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Rot — gelb — weiss: Ein neuer Fussballclub?

(ik) Keine Sportclub-, sondern Gemiisefarben sind gemeint: Ein tiefes Rot fiir Randen, ein Gelborange
fiir Karotten und weissen Sellerie. Wer einen Bogen um diese Farbsymphonie macht, weiss nicht, was er

sich entgehen ldsst.

Nachgerade sprichwortlich ist der gute Ruf von
Randensaft (wiirzen mit Zitronensaft und etwas
Zucker). Warum also nicht statt oder plus Suppe
ein Glas Randensaft? Oder ein knackigfrisches
Riiebli, frisch geschilt als Zwischenverpfle-
gung? Und der Sellerie? Er wird geschilt, geraf-
felt und mit Zitronensaft betriufelt. Marschbe-
reit fiir den Einsatz als Salat oder als Einlage in
der Bouillon (zusammen mit Karottenstreifen).
Wer die farbliche Hiirde nehmen mag, kocht gar
Randen in der Bouillon mit.

Botanisch verschiedene Stammfamilien

Inder Dezember-Nummer war zu erfahren, dass
Karotten und Sellerie aus der Familie der Dol-
denbliitler stammen. Randen gehodren zusam-
men mit Spinat der Sippschaft der Ginsefuchs-
gewichse an. Das Quartett voll machen laut dem
Fachbuch «100 Gemiise» Krautstiel und Schnitt-
mangold. Interessant, weiss man doch, dass die
letzten beiden Gemiisesorten bei uns frither
weit wichtiger waren, bis sie vom Spinat ver-
dringt wurden. Und dann sind es auch Ran-
den- und Spinatsaft, welche zur Fiarbung von
Teigwaren dienen.

Die Farbe hat es in sich

Sollen rohe Randen zu einem Salat (oder fiir
Saft) verarbeitet werden, heisst es, sich vor-
sehen. Die rote Randenfarbe lisst sich namlich
aus Textilien kaum und von den Hinden nur
schwer entfernen. Rohen Randen nidhern wir
uns deshalb am besten mit Gummischiirze und
behandschuht. Betanin heisst der rote Farbstoft,
unschwer aus dem lateinischen «Beta vulgaris»
ableitbar.

Heutzutage werden Randen flir Salat aus-
schliesslich vorgekocht angeboten. Diese Vor-
arbeit geschieht in spezialisierten Randensiede-
betrieben.

Gekochte Randen sind ruckzuck geschalt und
bereit fiir die Verarbeitung. Nur lagern sollte
man sie nicht, da sie sonst rasch schmierig wer-
den (kurzfristige Lagerung flir | — 2 Tage ist an
einem kiihlen Ort moglich).
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Randensalat: Rohe Randen mit der Rostiraffel
reiben, gekochte scheibeln, mischen mit Chico-
rée und Apfeln (wird alles rot, schmeckt aber
herrlich frisch).

Die Vitamin- und Mineralstoffzufuhr ist mit der
rot-gelb-weissen Kombination gesichert, Ran-
den und Sellerie liefern die Vitamine B und C,
Calzium, Kalium und Phosphor; desgleichen die
Karotten, bei jenen noch ergiinzt mit Carotin.
DerRande wird zudem nachgesagt, eine antibio-
tische Wirkung zu haben.

Karotten im 10 kg-Sack

Die letztjihrigen Ernten waren beim Obst (des-
halb Apfel im Salat!) wie auch in allen Lagerge-
miisen gut und reichlich, ja liberreichlich. Die
Gemiisebauern und Lagerhalter freuen sich
iber jede neue Verwendungsart der Winterge-
mise. Zur Unterstiitzung des Absatzes bieten
siec nun 10-kg-Siicke gewaschene Karotten an.
Nebst den bereits erwihnten «Pausenriiebli»
eine gute Gelegenheit fiir vermehrten Einsatz
als Rddli (mit Kartoffeln, im Voressen) oder als
Stengel (mit ebenfalls in Stengel geschnittenem
Sellerie). En Guete.

PS: Falls Thnen Ihr angestammter Lieferant
keine gekochten Randen und/oder sauber gewa-
schene Karotten in 10-kg-PVC-Sédcken liefern
kann, gibt Thnen die Schweizerische Gemiise-
Union (Telefon01 44 40 05) gerne Bezugsadres-
sen bekannt.

Fiir die Meniiplanung im Mdz:
Kochgemiise

- Karotten, Randen, Knollensellerie, Weiss-
und Rotkabis, Lauch, Wirz, Schwarzwurzeln.

Salatgemiise _

— Chinakohl, Chicorée, Niisslisalat, Endivien-
und erster Kopfsalat, Lowenzahn, Kresse und
Winterportulak, Champignons, Radiesli
(ebenso Salate aus gekochtem Gemiise).
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