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Von euch fur alle
Kohlfahrt-Fans.

Es gibt fiir alles ein erstes Mal. Auch fiir eine Kohlfahrt. Erinnerst du dich
noch an deine erste? Vielleicht war es kalt und es gab ,,Schietwetter”.
Doch das war dir und deinen Freunden egal. Ihr wolltet einfach Spali3
haben mit Bollerwagen und BoBelkugel und euch anschlieBend bei einer
Portion Griinkohl mit Pinkel aufwarmen und den Tag Revue passieren
lassen.

Das ist das Stichwort. Mit dem allerersten Griinkohl-Fanmagazin der
Welt werfen wir einen Blick auf die Tradition der Oldenburger Kohlfahrt.
Wir wollen die kulturelle Bedeutung des Griinkohls wiirdigen und nach-
traglich auf den runden Geburtstag der Kohlfahrt anstoBen. Denn am 15.
Januar 1871 fand die erste statt. Seit damals verbindet dieses Gemein-
schaftserlebnis die Menschen, die Stadt und die ganze Region.

Das allererste Griinkohl-Fanmagazin ist ein Gemeinschaftsprojekt von
Fans fiir Fans. Von Menschen mit einer besonderen Verbindung zu Griin-
kohl und Kohlfahrt - und mit dem Wunsch, diese einzigartige Tradition zu
bewahren und am Leben zu erhalten.



Gut zu wissen

Oldenburg ist seit 2010 die

Kohltourhauptstadt der Nation.

Bei uns ist Grinkohl mehr
als nur eine Mahlzeit. Hier
erfahrt ihr mehr.

,,Hallo Griinkohl":
Start frei fiir die neue Saison.

Wenn der Geruch von Griinkohl durch die
StraBen zieht und sich frohlich-hungrige
Menschenmengen zum Rathausmarkt
bewegen, kann es nur eines bedeuten: In
Oldenburg findet ,,Hallo Griinkohl" statt.
Jeweils am ersten Novembersonntag
startet dann die Griinkohl-Saison. Die
Veranstaltung ist dabei mehr als nur ein
Kulinarik-Event. Oldenburger Akteure
servieren ihre klassischen, kreativen und

innovativen Produkte, Ideen und Konzepte

rund um den Griinkohl.

Die Griinkohl-Akademie:
Wissen geht durch den Magen.

Wir in Oldenburg lieben Feldstudien. Das
bedeutet, in unserer am 17. Februar 2003
gegriindeten Griinkohl-Akademie nehmen
wir Griinkohl nicht nur theoretisch unter
die Lupe. Wir ndhern uns dem Gemiise auch
dort, wo es wichst: auf dem Feld. Das
breit gefacherte Wissensangebot der
Bildungs- und Forschungseinrichtung lasst
in jedem Fall keine Fragen zum Griinkohl
und dessen Bedeutung fiir die Welt offen.

Die Kohlfahrt:
Seit 1871 echt zum Kugeln.

Die Oldenburger Kohlfahrt gibt es bereits
seit 1871. Ganz egal, ob man dabei nur zu
viert unterwegs ist oder mit einer riesigen
Gruppe: Damals wie heute sind Kohlfahrten
ein groBer SpaB fiir alle Beteiligten. Kohl-
fahrten finden Gbrigens nur im nordwest-
lichen Niedersachsen statt. Ahnlich wie der
Rheinlander Karneval sind auch sie ein
gesellschaftlicher und geselliger Hohepunkt
des Jahres - mit echtem Kohlkdnigspaar.

.Defftig Ollnborger Gréonkohl Aten”:
Griinkohl an der Spree.

Ohne Lobby-Arbeit geht’s nicht. Darum
laden die Oldenburger seit 1956 jedes Jahr
in der Bundeshauptstadt zum ,,Defftig
Ollnborger Grddnkohl-Aten” ein. Hierbei
gibt es dann fiir rund 200 hochrangige
Personlichkeiten aus Politik, Wirtschaft
und Kultur 200 Kilogramm Kohl, 500
Pinkelwirste, 400 Kochmettwiirste, 20 Kilo
gestreiften Speck sowie 70 Kilo Kassler.
Die ,,Griinkohlkdnigin" oder den ,,Griinkohl-
konig" gibt's als Dessert.

Griinkohlforschung:
Eine Wissenschaft fir dich.

Ja, richtig gelesen. Die Griinkohlforschung
gibt es wirklich. Denn im Botanischen
Garten der Carl von Ossietzky Universitat
Oldenburg betreibt man ein einzigartiges
Forschungsprojekt. Dabei geht es um die
Ziichtung einer neuen Griinkohlsorte.
Herausgekommen ist ,,Brassica oleracea
cv. oldenburgia”, eines der gesiindesten
und schmackhaftesten Nahrungsmittel
uberhaupt. Wir wiinschen guten Appetit!

Gut zu wissen

Das Griinkohlbarometer:
Griinkohl tut Gutes.

In der Griinkohlsaison 2022/23 gibt es
erstmals ein ,,Griinkohlbarometer”.

Egal, ob beim Griinkohlessen zu Hause oder
in einem der vielen guten Lokale in und um
Oldenburg oder selbst als Gastronomiebe-
trieb: Jede einzelne Portion z&hlt fir einen
guten Zweck! Bei 20.000, 40.000, 60.000,
80.000 und 100.000 Portionen werden je
100 Griinkohlmahlzeiten an die Oldenburger
Tafel gespendet. Iss Griinkohl und tue
Gutes damit!

... und noch mehr auf
kohltourhauptstadt.de




Gut zu wissen
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Fur echte Kohlfahrtfans ist

Oldenburg einzigartig.

SchlieBlich ist Oldenburg die
ultimative ,,Kohltourhaupt-
stadt”. Doch wusstet ihr,
dass nicht nur unsere schone
Stadt in Niedersachsen diesen
Namen tragt? Kommt mit auf

Entdeckungsreise.

Es gibt einige andere Orte und Landschaften, die den
Namen Oldenburg tragen - und sogar Burgen, Schiffe
und ein Meteorit. Im US-Bundestaat Indiana im so-
genannten Ray Township, Franklin County, liegt zum
Beispiel die kleine Stadt Oldenburg. Wobei es Stadt
nicht wirklich trifft. Nach einer Zahlung im Jahr 2010
wurde die dort lebende Bevdlkerung mit 674 angege-
ben. 2019 schatzte man die Einwohnerzahl noch auf
663. Scheint also kein allzu beliebter Ort zum Leben
zu sein.

Auch die anderen amerikanischen Oldenburgs in Texas,
Mississippi und Illinois konnen, was ihre Einwohner-
zahl angeht, nicht mit unserer Griinkohl-Metropole
mithalten. Wobei sie dennoch etwas mit unserem
Oldenburg gemeinsam haben: Sie wurden durch Men-
schen ,,von hier” gegriindet. Denn im 19. Jahrhundert
wanderten viele Oldenburgerinnen und Oldenburger in
die Vereinigten Staaten aus und schufen sich dort ein
Stiick Heimat. Apropos Heimat: In der Burg Oldenburg
bei Hoingen fand die ortliche Bevdlkerung wahrend
der blutigen Sachsenkriege Zuflucht. Bei der Burg
handelt es sich um eine Wallburg, die von drei Willen

umgeben war. Sie sind heute sogar noch zu erkennen.
Wenig bzw. nichts auBer Abbildungen und Zeichnun-
gen sind indes vom Segelschiff Oldenburg iibrig-
geblieben. Im 17. Jahrhundert segelte es unter der
Flagge der danischen Marine mit 200 bis 250 Mann
Besatzung zum Beispiel bis nach Island. 1910 lief
dann die SMS Oldenburg vom Stapel, ein Linienschiff
der kaiserlichen Marine. Und bis 1982 fuhr eine Fahre
mit Namen Oldenburg zwischen Harlesiel und
Wangerooge.

Ach ja, und dann gibt es ja noch den besagten/Meteo-
riten Oldenburg. Offiziell heiBt er ,,Oldenburg 1930“.
Am 10. September 1930 um 14:15 Uhr flog er tief (iber
die Kopfe eines erschrockenen Schafers und eines
radelnden Landwirts hinweg. SchlieBlich schlug erin
der Nahe der Darfer Bissel und Beverbruch auf. Das
Alter der Steinfragmente - der Meteorit ist in mehrere
Teile zerbrochen und hat in der Region buchstablich
Eindruck hinterlassen - wurde mit 4,56 Milliarden
angegeben. Ganz so alt ist die Tradition unserer Kohl-
fahrten zwar noch nicht. Aber wir hoffen, dass sie
noch einige Tausend Jahre tiberdauern wird.



Gut zu wissen

Was Turnvater Jahn mit

der Kohlfahrt zu tun hat

1845

In Oldenburg wird ein Turnverein gegriindet.
Das klingt auf den ersten Blick vielleicht nicht
gerade spannend. Aber ohne ihn wiirde es
unsere beliebten Kohlfahrten wohl nicht geben.

19. November 1859

Der Oldenburger Turnerbund erblickt das Licht
der Welt. Der Bund, der sich ganz den Lehren des
Padagogen Friedrich Ludwig Jahn (,,Turnvater
Jahn") verschrieben hat, soll schon bald selber
Vater einer ganz besonderen Idee werden.

15. Januar 1871 S

Die Geburtsstunde der Kohlfahrt: Der Oldenburger
Turnerbund unternimmt erstmals eine Winterturnfahrt.
Anwesend sind nach wie vor ausschlieBlich Manner.
Der dreistiindige Marsch fiihrt sie bei leichtem Frost
und hellem Sonnenschein iiber Metjendorf nach
Wiefelstede. Am Ziel erwartet sie brauner Kohl mit
Pinkel, Wurst, Schweinefleisch und Bratkartoffeln.

1861

Nachdem sich der Turnverein aufgeldst hat,
finden wieder regelmaBige Turnfahrten statt.
Sie werden jetzt allerdings vom Oldenburger
Turnerbund organisiert. Und da es zu dieser Zeit
noch kein Car-Sharing gibt geschweige denn
eine Eisenbahn, sind die Manner pro Tag manch-
mal bis zu 50 Kilometer unterwegs.

Gut zu wissen

11. Januar 1846

Der Turnverein veranstaltet die erste Oldenburger
Turnfahrt. Am Start sind etwa 20- bis 30-jahrige
ausschlieBlich mannliche Teilnehmer. Gemeinsam
wandern sie zum kleinen Ort ,,0fen”, einige Kilo-
meter westlich von Oldenburg.

8. November 1894

Wie fortschrittlich: Im Oldenburger Turnerbund gibt es
eine ,,Damenabteilung”. Eigene Frauenturnfahrten finden
ab dem Jahr 1895 statt. In den ersten Jahren der Kohl-
und Turnfahrten marschieren die Geschlechter jedoch
noch getrennt. Alles andere wire auch unschicklich,
fanden die damaligen Sittenwachter.



Gut zu wissen

1920

Zum allerersten Mal kommt auf
einer Turnfahrt die Kugel ins
Spiel: Das BoBeln wird mit der
Kohlfahrt kombiniert und wird
fester Bestandteil der

\% Kohlfahrten.

1914-1918

Wahrend des Ersten Weltkrieges
finden keine Kohlfahrten statt.

1930

Die BoBelnden geben Gummi - und zwar wortwartlich. Denn
ab diesem Jahr werden zum ersten Mal BoBelkugeln aus
— Hartgummi benutzt. Zuvor verwendete man Kugeln aus Holz.

31. Januar 1959

Der Oldenburger Turnerbund wird 100 - und fiihrt zum
runden Jubilaum die erste geschlechtsiibergreifen-
de Kohlfahrt durch. Eine Neuerung, die einigen
Jtraditionsbewussten” BoBelnden sauer aufstoBt.

12

Gut zu wissen

1921-1923

In Deutschland herrscht Inflation. Sie entwickelt
sich zu einer ausgewachsenen Hyperinflation im
Jahr 1923. Verstandlich, dass in einer solchen Zeit
das Interesse an Kohlfahrten gleich null ist.

1940-1945

In Europa tobt der Zweite Weltkrieg. In den Jahren
1940 bis 1943 finden die BoBeltouren ohne das an-
schlieBende Kohlessen statt. 1944 und 1945 werden
schlieBlich gar keine Kohlpartien mehr organisiert.

2021

Herzlichen Glickwunsch: Die beliebte Tradition der
Kohlfahrt wird 150 Jahre jung. Darauf haben wir
angestoBen - und freuen uns auf mindestens weitere
150 Jahre mit Griinkohl, BoBelkugel und Bollerwagen.

2022-7

Und nun? Na, die Tradition lebt natiirlich
weiter. Seid ihr dabei? Teilt eure Kohlfahrtmo-
mente z. B. mit dem Hashtag #griinkohlfans



Unser Grunkohl hat viele
Gesichter. Oldenburg ist die
Heimat des Grunkohls - und das
Zuhause von Menschen, die ihn
auf ihre eigene Weise lieben und
schatzen. Echte Grunkohlfans
eben. Wir haben sie aufgerufen,
uns personliche und kreative
Beitrage rund ums Thema Grun-
kohl zu senden. Dabei sind viele
tolle Einsendungen zusammen-
gekommen. Jeder Beitrag ist
dabei so einzigartig wie der Fan,
von dem er kommt. Unser Dank
geht an alle, die mitgemacht
haben! Naturlich auch an dich.



A, Kohlfahrt” von Richard Zierrath aus Oldenburg
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Veganes Griinkohlcurry
mit Fried Tofu

(>

Zutaten fiir 4 Personen Fiir den Fried Tofu
) ) 400 g Tofu (Natur)
Fir das Griinkohlcurry 1 daumengrofies Stiick
1 ganzer Griinkohl (ca. 500 Ingwer
g mit Stil) 2 gehidufte EL Misopaste
etwas. Ol (dunkel)
1 Zwiebel 3 EL Sojasauce (dunkel)
1 Knoblauchzehe 1 TL Zimt
1 Stangel Zitronengras 1 EL Kokosbliitenzucker
2 EL griine Currypaste 8 EL Speisestirke
1 EL Suppengewiirz Rapsél zum Fritieren
1 Dose Kokosnussmilch
100 ml Pflanzendrink Kokosbliitenzucker
1 EL Weiflweinessig
2 EL dunkle Sojasauce

A Jaqueline Isabell Grosser aus Stuttgart

Zubereitung Fried Tofu

1.Tofu in ein Mulltuch geben und gut abtropfen. AnschliefSend
den Tofu in Wiirfel schneiden.

2.Marinade zubereiten. Dafiir den Ingwer fein hacken und mit
Misopaste, 3 EL dunkler Sojasauce, 1 EL Kokosbliitenzucker und
Zimt vermengen. Tofu mit Marinade bedecken und mindestens
20 Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit das Griinkohl-
Curry zubereiten.

3.Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Den Tofu mit Speisestarke
vermischen, bis er auf allen Seiten vollstindig bedeckt ist. Tofu in
der Pfanne ca. 10 Minuten frittieren.

4.Derweil den Boden einer anderen Pfanne mit Kokosbliiten-
zucker bedecken. Weifiwein und Sojasauce hinzugeben und alles
vermengen. Kurz erhitzen.

5.Den noch heif3en Tofu sofort in die Kokosbliitenzucker-Pfan-
ne geben und darin schwenken. Anschliefiend sofort auf einem
Teller anrichten und servieren.

Zubereitung Griinkohl-Curry

1.Die harten Stile des Griinkohls entfernen. Danach die Blatter
waschen und grob zerkleinern.

2.Zwiebel und Knoblauch schilen, wiirfeln und zusammen mit
dem halbierten Zitronengrasstingel in einem Topf diinsten.
3.Currypaste, Suppengewiirz und Griinkohl kurz mitdiinsten.

4 Kokosnussmilch und Haferdrink hinzugeben und zugedeckt
ungefdhr 10 Minuten bei niedriger Temperatur kocheln lassen.
5.Am Ende das Zitronengras entfernen und Griinkohl zusam-
men mit Vollkornreis und Fried Tofu auf einem Teller anrichten.



¥ Karin Kuper aus Oldenburg

»Der Kohl fihrt gar nicht

Ich bin durchaus rumgekommen in Deutschland, aber von einer Kohl-
fahrt hatte ich von niemandem je irgendetwas gehort. Nass-kaltes Wetter,
warm anziehen, draussen sein - das klang ok. Man ist ja aus dem Norden

gerne mit richtigem Wetter unterwegs und in Berlin scheint die Winter-
sonne ebenfalls nicht lppig.

in der man
L8 L niemanden kennt? Irgendwie ergab sich alles wie von selbst. Irgendwo in
r \ e - \ond \c\-\\ %eﬁ‘- O S - der langen Gruppenschlange hatte immer jemand das gleiche Lauftem-
Mo v ewuw Watw ‘ po. Irgendwann unterhielt man sich.
Rcyw N \\J‘h\;‘l“’{' o) en
ook W TR Ein wirmender Schnaps zwischendurch tat richtig gut. Zusammen an-
dede. hev Lw

Unvergesslich.

Zum Schluss der grofite Schock des Anfingers,
eine echte Herausforderung: Aus der Kilte

ins Warme, mit deftigem Essen. Da macht

der Kreislauf des GroBstadters zu. Da heifit

es durchhalten, Krifte biindeln, Schlieflich
musste ich noch mit den gekronten Hiuptern
die neue Gemeinschaft feiern.

Fazit: Der Kohl fihrt gar nicht, aber wie konn-
te man schoner mit unbekannten Menschen
durch die Gegend laufen? Ein Spaziergang der
wohltuenden Art. Fiir mich ein rundum herz-
erwdrmendes Willkommen im echten Norden.

A Michael Domsalla aus Bad Zwischenahn




Zeitungen von 1925,
gefunden und
eingesendet von
Ingrid Jentsch aus
Oldenburg




< eingesendet von Sabine Mehring
aus Oldenburg

Tipp zur Wahl eines Kdnigspaares von Kurt Mittmann aus Oldenburg ¥

Zuw ersten
Mal als
Majestat in
der Zeitung :)
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A Kohlfahrt, ca. 1933-1936, A 4 Generationen bei einer Kohlfahrt

eingesendet von Bernd Munderloh aus Oldenburg Sabine Paulo



..Eine schrecklich nette Familie®

Gemeinsam seit 18 Jahren auf Kohl-Tour

Hundsmiihlen. Eigentlich sollte es zum 60. Geburtstag des Familien-Oberhaup-
tes der ,Paulo’ s ein Handball-Jux-Turnier geben. Das konnte dann nicht statt-
finden und so wurde ersatzweise eine Familien-Kohlfahrt organisiert.

Mit einem Kind im Kinderwagen, einem Hund an der Leine und 23 Familien-

mitgliedern fing es an. Das war 2004. Ziel war die Gaststitte Mehrings in Hurrel.

Das Konigspaar, Anke und Jan, lud die Verwandten gleich wieder fiir das néchs-

te Jahr ein, weil alle soviel Spafs hatten.

Nun startet die Familien-Kohlfahrt traditionell zum 18. Mal und fiel nur 1 x co-
ronabedingt aus. Die Teilnehmerzahl ist auf 38 Personen angestiegen, darunter
12 Kinder. Die Familien kommen aus Oldenburg, dem Ammerland, Norderney,

Berlin, Colbe, Hamburg und Dresden.

Es geht mit Kaffee und Kuchen beim Kénigspaar zu Hause los, dann wird ge-
wandert, natiirlich mit Bollerwagen, und gebofelt. Wir erfreuen uns ?:11‘1 altbe-
kannten Kohlfahrtspielen. Es gibt aber immer wieder auch neue Spielideen.

Im Lokal sind wir gerne unter uns (separater Raum), weil auch hier Programm
auf dem Plan steht. Nach dem Griinkohlessen wird das neue Konigspaar ge-
kront sowie die Kinderkénigin bzw. der Kinderkonig.

Alle freuen sich schon auf die nichste Familien-Kohlfahrt, die am 5. Mairz 2022
stattfindet.

Die jiingste Teilnehmerin ist dann
8 Monate, die ilteste 91 Jahre alt.
Fiir weiteren Nachwuchs ist gesorgt.

A Sabine Paulo aus Wardenburg (Foto siehe vorige Seite)

Griinkohliour mit dem Keek-In

Anfang der 90er Jahre hat ein Abteilungsleiter aus dem
Wohnbereich der SELAM-Lebenshilfe dem Kiek-In
Team vorgeschlagen Griinkohltouren zu veranstalten.
Die Idee kam bei allen gut an. Einer unserer ehrenamt-
lichen DJ’s Jochen war direkt mit dabei, und hat
withrend des Griinkohlessens immer fiir gute Musik
und Stimmung gesorgt.
Uber die Jahre sind wir mit unseren Griinkohltouren in
verschiedenen Restaurants und Lokalen gewesen.
Angefangen haben wir in der Krake in Wildenloh, in
einem anderen Jahr waren wir im Buntspecht in
Petersfehn, in einem wieder anderen Jahr sind wir ins
Hotel Wobken gegangen. Mittlerweile laufen wir
immer in das Vereinslokal des Sportvereins Schwarz-
Weil3 Oldenburg.
Auf dem Weg zum Kohlessen wird bei unseren
Kohltouren immer viel gespielt. Die pidagogischen
MitarbeiterInnen des Kiek-In iiberlegen sich jedes Jahr
lustige Spiele, die man unterwegs spielen kann, so wird
drauflen auch keinem kalt!
Das Highlight der Kohltour ist aber mit dem Kohlessen
die Wahl des Kohlkonigs und der Kohlkonigin, dieses
Paar wird bei uns traditionell jedes Jahr neu gewihlt.
Wer jetzt vielleicht Lust bekommen hat, kann uns auf
unseren nichsten Kohltouren gerne begleiten!
- Fred Speckmann

Lin Beitrag der inklusiven Freizeit- und Begegnungs-
stdtte Kiek-In der SELAM-Lebenshilfe gGmbH iiber
unsere Kohlrouren der letzten Jahre. Diesen Beitrag hat
unser langyéhriger Ehrenamdlicher mit Beeintréichu-
gung Fred Speckmann, der im leczten Jahr 40)ihriges
Jubildum mit uns gefeiert hat, verfasst und Cora Figge
unsere pédagogische Mitarbeiterin hat thm geholfen,
seine Gedanfken in Worte zu fassen.

A Fred Speckmann / Kiek-In

¥ Kohlkdnigin Maike Vormelker aus Oldenburg



2019 bin ich Kohlkonigin geworden und war méchtig in meinen
Orden verschossen. Cooles Glitzerdingens an langer Kette. Diesen
wollte ich natiirlich 2020 tragen, gebiihrend residieren und mich mit
dem zuernannten Kohlkoénig wie eine richtige Konigin mit Kohlvolk
und so auffithren. Die Planungen fiir unsere ,,Architektenstamm-
tisch® Kohltour liefen schon so ein klein wenig an.

Und dann wurde es 2020 und niischte war mehr.

Da es aber ja nun die tolle ,,Kohltour in a box“ Kiste gab, habe ich
das Motto kurzerhand beim Schopfe gepackt und eine richtige ,,Kohl
Tour® unternommen.

Beruflich musste ich nach Hamburg, Miinster und ins Sauerland.
Dort wurde sich jeweils mit Freunden getroffen und eine kleine
»Kohltour out of the box“ Feier abgehalten.

Wir haben auf einer Bank im Hamburger Hafen mit Box und Bier-
chen gefeiert, in einer Miinsteraner Wohnung (bei weit ge6ffneten
Fenstern und mit Maske) wurden die Pralinen zum Tee gereicht und
im Sauerland verzierten sie das Nachtischeis zum kreativen Abend-
essen.

Es war herrlich. Zumindest konnte man unter Freunden feiern,
Kohlpralinen essen und gemeinsam anstofien. Das hat der leicht
angeribbelten Coronaseele wirklich Aufschwung gegeben.

Zudem ging ein Packchen nach Ibiza. Freunde dort sind grofe
Griinkohlfans und schickten zum Dank gleich ein Foto ihres Kohl-
feldes.

Freude allenthalben. Danke dafiir!

Katharina Semling
aus Oldenburg

Katharina
Semling~>



Ich habe meine Kindheit und Jugend in Oldenburg verbracht, und lasse
ich meine frithen Jahre Revue passieren, SO sehe ich zuallererst einen
Trupp gut gelaunter Nachbarn, Freunde und Familienmitglieder, die
mit Eierbechern um den Hals und einem geschmiickten Handwagen
im Schlepp tiber schmale Winterstraften ziehen, irgendeinem gedie-
genen Landgasthof entgegen. Spatestens als ich die Zahlen bis 100

und einfachste Additionsverfahren beherrschte, erfillte mich der

Akt des Wiegens vor und nach dem Essen mit groftem Interesse,

Appetit und sportlichem Ehrgeiz.

Unter uns: Es argert mich bis heute, dass ich niemals zum Kohl-
konig gekurt wurde. An mangelnder Begeisterung fiir Kohl und
Pinkel hat dies nie gelegen, ausschlieflich an meinem hochstens Kreisklassentauglichen

Magenvolumen.

Mit achtzehn Jahren verlie ich Oldenburg, zunachst Richtung Bremen, fiir dessen
braun verkochte Variante des vertrauten Leibgerichts ich mich nie wirklich erwérmen

konnte (im Gegensatz zu Knipp einer anderen bremischen Delikatesse).

Spater wohnte ich in Hamburg, Berlin, Koln, schlieBlich blieb ich in Miinchen hdngen,
einer Stadt, die aus ganz unterschiedlichen Griinden Oldenburg erstaunlich shnlich ist:
Beides sind ziigig wachsende Theaterstidte mit vergleichsweise wenig Industrie, viel
Biirgertum, aufgekldrten Herrschern mit Freude an griechischer Architektur, grofien

Universititen und einer Vorliebe fir deftige Kiiche.

Mit den Jahren in der Fremde wuchs meine Heimatverbundenheit, und heute bezeichne

ich mich mit Pathos und Tremolo in der Stimme als einen waschechten Oldenburger in

Bayern.

Selbstverstandlich kenne ich alle Bezugsquellen fiir iiberraschend brauchbare Pinkel
rund um den Viktualienmarkt bzw. bestelle die fehlenden Zutaten online bei Oldenburger
Traditionsfirmen, um meine bayerischen Freunde und angeheirateten Familienmitglie-
der mindestens dreimal pro Winter mit original Ollnborger Groonkohl-Aten zu verzat-
bern, Ein 7 aubertrick, der bisher auch bei den lokalpatriotischsten Lederhosentragern

zuverlassig fir blanke Verziickung sorgte.

Zusammen mit Freunden sind meine Frau und ich Pachter einer Berghiitte in den
Alpen, und selbstversténdlich habe ich auch schon dort, in 1800 Metern Hohe, Olden-
burger Esskultur selebriert. Als Beleg diene das beigefugte Lichtbild.

Allen Griinkohlfreunden in der Heimat rufe ich hiermit ein herzliches Moin, gefolgt
von einem nicht minder herzlichen _Gruf Gott” entgegen. Ich wiinsche guten Appetit!

Wigald Boning

© Marce| Schriider

A Wigald Boning



A Sarah Bakker aus Oldenburg

Kohl und Karma

Neulich war ich Mitfahrerin einer Kohlfahrt, die ich auch noch
organisierte. Zum Verstandnis: Kohlfahrten sind quasi Gruppen-
spazierginge in der Winterzeit mit peinlichen Spielen, die wahrend
des Spaziergangs durchgefiihrt werden, Trinken von Schnipsen
aus Glédsern, die man sich um den Hals hingt; das Band, an dem
sich das Trinkgefaf befindet, ist ausreichend lang, um auch dann
daraus trinken zu kénnen, wenn das Glas noch am Band hiangt.
Fahrt nennt sich das Ganze, weil man mit einem Bollerwagen
hinter sich herziehend durch die Gegend eiert. Auflerdem gibt es
nach dem Spaziergang Marschverpflegung in Form von deftig
zubereitetem Griinkohl mit Schlachtplatte etc.. Die Organisatoren
einer solchen Kohlfahrt nennt man Kohlkonig, bzw. Kohlkonigin
oder auch beides.

So genug der langen Vorrede. In meiner Funktion als amtierende
Kohlkonigin leitete auch ich ein oben genanntes peinliches Spiel an,
dabei stolperte eine Teilnehmerin tiber die eigenen Fiifle, kippte
nahezu elegant auf die der Strale angrenzende Griinfldche und
berappelte sich ruckizucki mit einem: , Nix passiert, alles gut, kann

'II

weitergehen

Erst danach haben wir anderen schadenfroh gelacht, Siinde. Die
Kohltour gestaltete sich dann zunéchst unfallfrei, mit wenigen
Schnépsen, noch einem peinlichen Spiel und einer netten Dorfbege-
hung - bis es dunkel wurde. Dieses ging tatsdchlich rasend schnell
vonstatten: Pltzlich war es stockduster, und ich sah meine eigenen
Fiile nicht mehr. Ich weif nicht, ob mir meine Wahrnehmung einen
Streich spielte, oder ob nicht doch ein riesiges Hindernis urplotz-
lich vor mir auftauchte. Muss so gewesen sein, denn -schwupp- hat
es mich zu Boden gerissen, und ich lag auf meinen Knien, hatte je
eine Glasflasche in den Hianden, freute mich, dass ich die nicht
geschrottet hatte — und schamte mich. Erstens weil es einfach total
bescheuert ausgesehen haben muss, wie ich mich abgepackt hatte
(zum Gliick war’s dunkel), und zweitens, weil ich vorher eine
gewisse Schadenfreude nicht unterdriicken konnte, und ich merkte:
,Guck an, so flott geht das mit dem ollen Karma. Zack, hat’s dich
eingeholt!” Okay, zwar habe ich ja schnellstmdglich gebtifSt, und
die Karmabufistelle hat meinen Eintrag wieder geloscht, doch ist
mir in dem Moment tatsdchlich klar geworden, dass man mit
Héame ganz, ganz vorsichtig sein sollte.... Meinen Anstandigkeits-
fithrerschein méchte ich ndmlich behalten. :))

Anja Schedemann aus Oldenburg
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< Klaus Wagner aus Bingen ¥ >

Griinkohlconnection Oldenburg-Rheinhessen

Die Geschichte begann mit einer Nachricht in den _Griinkohl-News" des letzten
Jahres, die mir ein ehemaliger Studienkollege aus Oldenburg zusandte. Dort wurde
von der Oldenburger Tourist-Info kostenlos Griinkohlsamen angeboten. Gedacht
wohl mehr fiir Oldenburg und Umgebung. Aber auf Nachfrage wurden mir auch
einige Tuten nach Bingen zugesandt, um ‘hn hier in Rheinhessen im Garten auszu-
sien. Warum gerade hier in Rheinhessen? Dazu muss ich erlautern, dass ich,
geboren in Miinster/W., schon als Kind gerne Griinkohl a3, diesen Genuss aber erst
wieder durch meinen Oldenburger Freund erleben durfte, der uns anlisslich
unserer regelmafligen Treffen mehrmals zu einer Kohl- und Pinkelfahrt einlud.
Hier in Bingen Griinkohl zu bekommen, war in den letzten Jahren zwar moglich,
aber nur auf Vorbestellung (ftir Rheinhessen schon fast ein exotisches Gemiise).
Dennoch haben wir mit der Familie mindestens einmal im Winter Griinkohl
gegessen. Dazu hat mir mein Oldenburger Freund ein Paket Pinkel und Mettwiirste
der Fleischerei Meerpohl (es gibt sicher noch eine Reihe anderer guter Fleischerei-
en) zukommen lassen.

Nun zuriick zu meinen Anbauversuchen. Der im Mai gesite Samen ging gut auf.
Nach Umpflanzung ins Beet verlangsamte sich das Wachstum (schlechter Boden,
keine Diingung), erreichte aber letztlich gerade noch eine (fiir mich) zufriedenstel-
lende Grofie. Die fehlende Beetvorbereitung und auch Diingung lieffen ihn schon
ein wenig arm aussehen.

Insbesondere als ich bei Fahrten in der Umgebung zu meiner grofien Verwunde-
rung ein Griinkohlfeld entdeckte. Das war dann pflanzlich gesehen ein himmelwei-
ter Unterschied.

Da musste natiirlich ein Geschmacksvergleich gemacht werden. Wihrend ich von
meiner ,,Kultur® einige _Palmen* fiir das Essen bendtigte, reichte vom professionel-
len Feld eine einzige.

Beides mit Pinkel und Mettwurst aus Oldenburg (s.0.) subereitet, war sehr lecker,
ein signifikanter Unterschied zwischen beiden war nicht zu schmecken, beides
kostlich!

Zum Schluss bliebe eigentlich nur noch die Frage nach dem passenden Getrank. In
Oldenburg: Bier vom Fass, keine Frage! Aber in Rheinhessen: Ich fand einen
Silvaner eines Binger Weingutes meines Vertrauens ausgesprochen passend!

So, und nun hoffe ich bei 30° C im Schatten auf etwas Frost im Winter und eine
gute Griinkohlernte.



A Ines Schiefelbein aus Bad Zwischenahn

1. Dreierlei vom G inkohl

G unkohl br ot

Fur das Pesto

G inkohl frisch 300 g
Pi ni enkerne 50 g

Par mesan 100 ¢

Knobl auchzehen 2 Stk
Zitrone 1 Stk.
Adivenol 130 m

Salz 1 Pr

Pfeffer 1 Pr

Zucker 1 Pr

Fur das G inkohl brot

Wei zennehl Typ 550 500 g
Hefe frisch 20 g

Zucker 1 TL

Salz 1 Pr

Butter 20 g

Wasser | auwarm 0, 125
MIch | auwarn 0,125 |

G inkohl tiefgefroren 100
g

Schi nken | uftgetrocknet
100 g

Fir den bl anchi erten
G Unkohl salat mit Honigvi -

naigrette
G inkohl frisch 300 g

Schal otte 1

Wei Bwei nessig 1 EL
divenol 3 EL

Akazi enhonig 1 TL

Salz 0,5 TL

Pfeffer 1 Pr

Granat apfelsaft 0,5 Stk.
Pi ni enkerne 3 EL
Pecorino gerieben 50 g

Zuber ei t ung:

G Unkohl Pesto

Fur das Pesto den Knob-

| auch abzi ehen und zusam
nmen mt den Pinienkernen
i m Standm xer grob zer-

kl ei nern. Den G unkohl
waschen und mt Zitronen-
saft und Aivendl m xen
bis alles eine Masse

ergi bt. Den Parnmesankéase
hi nzugeben und wei ter

m xen, bis der Kase
zerkleinert ist. Mt Salz,
Pfeffer und Zucker ab-
schnmecken. Das Pesto gute
zwei bis drei Stunden in
den Kihl schrank stellen

Et wa ei ne hal be Stunde vor

dem Servi eren aus dem
Kihl schr ank nehnen.

Fir das G inkohl brot das
Wi zennehl in eine Schis-
sel geben, Hefe in eine
Tei gkuhl e broéckeln und mt
Zucker bestreuen. M ch-
Wasser gem sch | angsam bei m
Knet en dazugeben. Alles zu
ei nem geschnei di gen Teig
verkneten, bis er sich von
der Schissel |6st. Den
Tei g gehen | assen, bis
sich sein Vol unen verdop-
pelt hat. Die Butter, das
Sal z und die restlichen
Zut at en unterkneten. Den
Teig in eine benehlte

Kast enf or m geben und
nochmal s gehen | assen
45-50 M nuten bei 180 G ad
backen.

Bl anchi erter G inkohl sal at
nmt Honigvinaigrette

Fur den bl anchi erten

G Unkohl sal at den G inkohl
grindlich waschen und
zerkleinern. Die Stiele
und Strinke entfernen. Den
G Uinkohl bl anchieren, im
Ei swasser abkihl en und gut
abtropfen |l assen. D e

Pi ni enkerne kurz in der

Pf anne ohne Fett anrdsten
Den G inkohl in eine
Schiissel geben.

Fir die Vinaigrette Essig,
Aivendl, Honig, Salz und
Pfeffer verridhren und
etwas Wasser dazugeben

Di e Schal otten abzi ehen
fein wirfeln und hinzuf i-
gen. Uber den G inkohl

gi eBen und etwa 20 M nuten
zi ehen | assen. Den Sal at
gut durchrihren und die

G anat apf el ker ne unt er he-
ben. Zum Schl uss den
Pecorino auf den Sal at

rei ben.

2. Grunkohl Parfait an
Chi | i schokol ade und
Macadani a

Fir das Parfait

Ei er 2Stk.

Zucker 309

Zucker 2EL
Vani | | eschote 0.5Stk.
G Unkohl frisch 20g
Honig 1TL

Sahne 1509

Macadami antisse 50g

Fur di e Sauce
Schokol ade dunkel 150g
Chiliol 1TL

Zucker 1EL

Sahne 75g

Wasser 50ni

Zuber ei t ung:

G inkohl fei nhacken und
waschen. Zucker in der

Pf anne erhitzen und

G Unkohl dazugeben. Mt

ei nem Essl 6f fel Honig

verr ihren. Abkihl en

| assen.

Das Eigelb vom Ei wei 3
trennen. Eigelb mt Zucker
und der Vanilleschote zu
ei ner dicklichen Masse
schl agen. Den karanel li -
sierten G unkohl unter die
Masse heben. Sahne steif
schl agen und | angsam

unt er heben. Masse in
Formen fillen, Frischhal-
tefolie druberlegen und
4-5 Stunden in den Ge-
frierer stellen.

Macadam anlisse kl ei nhacken
und in einer Pfanne kurz
anr 6st en. Abklhl en | assen.
Schokol ade grob hacken,
Zucker mt Wasser in einem
Topf aufkochen. 2-3

M nut en kéchel n | assen
Schokol ade dazugeben und
unter Rihren schnel zen

| assen. Sahne dazugeben
und ei nmal auf kochen

|l assen. Mt Chilio
abschnecken. Mt der SolRe
anri chten und gehackte
Niusse driberstreuen.



Ines Schiefelbein aus
Bad Zwischenahn bei
,,Das Perfekte Dinner”
9

Wie kamst du darauf, am
Perfekten Dinner teilzunehmen?
Das Thema Griinkohl finde ich
kulinarisch einfach spannend. Ich
gebe zu, zunachst dachte ich
daran, den traditionellen Griinkohl
zu kochen...

Warum ausgerechnet Griinkohl?
Man muss dazu sagen, dass der
Sender auf meinen Arbeitgeber,
der Oldenburg Tourismus und
Marketing GmbH (0TM) zukam und
nach Kontakten fragte, die das
Thema Griinkohl lieben. Ich bekam
dies mit und sagte direkt" jo,
Griinkohl kann ich”. Wie bei allen
anderen Bewerber:innen, wurde
dann erstmal geschaut, ob ich ins
Format passe und musste mich
auf dem offiziellen Weg
bewerben. Faszinierend fand ich,
dass der Sender das Thema
Griinkohl direkt mit Oldenburg
verbunden hat.

War die Rezeptsuche schwierig?
Ich erfuhr recht schnell, dass es

keine Vorgaben geben wird und ich
vollig frei sein konnte, ABER- kein
traditionellen Griinkohl kochen
sollte. Mein Gesicht hatte ich gern
gesehen. Man muss dazu wissen,
dass ich “nur” bei dem
traditionellen Griinkohl trittfest
bin und weiB3, was ich da tue.
Mein Gliick war es, dass wir bei
der OTM Jahre zuvor Rezeptkarten
zum Thema Griinkohl
produzierten. Die ein oder andere
Kostlichkeit hatte ich bereits
probiert, aber langst nicht alles.
So kam schnell meine Vorspeise
zustande. Der Hauptgang war
nach kurzem Uberlegen ebenso
klar. Das Dessert war dann eher
eine Herausforderung. Es gab bis
dato kein Rezept eines
Griinkohlparfaits. Jedenfalls
keines, was mir dann zusagte. Ich
aB mal ein tolles Parfait vor
Jahren in einem Restaurant,
allerdings gab es dort den
Kiichenchef nicht mehr.
Kurzerhand griff mir mein Mann
unter die Arme und probierte alles

Magliche aus. Man muss dazu
sagen, dass er eigentlich der Koch
im Haus ist. Ein paar Abende
spater und 2 kg schwerer fand
mein Mann nun das fiir mich
perfekte Rezept.

Waren die anderen
Teilnehmer:innen iiberrascht bzw.

begeistert?
Ja, sie hatten weder die

Hauptspeise noch das Dessert in
dieser Form gegessen und waren
positiv iiberrascht.

Haben viele nach den Rezepten

gefragt?
Mir haben echt viele Freunde und

Bekannte geschrieben und ich
wurde sogar ein paar Mal im
Supermarkt angesprochen.
Ebenso gab es viele Nachrichten
in den sozialen Medien. Das
Rezept wurde dann auf der
Homepage des Senders VOX
veroffentlicht.

Moi n,
ich habe jahrelang eine Tanzband gel ei t et
Kohl f ahrt en auf gespielt.
diesen erlebt. Die Story hier sol
1999 dachten wir uns al's Band so,

&21t Kohlgang und so) teilnehnen, weil wir ja imer Msik mache
. ; n.
HO;::1n;cht ﬁal elne_Kohlfahrt mitten im Somrer machen? Mt kurzen
lauma;nezrirla ausdElnern, BlunEnkrénzen, cool en Sonnenbrillen und
orn, ——di-e Fantasije gi-ng-direk i
: t—konplett t
Wr stellten unsere | de A vt g
. € unserem St anmgast wi rt I
direkt vor. Der mei nte i
. aber, dass das keiner b (
v | , uchen wirde u
ss logi stisch zu vi el Auf wand wére, Kohl und Pinkel etc zSd s
es : :
unsz:gg:.ﬁﬁ?t& fchade. Mt der Jahr t ausendwende wechsel ten wir
a Okal und nmit der ersten Kohl f i
_ _ ahrt berichtete
neuen Wrt w eder von unserer |Id e
: ee. Der wehrte mirrij h i
Lrgendwas auf den Li ppen, wj i id j o
Lgel , € ,ihr seid ja nicht ga di “
WT In der Wche danach al |l erdi i bl iy
. I'ngs w eder zum Kohl bal
hi-ngen tatsachlich meh i Cischatt o
rere kleine Plakate i-n—d i i :
Ei nl adung zur Sonmer kohl f ‘ ] e hat e e ider
- ” ahrt“. De Gast rononi e
efnfach vorgekauft und eingefroren pestar i on
S i i :
;ggs;:i E;: Echlachter I'n der Ungebung auch fijr Juli zu. Die erste
i 0] anrt® fand mt etwas unter 1 -
: ! ! . 00 Leuten statt und wa
:e;ndmnrkl|cher, W rtschaftlicher Erfol g, was dem SpaR aber night
C ) - 1
Jahf Ete.lAllerdlngs ab dem zweiten Janhr waren gleich 2 Termine pro
et Vonpd_ett ausgebucht . Einige Jahre |jef das sehr gut und murge
au Sefgstlsersen Gastwirten i mUnr and kopi ert . I rgendwann st anden
ann-auch bei—ej ner SoKoFa auf d (i
die eigentliche | dee d j i S .
: ann ja auch wi eder hin Uber d
Spatestens nmit der Aufl 6sun : i it
g der Band 2016 habe i hdi i
chen Aktivitaten in Sach (i i ' ats. e amerli-
en , G ines W nt er geniise“
e ! . ! aus den Augen
oren. Aber ich erinnere m ch gerne an die alten Zeiten SurUck

: und mit dieser 100te
Auch viel e krasse Geschi chten habe i ch auf

aber eine andere sein. Im Jahr
nie kénnen wir an ei ner Kohl fahrt

die Fl'ei schspezialitaten

Geral d Weigel aus Gander kesee






entnommen
aus den 0TB-
Mitteilungen
und einge-
sendet von
Bernd
Munderloh
N

KOHLFAHRT 4958.

1,

Konhl und Pinkel macht recht frohlich, und wer viel iBt,
wird Kohlkomig.

Schnaps und Kéhm verdaut den Braunkohl, dann geht's Dir

' auch immer wohl.

BoBelst Du vor dem Versehlingen, wird der Tag gar wohl
gelingen.

Bleibst Du dann auch in Bewegung, stﬁrt?s nicht die
Verdauungsreglung.

2

Sehén ist die Welt, drum Briider laBt uns reisen
wohl in die weite Welt, wohl in die weite Welt.
GroB ist die Kraft, drum Brider laB8t uns bofleln
nach GroBenkneten hin zu Lilkms Gastwirtschait.
Griin ist der Kohl, er schmeckt mit Wurst und Pinkel,
und Speck darf auch nicht fehlen und der Rippenspeer,
Klar ist der Schnaps, der mit dem Griin sich mischet,
verdauen tut er auch, was drinnen ist im Bauch.,
Froh ist die Schar, die solches kann vertragen,
es kostet weder Kopf noch Hals noch Kragen,
Leicht ist der Sack, darin das Geld gewesen,
Du setzbt es beim Finanzamt ab als Spesen.
Blau kehrst Du heim, beschwingt und auch recht munter,
der Kohl, die Wurst, der Schaps bewirkten Wundexr.
Frisch, frohlich, frei turnen wir dann in der Halle
nach Oldags Klang mit Keule und dem Balle,

5-

Im OTB da wandert man, das steckt uns 80 im Blut.
Die Alten gehen uns voranj siec konnen’s alle gut.
Falleri, fallera ... sie kOnnen’s alle gut.

An jedem Dienstag wandern sie durch Heide, Moor und Sand.
Sie sind im ganzen DTB als "feitgeh-Klub" bekannt.

Und "Himmelfahrt" sind alle da, wenn grunet Busch u.Strauch,
die Kinder, Mutter und Papa; das ist nun mal so Brauch.

Die schonste Fahrt im ganzen Jahr, die ist zur Winterszdt,
die Kohlfahrt unserer Frauenschar, wenn’s drauBen friert
und schneit.

Wir Frauen stehn auch unsren Mann beim BoBeln, das ist klar;
wenn gnsre liebe Julie ruft, damn sind wir alle da.

7um Lohn winkt uns der gute Kohl, was ist das fiir ne Freud.
Verdient haben wir das alle wohl. Zu Haus kocht Vatern heut!

Prinklied,

Der OTB soll lcben, erlebe hoch in Glanz und Schimmer,
solch OTB den kriegen wir nimmer,
Drum trink noch mal, sauf noch mal essesvee heirassassal!
Lustig sein frohlich sein, heirassassa! <«
gefunden in einer
Kohlzeitung einer
Kohlfahrt des OTB,
eingereicht von

Bernd Munderloh



A Ingrid Spalthoff aus Oldenburg

G unkohl - Nachos

- vegan — aus dem O en -

Al's Snack oder als Hauptgericht: Wnn nan den
G unkohl einmal so gegessen hat, will man i hn nie
wi eder ander s!

Zut at en:

1 G unkohl pal ne, 100 gr rohe ungesal zene Cashewkerne, 6 wei -
che Vol l korntortillas, O, Salz, Pfeffer, Y% TL Papri kapul ver
3 Bio-Linetten, 2 grune Chilischoten, 1 Bund Koriander, 1
Dose Mais, 1 reife Avocado.

Fur den Dip die Cashewkerne in einer Schissel mt kochendem
Wasser ei nwei chen und beiseite stellen.

Die Tortillas stapeln, hal bieren, vierteln und achteln, dann
auf ei nem groRen Backbl ech ausl egen, mit O betréaufeln und
mt Salz, Pfeffer und % TL Papri kapul ver bestreuen.

Von der G unkohl pal me die Strinke entfernen, die Blatter (gut
200 Ganm) in Stucke zupfen und auf ei nem zweiten Backbl ech
verteilen. Die Schale von 2 Linetten daruberrei ben, mt etwas
A betraufeln und mt Salz und Pfeffer wirzen.

Bei de Backbl eche 10 — 15 M nuten bei 220° (Um uft: 200°) im
O en backen, bis alles knusprig ist. Die Bleche aus dem O en
nehnen.

In der Zwi schenzeit fur den Dip di e Cashewkerne abtropfen

| assen und mt dem Saft von 2 Linmetten, 130 nl Wasser, der
grob gehackten Chilischote und den Stielen des Koriander mt
dem St abm xer pldrieren, bis eine crem ge Masse entsteht. Mt
etwas Salz und Chili abschmecken.

Vor dem Servi eren den Backofengrill einschalten, den Kohl auf
den Tortillas verteilen und noch einige Mnuten rosten.
Sodann den Mais und die in Stiucke geschnittene Avocado dar u-
bergeben und den Di p dar idberkl eksen. Mt Linettenspalten ser-
Vi er en.

(Das Rezept findet sich ahnlich bei Anna Jones
,»a modern way to cook®.)




Weite Welt im Griinkohlfeld

Heute fahrn wir mit dem Trecker in das Griinkohlfeld

das ist fiir uns die grosse weite Welt

das sagt Opa Erwin zu seiner Frieda

Denn mit dem Trecker waren sie noch nie da

- Der Hof der macht viel Arbeit Ja das kann jeder sehn

sie sind schon lange verheiratet und tun sich noch verstehn

und abends nach dem fiittern,ruft Frieda dann durchs Haus
»Erwin“schmeiss den Trecker an,ich muss heut noch mal raus
-Refrain:und dann fahm sie mit dem Trecker um das Griinkohlfeld
denn das ist Ihre kleine weite Welt

der gute Opa Erwin und seine Frieda,denn mit dem Trecker waren Sije
noch nie da

~-Sie warn noch nie in Urlaub,wie sollte das auch gehen

12 Kiihe 20 Schweine dje Landwirtschaft ist schén

doch neulich in der Zeitung da stand es schwarz aufs weisse

jeder zweite Deutsche macht im Jahr eine Reise

-da rief die F rieda, Erwiiiin“heute fahrn wir auf das Griinkohlfeld

mit unserm alten Trecker,in unsere kleine heile Welt

-Refrain

und wenn sie nicht gestorben sind,dann leben sie noch heute

die Frieda und der Erwin,ja das sind gute Leute

und manchmal nachts im Mondenschein,da fihrt ein Trecker durch die
Nacht

und wenn man dann ganz leise ist,h6rt man wie Frieda lacht

denn dann fahrn sie Mit dem Trecker hin zum Griinkohlfeld

in Thre kleine weite Welt

zweimal rundherum,dnn fahren sie nach Haus und Jetzt ja jetzt ist die
(Geschichte aus. Oder fahm sie nochmal ... ‘/‘
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A Reimund Jiittemeyer aus Kirtorf

A Claudia Kiipker aus Oldenburg
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Vv ,Anfange der Metamorphose” von Insa Winkler,
eingesendet von Karl-Heinz Menke aus Oldenburg

& /

Superfood:
Ssrunkohlsalat
mit Orangen

Zutaten|(fir 2 Personen als Beilagensalat)

4 Grunkohlblatter
1 Orange
Wahlweise ein paar Walnusse oder gerdstete Pinienkerne
Oliveno
Salz, Pfeffer

Ctry
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atschissel geben.
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Die Skulptur wurde geschaffen
von Insa Winkler im Rahmen
einer Aktion der ,,Kreativen N
Gruppe® Jetzt steht das 2,70m
hohe Kunstwerk im Wohnzimmer
von Karl-Heinz Menke .
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s einer Orange die Filets herausschneiden, den restlichen Saft Uber dem
Salat ausdrlcken.

angenfilets, Olivenol, Salz und Pfeffer in den Salat geben, gut mischen
und 2-3|Stunden ziehen lassen.

Kurz vor dem Servieren noch ein paar Walnusse oder gerostete Pinienkerne
druberstreuen und dann ... genief3en!

A Ute Buscher aus Oldenburg
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Es ist ja wieder Grinkohlzeit....

Wenn Frost und Kalte herrschen iibers Oldenburger Land,
nur kaum noch Mdwen am Nordseestrand,

die Tage kiirzer, der Abend lang.... dann

weis ein jeder schon Bescheid, es ist wieder Grinkohlzeit.

Mit Bollerwagen bis hin zum Strand

ziehen Menschengruppen froh durchs Land,

ob alt ob jung, ob arw ob reich, heute sind hier alle gleich.
Mit Schluck und Wiirstchen gut gelaunt und ohne Streit,
denn, es ist wieder Grinkohlzeit.

Im Wirtshaus steht das Essen schon bereit, und fir die
Gaste ist es jetzt Zeit, zu pflegen nun den schonen Brauch.
Prum Freunde aus dem ganzen Land, willkomwmen seid

ihr im Oldenburger Land, kommt her, wir sind bereit, denn

es ist ja wieder Grinkohlzeit.

Wolfgang Werner

@




Auf Instagram hat Miriam Sandleben unseren Aufruf ent-
deckt. Sie hat uns ein Interview gegeben und verraten,
wie sie den Griinkohl ins Schwabenlandle exportiert hat.

Kannst Du Dich noch an Deine erste Kohlfahrt erinnern? War das
Tradition in Deiner Familie?

Meine erste richtige Kohlfahrt war lustigerweise im ,Landle“. Der
Vorganger meines damaligen Chefs kam auch aus Oldenburg und
hat die norddeutsche Tradition in seinem Team in Stuttgart einge-
fuhrt, wo sie Uber Jahre gepflegt wurde.

Ich selbst bin in Oldenburg aufgewachsen; meine Eltern sind
dorthin gezogen, als ich 1 Jahr alt war, und sie haben naturlich
sehr schnell die Kohlfahrt kennen und lieben gelernt. Somit hatte
ich dann die passende ,Pinkel-Connection“ in den Norden, um das
wertvolle Gut nach Baden-Wirttemberg importieren zu kbnnen
(Muddern hat ein Kohlfahrt-Care-Paket geschickt).

Erzahl mal von Deinem Exportschlager der Kohlfahrt ins
Schwabenléandle!

Hier in Metzingen am Ful3e der Schwabischen Alb haben wir im
Februar 2018 eine Kohlfahrt mit 12 Personen gemacht — und zwar
entlang eines Weinbergs. Die Strecke sind mein Mann und ich
wahrend der Planung schon einmal abgelaufen.

Wir hatten einen Bollerwagen, den wir mit frischem Griinkohl und
Luftballons geschmuckt hatten, es gab norddeutsches Bier,
Krauterschnaps und selbstgemachten Likor fur die ,StlRen*.
AulRRerdem bekam jeder eine Brezel um den Hals gehangt, damit
nicht schon an der ersten Ecke alle angeschickert sind; der
Schwabe liebt seine Brezel einfach. © Dazu hat sich dann natr-
lich auch das obligatorische Schnapsglas gesellt. Fiir gute Stim-
mung hat eine ,Kohlfahrt-Playlist* gesorgt, mit der wir auch alle
anderen unterhalten haben, die uns unterwegs begegnet sind (und
gelegentlich etwas irritiert geschaut haben). An jeder Ecke oder
Gabelung wurde gewtirfelt, wer den Wagen zieht, und es wurde
immer mal wieder angehalten, um ein kleines Spielchen zu ma-
chen — Spaghetti in Makkaroni schieben (ohne Hande!), Steine in
Eierpappen werfen oder mit vollem Mund (wahlweise mit Mause-
speck oder Toastbrot) Begriffe sagen, die das jeweilige Team
erraten musste. Was passiert, wenn man verliert, durfte bekannt
sein...

Gegessen haben wir dann bei uns zu Hause. Den Griinkohl hatte
ich am Vortag schon gekocht - so richtig klassisch mit Kasseler
und Bauchspeck. Dazu gab es Pinkel und Kochmettwurst aus
Oldenburg und natirlich auch Kartoffeln. Wir sind regelmafig in
meiner Heimatstadt, und dann wird eingekauft und spéter eingefro-
ren.

Was hat Dich ins Schwabenlandle getrieben?

Beruflich, aber vor allem der Liebe wegen bin ich seit 2003 in
Baden-Wirttemberg und lebe ca. 40 Kilometer sudlich von Stutt-
gart. Mein Mann ist Schwabe und findet Oldenburg und auch die
Menschen dort einfach toll und sympathisch. Ihn beeindruckt vor
allem auch der lockere und unkomplizierte Umgang miteinander,
den wir Oldenburger so leben.

Warum fandest Du es wertvoll, dort eine Kohlfahrt zu organisieren,
oder warum hast Du gedacht, dass Deine Bekannten es dort
mitmachen und es nicht total ,bekloppt® finden?

In meinen Augen schadet es nie, den personlichen Horizont zu
erweitern, und da alle, die dabei waren, sehr aufgeschlossen sind
(und gerne Griinkohl essen!), habe ich einfach mal vorgeschlagen,
eine Kohlfahrt zu machen. Wir waren eine buntgemischte Gruppe
aus eingefleischten Schwaben und sogenannten ,Neig’schmeck-
ten“ (Zugezogenen), so dass der eine oder andere davon auch
schon einmal etwas gehort oder sogar in der Vergangenheit an
einer Kohlfahrt teilgenommen hatte. AuBerdem sind das alles
Outdoor-Fans, fir die auch in der kalten Jahreszeit grundséatzlich
nichts gegen einen kleinen Spaziergang in netter Gesellschaft
spricht — vor allem, wenn man sich unterwegs auch von innen
~-aufwadrmen“ kann. =



Sieglinde
Frerichs aus
Wardenburg

9

Was hat den Teilnehmenden besonders gut gefallen?

Die Geselligkeit und das gute, deftige Essen — darauf haben sich
wirklich alle gefreut, und wir waren eine sehr lustige Gesellschaft.
AulRerdem war es eine neue Erfahrung, da es so etwas im Winter
hier nicht gibt. Es wird hochstens mal am Vatertag (bei schénem
Wetter) eine ,Herrentour” gemacht, die sich aber meistens auf den
Genuss von Hochprozentigem konzentriert — und das ohne Spiele
unterwegs.

Was verbindest Du persoénlich mit Oldenburg und den Kohlfahrten?

Wenn ich an eine Kohlfahrt denke, dann denke ich an Freund-
schaft, Familie, Spaf und Essen.
Oldenburg bleibt fir immer meine Heimat! @

Miriam
Sandleben aus
Metzingen
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Christoph Hahn aus Oldenburg >

Uber 100 verschiedene
Grunkohlsorten wachsen im
Forschungsgarten von
Christoph Hahn. Wie vielfaltig
Grunkohl tatsachlich ist, wird
seit einigen Jahren an der
Universitat und im Botanischen

Garten erforscht.

10



Moin liebe Griinkohl-Fans,

wir sind eine Gruppe von ca. 20 Personen, die seit iiber 30
Jahren jahrlich ein Griinkohlessen im Siiden Deutschlands
(Schwabenland) als kleines Event mit Wahl des Griinkohl-
Konigs und Konigin veranstalten. Natiirlich mit der Olden-
burger Pinkelwurst und alles was dazu gehort. Ich muss
erwihnen, dass ich vor ca. 30 Jahren (bin aus Frankfurt am
Main hierhergezogen) Schwierigkeiten hatte, hier Griinkohl
zu beziehen. Wir sind manchmal viele Kilometer gefahren,
um diesen auf jeden Fall frisch vom Bauern zu kaufen.
Inzwischen hat sich das gedndert, jetzt liebt auch der
Schwabe den Griinkohl.

Als 2014 einer unserer ersten und iltesten Géste leider
verstarb, haben wir ihm anstelle eines Kranzes eine Griin-
kohlpalme auf das Grab gelegt. Spater erfuhren wir von
seiner Frau, dass man die vielen Kranze, Gestecke und
Blumen (ca. 50 Stiick - war eine sehr grofle Beerdigung) auf
einen Hiigel stapelte und unsere Griinkohlpalme lag als
Spitze oben drauf. Wir sind sicher, dass Gerd das sehr
gefreut hat und er mit einem Licheln heruntergeschaut hat.
Dies ist mein kleiner Beitrag fiir Thr Fanmagazin.

Bleibt alle gesund und freundliche Griifte aus dem Siiden!
Ingrid Delhees-Erkens

Ingrid Delhees-Erkens

aus Neuffen >



- 3 Glaser Griinkohl (ca. 2.000 g)
- 4 Pinkel

- 8 Kochwiirste

- 2 Boskoop Apfel

- 10 Kartoffeln

- 1 Teeloffel Salz

- 1Essloffel Ol

- 20 g Butter

Griinkohlauflauf

- 200 g Schlagsahne
- Paniermehl

(1)
(2)
(3)
(4)
(5)
(6)
(7)

(8)
(9)

(10)

Pinkel aus der Pelle befreien und in kleine Stiicke schneiden.

Kochwiirste in 5 mm kleine Scheiben schneiden.

Boskoop Apfel schilen, entkernen und in diinne Schnitzel teilen.

Flussigkeit aus den Griinkohlgldsern abtropfen lassen und den Griinkohl in einem
mit Fett erhitzen groRen Topf fillen.

Klein geschnittene Pinkel, Kochwiirste und Apfel hinzugeben und ca. 10 bis 15
Minuten bei mittlerer Hitze kochen. Dabei regelmalig umriihren.

Kartoffeln schalen, in 3 mm kleine Schieben schneiden und 10 bis 15 Minuten in
Salzwasser kochen.

Die gekochten Kartoffeln zum Griinkohl mit Pinkel, Kochwurst und Apfel
hinzugeben.

Eine oder zwei Auslaufformen einfetten und Griinkohlauflauf einfillen.

Die Sahne Uber den Griinkohlauflauf verteilen, einziehen lassen und abschlieBend
mit Paniermehl vollstdandig bestreuen.

Ofen auf 225 bis 250 Grad vorwarmen und den Griinkohlauflauf ca. 45 bis 60
Minuten garen lassen (bis das Paniermehl braun wird).

A Imke Gode aus Oldenburg

A Sven Hinrichs aus Oldenburg



Veganer G Unkohl
fur 4 Personen

Das traditionell e G unkohl gericht | asst

si ch auch ganz | eicht und | ecker vegan/vegetarisch herstel -
| en.

© 2022 vlasna/Shutterstock

Zut at en:

. 1000 g G unkohl

. 2-4 7w ebel n

. 2 EL Zwi ebel schmal z
. 400-500 nml Wasser

. 2 EL sufen Senf

. Pf ef fer

. Sal z

. 350 g Rauchertofu

. 2 Birnen

. Ei ne Beil age nach Wahl

. Z.B. Reis oder Kartoffeln

Zuber ei t ung

. G unkohl waschen und vom Strunk ent -
fernen

. G unkohl kI ei nhacken

. Bi rne in nundgerechte Sticke schnei -
den

. In eine grof3e Schissel geben

. 2-4 Zwi ebel n wirfeln

. Rauchertofu in Wirfel schneiden

. 2 EL Zw ebel schrmal z in ei nen grofRen Topf

geben

. Tof u und Zwi ebel n gut anbraten

. G unkohl und Birnen hi nzugeben

. Wasser auf gi e3en

. 20-30 M nuten kochen | assen

. Zw schendur ch unr thren

. Zum Schluss mt Salz, Pfeffer und
sufRem Senf wirzen

. Servi eren und geni e3en

Tipp: fur ein herzhafteres Ergebnis
Birnen weglassen und den suf3en Senf durch
wirzigen Senf ersetzen.

T E——— |

A Helena Bunten aus Oldenburg A Lea Diers und Deike Fydrich aus Oldenburg



Kohlkonigin

Griinkohlirisotto mit Hiihnerbrust

1

12
12

1 ERI.
1 ERI.

Hlhnchen

ganze Huhnerbrust
Kokosmilch
Erdnussbutter

Zitrone

Orange
Orangenpfeffer
Schwarzem Pfeffer
grobem Paprikagewdirz

versaubern und einige Stunden vor dem Essen mit
und

und

Saft und Zesten,

Zesten, sowie

marinieren.

12

Die marinierten Hihnerbriste
Wasser

Orange

Sternanis

einige Zweige Thymian

auf das Gitter eines Dampfgartopfes legen, salzen.
in den Topf einfillen und mit
Schale abgeschalt

aromatisieren und erhitzen.

Gitter mit dem Fleisch einsetzen und bis 70 Grad
Kerntemperatur (rd. 20 Min.) garen. Das Fleisch soll
noch saftig sein.

300 gr

150 gr
12

59r

150 gr

1 ERI

Griinkohl
Griinkohl

des blanchierten Griinkohls
Orange
Zitrone

gesalzenen, gerdsteten Erdniissen

Ingwer
Orangenpfeffer

des blanchierten Griinkohls

1-2 Min. in Salzwasser blanchieren, in kaltem Wasser
abschrecken und gut abtropfen lassen (ausdricken).
mit

Saft und Zesten,

Saft und Zesten,

grob gehackt und

purieren. Mit

wurzen und beiseitestellen.

in Streifen schneiden und ebenfalls beiseitestellen.

400 ml
150 gr

150 gr
150 ml

100 gr

2 ERI.
2 ERI.

Risotto
gute Gemusebriihe

Zwiebelwiirfel
Risottoreis
trockenem Weiliwein

Parmesan, gerieben
Erdnussbutter

gerostete und gesalzene Erdnlsse

purierten Griinkohl
geschnittenen Grunkohl

erwarmen.

Briihe selbst herstellen oder z.B. von Wela

glasig dunsten und

dazugeben, anschwitzen. Mit

abléschen.

Hitze reduzieren und nach und nach unter Rihren
etwas Briuihe angieRen, bis die gewlinschte
Schlotzigkeit erreicht ist.

und

grob hacken und den

sowie den

unterheben. Mit Orangenpfeffer wiirzen und final
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

etwas
etwas

2 ERI.
2 ERI.
2 ERI.

Topping herstellen

gerostete und gesalzene Erdnlsse

Pankomehl
glutenfreien Crunch
Erdnussol

Butter

grob hacken und

und

z.B. von Schubeck oder andere Flocken in

und

knusprig anbraten und auf einem Kiichentuch entfetten.

Risotto in die Mitte des Tellers geben, in Scheiben geschnittenes Hihnchen darauf anrichten und mit
dem knusprigen Topping bestreuen.

A Gabi Groffmann aus Oldenburg

A Ravenna Eickhorst aus Oldenburg

© 2017 YuliiaHolovchenko/Shutterstock



Gut zu wissen

Das war's aus unserer Fan-Ecke!
Was ihr noch tber Grankohl und
Kohlfahrten erfahren solltet, haben
wir euch hier unter ,,Gut zu wissen"
zusammengefasst.

Ohne die kleine ,,Runde” geht es bei einer Kohlfahrt nicht. Die Rede ist
von der BoBelkugel. Doch auch wenn sie viele Menschen gerne in der
Hand haben, wissen doch die wenigsten mehr {iber sie. Wir wollen das
andern. Darum folgt jetzt das Wichtigste rund um das Kugelwerfen.

Fangen wir am besten beim Namen an. Das Wort ,,boBeln” hat seinen
Ursprung im altdeutschen ,,boz(z)an". Das bedeutet so viel wie
schlagen, stoBen, klopfen, eine Kugel schieben. Und ein bisschen
stecken auch das franzdsische ,,bosseler” (treiben) und das italienische
,boccia” (Kugel bzw. das Kugelspiel) mit drin.




Gut zu wissen

Bevor man allerdings bei uns im Norden geboBelt hat, gab es das Klooten
bzw. das KlootschieBen (Kloot abgeleitet von , Kluten” = Erdklumpen).
Diese Sportart wurde schon vor vielen Jahrhunderten betrieben. Genauer
gesagt vor 1500 Jahren. Da wurde KlootschieBen bereits urkundlich
erwahnt. Glaubst du nicht? Dafiir gibt es handfeste Beweise. In jiingster
Zeit hat man beispielsweise eine liber 2000 Jahre alte Kugel gefunden.
Sie bestand aus Klei, einem besonders gut verklebten Marschboden.

Ein echtes Original aus dem Norden

Auch wenn eine genaue zeitliche Einordung des BoBelns etwas schwierig
ist, steht eines fest: KlootschieBen hat seinen Ursprung an den Kiisten
der Nordsee. Es ist eine Wurfart, bei der Schnelligkeit, Kraft und Konzen-
tration zahlen. Das Material, aus dem die Kugeln hergestellt wurden,
verandert sich im Laufe der Zeit. Statt Marschboden formte man Apfel-
baumholz zu faustgroBen Kugeln. In diese groB man Blei. Die Kugeln, die
man heute benutzt, haben einen Durchmesser von rund 58 mm und
wiegen ein halbes Kilo.

Die richtige Technik macht's

Wie bei so vielen Spielen und Sportarten kommt es auch beim Kloot-

schieBen auf die richtige Technik an. Fiir den Fall, dass du es selber mal

ausprobieren willst:

1. Man nimmt einen etwa 25 Meter langen Anlauf.

2. AnschlieBend folgt eine komplizierte Kombination aus Bein- und
Armbewegungen, in deren Verlauf der Werfende eine Rampe hinauf-
springt.

3. Der Werfende reiBt den Wurfarm weit nach hinten und wirft die Kugel
mit voller Wucht. Dabei nimmt er die Sprungbewegung mit.

Ubrigens:

Anfangs war das KlootschieBen und BoBeln nur den Mannern vorbehal-
ten. Die traditionsbewussten BoBeler wollten Frauen partout nicht
zulassen. Aber wie die norddeutschen Frauen so sind, haben die sich das
nicht gefallen lassen. Und so griindeten in den 50er- und 60er-Jahren
etliche hartnackige Friesinnen eigene Gruppen. Das Frauen-BoBeln kam
zunehmend in Mode, wurde immer beliebter und langst sind die Frauen
ein fester Bestandteil in den Vereinen und Verbanden.

Gut zu wissen




Gut zu wissen

Beim BoBeln gibt es natiirlich bestimmte Kniffe bzw.
Techniken, die du beim Werfen beachten solltest. Du
kannst die Kugel sogar um die Ecke werfen. Die
wichtigsten Wurftechniken sind ,,6verd Duum’* (iiber
den Daumen, 1) und ,,6verd Finger” (iiber den Finger,
2). Der normale Abwurf ohne Drall wird ,,liek ut Hand"
(gerade aus der Hand, 3) genannt. Aber ganz egal, wie
man die Kugel wirft: Hauptsache, die Planung stimmt
und die Regeln werden beachtet. Denn auch wenn die
Kohlfahrenden grundsétzlich ein lustiges Vélkchen
sind: Beim BoBeln verstehen sie keinen SpaB.

Ausriistung besorgen

Das Tolle am BoBeln: Es kostet nicht viel. Man braucht
dazu lediglich ein Grabber (neudeutsch Kraber; eine
Art Besenstiel mit einem Metallkorb am Ende, mit
dem man die BoBelkugel aus Graben, Bachen oder

Biischen fischt) und natiirlich eine Kugel. Die unter-
scheiden sich sowohl regional als auch abhangig von
der Disziplin und der Altersklasse in GroBe und Ge-
wicht.

Strecke auswahlen

Ohne die geht es beim BoBeln nicht. Sie sollte bereits
im Vorfeld ausgesucht werden. Am besten eignen sich
wenig befahrene StraBen und Wege. lhre Lange sollte
der eines gewohnlichen Spaziergangs entsprechen
(also 7 bis 12 km) und bestenfalls an der Anlaufstelle
fiir das ,,Grodnkohl Aten” enden.

Genehmigung einholen

In Deutschland muss ja alles seine Ordnung haben.
Daher ist es Pflicht, das BoBeln auf dffentlichen
StraBen genehmigen zu lassen. Zum Gliick hat aber in

Oldenburg und Umgebung annihernd jeder Ort seinen BoBelverein. Das
bedeutet, das langfristige Genehmigungen oft bereits vorliegen.

Dem Verkehr die Vorfahrt lassen

Auch wenn du glaubst, als echtes Kohlkonigspaar gibt’s fiir dich und
deine Gruppe - ta-daaah - eine Extra-Pinkelwurst: Autos, Fahrrader,
Traktoren etc. haben immer Vorfahrt. An Kreuzungen und Kurven sollte
man die BoBelgruppe zudem besonders absichern.

Tolerant und fair bleiben

Wenn die zwei Mannschaften gebildet werden, sollte man starke und
schwache Spielerinnen und Spieler mischen. Tipp: Die Zusammenstellung
der Teams einfach mit einem spaBigen Spiel verbinden.

Den ersten Wurf machen

Der einzelne BoBelnde muss fiir seine Mannschaft die Kugel moglichst
weit werfen (es wirft immer je ein Spielender einer Mannschaft). Hilf-
reich: In rund 100 Metern wird ein Bahnweiser postiert. Er zeigt die
Wurfrichtung an. AuBerdem kann er zur Not in den StraBengraben
springen und die Kugel verfolgen. Der zweite Werfende einer jeden
Mannschaft wirft von der Stelle ab, wo die vorherige Kugel liegen blieb.
Rollt sie in den Graben, gilt die Stelle rechtwinklig zur StraBe als Ab-
wurfpunkt. Ubrigens: Beim Suchen der Kugel sind alle gefragt.

Punkte vergeben

Werten kann man auf unterschiedliche Weise - z. B. nach absolvierten
Wiirfen, die jede Mannschaft bendtigte, um eine bestimmte Strecke zu
durchlaufen. Bei Gleichstand gewinnt die Mannschaft mit der groBten
Weite im Schlusswurf. Gewonnen hat die Mannschaft, die zum Schluss
(entweder hat jede Mannschaft eine bestimmte Anzahl an Wiirfen oder
man legt ein Ziel fest) am meisten ,,Schét” und die groBte Weite erzielt
hat. Ach ja - Schot: Einen Schot erhilt die Mannschaft, deren BoBelnde
weiter warf als zwei Werfende der gegnerischen Mannschaft.




Gut zu wissen

Griinkohl ohne Pinkel ist wie Boller ohne Wagen - das eine geht ohne das
andere iiberhaupt nicht. Doch woher kommt der ,,Name" Pinkel eigent-
lich? Und was steckt alles in unserer Lieblingswurst? Wir klaren dich auf.

Als erstes miissen wir gestehen, dass wir auch nicht so genau wissen,
wie die Pinkel-Wurst an ihren Namen kommt. Leider gibt es hier unter-
schiedliche Erklarungen. Fest steht: Die Bezeichnung hat nichts mit
einem {ibertrieben vornehmen Menschen zu tun - und ebenso wenig mit
einer Tatigkeit auf der Toilette. Viel ndher liegt hingegen, dass Pinkel
(oder auch Piingel oder Piinkel) fiir eine zusammengedrangte Masse oder
auch fiir einen kurzen, dicken Gegenstand steht.

In einem Worterbuch aus dem Jahr 1768 findet sich eine weitere Erkla-
rung. Darin wird beschrieben, dass sich Pinkel auf den Mastdarm bezieht
- und somit auf die Wurst. Und auch noch heute wird der Rindermast-
darm traditionell als Hiille fiir die Wurst verwendet. Dann gibt es noch
die Deutung, dass Pinkel vom ostfriesischen Begriff fiir Penis (pink) oder
vom englischen ,,pinkie (fiir den kleinen Finger) abgeleitet wird oder die
Wurst ,,pinkelt”: Beim Rauchern tropft Fett an ihr herunter.

Gut zu wissen

Doch egal, woher unsere Lieblingswurst ihren Namen hat: Wichtig sind
ihre inneren Werte. Aber was ist eigentlich drin in der Pinkel? Bei der
Oldenburger Variante in erster Linie Schweinfleisch, Speck, Zwiebeln,
Salz, Pfeffer, evtl. noch Gewiirze - und vor allem Hafergriitze. Griitze
besteht aus grob zerkleinerten Getreidekonnern, etwa Gerste, Hirse,
Mais, Roggen, Mais oder eben Hafer.

Im Vergleich zu anderen Pinkelwiirsten unterscheidet sich unsere
Oldenburger Variante in zwei wesentlichen Dingen. Zum einen ist ihr
Fleischanteil erheblich héher. Zum anderen werden die dafiir verwende-
ten Zutaten auch nicht gekocht, sondern roh verarbeitet. Natiirlich mit
groBer Sorgfalt und mit viel Liebe. SchlieBlich sollen sie ja das gemein-
same Griinkohlessen am Ende einer jeden Kohlfahrt zu einem echten
Genuss machen.



Spaghetti Makkaroni

Bei diesem Spiel werden im Team Paare ge-
bildet. Eine Person erhilt eine Spaghetti, die
andere eine Makkaroni. Die Aufgabe besteht
nun darin, die einzelne Spaghetti mit dem Mund
in die hohle Makkaroni zu fiihren. Die Hande
bleiben dabei auf dem Riicken. Die Zweiergrup-
pen der Teams treten gegeneinander an. Das
schnellste Team gewinnt.

Bierdeckel-Weitwurf

Mit Kreide wird auf der StraBe ein Kreis mar-
kiert, in den man seinen Bierdeckel werfen
muss. Wer mit seinem Bierdeckel am nichsten
an den Bereich herankommt - oder bestenfalls
sogar direkt darin landet - gewinnt.

Gruppenbeinlauf

Beide Teams stellen sich in einer Reihe neben-
einander auf. Es wird jeweils das linke und rechte
Bein mit einem Tuch oder Schal fest miteinander
verbunden. Die Teams stellen sich wie bei einem
Wettlauf in einer Reihe nebeneinander auf und es
wird ein Ziel festgelegt. Nach dem ,,Startschuss”
miissen beide Teams mit zusammengebundenen
Beinen so schnell wie mdglich ans Ziel laufen.

Zwinkern verboten

Zwei Spielende aus jeder Gruppe schauen sich
ins Gesicht - aber ohne dabei mit den Augen zu
zwinkern. Wer das zuerst tut, hat verloren. Das
kann mit jedem Spielenden pro Gruppe natiirlich
wiederholt werden.

Teebeutelweitwurf

Wie immer - Mannschaft gegen Mannschaft. Das
Spiel ist fast selbsterklarend. Der Teebeutel-
zettel an dem Band wird zwischen die Zahne
genommen, mit dem Kopf Schwung geholt und im
richtigen Moment losgelassen. Aufgepasst, denn
die Hande gehoren auf den Riicken.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Gurgel-Challenge

Zwei Teilnehmende der Gruppen ,,trinken”
gleichzeitig einen Schluck Wasser oder ein
anderes Getrank. Welche Gruppe es als erstes
schafft, ein bestimmtes Lied (wird zuvor vom
Teilnehmenden gezogen und gegurgelt) zu er-
raten, gewinnt. Das Kohlkonigspaar ist fiir die
Uberpriifung zustindig.

Erbsenlauf

Alle Spielenden beider Gruppen erhalten einen
Suppenloffel, den sie in den Mund nehmen.

Die ersten beiden Mitspielenden jeder Gruppe
erhalten so viele Erbsen wie maglich auf den
Loffel. Diese miissen sie dann von Loffel zu
Loffel weitergeben. Die Gruppe, die am Ende
die meisten Erbsen in einer am Ende stehenden
Schiissel gefiillt hat, hat gewonnen.

Zielwasser

Aus einer Gruppe werden 2 Mitspielende be-
stimmt. Eine Person lasst eine Walnuss durch
ein schrag aufgestelltes kurzes Kunststoffrohr
rollen. Die andere Person muss versuchen, die
unten herauskommende Walnuss im richtigen
Augenblick zu treffen und mit einem Hammer
kaputt zu machen. Welche Gruppe die meisten
Niisse knackt, hat gewonnen.
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Schon aufgefallen? Das Fanmagazin riecht nach Heu und begeistert durch eine
unverwechselbare Optik. Genau - hierbei handelt es sich um Graspapier. Somit
ressourcenschonend, umweltfreundlich und klimaneutral. Wir haben uns bewusst
fiir ein A4-Standardformat entschieden, damit kein Verschnitt entsteht.

Weitere Informationen unter www.diegrasdruckerei.de
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2. Auflage, Stand 11/2022.

Wir bedanken uns nicht nur bei all den Fans, die uns mit ihren Beitragen wirklich unter-
stiitzt haben. Wir bedanken uns auch bei den Sponsoren des StadtMarketing Oldenburg.
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