Die Vielfalt von Griunkohl

Uber gesunde Inhaltsstoffe,
gefraflige Raupen
und die Oldenburger Palme

01.12.2019

S oot M.Sc. Christoph Hahn
VON
OSSIETZKY ; o : .
universitét Institut fir Biologie und Umweltwissenschaften
OLDENBURG C.v.0. Universitat Oldenburg









| Griinkohl

» Brassica oleracea var. sabellica L.
» invielen verschiedenen Landern angebaut
b frisches Wintergemise

P winterhart %

b friheste Belege: 15. Jhdt.

P stammt von atlantischen Standorten des Wildkohls ab (kérber-Grohne 1983)

,Grunkohl“ — versch. morphologische Typen von B. oleracea
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Unsere Forschung

& P ca. 100 verschiedene Grunkohlsorten

- kommerzielle aus Deutschland

- alte ostfriesische Landsorten

- italienischer & amerikanischer Griinkohl
- neue eigene Zichtungen

&Y » weitere Kohlvarietiten
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zahlreiche Eigenschaften bereits untersucht

- Saatgut, Wachstum, Morphologie, Trockenheitstoleranz...
(Hahn & Albach 2013; Hahn et al. 2016; Megias-Perez, Hahn et al. 2020)
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Die Vielfalt von Griinkohl

6hytochemie

Glucosinolate,
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1) Blattinhaltsstoffe — Glucosinolate
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1) Blattinhaltsstoffe — Einfluss kalter Temperaturen
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1) Zucker — bei Kalte ist Grinkohl stiRer

ose sucrose

galactinol

HOﬁd‘IO:@:OH
myo-inositol

OH
HO OH

Fructose
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@ Warm
* [ Cold

(Megias-Pérez,
Hahn et al.
2020)







2) Verwandtschaft

*  Vorfahre des (norddeutschen) Griinkohls?

Wie stehen Sorten/Pflanzen aus anderen Landern dazu?

Gruppen einzelner Sorten
Position der amerikanischen und italienischen Sorten?

Wie verteilen sich die ostfriesischen Sorten im Stammbaum mit den
anderen (krausen) Griinkohlsorten?
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————— B. napus 'Siberian’
B. napus 'Ragged Jack'

Kale 'DDR'
Halbhoher Griiner Mooskrauser
Neuefehn
Redbor
Kale '‘Unterweser'
Lerchenzungen
Rosenweide
Brussels sprouts
kohlrabi ‘white'
Negro Romano
Kale 'The Netherlands’
Ditzum
Buss Bunde
Westerwoldse Grove
Lage
Masury
Hammer
—soun deutsche Sorten
Niedriger Griner Feinstgekrauster
Niski
Olympic Red
Winterbor

1 Westlander Winter
Vitessa
Westerl&nder Herbst
Halbhoher Griiner Krauser
Winnetou
Reflex
Seabor
Holterfehn
Lammertsfehn
Schatteburg
Rote Palme
Ostfriesische Palme
Moosbacher Winter
Altmarker Braunkohl
Lippischer Braunkoh!
Jellen
marrow-stem kale 'Furchenkohl'
Frostara
thousand head kale
kohlrabi ‘blue’
collard greens "Winter Red'
walking stick cabbage
Ole Timey Blue
Yellow Cabbage

i e amerikanische

white cabbage
Vates

Champion Sorten

Gecrgia Southern
Lacinato
Black Magic
Black Tuscany
Palmizio
Palmizio
Palmizio
Palmizio
Palmizio
Palmizio .t / . . h
Palmizio
GI’UQQeI’I Palmizio I a Ienlsc e
Kale 'Elba’
DeUtSChe SOI’ten wild cabbage 'Helgolander' Sorten
. . cauliflower "purple’
Ostfriesische Sorten caulifiower white'
. Romanesco broccoli
Amerikaner wild cabbage 'Kalabrien'
. broccoli
Itallener Kale 'Sardinia’
Jagallo Nero

andere Kohlsorten Portoguese cabbage
X 1 r— B. rapa 'Chinese cabbage’
andere Brassica L 5 juncea var. rugosa

B. carinata

(Hahn et al. 2016)




Gruppen

Deutsche Sorten
Ostfriesische Sorten
Amerikaner
Italiener

andere Kohlsorten
andere Brassica
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Griinkohl Hybridd

Phytochemie Phylogenie Herbivorie
Glucosinolate, Wer ist wie mit Abwehr von Wie vererben sich
Zucker & Einfluss wem verwandt? Frallfeinden — Eigenschaften?

Vergleich Eltern —
Nachkommen 4

reagieren Sorten
unterschiedlich?

kalter Temperatur
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3) Pflanze-Herbivor-Interaktion

Herbivoren: Spezialisten: Pieris brassicae (GroRer Kohlweif3ling)
Pieris rapae (Kleiner Kohlweilling)

Generalist: Mamestra brassicae (Kohleule)

Schnecken

Herbivorie kann zu einer erhdohten Produktion sekundarer
Pflanzenstoffe fihren (u.a. Glucosinolate)

(Mewis et al. 2006, Falk et al. 2014)

Reagieren verschiedene Griinkohlsorten unterschiedlich auf
FraBbefall? Welche Glucosinolate werden wie stark induziert?

Effekt verschiedener Sorten auf Herbivoren




3) Pflanze-Herbivor-Interaktion
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Phytochemie Phylogenie Herbivorie Grunkohl Hybrid
Glucosinolate, Wer ist wie mit Abwehr von Wie vererben sich
Zucker & Einfluss wem verwandt? Frallfeinden — Eigenschaften?
kalter Temperatur reagieren Sorten Vergleich Eltern —
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Deutschlands einzige Griinkohl-Akademie vermittelt nicht nur Wissen tber

e |

il " Fachbereiche . . . . . .
IRt Adams Okdenbiny s die Region und ihre Eigenarten. Sie macht die norddeutsche Lebensart auf

vielféltige Art erlebbar; zum Beispiel beim kostenlosen Online-Studium, das
die Studierenden dem ,Diplom Summa kohl laude” abschlieBen kdnnen.

Im November 2016 startete das neue Semester: mit diversen Kohloquien zu

Themen wie Kohltourgeschichte, Kohlinarik, Plattdititsch, BoBeln & Co oder

© Verena Brandt/OTM Musikohlisches. Wer hier seine Priifung erfolgreich besteht, bekommt

natdrlich auch ein Diplom.

Zusatzlich forscht die Carl von Ossietzky Universitdt im Botanischen Garten Oldenburg an der Oldenburger Palme,
der einzigartigen Griinkohlpflanze die nicht nur schmecken soll, sondern auch viel Gesundes enthélt.

Weitere Informationen

Alles Weitere Uiber die Griinkohl-Akademie und ihre Lehrplane finden Sie auf den Seiten der Griinkohl-Akademie »
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Gebraut mit Griinkohl

Im OLs 5-Liter Partyfass!
Ab sofort erhaltlich im OLs Brauhaus

Preis: 16,00 €
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