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Herbstvergniigen

Biogemise aus der Stiftung zur Palme

Federkohl, die Vitamin-C-Bombe

¢s. Der Herbst hat begonnen und mit
ihm die grosse Erntezeit. So auch im
Gemiisebau der Stiftung zur Palme.
Unter dem reichen Sortiment an Bio-
gemuse befindet sich eine hollindische
Spezialitit, deren Anbau besonders
durch den Geschiftsleiter Eric Rijsber-
man ins Leben gerufen wurde: der Fe-
derkohl. «Dieser Kohl ist sehr gesund,
eine regelrechte Vitamin-C-Bombe»,
weiss Ruedi Badertscher, Betriebsleiter
des Gemiisebaus. Viele Kohlarten sind
sehr vitaminreich und gedeihen auch in
den nordlichen Regionen Europas gut.
Daher sind Kohlgerichte in kailteren
Landern wie Deutschland und Holland
ein gingiges Wintergericht. Der Feder-
kohl ist ein ausgesprochenes Winter-
gemiise: Er muss ein paar Frostnichte
erfahren haben, um neue Zuckerver-
bindungen bilden zu konnen. Diese ma-
chen ihn schmackhafter. Je nach jahrli-
cher Wetterlage wartet man unter-
schiedlich lange, bis er erntereif ist. In
der Regel beginnt die Ernte im Oktober
und zieht sich in unseren Breitengraden
bis in den Januar. Sobald viel Schnee
fallt, konnen die Stangel des strauchar-
tigen Kohls brechen, und er wird frost-
empfindlicher.

Holldndisches Rezept
(nach Eric Rijsberman)

Eet smakelijk, Boerenkoolstamppot
(sprich «bure-kol-stam-pot», nieder-
landisch) ist ein einfaches, schnelles
und preiswertes Gericht fir 4 Perso-
nen (ca. 20 Min., Saison nach dem er-
sten kraftigen Frost bis April)

1 kg Kartoffeln waschen, schalen,
schneiden, etwas Wasser beiftigen
und in den Dampfkochtopf mit Sieb-
einsatz geben, 500 g Federkohl wa-
schen, schneiden, zugeben und zum
Kochen bringen. Ca. 10—-12 Minuten
kochen, tbrige Fliissigkeit abgiessen.
Danach den Siebeinsatz mit einer Ga-
bel herausnehmen. 1 EL Ol oder But-
ter zugeben. Die ganze Masse ver-
stampfen und gut mischen. 1-2 Wiirs-
te (Saucisson, Schiiblig) in Radchen
oder Stabchen schneiden und zufi-
gen. Sofort servieren. En Guete!

Viel Handarbeit

Wegen der gekrausten Blitter kam die
Pflanze in der Schweiz zu ihrem Namen
Federkohl. Sie wird bis zu 80 cm gross.
Die Ernte bedeutet viel Handarbeit. Je-
des Blatt muss abgestielt und geputzt
werden, bevor das Abpacken erfolgt.
Nach dem Ernten darf das Gemise
nicht lange liegen bleiben, da es sonst
vergilbt. Federkohl ist ein Nischenpro-
dukt und gehort zu den Frischgemiise-

sorten. Die Hollinder kochen oft gros-
se Mengen vor und frieren das Ganze
portionenweise ein, das konnten die
Kunden hier auch machen. Andere
Kohlarten der Stiftung zur Palme sind
Rot- und Weisskohl, Wirz, Chinakohl,
Blumenkohl und Brokkoli. Als Exoten
stehen Pak Choi und Tatsoi aus dem
Fernen Osten im Angebot.

Biologische Gemiise und Krauter

Hierzulande nicht Alltagliches gilt oft
als Feinschmeckergemiise. Bei den Ar-
tischocken fand man Sorten, die bis zu
acht Kopfe entwickeln, gut gedeihen
und schone Bliten bilden. Gegessen
wird dieses Gemiise in nicht ganz aus-
gereiftem Zustand. Bei jungen Pflanzen
ist ausser dem Herz und dem Fleisch auf
den Blittern auch der Stingel essbar.
«Diese Gemiisespeise ist wie alle Distel-

Ruedi Badertscher beim noch jungen
Federkohl.

arten gut fur die Leber. So auch Korb-
bliitler wie Sonnenblumen und Salate»,
erklirt Ruedi Badertscher. Auf dem
Rundgang durch die Girten zeigt er
noch die Andenbeeren, die urspriing-
lich entsprechend ihrem Namen aus
Siidamerika stammen,
Nischenprodukt und eine Spezialitit.
Die kirschgrossen, gelben Friichte
schmecken stss, gepaart mit einer mil-
den Bitterkeit. Die Pflanze sieht dhnlich
aus wie die Tomatenstaude und ist
ebenfalls ein Nachtschattengewichs.
In der gehobenen Gastronomie dienen
die Friichte oft als Dekoration fiir Dres-
singplatten oder auf Schokoladencre-
men. Das Lesen ist intensive Handar-
beit. In der Stiftung zur Palme geben sie
die kleinen Friichte in Fruchtmischun-
gen, teils gedorrt oder als Andenbeeren-
Konfitiire. Krauter, Krautersalzmi-
schungen und Tee werden ebenfalls im
Eigenanbau produziert und nach eige-
nen Rezepten gemischt. Wichtig sind
gute Qualitit und Wettbewerbsfahig-
keit mit einem fairen Preis. Viele Kun-
den kdmen vermehrt auch in das Lade-
li bei der Baumenstrasse (PP vor Badi),
wo sich die feldnahe Krauter- und Bee-
renabteilung mit Selbstbedienung und

ein weiteres

Tharn (unter dem Kastell).

Kasse befindet. Das grosse Angebot fin-
det man im Palmino-Laden an der
Hochstrasse 31-33.

Forderung von Mensch und Natur

Dass vor allem fiir Menschen mit Be-
hinderungen Arbeitsplitze angeboten
werden, zeichnet die Stiftung zur Palme
zusitzlich aus. 21 Mitarbeitende und
vier Lernende kimmern sich unter
fachkundiger Leitung um den «Griinen
Bereich» der Stiftung zur Palme, zehn
davon im Gemusebau. Produziert wird
nach den Richtlinien der Bio Suisse.
Die Aufgaben fiir die Mitarbeiter sol-
len individuell und niveaugerecht an-
geboten werden, und fiir jeden werden
Forderung und Entwicklung ange-

Mitarbeiter der Gemiisebauabteilung beim «Salaterde-Lockern» auf dem Feld in der

strebt. Viele konnen eine Anlehre ab-
solvieren, und sie seien leistungswillig
und -fahig fur diese praktischen Arbei-
ten. Im Gegensatz zu Grossproduzen-
ten mit Massenproduktionen dank
technischen Mitteln wird hier Handar-
beit gefordert. Auf chemische und syn-
thetische Pflanzenschutz- und Diinge-
mittel verzichtet man génzlich, dafir
kommen organische Diinger wie Stein-
mehl und Kompostverbesserer zum
Einsatz. Die Grundphilosophie lautet,
dass der Boden gut gepflegt wird. Den
Humusaufbau erstellen sie mit viel
Kompost und Grindingung wie z.B.
Kleegras, und die Fruchtfolgerotation
von mindestens 5 bis meist 7 Jahren
wird eingehalten.

Portugiesischer Federkohleintopf

(nach einem Rezept von Tim Melzer)

1 kg Federkohl, 3 Zwiebeln, 3 Knoblauchzehen, 2 rote Chilischoten, 5 EL Olivendl,
% TL Kreuzkiimmel, 400 ml Gemiisebriihe, 2 Dosen Tomaten (800 g EW), 100 g
Sultaninen, 3 diinne Chorizo-Wiirste oder Luganighe (Tessiner Schweinswiirst-
chen, Anzahl nach Bedarf), 2 EL gemahlene Mandeln, Salz, Pfeffer, Zucker,
500 g kleine Kartoffeln, 1 TL Paprikapulver

Zubereitung

Den Federkohl putzen und waschen, dann gut abtropfen lassen und etwas klein
hacken. Anschliessend in kochendem Wasser etwa 10 Minuten vorblanchieren.
Zwiebeln schalen und in feine Streifen schneiden. Knoblauch in Scheiben schnei-
den, Chilischoten grob hacken, Olivendl in einem grossen Topf erhitzen. Zwiebeln,
Knoblauch und Chili darin bei mittlerer Hitze farblos anschwitzen. Mit dem Kreuz-
kimmel bestreuen. Den Federkoh| dazugeben und weitere 2 bis 3 Minuten unter
Wenden anschwitzen. Gemusebriihe angiessen und zugedeckt bei mittlerer Hit-
ze 15 Minuten kochen. Anschliessend die Dosentomaten dazugeben und weite-
re 20 Minuten kochen. 10 Minuten vor Ende der Garzeit die Sultaninen und die
quer halbierten Chorizos oder ganze Luganighe dazugeben und erhitzen. Die Man-
deln untermischen. Wahrend der Eintopf kocht, die Kartoffeln waschen, schalen,
vierteln und in Salzwasser ca. 6 bis 7 Minuten garen. Dann abgiessen und kurz
stehen lassen. Den Eintopf mit Salz, Pfeffer, Paprika und einer Prise Zucker wiir-
zen. Die abgekiihlten Kartoffeln in einer heissen Pfanne in Ol anbraten und mit et-
was Zucker karamellisieren. Zu dem Federkohleintopf servieren.





