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Deutschland Arche des Geschmacks

Kasseler Strunkchen

Ein vielseitiges Blattgemiise aus Nordhessen

Arche Passagier seit 2014
Unterstutzt von Slow Food Nordhessen

Beschreibung des Passagiers

Das Kasseler Striinkchen ist eine Variante des Romana- oder Bindesalates (Lactuca sati-
va var. Longifolia). Seine Besonderheit ist es, dass der beim Treiben eines Bliitenstandes
(,SchieRen”) entstehende kraftige Strunk sehr spat holzig und hohl wird. Die frischen,
graugriinen Blatter sind ziemlich spitz und maBig zart. Vornehmlich an den Blattrandern
gibt es eine schwache Rotfarbung.

Das Kasseler Striinkchen weist eine groBe Ahnlichkeit mit der Salatsorte Chicon des
Charentes auf, wobei die franzosische Verwandte weniger blasige und graue Blatter hat,
etwas kleiner ist und spater schieft.

In Nordhessen wird dieser Romanasalat traditionell als Zweinutzungspflanze verwertet:
Die jungen Blatter werden nach und nach von unten her geernet und als Salat angerich-
tet. Nach dem SchieBen wird der Strunk mit den restlichen Blattern als Gemiise verar-
beitet. Das Gemiise wird in der Region auch Sommerendivie, Schlobberkohl oder
Schlupperkohl genannt. Der Name des Gerichtes im Dialekt lasst sich auf die Verben
schlobbern, schlawwern oder schluppern zuriickfiihren, die im nordhessischen Dialekt
die Bedeutung der hochsprachlichen Verben schliirfen und kleckern haben.

Gefdhrdung des Passagiers

Das Kasseler Striinkchen wurde bis weit in die zweite Halfte des 20. Jahrhunderts regel-
maRig in nordhessischen Hausgarten angebaut. Es wurde roh als Salat und gegart als
Gemiusegericht gegessen. An den Rand der Bedeutungslosigkeit gebracht wurde die Ge-
musevariante durch die Ausweitung des Spargelkonsums. Spargel lasst sich wesentlich
schneller schalen und hat das Image einer edlen, modernen Kost. Als eine von vielen
Romanasalatsorten ist das Kasseler Striinkchen heute noch bei mehreren Saatguther-
stellern erhaltlich. Trotzdem wissen auch in Nordhessen heute nicht mehr viele Men-
schen, dass man das Striinkchen auch zu einem schmackhaften Gemiisegericht verar-
beiten kann.
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Vermarktung des Passagiers

Jungpflanzen und ausgewachsene Gemiisepflanzen sind in einigen Gartnereien und auf
Markten rund um Kassel erhaltlich. Der Samen ist bei einigen Saatgutfirmen im Sorti-
ment.

Geschmack des Passagiers

Geschmacklich erinnert das zubereitete Kasseler Striinkchen an jungen Kohlrabi und an
Spargel.

Zichter*innen, Erzeuger*innen und Bezugsquellen sowie
Links und Aktivitéten rund um den Passagier

Aktuelle Informationen entnehmen Sie bitte:

www.slowfood.de/kasseler_struenkchen

Sie sind Erzeuger*in oder kennen Menschen lhres Netzwerks, die im Sinne von Slow
Food produzieren?

Wir freuen uns uber lhren Vorschlag unter archekommission@slowfood.de

Die Arche des Geschmacks ist ein internationales Projekt der Slow Food Stiftung fiir Bio-
diversitat. Sie fordert regional bedeutsame Lebensmittel, Nutztierrassen, Kulturpflanzen
und handwerkliche Verarbeitung und tragt damit zum Erhalt unserer biologischen und
kulturellen Vielfalt bei.
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Als weltweite Bewegung setzt sich Slow
Food fiir ein Ernahrungssystem ein, das
Genuss und Verantwortung verbindet.

www.slowfood.de

Slow Food Deutschland e. V. | www.slowfood.de

lhre Ansprechpartner bei Slow Food
Deutschland e. V.:

www.slowfood.de/service/kontakt/
Slow Food Deutschland e.V.
Geschaftsstelle

Marienstr. 30

D-10117 Berlin

Telefon (030) 2 00 04 75-0
Fax (030) 2 00 04 75-99

info@slowfood.de
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