava 
serviert. 

Interessanterweise hat Salep 
auch seinen Weg nach Westeuropa 
gefunden. Im 17. und 18. Jahrhundert 
erlebte er eine kurze Blütezeit in Lon­
don, wo er an Saloop-Ständen in der 

ganzen Stadt verkauft wurde und ein 
gängiges Getränk am frühen Morgen 
war. Salep-Pulver und Salep-Knollen 
werden derzeit auf Online-Plattfor­
men angeboten, und sogar abgepack­
te Instant-Salep-Produkte können 
in Geschäften und online gekauft 
werden, wobei die meisten dieser 
abgepackten Produkte aber vermut­
lich keine echten Orchideen (mehr) 
enthalten. 

Für die Herstellung von Salep wird 
eine große Vielfalt von Orchideen 
verwendet: In Proben aus Markt­
untersuchungen im Iran wurden 16 
Arten aus den Gattungen Anacamptis, 
Dactylorhiza, Himantoglossum, 
Ophrys, Orchis und Steveniella ge­
funden. Berichten zufolge werden 
auch Arten aus den Gattungen 
Neotinea und Serapias verwendet. 
Die Orchideenknollen enthalten 
Glucomannan, einen stärkeähnlichen 
Ballaststoff, der als Verdickungsmit­
tel dient und dem traditionellen Salep 
seine Viskosität verleiht. Inzwischen 
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werden die Orchideenknollen jedoch 
häufig durch andere Zutaten ersetzt. 
Reispulver, Maisstärke und Carboxy­
methylcellulose (CMC) zum Beispiel 
haben eine ähnliche Verdickungswir­
kung und sind im Allgemeinen billiger 
und leichter zu beschaffen. Dennoch 
werden Schätzungen zufolge weiter­
hin Millionen von Orchideenknollen 
aus den umliegenden Ländern in 
die Türkei importiert, um die lokale 
Nachfrage zu decken. 

CHIK A N DA
In Sambia und den angrenzenden 

Ländern werden ähnlich polysac­

charidreiche Orchideenknollen für 

eine andere Art lokaler Delikatesse 

verwendet. Hier werden gemahlene 

Orchideenknollen mit kochendem 

Wasser, Erdnussmehl, Backpulver, Salz 

und Chilipulver vermischt und zu einem 

herzhaften, fleischähnlichen Kuchen 

gebacken, der Chikanda genannt wird.

Ursprünglich war Chikanda nicht 

sehr beliebt und wurde nur in Zeiten 

der Lebensmittelknappheit verwendet, 

doch in den letzten Jahrzehnten hat das 

Gericht im ganzen Land an Popularität 

gewonnen und wird heute in Super­

märkten, Restaurants und als schneller 

Snack auf lokalen Märkten verkauft. 

Die meisten Orchideenarten, die für 

Chikanda verwendet werden, sind wun­

derschön und auffällig mit hohen und 

farbenfrohen Blütenständen, weshalb 

sie leicht gewildert werden können. 

Traditionell wurden nur zwei Arten, 

Disa robusta und Satyrium buchananii, 
für Chikanda verwendet. Aber seit dem 

Anstieg des Konsums werden immer 

mehr Arten genutzt, darunter auch aus 

bisher unberührten Gattungen. Auf den 

Märkten wird mittlerweile zwischen 

„echtem" Chikanda, das die bevor­

zugte Textur des Kuchens ergibt, und 

„falschem" Chikanda unterschieden, 

das nicht die gleiche Verdickungswir­

kung hat und den Kuchen brüchiger 

macht. Es ist schwierig festzustellen, 

welche Arten genau für Chikanda 

verwendet werden, da die auf den 

Märkten verkauften Orchideenknollen 

relativ ähnlich aussehen, mit Ausnahme 

der auffallend länglichen Knollen von 

Brachycorythis. DNA-Barcodierungen 

haben sich als hilfreich erwiesen, um 

die im Handel erhältlichen Orchideenk­

nollen sowie die in den fertigen Kuchen 

enthaltenen Orchideen zu identifizie­

ren. Da die Chikanda-Orchideen vor 

der Lagerung nicht gekocht werden, 

Proben aus Marktuntersuchungen zeigen,  

welche Orchideenarten für die Herstellung  

von Salep verwendet werden
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gibt, um wilde Orchideenpopulatio­

nen zu schützen. Alle Orchideen sind 

jedoch zumindest im CITES-Anhang II 

aufgeführt, was bedeutet, dass für den 

internationalen Handel eine Geneh­

migung eingeholt werden muss. Auch 

auf lokaler Ebene wurden Maßnahmen 

ergriffen: In der Türkei ist die Ernte 

von Orchideen aus der freien Natur 

inzwischen verboten, und in Tansania 

wurde der Kitulo-Nationalpark speziell 

zum Schutz der Chikanda-Orchideen 

eingerichtet. In der Praxis scheinen 

Schutzvorschriften jedoch nicht ausrei­

chend durchgesetzt zu werden, so dass 

Orchideen anfällig für Überernte sind. 

Nachhaltige Ernte- oder Anbauprakti­

ken sind daher von hoher Bedeutung, 

um das Überleben dieser Arten zu 

sichern. Der kommerzielle Anbau von 

terrestrischen Orchideen hat sich als 

schwierig erwiesen, aber es werden 

Anstrengungen unternommen, um das 

treiben einige von ihnen nach dem 

Sammeln aus, so dass sie anhand der 

Blüte identifiziert werden können. 

Jüngste Erhebungen gehen davon 

aus, dass geschätzt 49 Arten genutzt 

werden, vor allem von Brachycorythis, 
Disa, Habenaria, Platycoryne und Satyri-
um-Orchideen. Einheimische, die in den 

Handel involviert sind, geben an, dass 

es immer schwieriger wird, genügend 

hochwertiges Chikanda vor Ort zu 

finden, weshalb sie große Mengen an 

Orchideenknollen aus den umliegen­

den Ländern wie Tansania, Angola und 

der Demokratischen Republik Kongo 

importieren.

NAT U R SCHU T Z
Angesichts des scheinbar mühelo­

sen, grenzüberschreitenden Handels 

sowohl mit Salep- als auch mit Chi­

kanda-Orchideen ist es schwer zu 

glauben, dass es Rechtsvorschriften 

lokale Wissen zu erweitern. In Sambia 

wurde die Chikanda Orchid Conser­

vation Initiative ins Leben gerufen, die 

mit dem sambischen Forstministerium 

und der Copperbelt University (CBU) 

zusammenarbeitet, um Samen von 

Chikanda-Orchideen zu sammeln und 

in einer Samenbank zu lagern. Darüber 

hinaus wird zu Pilz-Endosymbionten 

geforscht, und es werden Workshops 

zur Mikrovermehrung abgehalten, um 

das lokale Know-how über die Ver­

mehrung von Orchideen aus Samen 

sicherzustellen. Außerdem werden 

vermehrt alternative Einkommensmög­

lichkeiten für lokale Sammler:innen 

benötigt, die in einigen Fällen stark von 

den Einnahmen aus dem Orchideen­

handel abhängig sind. Das Zusammen­

spiel der verschiedenen Bemühungen 

wird hoffentlich ausreichen, diese 

unglaublichen Orchideenarten in freier 

Wildbahn zu erhalten.

Brachycorythis friesii

Satyrium sceptrum

Habenaria occlusa
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NACHHALTIGER ANBAU UND  
ALTER NATIVE EINNAHMEQUELLEN FÜR  

DEN ORCHIDEENSCHUTZ

K N A P P E  K N O L L E N

Um die verbliebenen Orchideenbestände zu schonen, wurden für  

Salep inzwischen alternative Rezepturen entwickelt. Die darin  

enthaltene Stärke wird nicht länger aus Orchideenknollen gewonnen
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