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Start der Sauerkrautsaison

(SGU/mr) Mit dem Beginn der kiihlen Tage werden in der Schweiz die ersten Kabsifelder abgerdumt.
Wen «g’lustets» da nicht nach einem herrlichen Sauerkraut. Ob mit Fisch, Fleisch oder gar Kdse kombi-
niert, das milde Kraut schmeckt mit allen Beilagen herrlich!

Sauerkraut ist keineswegs eine Erfindung der
Neuzeit. Es gibt sogar Aussagen, dass ohne
Sauerkraut Amerika nie entdeckt worden wire.
Ob diese Annahme richtig ist, spielt eigentlich
keine Rolle. Tatsache ist, dass die Seefahrer
damals nur dank des mitgefiihrten Sauerkrautes
die Mangelkrankheiten verhindern konnten.

Aus zahlreicher Literatur ist ersichtlich, dass
schon die RoOmer das, wie sie es nannten, «Won-
nekraut» kannten und als Heilmittel benutzten.

Heute ist es wissenschaftlich erwiesen, dass
Sauerkraut reich an Vitaminen B und C ist und
auch wichtige Mineral- und Spurenelemente
enthilt.

Die Herstellung von Sauerkraut geschieht ohne
chemische oder andere Zusitze. Bei den Weiss-
kabiskopfen wird der Storzen herausgeschnitten
und anschliessend auf der Rundhobelmaschine
in feine, diinne Streifen geschnitten. Dem rohen
Kabis werden ein bis zwei Gewichtsprozent Salz
beigegeben. Es wird sogleich in Girsilos ge-
bracht, wo durch Auflegen von Platten oder
Wassersicken das Kraut verdichtet wird. Durch
den Druck werden die zuckerhaltigen Substan-
zen aus den Zellen gequetscht. Unter der Ein-
wirkung der Milchsidurebakterien, welche von
Natur aus auf den Kohlblittern vorkommen,
wird der geloste Zucker in Milchsdure umge-
wandelt.

In der heutigen Zeit verlangen die Konsumen-
ten immer mehr nach mildem Sauerkraut. Die
Sauerkrautfabriken bemiihen sich diesem
Wunsch Rechnung zu tragen, indem das gegore-
ne Kraut bei Erreichung eines bestimmten
Milchsduregrades aus den Silos in Beutel abge-
packt wird. Um die Haltbarkeit dieses milden
Krautes dem durchgegorenen Sauerkraut
gleichzustellen, wird es pasteurisiert, d.h. einer
Wirmebehandlung unterzogen.

Schweizer Sauerkraut biirgt fiir Qualitdt. Das
Qualititszeichen ist ein Symbol, welches beim
Bundesamt fiir geistiges Eigentum eingetragen
und deshalb geschiitzt ist. Die Sauerkrautfabri-

kanten, welche in der Fachgruppe Schweizeri-’
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scher Sauerkrautfabrikanten organisiert sind,
haben sich freiwillig zu strengen Kontrollen ver-
pflichtet.

Diese werden laufend durch die Schweizerische
Gemiise-Union iiberwacht. Das Qualititssiegel
biirgt fiir einwandfreie Qualitit, hygienische
Herstellung und fachgemisse Verpackung.
Sauerkraut ist ein Produkt unseres eigenen Bo-
dens, entstanden durch natiirliche Fermentie-
rung und durch fachgemisse Behandlung. Es ist
vielseitig in seiner Verwendung, einfach in der
Zubereitung und ausserdem noch sehr preis-
giinstig. Sollten wir da nicht in unserem eigenen
Interesse diesem hochwertigen Landesprodukt
unsere besondere Sympathie schenken?

Fiir die Meniiplanung im Monat Oktober und
November:

Salatgemiise:
Blumenkohl, Broccoli, Cicorino rot, Eisberg,

Endiviensalat, Fenchel, Gurken, Karotten,
Kopfsalat, Krachsalat, Kresse, Lattughino,
Nisslisalat, Petersilie, Rettiche, Rotkabis,
Zuckerhut.
Kochgemiise:
Artischocke, Blumenkohl, Bodenkohlrabi,

Broccoli, Catalogna, Chinakohl, Cima di rapa,
Fenchel, Kabis, Karotten, Kohlrabi, Krautstiele,
Kiirbis, Lattich, Lauch, Pak-Choi, Patisson, Ran-
den, Rosenkohl, Schwarzwurzeln, Sellerie (mit
Laub), Spinat, Stachys, Wirz, Zuckermais, Zwie-
beln,

Kochrezept Sauerkraut, R 155
Das Sauerkraut, sofern stark sauer, vorerst wa-
schen und ausdriicken.

In Kessel Fett erhitzen, feingeschnittene Zwie-
beln und Knoblauch anziehen, mit Wasser ablo-
schen und aufkochen lassen.

Salzen und wiirzen, Sauerkraut aufgelockert bei-
geben, umriihren und 3 Stunden kochen lassen.

“Danach Sauerkraut mit geraffelten, rohen Kar-

toffeln leicht binden.
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