Das ko

Taiienberg (ten). Erste, frostige
Nichte lassen Grinkohlfans
frohlocken: Ihr Lieblingsgemii-
se hat jetzt Hochsalson,
‘Gemiisegiriner Ralf Heucke
(44) baut dll- alte Sorte |, Lar-
chenzunge” am Tatenberger
an, Thre Blatter sind be-

JIrisch geernteter Griin-
schmeckt am besten”, sagt
, fir den Dosen-

nuss nicht teuer sein: Ein Kilo-
ramm Grinkohl gibt es auf
em Wochenmarkt fir etwa
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Gemiisegartner
Ralf Heucke geht
fiir so einen scho-
nen Anblick in-
mitten seines
Griinkohlfeldes
gern einmal in
die Knie. Die alte
Sorte ,Larchen-
zunge” ist be-
sonders zart und
schmackhaft,
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Die Sorte , Lirchenzunge®
verspricht mit ihren fein

- gekrduselten Bldttern ei-
nen besonderen Genuss.

Von Wiebke Schwirten

Tatenberg. Im November be-
ginnt die Gritnkohlzeit. Spates-
tens nach dem ersten Frost
wandern die saftig griinen Blit-
ter des Gemiises allerorten in
die groBen Kochtopfe. Das
‘Wintergemiise ,braucht den
Frost”, sagt Margit Heucke. Erst
dann entfalte sich der typische
Geschmack, sind die Bitterstof-
fe aus den Blattern verdringt.

Familie Heucke baut die be-
sonders schmackhafte, im Blatt
sehr feine Sorte ,Lédrchenzun-
ge" auf 2000 Quadratmetern
am Tatenberger Deich an. Je
nach Bedarf wird bis in den Fe-
bruar hinein geerntet und das
vitaminreiche Gemiise auf Wo-
chenmirkten in Wandsbek
und Farmsen verkauft.

Erste frostige Nachte haben
den Griinkohl jetzt bereits auf
natiirliche Weise versiufit. Alter-
nativ tut es aber auch die hei-
mische Gefriertruhe, sagt Mar-
git Heucke. In einem anderen
Punkt gibt es bei Familie Heu-
cke keine Kompromisse: bei der
Frische. Gelbe, lapperige Blitter
zeugen von alten Pflanzen.

| Erisch mit Griinkohl

griin, prall und fest, sagt
miisegirtner Ralf Heucke.
vom Feld geerntet und schnell -
verarbeitet schmecke Griin-
kohl am besten. Dem Genus
halte keine Massenproduktic
stand, die in Dosen abge
werde. Der Unterschied:
schen Griinkohl-Gerich
ben die harten Striinke
Pflanzenrippen ‘draufien,
den nur die gekriuselten
ter verwendet. In der Dose fi
det sich die gesamte Pfla
zerhackt  zum Gnmko ge
misch.
Bei der Zuberg_ltung setze
Heuckes auf den klassisck
Stil: Griinkohl mit Schweinel
cke, Kohlwiirsten und Kass
dazu Kartoffeln, Die Blitter vo
zwei bis zweieinhalb Strinke
ergeben etwa ein Kilogamm
Griinkohl, der zumeist in diest
Menge portioniert in Beutel
verkauft wird. Auf dem Wo-
chenmarkt ist er derzeit K'%r

%% Margit und Ralf
Heucke inmitten
von Griinkohl-
pflanzen auf -
ihrem Feld am
Tatenberger
Deich. Knackig
frisch sind die
Striinke der eber
geernteten , Lir-
chenzunge”. Die
Griinkohlsorte
hat ein sehr fein
gekriuseltes
Blatt.
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1,80 bis zwei Euro pro
gramm zu haben. g
Wer fiir eine vierkopfige Fe-
milie kochen mochte, it mit
zwel Beuteln Griinkohl auf c‘hr
sicheren Seite. Und sollte von
dem Gemtise doch etwas tibrig
bleiben - kein Problem: das Ge-
richt lisst sich bestens enfrie-
ren und ,Griinkohl schme
wiedez aufgewdrmt noch




