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- Kochecke

«Der Fourier» zu Gast im Chabisland

Vorab: Mit Chabisland sind
nicht Schrebergirten, ist nicht
der eigene Pflanzblitz oder etwa
ein Besuch bei «Chabis-Aschi»
gemeint, obwohl im Chabisland
(auch) Kabiskopfe von bis zu 10
Kilo Gewicht wachsen.

-KG- Wir sind im Giirbetal (zwischen
Belp und Thun gelegen) und Gast bei
der Sauerkrautfabrik Thurnen in Miih-
lethurnen, wo schon in dritter Genera-
tion Kabis zu Sauerkraut verarbeitet
wird.

Hier erfahren wir, dass der als soge-
nannter Einschneidekabis bezeichnete
Kabis im Herbst von den Bauern zur
Verarbeitung angeliefert wird. Dieser
Kabis muss ein Mindestgewicht von
L'/» kg haben. Er ist im Durchschnitt
funf bis sieben Kilogramm schwer,
wogegen der Gemiisekabis (die Friih-
kabissorten) viel kleiner sind. Nun ja,
wer mochte schon einen sieben Kilo-
gramm schweren Kabis vom Super-
markt nach Hause schleppen?!

Ende Mirz, Anfang April werden die
Kabissetzlinge gesteckt. Dies geschieht
unter Plastiktunnels, und erst ab Mitte
Mai, wenn die Gefahr der Nachtfroste
vorbei ist, werden die jungen Pflanzen

Chabisland

Waihrend der Saison werden im Tag
30 bis 40 Tonnen Kabis einge-
schnitten, das ergibt in der Woche
bis zu 150 Tonnen oder in einer Sai-
son bis zu 150 Eisenbahnwagen zu

 stehen rund 750 000 K_j_lo Sauerkraut.

Fiir soviel Arbeit sind viele fleissige
Hinde notig. Die Sauerkrautfabrik
Thurnen, heute noch eine Produzen-
tengenossenschaft, beschiftigt zehn
Festangestellte; wihrend der Saison
sind es zusitzlich 50 Teilzeitange-
stellte, die fiir den reibungslosen
Ablauf der tiglichen Arbeiten sorgen.
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ins Freiland gesetzt. Je nach Witterung
beginnt dann ab August die Ernte (Friih-
kabis); ab Mitte September bis Ende
November (manchmal bis Anfang
Dezember) folgt der Herbst- oder Spit-
kabis. Dieser wird heute in grossen
Harassen an die Sauerkrautfabrik(en)
geliefert, dadurch kénnen die Ladun-
gen mit dem Stapler abgeladen werden.
In vielen kleinen Familienbetriecben
wird jedoch heute noch jeder Kabis-
kopf von Hand abgeladen - eine harte
Knochenarbeit.

Uber eine Kippvorrichtung gelangt der
Kabis zur Bohr- und Schneidemaschi-
ne. Zuerst wird der Storzen herausge-
bohrt und anschliessend werden die
Kabiskopfe auf dem Messerteller in lan-
ge, diinne Streifen geschnitten (daher
die Bezeichnung Einschneidekabis).
Durch einen Trichter fillt der gehobel-
te Kabis auf Forderbinder im Keller
und wird von dort in Silos verteilt. Mit
verschiedenen Presssystemen (tonnen-
schwere Steine, Wasserpressen oder bei
Thurnen hydraulische Pressen) wird der
geschnittene Kabis unter Beigabe von
etwas Kochsalz (besserer Wasserent-
zug) stark gepresst. Damit wird das
Wasser aus dem Kabis herausgepresst,
und der Gérprozess beginnt. Die Gérung
dauert etwa drei Wochen, dann sind
aus 100 kg Kabis rund 50 kg Sauer-
kraut geworden. Der Gérprozess kann
nicht beeinflusst werden. Erst nach dem
Abpumpen des Wassers und dem
Abdecken der Silos steht die Qualitét
des Sauerkrautes fest. Schlechtes
Rohmaterial gibt nicht nur schlechtes
Sauerkraut, es kann auch zu sogenann-
ten Fehlgéhrungen kommen.

Jetzt werden dem Sauerkraut Wach-
holderbeeren oder andere Gewlirze (kei-
ne Konservierungsstoffe) beigemischt,
dann wird es verpackt - entweder
maschinell in Portionenbeutel zu 500
und 750 g, und pasteurisiert, und gelangt
in Kartons zu 10 oder 20 kg zu den
Metzgereien, oder es wird offen, hand-
verpackt in Holzkiibel von 25 bis 100
kg ausgeliefert.
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Eine besondere Spezialitit der Sauer-
krautfabrik Thurnen ist SARMA -
ganzer, vergorener Weisskabis. Diese
spezielle Kabis-Sorte wird von Hand
geriistet und die Storzen leicht ange-
bohrt. Unter Beigabe von Salz und Essig
hat der Kabis eine natiirliche Girung
von zwei Monaten durchgemacht, bis
er vakuumverpackt und pasteurisiert in
den Verkauf kommt. Daraus konnen
verschiedene Gerichte, die auf den Ver-
packungen zu finden sind, hergestellt
werden.

Ein ganz besonderer Leckerbissen
sind die

Balkan-Krautwickel

Zutaten:

1 Weisskohlkopf

500 g Schweinefleisch, gehackt
300 g Rippli, gerauchert

50 g Speckwiirfeli

| Zwiebel

2 Tassen halb gar gekochter Reis
1 - 2 Eier

Salz, Pfeffer, Paprika

I EL Mehl

1 EL Ol

Zubereitung:

Vom Weisskohl den Strunk abschnei-
den, die grosseren Blatter vorsichtig
ablosen und kurz tberbriihen.

Die kleingehackte Zwiebel und den gut
abgetropften Reis mit dem Hackfleisch,
Speck und den Eiern gut mischen und
mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die abge-
tropften und erkalteten Kohlblitter
damit fiillen und in diinne Krautwickel
formen.

Die restlichen kleinen Kohlblitter in
einen grossen Topf geben, die
Schweinsrippli drauf legen und das
Ganze mit Wasser bedeckt halb gar
kochen, dann die Krautwickel darauf
legen und alles zugedeckt garkochen.
Krautwickel herausnehmen. Etwas
Mehl in Ol anschwitzen, mit Paprika
wiirzen, mit dem Kohlgemiise mischen
und aufkochen. Krautwickel nochmals
darauflegen und erneut aufkochen.
Dieses Gericht kann beliebig aufge-
kocht werden.
Dazu passen
Trockenreis.

Salzkartoffeln  oder
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