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iglo Medientelegramm, November 2019

Was jetzt wächst: 
Rotkraut hat wieder Saison und macht nicht nur zum Gansl gute Figur

Der rötlich- bis bläulich-violette Kraut wird im Herbst geerntet und kann – kühl und dunkel – über den Winter eingelagert werden. Für iglo kommt das Rotkraut traditionell aus dem Marchfeld. Ernte und Verarbeitung beginnen in diesen Tagen. 

Wien, Oktober 2019 – Bereits im alten Rom war der Krautkopf mit den glänzenden, enganliegenden Blättern und der intensiven Farbe bekannt und beliebt. Kein Wunder, denn Rotkraut bringt viele Vorteile: Es lässt sich sehr gut einlagern – beispielsweise in einem kühlen, dunklen Keller – und schmeckt sowohl roh als auch gekocht. Die intensive Farbe verleiht zudem vielen Gerichten einen hübschen Farbtupfer. Den Farbton kann man übrigens je nach Lust und Laune selbst beeinflussen: Saures wie ein Esslöffel Essig oder Zitronensaft im Kochwasser macht es eher rötlich, etwas Natron führt zu einem bläulicheren Ton.
iglo Rotkraut kommt traditionell aus dem Marchfeld und wird von Hand geerntet – dieses Jahr ab Anfang November. 2018 wurden für iglo 1.200 Tonnen Rotkraut geerntet und verarbeitet – zu klassischem Rotkraut mit Apfel und Festtagsrotkraut mit Maroni. Eine Besonderheit hat das iglo Rotkraut übrigens: vor der Verarbeitung wird der Strunk mit besonderer Sorgfalt entfernt, wodurch es milder im Geschmack ist.
Reich an Vitamin C
Rotkraut enthält viele Mineralstoffe und Vitamine. Rohes Rotkraut ist reich an Vitamin C (mehr als 55 Milligramm pro 100 Gramm). Damit passt es perfekt in die kalte Jahreszeit, denn Vitamin C trägt unter anderem zu einer normalen Funktion des Immunsystems bei. Das Besondere an Rotkraut ist, dass es Ascorbigen enthält, das beim Erhitzen zu Vitamin C umgewandelt wird. Wird das Gemüse schonend gegart, ist das Vitamin daher auch in warmen Gerichten noch enthalten. 
Abwechslungsreich kochen mit Rotkraut
[bookmark: _GoBack]Als heimischer Vitamin C-Lieferant sollte Rotkraut im Winter häufiger auf dem Speiseplan stehen. Denn was oft übersehen wird: Rotkraut ist mehr, als die Beilage zum traditionellen Gansl, wie diese Rezepte zeigen. Und auch roh darf das farbenfrohe Blattgemüse auf den Tisch kommen – etwa als Wintersalat mit Orangen, Rosinen und gehackten Walnüssen. 
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