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Moin

Ob mit Likör oder sahniger
Füllung, mit Streuseln garniert
oder vollgestopft mit Trocken-
obst: In der gerade erst verdau-
ten Weihnachtszeit haben wir
als Familie deutlich mehr ge-
schlemmt als in den Vorjahren.
Die Keksdosen wurden ruck-
zuck leer, die Tüten mit ge-
brannten Mandeln quasi weg-
geatmet, die Zimtsterne bei je-
dem Kurzbesuch in der Küche
schnabuliert. Süßes statt saurer
Weltlage, das war unser unaus-
gesprochenes Adventsmotto.
Aber so langsam habe ich die
Schnauze voll von Kalorien in
runder, zackiger oder quadra-
tischer Form. Die frischen Kon-
ditorpralinen im Kühlschrank
haben ihr Verfallsdatum be-
reits überschritten. Und wenn
ich kurz vor der Supermarkt-
kasse die festliche Saisonware
in glänzendem Staniolpapier -
„jetzt für 50 Prozent“ - sehe, bli-
cke ich schnell zur Gemüseab-
teilung: Ich kann nicht mehr.
Dann ein Anruf: „Eine liebe
Kollegin hat heute ihr letztes
selbstgebackenes Früchtebrot
mit ins Büro gebracht. Ihr
Mann hat gestreikt, aber ich
musste zuschlagen - so lecker.
Abendbrot brauche ich heute
nicht.“ Meine Frau scheint mit
der Sache noch nicht durch zu
sein.

VON MARK SCHRÖDER

Das Jahr
beginnt mit
Gemüse

Geestland.  Mit einem Groß-
aufgebot rücken am Dienstag
17 Polizeibeamte aus, weil ein
Mann in einer Ortschaft von
Geestland lautstarke Drohun-
gen ausgesprochen hat. Dabei
soll eine Axt eine Rolle ge-
spielt haben.

Laut Polizei soll der Not-
rufer angedeutet haben, dass
der Mann vehemente Dro-
hungen gegen seine Familie
ausgesprochen haben soll.

Die Beamten fahren mit
insgesamt acht Streifenwagen
raus. Zeugen sprechen von ei-
nem SEK-Einsatz. Doch dieser
Darstellung widerspricht die
Polizei. Die 17 Beamten aus
Geestland und Cuxhaven sind
jedoch mit Helm und Weste
ausgestattet. Nach Angaben
von Polizeisprecher Stephan
Hertz lässt sich der Mann
letztlich widerstandslos in Ge-
wahrsam nehmen. Nach der
Aufnahme seiner Personalien
kann er wieder nach Hause.

Auf den Geestländer wartet
laut Polizei in jedem Fall eine
Strafanzeige wegen Bedro-
hung im Zusammenhang mit
häuslicher Gewalt. Hierauf
stehe eine Freiheitsstraße von
bis zu zwei Jahren oder eine
Geldstrafe. Des Weiteren wer-
de geprüft, ob auch der Tatbe-
stand der Körperverletzung
erfüllt sei. Zu diesem Sachver-
halt kann die Polizei aktuell
keine Angaben machen. Die
Ermittlungen dauern an. (as)

Acht Streifenwagen

Großeinsatz:
Mann droht mit
einer Axt
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„Alles, was geht, soll auch gemacht

werden.“
Michael Hinrichs, Mitglied des Beverstedter

Gemeinderats, über das verabschiedete

Eckpunktepapier zum Klimaschutz � Seite 19

Christoph Hahn studierte Biolo-
gie an der Universität Oldenburg.
2015 schloss er sein Studium mit
dem „Master of Science“ ab. Seit-
dem arbeitet er an seiner Promo-
tion, die er dem Grünkohl wid-
met. Der 34-Jährige wurde bereits
für seine Forschung zur Vielfalt
von Grünkohlsorten und ihren
gesundheitsförderlichen Inhalts-
stoffen ausgezeichnet.

Wie sind Sie auf den Grünkohl ge-
kommen?
Als gebürtiger Oldenburger bin
ich mit der Kultur des Grünkoh-
les aufgewachsen. Vor meiner
wissenschaftlichen Tätigkeit
kannte ich das Gemüse nur aus
der Küche. Ich wollte im Rahmen
meiner Bachelorarbeit etwas mit
regionalen Nutzpflanzen ma-
chen. Und da kam unser For-
scherteam an der Uni Oldenburg
schnell auf den Grünkohl. Außer-
dem hatten wir Kontakt zu einem
Landwirt in Rhauderfehn, aus
Friesland, der sich auf alte Sor-
ten, und speziell auf Grünkohl,
ausgerichtet hatte. Inzwischen
wissen wir, dass es etwa 150
Grünkohl Sorten weltweit gibt.
Wir fingen damit an, die ver-
schiedenen Sorten zu verglei-
chen.

Wie haben sich die Sorten bis
heute verändert?
Im Wesentlichen wurde bei den
gängigen Sorten darauf geachtet,
dass die Pflanzen gleichmäßig
wachsen. Die Samen werden
großflächig maschinell ausgesät
und sich selbst überlassen. Im
Oktober wird die Pflanze ge-
erntet. In der Landwirt-
schaft ist es wichtig,
dass gleichbleibend
hohe Erträge erzielt
werden. Dafür sol-
len die Blätter groß
sein, damit viel Blatt-
material geerntet wer-
den kann. Die Pflanzen
wachsen idealerweise alle in et-
wa hüfthoch, so dass sie mit den
Maschinen gut geerntet werden
können. Worauf man bei der
Züchtung weniger Wert gelegt
hat, ist der Geschmack und die
Veränderung der Inhaltsstoffe.
Im Wesentlichen ging es um Uni-
formität und Ertragssicherheit.

Sie haben im Laufe Ihrer Promoti-
on eine eigene Sorte gezüchtet.
Was hat es damit auf sich?
Das ist die sogenannte Oldenbur-
ger Palme. Unsere Züchtung wird
eine mittelhohe Palme werden,
etwas größer als die Sorten, die
zurzeit im großen Stil zu finden
sind.

Auf was haben Sie bei dieser
Züchtung geachtet?
Die Oldenburger Palme soll so ei-
ne Art Super-Grünkohl sein. Wir
haben versucht, die besten Eigen-
schaften des Gemüses in ihr zu
vereinen. Die Oldenburger Palme
soll gut schmecken und einen
ausgewogenen Mix gesunder In-

haltsstoffe haben. Sie soll außer-
dem leicht anzubauen sein, so
dass sie auch für den Hobbygärt-
ner interessant ist. Und sie soll re-
sistent gegen typische Schädlinge
des Grünkohl, wie die Raupe des
Kohlweißlings oder auch Schne-
cken, sein. Wir bräuchten jetzt
nur noch jemanden, der das Saat-
gut großflächig produziert.

Sie haben sich so lange mit dem
Gewächs befasst. Wie kann man
sich den Alltag eines Grünkohl-
forschers vorstellen? 
Meistens fängt der Tag im Büro
an, dann geht es rüber zum Feld
in Wechloy oder ins Gewächs-
haus. Ich pflücke zum Beispiel
Blattmaterial von den Pflanzen
und nehme die frischen Blätter
mit ins Labor. Dort werden sie zu
Pulver gemahlen, das ich ver-
wenden kann, um die Inhaltsstof-
fe zu analysieren. Das Materi-
al wird anschließend fei-
ner maschinell auf

die Mengen der jeweiligen Stoffe
analysiert. Mit diesen Daten gehe
ich an den Computer und verglei-
che die verschiedenen Sorten. Zu-
letzt folgt der Bericht und im bes-
ten Fall eine Veröffentlichung der
Ergebnisse.

Und wo fanden Sie den besten
Grünkohl? 
Das ist so nicht zu beantworten.
Für jeden Geschmack gibt es eine
Sorte. Das reicht von bitter-kohlig
über nussig bis hin zu ganz mild.
Im Bezug auf die Inhaltsstoffe ist
das ein bisschen leichter. Unsere
krausen Sorten, die wir hier in
Norddeutschland kennen, aber
auch die alten Sorten, haben ei-
nen ausgewogenen Mix in der
Bandbreite der gewollten Inhalts-
stoffe.

Was ist dran am Gerücht, dass
der Grünkohl Frost haben müsse,

bevor er geerntet werden kann? 
Das ist nicht falsch, aber auch
nicht ganz richtig. Wir konnten
zum ersten Mal eine Studie mit
Daten liefern, die zeigt, was der
Frost mit dem Zucker im Grün-
kohl macht. Man sagt, der Grün-
kohl brauche Frost, damit er
schmackhafter wird. Wir konn-
ten feststellen, dass durch kalte
Temperaturen die Zuckerproduk-
tion im Grünkohl angeregt wird.
Aber dafür brauchen wir nicht
auf eine Frostnacht zu warten.
Bereits, wenn die Temperaturen
unter zehn Grad fallen, beginnt
der Grünkohl in erhöhtem Maße,
den Zucker zu produzieren. Die
Pflanze lagert den Zucker in ihre
Zellen ein, um Frostschäden zu
verhindern. Würde der Grünkohl
damit erst in der Frostnacht an-
fangen, wäre es zu spät.

Welche Grünkohlsorte eignet
sich für die Allgemeinheit? 
Besonders schmackhaft sind die
Varianten, die ein wenig milder
sind. Also gerade für diejenigen,
die nicht das kohlig-bittere mö-
gen, wäre der italienische Palm-
kohl eine gute Variante. Aber
auch einige krause, ältere Sorten
kämen in Frage.

Wie sollte man den Grünkohl ser-
vieren, um von seinen guten Ei-
genschaften zu profitieren?
Ich plädiere sehr dafür, den
Grünkohl so wenig wie möglich
zu verarbeiten. Je roher man die
Grünkohlblätter nutzt, desto
mehr gesunde Inhaltsstoffe blei-
ben erhalten. Ich bin ein Fan von
Grünkohlsalat, gern angereichert
mit Fetakäse und Nüssen. Man
kann die Blätter marinieren, so
dass die Blattstruktur aufgebro-
chen wird, dann ist die Konsis-

tenz des Blattes zarter. Auch als
Zutat in Smoothies ist Grünkohl
eine großartige Wahl. Bei der
klassischen Zubereitung, bei der
das Gemüse stundenlang gekocht
wird, gehen durch die Hitze lei-
der viele der guten Inhaltsstoffe
verloren.

Wenn ich selbst anbauen möchte,
wie komme ich an die anderen

Sorten? 

Wer selbst gärt-
nern will, der bekommt Saat-

gut in der Saison im Baumarkt im
Gartencenter. Das Internet ist
auch eine gute Quelle. Ansonsten
gibt es auf den hiesigen Wochen-
märkten oft Anbieter die nicht
nur eine Grünkohlsorte, sondern

vielleicht auch rotblättrige oder
den italienischen Palmgrünkohl
anbieten.

Ihre Zeit an der Universität in Ol-
denburg läuft ab. Was sind Ihre
Pläne danach? 
Ich werde auf Jobsuche gehen.
Das Projekt fortzusetzen, wird
erst mal nicht möglich sein. Ich
werde schauen, dass ich etwas
finde, was meinem methodischen
Portfolio entspricht. Also gern im
Bereich Pflanzenzucht, Saatgut-
verbesserung, Optimierung von
Sorten und Optimierung von
Pflanzen hinsichtlich der Inhalts-
stoffe oder der Klimaangepasst-
heit. Ich habe noch keine 100-pro-
zentig genaue Vorstellung, bin
aber dankbar für alles, was sich

ergibt.

Und, um den Bogen
zurück in die Region
zu schlagen, wie

wurde das Grünkohl-
essen überhaupt zur
Tradition? 

Grünkohl ist winter-
hart und damit eines
der wenigen frisch
verfügbaren Gemüse

im Garten im Winter. Die
Tradition der Kohlfahrt hat

ihre Ursprünge in Oldenburg. Der
Oldenburger Turnerbund hat frü-
her Winterwanderungen ge-
macht. Bei diesen Wanderungen
kehrten die Teilnehmer in ein Lo-
kal ein, um sich bei einer Suppe
aufzuwärmen. Als der Wirt ein-
mal keine Suppe hatte, servierte
er stattdessen Grünkohl mit
Bauchspeck. Das hat den Turnern
so gut gefallen, dass sie gesagt ha-
ben: ,Das machen wir jetzt jedes
Jahr.‘ Der Ursprung für die Kohl-
fahrten, die wir auch heute noch
haben, lag also in Oldenburg. (axt)

INTERVIEW: Christoph Hahn promoviert an der Uni Oldenburg über die Vielfalt des Grünkohl

„Master of Grünkohl“:
Ein Leben für das Gemüse
VON SABRINA KRABBENHOEFT

Grünkohl kennen die meisten Menschen in unserer Region nur

in Kombination mit Kochwurst und Pinkel. Christoph Hahn, Dok-

torand der Uni Oldenburg, hat das Gemüse zum Thema seiner

Promotion gemacht. Er erklärt, wie der Kohl auch roh schmack-

haft wird.

Auf den Feldern der Universität Oldenburg werden die verschiedenen

Sorten des Grünkohls gezüchtet und auf ihre Eigenschaften unter-

sucht. Grünkohl gibt es weltweit in etwa 150 Varianten. Fotos: Hahn/Archiv
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� Erstens: Die Farbvielfalt von
Grünkohl. Viele kennen nur
das grüne krause Blatt vom
Marktstand. Grünkohl kann
aber zum Beispiel auch rot
gefärbt sein.

� Zweitens: Das Gesundheits-
potential von Grünkohl.
Grünkohl hat doppelt so viel
Vitamin C wie eine Zitrone.

� Drittens: Warum ist eine be-
stimmte Sorte stark gekraust
und andere haben nur einen
leicht gekrausten Rand? Grün-

kohl kann auch glatte Blätter
haben. Die Wissenschaft hat
noch nicht genau untersucht,
wie sich die Krausigkeit ver-
erbt.

� Viertens: Die kuriosen Pro-
dukte die es rundum den
Grünkohl, besonders im Ol-
denburger Raum, gibt. Da wä-
ren zum Beispiel die Grünkohl-
Praline, Grünkohl-Tee, das
Grünkohl-Bier von der Ols
Brauerei und der Grünkohl-
Döner, den ein Imbiss in Ol-
denburg anbietet.

Vier Grünkohl-Fakten
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