
	 	

„Erleb’	dein	lila	Wunder“	–		

Warum	Rotkohl	mehr	als	eine	Beilage	ist	
 

 
Farbenfroh	 kommt	 er	 daher,	 der	 Paradiesvogel	 unter	 den	 Kohlköpfen:	 der	 Rotkohl.	 Und	 da	 gibt	 es	 auch	 noch	 das	
Sprichwort	 „Brautkleid	bleibt	Brautkleid	und	Blaukraut	bleibt	Blaukraut“.	Die	unterschiedlichen	Namen	verdankt	der	
Kohl	seiner	Farbe:	Je	nachdem,	wo	er	angebaut	wird	kann	diese	von	einem	bläulichen	Ton	bis	hin	zu	einem	pinken	Lila	
gehen.	Ob	blau	oder	rot:	Mit	seinen	glänzenden	Blättern	und	dem	bunten	Farbverlauf	sticht	das	Gemüse	aus	seinen	
meist	 grünen	 Kohl-Kollegen	 besonders	 hervor.	 Das	 ist	 aber	 nicht	 der	 einzige	 Grund,	 warum	 wir	 den	 Kohl	 zum	
Paradiesvogel	gekrönt	und	zum	lila	Herbstwunder	erklärt	haben	...		

 
 
 

 
	
	
Liebe,	die	man	schmeckt:	Mit	Herz	und	Hand	für	den		Rotkohl	

Die	 größten	 Rotkohl-Fans	 findet	 man	 an	 der	 Quelle:	 Im	 westfälischen	Münsterland	 hat	 der	 Kohlanbau	 eine	
lange	Tradition.	Im	direkten	Umkreis	um	das	iglo-Gemüsewerk	in	Reken	liegen	die	Felder,	auf	denen	rund	100	
Familienbetriebe	den	roten	Vitaminlieferanten	anbauen.	Die	Herzen	der	Höfe	sind	die	Landfrauen,	wie	Beate	
Icking.	 Ihre	 Familie	 begleitet	 bereits	 seit	 drei	 Generationen	 den	 iglo-Gemüse-Anbau	 auf	 ihren	 Feldern:	 „Im	
September	beginnt	bei	uns	die	Rotkohlerntezeit.	Bis	dahin	heißt	es,	die	kleinen	Kohlpflanzen	zu	hegen	und	zu	
pflegen,	 damit	 wir	 beste	 Qualität	 für	 die	 Kohlsaison	 erhalten.	 Ich	 liebe	 die	 Arbeit	 auf	 dem	 Feld	 und	 den	
farbenfrohen	Rotkohl.	Wir	bewirtschaften	die	Felder	sehr	naturnah,	damit	auch	unsere	Kinder	und	Enkel	noch	
etwas	davon	haben.“	

	

Frisch	und	regional:	Superfood	direkt	vom	Feld	
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Frisch	und	regional:	Superfood	direkt	vom	Feld	

Unser	Plus:	Kurze	Wege	und	eine	schnelle	Verarbeitung	konservieren	Geschmack,	Vitamine	und	Nährstoffe	–	
ganz	ohne	künstliche	Zusatzstoffe.	Tiefkühlkost	ist	darin	ein	Meister.	Das	schonende	Schockfrost-Verfahren	hält	
den	Kohl	lange	frisch	und	dabei	leicht	portionierbar.	Und	das	Beste:	Der	coole	Kohl	spart	ganz	ohne	Schnibbeln	
Zeit	in	der	Zubereitung	und	gelingt	immer.	

	

	

	

	

	

	

	

	

	

	



	

Ein	Star	auf	dem	Teller:	Rotkohlpizza	mit	Ziegenfrischkäse	und	Datteln		

Rotkohl	ist	perfekt	für	kalte	Tage	–	nicht	nur	traditionell	als	Beilageneinerlei,	sondern	auch	gedünstet	und	solo	
als	Salat	...	oder	Pizza!		

	

Zutaten:		

4	g	Hefe	
500	g	Mehl	
Salz	
2	EL	Olivenöl	
1	Packung	(450	g)	iglo	Rotkohl	mit	Birnen	&	Cranberries	
80	g	Pancetta	in	Scheiben	
100	g	Datteln	ohne	Stein		
150	g)	Ziegenfrischkäse	
100	g	Bergkäse	
8	Stiele	Thymian	
	

	

	

Zubereitung:	

Hefe	 auflösen.	 Mehl	 und	 Salz	 in	 einer	 Schüssel	 mischen.	 Aufgelöste	 Hefe	 und	 Öl	 zugeben.	 Alles	 mit	 den	
Knethaken	des	Handrührgerätes	 glatt	 verkneten.	 Teig	 	 zugedeckt	 an	 einem	warmen	Ort	 ca.	 1	 Stunde	 gehen	
lassen.		

Rotkohl	 und	 2	 EL	Wasser	 in	 einen	 Topf	 geben	 und	 bei	 schwacher	 Hitze	 auftauen	 lassen.	 Pancetta	 in	 einer	
Pfanne	 ohne	 Fett	 knusprig	 auslassen,	 anschließend	 abkühlen	 lassen.	 Datteln	 in	 Ringe	 schneiden,	
Ziegenfrischkäse	 glatt	 rühren,	 Bergkäse	 grob	 reiben,	 Thymian-Blättchen	 abzupfen.	 Rotkohl	 in	 einem	 Sieb	
abtropfen	lassen.	Pancetta	in	Stücke	brechen.	

Teig	mit	bemehlten	Händen	vierteln	und	auf	bemehlter	Arbeitsfläche	zu	vier	Kreisen	ausrollen.	Je	2	Teigkreise	
auf	 ein	 mit	 Backpapier	 ausgelegtes	 Backblech	 geben.	 Rotkohl	 kreisförmig	 auf	 die	 Teigkreise	 verteilen.	
Frischkäse	als	Kleckse	daraufgeben.	Datteln,	Pancetta	und	Thymianblättchen	darüberstreuen.	Nacheinander	im	
vorgeheizten	 Backofen15–20	 Minuten	 backen.	 Pizzen	 aus	 dem	 Ofen	 nehmen,	 anrichten	 und	 mit	 übrigem	
Thymian	garnieren.		

	

	 	



	

	

	

Mhhh	lecker:	das	ganz	besondere	Rotkohl-Special		

Fruchtige	Birnen	und	herbe	Cranberries	 im	Rotkohl?	Ganz	genau!	Für	kurze	Zeit	kitzelt	 im	diesjährigen	Herbst	
und	Winter	 eine	moderne	Rotkohlvariante	die	Geschmacksnerven	der	 kleinen	und	großen	Kohlkönige/innen.	
Mit	 dem	 besonderen	 Rotkohl-Special	 gelingt	 iglo	 eine	 spannende	 Neuinterpretation	 des	 klassischen	 Apfel-
Rotkohls.	 Beide	 Varianten	 sind	 vegan	 und	 ganz	 ohne	 tierisches	 Schmalz	 zubereitet.	 Überraschung	 auf	 dem	
Teller?	Aber	unbedingt!	

	

	
	
	
	
	
	
	
iglo	Apfel-Rotkohl	
Neue	Rezeptur,	vegan	
450	g	/	750	g	
UVP:	1,69	/	1,99	Euro	

iglo	Rotkohl	mit	Birnen	&	Cranberries	
Limited	Winter-Edition	
450	g	Packung	
UVP	1,99	Euro	

	
	
Pressekontakt:	
	
Alfred	Jansen	
iglo	GmbH	
 040	/	18	02	49–202         	
 alfred.jansen@iglo.de	                                      	
www.iglo.de	
	
	

Caja	Plath	
segmenta	communications	GmbH	
040	/	44	11	30–27	
plath@segmenta.de	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


