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Ismaninger Kraut

Oberbayern ist die Heimat des 59. Passagiers in der Arche des Geschmacks von Slow Food.

An Bord gekommen ist er im Januar 2017, unterstitzt von Slow Food Miinchen.

Hanns-Ernst Kniepkamp, Leiter der Archekommission, stellt ihn vor und erklart, warum

das Ismaninger Kraut nicht in Vergessenheit geraten sollte.

eim Ismaninger Kraut handelt es sich

um eine eigene botanische Weif3-
kraut-Variante, die seit Jahrhunderten in
Ismaning angebaut und gepflegt wird. Die
Vermehrung der Samen erfolgt durch die
Anbauer in Eigenregie. Das Ismaninger
Weifskraut unterscheidetsich von den gan-
gigen modernen Sorten durch seine Grofe
und sein Gewicht (bis zu 10 Kilogramm pro
Kopf), seine flachrunde Form, seinen lan-
gen Strunk, seinen lockeren Kopfund einen
mild-siiféen Geschmack. Es eignet sich gut
fiir Sauerkraut, Krautsalat, Kohlrouladen
und Bayerisch Kraut, eine traditionelle
Zubereitung mit Speck und Schmalz.

Die Wuchsform, das Gewicht und ein
ungleicher Erntezeitpunkt der einzelnen
Krautkopfe aufeinem Feld bedingen einen
arbeitsintensiven Anbau des Ismaninger
Krautes, der es gegeniiber modernen Sor-
ten kaum noch konkurrenzfihig macht.
Durch die Grofie des Kopfes und bedingt
durch den langen Strunk erfordert es den
Einsatz eines besonderen Maschinen-
parks.

Diese Wuchsform macht es dazu not-
wendig, die jungen Pflanzchen hoch anzu-
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haufeln, um dem Krautkopf im Laufe des
Wachstums geniigend Halt zu geben, damit
er moglichst gerade wéchst, und nicht aus
der Reihe fallt und damit das Befahren mit
Maschinen einschrankt. Zum anderen ist
der ungleichmafiige Erntezeitpunkt einer
maschinellen Ernte nicht férderlich. Es
muss haufiger durch die Reihen gegangen
werden, um die einzelnen reifen Kraut-
kopfe mitder Hand zu ernten. Dabeiistdas
Hantieren mit den bis zu 10 Kilo schweren
Kopfen beim Putzen und Stapeln auf den
Fahrzeugen zum Abtransport eine anstren-
gende korperliche Tatigkeit. Da das Isma-
ninger Kraut zu den Starkzehrern gehort,
muss auf die Diingung besonderes Augen-
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merk gelegt werden. Es kann nur mit
Kuhmist auf Strohbasis gediingt werden
und der ist bei der heutigen Kuhhaltung
nur noch schwer zu finden.

Das Ismaninger Kraut wurde 1509 erstma-
ligurkundlich erwéhnt, als Bischof Philipp
von Freising den Ismaninger Bauern die
Gemeindegriinde als Eigentum tibergab.
Sie mussten als Gegenleistung jahrlich
2500 Krautkipfe an den Freisinger
Bischofshof liefern. Bis zur Sakularisation
fuhren von daan die Bauern jedes Jahr mit
dem »schenst und sauberst ausklaubten«
Krautiiber die holprige Strafie in die Dom-
stadt. Hier wurden sie auf bischofliche
Rechnung verkdstigt und luden auf dem
Riickweg Bier fiir die [smaninger »Tafern«.
Daher rithrt auch der Name Bischofskraut
fiir das Ismaninger Kraut.

In der Freisinger Hofkiiche musste man
das Kraut in dieser Menge konservieren.
Die einzige Methode, die damals fiir
Gemiise zur Verfiigung stand, war neben
dem Lagern in Erdmieten das Einsalzen
und Haltbarmachen durch Milchsdure-
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Max Kraus (links) ist einer der
wenigen Landwirte, die Ismaninger
Kraut (ganz li.) noch anbauen.

garung als Sauerkraut. In allen Haushalten stand es so
in Fassern in der Vorratskammer und sicherte neben
Milch- und Getreideprodukten die Ernahrung und Vita-
minversorgung der Bevolkerung. Wie Speisezettel aus
dieser Zeit belegen, wurde Sauerkraut nicht nur im Win-
ter, sondern ganzjahrig nahezu taglich gegessen.

Erste Sauerkrautfabrik

Die Beschaffenheit des Bodens in der Gemarkung Isma-
ning - es handelt sich um einen leicht moorigen Almbo-
den mit einer ausgepragten Kalkschichtin geringer Tiefe
- begiinstigte Ismaning in der Entwicklung zu einem
Zentrum des Kraut- und Gemiiseanbaus. Unterstiitzt
wurde das durch die staatlich betriebene Kultivierung
des umliegenden Moores, die zu einer Vergrofierung
der Anbaufldchen fiihrte. Die angestiegenen Ertrige
konnten in der nahegelegenen expandierenden Grof3-
stadt Miinchen vermarktet werden. Gleichzeitig wurde
das Prinzip der Selbstversorgung durch das der Kon-
sumwirtschaft vor allem in Stadten abgeldst. Die
Stadter schnitten ihr Kraut nicht mehr selber ein, son-
dern kauften es bequem beim Kaufmann um die Ecke.
1898 erkannten einige [Ismaninger Bauern die giinstigen
Voraussetzungen und griindeten eine Sauerkrautfabrik,
die »Erste Bayerische Krautverwertungs-Genossen-
schaft mbH«. Damit war der Ruf des iiberregionalen
»Krautdorfes« Ismaning fiir die ndchsten Jahrzehnte
begriindet.

Mild, weich und siif3
Nach dem Zweiten Weltkrieg gab es in den 50er- und
60er-Jahren einen tiefgreifenden Wandel in den Ver-
brauchergewohnheiten. So wie die fetten Schweine aus
der Mode kamen, wurde auch bei dem Gemiise ein neuer
Trend zu anderen Produkten entdeckt. Das Sauerkraut
passte nicht mehr zum Zeitgeist. Aufierdem schritt die
Mechanisierung der Landwirtschaft weiter fort und
ertragreichere Sorten, die der Mechanisierung ange-
passt waren, verdrangten die wertvolle regionale Sorte.
Aufgrund der zuvor genannten Veranderungen bauen
heute nur noch wenige Bauern in Ismaning das Kraut
an und verkaufen es in ihren Hofldden. Die Sauer-
krautherstellung findet nur noch auf dem Holzerhofvon
Adolf Sieber statt, obwohl das Ismaninger Kraut mild,
weich, siifs und wesentlich intensiver als andere rund-
kopfige Krautsorten schmeckt. Die urspriinglich vor-
handenen zwei Krautfabriken sind schon etwa 50 Jahre
geschlossen.

Weitere Informationen
- www.slowfood.de/ismaninger_kraut
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