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Die Pflanze und ihre Verwandten
Geschichte eines Grundnahrungsmittels
Riubensorten in gro3er Vielfalt
Genetische Ressourcen

Anbau und Ernte

Inhaltsstoffe und Qualitat
Verfahrensvielfalt in der Ubersicht
Frischhaltung und Haltbarmachung
Milchsaure- und Alkoholgarung

Verglich mit anderen Milchsaureprodukten
Verpackung, Prasentation und Marketing
Rezepte in der Ubersicht
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cermaazIc Wertschopfungskette
Botanik Informationen Uber die Pflanze geben
'
Genetische Ressourcen Kontakt mit Genbanken aufbauen
'
Zuchtung Sorte und Zlchtung pflegen
v
Anbau Landwirte vernetzen und fordern
'
Verarbeitung Gemeinsame Verarbeitung aufbauen
'
Zubereitung Rezepte und Kochjournale sammeln
|
Konsum Gastronomisches Angebot schaffen
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Kohlgewachse - eine grof3e Familie
Kohlrabi =
Ribe vom Kohl
Kohlrtibe =

Rube vom Raps

V4 Weile

- Ribe =
RlUbe vom
Ribsen
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paess Botanik innerhalb Brassica rapa

Familie: Kreuzblitler (Brassicaceae)
Gattungsname: Kohl (Brassica)
Artname: Weil3e Rube (Brassica rapa)

» Westasiatische Kulturpflanzen (incl. Europa)

» Stoppel-, Herbst- oder Mairiibe  ssp. rapa
» Ribsen, Riibsaat ssp. oleifera

> Indische Ol und Senfsaaten ssp. dichotoma
ssp. triloculari

» Ostasiatische Kulturpflanzen

» Chinakohl ssp. pekinensis
» Pak-Choi ssp. chinensis
» Mizuna, Mibunda  ssp. nipposinica
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- Europaische Riiben

> Wildriiben oder Riibsen

» Ackerunkraut auf etwa 1000 m Seehéhe,
vielleicht auch Wildschénau

» Weille Riibe
» Mairiibe und Herbstriibe, auch als Viehfutter

» Griindlingungs-Riibsen

» Buko und Perko, als Zwischenfrucht

> Brokoletto

> in Italien konsumiert wie Brokkoli

> Olriibsen

> es wurden nur die Samen als Olpflanze genutzt,
vor allem in der Steiermark
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Kultur

Nematodenresistent:
SITO, SIRTE

Nicht resistent:
SECO, SEMPER

Nematodenresistent:
REVOLVER, REGRESSO

Nicht resistent:

REGO
BUKO » Website
PERKO PYH von KWS
B Riibsen:
PHACI
>Phacelia<
ADRINA

88> v/ clsches Weidelgrass
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Was ” A
ist Hy

eine
Ribe? 1w

I I o IV 1%

T

Wurzel- Hypokotyl ~ Spross- Wurzel  gpross.
knolle Knolle knolle ~ -rube ribe
Yams WeiRke Kohl-  Karotte  qphiribe
Maniok Riibe rabi

Topinambur

» Im Volksmund sagt man zu allen Riibe!
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Ackersenf und Ackerkohl

» links: Ackerkohl (Akerkal)
Brassica campestris ist der wilde
Vorfahre der Riibe, eine
Ackerpflanze, die auch in
Osterreich vorkommt.

» rechts: Ackersenf (Akersenap)
Sinapis arvensis ist eine nahe bei
uns sehr haufige Pflanze.
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i Riibsen oder Ackerkohl ®

> links: in Gallzein in Nord-Tirol

» mitte: unterhalb des Spliigen-Passes in der Schweiz
» rechts: vor einem Bauernhaus in Osttirol
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Namen von Brassica rapa

Die meisten Sorten der Riibe sind schon weil3 und nur oben oft violett. Im
Gegensatz zur Roten Riibe (eine Beta-Riibe) wurde sie daher Weil3e Riibe
genannt.

In Getreidebaugebieten wurde die Riibe haufig in die Stoppeln eingesat -
daher der Name Stoppelriibe

Die Riibe hat einen sehr hohen Wassergehalt: Wasserriibe

Auf Italienisch rapa (wie Latein), rape sind eine Spezialitat in Mailand
(Rapa di Milano)

Auf Englisch heilt die Ribe turnip - in dem Wort steckt ein anderes
lateinisches Wort flr Ribe: napus

Auf Franzosisch navet - kommt ebenfalls von napus und ist in Frankreich
eine wichtige Spezialitat (Navets de Croissy)

Auf Russisch rjepa - aus dem lateinischen Wort rapa

12
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Names for Turnip-type Brassica rapa in Europe swna 27695 h\

new: turmiép|

LA R

.£~ raepal ~ O]d’ riépa |

raap| & ruoba, \

) ' ﬂmve/r\ K}&E .\

ancient assyran

- aammund 7 1
Map 1: There are very old words for the tumip in the entire lepet laptu
Near East: ancient assyrian ,laptu”, persian , salgham®, hebrew ‘ ,
Jepet*and arab left”. In most European languages you find left s
the words similar to ,rapa” or ,napus”, . —
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Eine Alte Kulturpflanze
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Wappen des Erzbischofs von Salzburg

» Wappen von
Leonhard dem Rubler,
ein Erzbischof von
Salzburg im Mittelalter

15
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Wie entsteht eine Rubensorte?

Wildpflanze Kulturpflanze

und nah verwandte Arten auf Ertrag und Qualitéat selektiert

Sammelpflanzel—,| Anbaupflanze Landsorten »(Zuchtsortent——Hochzuchtsorten
Wild-Ribe Bauern nehmen die In verschiedenen Zuchter Es werden
Brassica campestris Samen und bauen Regionen werden bringen Ruben- modernste
Unkraut in Getreide eigens Ruben an! eigene Sorten Sorten zur Methoden der
mit verdickter Wurzel Beginn der ausgelesen, heute Kreuzung Zuchtung
wird gesammelt Kulturpflanze geben wir diesen und melden sie angewendet.
Sorten meist den far den Bei der
Namen ihrer Sortenschutz Rube nicht
Herkunft: an, zutreffend!
Wildschdnauer. z.B. Goldball
Villgratner usw.
Teltower Ribe
Altertum,
Altsteinzeit Jungsteinzeit Mittelalter, 19.Jh. 20.Jh.
Neuzeit

16
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Riibenanbau ! '

Gestalt der| Petrowski zeigt. Wer
das Teltower Riibchen kennt,
also schen gegessen hat,
merktiohne hinzuschauen
den geschmacklichen
Unterschied. Der Minis-

ter, der die angebote-

nen Ritbchen mit Bezug

auf Goethe als Teltower

: Riibchen vorgestellt hat,
' kannte sieworher nicht,
und so erging es auch allen
Anwesenden. Spéter habe

dem Markt waren solche Original-
ritben aber nicht zu haben.
Deswegen (bertrug man an
einen in anderem Ort neu
anséssigen Landwirt den
Anbau dieser regionalen
Produkte, und zur Ein-
fihrung dieser regiona-
len Speiseriibe wurde
dann sogar der Minister
fur Landwirtschaft zum
Festessen eingeladen. Um
Haaresbreite war es hier

fast zum Todesstop fiir unser ich danf den ahnungslosen
Ritbchen gekommen; denn aus 1 Minister un@ Produzenten aufge-
dem verwendeten Samen wuchs ein in klart. Wahrend es it dem Pro@zenten

Gestalt, Farbe und Geschmack schon bald 2l einem férderlichen
anderes Ribchen. Man hat- Zusammenwirken kam, dauerte
te die Mairibe Petrowski & es nagh geraume Zeit, bis
angebaut. Zweifelsohne Mairtibe Petrowski die {Gastronomen dem
war dieser Fehlgriff auf ) i

missverstandliche In- jigitovieg RUbChgrg‘
formationen aus dem

Samenhandel zuriick-

zufthren, siehe hierzu

die Abbildungen der Sa-
mentiten I und 2. Deren

d punkt eines. . SAME
als landwirts v - — .

Beschriftung erweckt den chaftlichemi T
Eindruck der Identitdt des Berater tatigen Wissen-" | Madbrusen .
Teltower Riibchens mit der schaftlers eines in der Region | Goidoa (e

Mairiibe Petrowski. 2 ansdssigen Instituts. Mit dem
Tatsachlich sind es aber zwei ver- Hinweis, dass der Gesehimack fiir ihn
schiedene Speiseriiben. Dass kein Kriterium fiirden Anbau sei,
sie sich in der Gestalt unter- lehnte er das Telfower Riib-
scheiden, hitte man auch chen ab, wi in seinem
aus dem Vergleich mit Wachstum zd uneinheit-
alteren Abbildungen des A lichisei., S 5
Teltower Riibchens wis- It dieser Situation
sen kénnen. splelte auch die Pres:
Allerdings muss man eing eigenartige R
sagen, dass Kochblicher le. Das war u.a. da
nur selten Abbildungen ! zurlickzufiibiren, d
bringen, doch man fin- /
det sie in der Fachliteratur,
aber auch auf der Samen-
tiite 3 ,Teltower Kleine", die
eindeutig den Unterschied zu der 3

|~

.Z(HTERPA(KUNG

17



GENUSS GenussRegiqnen
REGION Marketing

OSTERREICH

Sortenversuch am Zinsenhof

18



GENUSS GenussRegiqnen
REGION Marketing

foech Tests mit Rubensorten
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OSTERREICH Genbank in Rinn

| > Villgratner
Riibe wurde
uber
Jahrzehnte
in Rinn
erhalten!

20
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Alte Sorten in Osttirol

dokumentiert von Brigitte und Christian Vogl-Lukasser / Assling Osttirol
21
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OSTERREICH

Anbau und Ernte

Ernte Wildschdnau
aus Juens Schnapsbuch

Ernte Assling Osttirol

von Familie Vogl-Lukasser

22
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» Wasser 90 %
> Zucker (verwertbare Kohlenhydrate) 5%
» Eiweild 1%
» Mineralstoffe und Vitamine 1%
» Senfélglykoside und Bitterstoffe | L amtee 1008 cabmen Vel Mitomerts

R = Rohfaser) (nach Souci u. Mitarb. 1994)

Peter-
Inhalts- Mohren | Pasti- | gren | Rettich | WeiBe | Schwarz-
stoffe (Karotten)| naken | \wurzeln Riben | wurzein
Wasser 882g 80,2g 880¢g 93,59 90,5g 7869
EiweiB 0.98 131 2,88 105 | 099 1.39
: Fett 0.2 043 | 047 | 015 | o022 0,43
Die Kartoffel Kohlen- | 4.80 2.92 6.05 189 4,66 1,63
hydrate
aus der Neuen Welt Ballaststoffe| 363  |135 40R | 250 |349 |170
. . N Mineral- | 0.86 118 162 075 | 073 | o099
hat die Weil3e Ribe stoffe
. . . Vitamine
abgelost, weil die Kartoffel mehr Retin.-Aquiv.| 1,57 mg | 0,003 mg| 0,005mg| 1,57 g |12 g 333 g
. Vitamin B. 0,069 0,08 0,1 0,08mg | 0,04mg | 0,11 mg
Kohlenhydrate (14% Stéarke) und Vitamin B, | 0053 | 013 | 0086 | 003 | 0051 | 0,035
. . . 0 Al Nicotinamid | 0,58 0,94 2,0 0,4 0,67 0,35
viel mehr Eiweil3 (2 %) enthalt! VitaminC | 7.0  [180  [410  [270  [200 4,0

aus: Franke Nutzpflanzenkunde (1997), Seite 194

h -

Mehr Inhaltstoffe auf:
http://www.ernaehrung.de/lebensmittel/de/G614111/Weisse-Ruebe-frisch.php

23




GENUSS

REGION

OSTERREICH

YV V V VY

Y

GenussRegiqnen
Marketing

Gesundheitliche Aspekte

energiearm: 100 g haben nur 107 kJ = 26 kcal
wertvolle natiirliche Ballaststoffe
nahrstoffreich: Vitamine und Minerale

Scharf- und Aromastoffe (Senfélglycoside) aktivieren die
Verdauungsenzyme und sind appetitanregend.

Alle lebenden Milchsaurebakterien haben probiotische
Wirkung und begiinstigen eine gesunde Darmflora.

Achtung: nur so viel Salz wie notwendig verwenden!

24
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Verfahrensvielfalt

Lagern bei 0-1° C

[~

Verkauf Schneiden
fur den ynq
Frischmarkt Portionieren
in Gebinden
Krautriben v

/  Kraut entfernen

| —

%Jtzen

in Schalen

Ernte,

Reinigen
v

Schneiden
oder Hackeln

l

mit Salz und
Luftabschluss
Milchsaure-Garung

|

und Becher
Versuche Blanch'ie'ren,
mit Trocknen Pasteur|§|eren,
und Geschutzte
Gefriertrocknen Atmosphare
!
Riben-Chips in Bechern
In Glasern

RuUbenkraut
Mixed Pickles

GenussRegionen
Marketing

Ratzmihle

A 4

Pressen

Paste

Eindicken und

urisieren

Y

Ga

mit Hefe alkohol.

rung

A 4

Desti

llation

A

y

Krautinger Schnaps
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Lagerung der frischen Ernteware

> In einem Gemiiselager werden normalerweise zwei Lagerbereiche,
mit zwei Kuihlstufen eingerichtet:
> Fruchtgemiise: Fisolen, Gurken, Paprika, Tomaten usw. bei 8 - 10 ° C

> Wourzel- und Blattgemiise bei 0-1° C

» Luftfeuchtigkeit (relative LF) muss sehr hoch sein: 92 - 95%
(auRer fur Zwiebel und Knoblauch)

> In der Wildschénau auf 1000 m Seehdhe ldsst sich ein solches Lager
durch Steuerung der Kaltluftzufuhr bauen. Problem im Winter zu
trocken, rel. Luftfeuchtigkeit bei Hochdruck

Ref: aus Gunter S 98

26



GENUSS GenuSSREgiqnen
Marketing

REGION

OSTERREICH

Schalen, Putzen, Schneiden
= kiichenfertig machen

> Schalen der Riiben mit einer Kartoffelschialmaschine

» Mit Schneid- und Reibmaschinen werden die richtigen
GroRen Geschnitten.

Schalmaschinen:
http://www.flottwerk.de/de/schaelmaschinen/index.html

Schneidmaschinen:

http://www.hallde.at/

http://www.brunner-anliker.com - in Tirol: Fa. Fuco in Rum
http://www.kronen-kuechengeraete.de

27
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s Kuhllagerung von klichenfertig
gerichteten Riben

> Aufbereiten der Riiben: Schalen, Wiirfeln

» wirfeln und in Plastiksacken oder Bechern aufbewahren
(vergleiche geschnittene Apfel von Breganzia)

> blanchieren und pasteurisierter Riiben

Kichenfertig machen:
http://www.kuttner.at
http://www.wiegert.at/
http://www.gemuese-giner.at

Werkstatten:

Beispiel: Stekovics .

28
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» Schockfrosten: je rascher desto kleiner die
Kristalle

» Aufbewahrung im Gefrierbeutel

» kann man probieren mit rohen und blanchierten
Rubenstickchen

Wahrend des Schockfrostens wird das Wasser in Lebensmitteln rasch
auskristallisiert. Die Kristalle sind sehr klein und beeintrachtigen die
Zellstruktur des Produktes kaum. So sind die Aroma- und Gewichtsverluste
minimal. Selbst empfindlichste Lebensmittel wirken nach dem Auftauen
frisch und behalten die organoleptischen Eigenschaften (Aussehen, Struktur,
Farbe, Geschmack) sowie wichtige Inhaltsstoffe, wie etwa Vitamine.

29
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Trocknen und Gefriertrocknen

> Frither waren Trockengemuise eine wertvolle Zutat
(Sellerie, Karotten, Lauch) - getrockente Stoppelriiben
aus dem Technischen Museum Wien, konnten auch zu
Mehlen vermahlen werden!

> Beider Gefriertrocknung wird ein tiefgefrorenes

Lebensmittel im Vakuum sublimiert (Trocknen ohne die =
Zwischenstufe Wasser, Eis geht in Wasserdampf liber), a
siehe Website: http://www.fruchtundsinne.at/erlebnis.asp

30
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Haltbarmachung durch Vergarung

» Die dlteste und traditionelle
Methode der Haltbarmachung ist
die Milchsauregarung:

>

YV V V VYV V

Y

Schwarzbrot
Sauerkraut
Saure Riiben
Salzgurken
Kiirbiskraut

Saure Gemilise:
Karotten, Chinakohl, Rettich u.a.

Salgam: Getrdnk aus Riiben, in der Tiirkei

durch Milchsdurefermentation hergestellt.

35 :
36 Kartoffeln -
< auptelkraut
38 Mohren
39 Speiseriiben
—— e ey s — e
40) Zwiebel
41 Sauerkraut
R S : e Lo
42 " Sauerriibe
—]
43 g Kiirbiskraut
7-,7 0 I e - '
¥ | o | Dongemies
45 - > {jalzl')nb,.]_en
46
47
48

Rechnungsliste aus der Monarchie
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Atmung und Garung

» Bei der Atmung wird der Zucker langsam "verbrannt" und
dadurch Energie gewonnen. Es ist Sauerstoff notwendig.

» Beider Garung wird der Zucker in ein Zwischenprodukt
umgewandelt, damit auch ohne Sauerstoff die zum Leben
notwendige Energie gewonnen werden kann.

‘ Louis Pasteur erkannte,

dass "Leben ohne Sauerstoff* mdglich ist.
Er erkannte, dass die alkoholische Garung,
die Milchsauregéarung und die Essig-Garung
durch Mikroorganismen verursacht wird.

32
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et Atmung mit Sauerstoff S
Zucker + Sauerstoff ------- > Kohlendioxid + Wasser

> Alle atmenden Lebewesen verbrennen Zucker (Traubenzucker =Glucose)
mit Hilfe von Sauerstoff zu Kohlendioxid und Wasser

» Auch die Ribe atmet nach der Ernte. lhr Gewicht nimmt ab und der
Zuckergehalt sinkt. Bei der Lagerung muss diese Atmung moglichst
gering gehalten werden.

> Nach und nach besiedeln Bakterien und Pilze die Riibe und veratmen
den Zucker zu Kohlendioxid und Wasser. So wird der Verderb der Riibe
eingeleitet (z.B. Nassfaule)

33
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OSTERREICH

» ist kein Sauerstoff zur Verfiigung, kann die Energie nur durch Garung
gewonnen werden, Abbau ohne Sauerstoff (Muskelkater)
» In saurem Milieu finden sich Hefepilze ein, die den Zucker zu Alkohol vergdiren.

» In neutralem und salzigem Milieu finden sich eher Milchsdure-
bakterien ein, die den Zucker zu Milchséure vergdren.

Hefen sind rund und viel groRer ~ Milchsaurebakterien sind
etwa 10 Mikrometer kleine Stabchen, etwa 1 Mikrometer

aus Miiller Seite 153 aus Mdaller Seite 111
34
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Srolon Unterschied: Alkohol- und RS
Milchsauregarung, Kohlendioxidbildung und
Fehlgarungen
CH;  Alk-Garung CHs N
CoHls  — = | - Athanol
C=0 CH,OH
|
ZUCker COOH mit Hefe ..
Glucose co, Kohlendioxid
Maltose l
Lactose
| CH, und andere bei Fehlgarungen:
mit | Essig, Buttersaure, Aceton,
Milchsaure H-c-oH Propionsaure
Bakterien |
COOH
nur fiir mich: (Homo- und . . M eth an
He_terofgrmentatwe_ ) s CH -
e MilChsaure " Biogas

35
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Zucker ----- > Athanol + Kohlendioxid
Cq Hy, O C,H, OH CO,

ist relativ fliichtig und kann
abdestilliert werden!

> Der Zucker im Traubensaft wird sofort vergoren zu Athanol und
Kohlendioxid. Es entsteht Wein. (Die Saure des Traubensaftes
verschafft den Hefen einen Startvorteil bei der Garung.)

» Die Stdrke des Gerstenkorns wird beim Malzen und Brauen in
Malzzucker umgewandelt. Der Malzzucker wird von der Hefe
vergoren zu Athanol und Kohlendioxid. Es entsteht Bier. Da die
Maische nicht sauer ist, ist die Garung besonders heikel
(Abtoten anderer Keime im Sudhaus, Zugabe von Hopfen und
Pasteurisieren des Bieres!

36
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G Beispiel: Milch und ®
Milchsaurebakterien
Milch-Zucker — oo > Milchsaure

Glucose - Galactose
ist nicht fluchtig und kann
nicht destilliert werden!

Sauermilchprodukte:
Sauermilch, Buttermilch,
Joghurt und Sauermilchkase

5 % Milchzucker
in der Milch

> In der Milch ist 5 % Zucker. Der Zucker der Milch hei3t
Milchzucker oder Lactose.

» Milchsdurebakterien siedeln sich an und vergaren
diesen Zucker sehr rasch zur Milchsaure (Lactat).

37
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Was passiert bei der Milchsauregarung

» Milchsauregehalt steigt bis zu einer Konzentration, die andere
Mikroorganismen hemmt. Hoher Milchsauregehalt bedeutet

4 niedriger pH und gute Haltbarkeit des Lebensmittels
g/100g
5 + Milchsauregehalt nimmt zu
4 —+
3 | Ende der Garung
2 |
1 —+ Start Zuckergehalt nimmt ab
1 mit Starterkulturen

v

38
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REGION . .
6STERRELCH Konservierungsmittel

hat 1780 entdeckt, dass
Essigsaure und
Milchsaure

nicht dasselbe sind!

Sauerkrautsaft 1,0

Essigsaure CH,-COOH > Gehalt in g/100g
Propionsaure CH;-CH,-COOH > Joghurt 1,0
Milchséure CH,-CH(OH)-COOH > Kefir 0,8
Der Chemiker Scheele / i i;::trunk 0,5 :;:1'0
>
>

Maximum
Milchsaurefabrik 2,5

Sauerkraut-Spezialist ter seinen Eichenfiissern: ,Mein L auch die kauk.-Kriegsflotte” b‘ V
| : - :
C—H

; ; Y ]
L(+)Milchsiure D(-)Milchsaure ‘1 | '
(rechtsdrehend) (linksdrehend) o ‘ 7

me«.x'm P [ — e

}‘ué‘ Phosphate i . w2 Phosphate acde de <oude

Milchsaure dreht das
polarisierte Lichte Thigs:
nach rechts und nach links
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Saure Lebensmittel sind
langer haltbar

» Das Lackmuspapier zeigt an, ob in einer Losung Sauren enthalten
sind. (chemisch: H+ Jonen)

» Sauer: pH kleiner < 7: das Papier wird rot Im Sauren (pH< 4) wachsen
keine gefdahrlichen Mikroorganismen

» Im neutralen ( pH = 7) und schwach alkalischen Bereich (bei pH
groBBer > 7) wird das Papier blau. In diesem Bereich gibt es raschen
Verderb des Lebensmittels und Gefahr, dass pathogene Keime

wachsen. pm—
pH Meter Five Easy sories N
Swiss

0 2 4 5] 8 10 12 14 N

Farbskala Lackmus gl/
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» jedoch: Milchsaurebakterien (obligat

GenussRegiqnen
Marketing

Gras- , Maissilage und silofreie Milch:
Milchsauregarung hat grof3e Bedeutung!

In der heimischen Landwirtschaft gut
bekannt. Auch Gras wir mit
Milchsauregarung haltbar gemacht.

Maissilage: Milchsaurebakterien schlieRen
das Pflanzengewebe auf und machen es so
besser zuganglicher fiir die Verdauung der
Wiederkauer.

heterofermentative M.) machen Probleme
bei der Kasereifung! Daher Heumilchkase!

Silageballen vom Iwb-moeller, Maissilage von Kase von 41
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Kimchi, Tursu, Mixed Pickles und
Vergorenes in aller Welt

SUDKOREA

4 Kohl-Kochen
im kleinen
Kreis

Das inaditionelle
Loreanische Kobl-Ge
richt Kimeld beredten
diese Praven vor dem
Hathaus der sidko
reandschen  Haupt-
R st Sooul mu Etwa
2000 Freiwillige swodl
tenn 50000 Poctionen
der schu! pewiirzien
Gemlisespene her
die uls Wintervormt
an Bedirfripe verteil
werden. In der Zehin
Milaonen-Einwoly
ner-Metropole - Seoul
sorgse die Kompanie
der 2000 Xobl-Xich-
Innen allerdings
b By Aufseben
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Kimchi Herstellung
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Beispiel Sauerkraut

roh-lebend pasteurisiert
/\» Konservierungs U ‘b/\k";ﬂt
—— : - mgebungs- ||gek
Keller oder Speis bei Kiihle Lagerung S;;e;bi?mrgjbslnsre Temperatur ||» pis g °
ca.10-15° C 2 bis6° ) Wochen
liber den Winter Wochen Temperatur Monate
Monate

Eingabe in Google; Bio-Sauerkraut von den Fildern
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http://www.youtube.com/watch?v=cpBTtQDu5Rk
http://www.youtube.com/watch?v=cpBTtQDu5Rk
http://www.youtube.com/watch?v=cpBTtQDu5Rk

GENUSS . y GenussRegiqnen
REGION GroR-Gebinde fiir AHTRETIE

vergorene Ruben

> Traditionelle Bottiche aus Holz

» Ton- und Steinguttopfe
z.B. fiir Kimchi in Korea

> Plastikkanister
und Gareimer

> mit speziellen
Ventilen
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fur vergorene Riuben

» Gldser, Weckgldser

> Beutel,
Schlauchbeutel,

> Becher

Quelle:
http://www.chefkoch.de/rezepte/194851082811587/Sauerkraut-in-einem-Glas-selbst-gemacht.html
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Qualitatsprobleme von
Riibenkraut in Verpackungen

» Garung ist nicht zu stoppen, andere Mikroorganismen
kommen dazu und bilden Gas. Die Packung blaht sich
auf!

> Es siedeln sich Bakterien an, die die Milchsaure wieder
abbauen. Der pH steigt wieder, das Produkt wir
"flachsauer".
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Verpackungen unter Schutzgas

> Der Verderb von Lebensmitteln findet meist in der normalen
Atmosphare ab und unter Schutzgas unter:

> 80 % Stickstoff 80 % Stickstoff
» 20 % Sauerstoff 20 % CcO,

> und 0,03 % CO,

> Es gibt:

» Kammermaschinen fiir Vakkuum und
Schrumpfverpackung

» Schalenversiegler fiir Becherversiegler
mit und ohne Schutzgas

Vakuumverpackung .

Schutzgasverpackung
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BEGION .
OSTERREICH .. In SChalen und BEChern

» Sauergemiise konnen in Becher und Schalen gegeben
werden und mit Folie versiegelt werden und haben
auch ohne Lake eine Haltbarkeit von einigen Wochen
und gekuhlt einigen Monaten. Der niedrige pH-Wert
ist ein guter natirlicher Schutz vor Mikroorganismen.

Schalenversiegler (hand closing machine) :
http:///www.multivac.com

http://www.vc999.ch

http://www.caveco.it

Quelle: Projekt mit Fa. Gegenbauer,
Mappe: Verpackung Sauergemuse 2008
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Verwendung der Ruben in der Kiiche

> Frische Riiben

>
>

Y VYV

Als Rohkost: geschnitten als Snack, mit Dippsauce, zu Kdse und Speck

Als Vorspeise: roh, gegart, gewiirfelt, auch als Mousse oder Terrine oder als
Antipasti

Als Salat: fein geschnitten mit Essig, Ol, Joghurt, Dressings usw.

Als Suppen: klare oder gebundene Suppe, Cremesuppe mit Kartoffel, gemischt mit
anderen Wurzelgemiisen usw.

Als Gemiisegericht: gratiniert als Auflauf,
im Backteig oder Strudel, mit Teigwaren.

Als Beilage: geschnitten, gewiirfelt oder
in Scheiben, glaciert, gediinstet in Butter

Als Piiree: mit Kartoffen, in Masse fiir
Fleischlaibchen und Hackbraten

In Eintoépfen: Wildragout, Kartoffelgulasch,
wie Irish Stew

WeilRe Ribchen in Thymianbutter gediinstet

Als Nachspeise: Kuchen (wie Karotten-
Kuchen) und Desserts
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Saure Riiben in der Kiiche

» Als Rohkost: als Salat, zur Brettljause
» In Suppen: wie Krautsuppe
» Als kalte Zutat: zur Kartoffeln, Fleisch usw.

» Als warme Zutat: mit Rahm, passend zu Tiroler
Knoddel

» In Eintopfen: wie Szegediner Gulasch
» In Strudl: als Fiille
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Ethnic Cooking mit Turnips

> Teltower Riibchen, Kohlriiben und Steckriiben
in Norddeutschland

> mitlamm
> Navets in der Schweiz und Frankreich
» Rostgemiise

> Irish Stew mit Turnips
» with potatoes, turnips, carrots and lamb)

» Shalgam oder Salgam
» Shalgam Gosht - Lamm mit weifSen Riibchen
» Persien, Kaukasus, Afghanistan, Pakistan und Indien

Unzahlige Rezepte bei Eingabe
dieser Namen ins Internet!!!

Mairtibcheneintopf
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Ratschmihle

Pressen

|

Pasteurisieren
in Wanne

A

y

mit Hefe alkohol.
Garung

Desti

llation

A

y

G

Krautinger Schnaps

enussRegionen
Marketing
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Nebenprodukte der Vergarung

» Riibentrester (Schnitzel nach dem Abpressen)
enthalten noch wertvolles Inhaltstoffe (Zucker und
Eiweiss)

» Miissen auch sofort wieder unter Luftabschluss weiter
vergoren werden!

» Eventuell auch mit Schlempe (Riickstand nach dem
Brennen) moglich
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Danke fur lhre Aufmerksamkeit
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