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Kni eper kohl

Kni eper kohl ist ein dem Sauer kraut ahnliches Sauergemiise
aus der Prignitz. Er besteht aus Wi Bkohl, bl auem

Mar kst amkohl (oder Bl attern von Rot kohl) und G lnkohl
zusanmen mt Wein- und Kirschbl attern.

Di e Geschichte des Kni eperkohls beginnt mt dem Ende des
Drei Bi gj ahrigen Krieges. In der Prignitz |ebte nur noch
ein Zwol ftel der Bevél kerung. Die ubliche W nternahrung
der Menschen war Sauerkraut. Da aber kein Wi RBkohl nehr
vor handen war, entschloss man sich in der Not, Futterkohl
zu sauern. Daraus ist imLaufe der Jahre der heutige

Kni eper kohl ent st anden.

Zur Herstellung werden die Kohl bl atter in Wasser

auf gekocht, ausgedriuckt, eingesal zen, schichtweise mt
den Wein- und Kirschblattern in Steinzeugtopfe

ei ngestanpft, beschwert, so dass die Blatter unter der
sich bil denden Fl tGssigkeit verbleiben und fir vier bis
zehn Wochen m | chsauer vergaren.

Haupt best andtei | e
ei nes

Kni epergeri chtes
sind je nach
Rezept: Schmal z,
Speck, gepdkeltes
oder gerauchertes
Ei sbei n, Kohl wur st
(Lungenwur st), Knacker oder Kasslerkanmm Ein

Kni epergericht wird in einer mt fettem Speck ausgel egten
Schnor pf anne — ohne unzur ihren — gebacken, bis sich das
Fett auf dem Kohl abgesetzt hat. Erst danach wird es
unger dhrt. Dazu reicht man Pel |l kartoffeln.

Quel l e: Wki pedi a
http://de. w ki pedi a. or g/ wi ki / Kni eper kohl

Markstammbkohl



http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Datei:Blauer_stangenkohl.jpg&filetimestamp=20080810181423

Blauer Markstammkohl

Markstammkohl (Brassica oleracea convar. acephala var. medullosa Thell.) ist eine Kulturvarietét
des Gemiisekohls, der vor allem in der Prignitz angebaut wird. Am haufigsten wird Markstammkohl
als Futterpflanze genutzt, wesentlich seltener dient er der menschlichen Erndhrung.
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Weitere Namen

* deutsch: Futterkohl, Markkohl,

* dénisch: fodermarvkaal, foderkal, fodermarvkal, hvid foderkal, marvkal, tykstammet grgn
kokaal,

* englisch: collard greens, marrow kale, marrow-stem kale, marrow-stemmed kale,

e franzosisch: chou moellier,

* niederldndisch: mergkool, voederkool, voederzomerkool, witte mergkool,

 polnisch: Kapusta pastewna.
Bei der botanischen Namensgebung gibt es folgende Synonyme: Brassica oleracea var. medullosa
Thell.[1].

Beschreibung

Markstammkohl im Herbst

Markstammkohl ist eine zweijdhrige krautige Pflanze. Die Sprossachse beginnt am Boden sehr
diinn und verdickt sich danach allméhlich keulenférmig von 1 cm auf 4 bis 5 cm. Die Pflanze kann
bei ausreichender Kulturzeit bis zu 2 m hoch werden[2]. Die Pflanze ist sehr frosthart. Die griinen,
manchmal an der Blattrippe leicht durch Anthozyan rosa gefarbte Laubblatter werden 10 bis 15 cm
breit und 20 bis 40 cm lang. Die Blattspreite ist glatt und zum Sténgel hin fiederschnittig-buchtig
eingeschnitten. Der Blattrand ist wellig bis glatt. Alle Kohlsorten bilden im zweiten Jahr einen


http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Datei:MarkstammkohlBestand.jpg&filetimestamp=20071122105904

Bliitenstand mit gelben Bliiten. Die Bestdubung dieser selbstfertilen Sorten erfolgt durch Bienen.
Als Friichte werden Schoten gebildet.

Anbau

Die Aussaat im Freiland ist bei geeigneten klimatischen Bedingungen schon vor den Eisheiligen im
April moglich. Zu Beginn ist eine Unkrautbekdmpfung von Vorteil. Die Pflanze wachst auf fast
allen Boden mit einem pH von 4,5 bis 8. Die Boden sollten durchléssig sein. Schattige Lagen sind
kein grofBer Nachteil ebenso wie sehr sonnige. Markstammkohl vertragt sehr hohe Temperaturen
aber auch bei Gew6hnung tiefe Temperaturen bis -15 °C. [3]. In einem begrenzten Bereich steigt
der Ertrag mit der Erhohung der Verfiigbarkeit von Stickstoff im Boden. Gleichzeitig sinkt jedoch
bei ausreichender Bodenfeuchte der Faser- oder Trockensubstanzgehalt der Pflanze[4]. Er wird als
Zweitkultur nach Getreide auch als Griindiingungspflanze angebaut um die Nitratauswaschung zu
verhindern. Diese Kultur zdhlt zu den sogenannten Catch-Crops ("Nitratfanger"). Im Friihjahr wird
der Stickstoff durch Verrottung wieder frei und fiir die neue Kultur verfiigbar.

Verwendung

In der Landwirtschaft dient der Markstammkohl infolge seines hohen Griinmasseertrags als
Viehfutter. Interessant ist der Anbau gerade dann, wenn im Herbst weniger frisches Griin
nachwdchst. Er enthélt relativ viel Karotin. In der Kulturfolge ist er auch als Griindiingung zur
Aufnahme von Reststickstoffmengen geeignet. Es ist zu bedenken, dass Markstammkohl ein
Kreuzbliitler ist, wie auch andere landwirtschaftliche Kulturpflanzen (z. B. Raps). Um
Kohlkrankheiten wie z. B. Kohlhernie zu vermeiden, sollte daher besser Phacelia verwendet
werden.

Mit anderen Kohlsorten gemischt und gesduert wie Sauerkraut wird er als Knieperkohl auch in der
Kiiche verwendet. Auch der verdickte Trieb kann verwendet werden. In Italien, Griechenland und
der Tiirkei ist er auch zum Einwickeln von zu garenden Speisen sehr beliebt und deshalb oft in
Hausgdrten entsprechender Nationalitdten zu finden[5].

Quelle Wikepedia http://de.wikipedia.org/wiki/Markstammkohl



Kohlwurst

Kohlwurst, Lungenwurst oder Lungwurst ist eine einfache, kréftig gerducherte Rohwurst aus
Lunge, Schweinefleisch und Fett, die meist gekocht zu Kohlgerichten wie z. B. Knieperkohl
gegessen wird. Sie ist vor allem in der nordostdeutschen, nordwestdeutschen und schlesischen
Kiiche bekannt.

Zur Herstellung von Kohlwurst werden zuerst Schweinefleisch (oft Schlachtreste) und Fett gewolft,
dann ein dhnlich groRer Anteil rohe, geputzte Lunge. Alles wird vermischt und je nach Rezept mit
Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Majoran, Thymian, Senfkérnern und Piment gewiirzt. Anschliefend wird
das Brét nicht zu fest in Darme gefiillt und ein bis zwei Wochen gerduchert.

Kohlwurst wird nicht gebraten oder gekocht, sondern im fertigen Gemiise nur sanft gegart.

Vergleichbare Wiirste sind Bregenwurst und Pinkel.



Bentheimer LLandschwein

Das Bunte Bent hei mer Schwei n (oder Benthei ner Landschwein) i st
ei ne Schwei nerasse aus der G afschaft Benthei mund dem Ensl and.
Das Bunte Benthei mer Schwein ist vom Aussterben bedroht.

Heut zut age gewi nnt di ese Rasse vernehrt an Bedeutung, da sie, im
Cegensat z zu den hochgezicht eten Schwei nen, durch ei ne bessere
Fl ei schqual i t &t gekennzei chnet ist. Der Speckanteil i st

ver hal t ni smal3i g hoch, das Fleisch sel bst wei st einen hohen

i ntranmuskul &ren Fettanteil auf, was sich positiv auf die
sensorischen Qualitaten des Flei sches ausw rkt (Geschmack,
Aussehen, Bratei genschaften). Das Bunte Bent hei ner Schwei n hat
Uber den ganzen Korper verteilt groéBere schwarze Fl ecken, i st
frihreif und fruchtbar.

Bent hei mer Sau bei m Spanen der Fer kel
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Die Geschichte des Bunten Bentheimer Schweines

Anfange

Di e Geschichte der Bunten Benthei ner Schwei ne beginnt Mtte des
19. Jahrhunderts. Damals waren in Deutschland di e Bauerinnen fur
di e Schwei nehal tung auf den Hofen verantwortlich. Neben den

vor herrschenden wei Ben Landschwei nrassen war bei ihnen die Haltung
bunter und gescheckter Rassen beliebt. Das Bunte Benthei ner
Schwei n war ei ne fruchtbare, genugsane, stressresistente und
anspruchsl ose Schwei nerasse mt guten Mutterei genschaften. D e
Ferkel |ielRen sich aufgrund der guten Fleischqualitat — und nicht
zul et zt auch wegen der Scheckung — auf den Mirkten gut absetzen.

Ursprungsrassen

I n Norddeut schl and war man zu dieser Zeit mt den Leistungen der
der zei ti gen Hausschwei ne of fensichtlich nicht nmehr zufrieden und
begann um ca. 1840 in das sogenannte Marschschwein, eine Variante
des europai schen Landschwei ns, Schl age ei nzukreuzen. Darunter

war en Ber kshire-Eber und Cornwal | schwei ne aus Engl and. Die

heuti gen ni eder séachsi schen Landkrei se G afschaft Bentheim Ensl and
und C oppenburg sowi e das westfalische Wettringen kdnnen dabei als
Ursprungsorte angesehen werden. Es wurden jeweils die aus den oben
genannten Kreuzungen fall enden bunten Ferkel mt Schl appohren zur
Zucht weiterbenutzt. Ganz vereinzelt tauchen bei Wirfen auch
Ferkel mt gelb-rotlicher Farbe auf, die mt schwarzen Fl ecken
durchset zt sind. Ei ne genaue Erkl arung hat nman bis heute daf Ur

ni cht gefunden. Man vernutet, dass zeitweilige Ei nkreuzungen von
Tamwor t h- Schwei nen oder ungewol | te Deckungen durch W1 dschwei n-
Eber dafidr verantwortlich sind.

Bliitezeit
I n den 50er-Jahren des | etzten Jahrhunderts |ag die Hochzeit der
Bunt en Bent hei mer Schwei ne. Al's einfach und billig zu haltende

sowi e Uberaus fruchtbare Tiere lieferten sie ein Fleisch von
exzel l enter Qualitat, das nach den schweren Kriegszeiten auch
gefragt war. Die Rasse wurde in ei nem bundesweiten Herdbuch
offiziell gefuhrt.

Niedergang

Mt dem Auf konmen des Wrtschaftswinders in Deutschland anderten
sich di e Verbrauchergewohnheiten. Fettarnmes Fleisch war nun
gefragt, das die Bunten Bentheimer auf G und des ,unginsti gen”

Fl ei sch-Fett- Verhal t ni sses (gegentber dem Anteil in heutigem
Schwei nefl ei sch) nicht liefern konnten. Auch di e Schwei nezucht
anderte sich - wenige ,Wrtschaftsrassen® nahnen den Pl atz
fruherer, regional angepasster Rassen ein. Das Herdbuch wrde

auf gel 6st und di e Zahl der Zichter des Bunten Bent hei mer Schwei nes
ging drastisch zuruck. Letztendlich hielt nur der Zichter Gerhard
Schul te-Bernd aus Isterberg in der G afschaft Benthei man der



Hal t ung der Swat bunten fest und bemihte sich dber Jahre hinweg,
Behorden und Landwirte von einer koordinierten Weiterzucht und
Ver mar kt ung zu uberzeugen. In den 90er-Jahren des |etzten
Jahrhunderts hielt er praktisch den gesanten noch vorhandenen

Best and des Bunten Benthei ner Schwei nes. Bei nur noch rund 100
Zuchttieren deutschlandweit war di ese Rasse hochgradig vom
Ausst er ben bedroht. D e Hartnacki gkeit von Schul te-Bernd, die
Rickkehr zur Starkung regionaler Kultur und danmit auch Tierhaltung
(Erhalt w chtiger genetischer Ressourcen) fihren nun zu einer
neuen Bl Ute di eser alten Haustierrasse.

Bent hei ner Ferkel, die Warne suchend unterm Rotlicht (die Sau
| i egt daneben, aul3erhal b des Bil des)

Zukunft

Mt der G Undung des Vereins zur Erhaltung des Bunten Bent hei ner
Schwei nes, dem Auf bau ei nes bundeswei ten Herdbuchs mt der

Erf assung al l er noch vorhandenen Bestande in Deutschl and, dem
Auf bau ei nes koordi ni erten Zucht programms und ei ner noder nen

Ver mar kt ungsstrategi e soll der Zukunft dieser erhaltenswerten
Schwei nerasse eine |langfristige Perspektive gesetzt werden.

Verein zur Erhaltung des Bunten Bentheimer Schweines
e.V.

Di e Geschichte des als geneinnitzi g anerkannten ,Vereins zur

Er hal tung des Bent hei ner Schweines e.V.“ ist noch jung. Am1l. Mirz
2003 fand di e Gruandungsversamr ung i m Ti erpark Nordhorn statt.

Hal ter, Zichter, Liebhaber und Freunde des Bunten Bent hei ner
Schwei nes trafen sich, umdie zukinftigen Aufgabenfel der und

Tati gkeiten des Vereins festzul egen:

* Aufbau eines bundesweiten Herdbuchs

» Erfassung aller gehaltenen Tiere in Deutschland

* Betreuung und Beratung der Ziichter und der an der Zucht Interessierten
* Erstellen eines Zuchtprogrammes

* Aufbau eines Vermarktungsprogrammes


http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Datei:Landschwein5.jpg&filetimestamp=20060605122937

* Beantragung von Fordermitteln und Zuschiissen

 PR- und Offentlichkeitsarbeit fiir das Bentheimer Schwein
Ein grolRer Erfolg war die Einrichtung ei nes bundesweiten
Her dbuches. Di e Zucht popul ati on hat sich spidrbar von 50 (2003) auf
572 Stammtiere (2008) erholt. 2008 sind 88 Herdbuchzuchtbetriebe
i n 13 Bundesl andern genel det. Weitere Zichter gi bt es neuerdi ngs
in den Ni ederlanden und in Luxenburg.

Quelle: Wikipedia http://de.wikipedia.org/wiki/Bentheimer_Landschwein

Weblinks

e Verein zur Erhaltung des Bunten Bentheimer Schweines e.V.
e Vieh-EV.d

e Slow Food Buntes Bentheimer


http://bunte-bentheimer-schweine.de/
http://www.slowfood.de/arche_des_geschmacks/passagiere/buntes_bentheimer/
http://vieh-ev.de/Rassen/Schweine/bentheimer.html

Rezept KnieperkKohl

Briter oder Topf mit Bauchspeck auslegen, dann den Knieperkohl
dazugeben und mehrere Stunden bei Kleiner Flamme (Gas) oder sehr
niedriger Temperatur leicht simmern lassen, bis das Fett des
Bauchspecks nahezu vollig ausgetreten ist. Es empfiehlt sich, diese
‘Prozedur einen Tag vor dem eigentlichen KnieperKohlessen
durchzufiifren. Den BauchspecK entfernen (frither wurde er mit
verwendet, aber diese Kleine KorreKtur habe ich mir erlaubt). Einige
Zwiebeln wiirfeln und anbraten, daf sie glasig werden. Knieperkohl
zugeben und noch einmal ca. 60 Minuten Kocheln lassen, 40 bis

30 Minuten vor dem Servieren die Kohl-/Lungenwurst zugeben, das
Kassler ca. 40 Minuten auf dem Kohl garen, darauf achiten, daf ein
Austrocknen vermieden wird.

Als Beilage empfehlen sich SalzKartoffeln oder Pellkartoffeln, wobei

ich hier mehlige Sorten vorziehe.
Kassler

Mit Hilfe eines LaKeprobers (Kann bei Ebay erworben werden) eine
Lake zum PoKeln herstellen und das Fleisch (Nacken oder Riicken)
bis zu 6 Tagen einlegen.(je nach Geschmack Kann die LaKe gewiirzt
werden: Senfkorner, Piment, Pfeffer). Fleisch aus der LaKe nehmen
und gut abtrocKnen, mittels eines Riuchergerdtes oder einer
FigenKkonstruktion, Topf mit Gitterost und Riuchermehl (Erwerb im
Angelshop oder ‘Ebay) bei niedriger Tempratur je nach Geschmack_
30 Minuten bis zu 3 Stunden rduchern.



Produzenten

Knieperkohl

C+ C Schaper GmbH G. JinicKe, Perleberg

Lungenwurst, Fleisch fiir Kassler Conny Schmidt, Burgenstr.11, 19336 Plattenburyg

Buntes Bentheimer
Perleberger Senf
Obstbrinde, Krauterlikor

Bier: Eschenbrdu dunkel

Bier: Potsdamer Stange

Wein: Silvaner QbA Franken

O. u. R, Senfvertrieb, Dorfstr. 43, 19339 Uenze

Brennerei im Schlaubetal, Inh. Benno Geller, Miillroser
Str. 22, 15890 Riefen

Eschenbriu, Triftstr. 67, 13353 Berlin

Braumanufaktur Forsthaus Templin, Templiner Str.
102, 14473 Potsdam

Horst Sauer, BocKsbeutelstr. 14, 97332 Escherndorf
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