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Griinkohl vor dem Vergessen retten!
Mit der ostwestfalischen ,Lippischen Palme” wird erstmals eine regionale Griinkohl-
variante in die ,,Arche des Geschmacks“ von Slow Food Deutschland aufgenommen.

PRESSEINFORMATION - Berlin, 27. August 2018

Mit der Aufnahme der Lippischen Palme als 71. Arche-Passagier mochte Slow Food den
Fortbestand dieses Griinkohls sichern, indem mehr Menschen ihn wieder zu schitzen
wissen, nachfragen und auch selber anbauen. Die regionale Slow-Food-Gruppe ,,Siidli-
cher Teutoburger Wald“ bringt die Besucher des ,Freilichtgenusses* im LWL-Freilicht-
museum Detmold am 1. und 2. September auf den Geschmack des neuen Passagiers.

Als ,heimisches Superfood” wiederentdeckt, erfreut sich Griinkohl schon seit geraumer
Zeit grolRer Beliebtheit. Er ist vom Speiseplan bewusst lebender Menschen kaum mehr
wegzudenken, als Smoothie-Zutat ist er unentbehrlich. Da aber die meisten Verbraucher
nicht um die Griinkohlvielfalt in Deutschland wissen und entsprechend nicht nachfragen,
rettet die allgemeine Popularitat des Griinkohls regionale Sorten wie die ,Lippische Pal-
me*“ nicht vor dem Verschwinden. ,Das Uberleben eines Trend-Gemiises wie Griinkohl zu
sichern, hat eine gewisse Ironie. Es zeigt aber ,wunderbar‘ die Doppelmoral unseres Le-
bensmittelsystems sowie den Nachholbedarf an Verbraucheraufklarung. Denn die Indus-
trie bedient natiirlich den Griinkohlbedarf und schreibt sich dabei Regionalitat auf die
Fahnen. Am Ende aber fordert sie nur die Pflanzen, die mit moglichst wenig Arbeitsauf-
wand hohe Ertrage bringen. Da scheidet die Lippische Palme aus. Mit echter Regionalitat
hat das nichts zu tun®, erklart Ursula Hudson, Vorsitzende von Slow Food Deutschland e.
V. Erst wenn Verbraucher liber das Gemiiseangebot konventioneller Supermarkte hin-
ausschauen, erblicken sie den wahren Fundus ihrer Region, die Geschmacksvielfalt so-
wie ihr kulturelles Gut, so Hudson.

Fiir die Region Ostwestfalen-Lippe war die Lippische Palme identitatsstiftend und blickt
als Gemiise- und Futterpflanze auf eine fast 400-jahrige Tradition. Die Kultur des Braun-
kohlessens war in der Region weit verbreitet. Heute hingegen finden die ,traditionellen”
Griinkohlessen mit anderen Varianten statt. Das, so das Ziel von Slow Food Deutschland,
soll sich kiinftig wieder andern. Wie der Name verrat, ist die Lippische Palme eine Griin-
kohlvariante, die besonders hoch wachst - bis zu 1,60 Meter. Genau das gefahrdet maR-
geblich ihren Fortbestand. Moderne Erntemaschinen konnen sie nicht fassen, was sie fiir
den gewerblichen Gemiiseanbau ungeeignet macht. Dabei spricht alles fiir sie: Sie ist
nicht nur milder im Geschmack als der klassische Griinkohl, sondern aufgrund ihres ho-
hen Gehalts an Anthocyanen auch gesiinder. Ziichterisch ist sie nie bearbeitet worden,
inzwischen vermehren sie nur noch wenige Kohlliebhaber in ihren Privatgarten. ,Die Lip-
pische Palme zu halten und zu vermehren ist sehr arbeitsintensiv. Die Gartner, die das
noch machen, sind Uberzeugungstater und wissen genau diesen Kohl zu schatzen. Ihre
Begeisterung fasziniert mich jedes Mal aufs Neue. Doch gehoren sie fast ausnahmslos
der alteren Generation an. Unsere Aufgabe ist es daher, die junge Generation zu gewin-
nen. Unter ihnen gibt es viele, die sich dem Trend des Gartnerns und des eigenen Gemii-
seanbaus verschrieben haben. Das hat Potential und wir hoffen, dass uns die Aufnahme
der Lippischen Palme in die ,Arche des Geschmacks’ dabei unterstiitzen kann*, erklart
Agnes Sternschulte vom Landschaftsverband Westfalen-Lippe. Der Verein ,Alt Lemgo*“
hat sich seit vielen Jahren um die Erhaltung der Lippischen Palme bemiiht, das LWL-Frei-
lichtmuseum Detmold , das die Variante von einer Privatperson aus Lippe erhalten hatte,
vermehrte sie tiber Jahre.

Fiir die Museumsbesucher gibt es beim Freilichtgenuss neben der Verkostung auch die
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Moglichkeit, die Lippische Palme mit nach Hause zu nehmen. Die Griinkohlsorte wurde in
Glaser abgefiillt und kann ab dem 1. September im Museumsshop erworben werden.
Weitere Informationen zum FREILICHTgenuss finden

Sie >> hier. Details zur Lippischen Palme finden Sie >> hier.
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Slow Food ist eine weltweite Bewegung, die sich fiir ein zukunftsfdhiges Lebensmittelsystem
einsetzt. Der Erhalt der bduerlichen Landwirtschaft, des traditionellen Lebensmittelhandwerks
und der regionalen Arten- und Sortenvielfalt sind fiir Slow Food ebenso wichtig wie eine faire
Entlohnung fiir zukunftsfdhig arbeitende Erzeuger sowie die Wertschdtzung und der Genuss
von Lebensmitteln. Slow Food Deutschland e. V. wurde 1992 gegriindet und zdhlt (iber 85 loka-
le Gruppen. Insgesamt ist Slow Food in liber 170 Ldndern mit diversen Projekten, Kampagnen
und Veranstaltungen aktiv. Als Slow-Food-Mitglied ist man Teil einer grof3en, bunten, interna-
tionalen Gemeinschaft, die das Recht jedes Menschen auf gute, saubere und faire Lebensmit-
tel vertritt. www.slowfood.de
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