©v

Arche des . Slow Food"®
GGSChmaCkS Deutschland e.V.

Ismaninger Kraut

Stattliche WeiBkrautkopfe aus dem Miinchner Norden

Arche Passagier seit 2017
Unterstutzt von Slow Food Munchen

Beschreibung des Passagiers

Beim Ismaninger Kraut handelt es sich um eine eigene botanische WeiBkraut-Variante,
die seit Jahrhunderten in Ismaning angebaut und gepflegt wird. Die Vermehrung der Sa-
men erfolgt durch die Anbauer in Eigenregie. Das Ismaninger WeilRkraut unterscheidet
sich von den gangigen modernen Sorten durch seine GroBe und sein Gewicht (bis zu
zehn Kilogramm pro Kopf), seine flachrunde Form, seinen langen Strunk, seinen locke-
ren Kopf und einen mild-siiBen Geschmack. Es eignet sich gut fiir Sauerkraut, Krautsa-
lat, Kohlrouladen und Bairisch Kraut, eine traditionelle Zubereitung mit Speck und
Schmalz.

Gefahrdung des Passagiers

Die Wuchsform, das Gewicht und ein ungleicher Erntezeitpunkt der einzelnen Krautkop-
fe auf einem Feld bedingen einen arbeitsintensiven Anbau des Ismaninger Krautes, der
es aus wirtschaftlicher Sicht kaum noch konkurrenzfahig macht. Zunachst braucht es
spezielle Maschinen zum Anhaufeln des jungen Krautes, damit der lange Strunk genu-
gend Halt hat und der Krautkopf im Laufe des Wachstums nicht aus der Pflanzreihe fallt.
Zum anderen ist der ungleichmaRBige Erntezeitpunkt einer maschinellen Ernte nicht for-
derlich. Es muss haufiger durch die Reihen gegangen werden, um die einzelnen reifen
Krautkopfe mit der Hand zu ernten. Da das Ismaninger Kraut zu den Starkzehrern ge-
hort, ist es auBerdem wahlerisch bei den Diingergaben. Es akzeptiert nur Kuhmist auf
Strohbasis, und der ist bei der heutigen Kuhhaltung nur noch schwer zu finden.

Vermarktung des Passagiers

Auf Grund der oben genannten Nachteile bauen nur noch wenige Bauern in Ismaning
das Kraut an und verkaufen es in ihren Hofladen. Die Sauerkrautherstellung findet nur
noch auf dem Holzerhof von Adolf Sieber statt. Die urspriinglich vorhandenen zwei
Krautfabriken schlossen in den 60er-Jahren des vorigen Jahrhunderts. Die Verbraucher-
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gewohnheiten hatten sich geandert, so dass der Absatz des Krautes stark zuriickgegan-
gen watr.

Regionale Bedeutung des Passagiers

Laut einer Broschiire der Gemeinde Ismaning aus dem Jahr 2009 (siehe PDF unter ,Wei-
tere Informationen“) wurde das Ismaninger Kraut 1509 erstmalig urkundlich erwahnt, als
Bischof Philipp von Freising den Ismaninger Bauern die Gemeindegriinde als Eigentum
ubergab. Sie mussten als Gegenleistung jahrlich 2.500 Krautkopfe an den Freisinger Bi-
schofshof liefern. Daher riihrt auch der Name Bischofskraut fiir das Ismaninger Kraut.
Diese Vereinbarung hatte bis zur Sakularisierung Bestand.

Um das Kraut haltbar zu machen, wurde es zu Sauerkraut verarbeitet. Auf Grund der Be-
schaffenheit des Bodens in der Gemarkung Ismaning - es handelt sich um einen leicht
moorigen Almboden mit einer ausgepragten Kalkschicht in geringer Tiefe — entwickelte
sich in Ismaning ein Zentrum des Kraut- und Gemiiseanbaus, das einen ersten Hohe-
punkt im Jahr 1898 in der Griindung einer genossenschaftlichen Sauerkrautfabrik, der
»Ersten Bayerischen Krautverwertungsgenossenschaft mbH“ fand. Damit war der Ruf des
uberregionalen ,Krautdorfes” Ismaning fur die nachsten Jahrzehnte begriindet.

Geschmack des Passagiers

Das Ismaninger Kraut schmeckt mild, weich und siif und wesentlich intensiver als ande-
re rundkopfige Krautsorten. Dies kann an den lockereren Kopfen und der besonderen
Bodenbeschaffenheit liegen.

Besonderheiten bei der Erzeugung und Weiterverarbeitung des Passagiers

Als Diinger akzeptiert das Ismaninger Kraut nur Kuhmist auf Strohbasis. Der lange
Strunk bedingt ein starkes Anhaufeln, das spezielle Vorrichtungen am Traktor erfordert.
Die Ernte wiederum ist nur von Hand moglich, da der lange Strunk die sehr groRen und
schweren Kopfe nach links und rechts aus der Reihe fallen lasst. Zudem ist der Reife-
zeitpunkt ungleichmaRig, so dass man durch die Reihen gehen und die Kopfe einzeln
aussuchen muss.

Ziichter, Erzeuger und Bezugsquellen
Aktuelle Informationen entnehmen Sie bitte:

www.slowfood.de/ismaninger_kraut
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Ziichter, Erzeuger und Bezugsquellen

Gemeinde Ismaning (Hrsg.) (2009): Einkaufen auf dem Bauernhof in Ismaning (PDF)

Die Arche des Geschmacks ist ein internationales Projekt der Slow Food Stiftung
fur Biodiversitat. Sie schiitzt und fordert traditionelle Nutztierrassen, Kultur-
pflanzen und Lebensmittel, die vom Verschwinden bedroht sind, und tragt so zur
Rettung unseres kulinarisch-kulturellen Erbes bei.

lhre Ansprechpartner bei Slow Food
)D’ Deutschland e. V.:
SIOW F00d® www.slowfood.de/service/kontakt/
Deutschland e.V. Slow Food Deutschland e.V.

Geschaftsstelle
Luisenstr. 45

Slow Food ist eine weltweite Bewegung, D-10117 Berlin

die sich fur eine lebendige und
nachhaltige Kultur des Essens und

. . Telefon (030) 2 00 04 75-0
Trinkens einsetzt.

Fax (030) 2 00 04 75-99

www.slowfood.de info@slowfood.de
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