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Filderkraut 
Region: 

Stuttgart 

Produktgruppe: 

Obst und Gemüse 

Weitere Bezeichnungen: 

Filderspitzkraut, Spitzkraut, Spitzkohl, Haible 

 

Produkt-Beschreibung: 

Beim Filderkraut handelt es sich um einen feinrippigen Weißkohl, dessen Kopf spitz zuläuft (botanischer Name: 

Brassica oleracea), daher auch Spitzkohl oder Spitzkraut. Wie der Name schon sagt, wächst er auf den Fildern, 

einer fruchtbaren Hochebene südlich von Stuttgart. Verglichen mit dem gewöhnlichen Rundkohl sind die Köpfe 

des Spitzkohls lockerer und haben eine viel zartere Blattstruktur. Der Spitzkohl eignet sich hervorragend zur 

Herstellung von Sauerkraut, das dann wie sein Ausgangsprodukt Filderkraut heißt. Wegen seines feinen 

Geschmacks gilt dieses als Delikatesse.  

Zutaten und Herstellung: 

Nach einem alten Hausfrauenrezept hobelt man Spitzkohl in dünne Streifen, salzt und stampft ihn so lange, bis 

das Kraut im eigenen Saft steht. Danach deckt man es mit einem feuchten Tuch ab und beschwert es mit einem 

Deckel. Nach einigen Tagen Lagerung in einem kühlen Raum ist dank eines chemischen Prozesses, der 

Milchsäuregärung, ein leicht verdauliches und nährstoffreiches Lebensmittel entstanden. 

Herkunftsgeschichte: 

Der Ursprung des Spitzkohls ist nicht vollständig geklärt. Man vermutet allerdings, dass Mönche vor etwa 400 

Jahren mit der Züchtung dieser Variante des Rundkohls im Klosterhof zu Nellingen begannen. 

Neben Vieh, Getreide, Obst und Flachs war Kraut Jahrhunderte hindurch der wichtigste Handelsartikel der 

Fildern. Noch bis in die dreißiger Jahre des zwanzigsten Jahrhunderts vertrieben die Bauern ihr Kraut auf den 

Märkten der Dörfer und Städte direkt. Der Hund passte auf Wagen und Ware auf, während der Bauer im Haus 

des Kunden das Kraut einlagerte oder es zur Herstellung von Sauerkraut manchmal auch gleich in Streifen 

schnitt.  

Mit dem Ausbau des Straßennetzes und später dem des Eisenbahnnetzes erhielten die Bauern die Möglichkeit, 

auch in weiter entfernte Gegenden zu fahren und dort Kraut zu verkaufen. Nachdem die Filderbahn 1888 ihren 

Betrieb aufgenommen hatte, entwickelte sich der Export ins Elsass und nach Paris zu einer wichtigen 

Einkommensquelle. Um 1900 verschickte man das Kraut waggonweise von Echterdingen und Möhringen aus in 

die französische Metropole.  

Wissenswertes: 

Der Weißkohl – und hierzu zählt der Spitzkohl - gehört zu der botanischen Familie der Kreuzblütler. Seine weiß-

grünen Blätter sind mit einer feinen Wachsschicht überzogen, die ihnen einen leichten Glanz verleiht. 

Spitzkohl wird in Deutschland nur auf den Fildern angebaut – und seit etwa 1980 auch in Frankreich. Der 

berühmte Schwabenkohl fand seinen Weg durch die Partnerschaft der Städte Leinfelden-Echterdingen und 

Manosque in der Camarque auch in das europäische Land der Haute Cuisine. 

Da Spitzkohl sehr druckempfindlich ist, ernten die Filderbauern das Edelprodukt nach wie vor von Hand.  

Das Filderkraut gibt es direkt vom Bauern – als ganze Köpfe, gehobelt oder als fertiges Sauerkraut.  

Das Filderkraut ist „Hauptdarsteller“ in einem Werbespot: Für den Wettbewerb „Catch 52 – Award 2002“ hat 

eine Ludwigsburger Filmfirma einen 30-Sekunden-Spot gedreht. Im Dezember 2002 fällt die Entscheidung und 

http://www.spezialitaeten-baden-wuerttemberg.de/spezialitaeten/spezialitaeten.php?r=j


falls der Spot gewinnt, wird er in bestimmten Multiplexkinos zu sehen sein.  

Die Stadt Leinfelden-Echterdingen feiert alljährlich mit rund 50.000 Gästen Deutschlands größtes Krautfest. Die 

Vereine der Stadt organisieren das Fest rund um die Regionalspezialität – das garantiert den besonderen Charme 

der Veranstaltung. Das Filderkrautfest bietet neben dem traditionellen Krauthobelwettbewerb, der 

Krautkopfstafette und dem Krautathlon natürlich zahlreiche regionale Krautspezialitäten.  

Eine traditionelle Erntedank-Dekoration erinnert auch die Besucher des Landwirtschaftlichen Hauptfestes und 

des Cannstatter Volksfestes an das die Region prägende Filderkraut. 

Die so genannten Filderer, ein karnevalistischer Verein, haben sich dem Brauchtumserhalt verschrieben. Ihr 

Marken- und Erkennungszeichen ist der Spitzkohl, den sie zu Empfängen und durch die jeweilige Kampagne 

tragen.  

Als James Cook im Jahre 1772 zu seiner zweiten Forschungsreise aufbrach, packte er 60 Sauerkrautfässer an 

Bord. Der Kapitän tat dies nicht nur, damit seine Leute etwas zwischen die Zähne bekamen, sondern vor allem, 

damit ihnen die Zähne nicht ausfielen: Skorbut war damals auf langen Seereisen gefürchtet. Da Sauerkraut reich 

an Vitaminen und Mineralstoffen ist und sich zudem lange lagern lässt, war es hervorragend geeignet, der 

gefürchteten Vitaminmangelkrankheit vorzubeugen. 

Saison: 

Spitzkohl wird im Oktober geerntet. Die ersten Sorten sind sehr zart in Struktur und Aroma. Deswegen sollte 

man jungen Spitzkohl nur 2-3 Tage im Kühlschrank lagern und schonend zubereiten. 

Verzehr: 

Die Verwendungsmöglichkeiten des Kohlgemüses sind vielfältig: Eintöpfe, Kohlrouladen, Pichelsteiner, 

Kohlauflauf, überbackener Kohl, Krautsuppe und vor allem Sauerkraut kann man damit zubereiten. 

Zubereitung: 

Filderkraut in Wein-Sahne-Sauce 

Zutaten für 4 Personen: 

1,5 kg Spitzkohl, 2 Esslöffel (EL) Öl, 1 EL Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer, 1 Messerspitze 

gemahlener Koriander, je ein halber Teelöffel (TL) getrockneter Thymian und Beifuß, 1/8 l trockener Weißwein, 

1/8 l Wasser, 1 Bund Petersilie, 1/8 l Sahne, 1 TL Apfeldicksaft. 

 

Zubereitung: 

Den Kohl putzen, vierteln und den Strunk herausschneiden. Die Kohlviertel kurz mit Wasser abbrausen und 

abtropfen lassen. 

Den Backofen auf 220° C vorheizen. Das Öl in einer großen, flachen, feuerfesten Form mit Deckel auf der 

Herdplatte erhitzen. Die Kohlviertel darin wenden, nebeneinander in die Form legen und mit dem Salz und den 

Gewürzen bestreuen.  

Den Wein mit dem Wasser mischen und über den Kohl gießen. Den Spitzkohl zugedeckt etwa 35 Minuten garen 

(Formen ohne Deckel mit Alufolie abdecken).  

Die Petersilie waschen, trocken schleudern und fein hacken. Die Flüssigkeit, die sich beim Dünsten gebildet hat, 

in einen kleinen Topf gießen. Den Kohl im abgeschalteten Backofen warm halten. Die Flüssigkeit im Topf mit 

der Sahne verrühren, aufkochen lassen und mit dem Apfeldicksaft abrunden. Die Sahnesauce über den Spitzkohl 

gießen und die Petersilie darüber streuen. 

Vorbereitungszeit: 20 Minuten 

Garzeit: 40 Minuten 

 

(Quelle: www.gartenfreunde.de) 

 

Filderkraut gedünstet  

Zutaten für 4 Personen: 

1 Spitzkohl, 2 bis 3 mittelgroße Zwiebeln, Öl zum Andünsten, Gemüse- oder Hühnerbrühe, Weißwein, Salz, 

Pfeffer, Muskatnuss 

 

Den Kohl putzen, vierteln und den Strunk herausschneiden. Die Kohlviertel wie Weißkohl klein schneiden. Die 

Zwiebeln klein schneiden und in Öl andünsten. Etwas Gemüse- oder Hühnerbrühe und einen Schuss Weißwein 

zugeben und den Kohl gar dünsten. Mit Pfeffer, Salz und Muskatnuss abschmecken. 

 

(Quelle: www.gartenfreunde.de) 

Kontakt: 



www.leinfelden-echterdingen.de 

 

Charly Köhnlein Präsident der Filderer Hauptstrasse 1 70771 Leinfelden - Echterdingen Telefon: 0711 - 236 50 

41 Telefax: 0711 - 236 36 49 
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Filderkrautfest 
Der Spitzkrautkopf ist alljährlich der Star beim traditionellen Herbsttreff auf den Fildern. Am 

Wochenende des dritten Oktobersonntags lädt Leinfelden-Echterdingen zum Filderkrautfest: 

Da werden die Krautköpfe gehobelt, bis der neue Krauthobelweltmeister gekürt ist. Sie 

werden geschätzt und gewogen, geschmückt und in sportlichen Stafetten durch die Straßen 

getragen. Bei allen offiziellen Anlässen rund um das Filderspitzkraut ist auch das 

Krautkönigspaar immer mit dabei. 

Das 30. Filderkrautfest findet am 18./19. Oktober 2008 

statt. 

Wir freuen uns auf Ihren Besuch. 

Feiern Sie gemeinsam mit weit über 40 000 Besucherinnen und 

Besucher in Lauben und an Ständen, auf Straßen und Plätzen, in 

urgemütlichen Scheunen, Zelten, Hallen und in den Gaststätten 

Leinfelden-Echterdingens. Natürlich stehen die unterschiedlichen 

Genüsse des feinen Filderkrauts im Mittelpunkt der größten 

deutschen Krauthocketse: Sauerkraut, Krautwickel, Schlachtplatte, 

Schupfnudeln, mit Kraut gefüllte Rouladen - und nicht zu vergessen 

die Original Echterdinger Deie und der nach altem Rezept 

hergestellte Echterdinger Krautkuchen, beides von den Landfrauen im historischen Backhaus 

gebacken. Genießen können Sie die lokalen Köstlichkeiten bei ausgelassener Stimmung mit 

Blasmusik, im Takt lateinamerikanischer Rhythmen oder mit den Hits der Coverbands auf 

den Showbühnen im Ohr. 

 

Die Einzigartigkeit des Filderspitzkrauts und 

die jahrhundertealte Geschichte des 

Krautanbaus der traditionsbewussten 

Filderbauern wird durch die Aufnahme des 

Filderspitzkrauts in die Arche des 

Geschmacks der weltweiten Slowfood-

Bewegung unterstrichen, in die nur wenige, 

regional bedeutende Lebensmittel 

aufgenommen werden, die vom Aussterben 

bedroht sind. Dieses besondere Kulturgut 

wächst nur auf den außergewöhnlich guten 

Lösslehmböden der Filderhochebene. Beim Filderkrautfest können Sie die leckeren 

Krautspeisen nicht nur verkosten, sondern auch ganze Spitzkrautköpfe und fertiges Sauerkraut 

http://www.spezialitaeten-baden-wuerttemberg.de/spezialitaeten/spezialitaet.php?sp=53


mit nach Hause nehmen. 

 

Das 29. Filderkrautfest fand am 20. und 21. Oktober 2007 zeitgleich mit der Eröffnung der 

neuen Landesmesse statt: Zwei Tage lang vergnügten sich die Filderkrautfans beim bunten  

Festprogramm auf den Straßen und Plätzen in LE. Wie es ihnen gefallen hat zeigen unser 

Bericht und die Fotoimpressionen von unserem Fest. Kurz gefasste Informationen zu unserem 

traditionellen Herbstreff auf den Fildern können Sie auch in einem  Faltblatt der Regio 

Stuttgart (pdf-Datei) nachlesen.  

 

Das Filderkrautfest übrigens wird nicht von einer professionellen "Event"-Agentur 

organisiert, sondern von den vielen Vereinen und Organisationen Leinfelden-Echterdingens - 

was nicht zuletzt den besonderen Charme dieses Festes ausmacht. In fruchtbarer 

Zusammenarbeit mit Gewerbe und Handel stellen die ehrenamtlichen Helferinnen und Helfer 

das tolle Festprogramm, bereichert durch einen verkaufsoffenen Sonntag, auf die Beine. 

http://www.leinfelden-echterdingen.de/servlet/PB/menu/1212224_l1/index.html 

http://www.leinfelden-echterdingen.de/servlet/PB/show/1212227/krautfest_flyer_regio.pdf 

 

Filderkraut • Filderspitzkraut • Spitzkraut • Sauerkraut • aus Plieningen (Röslesland 

70599)  

Baden Württemberg  

Ursprung: Einst von den Mönchen im Kloster zu Denkendorf gezüchtet nach Plieningen in den Mönchhof 

gebracht.  

 
 

Die große Krautrevolution begann um1883 in Plieningen mit "Feins Sauerkraut"!  

Die erste Sauerkrautfabrik Weltweit!  

 
(Faßaufschrift: La Delikates Fein's Sauerkraut)  

>>> Großbild <<<  

http://www.leinfelden-echterdingen.de/servlet/PB/show/1212227/krautfest_flyer_regio.pdf
http://www.leinfelden-echterdingen.de/servlet/PB/show/1212227/krautfest_flyer_regio.pdf
http://www.leinfelden-echterdingen.de/servlet/PB/show/1212227/krautfest_flyer_regio.pdf
http://www.leinfelden-echterdingen.de/servlet/PB/menu/1212224_l1/index.html
http://www.leinfelden-echterdingen.de/servlet/PB/show/1212227/krautfest_flyer_regio.pdf
http://www.spitz-kraut.de/fass.html


 
 

 

Die Geschichte:  

1883 entstand am heutigen kulturhistorischen Mönchhofbereich Plieningen  

die erste Sauerkrautfabrik auf den Fildern.  

Das Plieninger Filderspitzkraut wurde fein eingeschnitten, in großen Bottichen aus Holz eingesalzen,  

um es dann vergoren in kleinen Kübeln oder Fässern aus Holz in den Verkauf zu bringen.  

Hermann Fein der Kaufmann aus Plieningen startet den Versuch, den Einfluss des eingesäurten Krautes  

auf Haltbarkeit und Transportfähigkeit zu testen. Kaufmann Fein lies ein Holzfaß  

mit "Feins Sauerkraut" (Filderspitzkraut) füllen und versiegeln.  

Das Faß ging mit Wilhelm Hertig Landwirt und Furmann nun auf die Reise nach Stuttgart von  

dort aus mit einer Spedition nach Hamburg - Australien - Hamburg  - Stuttgart und wieder  

mit dem Furmann Wilhelm Hertig nach Plieningen. Als das Faß nach Ankunft nach über 2 

Jahren  

in Plieningen geöffnet und getestet wurde war es immer noch  

das Sauerkraut (Filderspitzkraut) und im genussfähigen Zustand.  

 
Kauf Hermann Fein erhielt hierfür von der deutschen Landwirtschaftsgesellschafft den  

ersten Preis für Dauerware bei der großen landwirtschaftlichen Ausstellung in  

Stuttgart Bad Cannstatt im Jahre 1896.  



Am 25. Februar 1902 wurde Kaufmann Fein persönlich von seiner Majestät  

 
König Wilhelm von Württemberg  

 
mit Medalie und Urkunde, das Prädikat eines königlichen Hoflieferanten im Schloß Stuttgart 

ausgezeichnet.  

Mit dem Pädikat eines königlichen württembergischen Hoflieferant ausgezeichnet zu werden  

bedeutete, dass es sich bei dem Filderspitzkraut um eine Speise besonderer Qualität und Art 

handelt.  

Nach dem die Haltbarkeit des eingesäuerten Filderspitzkraut auf weite Entfernung seine 

Bestätigung  

gefunden hatte verstärkte sich die Lieferung  ins Ausland immer mehr, wobei Frankreich nach 

wie  

vor der Hauptabnehmemer war. Dabei zählten die feinsten französischen Küchen der der 

besten Hotels  

in Paris zu seinen Stammkunden.  

Gerade die Qualität und Geschmack war es, welche den Absatz ganz besonders ins Ausland: 

Frankreich,  

Belgien, Holland, Schweiz und weitere Länder erhöht.Weil es sich der bürgernahe Kaufmann 

Fein zum  

Grundsatz gemacht hatte, sein Kraut nur von seinen Plieninger Bauern zu beziehen,  

war seine "FEINS Sauerkraut" eine in Plieningen gern gesehene Einrichtung.  

Plieningen war zu dieser Zeit eine der größten und bekantsten Gemeinden auf den Fildern.  

"Perle der Filder" als Beiname der Zeit, wurde auch durch das Sauerkraut  in die Welt 

getragen.  

Zur Erinnerung an Hermann Fein wurde die heutige Hermann-Fein-Straße im Entenäcker in  

Stuttgart Plieningen (70599) benannt! Die Fildern gelten Heute noch als eines der  

besten Anbaugebiete der Welt.  

 
Nach Studien der Landwirtschaftlichen Universität Hohenheim, einer der speziellen hierfür  

nährstoffreichsten Boden (Löslenboden) der Welt.  

Nirgendwo anders gedeiht das Spitzkraut in dieser Form, denn viele probierten es!  

"Perle der Fildern"  



 
1896 gründete Gottlob Briem die zweite Sauerkrautfabrik auf den Fildern in Bernhausen  

1904 die dritte eine Krautfabrik in Echterdingen  

 
 

Die Idee und Impulse zum Filder Kraut 2002  

für das Röslesland und die Filder  

.... ....   

TY-Oerny.de B. R. Lunke  

Die Geschichte:  

Filder Kraut Wurst • Plieninger Kraut Wurst  

(Kraut Würschtle)  

Eine Grill- und Kochwurscht (Würschtle) mit nartürlichen Zutaten mit Filder-Kraut, eine 

Wurst die einen Krautgeschmack  

haben soll. Gewürze aus dem Umland, Kraut von den Fildern, Fleisch von der Region mit 

geschichtlich Bezug.  

Das Kraut als gesundes Nahrungsmittel und kulturhistorischem Wert.  

Im Frühjahr 2003, ein Lebenmitteldesigner und eine Lederhose, starten die ersten Versuch  

Projekt Filder Kraut Wurst, Plieninger Spitz Kraut Wurst.  

Nach 4 Wochen erste Erfolge unter über 120 Variationen (bei der Verköstigung) kristaliserte 

sich eine Grillwurst heraus  

bei der der Krautgeschmack mit einem leicht angebraten Geschmack hervorhebt, genial, 

optisch einer Weiswurscht gleichend aber länger.  

Diese Idee überzeugt auch einen Plieninger Metzger (Jürgen Schumacher) um den 

Jahreswechsel 2003-4.  

Anfang 2004 wurde die erste Filderkraut-Wurst von Jürgen Schumacher geheim zur 

Verköstigung präsentiert.  

123 Jahre nach Start der Krautrevolution von Fein Sauerkraut nun 2004 das erste Filder Kraut 

Würstle!  

03.07.2004  

Weltneuheit von den Fildern aus Plieningen!  



 
Zur Neueröffnung der Metzgerei Jürgen Schumacher (Übergabe in 5. Generation) wurde in 

Plieningen  

weltweit zum ersten mal offiziell die Filderkrautwürschtle als Weltneuheit vom Grill 

präsentiert.  

http://www.spitz-kraut.de/ 

 

 

Spitzkohl 

aus Wikipedia, der freien Enzyklopädie 

(Weitergeleitet von Filderkraut) 

Wechseln zu: Navigation, Suche 

 

 
Spitzkohl 

http://de.wikipedia.org/w/index.php?title=Filderkraut&redirect=no
http://de.wikipedia.org/wiki/Filderkraut#column-one
http://de.wikipedia.org/wiki/Filderkraut#searchInput


 

 
Historische Reklame 

Spitzkohl oder Spitzkraut ist eine mit dem Weißkohl verwandte Sorte des Gemüsekohls mit 

zarten, bläulichgrünen, großen Blättern und kegeligem, lockeren Wuchs. Sein milder 

Geschmack erinnert etwas an Nüsse, Blumenkohl und Wirsing. Der ursprünglich nur im 

Frühjahr geerntete Spitzkohl stammt vermutlich aus China und wurde im 19. Jahrhundert von 

dort nach Europa gebracht. 

Durch die feine Blattstruktur braucht Spitzkohl nur kurz gegart zu werden und eignet sich 

auch für Salate und als Rohkost. 

Ebenfalls Spitzkohl genannt wird häufig auch das schwäbische Filderkraut, eine spitze 

Variante des Weißkohls, die vermutlich vor rund 400 Jahren im Kloster zu Nellingen 

gezüchtet wurde. Es wird in Deutschland nur auf den Fildern, einer fruchtbaren Ebene bei 

Stuttgart, angebaut und vor allem zu besonders feinem Sauerkraut verarbeitet. 

Von „http://de.wikipedia.org/wiki/Spitzkohl“ 

Kategorie: Kohlgemüse 

 

 

Lit-Links 

Roman Lenz: Filder-Spitzkraut – die Spitze des Filderkrauts  Slow Food Magazin Nr.1/2006 -. S. 60-61 

(bei Sauerkraut – auch Wilhelm Busch – Max und Moritz) 

Max und Moritz –  

www.filder-spitzkraut.de 

www.kimmichs.de 

www.spitzbueble.de 

 

http://de.wikipedia.org/wiki/Wei%C3%9Fkohl
http://de.wikipedia.org/wiki/Gem%C3%BCsekohl
http://de.wikipedia.org/wiki/Nussfrucht
http://de.wikipedia.org/wiki/Blumenkohl
http://de.wikipedia.org/wiki/Wirsing
http://de.wikipedia.org/wiki/Salat_%28Speise%29
http://de.wikipedia.org/wiki/Rohkost
http://de.wikipedia.org/wiki/Ostfildern
http://de.wikipedia.org/wiki/Filder
http://de.wikipedia.org/wiki/Stuttgart
http://de.wikipedia.org/wiki/Sauerkraut
http://de.wikipedia.org/wiki/Spitzkohl
http://de.wikipedia.org/wiki/Spezial:Kategorien
http://de.wikipedia.org/wiki/Kategorie:Kohlgem%C3%BCse
http://www.filder-spitzkraut.de/
http://www.kimmichs.de/
http://www.spitzbueble.de/

