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Rosenkohl — des einen Freund des andern Feind

(SGU/ik) Schwarz oder weiss, es gibt keinen Grauwert: Man(n) liebt ihn oder nicht, dazwischen gibt es
keine Varianten fiir den Rosenkohl. Gliicklicherweise hat es doch viele Liebhaber, dieses spezielle
Herbstgemiise. Mit den ersten kiihlen Morgennebeln kommen die Essensgeliiste nach krdftigen, typi-
schen Kaltwettergerichten. Man(n) ist wieder dankbar fiir eine warme Suppe und ein wdhrschaftes
Menii. Ubrigens, nebst Kartoffeln, Karotten, Zwiebeln, Sellerie, Lauch und Randen werden auch die
Kohlgemiise fast ganzlich in der Schweiz selber angebaut.

Nur bei Rosenkohl verhilt es sich etwas anders.
In der Haupterntezeit, also in diesen Tagen
(Oktober bis Dezember) geniigt die Inlandpro-
duktion der Nachfrage aus dem Markt zu 80%.
Die Uberbriickungs-Importe liefert uns Holland
zu glinstigen Preisen, auf Wunsch kiichenfertig
vorgeriistet. Durch die Freihandelsabkommen
gebunden, diirfen unsere Gemiisebauern nicht
den gesamten Inlandbedarf von Rosenkohl hier
in der Schweiz produzieren. Ahnliche Restrik-
tionen bestehen fiir Chicorée.

Das Hauptanbaugebiet fiir Rosenkohl liegt im
bern-freiburgischen Seeland. Die dort ansissi-
gen Gemiisebauern haben sich vor vielen Jah-
ren schon zusammengeschlossen und haben
eine gemeinsame Rosenkohl-Riistzentrale (in
der Landwirtschaftlichen Genossenschaft Ker-
zers) gebaut. Jeder Gemiisebauer kann mit sei-
ner Rosenkohlernte dorthin fahren und mit sei-
nen eigenen Leuten den Rosenkohl fachgerecht
aufarbeiten. Maschinell konnen die Kohlros-
chen vom Stengel entfernt werden. Am Fliess-
band geschieht das Putzen und die Grossensor-
tierung.

Vorallem in den Hausgarten wurde frither fiir die
Rosenkohlernte der erste Frost abgewartet.
Durch die Kilteeinwirkung wird ein Teil der
Kohlehydrate in Zucker umgewandelt, was den
Rosenkohl zudem noch leichter verdaulich

macht. Rosenkohl kann sich auch mit einem
beachtlichen Gehalt an Vitamin C, Kalzium und
Phosphor riihmen. Grund genug, daraus die ver-
schiedensten sdttigenden Gerichte zuzuberei-
ten wie:

Rosenkohl gedidmpft und als Gemiise serviert
(mit Butterbrosmeli oder weisser Sauce). Die
gekochten Rosenkohlréschen kénnen abwechs-
lungsweise mit Cipollatawiirstchen auf Spiessli
gesteckt und gebraten werden. Gekochte, lau-
warme oder kalte Rosenkohlroschen ergeben
gemischt mit Speckwiirfeli und einer rassigen
Salatsauce einen nahrhaften Salat. Sind immer
noch nicht alle Rosenkohlkdpfchen gegessen,
eignet sich dieses Gemiise auch fiir die Herstel-
lung eines wihrschaften Suppentopfs.

En Guete.

Fiir die Meniiplanung im Dezember
Kochgemiise
— Rosenkohl, Chinakohl, Weisskabis, Rotkabis,

Wirz, Knollensellerie, Lauch, Randen, Karot-
ten, Sauerkraut und Sauerriiben.

Salatgemiise

— Endivien- und Niisslisalat, Chicorée, Zucker-
hut, Karotten, Knollensellerie, Kohlgemiise
gekocht und als Salat zubereitet.

gungskredit gekauft werden diirfen.

len Leben steht jedoch nichts entgegen.

Wir danken fiir die Beriicksichtigung unserer Inserenten!
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