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Grunkohl ‘Lippische Palme’
(Braunkohl, Krauskohl, Winterkohl, Blatterkohl)

Steckbrief

botan. Name: Brassica oleracea convar. acephala var. sabellica
Aussaat: Vorkultur Marz, April

Pflanzung: Mai, Juni

Boden: sandiger Lehm, Lehm, toniger Boden
Wasserbedarf: 0

diingen: Starkzehrer, Kompost

Fruchtfolge:  alle 4 Jahre auf dem gleichen Beet, nicht nach
anderen Kohlarten

Ernte: Oktober bis Marz

geeignet flir:  Beet, Hochbeet, Einzelpflanzen im groRen Topf

Kulturgeschichte

Alle unsere Kohlarten leiten sich von wildem Kohl ab, der an den Kiisten Europas heimisch ist.
[D Spontane Kreuzungen in der Natur sowie die Jahrhunderte lange Auslese und Ziichtung durch

den Menschen fiihrten zu den bekannten vielgestaltigen Kulturformen des Kohls. Griinkohl ge-
hort zu den einfachen Blatterkohlen. Er bildet an mehr oder weniger hohen Stangeln dunkelgriine oder
braunrote gekrauste Blatter. Er wurde schon im Altertum in Griechenland und in Italien von den RGmern
angebaut. In Deutschland wird er in den Krauterblichern des 16. und 17. Jahrhunderts abgebildet und wur-
de oft gegessen, nicht zuletzt wegen seiner heilenden Wirkungen und als wichtiges Nahrungsmittel im Win-
ter. Griinkohl ist sehr frosthart und libersteht die kaltesten Winter. In Lippe hat sich als besondere Lokalsor-
te die "Lippische Palme” gehalten. Einige Heimatvereine, Privatleute und das Freilichtmuseum in Detmold
bauen die Sorte noch an und erhalten Samen. Es ist ein ,Dreinutzungskohl”: die unteren Blatter bekamen
die Hihner und Ziegen, das , Herz” ergab im Winter das Kohlgemdse, der verholzte Stiel konnte verheizt
werden oder diente als Zaunpfahl. Die Austriebe im Friihjahr, die sich am Stiel bildeten, wurden als kleine
Kohlréschen, sogenannter ,,Sprossenkohl” im Friihjahr als GemUse genutzt.

Wie anbauen?

___ 4 Grinkohl stellt von den Kohlgewdchsen die niedrigsten Anspriiche an die Kulturbedingungen. Er
(( £ / ist noch mit wechselsonnigen Lagen zufrieden, bendtigt nicht so viel Diinger wie die Kopfkohlsor-

ten, sollte aber schon mit Kompost versorgt werden. Sandige Boden sagen ihm nicht zu. Die Aus-

saat erfolgt im Mai/Juni in Saatschalen oder in Saatbeete. Kraftige Jungpflanzen mit 4-5 Blattern werden bis
Mitte Juli im Abstand von 40-50 cm ausgepflanzt. Die Ernte der Blatter beginnt ab Oktober/November,
denn erst nach einer langeren Periode mit Temperaturen unter 7° C setzt sich die Starke in den Blattern in
Zucker um und der Kohl wird aromatisch. Frost ist dafir nicht erforderlich. Griinkohl ist sehr frosthart, so
daR er den ganzen Winter lber auf dem Beet bleiben kann. Die niedrigen Sorten vertragen den Frost besser
als die hohen, langstieligen Sorten.

Sortenvielfalt
e ’“Halbhoher Griiner Krauser': mittelhohe Sorte mit gekraustem Blatt, winterhart
% e ’Lippische Palme’: alte Braunkohlsorte aus Lippe/Westfalen, Stangel und Blatter rot-
braun, nur die Blattrander mehr oder weniger gekraust, Stangel bis 1,80 m hoch, untere
Blatter fur die Kiiche oder Kleintiere, das Herz fiir den Braukohl-Eintopf, Blatt wird beim
Kochen dunkelgriin, die holzigen Striinke ebenfalls zum Verfittern
e ’Lerchenzungen’: halbhoch, Blatter sehr kraus, lang, im Winter am Strunk herabhangend
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e ’Ostfriesische Palme’: alte, bis 1,80 m hohe Sorte, winterhart. In Friesland wurden nach Recherchen
der Fa. Dreschflegel noch mehrere Lokalsorten gefunden.

In der Kiiche
‘ Grinkohl liefert ein beliebtes Wintergemise, der Anbauschwerpunkt liegt in Norddeutschland,
aber auch in der Region Lippe. Er wird hier gerne als Wintergemise gegessen, Griinkohl-Essen
haben bei Vereinen und Treffen Tradition. Geerntet werden anfangs die duReren Blatter, zum
Schluss werden die zarten Herzblatter geschnitten. Traditionell werden die gewaschenen Blatter kleinge-
schnitten und gekocht, mit Zwiebeln und Butter oder ordentlich Schmalz, dazu gibt es Pinkel (frische Mett-
wurst), Kohlwurst, Kassler oder Speck. Zarte Griinkohlblatter bereitet man roh als Salat zu, oder kurz blan-
chiert flir eine Bowl. Griinkohl hat bei den Kohlarten den héchsten Gehalt an Vitamin C, aulRerdem ist er
reich an Mineralstoffen, Carotin, Vitamin B1 und B2.

Lippischer Brauner Kohl
(far 4 Personen)
e 1 kg Griin- oder Braunkohl
e 2 Lorbeerblatter
e 3 Zwiebeln
o Ol, Haferflocken zum Binden, Salz, eine Prise Zucker
klassische Zubereitung mit durchwachsenen Speck
und 3-4 Kohlwirsten

Kohl von den Stielen streifen und gut waschen, mit Speck, den gehackten Zwiebeln aufsetzten und ca. 1
Stunde kochen, dann die Kohlwiirste obenauf legen, mit Salz abschmecken.

Dazu werden Salzkartoffeln gereicht.

Es gibt noch zahlreiche Zubereitungsvarianten, z. B. mit Apfeln, mit Nelken als Gewiirz, mit Kassler Kotelett.
Die Kochbuch-Autorin Henriette Davidis reichte gekochte Maronen als Beilage dazu.

Vegetarische Griinkohl-Pasta
(fGir 4 Personen)
e ca. 700 g ungeputzter, frischer Griinkohl (oder ca. 400-500 g TK-Ware)
o 1 Zwiebel oder 2 Schalotten
o 1 Knoblauchzehe
e 6 EL frisch geknackte und gehackte Walnisse
e 2 EL Olivenol
e 150-200 ml Gemisebriihe
e 500 g Nudeln
e 2-4ELSchmand
e 6-8 EL frisch geriebener Parmesan
e Salz, Pfeffer, Thymian, geriebene Muskatnuss

Grinkohlblatter von den Rippen abschneiden, waschen und ca. 5 Min. in kochendem Salzwasser blanchie-

ren. Anschlieend abgieRen und in kurze Streifen schneiden.

In einer Pfanne ohne Fett die gehackten Walnisse leicht anrdsten und zur Seite stellen.

Die in Wiirfel geschnittene Zwiebel in Olivendl bei mittlerer Hitze glasig schwitzen. Den gehackten Knob-

lauch und die klein geschnittenen Griinkohlblatter hinzufligen, kurz unter Umriihren weiter andiinsten. Mit

Salz, frisch gemahlenem Pfeffer, frisch geriebener Muskatnuss und Thymian je nach Geschmack wiirzen.

Mit Gemusebriihe abléschen und ca. 10 Minuten mit geschlossenem Deckel fertig garen. Am Schluss

Schmand unterheben oder vorher -falls notig- liberschiissige Flissigkeit durch kurzfristig starkes Erhitzen
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und unter standigem Umriihren insoweit reduzieren, dass nach dem Unterheben des Schmands am Schluss

der Grinkohl von einer sdmigen SoRRe umgeben ist. Griinkohl mit den gekochten Nudeln anrichten, mit
geriebenem Parmesan und den gehackten Walnissen garnieren und servieren.
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