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Kochecke 11

Jetzt ist wieder Sauerkrautzeit!

Wer kennt sie nicht, die «Metz-
gete», die in diesen Wochen wie-
der allerorten ausgeschrieben
werden. Gar manchem unter
uns läuft der Saft im Mund
zusammen, wenn er an die herr-
liehen Schlachtplatten mit
Speck, Rippli und den saftigen
Würsten denkt. Und natürlich
an die Bombenstimmung, die
dabei herrscht.

Spätestens da denkt man dann als

Fourier daran, dass man jetzt im
«Dienst» eigentlich auch wieder
einmal Sauerkraut «machen»
könnte. Dabei ist Sauerkraut ein so

vielfältiges Gemüse, dass es ohne
weiteres während des ganzen Jah-

res aufgetischt werden oder sogar
als «Schlankmacher» genutzt wer-
den kann.

Ich habe im letzten WK zwei Sau-
erkrautmenüs aufgetischt, von
denen die Truppe so begeistert
war, dass man mich im nachhinein
spontan nach dem Rezept ausge-
fragt hat. Ich gebe sie hier gerne
für den Hausgebrauch weiter:

Sauerkraut-Käsekuchen
1 Paket Küchenteig
1 Beutel Sauerkraut gekocht, fix-fertig
200 g Schinken- oder Speckwürfeli
200 g geraffelter Greyerzerkäse (oder

Pizza-Käsemischung, oder
Käsekuchenmischung)

1,5 dl Sauerrahm (1 Becher)
1 Ei

1,5 dl Milch

Nach Belieben mit Salz, Pfeffer,
Muskat würzen.
Kuchenblech mit Teig auslegen.
Sauerkraut und Schinken/Speck
auf Kuchenblech verteilen, Käse
darüberstreuen, Zutaten für den
Guss gut miteinander verquirlen
und über das Sauerkraut gleich-
mässig verteilen.
Bei mittlerer Backofentemperatur
rund 30 Minuten backen.

Sauerkraut-Gratin
«Alte Mühle»

für 4 bis 6 Personen
Vorbereiten: einfach
Kochzeit: 50 Minuten

300 g Sauerkraut, gekocht
200 g Pouletbrust
1 Zwiebel, gehackt
1 EL Bratbutter
1 dl Rotwein
1 EL Tomatenpüree
2 dl Bouillon
100 g Schinkenwürfel
80 g Greyerzer gerieben
Salz, Pfeffer aus der Mühle
1 Paket Kartoffelflocken für Stock
Butterflocken

Die Pouletbrust würfeln, würzen
und in heisser Bratbutter anbraten,
Zwiebeln beigeben und mitbraten.
Tomatenpüree zugeben, kurz mit-
dünsten und mit Rotwein ablö-
sehen und einkochen. Bouillon
zufügen und 20 Minuten auf klei-
nem Feuer kochen.

Den Boden einer Gratinform mit
dem Sauerkraut belegen. Schin-
kenwürfel und Pouletfleisch darauf
verteilen. Kartoffelstock nach
Rezept zubereiten und mit einem

Gummispachtel auf dem Sauer-
kraut gleichmässig verstreichen.
Mit Käse bestreuen, Butterflocken
darüber geben und im Backofen
bei 200 Grad rund 30 Minuten
backen.

Tip: Mit grünem Salat servieren.

Ich wünsche «e Guete»! Übrigens:
Das Sauerkraut bezog ich bei
Schöni & Masshard AG, Flinwil,
die mich allerbestens beraten und
beliefert hatte.

Urs Weiersmüller, Küchenchef

Weitere /levtec/ietu/e Miner-
Ar«iif-/?eze/Jte //inte« Sie im/

iter Seite i3/

«Der Fourier»-
Firmenporträt
Diesmal sind wir auf Besuch
beim Spezialisten für Sauer-
krautspezialitäten: Sauerkraut-
fabrik Schöni & Masshard AG
mit Hauptsitz in Hinwil.

-r./pd. Auch wenn die Zentrale in
einer Zürcher Gemeinde steht, die
Produktion verteilt sich auf die

ganze Schweiz. So werden im Ber-
ner Gürbethal in zwei Betrieben
Sauerkraut, Biosauerkraut und
auch Sauerrüben hergestellt. Diese
Halbfabrikate gelangen mit der

eigenen, auf dem nationalen wie
auch internationalen Markt präsen-
ten Transportunternehmung mit
Sitz in Wynau (BE) in den Betrieb
im Berner Seeland oder ins Zür-
eher Oberland zur Weiterverarbei-
tung. Die Sauerkrautfabrikation in
Gerolfingen ist wie auch der
Betrieb in Hinwil modern einge-
richtet. Beide verfügen über sehr

grosse Kapazitäten. In Gerolfingen
werden nebst dem Sauerkraut ver-
schiedene Spezialitäten wie Ran-
den, Karotten und Sellerie herge-
stellt. Hinwil ist spezialisiert für
Weinsauerkraut, Salatsauerkraut,
Frischsauerkraut und Rotkraut-
kraut.

Bereits seit zehn Monaten ist die
Schöni & Masshard AG nach den

Normen der DIN EN ISO 9002
zertifiziert. Nur gerade neun
Monate brauchte das motivierte
Team, um diese Aufgabe zu lösen.
Der Betrieb wurde durchleuchtet,
nach optimalen Abläufen, klaren
Richtlinien und griffigen Kontroll-
methoden gesucht. Das Personal
wurde trainiert und Verantwortung
klar delegiert. So hat die Schöni &
Masshard AG auch das Leitmotiv
für die Zukunft gefunden: «Das

was heute gut ist, entwickeln wir
weiter - wir wollen auch morgen
zu den Besten gehören!»
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«Kochen mit Sauerkraut und Sauerrüben»
«Der Fourier» stellte in seiner
letzten Ausgabe diese Schweize-
rische Neuerscheinung vor.
«Kochen mit Sauerkraut und
Sauerrüben» ist übrigens in
allen Buchhandlungen (ISBN 3-
310-00297-7) oder gegen Rech-

nung bei der Schweizerischen
Gemüse-Union, Bahnhofstrasse
87, 3232 Ins, zum Preis von 19

Franken je Exemplar, erhältlich.

-r. «Essen bedeutet Natürlichkeit!
Unsere Liebe gilt der saisonalen,
modernen Naturküche, die nicht
nur gesund, sondern auch leicht ist.

Und Kochen ist immer auch ein

Spiel: Marktfrische Produkte, Far-

ben, Jahreszeiten und Gelüste
inspirieren uns», schreiben die bei-
den Verfasser, Lucas Rosenblatt
und Freddy Christandl, in ihrem
Vorwort und fügen hinzu: «Viel
Spass und Genuss beim Auspro-
bieren. Möge Ihnen Traditionelles,
Östliches, Fernöstliches, Fruchti-
ges, Biindncrisches, Scharfes und
vieles mehr aus Sauerkraut und
Sauerrüben das Leben versüssen.»

«Der Fourier» nimmt die beiden
Autoren beim Wort und druckt
zwei Rezepte von ihnen ab!

Das Biindnerische

1 EL Butterschmalz/Bratbutter
50 g Räucherspeck, gewürfelt
50 g Bündner Salsiz, gewürfelt
50 g Zwiebeln, fein gehackt
30 g Lauch, fein geschnitten
40 g Rollgerste
300-400 ml/3-4 dl Gemüsebrühe
500 g rohes Sauerkraut
100 ml/1 dl Apfelsaft naturtrüb
1 Lorbeerblatt
2 Wacholderbeeren
Kräutermeersalz
weisser Pfeffer aus der Mühle

Die Räucherspeck- und Salsizwür-
felchen im Butterschmalz langsam
knusprig braten. Die Zwiebeln und
den Lauch dazugeben und kurz
anschwitzen. Die Gerste dazuge-

Ganz oben: Das Fruchtige (mit Äpfeln); oben
rechts: das Bunte; oben Mitte: Das Traditio-
nelle; Mitte links: Rohes Sauerkraut, Mitte
rechts: Das Östliche; unten links: Das

Fernöstliche und unten rechts (unser Rezept-
abdruck): Das Bündnerische.

Fotos aus dem Buch «Kochen mit
Sauerkraut und Sauerrüben».

ben, mit der Gemüsebrühe ablö-
sehen. Sauerkraut, Apfelsaft, Lor-
becrblatt und Wacholderbeeren
dazugeben, aufkochen und auf
kleinem Feuer zugedeckt etwa eine
Stunde kochen lassen. Mit Kräu-
tersalz und Pfeffer würzen.

Gerste: Das Getreide der Berg-
bauern gedeiht auf einer Höhe bis
2000 Meter über Meer. Dieses
Gericht kann auch mit einem ande-

ren Getreide zubereitet werden.

Sauerkrautfondue mit
Kartoffeln und Birnen
400 g gut reifer Greyerzer Käse

400 g Freiburger Vacherin-Käse aus Rohmilch
100 g rohes Sauerkraut, gut ausgedrückt und

gehackt
250 ml/2,5 dl trockener Weisswein
100 ml/1 dl Sauerkrautsaft
4 Schalotten, gehackt
Kümmelsamen
Paprikapulver
1 Knoblauchzehe

2 EL Maisstärke
50 ml/0,5 trockener Weisswein

1 kg kleine Kartoffeln
500 g reife Birnen

1. Greyerzer und Freiburger

Vacherin mit dem Gemüseho-
bei (der Röstiraffel) raspeln.

2. Käse, Sauerkraut, Weisswein,
Sauerkrautsaft und Schalotten
mischen. Mindestens 4 Stun-
den marinieren.

3. Kartoffeln schälen und im
Dampf garen.

4. Die Birnen schälen, vierteln
und entkernen, in mundgerech-
te Stücke schneiden.

5. Die Käsemischung in einer
Fonduepfanne unter ständigem
Rühren erhitzen. Die im
Weisswein aufgelöste Mais-
stärke dazugeben, köcheln las-

sen, bis das Fondue bindet. Die
Pfanne auf das Fonduerechaud
stellen, immer wieder rühren.

6. Die Kartoffeln halbieren und in

vorgewärmten Suppentellern
anrichten. Einen Schöpflöffel
Fondue dazugeben. Kartoffeln
mit den Birnen abwechseln.

Tip: Mit Sauerkraut und Kartof-
fein ist das Fondue bekömmlicher
und leichter verdaulich.

Sauerkrautfondue mit Kartoffeln und Birnen

Sebastian Kneipp verordnete Auflagen von
frischem Sauerkraut bei Wunden, Brand-
wunden und entzündeten Gliedern. In sei-

nem Werk «So sollt ihr leben» bezeichnet
er das Kraut als einen «Besen für Magen
und Darm» und als allergesündestes Nah-

rungsmittel. Es wird auch behauptet: Krau-

tesser leben länger!
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