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Die gefiillten Sauerkrautdosen rattern {iber FlieBbander in die nachste Station. Dort werden die Deckel eingesetzt. Und das alles unter den wachsamen Augen der Hengstenberg-Mitarbeiter.

Sauerkraut aus vier Millionen Kohlkopfen

BAD FRIEDRICHSHALL Hengstenberg kooperiert mit Landwirten der Region — Produktionsausfall wegen Trockenheit

Von unserem Redakteur Reto Bosch

raut stampfende Ménner oder Frauen
K sucht man auf dem Gelidnde von Hengs-

tenberg in Bad Friedrichshall verge-
bens. Mit den Produktionsmethoden von vor-
gestern lielen sich aber auch nicht 60000
Weillkohlkdpfe am Tag verarbeiten. In einer
Saison sind es in durchschnittlichen Jahren
rund vier Millionen. Und da ist der Rotkohl
noch gar nicht mit eingerechnet. Ein durch-
schnittliches Jahr ist 2018 aber nicht.

Schuld hat die Trockenheit. ,Wir verzeich-
nen einen Produktionsausfall von 30 bis 40
Prozent“, sagt Pressesprecherin Andrea
Thiemt. Immerhin: Von der vorsorglich ange-
meldeten Kurzarbeit muss Hengstenberg
nicht Gebrauch machen. Die Kohlképfe fallen
dieses Jahr deutlich Kkleiner aus. Sie bringen
teilweise nur 2,5 Kilogramm auf die Waage.
Sonst konnen es auch mal sechs Kilogramm
sein. Das reduziert natiirlich die Gesamtmen-
ge und erhoht den Arbeitsaufwand. Schlief3-
lich miissen die 200 Hengstenberg-Mitarbei-

ter, darunter viele Saisonkrifte, viel mehr
Kopfe bearbeiten, um die notwendige Masse
in die Produktion einspeisen zu konnen. Auf
dem Hof stehen an diesem Tag drei Gespan-
ne. ,Normalerweise wire hier alles voll“,
meint Kay Winkelmann. Er ist fiir die kontinu-
ierliche Verbesserung des Produktionspro-
zesses in Bad Friedrichshall verantwortlich.
Die drei Gespanne gehoren Landwirten
aus der Region, mit denen Hengstenberg Ko-
operationsvertrige abgeschlossen hat. 20
sind es im Umland von Bad Friedrichshall, 45
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insgesamt. Das Unternehmen betreibt in
Fritzlar ein weiteres Werk, die Zentrale sitztin
Esslingen. In Jahren, in denen es normal reg-
net, verarbeitet Hengstenberg hier 20000
Tonnen Kohl: 15000 Weil3- und 5000 Tonnen
Rotkraut.

Grundsitzlich ordert Hengstenberg so viel
Kohl, wie an einem Tag verarbeitet werden
kann. Auch wenn alles viel groRer und effekti-
ver organisiert ist: Die einzelnene Schrittes
des Produktionsprozess dhnelt jenen in ei-
nem schwibischen Haushalt.

Die Kohlkopfe werden in groBen Anhadngern nach
Bad Friedrichshall transportiert.

Von der Ernte zum
Wareneingang

ANLIEFERUNG Nach der Ernte gelangen die
Kohlkopfe direkt in das Werk. Die Lastziige
und Anhinger machen am Werkstor auf der
‘Waage einen kurzen Zwischenstopp, bevor es
zum Wareneingang geht. Dort neigt ein gro-
Ber Wagenheber die Anhénger, die Képfe pur-
zeln auf ein Forderband. Hengstenberg-Mit-
arbeiter priifen schon jetzt die Qualitit. Pro
Fuhre untersuchen sie 15 Kohlkopfe auf Far-
be, Form und Qualitit.

Kay Winkelmann holt ein aufgeschnittenes
Exemplar aus einer Kiste: ,Sehr klein, aber
Top-Qualitit.“ Je Kkleiner der Strunk, umso
besser. Kontrollen zeihen sich wie ein roter
Faden durch den gesamten Produktionspro-
zess. Hengstenberg betreibt am Standort ein
eigenes Labor.

Erntezeit ist von August bis Dezember.
Dieses Jahr fillt sie wegen der Trockenheit
kiirzer aus. bor

Von unserem Redakteur Reto Bosch

GESCHICHTE Sauerkraut ist so etwas wie ein
Dauerbrenner in der Erndhrungsgeschichte
der Menschen. Seit rund 2000 Jahren steht es
auf den Speiseplidnen. Der Grund liegt auf der
Hand: Die Fermentation ist eine der #ltesten
Methoden, um Lebensmittel haltbar zuma-
chen. ,Sie wurde vermutlich in verschiedenen

Schnelles Zupacken gefragt: Mit gezielten Schnit-
ten werden die duBeren Blatter entfernt.

Fliigelbohrer zieht
den Strunk

VERARBEITUNG Ein Forderband bringt die
Kohlképfe in den lautesten Bereich der Pro-
duktionsanlagen. Mitarbeiterinnen legen die
Kopfe zurecht, damit ein groer Fliigelboh-
rer den Strunk ziehen kann. Weiter geht es
auf einem Forderband. Mit schnellen Hand-
griffen entfernen Helfer dullere Blitter. Fiir
gut befundene Kopfe schieben die Minner
und Frauen in Schichte, die anderen Kohl-
kopfe drehen eine Extrarunde. Entweder sie
kommen beim nichsten Mal dran oder wer-
den aussortiert.

Eine Etage tiefer drehen sich, dhnlich ei-
ner iiberdimensionierten Kiichenmaschine,
grofle kreisrunde Messer. Die Hobel ver-
wandeln die kompakten Kopfe in immerglei-
che Streifen. Diese Technik begiinstige Fer-
mentation, sagt Kay Winkelmann. Aus den
feinen Streifen kann der natiirliche Zucker
leicht austreten. bor

E|n Flleﬁband fiillt den geschnlttenen Kohl in die
groBen Silos. Die Garung dauert ein paar Tage.

Hilfe von Millionen
Bakterien

FERMENTATION Um aus Kohl Sauerkraut ma-
chen zu konnen, ist Hengstenberg auf die Hil-
fe von Milchsdurebakterien angewiesen. Die-
se bringen die Kopfe selbst mit, sie diirfen
deshalb nicht gewaschen werden. Das For-
derband bringt den geschnittenen Kohl zu
den Silos, die jeweils bis zu 70 Tonnen auf-
nehmen konnen. Schichtweise fillt das Kraut
in die Behilter, Salz wird zugesetzt. Eine
schwere Decke aus Wasserkissen kompri-
miert das Material und schneidet es von der
Umgebungsluft ab. Die Bakterien wandeln
den im Kohlin Zucker in Milchsdure um. Das
saure Milieu stabilisiert das Vitamin C und
macht das Kraut haltbar.

Wie lange dauert die Garung? Das kann
Kay Winkelmann nicht genau sagen. ,Es ist
sehr unterschiedlich, dauert zwischen sechs
und 20 Tagen.“ Griines Licht gibt das Labor:
wenn Sdure und Salzgehalt stimmen. bor

Versicherung gegen Skorbut

Seefahrer nutzten schon vor Jahrhunderten den hohen Vitamin-C-Gehalt des Krauts

Weltgegegenden unabhingig voneinander
und durch Zufall entdeckt”, hei3t es im Buch
,Sauerkraut. Eine Liebeserklirung. (Dra-
chenhaus Verlag)“. Dr. Richard Hengsten-
berg schaffte es 1932, Sauerkraut langfristig
zu konservieren, indem er es pasteurisierte.
Beiden gro3en Seefahrten der frithen Neu-
zeitlagerte das Sauerkraut in groflen Fiassern
an Bord. Ziel war, der gefiirchteten Seefahrer-

krankheit Skorbut vorzubeugen, ausgelost
durch Vitamin-C-Mangel. Skorbut war zu ei-
ner massenhaft auftretenden Krankheit ge-
worden. Die Nahrung an Bord hatte bis zur
Mitte des 18. Jahrhunderts nur aus Getreide
und Pokelfleisch bestanden.

Der Vitaminmangel machte die Minner
miide, reizbar, das Zahnfleisch schwand, die
Zidhne fielen aus. Am Ende fiihrte Herzschwi-

Produkt identifizierbar: Eine Etikettiermaschine
setzt den Schlusspunkt.

Hitze macht Kraut
haltharer

ABFULLUNG Passen alle Werte, 6ffnen Hengs-
tenberg-Mitarbeiter die groen Silos. Mit ei-
nem Greifbagger laden sie das Sauerkraut auf
ein Forderband. In der Abfiillanlage wird das
Kraut in Dosen gefiillt, anschlieBend der De-
ckel aufgesetzt. All dies in rasanter Geschwin-
digkeit, stets unter den wachsamen Augen
des Personals. Die geschlossenen Dosen rat-
tern durch die lange Pasteur-Stralle, die das
Lebensmittel noch haltbarer macht. ,Ohne
Verwendung chemischer Zusitze“, wie An-
drea Thiemt betont. Temperatur und Dauer
der Erhitzung sind Betriebsgeheimnis. Da ist
nichts zu machen.

Bevor die Dosen verpackt und auf Paletten
geladen werden konnen, klebt eine Maschi-
nen Etiketten auf. Heute: Mildessa Weinsau-
erkraut. Im Warenausgang macht das Hengs-
tenberg-Team die Produkte fertig fiir die Rei-
se zum Kunden. bor

che zum Tod. 1739 erwihnte Johann Georg
Heinrich Kramer Sauerkraut als Heilmittel
gegen Skorbut. James Cook, so steht es im
Buch, richtete sich bei den Vorbereitungen
fiir seine langen Expeditionen nach diesen
neuen Erkenntnissen.
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