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Dezembergemiise — einmal anders!

(SGU/mr) Auch im Dezember kann einheimisches Gemiise konsumiert werden. Ganz hervorragend
schmecken Rosenkohl und Federkohl nach einem langen Arbeitstag.

Schon 1821 wurde Rosenkohl erstmals in der
Fachliteratur erwihnt. Sein zweiter Name, Briis-
seler Kohl bzw. Chou de Bruxelles, ldsst auf sei-
nen Ziichtungsort Belgien schliessen. Rosen-
kohl zihlt zu den Kopfkohlarten. An hochwach-
senden Stengeln entwickeln sich die kleinen, ku-
geligen Kopfchen, die Réschen. Kennzeichnend
fiir dieses Wintergemiise ist der hohe Vitamin-
C-Gehalt. Durch zu starke Frosteinwirkungen
kann dieser aber erhebliche Einbussen erleiden.
Frost erhoht den Zuckergehalt der Roschen, in-
dem die vorhandene Stirke in Zucker umgewan-
delt wird; dies verfeinert den Geschmack. Zu-
dem werden sie weicher und damit leichter ver-
daulich, weil durch die tiefen Temperaturen das
Zellulosegewebe gelockert wird.

Hierzulande werden die Roschen schon geputzt
angeboten. Beim Einkaufen sollte auf noch ge-
schlossene Kopfchen geachtet werden. Richtig
zubereitet ist Rosenkohl so zart, dass er buch-
stiblich auf der Zunge vergeht. Eine Prise Zuk-
ker gibt dem Kohl einen milderen Geschmack.
Friiher ein weitverbreitetes Gemiise, ist der Fe-
derkohl heute etwas in Vergessenheit geraten.
Er gilt als die anspruchloseste Kohlart, deshalb
behagt ihm unser niederschlagsreiches Klima

besonders gut.

Hinsichtlich Mineralstoffgehalt steht der Feder-
kohl, auch Griinkohl genannt, direkt neben dem
Spinat an der Spitze aller Gemiisearten. Beson-
ders in den Wintermonaten, wenn unser Vi-
taminbedarf hoch und wenig inlindisches
Frischgemiise auf dem Markt zu finden ist, bie-
tet der Griinkohl eine gute Abwechslung auf
dem Speisezettel. Wie beim Rosenkohl vermag
auch beim Federkohl die Einwirkung von Frost
Stirke in Zucker umzuwandeln.

Wird Federkohl als ganze Pﬂ@nze geerntet, muss
mit 50 Prozent Abfall gerechnet werden. Die ge-
krausten Blitter sollten von der starken Mittel-
rippe abgetrennt und kurz in Salzwasser blan-
chiert werden — das Aroma wird durch diesen
Vorgang erheblich verbessert.
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Rezepte:
Federkohl geschmort (4 Pers.):

600 g Federkohlblitter, Salz, 200 g Friihstiicks-
specktranchen, 1 Zwiebel fein gehackt, 2—3 dl
Bouillon.

Federkohl im Salzwasser blanchieren. Blitter
aufeinanderlegen und 6 cm lange Pickchen
schneiden. Diese in 2 Specktranchen gut einwik-
keln und mit Zwiebeln in feuerfeste Form
schichten. Die Bouillon beigeben und zuge-
deckt im Ofen bei 220 C° weich schmoren.

Rosenkohl geddmpft (4 Pers.):

500 g Rosenkohl, 2 EL Butter, | Zwiebel feinge-
hackt, Petersilie gehackt, 150 g Schinken in Strei-
fen geschnitten, Salz, Pfeffer, 1 dl Rahm.

Gehackte Zwiebel, Schinkenstreifen, Rosen-
kohl und Petersilie in Butter leicht dimpfen. Mit
wenig Bouillon abléschen, wiirzen und zuge-
deckt weich dimpfen. Kurz vor dem Anrichten
den Rahm sorgfiltig darunterziehen.

Fiir die Meniiplanung im Monat Dezember:

Bodenkohlrabi, Chicorée, Chinakohl, Endivien-
salat, Federkohl, Kardy, Karotten (kg-Ware),
Kresse, Kiirbis, Lattughino, Lauch gebleicht,
Lauch griin, Riiben, Niisslisalat, Pastinake, Pe-
tersilie, Portulak (Winter-), Randen, Rettiche,
Rosenkohl, Rotkabis, Schalotten, Schnittlauch,
Knollensellerie, Suppensellerie, Schwarzwur-
zeln, Stachys, Topinambur, Weisskabis, Wirz,
Zuckerhut, Zwiebeln (kg-Ware).
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