MEINE REGION

( Migros Neuenburg-Freiburg )

Brittelen

Bel den Jampens
dauert die Kohlsaison
das ganze Jahr

Im Seeland hat sich Agriverdura Jampen

Lo . . In Briittelen, hinter schweren Tiiren, sind
auf den Kohl spezialisiert, den manin den Regalen Dutzende von Boxen mit Kohl gestapelt.
der. Migr‘OS Neuenbu r‘g'Fr‘eibUPg flndet Zwischen 300 und 400 Tonnen werden auf
. 12 Hektar geerntet, erzihlen uns Stefan
Wir haben das Unternehmen besucht, um mehr Jampen, der Leiter von Agriverdura Jampen,
Uber diese Produktion zu erfahren. und Rolf Hediger, der fiir den Verkauf zu-
stindige Cousin. Das Familienunternehmen
ist seit tiber 30 Jahren im Kohlgeschift tatig.
Text: Aude Hanni Dank eines Lagerraums, in dem die Tempe-
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Stefan (links) und
Roger Jampen (nichtim
Bild) leiten das Unter-
nehmen, wahrend
Rolf Hediger (rechts), der
Cousin, fur den Verkauf
verantwortlich ist.

ratur konstant bei 1 Grad gehalten wird,
kann der Kohl monatelang gelagert werden.
«Diese Kohlkoépfe wurden am 31. Oktober
geerntet, jene am 11. November», sagt Rolf
Hediger und weist auf die Informations-
etiketten. Die weissen Kohlkopfe halten bis
Juni, die roten, empfindlicheren, miissen
bis Ende Marz verkauft werden.

Kleine Kohlkopfe fiir kleine Familien
Fiir die Migros Neuenburg-Freiburg kom-
men nur die schonsten Exemplare in-
frage. Am Morgen dieser Reportage haben
die Mitarbeiter die Lieferungen an die
Genossenschaft vorbereitet: kleine Kohl-
kopfe, zwischen 350 Gramm und 1,2 kg.
«Unsere Sorten konnen sich im Lauf der
Jahre dndern, immer mit dem Ziel, sich
den Kundenbediirfnissen anzupassen»,
erklart der Verkaufsleiter. «Frither waren
die Familien gross, heute gilt: je kleiner,
desto besser!»

Fiir ein strahlendes Aussehen werden
die dussersten Blitter entfernt und
der Strunk frisch angeschnitten. Damit die
Oberflache schén weiss bleibt und nicht
braun wird, werden die Kohlkopfe «Aus der
Region. Fiir die Region.» einem Lieferunter-
nehmen iibergeben. Das Gemiise wird
am folgenden Tag im Regal liegen, «garan-
tiert frisch»!

Bleibt nur noch, sie zu geniessen: die
weissen im Winter in der Suppe, die roten
auch im Sommer als Salat, denn «Suppe
bei 30 Grad draussen ist nicht das, was wir
bevorzugen», stellt Rolf Hediger klar.

Bilder: Aude Hanni, Migusto, MDB+

MEINE REGION

( Migros Neuenburg-Freiburg )

Kohlkalender

Héhepunkte der
Kohlproduktion

Die ersten Kohlkdpfe werden
Mitte Februar fiir den Sommer
gepflanzt und abgedeckt, um
den Winterfrost zu iiberstehen.
Alle zwei Wochen wird ein Teil
der Setzlinge gepflanzt, bis zum
Juni, der Hauptpflanzzeit.

Ab Friihling wird besonderes
Augenmerk auf Schidlinge ge-
legt, speziell auf weisse Fliegen.

Im Sommer wird der Kohl
nach jeweiligem Bedarf von
Hand geerntet.

Der Grossteil der Ernte muss
vor dem ersten Frost erfol-

gen - also von Ende Oktober bis
Mitte November -, aber nicht
zu frith, um zu vermeiden,

dass das Gemiise in einem zu
warmen Raum gelagert wird.

Von Oktober bis Juni wird
der Kohl der Nachfrage ent-
sprechend aus dem Lager-
raum geholt.

Geraucherter
IP-Suisse Speck
Passt wunderbar zu Kohl:
der gerducherte Speck
«Aus der Region» fiir
ein 100 % lokales Gericht!

100g Fr.2.70

Aus der Region.
Fiir die Region.
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Sauerkraut

Fiir ca. 2 Glaser ail

1Weisskohl a 1,2 kg

ca.12g Meersalz

4 Wacholderbeeren nach Belieben
%4TL Kiimmel nach Belieben
1Lorbeerblatt nach Belieben

1.Beschddigte Blatter entfernen,
Kohl vierteln, den Strunk ent-
fernen. Kohl in feine Streifen
schneiden oder hobeln. Fiir 1kg
vorbereiteten Kohl 12 g Salz
hinzufiigen und in einer grossen
Schiissel vermengen. 8-10 Mi-
nuten kneten, bis der Kohl
reichlich Saft zieht. Wacholder-
beeren, Kiimmel und Lorbeer
hinzufiigen.

2.Kohl und die gesamte Fliissig-
keit in ausgekochte Glaser fiil-
len: Glaser nicht bis zum Rand
fiillen. Darauf achten, dass der
Kohl vollstindig mit Fliissigkeit
bedeckt ist. Kohl gut ins Glas
driicken und mit einem Gewicht
beschweren. Das Glas mit einem
Mull- oder einem feinen Baum-
wolltuch abdecken, dieses mit
einem Gummiband oder einer
Schnur befestigen. Die Glaser

in einen wasserdichten Behilter
oder auf ein sdurebestandiges
Brett stellen; wahrend der
Fermentation kann Fliissigkeit
iiberlaufen.

3.Den Kohl 5-10 Tage licht-
geschiitzt bei 18-20 °C fermen-
tieren lassen. Téglich iiber-
priifen, ob der Kohl noch unter
der Fliissigkeit ist, und ihn gege-
benenfalls nach unten driicken,
damit er vollstindig bedeckt
bleibt. Sobald das Sauerkraut
seine charakteristische Saure
entwickelt hat, sollte es fiir eine
vollstandige Fermentation noch
2-3 Wochen im Kiihlschrank
gelagert werden.



