Griinkohl: Noch immer ein ,,Nischen-Produkt”

, : . g : = —Di i ich langsam ran
Wer ihn kocht. ist meist von Norddeutschen inspiriert — Doch kaum ein Gemiise ist rundherum so gesund — Die Heidelberger trauen sich lang

Von Karin Katzenberger-Ruf

Davon werden Sieoaber ik sattt sag
die freundhche Verkautenn o einem Gee
sihatt in der blauptstralic, wosch 100 Gramm
tirunkohl taleffertiy und zum Autwarmen
vierlange s werden dann doch e paw
Gramm mehr, Aber ich will auch gar meht
salt werden, sondern zu Hause nu noch ein-
mal tesien, wie die norddeutsche Spezialitat
schmeckt, sst der Versuch, das Gemuse seibst
zu kochen, im vergungenen Jahr dech grand-
lich deneben gegangen. Newn, Grunkohl
lasst sich nicht emtach nur andunsten, und
Lyoner slatt . Pinkel* als Beigabe 1st auch
nicht das Wahre. Deshalb aut dieser Seite
drei Rezepte zum Nachkochen,

Mein Urterl: Schmeckt wirklich gut: wurzig
und delikat. Das mag auch daran liegen, dass
der Kohl noch ,Struktur” hat und nicht zu
Brei verkocht ist. Es scheint, als vergingen
die Vitamine regelrecht auf der Zunge. Wenn
das micht gesund ist! Tja, Suddeutsche kon-
nen alse doch von Norddeutschen lernen.
Nordlich der Mainlinie soll die Gritnkohl-Sai-
son ja regelrecht zelebnert werden. So gibt
es in Niedersachsen regeltechle , Grunkohl-
Fahrten”, wahrend in Bremen schon seit dem
Jalur 1545 ein ottentiiches Kohi-Essen zele-
briert wird Dass das Gemtse im Osten der
Republik frither vor allem als Hihneriuttes
angebaut wurde, vergessen wir mal ganz
schnell. Aber wenn dic Eier entsprechend
schmeckten,  war das eigentlich auch
okay.Schmeckt diesmal prima mit dem Mini-
Ring Kohlwurst.

~Grunkehl st ynmer noch ein Nischenpro-
dukl” weill Peter Schhicksupp. der wie einige
dandere Hudelberger Gdartner und Bauern
den Kohl auf nur wemgen Ar Ackertliche an-
baut. Der Varteil e Pflanze wachst quas)
von allem und braucht mir wemg Ptlege
Neach einigen Prostndachten hat das Cewachs
nun Sason. Auf den Feldern wichst der Kohl
aut eien Meter hoth und wird i Naopd-

deutse hlund deshalls ek Doesise he Pai-
me T genannt

Zwer Kundinnen aimisieren swh vor dom
Hotbaden i Wiesenweg uber Kehl-Baum
chen in Kubeln. Wer was Tw den Kochtopt
brancht bedient sich aus der Riste daneben
Soowie die Median-Stadentin Patricia Tim-
mermann aus Stuligart. Das Gerncht kennt
die geburtige Schwabin erst, seit ste mit Nord-
dewtschen betreundet ist. Doch inzwischen
kann sie es auch selbst kochen und verlangt
nach etwa zweremnhalb Kilo Kohl, Dass kein
Gemlse so viel Vitamine, Mineralstofte, Spu-
renelemente und biroaktive Substarizen ent-
halten soll wie Grinkohl, ist in Fachzeitschrf-
ten oder im internet nachzulesen. Ebenso,
dass Gnechenland wahrschemlich die ur-
spriungliche Heunat des Gemuses war und
dass es im alten Rom als Delikatesse galt. Der
.sabellinische Kohl" dirtte allerdings ein
Vorlaufer der heutigen Kultur gewesen sein.

Grinkohl. Ein Jungbyunnen, NMan muss
das Gemuse nur mbgen Im Hofladen der Fa-
milie Schlicksupp kauft die Kundschaft der-
<eit nach wie vor weit mehr Rosenkohl oder
auch andere Kohlarten. Das Kilo Griinkoht
kostet dort ubrigens 1,50 Euro. In ahnlicher
Preislage 1st er auch auf den Wochenmarkten
m den Stadtteilen erhdltlich. So auch im
Kirchheimer Hofladen von Margarete Pfiste-

rer. In der-Hagelachstralie 2 bietet sie neben -

anderen gesunden Produkten auch die |, Frie-
sische Palme” an. Sie ptlanzt sie aber selber
nicht an, sondein bezicht den Kohl uber Rai-
ner Spiel. Landwirt in Neurott.

Naturlich hat s1e den Griinkoh! auch schon
fur sich selbst zuberetet, 1st aber noch nicht
gany uberzeugt. Der schmeckt mar emisch
zu kritbg st thre Memung Des Absalz ist
mcht so umwertend i Kirchheim, stellt sie
fest nehnie aber stetig zu ber den Kunden.
tur die sie auch ein Ordner mit Rezepten hat,
die sie gerne vertealt | el glaube, die meis-
fen die den Grankohl kaulen, sind Norddeut-
sthe’, vermutet e and davon soll es
Kirchheum ja cmuge gehen

n Margarete Pfisterer ist da ganz sicher. $le !
schmeckt Griinkohl ja am besten. Foto: So

( Ob die Portion fur vier gute Esser reic / ! )
da bliebe sogar noch was (iber, was man ja prima ein

ht Martina Hoppert im Kirchheimer Hofladen vo
frieren kann — denn aufgewarmt



