Slow Food"

Region der Fischbacher Alpen mit angrenzendem
Wechselgebiet, Oststeiermark

Die Non-Profit Organisation Slow Food zahlt weltweit iber 100.000
Mitglieder in 150 Landern. Sie fordert Geschmackserziehung, kampft
fiir die Erhaltung der Biodiversitat, organisiert Events und verdffentlicht
Biicher und Magazine.

Froihofer/Sommersguter

Slow Food Presidio sind kleine Projekte, die Lebensmittel-handwerkern
dabeihelfen, ihretraditionellen Herstellungsmethoden und Endprodukte
zu bewahren. Ihr Ziel ist es, den Regionen durch den Zusammenschluss
von Produzentlnnen und der Suche nach neuen Absatzmarkten eine
gesicherte Zukunft zu garantieren.
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Die Slow Food Stiftung fiir biologische Vielfalt unterstiitzt weltweit
mehr als 300 Forderkreise.

Waltraud Froihofer
Tel +43 3170 285; +43 699 1135 0142
froihof@hotmail.com - www.grubenkraut.at




In der bergigen Gegend der 6stlichen Steiermark, war
Kohl eines der wichtigsten Grundnahrungsmittel da er
iiber lange Zeit haltbar war, als wichtiger Vitaminlieferant
galt und aufgrund des sehr rauen Klimas kaum anderes
Gemiise oder Friichte angebaut werden konnten.

Die verwendete Kohlart war dieselbe wobei aber nur die
roBten und reifsten Kohlkopfe fiir Sauerkraut Verwendung
anden und die kleineren in die Krautgrube kamen.
Zuerst wurde allerdings immer das Sauerkraut konsumiert,
da das weniger verderbliche Grubenkraut bis zu drei Jahre
gelagert werden konnte.
Die ersten schriftlichen Aufzeichnungen iiber diese Technik
gehen zuriick bis ins 15. Jhdt. Auf Planen des Gebietes
wurden alle existierenden Krautgruben registriert. Die
Form der Grube konnte von rund, oval bis eckig variieren,
auch die Auskleidung mit Stein oder Lerchenholz war
flexibel, aber allen gemeinsam war die Tiefe von ungefahr

vier Metern und die Anordnung der Kohlkopfe in der
Grube, um sie vor Frost zu schiitzen.

Bei der historischen Methode der Konservierung wurde
der Grubenboden mit einer Lage Stroh - traditionell mit
Kiimmel vermengt — ausgelegt. Darauf kam eine Lage
Kohlblatter auf welcher der ganze Kohl mit dem Strunk
nach oben in Schichten angeordnet wurde.

Bevor der Kohl aber in die Grube gelegt werden konnte,
wurde er in kochendem Wasser fir einige Minuten in
einem groBen Eisentopf blanchiert. Beim anschlieBenden
Trocknen an der Sonne verfarbten sich die griinen
Kohlblatter weiB. Das blanchieren diente hierbei einerseits
zur Desinfektion, andererseits quoll der Kohl etwas auf und
brachte zudem die Fermentation in Gang.

Wenn der Kohl fertig war und aus der Krautgrube
genommen werden konnte hatten die Kohlkopfe durch die
Fermentation an Volumen verloren. Der Kohlkopf wurde
vor dem Weiterverarbeiten von den duBeren Blattern
gesaubert, gewaschen und hauchdiinn geschnitten. Das
Grubenkraut konnte entweder sofort verzehrt oder wie
heutzutage auch (iblich vakuumverpackt werden.

Die Tradition Kohl in Gruben zu lagern war in den 1970ern
in Vergessenheit geraten. Das Presidio wurde von zwei
Landwirtinnen, welche diese antike Technik bewahren
wollen, gegriindet.

Das Wissen um die Technik und den traditionellen
Geschmack kam dafiir von der alten Generation.

Nach Abschluss dieser Experimentierphase wird ein
Produktionsprotokoll erstellt, um die bestmdgliche
Produktqualitét garantieren zu kénnen.

Das Ziel des Presidios ist die Griindung eines
Produzentinnenvereins welcher die Tradition des
Grubenkrauts wiederbelebt und es auf dem Markt und in
Restaurants bekannt macht.




