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Liebe Leserinnen, liebe Leser,

ist Deutschland ein kulinarisches Eldorado, in dem Millionen ambitio-
nierter Hobbykdche, inspiriert durch sternedekorierte Vorbilder und
zahllose Kochsendungen, taglich aufwandige Speisen aus hochwertigen
Zutaten auf den Tisch zaubern? Oder fihren Junk Food, der wachsen-
de Einsatz von Convenience-Produkten, die Nutzung von Lieferdiensten
und der zunehmende AuRer-Haus-Verzehr zu einer Esskultur-Wuste in
unserer Gesellschaft?

Die Wahrheit liegt - wie so oft - in der Mitte und lasst sich empirisch be-
legen. So gibt es groRRe Unterschiede im Koch- und Essverhalten je nach
sozio-6konomischem Hintergrund, Geschlecht, Alter oder Lebensphase.
Zum Beispiel liegen laut Ernahrungsreport 2019 (BMEL) bei den 40 Pro-
zent der Befragten, die taglich kochen, die Frauen vorn (51 %), dicht ge-
folgt von Rentnerinnen und Rentnern (49 %) sowie Menschen, die in ei-
ner Partnerschaft leben (48 %). Demgegenuber stellen sich 16 Prozent
der Manner nie an den Herd.

Wer also ein wenig genauer auf und in Deutschlands Kiichen schaut,
kann unterschiedlichste Gewohnheiten, regionale Zutaten, Zuberei-
tungsformen und Spezialitaten entdecken. Kurzum: eine vielfaltige Koch-
und Esskultur, die vielerorts lebendig ist und aktiv gepflegt wird. Obwohl
heute auch exotische Zutaten, Lebensmittel und Speisen fast immer und
Uberall verflgbar sind, schatzen viele Menschen das Bekannte und Be-
wahrte - oder erinnern sich wieder daran. Der Trend zum Regionalen -
auch ausgeldst durch Globalisierung und Gefahrdung der Umwelt - so-
wie dessen wirtschaftlich-touristische Verwertbarkeit unterstitzen diese
Entwicklung.

Was macht die deutsche Esskultur aus? Sauerkraut oder Grinkohl? Kl6-
Re oder Spatzle? Sauerbraten oder Wurst? Schwarzwalder Kirsch oder
Lebkuchen? Die Antwort ist: Alles zusammen und noch viel mehr! Zahl-
reiche Speisen haben interessante geografisch-historische Wurzeln:

+ Teigwaren und Mehlspeisen dominieren in Regionen, die Uber Jahr-
hunderte unter dem Einfluss der Habsburger Monarchie standen.

+ Wo franzosische Kuche beliebt ist, gab es Uber die Zeit wechselnde
Grenzziehungen und Herrscher.

+ Einfache, nahrhafte Gerichte kommen in Gegenden vor, wo karger Bo-
den die Landwirtschaft erschwerte.

Erndhrung im Fokus stellt in diesem Sonderheft die zahlreichen Facetten
der Esskultur Deutschlands vor und 1adt Sie herzlich dazu ein, sich auf ei-
ne kulinarische Reise zu begeben!

Viel Spal beim Lesen und Entdecken winschen lhnen

Stephanie Rieder-Hintze und Dr. Birgit Jahnig
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Esskultur

Zur Geschichte des Regionalen und

den Chancen des Globalen

DR. GUNTHER HIRSCHFELDER
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Esskultur in Deutschland - ein facettenreiches Bild.
Vielschichtig nicht allein wegen der groRen regionalen
Unterschiede, sondern gerade auch, weil die Gegen-
wart so dynamisch ist. Labskaus an der See, Kl6Be in
Thiringen oder Spatzle in Schwaben gibt es durchaus,
aber in einem Spannungsfeld von gewachsenen Tra-
ditionen, touristischer Inszenierung und einer zuneh-
menden Auflésung von Mahlzeitenstruktur und regi-
onaler Anbindung. Wie aber funktioniert dieses ,Sys-
tem Esskultur”?

Um die deutsche Esskultur werden endlose Diskussionen ge-
fuhrt, aber ihnen liegen meist mehrere Missverstandnisse zu-
grunde, weil schon das Wort Esskultur vieldeutig ist: Da ist ein-
mal das Essen. Essen bezeichnet die Dinge, die wir zu uns neh-
men, und als Verb zudem die Handlung, also die Nahrungs-
aufnahme. Mit der Kultur ist es noch komplizierter. Friher
verstand man unter Kultur nur Hochkultur - Goethes Faust,
Mozarts Zauberflote und eben die Haute Cuisine von Auguste
Escoffier bis Eckart Witzigmann. Vor diesem Hintergrund wa-
re das Thema ,Deutsche Esskultur” schnell abgehandelt. Aber
in den modernen Kulturwissenschaften wird der Begriff viel
weiter gefasst und meint menschliches Handeln im gesam-
ten Erndahrungskontext an sich - in Vergangenheit wie in der
Gegenwart. Denn (Ess-)Kulturen sind stets historisch bedingt
und bauen auf ldeen und Werten auf. Sie wirken ordnend und
werden Uber Symbole vermittelt. Esskultur ist also als System
zu verstehen, in dem viele Elemente zusammenspielen.

Wer bestimmt, was wir essen?

Moderne Europder sind in ihren Entscheidungen frei - jeder
kann essen, was er will - das Angebot ist gigantisch. Von die-
ser Freiheit wird aber kaum Gebrauch gemacht, weil Men-
schen in einem historisch-kulturell determinierten Bedeu-
tungsgewebe gefangen sind. Das fuhrt dazu, dass wir in der
Regel lieber Rind- als Pferdefleisch essen und uns WeilRwein
besser schmeckt als vergorene Stutenmilch.

Viele der Grunde sind historisch bedingt, aber letztlich ist es
eine breite Palette von Faktoren, die bestimmen, was, wie,
wann und wo wir essen. Diese Palette reicht vom Wetter tber
die Medien und - gerade jetzt - die Zyklen der Konjunktur bis
zur Religion. Den meisten Konsumenten bleibt diese Komple-
xitat verborgen, und wer doch auf die Strukturen schaut, ver-
gisst sie beim Einkaufen und vor allem beim Essen, denn die
Logik der Esskultur lasst sich nur aus der Distanz entschlUs-
seln (Abb. 1).

Wenn Menschen Uber Erndhrung sprechen, argumentieren
sie rational, aber wenn es ums Essen geht, handeln sie irratio-
nal und emotional. So klafft meist eine breite Liicke zwischen
dem Wissen der Menschen Uber die Nahrung und der tat-
sachlichen Essenspraxis. Heute stehen unbegrenzte Informa-
tionsmoglichkeiten und auch Produkte fiir eine optimale Er-
nahrung zur Verfigung. Dennoch steht die Alltagskost in bei-
nahe schon absurdem Widerspruch nicht nur zu den Ergeb-
nissen der verschiedensten wissenschaftlichen Disziplinen,
sondern auch zum Kenntnisstand der Konsumenten. Oft exis-
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tiert eine Basis an Erndhrungswissen, es mangelt jedoch an
der alltagspraktischen Umsetzung: An die Stelle der selbst-ge-
kochten Gemusemabhlzeit tritt das in Hektik gegessene Stuck
Pizza vom Schnellimbiss.
Ein weiteres Beispiel fur die historisch-kulturelle Bedingtheit
heutiger Ernahrung: Zu einem kalten Buffet gehéren Raucher-
lachs und Krabben. Warum? Am Geschmack kann es kaum lie-
gen, oft sind die Krabben aus Formfleisch, zu kalt und durch
Lagerung und Konservierung geschmacksneutralisiert. Aber
die Krabbe ist nicht wegen ihres Geschmacks auf dem Buffet,
sondern wegen ihres Symbolgehalts, denn in der Esskultur
der Bonner Republik stand sie fir den neuen Wohlstand, und e
o ) ) ) Esskultur unter Mobilitatsdruck

heute tritt sie als genau jenes Symbol in Erscheinung. Zudem
sind Kenntnisse Uber die Qualitat der Lebensmittel immer
weiter zuriickgegangen. An die Stelle der eigenen Prufung der
Nahrungsmittel Uber Geruch, Geschmack und Aussehen ver-
lassen wir uns auf Markennamen und vielversprechende La-
bels. Die Folge: Das Auge isst mit, nicht aber der Verstand. Das
kennen wir von der Pirschjagd durch den Supermarkt oder
dem Sturm aufs Buffet: Essen im Affekt. Allerdings sind auch
solche spontanen Handlungen in ein System eingebunden.
Hunger und Durst sind die elementarsten menschlichen Be-
durfnisse. Innerhalb dieses komplexen kulturellen Systems
der Esskultur befriedigt der Mensch Hunger und Durst so
gut wie ausschlieBlich mit tradierten, also im Verlauf seiner
Sozialisation erlernten Methoden, und nur dieses Tradierte  Speisenim Flugzeug: Esskultur trotz Mobilitat
verschafft die notwendige emotionale Sicherheit.
Brechen neue Speisen, Getranke oder Essmuster in ein Nah- in ihr Tagebuch, er schmecke wie Rul3, um spater zur tber-
rungssystem ein, hat dies haufig eine Verhaltensunsicherheit  zeugten Kaffeetrinkerin und in dieser Hinsicht zur Trendset-
zur Folge, die nur schwer zu Uberwinden ist. So haben alte-  terin zu werden.
re Menschen haufig Vorbehalte gegen Fast Food und Ham-
burger, und viele jungere Menschen haben Vorbehalte ge- .. . .
gengdas, was man er[]hger gutburgerlich genannt hat. Derartigge Zurick zum Steinzeitsnack
Muster sind jedoch nicht neu, sondern universeller Bestand- Die heutige Esskultur und ihre Genese sind voller Paradoxa,
teil von Kultur. Als Liselotte von der Pfalz (1662-1722), Her- von denen einige zum Verstandnis der Gegenwart beitragen
zogin von Orléans, Schwagerin Konig Ludwigs XVI. von Frank-  kdnnen. Vor etwa 300.000 Jahren wurde das temporare Feuer
reich und wichtige Kulturbotschafterin zwischen Deutschland  entdeckt. Spatestens mit dessen permanenter Nutzung ent-
und seinem Nachbarn erstmals Kaffee probierte, schrieb sie  wickelte sich die heimische Herdstelle zum Kern des sozialen
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Der Lebensmittelhandel erlebt in Europa eine massive Konzentration, und bald werden die
letzten Relikte alter Marktstrukturen - wie hier in der russischen Provinz - verschwunden sein.
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Lebens, denn von nun an wurde die Nahrung im Rahmen von
Mahlzeiten eingenommen. Zuvor hatten die frihen Homini-
den beim Jagen und Sammeln direkt gegessen, wo sich gera-
de etwas fand - eine Beere vom Strauch, ein Kafer vom Boden.
Ein dhnliches Muster ist inzwischen wieder vorherrschend ge-
worden: Ein GroBteil der Nahrung wird im Kontext von Mobili-
tat eingenommen, als Snack im Auto, wenn man gerade an der
Dénerbude flndig geworden ist oder vor der Tlr zum Klassen-
zimmer. Sitzen wir demnachst mit Currywurst und Pommes in
der Kirche oder mit der Pizzapackung im Wartezimmer?

Die jlngste Entwicklung ist insofern bemerkenswert, als dass
es seit dem Beginn der Menschheit einer unglaublich langen
Evolution bedurfte, um von einer ungeordneten Nahrungsauf-
nahme zu hochkomplexen Systemen zu gelangen, die etwa
der korrekten Lage von Vorlegebesteck oder Suppenloffel bei-
nahe religiésen Stellenwert einrdumen. Einen Héchststand er-
reichte dieses System in der Mitte des 20. Jahrhunderts, als die
Speisevorschriften die begrenzten Zirkel des Adels verliel3en,
ein lange Karriere im Burgertum absolvierten und breite Krei-
se der Bevodlkerung erreichten. Essen auf der Stral3e oder gar
im Gehen waren aber ebenso unbekannt und wie Fast Food.

Warum schmeckt Billiges so gut?

Inzwischen ist dieses System weitgehend erodiert. Die Unter-
schiede zwischen Wohlstand und Essqualitat sind riesig. Das
Geschaft mit Luxuskuchen, Elektrogerdten oder ultrateuren
Messern boomt, aber im Topf brutzelt Minderwertiges. Hier
gilt: Gekauft wird, was billig ist, gut aussieht und die Gesund-
heit nicht gefahrdet. Zur problematischen Produktion kommt
oft ein fahrlassiger Umgang: Die Lebensmittelkontrolleure
beanstanden Unmengen von VerstéRen gegen geltende Vor-
schriften, wobei Gefrierbrand bei Tiefkuhlfleisch, vergammel-
te Wurst oder Bakterien in der ,First-Plckler-Rolle” nur die
Spitze des Eisberges markieren. Selbst wer nie in einen al-
ten Gebrauchtwagen steigen oder seinen Urlaub im Billigho-
tel verbringen wirde, brustet sich mit erfolgreicher Schnapp-
chenjagd; die aber nicht recht belohnt wird, denn auf dem Tel-
ler warten Convenience-Produkte, die geschmacklich immer-

hin zu ihrer Zwischenlagerstatte passen, dem Verkaufsregal.
Solch Kulturpessimismus ful3t auf berechtigter Sorge um Fak-
ten mit 6konomischer Sprengkraft: Adipdse Jugendliche be-
lasten spater die Gesundheitskassen, wer Mangos aus Brasi-
lien einfliegen lasst, ruiniert das Klima; die Liste der Beispiele
liel3e sich endlos erweitern. Und wer den heimischen Bauern
und seine Produkte meidet, braucht sich nicht zu wundern,
wenn die Landschaft nicht mehr zum Spaziergang einladt -
weil zu Kulturlandschaft und Tourismuskonzept auch Rebe,
Kuh und Feld gehéren. Immerhin haben viele Verbraucher
das Dilemma erkannt. Sie kaufen Produkte aus kontrolliertem
Anbau und der Kochbuch-Markt brummt. Allerdings liegt das
Problem tiefer.

Verbraucherverhalten: paradox,
aber logisch

Produktion, Vertrieb und Essen sind Teil eines komplexen
Systems, das wiederum abhangig von sozio6konomischen
Prozessen sowie von kulturellen Wertigkeiten und Vorlieben
ist, besonders stark aber von historischem Werden und po-
litischer Gestaltung. Grundsatzlich handeln Verbraucher in-
nerhalb dieser Strukturen logisch. Unser Konsumverhalten
ist Ausdruck einer sozioGkonomischen Zwickmuhle: Angst
vor Statusverlust und Verzicht im Alter fihren zur Konsum-
zurlckhaltung. Wer dennoch mehr als das Notwendigste
ausgibt, nimmt lieber eine Kamera als den guten Kase, weil
die Kamera im 20. Jahrhundert fir Werterhalt stand und der
Konsument insgeheim hofft, damit ihr auch in ferner Zu-
kunft einen Wert zu haben, was natirlich nicht stimmt. Aber
weil die Psychologie sogar die Aktienmarkte dominiert, be-
stimmt sie auch unser Essverhalten.

Auch die kulturelle Wertigkeiten bestimmen, was wir es-
sen. So muss eine Geschmacklosigkeit nur im italienischen
Gewand daher kommen, und schon ahnen wir: eine Deli-
katesse. Kein Produzent kame auf die Idee, Ravioli als rus-
sische Piroggen zu verpacken, obwohl die nicht schlechter
sind. Zudem gilt: Wertvolles ist billig. Wer in der Jugend ge-
lernt hat, dass Lachs, Krabben oder Sekt wertvoll sind und
hochstens fur den Sonntagstisch, freut sich heute Uber Fisch
aus chilenischer Aquakultur vom Discounter, der zwar nicht
schmeckt, aber edel verpackt ist und fur kleines Geld einiges
hermacht.

Kultur des Essens: historisch gewachsen

Noch starker wirkt die historische Entwicklung, denn Traditi-
onswahrung muss in Deutschland schwerer fallen als bei den
Nachbarn. AuBergewdhnlich schnell veranderte die Kartoffel
wahrend der Frihindustrialisierung des zeitigen 19. Jahrhun-
derts die alten Nahrungssysteme vor allem in den deutschen
Mittelgebirgen und im Bereich der ostelbischen Gutsherr-
schaft, die sich bis dahin an Brei und Brot orientiert hatten.
Das half gegen Hungersnote, zerstérte aber Gewachsenes.
Extrem dynamisch verlief die Hochindustrialisierung der Bis-
marck-Zeit, und dem technischen Fortschritt wurde gréRerer
Stellenwert eingerdumt als der Traditionswahrung im Bereich
der Ernahrung.

Historisch bedingt ist auch die enorme regionale Vielfalt der
deutschen Esskultur. Als England oder Frankreich im spaten
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Mittelalter zu machtigen Zentralstaaten wurden, verlor der
Kaiser seinen Einfluss im Deutschen Reich, das in Hunderte
kleine, faktisch selbststandige Herrschaften zerfiel, wobei die
Spanne von winzigen Gebilden wie der Ostlich von Koln gele-
genen Reichsherrschaft Homburg bis zu starken Staaten wie
Bayern oder Kurkdln reichte. Das alte entkernte Reich wur-
de 1806 auch formal aufgeldst, und erst mit dem 1871 neu
gegrindeten Kaiserreich kam es zur Ausbildung einer we-
nigstens in Ansatzen homogeneren ,gutbirgerlichen” deut-
schen Kiiche. Gerade die grol3e staatlich-territoriale Vielfalt
trug aber Uber lange Zeit maRgeblich zur Ausbildung derjeni-
gen kulinarischen Vielfalt bei, die den deutschen Sprachraum
bis heute kennzeichnet. Diese Vielfalt wurde durch das Kai-
serreich etwas Uberlagert. Im 20. Jahrhundert waren es dann
vor allem die beiden Weltkriege, die viele alte Traditionen und
Esskulturen zerstorten. Nach 1949 verhinderten die Aufbau-
jahre der beiden neuen deutschen Staaten eine Konzentra-
tion auf das Schmackhafte, denn Wiederaufbau und die blo-
Re Sicherung des Wohnens besal3en Prioritat. Zudem stan-
den neue West- und Ostorientierung und Wirtschaftswunder
im Zentrum, und Althergebrachtes war ohnehin nicht in Mo-
de. Kulinarisch brachten diese Prozesse einen westdeutschen
Sonderweg, der heute zum Discounter im Gewerbepark fihrt.
SchlieBlich hat sich auch die Politik eifrig und erfolgreich be-
muht, Lukullus den Garaus zu machen. Die Bundesinitiative
.Der grine Plan” schuf 1955 - in der DDR gab es mit geringer
zeitlicher Verzdgerung eine ahnliche Initiative - die Vorausset-
zungen fur eine rasante Chemiesierung und Industrialisierung
der Landwirtschaft, in zeitgemaRer, aber blinder Fortschritts-
glaubigkeit. Bizarre europaische AgrarmaBnahmen feuerten
jahrzehntelang auf gewachsene Agrar- und Ernahrungsstruk-
turen. Heute setzen sich diese Trends auf den Regionalebe-
nen fort, wenn Ganztagsschulen Maschinen ordern, die au-
tomatisch Hotdogs und Burger herstellen. Damit néhme die
Esskatastrophe, wenn solches nicht rasch unterbunden wird,
ihren finalen Lauf.

So weit muss es allerdings nicht kommen. Zunachst ist im-
merhin in einigen Bereichen ein Gegenlenken der Politik zu
beobachten. Dartber hinaus entstehen neue Konsum- und
Essmuster an der Basis, von denen die erstarkende Slow-
Food-Bewegung, der Oko-Trend, die Lohas oder der neue
Trend zum Regionalen zeugen. Dabei kann es nie ein Zurtick
in die Vergangenheit geben. Die Sehnsucht nach einem natur-
verbundenen Fruher und einer stark regionalen Ausrichtung
ist verstandlich, denn je schneller die Welt sich verandert und
uns damit verunsichert, desto ausgepragter wird ein Verlan-
gen, das Rad der Zeit zurlickzudrehen. Nachhaltigkeitsdebat-
ten verstarken diesen Trend. Der Kase vom heimischen Bau-
ern macht das Umweltgewissen rein. Nicht zuletzt der histo-
rischen Pragung wegen ist solcher Idealismus in Deutschland
verbreitet. Das Bild vom perfekten Essen steht meist im Zu-
sammenhang mit glicklichen Phantasiebauern, aber ein sol-
ches Szenario ist kaum realisierbar. Zwar ist das Streben da-
nach vernunftig, weil gute regionale Produkte Qualitatsvor-
teile haben und Identitat stiften, aber der etwas héhere Preis
wirkt gerade in Zeiten der Wirtschaftskrise faktisch verkaufs-
hemmend. Zudem fungieren die Label ,natirlich” und ,regio-
nal” oft als Feigenblatt. Dem Kaufer verschaffen sie ein reines
Gewissen, ohne dass der Wahrheitsgehalt der Behauptungen
Uberpruft wirde. Zudem verunmdéglichen erodierende Pro-

ESSKULTUR

dukt- und Zubereitungskenntnisse ein Zurtck zur hochkom-
plexen Selbstversorgung. Schlief3lich kommt mit der Zeit ein
Faktor ins Spiel, der auf die Esskultur ebenso stark wirkt wie
der Preis. AuBerhalb von Erlebniskiiche und Kochevents am
Wochenende spielt die Zeitersparnis bei Auswahl, Zuberei-
tung und auch Verzehr der Speisen eine dominante Rolle. Die
tagliche Versorgungsktiche hat im Akkord zu funktionieren.

Die Zukunft auf dem Tisch

Kann es bei so vielen Widerstanden eine ausgewogene, regi-
onale und nachhaltige Esskultur geben? Ja - wenn realistische
Erwartungshorizonte definiert werden. Méchte man wirklich
regional essen, muss man Zeit investieren. Zeit ist heute aber
ebenso Mangelware wie Wissen; das ist der Preis fur Mobili-
tat, flexible Arbeitsverhéltnisse und die Tendenz zum Einper-
sonenhaushalt bei jungen Singles wie bei den Alten. Daher ist
eine vielschichtige Strategie erforderlich: Strukturierte Erzie-
hung ohne erhobenen Zeigefinger auch fir die ganz Kleinen,
gute Rahmenbedingungen fir nachhaltigen Anbau und vor al-
lem gute Angebote auch seitens Schnell- und Systemgastro-
nomie sowie im Bereich Convenience. Dazu ist auch ein diffe-
renzierter Blick auf die riesige Vielfalt der regionalen Kichen
erforderlich. Bei einem solchen Blick wird rasch klar, dass viel
Leckeres auf den Tisch kommt, dass aber die Alltagskost der
Vormoderne wie auch die des frihen Industriezeitalters heu-
te kaum mehr ankommen wurde. Zu fett und zu suf3 an den
Sonn- und Feiertagen, viel zu karg und eintoénig unter der Wo-
che. So ist die regionale Kuche, die heute in manchem Lokal
und in vielen Kochbuchern prasent ist, eine erfundene Tradi-
tion, die es so kaum jemals gegeben hat; was aber nicht ver-
werflich ist, denn diese Klche liefert eine Vorlage fur die Steu-
erung kreativer Esskultur in der Zukunft. 1
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SCHWABEN

Schaffe, schaffe, Spatzle schabe:

Schwaben
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Ein sparsames und eigenwilliges Volk-
chen, das sich vor allem von Spatzle er-
nahrt - so oder so ahnlich klingen die
Klischees Uber die (Ess-)Kultur der Be-
volkerung im deutschen Sudwesten.
Doch die Kiichen-, Koch- und Speisetra-
ditionen zwischen Neckar und Donau,
zwischen Schwarzwald und Schwabi-
schem Wald sind um ein Vielfaches bun-
ter und vielfaltiger, als es das bekannte
.schaffe, schaffe, Hausle baue” ahnen
lasst. Die regionale Zuordnung ist da-
bei nicht ganz leicht. Denn ein Bundes-
land ,Schwaben” gibt es nicht, daftir das
Land Baden-Wurttemberg (1952 durch
Volksabstimmung in der jungen Bun-
desrepublik neu entstanden) und einen
Regierungsbezirk Schwaben im Frei-
staat Bayern. Eigentlich ist es aber doch
ganz einfach: Schwabe ist, wer schwa-
bisch spricht. Und schwabische Esskul-
tur existiert Gberall dort, wo schwabisch
gesprochen wird.

Das gilt heute vor allem fur das altwirt-
tembergische Kernland, die Regionen
zwischen Heilbronn, Stuttgart, Rottweil,

Heilbronn
Donau-
Stuttgart Ries
[ Dillingen
Freudenstadt a. d. Donau Aichach-
Ulm Friedberg
Hechingen
5 Neu-Ulm  Augsburg
. Giinzburg
Rottweil Sigmaringen
Wangen Memmingen
Kaufbeuren
Kempten
Friedrichshafen (Allgau)

Biberach und Ulm, die Schwabische Alb,
flr Oberschwaben und fir Teile des All-
gaus bis nach Bayern hinein.

Mehl als Grundnahrungs-
mittel

Ein Blick in die Geschichte hilft zu verste-
hen, wie die schwabische Esskultur bis
heute beschaffen ist. Und, dass es jen-
seits von Spatzle und Maultaschen Ei-
niges zu entdecken gibt, das sich durch
Qualitat und oft Uberraschend einfache
Zubereitung auszeichnet. Denn das Ko-
chen und Essen der Schwaben ist aus
einer mehrheitlich landlichen Tradition
heraus bis heute bodenstandig - ,reell”
wlrde es der Schwabe selbst nennen.
Verschiedene Volksstamme und Erobe-
rer haben hier durch die Jahrhunderte
ihre (kulinarischen) Spuren hinterlas-
sen. Das lasst sich bei einer der wich-
tigsten Zutaten des schwabischen Ko-
chens, dem Mehl, gut nachvollziehen.
Ob fur Spatzle, den Nudelteig der Maul-
taschen oder fir stiRe Mehlspeisen - es

Lindau
(Bodensee)

sind die Klosterbesitztimer und die
Habsburger Herren, deren Einfluss bis
heute auf dem Speisezettel zu schme-
cken ist. Ein weiterer Grund fur die her-
vorgehobene Rolle des Mehls ist die Be-
schaffenheit des ,Landles”. Beim Anbau
konzentrierten sich die Bauern vor al-
lem auf Hafer und Dinkel.

Nahrungszubereitung:
Aus Einfachem etwas
Ordentliches machen

Eine Eigenschaft, die den Schwaben ger-
ne zugeschrieben wird, ist ihre Sparsam-
keit. Sie kommt wahrscheinlich einfach
daher, dass die schwabischen Lande
keine reichen Gegenden waren; bereits
die Schilderungen der Feste schwabi-
scher Grafen und Herzoge im Mittelalter
fallen weniger prunkvoll aus, als man
dies aus anderen Gebieten kennt. Fruh
haben sich die Begriffe ,Herre’esse” und
.Baure'fresse” etabliert. Das Herrenes-
sen gab es nur in Ausnahmefallen und
auch dann vergleichsweise wenig opu-
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lent. So bietet die schwabische Kiche
viele Moglichkeiten, aus wenigen preis-
werten Zutaten oder aus Speiseresten
Schmackhaftes zuzubereiten. Nicht um-
sonst gibt es heute im Schwabischen
zahlreiche, von diversen Testern ausge-
zeichnete Koche, deren Gerichte oft auf
den landlich-bodenstandigen Traditio-
nen aufbauen. Zu den Spezialitdten der
Region gehdrt zum Beispiel der ,Ofen-
schlupfer”, der aus altem Weil3brot oder
Brotchen (,Weckle”) mit Milch, Eiern und
Zucker, je nach Geschmack mit Obst
und Gewdrzen, als Auflauf im Backofen
entsteht.

Allem  Oberflachlichen und  Uber-
schwanglichen, das seine Substanz nicht
beweisen kann, begegnet der Schwabe
mit groBBer Skepsis. So sind schwabische
Gerichte meist einfach und ehrlich, oh-
ne viel Schnickschnack angelegt. Aber
gerade die scheinbare Einfachheit ver-
langt neben ausgezeichneter Qualitat

der Zutaten besondere Sorgfalt und
Erfahrung in der Zubereitung, damit
der Eigengeschmack unverfalscht zur
Geltung kommt. Und die Verpackung
ist dabei eben weniger wichtig.

Alltagskuche kalt

Viele Wurstsorten wie Lyoner, Schin-
kenwurst, Schwartenmagen oder die
typische harte Schwarzwurst (mit
Zwiebeln und Schinkenwurst wird sie
zum ,Schwabischen Wurstsalat”), ge-
héren zu einem echten schwabischen
Vesper, sprich ,Veschper”. Urspring-
lich eine Zwischenmahlzeit, wurde
es bald zur kraftigenden Fruhstlcks-
pause der Handwerker und Arbeiter
am Vormittag. Inzwischen ist das Ves-
per eine beliebte schwabische Spe-
zialitat. Viele Gaststatten haben eine
eigene ,Vesperkarte”, und das kal-
te Abendessen mit Butterbroten zu

Foto: © ziatna/#fock.adobe.com

Beliebte schwabi-
sche Spezialitaten
sind die Butter-
brezel, Wurstsalat,
Schupfnudeln mit
Sauerkraut sowie
ein Sonntagsbra-
ten mit Spatzle
und reichlich SoRe.
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Hause wird ebenfalls ,gveschpert”. Da-
zu kann auch eine , Tellersulz” (Sulze) ge-
héren, die fraher, in einer Zeit ohne Ge-
frierschranke, eine Mdglichkeit war, das
Fleisch haltbar zu machen. AuBBerdem
dabei: Butter, Bauernbrot und mog-
lichst frische Laugenbrezeln, das schwa-
bische Backwerk schlechthin. Erfunden
hat sie der Sage nach ein Backer, der ei-
ner Notsituation nur entkommen konn-
te, indem er seinem Grafen ein Geback
prasentierte, durch das die Sonne drei-
mal durchscheint. Die obere Halfte auf-
geschnitten und mit Butter bestrichen,
gehort die Brezel heute bei vielen An-
ldssen zum kulinarischen Pflichtpro-
gramm, sei es bei Empfangen der Lan-
desregierung, zur Sitzung des Gemein-
derats, bei einer Ausstellungseréffnung
oder auf einer Pressekonferenz. Sie ist
der schmackhafte und kostenglnstige
Sattmacher schlechthin.
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Alltagskiche warm

Das augenfalligste Merkmal der schwa-
bischen Kiche und ihrer warmen Mahl-
zeiten ist die Tatsache, dass der Schwa-
be ein ,Nass-Esser” ist. Eine Sol3e ge-
hért bei einer typischen schwabischen
Hauptmahlzeit fast immer dazu. Kinder
wie Erwachsene lieben Uber alle gesell-
schaftlichen Schichten hinweg ganz pu-
ristisch ,Spatzle mit SoR". Auch in Kan-
tinen gibt es fast immer separat eine
dunkle SoRe. In dieser (meist) Braten-
soBe ,schwimmt” neben den Spatzle
(oder anderen Beilagen) auch der Kar-
toffelsalat. Die eher flissige Beschaf-

Schwabisch pur: der Kartoffelsalat

Keine Mayonnaise, keine Gurke, keinen Apfel, Speck, Schnittlauch und auch kei-
ne Petersilie - der echte schwabische Kartoffelsalat lasst sich am besten durch
das charakterisieren, was er nicht enthalt. Denn so einfach und bodenstandig
wie viele andere Gerichte der schwabischen Kiiche ist auch der Kartoffelsalat.
Das Wichtigste ist die richtige Kartoffelsorte. Eine festkochende Salatkartoffel
muss es sein, gerne gut gelagert im Keller.

Die Kartoffeln werden gekocht, gepellt und auf Handwérme abgekiihlt, dann in
duinne Scheiben in eine Schiissel geradelt und eine feingehackte Zwiebel dazu.
Weinessig, Salz, Pfeffer und etwas Brihe (nach Geschmack) dariiber geben und
ziehen lassen. Kurz vor dem Servieren Sonnenblumend! hinzufiigen und alles
gut mischen. So wird der Salat feucht-glanzend und ,schlonzig”.

Kartoffelsalat auf schwabisch ist eine echte Beilage: Die Kartoffel gilt als Gem-
se. Das bedeutet, dass der Kartoffelsalat oft als dritter Teil neben Schweine-
oder Rinderbraten und den selbst gemachten Spatzle das klassische schwabi-
sche Sonntagsessen komplettiert.

Die Maultasche: ein ,HerrgottsbscheiBBerle”

Das vielleicht schénste Beispiel fur die menschliche wie kulinarische These, dass
der Schwabe sein Inneres nicht so leicht preisgibt, ist die schwabische Maul-
tasche. Der unscheinbare gelbliche Nudelteig (den man beim Backer am Ort
vorbestellen kann, wenn man ihn nicht selbst zubereiten méchte), umhiillt eine
Fullung, die erst beim HineinbeiRen ihren leckeren Inhalt und ihre feine Wiirze
preisgibt.

,In einem unliebsamen Gewand verbirgt sich ein delikater Kern (...) auBen pfui
undinnen hui”, beschrieb es der schwébische Autor und Dichter Thaddaus Troll.
Jede Familie, wie auch jeder Metzger, hat ein eigenes Rezept. Bratwurstbrat, Spi-
nat, Zwiebeln oder Lauch, Petersilie, Majoran, Pfeffer, Salz und Eier gehéren auf
jeden Fall dazu. Als Fertigprodukte sind sie inzwischen tberall in Deutschlands
Supermérkten erhéltlich. Neben dem bescheidenen AuReren symbolisieren die
Maultaschen eine weitere Eigenschaft, die den Schwaben zugeschrieben wird,
ihren verschmitzten Humor. Denn die auch ,HerrgottsbscheilRerle” genannten
Teigtaschen, die die Schwaben traditionell am Griindonnerstag verzehren, sol-
len den lieben Gott durch ihr AuReres hinters Licht fuhren, eben ,bescheiRen?,
wenn es darum geht, kein Fleisch essen zu dirfen.

fenheit der Speisen schatzt der Schwa-
be auch bei der klassischen Mischung
,Linsen, Spatzle und Saitenwdirste”; das
Gericht - eine Art Linseneintopf in sei-
ne Einzelteile getrennt - wird oft zusatz-
lich durch ein paar Loffel Essig ,verflUs-
sigt”. Selbst in Kantinen und Mensen
ist dieses Gericht ein Renner. Erfah-
rungsgemal essen die meisten Mitar-
beiter oder Studenten an den Tagen
dort, an denen ,Linsen und Spatzle”
auf dem Speiseplan stehen. Ganz be-
sonders schatzen die Schwaben Sup-
pen, als Vorspeise sowie als Haupt-
mahlzeit. Sie waren friher, in ,harten
Zeiten”, eine kraftigende und sattigen-

de Nahrung nach anstrengender Arbeit
und sind nach wie vor sehr beliebt. Die
hergestellte ,Schwabische
Hochzeitssuppe” mit Gries-, Mark- und
Fleischkl6Bchen hat es zwar inzwischen
als Fertiggericht in Dose oder Tutchen
bis in die Supermarktregale geschafft.
Doch sie hat nichts mit der selbst ge-
kochten ,Bria” (Fleischbrihe) zu tun, die
Grundlage etlicher schwabischer Sup-
pen ist. Schaut man in alte schwabische
Kochbucher, so sind fiinfzig oder mehr
Suppenrezepte keine Seltenheit. Typi-
sche Beispiele sind bis heute als Vor-
speise die ,Fladlesuppe” (Einlage sind
in schmale Streifen geschnittene, din-

industriell
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Das ,Mohrenkopfle” lebt!

Anfang der 1980er-Jahre galt es schon als ausgestorben, das Schwa-
bisch-Héllische Landschwein, eine alte, seit etwa 1820 in Wirttem-
berg beheimatete Schweinerasse. Der steigende Fleischkonsum und
die wachsende Nachfrage der Verbraucher nach billigem Fleisch
schienen diesem Tier den Garaus gemacht zu haben. Kopf, Hals (da-
her ,Mohrenkdpfle”) und Hinterbeine sind schwarz; sein Fleisch ist
dunkler, fester und farblich kréftiger als beim Hausschwein. Wenige
reinrassige Mutterschweine und ein Eber waren 1984 der Ausgangs-
punkt einer Wiederauferstehung. Engagierte Landwirte begannen
mit einer neuen Zucht und schlossen sich zu einer Vereinigung zu-
sammen, aus der die heute rund 1.000 Betriebe umfassende Bauerli-

che Erzeugergemeinschaft Schwabisch Hall hervorging.

Das Besondere: Die Schweine leben méglichst artgerecht und wer-
den ausschlieBlich durch betriebseigenes Getreide mit vitaminiertem
Futterkalk und Proteinerganzungen aus Erbsen- und Bohnenstroh

gemastet. Schlachtung und Vermarktung werden kontrolliert.

ne, den franzdsischen Crépes ahnliche
Pfannkuchen) oder als Hauptgericht der
eintopfartige ,Gaisburger Marsch” (auch
,Kartoffelschnitz und Spatzle” genannt
nach seinen Hauptzutaten neben dem
Suppenfleisch, meist Ochsenbrust). Zur
Kartoffel hatten und haben die Schwa-
ben ein eher zuriickhaltendes Verhalt-
nis. Sie haben sich, so ist Uberliefert,
erst unter dem Zwang des Hungers mit
der Erdknolle arrangiert. Zwar kommt
sie mit dem schwabischen Kartoffelsalat
zu ganz eigenen Ehren. Ansonsten sind
Kartoffeln aber im Vergleich zu anderen
Regionen Deutschlands bei weitem we-
niger gebrauchlich. ,Saure Kartoffelrad-
le” (mit einer braunen, sauerlichen SoR3e
als Hauptgericht serviert) oder die aus
Mehl und Kartoffeln geformten Schupf-
nudeln (leicht frivol auch ,Buabaspitzle”
genannt) bestatigen als Ausnahmen die-
se Regel.

Essen zu besonderen
Anlassen

Die Schupfnudeln gibt es oft auf Wein-
oder Ortsfesten (schwabisch: ,Hocket-
se”, vom langen Sitzen, ,Hocken") ver-
mischt mit Sauerkraut. Einen beson-
deren Ruf genieRt das ,Filderkraut”, das
aus einem besonders fruchtbaren Ge-
biet sudlich der Stuttgarter Stadtgren-
ze stammt. Es findet jedes Jahr eine be-
sondere Wiurdigung bei Deutschlands
grofter ,Krauthocketse”, dem Krautfest
in Leinfelden-Echterdingen. Eine unge-

SCHWABEN

Weitere Informationen: www.besh.de

wohnliche, aber &auBerst schmackhaf-
te Kombination geht das Kraut auch
mit hausgemachten Spatzle (am bes-
ten g'schabt oder durch eine Spatzles-
maschine gedruckt) und dem Schwabi-
schen Zwiebelrostbraten ein - das typi-
sche Testessen fUr jedes echte schwa-
bische Lokal. Fleischlich-deftig geht es
in der schwabischen Kiche auch an an-
derer Stelle zu. Waren fruher nicht nur
auf Bauernhoéfen, sondern fast Gberall
im landlich gepragten Schwaben Haus-
schlachtungen mit anschlieBender Met-
zelsuppe (aus Leber- und Blutwurst)
gang und gabe, so sind es heute die
Landmetzgereien und -gasthofe, zum
Beispiel auf der Schwabischen Alb, die
regen Zuspruch erfahren. Die ,Stadter”
aus der Region Stuttgart fahren zum
Sonntagsausflug ,auf die Alb”, um rus-
tikal einzukehren. Dass dabei etliche
Dosen Lyoner, Leberwurst, Schwarten-
magen oder Schinkenwurst (auf schwa-
bisch allesamt respektlos als ,Blichsen-
wurst” bezeichnet) den Besitzer wech-
seln, ist Teil des Rituals. Bei all den
pikanten Besonderheiten der schwabi-
schen Esskultur scheint es fast, als brau-
che der Schwabe einen ordentlichen
Grund, um auch dem SiRen fronen
zu durfen. Herausragend ist dabei das
Weihnachtsgeback (,Guatsle”), das sich
im Schwabischen in einer Vielfalt findet
wie kaum anderswo. Auch hier gilt die
Maxime: Einfach und deshalb gut. Das
trifft auf den Klassiker ,Butter-S” zu, ei-
gentlich ein simples Spritzgeback, das
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jedoch durch die ,gute Butter” und den
Hagelzucker seine Qualitat erhalt. Oder
die ,Springerle”, deren Hauptwirze Anis
ist und far deren Zubereitung es die
klassischen Model (viereckige oder run-
de Holzformen mit verschiedenen Moti-
ven) braucht, auf die der Teig gedrickt
wird. Es sollen seit jeher viele ,springen-
de” Reiterfiguren darauf zu sehen sein,
daher der Name, der sich bis heute ge-
halten hat. Ein (in doppeltem Sinne) letz-
tes Beispiel der (stf3en) Speisen fur be-
sondere Anlasse ist der schwabische
Hefezopf. Denn er ist ein Muss fur je-
den Leichenschmaus. Nahrhaft, einfach
(suRer Hefeteig, manchmal mit Rosinen
verfeinert und/oder mit Hagelzucker
oder Mandeln bestreut) und oft kombi-
niert mit Butterbrezeln ist er ein augen-
falliges Symbol schwabischer Esskultur,
mit dem die Trauergaste dem Verstor-
benen die letzte Ehre erweisen. 1

Zum Weiterlesen:

* Alle Werke von Thadddus Troll, insbe-
sondere ,Deutschland deine Schwaben”
(Miinchen 1967) sowie , Preisend mit
viel schénen Reden - Deutschland deine
Schwaben fiir Fortgeschrittene”
(Miinchen 1972)
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Der Erfolg des nachhaltigen Ziichtens und Mastens hat sich langst
eingestellt: Das Fleisch des Schwabisch-Hallischen Landschweins gilt
als Delikatesse, und seine Qualitat wird gut bezahlt.
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Offen und ungeheuer vielseitig:
Baden
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Wer Deutschlands beste Sternekdche
sucht, wird im Badischen sicher fundig.
In keiner anderen Region gibt es eine so
hohe Dichte ausgezeichneter Kochkunst
und -kunstler wie im auRRersten Sudwes-
ten der Republik. Das hat viel mit am-
bitionierten Gastronomen und Hoteli-
ers zu tun, aber wahrscheinlich eben-
so viel mit der besonderen Lage dieses
Gebiets, mit seinen Menschen und ihrer
Lebensart.

Baden geographisch

Baden ist nicht nur eine Halfte des
Bundeslandes Baden-Wirttemberg,
sondern vor allem das Dreilandereck
Deutschland, Frankreich und Schweiz.
Aus dessen Einflussen, fur die Baden
immer offen war, resultiert eine Le-
bensart, die sich in Kiche und Speise-
karte widerspiegelt: Das franzdsische
»Savoir vivre”, dazu Tradition und Bo-
denstandigkeit aus der nahen Schweiz.
Hinzu kommen die Habsburger samt
ihrer Kuche sowie die klare Abgren-
zung zu den wenig geliebten schwabi-
schen Nachbarn, deren vergleichsweise

karge Kost und die auf das Einfache re-
duzierte Esskultur so gar nicht nach ba-
dischem Geschmack sind. Diese Rivali-
tat hat historische Griinde. Insbesonde-
re Sidbaden wollte in der jungen Bun-
desrepublik nicht im neuen Bundesland
Baden-Wurttemberg auf- beziehungs-
weise dem Empfinden seiner Bewohner
nach ,unter“-gehen. Entsprechend ist
bis heute gelegentlich ein Gefuhl der Be-
nachteiligung, des ,Zu-kurz-Kommens"
wahrzunehmen, das sich zumeist gegen
die ,Stuttgarter” Landesregierung rich-
tet. Viele Badener hatten Karlsruhe als
Regierungssitz bevorzugt. Denn friher
waren die Rollen andersherum verteilt:
Noch im 19. Jahrhundert galt Baden als
»Musterlandle” mit seinem warmen Kli-
ma, guten Bdden, zahlreichen Heilquel-
len und bester VerkehrserschlieRung
und -anbindung. Dazu kamen Erfinder
wie Carl Benz aus Mannheim und Graf
Zeppelin aus Friedrichshafen, eine frihe
Industrialisierung sowie die herausra-
genden Universitaten in Heidelberg und
Freiburg. Seine heutige ,GroRe"” gewann
Baden dank Napoleons Neuordnung in
Europa Anfang des 19. Jahrhunderts.
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Karlsruhe
Pforzheim
Baden-Baden
Offenburg
Lahr
Freiburg Villingen
Singen
Konstanz
Lérrach

.Baden hat eine etwas zu schmale Tail-
le”, (was aber sicher nicht an der reich-
haltigen badischen Kiche liegt) kons-
tatierte Stephanie Beauharnais, Nich-
te von Bonapartes Ehefrau Josephine.
Der Kaiser der Franzosen verheiratete
sie mit dem kunftigen GrolRherzog Karl
von Baden. An manchen Stellen hat Ba-
den bis heute gerade knapp 20 Kilome-
ter ,Breite".

Nicht eine, sondern
mehrere Esskulturen

Ein geeintes Baden bedeutet aber lan-
ge noch keine einheitliche Esskultur,
vor allem angesichts der verschiedenen
Einflisse von auBen. So gibt es das def-
tige Essen, wie etwa im frankisch Badi-
schen an Main und Tauber (mit der Din-
kelart Grunkern als kulinarischer Be-
sonderheit), um Mannheim herum (wo
sich ,Worscht” und ,Dorscht” sinnbild-
lich reimen), oder im erdverbundenen
Schwarzwald. Vor allem aber die feine-
re, groRzligige Kuche findet sich, von
Baden-Baden sudwarts bis zum Boden-
see. Bei allen Unterschieden, entspre-
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chend den Bevdlkerungsgruppen, zeigt
sich ein Leitmotiv: die Kombination von
Genuss und Gemiitlichkeit. Die badi-
sche Kiche in ihren Auspragungen von
Nord bis Std hat in nur geringem Mal
das bauerliche Arme-Leute-Essen (wie
etwa die Schwaben) als Basis der Ess-
kultur weiterentwickelt. Vielmehr fin-
den sich, fast immer mit einer gewissen
Eleganz und Leichtigkeit produziert und
prasentiert, hochwertige Zutaten auf
Herd und Tisch. Dass dies im Alltag, in
Kantinen, Mensen oder am heimischen
Herd seine Grenzen findet, liegt auf der
Hand. Daflr gelingt es den badischen
Kéchen - ob im Privaten oder in der
Gastronomie - durch Fulle und Vielfalt
der dulerst fruchtbaren Region Quali-
tatsstandards zu setzen, die man weit
Uber Baden hinaus schatzt.

Fisch: bevorzugte Zutat

Es ist der als ,schwabisches Meer” beti-
telte Bodensee samt Umland mit zahl-
reichen Obst- und Gemuseplantagen,
der Bemerkenswertes zur Kiche bei-
steuert. Schwaben und Bayern zusam-
men haben nicht einmal ein Viertel der
Uferlange, die zu Baden gehort. Doch
die Badener ertragen das ,Schwabi-
sche” hier gemal ihrer politischen Tra-
dition liberal-groRzugig; fur sie ist es
einfach ,der See”. Und er liefert Fisch fur
diverse Gerichte - ob Bodenseefelchen,
Wels, Saibling, Aal oder ,Kretzer” (Fluss-
barsch), der nach Passieren der Schwei-
zer Grenze Egli heilt und bei den Eid-
genossen noch beliebter ist als bei den
Deutschen.

Sogar Lachs aus dem Rhein ist nach Jahr-
zehnten wieder ein Thema. Um 1900
gab es unzahlige Lachse im grofdten

Ob Bodensee-
felchen, Schwarz-
walder Kirschtorte,
Wild oder Schne-
cken: Die badische
Esskultur ver-
spricht Genuss fiir
Auge und Gaumen.

auritius

Foto: © ExQuisine/Fotéfg.t%‘in i
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deutschen Strom. Er galt beileibe nicht
als Qualitatsfisch, sondern wurde von
allen Bevolkerungsschichten verzehrt.
Doch vor rund 50 Jahren war er am
Oberrhein ausgestorben. Seit einigen
Jahren werden die wegen ihrer glnsti-
gen Fettsaurenzusammensetzung ge-
schatzten Fische an Rheinzuflissen aus-
gesetzt und Laichplatze samt der not-
wendigen Fischtreppen eingerichtet.
Erste ausgewanderte Exemplare sind in-
zwischen zu ihren Anfangen am Ober-
rhein zurtickgekehrt.

Die Schwarzwaldforelle hat es mittler-
weile zu einem geschitzten Herkunfts-
und Qualitatszeichen gebracht, sowohl
beim Deutschen Patentamt wie auch

bei der Europdischen Union. Vom Forel-
lensuppchen tber geraucherte Forellen-
filets bis hin zu gebratenen Forellen mit
delikaten Sol3en (z. B. mit Sauerampfer)
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gibt es abwechslungsreiche Zubereitun-
gen, die auch in die Alltagskiche Ein-
gang gefunden haben. Denn Forellen
sind heutzutage kein Luxus mehr. Sie
sind schon vergleichsweise gunstig zu
haben, die Filets oft abgepackt im Su-
permarkt. Doch fangfrisch aus klarem
Schwarzwaldwasser entfaltet die Forelle
ihre wahren Qualitaten.

Wild: fuar die Alltags- und
Festtagskiiche

Ahnliches gilt fur frisches Wild, das aller-
dings im Vergleich zu anderen Landern
in Deutschlands Kiuchen eher am Rande
vertreten ist. Ganz anders in Baden: Die
badische Kiiche, vor allem im und rund
um den Schwarzwald kennt eine grofRe
Anzahl an Wildgerichten, mit und oh-
ne die ebenfalls reichlich vorhandenen
Pilze. Als Ragout (samt Innereien), Me-
daillons oder Gulasch sind Hase, Hirsch
oder Wildschwein in der Alltagskiche
zuhause und in Kantinen durchaus pra-
sent.

Der feine Klassiker schlechthin, ein Fest-
tagsessen in der Familie und in guten
Restaurants auch auf3erhalb von Baden
zu finden, ist der ,Rehriicken Baden-Ba-
den”. Dabei weill man nicht einmal, ob
der Erfinder dieses Gerichts aus Baden-
Baden stammt. Doch der Name der ed-

Topinambur: die unbekannte Knolle

Sie ist eine echte Raritdt, wird nur in wenigen Gegenden Deutschlands
angebaut (darunter insbesondere im Badischen) und ist vor allem auf
Wochenmdrkten oder in Bioldden erhaltlich: Topinambur. Unendlich
viele Namen hat sie im Laufe ihrer Geschichte auf europaischem Boden
schon getragen. Anfang des 17. Jahrhunderts kam sie aus Mittelameri-
ka nach Paris auf den alten Kontinent. Die Franzosen nannten sie eher
zufdllig nach einem Indianerstamm. Andere Bezeichnungen lauten
Erdartischocke, Jerusalemartischocke, SuRkartoffel, Erdapfel, Erdbirne
oder badisch ,Rosskartoffel”. Die zur Gattung der Sonnenblumen geho-
rende Pflanze ist vergleichsweise anspruchslos, gedeiht am besten auf
lockerem, leicht sandigem Boden und entwickelt eine Wurzelknolle, die

sich gut als Rohkost oder Gemusegericht zubereiten lasst.

Gekochte Knollen haben wegen ihres hohen Zuckergehaltes einen
leicht stiBlichen Geschmack. Mit Zitrone neutralisiert schmeckt das Ge-
muse dhnlich wie Artischocken oder Schwarzwurzeln. Topinambur eig-
net sich aber auch bestens zur Herstellung von Schnaps. Die Badener

nennen ihn ,Rossler” oder ,Erdapfler”.

Weitere Informationen: www.topinambur.org
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len Kurstadt mit Casino, bezaubernder
Architektur und viel Reminiszenz an die
guten alten Zeiten, als der europaische
Adel hier zu Gast war, steht als treffen-
des Bild flr einst luxuriésen Genuss.
Und den verspricht eben auch ein Reh-
ricken Baden-Baden. Seine Besonder-
heit: Er wird nach kurzem Anbraten im
Ofen gegart und mit gedinsteten Bir-
nenhadlften, die mit Johannisbeergelee
geflllt sind, gereicht. Haufigste Beilage
sind Spatzle, zu denen die mit Rotwein
und saurer Sahne verfeinerte Sol3e bes-
tens passt. Auch wenn eigentlich die
Schwaben Spétzle als ihre Erfindung re-
klamieren, so sind sie in der Alltags- und
Festtagskiche der badischen Nachbarn
genauso verbreitet wie im Allgdu oder in
Teilen Osterreichs.

Schnecken und Spargel:
Edles als Vor- und Haupt-
speise

Zwei weitere Vertreter badischer Ku-
chenkultur sind Schnecken und der
Spargel, erstere ganz klar mit dem Be-
zug zum Nachbarland Frankreich. Dort
meist als Vorspeise mit Knoblauch und
Krauterbutter  Uberbacken serviert,
kennt die badische Kiche verschie-
dene Varianten der Kriechtierzuberei-
tung. Am bekanntesten ist die Badische
Schneckensuppe, zu der neben Schalot-

Foto: © fotofred/Fotolia.com

ten und Knoblauch feingeschnittenes
Gemuse, Bruhe, Sahne und Gewurze ge-
héren. Fur dieses Gericht muss die Wa-
re nicht mehr importiert werden, man
kann auf heimische Tiere zurlckgreifen.
Das Sammeln der Weinbergschnecken
ist zwar aus Artenschutzgrinden ver-
boten, doch seit einigen Jahren wachst
die Zahl der Schneckenzuchtanlagen in
Deutschland, die inzwischen rund 30 er-
reicht hat.

Ebenfalls Uber die ganze Republik ver-
streut finden sich Spargelanbaugebiete.
Aber der berhmte ,Schwetzinger Spar-
gel” ist immer noch etwas Besonderes.
Die kleine Stadt in der Kurpfalz kam An-
fang des 19. Jahrhunderts zum GroRher-
zogtum Baden und konzentrierte sich
auf landwirtschaftliche Sonderkultu-
ren wie Hopfen, Tabak und eben Spar-
gel. Dieser hat bis heute ,Uberlebt” und
wird im nahen Bruchsal jedes Jahr an
einer eigenen Borse gehandelt. Auf
fast 900 Hektar zwischen Darmstadt
und Rastatt, der Rheinebene und dem
Kraichgau gestochen, gehen wahrend
der Saison hier bis zu 4.000 Tonnen
Spargel in die Auktion und anschlieBend
am besten mit Schwarzwalder Schin-
ken zusammen auf den Tisch. Dabei ist
Spargel, im Gegensatz zu den Schne-
cken, durchaus Bestandteil der Alltags-
kiiche geworden.
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g. 8. A.: Der Schwarzwalder Schinken

Seit 1997 ist es offiziell: Die EU hat den Schwarzwélder Schinken mit
dem Siegel g. g. A. (geschiitzte geografische Angabe) ausgezeichnet:
Was Schwarzwalder Schinken heiBt, darf auch nur im Schwarzwald her-
gestellt werden. Es bedeutet jedoch nicht, dass das dafiir verwendete
Schweinefleisch auch aus dem Schwarzwald kommen muss. Denn die
Region ware kaum in der Lage, Schweine fiir eine Produktion von rund
4,5 Millionen Schinken pro Jahr selbst zu erzeugen.

Die Herstellung des Schwarzwalder Schinkens braucht Zeit. Der Kno-
chen wird aus dem Hinterschinken entfernt, anschlie3end in Form ge-
schnitten und mit Pokelsalz, Krdutern und Gewurzen wie Knoblauch,
Pfeffer, Koriander und getrockneten Wacholderbeeren eingerieben

und kalt bei 20 bis 25 Grad Celsius Uber Tannenhélzern gerauchert.
Dadurch erhdlt der Schinken sein kraftiges Aroma und seine dunkle

Schwarte. Nach dem Rauchern muss der Schinken bis zu vier Monate

lang nachreifen.

Obst: in fester und
flussiger Form

Weiter sudlich, zwischen Schwarzwald
und Oberrhein, liegt die Ortenau, die
dank ihres milden Klimas und sanfter
Hagel und Taler den Beinamen ,Tos-
kana Deutschlands” verdient. Blumen,
Weinreben und Obst gedeihen prach-
tig. Das Obst ist hier nicht allein zum
Verzehr gedacht. Dank eines StraRbur-
ger Bischofs, der seinen rechtsrheini-
schen Pachtern zu Beginn des 18. Jahr-
hunderts  erlaubte, Uberschissiges
Obst zu destillieren, gibt es zahlreiche
private Schnapsbrenner, schatzungs-
weise 14.000, in Baden. Kirschwasser
(,Chriesiwasserli“), ~ Mirabellenwasser,
Zwetschgenwasser (,Quetsch”), Him-
beergeist, Williamsbirne, Obstler oder
der fur Baden besonders typische To-
pinambur (,Topi“) stehen fur die Fulle
an Frichten, die hier gedeihen.

Doch auch eher seltene Brande wie Vo-
gelbeere, Johannisbeere, Schlehe oder
Mispel sind zu haben. Und was ware
die badische Esskultur ohne die sie be-
gleitenden Trauben wie Mdller-Thur-
gau, Traminer, Silvaner, Scheurebe, Ker-
ner, Grauburgunder und vor allem Ries-
ling. Auf mehr als 15.000 Hektar Flache
wird in Baden Wein erzeugt, das damit
das drittgrofite Weinbaugebiet Deutsch-
lands ist.

BADEN

Weitere Informationen:

www.schwarzwaelder-schinken-verbana.de

Essen und Feiern

Dass von den alkoholischen Getranken
auch einige in den Tagen und Wochen
vor Beginn der Fastenzeit zum Einsatz
kommen, liegt auf der Hand. Ein Brauch-
tum ganz eigener Faszination pflegen
die Menschen dann in (std-)badischen
Stadten und Dorfern: die alemannische
Fasnet. Bitte kein Karneval oder Fa-
sching, vielleicht gelegentlich der Begriff
+Fasnacht” mag noch erlaubt sein. Ob
Konstanz, Stockach, Villingen, Freiburg,
Offenburg, Wolfach oder die vielen klei-
nen Gemeinden - am ,Schmotzigen
Dunschtig” (Weiberfasnacht) geht es
los! Da werden auch die Fasnetskichle
in ,Schmotz” (Schmalz) gebacken. Bei al-
ler Ausgelassenheit und Feierstimmung
der zahlreichen Maskentrager und Zu-
schauer wahrend unzahliger Veranstal-
tungen bis zum Aschermittwoch ist die
Fasnet auch eine sehr ernsthafte Ange-
legenheit mit einem Schuss Aberglau-
ben. Zahlreiche Vereine wachen (ber
die Einhaltung der manchmal jahrhun-
dertealten Sitten und Gebrauche.

Eine ernste Sache ist auch die Zube-
reitung einer echten Schwarzwalder
Kirschtorte, das bekannteste sif3e Aus-
hangeschild badischer Esskultur, das
auf keiner feierlichen Kuchentafel fehlen
darf. Sie ist in ihrer Ausstrahlung (und
dem dazugehdrigen Klischee) wohl nur
mit Bollenhut und Kuckucksuhr ver-
gleichbar. Der Sahnetraum in Weil3, Rot
und Braun hat einen konkurrenzlosen
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Siegeszug um die Welt gemacht, und
dabei ist bis heute nicht einmal sicher,
wer die Torte eigentlich kreiert hat. Die
Kirschen kénnten von den fruchtbaren
Hangen des Schwarzwaldes stammen,
wo sie zum weithin bekannten Kirsch-
wasser verarbeitet und auch schon seit
langem zusammen mit Sahne als SUR-
speise gereicht werden. Zwei Kondito-
renmeister sind als mogliche Erfinder
in der Diskussion: einer aus Tubingen,
der die Leckerei dort angeblich 1930 an-
geboten hat, und ein Radolfzeller, der
in Bad Godesberg (heute Bonn) bereits
ein paar Jahre vorher Kirschen mit Sah-
ne auf einem Biskuitboden, getrankt mit
Kirschwasser, serviert haben soll. Eines
aber ist sicher: 1934 trat die Schwarz-
walder Kirschtorte in einem Buch Utber
Konditorei-Spezialitaten ,offiziell” in Er-
scheinung. Heute hat sich ,Schwarzwal-
derkirsch” als eigener Begriff fir die
Kombination aus Kirschen und Schoko-
lade mit Sahne, Eis oder Joghurt etab-
liert. FUr eine ,richtige” Schwarzwalder
Kirschtorte aber gilt: Echte badische Kir-
schen und echtes Kirschwasser sind ein
Muss. 1

Zum Weiterlesen:

* https://bollehood.de

* www.badische-heimat.de

* www.bad-bad.de/restaur/kuechenkunde/
inh_kueku.htm
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BAYERN

Wer im Ausland nach deutscher Esskul-
tur fragt, wird Folgendes wahrscheinlich
am haufigsten horen: Warstel und Sau-
erkraut, Haxe und Schweinsbraten, viel-
leicht noch Knddel. Erstaunlich daran ist,
dass fast alle diese Gerichte vor allem in
Bayern beheimatet sind. Dazu noch das
Bier als Getrank aller Deutschen, die in
Dirndl und Lederhosen auf einem im-
mer wahrenden Oktoberfest einander
zuprosten und Lieder singen - so ist das
Klischee komplett. Die bayerische Ku-
che hat es offensichtlich geschafft, Uber
viele Jahre das Bild deutscher Esskultur
vor allem im Ausland zu pragen. Dazu
beigetragen hat sicherlich die Tatsache,
dass Bayern touristisch viele Menschen
anzieht, die Konigsschldsser, die Welt-
stadt Munchen oder die Berge besu-
chen wollen. Sie reisen und Ubernach-
ten in einem Umfeld voller Traditionen,
die sich dann auch erwartungsgemafd
auf dem Teller wiederfinden. Ein weite-
rer Grund ist aber auch, dass Schweins-
braten und Knodel bis heute unver-
wechselbare Merkmale der bayerischen
Alltagskiche sind und dass viele Bay-
ern die klassische Brotzeit und den Be-
such im Biergarten mit dem typischen
kulinarischen Angebot selbst pflegen.

Traditionen lebendig
wie kaum anderswo:

Bayern

Bayreuth

Weiden

Amberg

Regensburg

Ingolstadt

Straubing

Passau

Landshut

Miinchen

Kaufbeuren

Es handelt sich also nicht um eine tou-
ristische Fassade, sondern das traditio-
nelle Brauchtum halt der gelebten Rea-
litat offensichtlich stand.

Bayern geographisch ist
nicht Bayern kulinarisch

Zum heutigen Bundesland Bayern, dem
Freistaat Bayern, gehdren sieben Regie-
rungsbezirke. Aber nur drei von ihnen
(Oberbayern, Niederbayern und Ober-
pfalz) zahlen kulinarisch zu ,Altbayern”.
Oberfranken, Mittelfranken und Unter-
franken verdienen eine eigene Wirdi-
gung in Sachen Esskultur. Auch wenn
regelmallige VorstoRBe aus dem Franki-
schen, ein eigenes Bundesland formen
zu wollen, erfolglos bleiben, so zeigt sich
doch in der Kuchen- und Esskultur die
Chance einer klaren Abgrenzung. Der
Regierungsbezirk Schwaben schlieR-
lich liegt mit seiner Kiiche meist naher
am Schwabischen als am Bayerischen.
Nichtsdestotrotz finden sich die bayeri-
schen Spezialitaten auch in Franken und
Schwaben - Mobilitdt und Geschmacks-
freiheit machen dies selbstverstandlich.
Das bayerische Kernland ist eines der
adltesten staatlichen Gebilde in Europa.

Rosenheim

Seine Anfange gehen bis ins sechste
Jahrhundert zurtick. Bis zum beginnen-
den 19. Jahrhundert war Bayern erst un-
ter den Welfen, dann unter den Wittels-
bachern ein machtiges Herzogtum. Mit
Napoleon, der die europaische Land-
karte nach seinen Winschen gestaltete,
wurde Bayern zu einer konstitutionellen
Monarchie.

Gemiitlichkeit, Land-
lichkeit, Kloster

Bayerns geographische Lage mit gu-
ten Verbindungen Uber die Alpen nach
Italien und insbesondere zur Osterrei-
chisch-ungarischen  Donaumonarchie
hinterlieBen ihre Spuren in der Esskul-
tur. Diese zeichnet sich zudem durch Ei-
genschaften aus, die den Bayern gern
zugeschrieben werden: Geselligkeit und
urtimliche Gemdtlichkeit als Tugenden,
aber auch Weltoffenheit und Toleranz.
Leben und leben lassen, zusammenge-
fasst in dem Begriff der ,Liberalitas Ba-
varica”. In ihrer Grundstruktur war und
ist die Esskultur eher landlich-derb und
bodenstandig. In ihrem Mittelpunkt ste-
hen regionale Produkte, die vergleichs-
weise einfach zuzubereiten sind. Al-
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les rund ums Fleisch sowie Knédel und
Mehlspeisen bilden den Kern; Gemuse
spielt (bis auf diverse Krautvariationen)
eine untergeordnete Rolle. Neben eini-
gen Grol3stadten - mit Mdnchen als po-
litischem, wirtschaftlichem und kulturel-
lem Zentrum - sind es fruchtbare Land-
schaften insbesondere mit Viehzucht,
die das Bild pragen; Bayern ist ein gro-
Res Flachenland.

Eine weitere Besonderheit der bayeri-
schen und europadischen Geschichte ist
ebenfalls heute noch sehr prasent: Die
unzahligen Kloster und ihre Vorreiter-
rolle Uber Jahrhunderte in Entwicklung
und Zubereitung von allem, was aus K-
che und Keller kommt, sind im Freistaat
bestens nachvollziehbar. Ob Weihenste-
phan, Franziskaner oder Andechser - sie
sind bundesweit, teilweise international

bekannte ,Marken” geworden, stehen
fur Qualitat klosterlicher Lebensmittel
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und (alkoholischer) Getranke und fin-
den sich in jedem Supermarkt.

Alltagskiche kalt

Die Kiche im Alltag der Bayern - egal
ob warm oder kalt - spiegelt den hohen
Stellenwert von Fleisch wider, das ab-
wechslungsreich zubereitet wird, zum
Beispiel als (kalter) Braten oder Wrs-
te. Das herausragende Merkmal der kal-
ten Alltagsklche ist die ,Brotzeit”. Ur-
springlich war sie ein deftiger Imbiss,
der am Vormittag eingenommen wur-
de. Inzwischen gilt als Brotzeit auch das
kalte Abendessen sowie jede Art von
Zwischenmahlzeit am Morgen oder am
Nachmittag - auf der Almhdtte, in ei-
nem Biergarten oder zu Hause. Dazu
gehoren Brezeln (,Brezn”), Bauernbrot,
Rettich (,Radi”) sowie manchmal ange-
machter Kase (,Obatzda” aus Frisch-
kase und Camembert mit Gewdlrzen)

Blut- und Leber-
wurst, Brezeln mit
Obatzda, Leber-
knodel und Leber-
knédelsuppe sind
typische Alltags-
speisen.

BAYERN

oder andere Kasesorten. Vor allem aber
Fleisch und Wurst: Leberkase kalt oder
warm, Tellerstlze (meist mit Schwei-
nefleisch), gekochtes kaltes Rindfleisch
(z. B. das Munchner ,Kronfleisch” mit
frischem Meerrettich, dem ,Kren"), Fri-
kadelle (,Fleischpflanzerl”) sowie - am
rustikalsten - Blutwurst oder Presssack
stehen fur die Vielfalt der Brotzeit, die
angesichts dieser Dominanz eigentlich
JFleisch- und Wurstzeit” heiRen muss-
te. All diese Speisen darf man in den
meisten bayerischen Biergarten selbst
mitbringen und verzehren - eine un-
gewohnliche Form der Toleranz, die im
Gegenzug den Bier- und sonstigen Ge-
trankekonsum der Gaste extrem ankur-
belt. Eine Besonderheit hat Regensburg
zu bieten: Die von dort kommenden
kurzen, dicken, recht fetten und scharf
gewdlrzten ,Regensburger” werden mit
Zwiebeln, Essig, Ol, Salz und Pfeffer in

. -
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vielen Teilen Bayerns zu einem beson-
ders deftigen Wurstsalat verarbeitet,
der schon fast als Hauptmahizeit durch-
gehen kann.

Alltagskiuche warm

Die dominierenden Gerichte der war-
men Alltagskiche enthalten Schwein,
Rind und vor allem Kalb. Dabei wird das
komplette Tier als ,Rohstofflieferant”
genutzt. Was friher eher den Kochtép-
fen der armen Leuten vorbehalten war
wie Magen, Lunge, Kalbskopf oder Kal-
berfiRe, findet sich sowohl auf den
Speisekarten hochklassiger Restaurants
wie im Angebot von Mensen, Kanti-
nen und am Familientisch. So sind zum
Beispiel Kalbslunge und Kalbsherz die
Grundlagen des beliebten ,Sauren Lun-
gerl”. Fur die ,Wollwirste” (weil3, haut-
los, auch ,Nackerte” genannt, die sich
.weich” also ,wollen” anfihlen) wird
grob entsehntes Kalb- und Jungrind-
fleisch mit Schweinefleisch gemischt.

Aber auch ,Kalbsvogerl” (geflllte Kalbs-
rouladen) sowie verschiedene Formen
des Kalbsbratens (zum Beispiel Kalbs-
nierenbraten) sind zu nennen. Und das
Kalbfleisch verleiht einer der bekanntes-
ten Spezialitaten Uberhaupt, der WeiR3-
wurst, ihren besonderen Geschmack.

Doch Fleisch allein reicht selbst in Bay-
ern nicht aus. Die wohl beliebteste war-
me Beilage ist jede Art von Knddel. Er
kommt zum Beispiel als Semmel-, Schin-
ken-, Speck- oder Kartoffelknédel auf
den Tisch; Leberknodel (wie auch Le-
berspatzle) dagegen werden meist in
einer Fleischbrihe serviert. Auch sifRRe
Mehlspeisen haben ihren Platz in der
warmen Alltagsktche. Fruher waren
sie vor allem Fastenspeisen und Grund-
nahrungsmittel der Landbevdlkerung
(im Wechsel mit Milch- und Schmalzge-
richten): Dampf- oder Rohrnudeln (die
einen im geschlossenen Topf auf dem
Herd, die anderen offen im Backofen
- dem ,Rohr” - zubereitet), der ,Schei-
terhaufen” (altbackene, in Milch einge-

Weltbekannte Brotzeit-Klassiker: WeiBwurst, Leberkase, stiRer Senf

weichte Brotchen und Apfelspalten ge-
stapelt wie Holz und im Ofen gebacken)
oder, etwas ausgefallener, die meist im
Privathaushalt hergestellten ,Holler-
kiachl”, frisch aufgeblihte Dolden des
Holunderstrauchs, die im Mai und Juni
in Backteig getaucht und in heil3em Fett
ausgebacken werden.

Essen zu besonderen
Anlassen

Die Schilderungen fruherer Fest- und
Feiertagsessen in Bayern zeigen vor al-
lem eines: Alle alRen enorm viel, mehr-
mals am Tag und auBerst deftig, und
das betraf alle Familienmitglieder ein-
schliellich der Knechte und Magde in
der Landwirtschaft. Dazu boten sowohl
die zahlreichen kirchlichen Feste im ka-
tholischen Bayern als auch private An-
lasse wie Hochzeit oder Taufe reichlich
Gelegenheit. In dieser Intensitat und vor
allem Menge zu essen, ist heute nicht
mehr Ublich und angesichts der deutlich

Die WeiRwurst muss vor 12.00 Uhr mittags verzehrt sein - es ist inter-
essant, dass die friher fehlende Mdglichkeit, die Wurst haltbar zu ma-
chen (sie wurde roh geliefert und erst vor dem Verzehr gebriiht), bis
heute Grundlage einer gerne gepflegten Tradition ist: Eine WeiRwurst
darf das Zwélfuhrlduten nicht erleben, sonst werde sie ,latschert”. Da-
bei wartet sie heutzutage in Dosen oder Glasern oft Wochen und Mo-
nate auf ihren Verzehr. Die frische WeiRwurst wird in Gasthdusern, an
Imbissstanden und privat gegessen, mit suem Senf und einer Brezn.
(Das Laugengebéck ist in Bayern tbrigens kleiner und fester als bei den
schwabischen Nachbarn.) Erfunden hat die Weilwurst der Legende
nach ein Miinchner Metzgergeselle im Jahre 1857, als er die Masse der
Kalbswirste falschlicherweise in grolRere Schweinedarme fullte und
die Warste dann zur Sicherheit briihte. Die WeiRwurst besteht zu min-
destens 51 Prozent aus Kalbfleisch, das Hautelwerk darf 10 Prozent,
der Fremdwassergehalt 25 Prozent und der Fettgehalt 30 Prozent nicht
Ubersteigen. Eine echte Herausforderung fiir alle Ungetbten ist ihr

Verzehr: Sie wird ,gezuzelt” (den Inhalt mit dem Mund aus dem Darm
ziehen) oder man holt die Fillung aus der langshalbierten, nicht ganz
durchtrennten Wurst mit der Gabel heraus.

Der Name des bayerischen Leberkéses ist im Gegensatz zur WeilRwurst
eigentlich eine Irreflihrung, denn er enthélt weder Leber noch Kase.
Speck, Rind- und Schweinefleisch (fein durchgedreht als Brat) und Ge-
wiirze sind seine Zutaten. Die Bezeichnung ist wohl auf ,Lab" und ,Kas"
zuriickzufuhren und bedeutet am ehesten ,Laib aus kompakter Mas-
se". Der Spitzname ,Beamtenripperl” ist in Bayern weit verbreitet. Viele
Metzger bereiten den Leberkdse zweimal am Tag frisch zu. Feinschme-
cker schatzen das knusprige Endsttick, das ,Scherzl”.

Zu beiden Gerichten gehdrt in Bayern der stile Senf. Als sein Erfinder
gilt Johann Conrad Develey, der in seiner Minchner Senffabrik im Jahre
1854 erstmals zum Gelb- und Braunsenf auch Essig, Zucker und Gewdir-
ze gab. Spater nahm er braunen Farinzucker, was der neuen Kreation
endgltig zum Durchbruch verhalf.
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Kése aus den Bergen

Der sommerliche Aufenthalt des Viehs in den Bergen war frither auch
die Hauptzeit der Kaseherstellung. Denn die abwechslungsreiche
Nahrung und Bewegung der Kihe steigerten deren Milchproduktion
in Qualitat und Quantitat deutlich. Um den Rohstoff Milch haltbar zu
machen, war der Kase die praktischste Mdglichkeit. Heute gilt Bergka-
se Uberall in Bayern als Spezialitat und hat flr ausgewahlte Gebiete
im Allgdu unter dem Namen ,Allgduer Bergkdse" eine geschitzte Ur-
sprungsbezeichnung der Europaischen Union erhalten (g. U.). Glei-
ches gilt fur den ,Allgduer Emmentaler”. Beide Kdsesorten dirfen
nur in dem regional begrenzten Gebiet nach festgelegten Verfahren
verarbeitet werden. Um jedoch den Emmentaler im Allgéu tiberhaupt
sesshaft zu machen, bendétigten die Einheimischen in der ersten Halfte
des 19. Jahrhunderts erst einmal ,Entwicklungshilfe” aus der Schweiz.
Der Allgduer Emmentaler reift kiirzer als sein Schweizer Vorbild, min-
destens jedoch drei Monate, und schmeckt entsprechend milder.
Eine regional begrenzte Spezialitat heil3t ,Weillacker” und ist ein halb-
fester Schnittkase aus dem Oberallgdu. Sein Name geht auf die lackar-
tige Schmiere zurtick, die ihn umhdllt. Wahrend des Reifungsprozesses
wird er mit Salz bestreut und geschmiert. Er besteht aus pasteurisierter
Milch und Rohmilch und schmeckt wegen seines pikanten, salzigen Ge-
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schmacks vor allem zur Brotzeit mit Bier. Weitere bekannte Kasesorten
sind diverse Blauschimmelkase, Limburger oder Romadur.

Vor allem in Oberbayern und im Allgau sitzen die groflen Milch- und
Kasewerke, die flr die gesamte Republik und den Export produzieren.
Doch daneben gibt es viele kleine private oder genossenschaftliche
Kdsereien, die auch Bioware anbieten und einen personlichen Besuch
unbedingt lohnen.

www.milchland-bayern.de

weniger Energie zehrenden Tatigkeiten
der meisten Menschen auch kaum sinn-
voll.

Beim Munchner Oktoberfest, dem Fest
der Bayern, gehoren diverse Schman-
kerln aber unbedingt dazu. Neben Brot-
zeitspezialitaten sowie der Schweins-
oder Kalbshaxe ist der ,Steckerlfisch”
Teil dieser bayerischen Institution. Gut
gewulrzter, geputzter und ausgenom-
mener Fisch, meist Forelle, Lachsforel-
le oder Renke aus Seen, Flussen oder
Teichwirtschaft, wird auf Holzstocken
(,Steckerl”) aufgespieBt und schrag in
den Boden Uber die Feuerstelle ge-
steckt. Der Fisch brat Uber der Glut, wird
dabei mehrfach mit Butter bepinselt

und erhdlt so seine typische knusprige
Haut. Gegessen wird er meist begleitet
von einer Brezn. Nach alter Tradition
sollten die Fische flrs Oktoberfest Ubri-
gens aus dem Chiemsee stammen.

Ein echtes Festtagsessen zu Hause oder
in guten Gaststatten ist - neben jeder
Art von Schweinebraten - das ,Bof-
flamot”, das seinen franzdsischen Ur-
sprung nicht verleugnen kann: Boeuf a
la mode. Urspringlich soll es Napoleon
mit ins Bayernland gebracht haben. Das
in Rotwein und Gewdurzen gebeizte und
zwei bis drei Tage eingelegte Rind- oder
Ochsenfleisch wird in diesem Sud ge-
kocht und mit Kartoffeln oder Semmel-
knodeln als Beilage gereicht.

Foto: © Mauritius
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Wenn dann bei einer Feier Kaffee und
Kuchen anstehen, hat sich eine Spezia-
litdt einen besonderen Namen gemacht:
die Prinzregententorte. Der Munchner
Hofkonditor Julius Rottenhofer (oder ein
Namensvetter oder ein ganz anderer
Konditor, das ist nicht sicher nachzuwei-
sen) soll sie Ende des 19. Jahrhunderts
dem Prinzregenten Luitpold gewidmet
haben. Gleichzeitig kdnnte die Torte
die Wertschatzung des Erfinders dem
Land Bayern gegenuber verkorpern, da
die acht Biskuitteigschichten, gefullt mit
Schokoladenbuttercreme und mit Scho-
koladenguss Uberzogen, wahrschein-
lich die damals acht Regierungsbezirke
Bayerns symbolisieren.

Unzweifelhaft dagegen ist die sehr viel
dltere Geschichte der ,Bayerischen
Creme”, einem klassischen Dessert der
gehobenen Kiiche. Sie wurde vermutlich
schon im 14. Jahrhundert am Hof des
Herzogs von Bayern-Ingolstadt kreiert.
Eigelb, Zucker, Milch, mit Gelatine ge-
bunden und mit Schlagsahne versetzt,
gehen zum Beispiel mit frischen Him-
beeren eine harmonische Verbindung
ein und tragen den bayerischen Namen
jenseits von Haxe und Knddel seit lan-
gem hinaus in die kulinarische Welt. 1

Zum Weiterlesen:
* www.food-from-bavaria.de
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FRANKEN

Es geht (nicht nur) um die Wurst:
Franken

Was ist Franken? Die frihere Reichs-
stadt Nirnberg, die im Mittelalter weit
strahlte, bis heute mit dem Namen DU-
rer punkten kann und den Christkindl-
markt als internationalen Anziehungs-
punkt hat. Wuirzburg, das Zentrum
Mainfrankens mit seiner ganzen baro-
cken Pracht und als Hochburg des Fran-
kenweins. Die Stadte Ansbach, Aschaf-
fenburg, Bamberg, Bayreuth, Coburg,
Rothenburg ob der Tauber und die
eher raueren Gegenden wie der Fran-
kenwald, das Fichtelgebirge, die Franki-
sche Schweiz und der Spessart. All das
ist Franken, ein Mosaik vielfaltiger Land-
schaften, deren Unterschiede in erster
Linie von der friheren Aufteilung in ka-
tholische und protestantische Einfluss-
bereiche herrthren. Es war Napoleon
(sowie die Entscheidungen nach dem
Ende seines Kaiserreichs), dessen terri-
toriale Neuordnung der europdischen
Landkarte Anfang des 19. Jahrhunderts
die vielen kleinen frankischen Gebiete
unter ein Dach, in diesem Fall das bay-
erische, brachte.

Franken geografisch

Heute sind es drei Regierungsbezirke
im Freistaat Bayern, die Franken offiziell
ausmachen: Oberfranken, Mittelfranken

und Unterfranken mit zusammen rund
vier Millionen Einwohnern. Zusatzlich
gibt es Uber die Landesgrenzen zu Thu-
ringen, Hessen und Baden-Wurttem-
berg Gebiete, die historisch, sprachlich
und teilweise kulinarisch stark frankisch
gepragt sind, so zum Beispiel um Mei-
ningen, Gersfeld oder Tauberbischofs-
heim und Bad Mergentheim. Das Bun-
desland Baden-Wirttemberg nennt ei-
ne Region im Nordosten sogar Heil-
bronn-Franken.

Franken zeichnet sich durch eine zu-
meist hugelige, waldreiche Landschaft
aus, in der auch Landwirtschaft betrie-
ben wird und der Weinanbau domi-
niert. Unterfranken mit dem bekannten
Bocksbeutel produziert 95 Prozent des
Weines im Freistaat Bayern. Das Verbin-
dende ist der Main (samt dem Haupt-
zufluss Regnitz), der sich wie ein blauer
Faden von Ost nach West durchs Fran-
kenland zieht. Und auch der Charakter
ihrer Esskultur scheint die Bewohner zu
einen: bodenstandige und eher land-
lich-bauerliche Speisen, moglichst aus
regionalen Zutaten. Dies gilt auch fur
das frankische Gericht schlechthin, die
Bratwurst. Allerdings teilen die Franken
diese Vorliebe und damit vermutlich
auch die Urheberschaft mit den Nach-
barn in Thiringen, sodass es quer durch
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Coburg Hof
Schweinfurt
Aschaffenburg Bayreuth
Bamberg
Wiirzburg
Niirnberg
Ansbach

Deutschland zahlreiche Wurste jeweils
nach Ndrnberger oder nach Thiringer
Art zu kaufen gibt.

Franken pur: die Bratwurst

Die wahrscheinlich bekannteste Vertre-
terin ihrer Art auBerhalb Frankens ist die
Nlrnberger Rostbratwurst, die im Ori-
ginal nur dort produziert werden darf.
Doch die Bratwurst als solche existiert
in unzahligen weiteren, manchmal von
Stadt zu Stadt unterschiedlichen Varian-
ten. lhre Geschichte reicht weit zurtick:
Bereits im Jahr 1313 wird die Bratwurst-
kiiche ,Zur blauen Glocke” in Nirnberg
erwahnt. Und aus dem Jahr 1595 gibt es
eine Rezepturkunde flr die Bratwurst
der Nurnberger Metzgerzunft. Die Un-
terschiede der frankischen Bratwirste
heute liegen in ihrer Grof3e und Lange,
in der Zusammensetzung und Wurzung
und sogar in der Art des Holzes und
Feuers, Uber dem sie langsam gerds-
tet werden. Der Charakter der Franken
soll angeblich ihrer Spezialitat ahneln:
eigenwillig und individuell (wie der Ge-
schmack jeder Bratwurst), und das In-
nere hinter einer unscheinbaren Hulle
verbergend. Wenn man einen Franken
nach seiner Lieblingsspeise fragt, konn-
te man als Antwort héren: die Bratwurst
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von meinem Metzger. Eines ist sicher:
Die enorme Vielfalt dieses Produkts ist
beeindruckend wie auch die Zahlwei-
se in jedem Teil Frankens eine Beson-
dere ist. Die NUrnberger zum Beispiel
rechnen beim Genuss ihrer etwa sechs
bis acht Zentimeter langen und rund
25 Gramm leichten Bratwurst (besser:
Bratwdirstchen) mal drei, also: drei im
.Weggla" (Brotchen) zum Mitnehmen
sowie sechs, oder auch mal zwolf, ,auf
Kraut” in der Gaststatte oder daheim.
Das Schweinefleisch fur die Nurnber-
ger Rostbratwurst wird in Schafsdarm
abgefillt. Die Spezialitat geniel3t den re-
gionalen Herkunftsschutz der Europai-
schen Union.

Die Bratwirste in anderen Regionen
werden meist paarweise oder einzeln
gezahlt und gegessen, sind aber Uber-
all in Franken ahnlich gewdrzt, mit Ma-
joran als geschmacksbestimmender Zu-

tat, gelegentlich mit Muskat, aber immer
mit Salz und Pfeffer. Sie werden jedoch
in Schweinedarme gefullt. Neben Schwei-
nefleisch kommt manchmal ein Kalb-
oder Rindfleischanteil als zusatzliche Ful-
lung hinzu. Besonderheiten sind die Ho-
fer Bratwurst, die feiner und magerer ist
als ihre Verwandten, sowie die Coburger
Version, die in einen nicht vom Fett befrei-
ten Dunndarm vom Schwein gefullt wird,
um nicht auszutrocknen, wenn sie Uber
Kiefernzapfen sehr lange und dunkel
gebraten wird. Die Ublichen Beilagen
zur Bratwurst sind Kraut und Kartoffel-
salat oder Brot und frischer Meerret-
tich. Wer die Wurst als Imbiss im Brot-
chen verzehrt, isst ,(Ei)Zwiggte”; Senf ist
an dieser Stelle (wie auch sonst Uberra-
schenderweise bei dem Gericht) fast im-
mer verpont. Es reicht den Franken aber
nicht aus, ihre Bratwurst nur Uber Feuer
oder in der Pfanne zuzubereiten; sie ga-
ren sie auch im Essigsud mit Gewdlrzen
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Foto: © Mauritius

Frankische Speziali-
taten: Bocksbeutel,
Hacker-Brotzeit,
Nirnberger Rost-
bratwirste und
Schaufele mit ro-
hem Klof3

Foto: © Mauritius
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(Lorbeerblatt, Zwiebelringe und Wa-
cholderbeeren) und kochen sie so als
»Saure Zipfel” oder ,Blaue Zipfel”, vor
allem in Oberfranken. Auf den ersten
Blick ist dies nicht unbedingt ein as-
thetischer, aber daflr auf den ersten
Biss ein echter kulinarischer Genuss.

Alltagskiiche kalt

Die kalte Alltagsklche ist eng ver-
wandt mit der der bayerischen Nach-
barn. Auch im Frankischen ist die
klassische Brotzeit - als kaltes Essen
zu fast jeder Tageszeit - weit verbrei-
tet. Eine besondere Form ist die sehr
reichhaltige ,Hacker-Brotzeit”. Denn
die ,Hacker", die Arbeiter in den fran-
kischen Weinbergen, brauchen nach
schwerer Arbeit eine kraftigende
Mahlzeit. Bei Touristen und Unter-
franken gleichermalRen beliebt sind
die zahlreichen ,Hackerwirtschaften”,
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In Franken gibt es viele handwerkliche Brauereien - entsprechend groR ist das Angebot an besonderen

Bieren.

in denen die Winzer direkt ihre Weine
ausschenken und die passenden defti-
gen Beilagen anbieten. Zu einer franki-
schen Brotzeit kbnnen neben Wurst und
Fleisch (insbesondere Rippchen, Schin-
ken sowie Leber-, Blutwurste und Press-
sack) auch einige Milch- und Kasespezia-
litdten gehoren. Den ,Qudrkla” zum Bei-
spiel findet man fast ausschlieBlich im
Fichtelgebirge und im Frankenwald, vor
allem zur Biergartenzeit im Sommer. Es
handelt sich dabei um einen eiweil3rei-
chen Sauermilchkase, der nach der Rei-
fung glasig-gelblich wird und einen eher
deftigen Geschmack hat. Kleine Kase-
reien stellen ihn selbst her, und bereits
nach etwa funf Tagen ist ,Quarkla”, ge-
wdirzt mit Salz, Pfeffer und Kimmel fer-
tig zum Verzehr.

Ebenfalls meist aus Oberfranken
kommt der ,Kochkas”; eine Art franki-
scher Schmelzkase. Dieser Frischkase
aus Quark wird nach einigen Tagen mit
Milch gekocht, mit Salz und Kimmel ge-
wurzt und anschlieBend mit Butter ver-
setzt. Dazu passt wie fast immer bei ei-
ner Brotzeit auch das Bier, fur das ins-
besondere der Oberfranke keine weiten
Wege zu gehen braucht: Mehr als 200
meist kleine Brauereien kann man in der
Region zahlen, angeblich die weltweit
hochste Brauereidichte. Auch ein ei-
gentlich bayerischer Klassiker, der ,Ob-
azda", findet sich in Franken und heilst
dort ,G'rupfter”. Er besteht aus einer Mi-
schung von Weichkase (meist Camem-
bert, Brie oder Romadur) und Frischka-
se mit Gewdrzen. Zu all dem schmeckt

Von der Fastenspeise zur Delikatesse: der Aischgriinder Karpfen

Land- oder Holzofenbrot besonders gut.
Wer es lieber sufd mag, greift zu einem
traditionellen frankischen Brotaufstrich,
zum Hiffenmark” (Hagebuttenkonfitu-
re). Die Konfiture, die sich auch gut zum
SuRen von Getranken und Desserts eig-
net, ist unter dieser Bezeichnung bun-
desweit im Handel zu bekommen und
wird somit weit Uber die frankischen
Grenzen hinaus als Spezialitat der Regi-
on wahrgenommen.

Alltagskiche warm

Man weil3 nicht so recht, was zur All-
tags- und was doch eher zur Festtags-
kiiche gehort, wenn man die zahlrei-
chen, meist deftigen Fleischgerichte
Frankens in den Blick nimmt. Denn das
Fleisch und natirlich die Bratwurst ste-
hen auf dem Speisezettel zuhause, in
Mensen und Kantinen sowie in Gast-
statten durchgehend ganz oben. So
kommen zum Beispiel Kalbsnierenbra-
ten, Spiel3braten, vor allem aber das
,Schaufele” oder ,Scheiferla” (ein knusp-
rig braun gebratenes Schulterstick mit
Schwarte vom Schwein) oder der franki-
sche Sauerbraten, dessen SoR3e oft mit
Lebkuchen gebunden wird, langst nicht
nur sonn- und feiertags auf den Tisch.
Dasselbe gilt fur die klassische franki-
sche Beilage, die ,rohen KI6R", herge-
stellt aus geriebenen rohen Kartoffeln,
geflllt mit Brotwdirfeln und je nach Di-
alekt ,Kniedla” oder auch ,grine Kleel3"
genannt. Auch hier beweist sich wie-
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Wieder einmal waren es die Monche im Mittelalter, die eine regiona-
le Spezialitat begrindeten, deren Beliebtheit bis heute ungebrochen
ist: der Aischgriinder Karpfen. Denn fiir die langen Fastenzeiten ohne
Fleisch war der Fisch als nahrhafter Teil des Essens friher besonders
wichtig. AuRerdem erlaubte die Teichwirtschaft die sinnvolle und ge-
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winnbringende Nutzung landwirtschaftlich wenig lukrativer Flachen.
Angeblich sollen die Ménche sogar gezielt darauf hingearbeitet haben,
den langlichen Karpfen zu einem eher runden, hochriickigen Tier zu
zlichten, das, ihren strengen Regeln entsprechend, nicht tiber den Tel-
lerrand hinausragte und somit verspeist werden durfte. Im Aischgrund,
dem gréRten zusammenhangenden Teichgebiet Deutschlands rund
um die Stadte Neustadt an der Aisch und Bad Windsheim, produzieren
heute etwa 1.200 Erzeuger auf Uber 3.000 Hektar Teichflache Karpfen.
Karpfenzeit ist traditionell von September bis April. In den Monaten oh-
ne ,r* (Mai bis August) sind sie kaum im Angebot. Grund dafUr ist eine
frihere Vorschrift zur Hygiene, denn bei Hitze war die Gefahr beson-
ders grol3, dass der Karpfen beim Transport verdarb.

Auch wenn dies heutzutage kein Hinderungsgrund mehr ist, halten sich
Erzeuger wie Verbraucher immer noch weitgehend an diese Regel, was
die Vorfreude auf das zeitlich begrenzte Angebot natirlich erhoht.

Weitere Informationen mit vielen Rezepten:
www.karpfenschmeckerwochen.de
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In aller Welt bekannt: Niirnberger Lebkuchen

Das vielleicht bekannteste deutsche Weihnachtsgeback - Gberall zu
kaufen und weltweit verschickt - sind die Lebkuchen. Es gibt sie rund
und eckig, mit diversen Glasuren (Zuckerguss, Punsch, Schokolade
oder verziert mit Nissen und Mandeln) und in unterschiedlichen Qua-
litdtsstufen. Als echte Lebkuchen sind sie immer auf Oblaten zu haben.
Die feinste Version, der Elisenlebkuchen, enthalt nur rund zehn Pro-
zent Mehl und wurde Anfang des 19. Jahrhunderts nach der Tochter ei-
nes Lebkuchenbackers benannt. Der ,Nurnberger Lebkuchen” genief3t
seit 1996 den Schutz der Europdischen Union (geschiitzte geografische
Angabe, g. g. A.). Bereits am Ende des 14. Jahrhunderts sind in dieser
Stadt ,Lebkichner” oder ,Lebzelter" nachzuweisen. Das alteste schrift-
lich Uberlieferte Lebkuchenrezept stammt aus dem 16. Jahrhundert
und listet unter anderem Zucker, Honig und Mehl als Zutaten auf. Von
Anis bis Zimt reicht die lange Reihe der Gewdirze, die neben Nissen
bis heute auRerdem in Lebkuchen zu finden sind. Nirnbergs glnstige
geografische Lage an Handelswegen ermoglichte die Lieferung dieser
edlen Zutaten aus aller Welt. Und der Honig kam direkt von zahlreichen
Imkern rund um die Stadt. Lebkichner gab und gibt es aber nicht nur
in der Durer-Stadt. Die ,Coburger Schmatzchen” gelten als regionale
Besonderheit. Diese Honigplatzchen mit einer besonderen Gewirzmi-

schung gibt es ebenfalls vor allem zur Weihnachtszeit.

der die kulinarische Nahe zu den Thi-
ringer Nachbarn sowie der jahrhunder-
tealte Austausch der Franken in Rich-
tung Schlesien und heute Tschechien,
wo Knddel und KloéRe in jeder Form be-
liebt sind. Besondere Fertigkeiten fur
die frankische Version der Sattigungs-
beilage spricht man den Coburgern zu,
der Coburger KloB soll geradezu samtig
sein, idealerweise beim Essen in seiner
Form nachgeben und etwas zerfliel3en.
Gemeinsam ist allen rohen KI63en, dass
ihre originalgetreue Zubereitung relativ
viel Zeit braucht, sich also, wenn man
kein Fertigprodukt verwenden moch-
te, doch eher fur den Sonn- und Fest-
tag eignet. Gemuse spielt traditionell
eine untergeordnete Rolle in der fran-
kischen Kiche und taucht am ehesten
als Kraut oder Kohl auf: Wei3kraut (sau-
er oder eher suBlich), Rotkraut, Wirsing
oder Kohlrabi. Und die zahlreichen Wal-
der Frankens liefern viele essbare Pilzar-
ten, die zu allerlei Gerichten, vor allem
Pilzsuppen, verarbeitet werden.

Essen zu besonderen
Anlassen

Ganzsicher ein besonderer kulinarischer
Anlass ist die ,Schweinfurter Schlacht-
schissel”. Wenn es auch hier fast mehr

um die Art und Weise des Miteinander-
essens geht als um das Gericht selbst.
Schlachtplatten und andere typische
Speisen direkt nach dem Schlachten
sind fast Uberall in Deutschland beim
Metzger oder in Gaststatten zu bekom-
men. Doch bei dieser ,Schlachtschiis-
sel”, die meist in einem Lokal fur eine
ganze Gruppe ausgerichtet wird, geht
es nicht nur kulinarisch urwichsig zu:
Die frisch gekochten Schweinefleisch-
sticke werden auf grofRen Holzbret-
tern, die den ganzen Tisch einnehmen,
samt Brotstlcken, Meerrettich und Sau-
erkraut bereitgestellt; Teller gibt es kei-
ne. Wahrend des Schmauses arbeiten
die Metzger und Koche daran, aus den
Fleischresten der Schlachtung die Wirs-
te zu machen, die der Schlachtschussel-
Gast anschlieBend frisch mit nach Hau-
se nehmen kann.

Auffallig in Franken sind zahlreiche SUR-
speisen und Backwaren, die in der bau-
erlichen Traditionsklche urspringlich
halfen, die Fastenzeit zu Uberbricken
oder an Festtagen aufgetischt wurden.
Heute sind sie leckere, aber manchmal
nur regional bekannte Gerichte. So gibt
es zum Beispiel im Bamberger Raum
.Geschnittene Hasn", ein feines, zopfar-
tiges Geback, das, in Zimtzucker gewen-
det, zu Familienfesten wie Hochzeit oder
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Kommunion gehort. Oder der ,Franki-
sche Hutkrapfen®, ein stiBes Schmalzge-
back, bei dem man gemaR der histori-
schen Gegebenheit nach groBen (katho-
lischen) und kleineren (evangelischen)
Kichlein unterscheidet. Im Franken-
wald hat sich ein Gericht gehalten, das
auf die jahrhundertealte Berufsgruppe
der Fl6Ber zurtickgeht. ,Blécher” nannte
man die dicksten und daher wertvolls-
ten Stamme, die von hier bis nach Hol-
land gefloRt wurden und fir die jeweils
ein ,Bloch” an Zoll zu zahlen war. Die
Fl6Rerei gibt es schon lange nicht mehr,
aber die suBe Erinnerung daran, die
LBlocher” von heute, werden in kleinen
Rundeisen im siedenden Fett gebacken
und in Zimtzucker gewendet. Sie lassen
so alte, langst vergangene Zeiten in der
Gegenwart lebendig werden. ]

Zum Weiterlesen:

* www.die-nuernberger-bratwurst.de
* http://franken-wiki.de

* www.frankenbund.de

* www.alp-bayern.de
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THURINGEN

In der Mitte Deutschlands:
Thlringen

Wer Deutschlands Mitte sucht, landet
im Bundesland Thiringen. Das gilt vor
allem auch im Ubertragenen Sinn. Denn
wer die Orte (und Personlichkeiten) auf-
spuren mochte, die Deutschland Uber
die Jahrhunderte in Kultur, Geistesge-
schichte, Religion, Wissenschaft oder
Wirtschaft am nachhaltigsten mit ge-
pragt haben, wird hier findig werden.
Ob Weimar, Erfurt, Eisenach und die
Wartburg, Gotha oder Jena - dank der
Wiedervereinigung hat sich allen Deut-
schen eine Region wieder erschlossen,
die sehr viel mit ihrer Geschichte zu tun
hat und ,typisch deutsch” ist - das gilt
sogar fur das Essen.

Thiringen politisch

Thuringen war Uber die Jahrhunderte
kein einheitliches staatliches Gebilde;
vielmehr gab es diverse kleine Herzog-
timer. Auch Napoleon, der ansonsten
fast die gesamte Landkarte Mitteleuro-
pas seinen Winschen anpasste, veran-
derte hier wenig. So gab es zum Ende
des Ersten Weltkriegs auf dem Gebiet
des heutigen Thiuringens acht Monar-
chen, die abdanken mussten. lhre Re-
sidenzen sind heutzutage bedeutende

Nordhausen
Erfurt Weimar
Eisenach Jena
Gera
Suhl
8
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touristische Anziehungspunkte. 1920 vollziehen, dass das Essen der Thurin-

endete die staatliche Zersplitterung mit
der Grundung des Landes Thuringen,
das die DDR 1952 in drei Bezirke (Erfurt,
Gera, Suhl) aufteilte und das 1990 zum
Bundesland Tharingen wurde.

Thiiringen geographisch

Thiringen zeichnet sich durch eine viel-
faltige Landschaft auf vergleichswei-
se kleinem Raum aus: Im Norden der
Harz und das Eichsfeld, in der Mitte das
fruchtbare Thuringer Becken (eine der
altesten Kulturlandschaften Deutsch-
lands, klimatisch deutlich milder als
der Rest des Bundeslandes und mit be-
deutendem Gemduse- und Blumenan-
bau), und im Suden das Vogtland und
der Thiringer Wald mit dem bekann-
ten Rennsteig. Etwa ein Drittel der Lan-
desflache ist von Wald bedeckt. All diese
Aspekte haben ihre Spuren in der Koch-
und Esskultur hinterlassen.

Sie ist bodenstandig und wird durch-
aus mit Stolz zelebriert. So bieten im-
mer noch einige Gaststatten trotz des
Einzugs von Burger und Pizza seit der
Wende die heimischen Spezialitaten an.
An ihnen lasst sich bis heute gut nach-

ger besonders nahrhaft sein und vor al-
lem satt machen musste. Denn Bauern,
Waldarbeiter, Glasblaser,
beiter sowie die zahlreichen im Erz- und
Braunkohleabbau Beschaftigten gingen
harter korperlicher Arbeit nach. Dabei
spielte das Fleisch mit zunehmendem
Wohlstand der Bevolkerung eine her-
vorgehobene Rolle. Fast Gberall in Thi-
ringen wird von jeher Schweine- und
Rinderzucht betrieben. Das driickt der
Thuringer Kiiche ihren unverwechselba-
ren Stempel auf.

Industriear-

Alltagskuche kalt

Es ist eigentlich ganz einfach, das Typi-
sche an der kalten Alltagskiche in Thi-
ringen zu beschreiben: Wurst, Wurst
und noch einmal Wurst. Dass diese
nach hohen Qualitatsstandards regional
hergestellt wird, daftir sorgen geschitz-
te europaische Auszeichnungen (ge-
schitzte geographische Angabe, g.g.A.),
fir die die Tharinger lange gestritten
haben. Sie gelten heute neben der Thi-
ringer Rostbratwurst auch fir die Tha-
ringer Leberwurst, die Thuringer Rot-
wurst und die GreuRBener Salami. In die-
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ser kleinen Stadt nérdlich von Erfurt
wird seit 150 Jahren Salami herge-
stellt. Nach der Wende gelang es der
GreulRener Salami- und Schinkenfa-
brik dank Originalrezepten, sich mit
dem landestypischen Produkt dau-
erhaft auf dem Markt zu etablieren.
Die Salami besteht aus regionalem
Rind- und Schweinefleisch, Speck und
Gewdirzen. Sie wird gerduchert und
Jreift” rund acht Wochen, bis sie ih-
ren typischen Geschmack erreicht. Ei-
ne andere Spezialitat hat ihre Grund-
lage seit Jahrhunderten im milden Kli-
ma und den guten Bdden rund um
Erfurt: die Acker-,Puffbohne”. Sie ist
den Einwohnern der Landeshaupt-
stadt zum Spitznamen und heute
auch Maskottchen, zum Beispiel aus
Plisch, geworden. Sprachlich von
Laufgebufft”, also grolRer Bohne
stammend, machte ihr hoher Pro-
tein- und Starkegehalt sie friher zu

einem wichtigen und kostengunsti-
gen Nahrungsmittel fir die (drmere)
Bevolkerung. Heute wird sie im ,Er-
furter Puffbohnensalat” (mit Essig, O,
Salz, Zucker und Zwiebeln) geschatzt.
Besonders beliebt ist die Variante mit
Sulzfleischwurststreifen.

Alltagskiuche warm

Auch in der warmen Kuche hat alles
Fleischliche ganz eindeutig die Ober-
hand. An erster Stelle steht das Ge-
richt, das bei seiner Zubereitung
den ,Thiringer Weihrauch” entste-
hen lasst und ebenfalls ein europa-
weit geschitztes Markenprodukt ist:
die Rostbratwurst. Sie begriindet den
Ruf der Thiringer, besondere Kénner
des Wiurzens zu sein, und dies nicht
nur bei der Wurst. Dabei lieben sie
durchaus die Gegensatze, denn Pi-
kantes wird vor allem in SoRBenform

; © Stockfood/Eissj

Thuringer Speziali-
taten sind zum
Beispiel Brotsuppe
mit Kassler, Puff-
bohnensalat, Rost-
bratel und warme
Leberwurst.

Foto: © Stockfood/Jo
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auch gerne mit Rosinen, (stf3em)
Brot oder Sirup kombiniert. Wer statt
Bratwurst lieber das Fleisch in Rein-
form genielt, greift zum ,Rostbra-
tel“. Dafur werden durchwachsene,
dicke Schweineschnitzel (meist vom
Schweinekamm) ein bis zwei Tage in
Bier mit Zwiebelscheiben eingelegt
und dann in der Pfanne oder auf dem
Grill knusprig braun gebraten. Da-
bei werden sie immer wieder frisch
mit Bier bestrichen. Diverse Fleisch-
gerichte, und sogar Karpfen (in ei-
ner Version mit Braunbier) werden in
Thiringen mit Bier zubereitet bezie-
hungsweise vorher in einer alkoholi-
schen Flussigkeit (Bier, Wein oder Es-
sig) eingelegt. Andere, durchaus be-
liebte ,FlUssigkeiten” sind die meist
sehr deftigen Suppen, zum Beispiel
Brotsuppe mit Leberwurst, Weima-
rer Zwiebelsuppe (naturlich auch mit
Wurst, hier am besten Kochsalami)
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KI&Re in allen Variationen - hier mit Speck - sind Thuringer (Ess-)Kulturgut.

oder die Sauerkrautsuppe. Sauerkraut
und alle anderen Kohlarten (vor allem
Blumenkohl) sowie Hulsenfrichte sind
auch die gangigsten Gemdusebeilagen.

Die klassischen Sattigungsbeilagen in
der Kiche Thuringens haben fast im-
mer mit Kartoffeln zu tun, ob gekocht,
frittiert, gebraten, puriert oder als Klo-
Be. Dabei wurde die Erdknolle, wie in so
vielen anderen Regionen Deutschlands,

nicht gerade begeistert von der Bevol-
kerung aufgenommen, als sie Mitte des
18. Jahrhunderts als Feldfrucht einge-
fahrt wurde. Doch das Unglick hat es
dann gerichtet: GroRRere Hungersnéte
machten die Kartoffel zunehmend at-
traktiv, man entwickelte verschiedene
Zubereitungsformen und so trat sie ei-
nen dauerhaften Siegeszug in den Kop-
fen und Kichen der Menschen an - zu-

mindest in den meisten Gebieten nérd-
lich von Bayern und Schwaben. In Thi-
ringen dominiert die Kartoffel eindeutig
den Speisezettel. Das zeigt sich nicht zu-
letzt in einem der bekanntesten Gerich-
te der Thuringer Kuche, den KI6Ren.

Essen (nicht nur) zu beson-
deren Anlassen

Sie sind Kartoffel pur, die Thuringer KI6-
3e: Zwei Drittel rohe, geriebene Kar-
toffeln und ein Drittel gekochte Kartof-
feln, die in einer bestimmten Abfolge
gemischt und verarbeitet werden, oft
mit WeiBbrotwurfeln gefullt sind und im
warmen Wasser ,ziehen”. Sie zeigen die
enge (kulinarische) Verwandtschaft der
Tharinger zu den Nachbarn in Franken
und Sachsen, wo KI6Re in dhnlicher Wei-
se hergestellt werden. Was friher eher
ein kraftigendes Arme-Leute-Essen war,
das auch aufgewdrmt oder gebraten
schmeckte, ist neben der Rostbratwurst
inzwischen die Spezialitat, die der Aus-
wartige am ehesten mit Thuringen ver-
bindet. Die KI6[3e gehéren zu einem ty-
pischen Sonn- und Feiertagsgericht und
werden meist mit Kohlbeilagen zu def-
tig gewlrzten Fleischgerichten wie Rou-
laden, Sauerbraten oder Wildgerichten
serviert.

Das Original: die Thiringer Rostbratwurst

Sie ist eine Art kulinarische ,Allzweckwaffe”, denn dhnlich wie bei den
frankischen Nachbarn wird die Thiiringer Rostbratwurst sowohl als Im-
biss im Brétchen (allerdings im Gegensatz zu den Franken meist mit
Senf) wie auch als Hauptgericht mit Kraut oder Kartoffelsalat in Kan-

Foto: © Mauritius
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tinen, Mensen, privat oder in Gaststatten verzehrt. Und es geht auch
ganz edel: Sogar Rezepte fur ein ,Lauwarmes Bratwurst-Carpaccio” las-
sen sich finden. Doch neben all dem ist, vor allem bei entsprechenden
AuRentemperaturen, die Thiringer Rostbratwurst die zentrale Zutat
zahlreicher geselliger Grill-Anldsse, von der Fete daheim bis zum értli-
chen Feuerwehrfest oder einer groRen Kirmes.

Die Rostbratwurst besteht aus Schweinefleisch und soll eine 600-jah-
rige Tradition haben. Sie ist zwischen 15 und 20 Zentimeter lang und
mit rund 20 Prozent Fettgehalt im Vergleich zu anderen Bratwurstsor-
ten in Deutschland weniger fett. Das Besondere, neben der Art des Feu-
ers (meist Holzkohle) und der Dauer des Bratens auf dem Grill oder in
der Pfanne, sind ihre Gewdirze, deren individuelle Mischung jeder Metz-
ger geheim halt. Enthalten sind Salz, Pfeffer, Muskat, Kimmel, Majoran;
zusatzlich je nach Geschmack Kardamom, Knoblauch, Piment oder so-
gar geriebene Zitronenschalen.

Die Thiringer Rostbratwurst hat mittlerweile eine Art Kultstatus er-
reicht: Es gibt ein eigenes Museum, verschiedene Vereine und sogar
Grillmeisterschaften. Wer auBerhalb Thiringens derartige Wiirste pro-
duziert, darf dies offiziell nur ,nach Thiringer Art” tun. Denn das Ori-
ginal ist als Thiringer Rostbratwurst geschutzt.

www.bratwurstmuseum.net
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Das Schittchen - der Thiiringer Stollen

Den Klassiker seiner Kategorie haben die sachsischen Nachbarn der
Thuringer: den Dresdner Stollen. In weiten Teilen Thiringens hat das
bekannte deutsche Weihnachtsgeback allerdings einen eigenen Na-
men und ist mit eigenen Geschichten verbunden. Das Wort ,Schitt-
chen” kommt vermutlich von ,kleines Scheit": Der Teig wird vor dem
Backen Ubereinandergeschlagen, so dass eine Spalte entsteht, oder es
wird direkt eine Kerbe geformt. Schittchen wurden schon im 14. Jahr-
hundert schriftlich erwdhnt. Wenn im l&ndlichen Thiringen friher im
ortlichen Backhaus (Baks) in der Vorweihnachtszeit diese Stollen geba-
cken wurden, gehdrten diverse Rituale dazu. Die Kinder mussten einen
Trog holen sowie Hefe und verschiedene Zutaten mitbringen. Beim
Teig wurde dann streng darauf geachtet, dass er ,los" war, also auf-
ging. Der Backer nannte die Zeit, wann ihm der Trog mit Teig im ,Baks”
zu Ubergeben war, Uberwachte das Backen und erhielt bei Abholung
der Schittchen neben seinem Lohn meist noch einen kleinen Obulus.
Heutzutage geht es angesichts professionellen und oft fabrikmaRigen
Backens fast schon darum, sich auf echte Qualitdt und Handarbeit zu
besinnen. Dafiir stehen auch die Figuren ,Erfurter Schittchenengel”, ei-
ne junge Frau, die haufig gemeinsam mit der , Thuringer Stollenkdnigin”
zu Werbezwecken unterwegs ist. Die Zutaten der Schittchen sind die fiir
Weihnachtsstollen dblichen wie Mehl, Butter, Milch, Zucker, Hefe, Man-
deln, Sultaninen, Gewurze sowie Zitronat und Orangeat. Bei Letzteren
gab es zu DDR-Zeiten meist Probleme, da sie im Handel oft nicht erhélt-

zum optimalen Ge-

Auch Schlachttage haben in Thiringen

THURINGEN 027
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lich waren. Kandierte Méhren und griine Tomaten mussten als Ersatz
herhalten - oder die erbetenen Paketinhalte der Westverwandtschaft,
die dann zur Belohnung das fertige Schittchen unter den Weihnachts-
baum legen durfte.

,Schneewittchenkuchen” (der anderswo

schmack des KloRes ist die richtige Ab-
folge in der Zubereitung und der direk-
te Verzehr, denn wenn der Klo3 einmal
abkuhlt, verliert er deutlich an Charak-
ter. Die Zubereitung ist aufwendig und
dementsprechend gibt es flr Kantinen,
Privathaushalte und in der Gastrono-
mie fertige KloBmischungen oder tief-
gefrorene Kartoffelraspeln, die entspre-
chend erganzt werden koénnen. Wer
es in der urspringlichen Art in Angriff
nimmt, benutzt dafur als typische K-
chenutensilien meist Leinensackchen
und Kartoffelpresse. Gelegentlich wer-
den die geschalten rohen Kartoffeln
auch ,geschwefelt”, um beziglich einer
etwaigen Verfarbung bei der weiteren
Verarbeitung auf der sicheren Seite zu
sein. Doch schon an diesem Punkt zei-
gen sich regionale und sogar familiare
Varianten des nur aus wenigen Zutaten
bestehenden Thuringer Klof3es, fir den
es dennoch zahlreiche individuelle Re-
zepte gibt. Die entscheidenden Kriteri-
en sind immer das Verhaltnis von rohen
und gekochten Kartoffeln, die Frage, ob
WeiBbrotwurfel hineingehéren sowie
die Konsistenz auf dem Teller: Von voll-
rund und fest bis hin zu einer fast zer-
flieBenden Form ist alles erlaubt, sofern
es mundet.

eine lange und eigene Tradition, was
angesichts des enormen Fleisch- und
Wurstkonsums kein Wunder ist. Nichts
fir sensible Gemuter, dafur aber ei-
ne hervorragende Resteverwertung
ist zum Beispiel der Topfbraten. Alles,
was man nicht mehr weiterverarbeiten
kann oder will, kommt hinein: Zunge,
Schnauze, Backe, Niere, Herz, Ohr und
Schwarten vom Schwein werden in ei-
ner dank Honigkuchen samigen Essig-
Fleischbrih-SoRe gekdchelt und noch
bissfest verzehrt, natlirlich am bes-
ten mit KartoffelkléBen. Rund um Ei-
senach ist das Schlachtgericht ,Kachel-
wurst” sehr bekannt. Kleingeschnitte-
nes Schweinefleisch wird weichgekocht,
gut gewdrzt, mit Brotchen sowie Blut
vermengt und anschlieRend im Ofen
gebacken, sodass die Oberflache eine
knusprige Kruste bekommt.

Ein anderes kulinarisches Phanomen
der Kiche in Thiringen, das sich teil-
weise im Alltag, aber ganz besonders
bei Festen und Feiern zeigt, ist eine
Vielfalt an Kuchen, die ihresgleichen
sucht. Da gibt es zum Beispiel in fast
jeder Gemeinde eigens einen ,Kirmes-
kuchen”, meist ein Quarkkuchen mit
Obst; auBerdem den typischen Thirin-
ger Zwetschgenkuchen mit Leindl, den

ERNAHRUNG IM FOKUS 2019 | REGIONALE KUCHEN IN DEUTSCHLAND

L,Donauwellen” heil3t) und viele weitere
Varianten mit Rahm, Pudding, Streuseln
und/oder diversen Obstarten; nicht zu
vergessen auch die pikanten Vertreter
wie Zwiebel- oder Speckkuchen. Fast im-
mer werden alle diese Sorten auf einem
rechteckigen Blech gebacken. Und oft ist
es der besondere Stolz der privaten wie
professionellen Backer, noch eine wei-
tere, neue Variante zur Kuchentafel bei-
steuern zu koénnen. Sogar einen ,LPG-
Kuchen” gibt es, aus Ruhrteig mit But-
tercreme und Schokoladenguss. Das ist
eine der wenigen lebendigen Erinnerun-
gen an die Kuche der DDR. In anderen
Regionen Ostdeutschlands ist der fri-
here zweite deutsche Staat kulinarisch
noch weitaus prasenter. Die Thuringer
scheinen ihre urspringlichen (ess-)kul-
turellen Wurzeln aber auch zu DDR-Zei-
ten nicht vergessen zu haben und leben
sie heute um so selbstbewusster. 1

Zum Weiterlesen:
* www.agrarmarketing-thueringen.de
* www.thueringer-wurst.de
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SACHSEN

Kaffee, Kuchen und Kartoffeln:

Sachsen

Wer in Deutschland nach dem Dialekt
fragt, den die meisten beldacheln, hort
fast immer: ,Sachsisch”. Spatestens seit
der Wiedervereinigung lasst sich die-
se Sprachmelodie fur alle problemlos
in Dresden und Leipzig, im Erzgebirge,
Vogtland oder in der Lausitz (dort schrift-
lich sogar mit zweisprachigen Straen-
schildern dank der slawischen Minder-
heit der Sorben) erleben. Vor Ort locken
neben vielem anderen kulinarische Tra-
ditionen, die die regionalen Unterschie-
de Sachsens deutlich widerspiegeln. Es
gibt die industriell und kulturell geprag-
ten Regionen um Leipzig, Dresden und
Chemnitz-Zwickau genauso wie das
Weinanbaugebiet entlang der Elbe zwi-
schen Dresden, Radebeul und MeiRen,
Landwirtschaft vor allem in den Ebe-
nen sowie viel Wald und Mittelgebirgs-
charme im Erzgebirge, im Elbsandstein-
gebirge und in der Sachsischen Schweiz.
Nach diesen Voraussetzungen richten
sich Koch- und Esskultur bis heute.

Leipzig

Zwickau

Plauen
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,Gaffe und Guchn”

Eine einzigartige Rolle in Deutschland
spielt(e) Sachsen bei ,Gaffe und Guchn”;
nicht umsonst war der ,Kaffeesachse”
Uber lange Zeit ein gefligeltes Wort.
Nicht nur, dass es unzahlige phanta-
sievolle Backwerke in der sachsischen
Kiche gibt und die Dresdnerin Melit-
ta Bentz den Kaffeefilter erfand. In der
Messestadt Leipzig 6ffnete bereits 1670
die erste Kaffeebohnenausstellung ihre
Pforten. Und gut 20 Jahre spater gab es
dort den ersten Kaffeeausschank, einen
Vorlaufer der zahlreichen Kaffeehdu-
ser, die bis heute in der Leipziger (und
Dresdner) Innenstadt Einheimische und
Gaste anziehen.

Sachsen historisch

Zu jener Zeit, als die Kaffeebohne ins
Bewusstsein der Menschen rickte, re-
gierte in Dresden der legendare sachsi-
sche Kurfurst August der Starke. Er fUhr-
te Sachsen zu politischer und kultureller

Torgau

Hoyerswerda

MeiBen Gorlitz

Dresden

Chemnitz

Blute, wurde zusatzlich Konig von Polen
und gab vor allem Dresden sein bauli-
ches und an Kunstsammlungen und
Museen reiches Gesicht, von dem die
Stadt bis heute profitiert. Der kurfurstli-
che Hof pflegte naturlich auch eine ent-
sprechende Esskultur, bei der vor allem
Wildgerichte sowie die franzdsische Ku-
che besonders beliebt waren. Jahrzehn-
te spater, im Jahr 1806, erhob dann Na-
poleon, der Kaiser der Franzosen, Sach-
sen nach den Schlachten von Jena und
Auerstedt zum Konigreich. Das schitzte
das Land aber nicht davor, in der ,Vél-
kerschlacht von Leipzig” zum Haupt-
kriegsschauplatz auf der européischen
Landkarte zu werden. Nach dem Ende
des Ersten Weltkriegs wurde der erste
JFreistaat Sachsen” ausgerufen, den die
Gleichschaltung in Nazi-Deutschland
und danach die Aufteilung der DDR in
Bezirke aber fir viele Jahrzehnte in der
Versenkung verschwinden lieB. 1990
schliel3lich erfolgte die Grindung des
zweiten, heutigen Freistaats Sachsen.
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Das dritte , K" der sachsi-
schen Kiiche: die Kartoffel

Von ,Gaffe und Guchn” war bereits die
Rede. Um aber die drei K" (oder besser
die drei ,G") der sachsischen Esskultur
Uber alle regionalen Verschiedenheiten
hinweg zu vervollstdndigen, fehlt noch
die Kartoffel. Ob gefllt, als Suppe, Salat,
Kuchen, KI6Re, ,Stupperche” (Schupfnu-
deln), Kartoffelpuffer unterschiedlichs-
ter Geschmacksrichtungen oder in der
siBen Variante der Uberregional be-
kannten Quarkkeulchen - die Kartof-
fel ist die sachsische Allzweckwaffe par
excellence! Den Sachsen ist es Uber die
Jahrhunderte erfolgreich gelungen, im-
mer wieder neue und schmackhafte Zu-
bereitungsformen der Erdapfel zu kre-
ieren. Dies hat vor allem damit zu tun,
dass die Kartoffel fast Uberall gedeiht,
somit auch in kargeren Landstrichen
zur Verflgung steht und sich als Beilage,
Hauptgang oder Backwerk eignet. Die

Vorreiter im Kartoffelanbau waren die
Vogtlander, die sich bis heute mit ihren
Tharinger Nachbarn die Leidenschaft,
aber zu ihrem Leidwesen nicht die Pro-
minenz in der Herstellung der besten
Kartoffelkl6f3e teilen. Die bekanntes-
te und traditionelle KloRform des sach-
sischen Vogtlandes sind ,Griegeniffte”
(grin Geriebene). Sie enthalten neben
roh geriebenen, gekochten und dann
gepressten Kartoffeln auch Milch und
gerostete Brotchenwdrfel in der Mitte.

Kartoffeln siiR und salzig

Eine andere, in ganz Sachsen beliebte
Zubereitungsweise flr geriebene Kar-
toffeln (ebenfalls fast immer in der Kom-
bination roh und gekocht) wird in der
Pfanne gebraten und vom Nicht-Sach-
sen ,Kartoffelpuffer” genannt. In Sach-
sen kennt man sie dagegen als ,Glit-
scher”, ,Buttermilchgetzen” (vor allem
im Erzgebirge) oder als ,Bambes” (im

Foto: © Stockfood/Uwe Bender

Spezialitaten aus
Sachsen: Quark-
keulchen, Dresdner
Buttermilchgetzen,
Eierschecke und
Zwiebelfleisch
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Vogtland). Sie konnen ein Hauptgericht
sein (friher in den drmeren Gebieten
wie dem Erzgebirge die Regel) und wer-
den heutzutage zum Beispiel mit Blatt-
salat oder Wildpilzen gereicht. Oder in
einer sURen Version mit Kompott und
Zucker. Sie kénnen aber auch jede Art
von Fleischgericht begleiten. Die weit
Uber Sachsen hinaus bekannteste stiRe
Kartoffelspezialitat sind die Quarkkeul-
chen (sachsisch auch ,Gasegeilchen” -
Kasekeulchen genannt). lhr Grundteig
besteht aus geriebenen, gekochten Kar-
toffeln, etwas Mehl, Quark, Zucker, Ei-
ern und Mandeln. In zerlassener Butter
braten die Keulchen anschlieRend in der
Pfanne goldgelb. Verfeinerungen gibt
es diverse: Zum Beispiel wenn Rosinen
oder kandierte Frichte zusatzlich in den
Teig gemengt werden. Und als Beilage
sind diverse Obstvarianten maoglich, Ap-
felspalten oder Beerenkompott etwa.
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Alltagskiuche warm
und kalt

Im Alltag zeigt die sachsische Esskultur
Merkmale, die in vielen regionalen deut-
schen Kichen zu finden sind: Es gibt
eher deftige Gerichte, die einen zumeist
bodenstandig-bauerlichen Ursprung
haben. Viele kulinarische Spezialitaten,
nicht nur in Sachsen, kommen als fri-
here ,Arme-Leute-Essen”
in der Spitzengastronomie veredelt auf
den Tisch. Die Hauptspeisen werden in
Sachsen fast immer mit So3en serviert.
Und die Kartoffel dominiert eindeutig
Uber Nudel- und Mehlspeisen, was fir
alle Regionen nordlich der Mainlinie gilt.
Fleischgerichte sind beliebt, Fisch aus
Sachsen ist dagegen mangels eigener
Seen eher selten auf dem Speisezettel
zu finden.

In der kalten Alltagskiche haben Wirs-
te einen hohen Stellenwert. Ob Kamen-
zer oder Sachsische Knacker - sie sind
vor allem aus Rind- und Schweinefleisch
und werden roh oder erwarmt meist mit
Senf gegessen. Ein interessantes Phano-
men sind regional produzierte Semmel-
wirstchen, die als Leber- oder Blutwirs-
te mit Brotchen ,gestreckt” werden - ei-
ne Erinnerung an schwere Zeiten, die
kulinarisch bis heute ihre Liebhaber hat.

inzwischen

Leipziger Allerlei:
nur als Original

Bei den warmen Gerichten finden sich
viele kraftige Suppen, unter anderem
mit Pilzen und Wildkrautern (vor allem

Echtes Leipziger Allerlei

<
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im Erzgebirge), Zwiebeln oder - natir-
lich - Kartoffeln. Eine rustikale, fast ein-
topfartige Speise ist der ,Kuttelfleck”
aus Pansen und Euter, der durchwach-
senen Speck, Suppengrin und zahlrei-
che Gewdrze enthalt. Erstaunlicherwei-
se ist es jedoch keine Fleischspeise, die
seit dem 19. Jahrhundert als die Spezi-
alitat der sachsischen beziehungsweise
Leipziger Kuche gilt, sondern ein Gemu-
segericht, das ,Leipziger Allerlei”.

Es wird heutzutage meist als Beila-
ge serviert. Doch das Original hat we-
nig mit der leicht einfallslosen Erbsen-
Karotten-Schwarzwurzel-Mischung  ge-
mein, die unter diesem Namen als
Konserve oder tiefgefroren in jedem

Supermarkt zu haben ist. Leipziger Al-
lerlei ist nur dann ,echt”, wenn die Sai-
songemuse Karotten, Bohnen, Spargel
und Morcheln, eventuell auch Erbsen,
Blumenkohl oder Kohlrabi frisch und je-
weils fur sich gegart werden. Alle Gemu-
sesarten ,schwimmen” in zerlassener
Krebsbutter und sind meist von gegar-
ten FluBkrebsschwanzen umrahmt. Der
Legende nach soll diese kulinarische
Kreation wohlhabende Leipziger Burger
im 19. Jahrhundert vor dem Begehren
der Steuereintreiber geschitzt haben.
Denn ein Haushalt, der lediglich ein Ge-
musegericht serviert, kann ja nicht sehr
reich sein.

Von Fummel und Lerche: siiBe Eigenarten aus Sachsen

Viel Luft, umhllt von diinnem, oblatenartigem Teig und ein siRes Tértchen, das seinen kulina-
rischen Ursprung in einem echten Vogel hat - so eigenwillig kommen zwei der ungewéhnlichs-
ten stiBen Spezialitdten Sachsens daher. Die eine, der ,Meiiner Fummel”, verdankt ihre Exis-
tenz August dem Starken, der so seine Postkuriere auf ihre Zuverlassigkeit testen wollte. Dem
Kurfursten waren zu viele Scherben beim Transport des Meiner Porzellans entstanden. Die
MeiRner Backer stellten daraufhin das hoch zerbrechliche Gebéck aus einfachem Teig her, das
ballonartig lediglich die innen befindliche Luft umhillt und wenig Eigengeschmack hat. Aber:
Es musste wohlbehalten am Ziel ankommen. Heute hat der ,Meiner Fummel” fast nur noch
Souvenircharakter, tragt jedoch die g.g.A.-Auszeichnung der EU.

Die ,Leipziger Lerche” dagegen hat sich der Landesinnungsverband der sachsischen Backer
schitzen lassen. Bis Ende des 19. Jahrhunderts waren sie dafiir kaum zustandig gewesen, denn
es wurden tatsachlich hunderttausende von Singvdgeln gefangen, mit Eiern und Krdutern ge-
braten oder als Spezialitat in ganz Europa verschickt. Erst 1876 verbot der Kénig nach Protesten
der Burger die Lerchenjagd. Einige findige Backer erkannten den Verlust. Sie schufen Ersatz in
Form von Mirbeteigtértchen, gefillt mit Erdbeerkonfitire und Mandeln, die heute als feines

Backwerk und typische Leipziger Spezialitdt ihre Abonehmer finden.

www.baecker-sachsen.de
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Lausitzer Leindl: Traditionen liberleben

1972 erwischte es auch die Lausitzer Olmuhle: In der letzten
Welle der Enteignungen zu DDR-Zeiten ging die fast 50-jahri-
ge Tradition einer privaten Unternehmung (vorerst) zu Ende
und wurde vom VEB Lausitzer Olmuihle abgelost. 1924 hatte
Paul Schkommodau die Olmiihle in Hoyerswerda gegriindet
und damit ein fiir die Lausitz damals schon altes Gewerbe, das
Leindlschlagen, professionalisiert.

Die Aufbereitung der gemahlenen Leinsaat erfolgte Uber Ros-
ten mit offenem Kohlefeuer. Hydraulische Standerpressen
dienten zur Olgewinnung. 1990 konnte die Familie Schkom-
modau wieder die Verarbeitung von Leinsaat Ubernehmen.
Alle Produkte sind naturbelassen und ohne Zusatzstoffe. Da-
mit bleiben die charakteristischen erndhrungsphysiologischen
Eigenschaften der Leinsaat und die individuelle Geschmacks-
richtung der Produkte erhalten.

Lausitzer Leindl ist eine durch die EU seit 1997 ,geschitzte
geographische Angabe” (g.g.A.) und darf nur vom Erzeuger, der
vorgegebene Bedingungen einhalt und im definierten Gebiet
sitzt, verwendet werden. Das Leindl wie auch der beim Pres-
sen anfallende Leinkuchen und das Leinkuchenmehl dienen
zur Herstellung von Spezialitaten der Region. Entweder ganz
einfach - Pellkartoffeln und Quark, mit Sahne, Gew(irzen und
Leindl verfeinert -, als klassisches Salatdl oder zum Beispiel im
mit Obst belegten Lausitzer Quarkkuchen.
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www.lausitzer-oelmuehle.de

Essen und Feiern

Auch wenn GemduUse in der sachsischen
Klche ansonsten keine besondere Rol-
le spielt, so kommt es doch in einem
ungewohnlichen Weihnachtsment vor,
das man so nur im Erzgebirge findet,
das ,Neinerlaa” (Neunerlei). Neun ku-
linarische Bestandteile, mit Variatio-
nen von Ort zu Ort, stehen flr die gu-
ten Wiinsche zum Fest und zum neuen
Jahr. So sorgt zum Beispiel Bratwurst
mit Linsen daflr, dass das Geld nicht
ausgeht, Roter Ribensalat bringt rote
Wangen und Kl6Re sollen viel groRes
Geld bringen. AuRerdem gibt es meist
noch Gansebraten, Pilzeintopf, Sellerie-
salat und Grutze mit Beeren. Immer da-
bei sind Brot und Salz.

Ebenfalls um diese Jahreszeit, aber ei-
gentlich das ganze Jahr Uber, hat die
sachsische Kleinstadt Pulsnitz im Land-
kreis Bautzen alle Hande voll mit ihrer
Spezialitat zu tun. Seit dem 16. Jahrhun-
dert stellen die Backer hier Pfeffer- und
Lebkuchen her. Heute wird das Hand-
werk in acht Pfefferkiichlereien und ei-
ner GmbH der Stadt ausgefuhrt, die ihre
Leckerei sogar im Ortsnamen fuhrt.

Weihnachtsstollen und
mehr - vor allem siR3!

So landet der kulinarisch Reisende zum
Schluss sachsentypisch doch wieder
beim ,Guchn”. Denn neben dem ,Schal-
chen HeelRen" (Kaffee) ist der Kuchen
ein originarer Teil sachsischer Esskul-
tur, sowohl im Alltag wie auch bei Fes-
ten und Feiern. Er kann nicht suf8 genug
sein und wird traditionell, egal ob Tro-
ckenkuchen, mit Quark, Eierfillung oder
Obst, ,geditscht”, also in den heil3en
Kaffee getaucht.

Die berlhmteste Backware Sachsens
ist sicher der Dresdner Weihnachtsstol-
len, dessen in den Zutaten deutlich be-
scheidenere Vorlaufer bis ins 14. Jahr-
hundert zurtckreichen sollen. Auch der
,Dominostein” des Dresdner Pralinen-
machers Herbert Wendler ist kaum vom
weihnachtlichen Platzchenteller wegzu-
denken. Zumindest zu begrenzter Be-
rihmtheit hat es aber auch die ,Eier-
schecke” gebracht, deren auf einem He-
feteigboden ruhender Belag sich aus
Butter, Zucker, Eiern, (viel) Quark und
Gewlrzen zusammensetzt, zumindest
in der Dresdner Version. In Freiberg da-

ERNAHRUNG IM FOKUS 2019 | REGIONALE KUCHEN IN DEUTSCHLAND

gegen ist aus der Not heraus (der Legen-
de nach wurde der gesamte Quark fur
den Bau der Stadtmauer benétigt ...) ei-
ne scheinbare Sparvariante entstanden,
die ganz ohne Quark auskommt. Da-
far werden bis zu 20 (!) Eigelb mit hei-
[3er Butter geschlagen und auf den He-
feteig in der rechteckigen Backform ge-
geben. Sollte es dazu aber etwa einen
.Bliemch'ngaffe” geben, ist das nicht
gerade ein Beweis fUr Qualitdt. Denn
diese Namensgebung besagt, der Kaffee
ist so diinn, dass man auf dem Tassen-
grund die von den Mei3ner Porzellan-
malern gefertigten ,Blimchen” erken-
nen kann. 1

Zum Weiterlesen:
* www.smul.sachsen.de
* www.leipzig.de
* www.pulsnitz.de
* www.echt-erzgebirge.de
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Weck, Worscht, Woi und Genusse
fast wie am Mittelmeer: die Pfalz

[
B
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Ist es je einer kulinarischen Spezialitat
aus deutschen Landen gelungen, in der
groBen Politik Furore zu machen? Ja!
Denn als Bundeskanzler Helmut Kohl
in den 1980er- und 1990er-Jahren seine
Staatsgaste in heimatliche Gefilde fuhr-
te, stand der Pfalzer Saumagen auf dem
Speisezettel fur den hohen Besuch. So
erlebten Michael Gorbatschow, Maggie
Thatcher oder George Bush Esskultur
aus der Heimat des Kanzlers. Und die
(ess-)kulturbewussten Burger
halb dieser Region horchten auf, was
das wohl sei. Der Saumagen ist zwar in-
zwischen wieder zurlckgetreten in die
lange Reihe regionaler deutscher Spezi-
alitaten. Doch ein naherer Blick auf ihn
und seine Zubereitung lohnt sich alle-
mal.

Geht man zuriick in der Geschichte,
so stéRt man schon viel friher auf ei-
ne interessante Personlichkeit der po-
litischen Bihne, die sich fur die Kiche

auller-

ihrer Heimat einsetzte und Freude am
Essen hatte: Liselotte von der Pfalz,
die Schwagerin des franzdsischen Son-
nenkonigs Ludwig XIV. Geboren 1652

A
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in Heidelberg wurde sie 19-jahrig mit
dem koéniglichen Bruder Philipp von
Orléans verheiratet. Das Gefallen des
Kénigs soll sie anfangs unter anderem
mit Leberwtrsten und anderen Kost-
lichkeiten aus ihrer Pfalzer Heimat ge-
wonnen haben, der sie sich zeitlebens
(sie starb 1722 bei Paris) auch in Sa-
chen Esskultur verbunden fuhlte, wie
ihre zahlreichen und sehr lesenswer-
ten Briefe bezeugen.

(Rheinland-)Pfalz historisch

Die heutige Pfalz erlebte Uber die Jahr-
hunderte eine wechselvolle Geschich-
te und war lange Zeit in verschiedene
Herrschaftsgebiete aufgeteilt. Seit Be-
ginn des 19. Jahrhunderts gab es Konti-
nuitat; die Pfalz gehdrte zum Konigreich
Bayern. Wer bei Edenkoben die vom
bayerischen Konig Ludwig I. errichtete
L~Sommervilla“ Ludwigshohe besucht
und den Blick Uber die Ebene genielit,
kann nachvollziehen, was den Wittels-
bacher an der Gegend faszinierte. Zwi-
schen den Weltkriegen, nach Abdan-

Trier

Koblenz

Cochem

Mainz

Landau

kung der Monarchen in Deutschland,
war die Pfalz von den Franzosen besetzt.
Kurzzeitig existierte sogar eine ,Autono-
me Pfalz", bevor die nationalsozialisti-
sche Regierung mit der Besetzung des
bis dahin entmilitarisierten Rheinlandes
1936 neue Fakten schuf. Das heutige
Bundesland Rheinland-Pfalz ist also ein
Kunstgebilde, das erst nach dem Zwei-
ten Weltkrieg entstand. Die Franzosen
als Besatzer waren zunachst zogerlich,
doch im August 1946 hoben sie ,Rhein-
land-Pfalz” aus der Taufe. Zum heuti-
gen Bundesland gehdren Regionen wie
die sudliche Eifel, Hunsruick, Mosel-Saar
sowie der Taunus und Rheinhessen mit
ihren jeweiligen Eigenarten, die sich in
Kiche und Keller widerspiegeln.

Genuisse wie am
Mittelmeer

~Weck, Worscht un Woi*, also Brotchen,
Wurst und Wein, bilden in der Pfalz ein
bekanntes Trio, das neben seiner kuli-
narischen Eigenart als Synonym fir Ge-
mutlichkeit und Geselligkeit steht. Es ist
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ursprunglich der klassische Imbiss bei
der Arbeit im Weinberg, wobei die
“Worscht” zumeist eine Fleischwurst ist.
Die Pfalz hat aber noch mehr zu bieten:
Obst- und Gemusesarten in groRer Viel-
falt und Qualitat zum Beispiel, die dank
des milden Klimas hervorragend gedei-
hen und an die Auswahl der dem Mit-
telmeer deutlich naheren Lander erin-
nern. Dazu die Nachbarschaft zu Frank-
reich, die einen deutlichen Niederschlag
findet. Essen und Trinken haben insge-
samt einen hohen Stellenwert in der
Pfalz. Das gilt sowohl fur die einfachen
und deftigen Genlsse a la Saumagen
und ,Fladschknepp” (gekochte Fleisch-
kl6Re aus durchgedrehtem Schweine-,
Rind- und Kalbfleisch, meist mit Meer-
rettichsolRe serviert) wie auch fur ele-
gantere Gaumenfreuden einer moder-
nen Pfdlzer Kiche und Gastronomie.
Beispiele daflr sind Gerichte rund um
die Esskastanie (,Keschte”) im Herbst
und die Feige im Sommer. Man kann
sie frisch einsetzen, in Alkohol einlegen
oder zu schmackhaften Konfitiren oder
Kuchen verarbeiten.

Alltagskuche kalt

Die Dominanz von Wurst ist wie fast
Uberall in Deutschland das deutlichs-
te Merkmal der Alltagskiche. Leber-,
Grieben- und Blutwurst oder Schwar-
tenmagen sind rustikale Vertreter ihrer
Gattung, die die Pfalzer reichlich pro-
duzieren und konsumieren. Sie wer-
den mit Brot, in Wurst- oder Winzersa-
lat und auch warm gegessen. Dank der
eher landlichen Struktur der Pfalz (weni-
ge GroRstadte, viel Landwirtschaft und
Weinbau, dazu der eher rauhe Pfalzer
Wald) sind Schlachttage und -feste lan-
ge Zeit ein fester Bestandteil des (kuli-
narischen) Lebens gewesen. Heute ha-
ben solche Anldsse oft zusatzlich einen
touristischen Charakter, wenn sich Inte-
ressierte zur ,Pfalzer Dreifaltigkeit” - sie
besteht aus Leberknddel, Bratwurst und
Saumagen - versammeln. Die Leber-
knodel (,Lewwerknepp”), die man eher
in Bayern vermuten wurde, sind wie vie-
le weitere warme Variationen rund um
die ,Lewwerworscht” (z. B. mit Pellkar-
toffeln, den ,Gequellde”) sehr beliebt.
Ein bekannter Klassiker ist der ,Hand-

Mit nationaler Prominenz: der Saumagen

Was Helmut Kohl auf dem kulinarischen Parkett der Politik

salonfahig machte, ist die (seitdem) wahrscheinlich bun-
desweit bekannteste Pfélzer Spezialitdt: der Saumagen.
Auch wenn manche Spétter darin gerne den letzten Inhalt
vor der Schlachtung des Schweins vermuten wollen, so ist
der Saumagen doch in Wirklichkeit eine Delikatesse, deren
qualitdtvolle Zubereitung den zahlreichen Metzgern und
Gastronomen am Herzen liegt und die von der Pfalz in vie-
le Regionen Deutschlands ,exportiert” wird. Grundzutaten
sind Schweinefleisch (meist Bauch und/oder Schulter), Brat-
wurstbrat und Kartoffeln (manchmal zusatzlich Karotten und
eingeweichte Brotchen), die in einen sorgfaltig gereinigten
Saumagen gefllt werden, um anschlieBend zugebunden
mehrere Stunden in nicht zu heiBem Wasser zu ziehen. Ent-
scheidend flr den Geschmack sind die Gewiirze: Majoran,
Muskat, Salz und Pfeffer gelten als Muss. Dazu kommen, je
nach Rezept, noch Zwiebeln, Nelken, Koriander, Petersilie,
Kimmel oder Knoblauch. Abweichende, etwas edlere Vari-
anten sind mit Esskastanien oder Triiffel zu haben. Der Sau-
magen kann entweder warm aufgeschnitten verzehrt wer-
den, dann meist mit Sauerkraut und Kartoffelptiree, oder er
kommt gebraten auf den Tisch, dann oft mit Bratkartoffeln.
Wann und warum der Saumagen genau entstanden ist, lasst
sich heute kaum noch nachvollziehen. Ein ,Arme-Leute-Es-
sen”ist genauso denkbar wie die edle Resteverwertung vom
Schlachtfest. Wie auch immer: Er schmeckt so unendlich viel
besser als sein Name es verspricht!

ERNAHRUNG IM FOKUS 2019 | REGIONALE KUCHEN IN DEUTSCHLAND
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kas mit Musik”: Kaselaibchen aus Quark
vermischt mit Salz, Pfeffer und Kimmel
und mehrere Tage von einem mit Essig
getrankten Tuch bedeckt. Die Musik da-
zu, die Marinade, besteht aus Essig, O,
Wasser, feingehackter Zwiebel und Ge-
wirzen. Dies selbst zu machen und da-
mit einen ganz speziellen Genuss zu
erreichen, erfordert eher Zeit und Ge-
duld als groRes kochtechnisches Kén-
nen. Aber natirlich gibt es den Handkas
auch uberall fertig zu kaufen. Eine be-
sondere Rolle in der kalten Kiche spie-
len Rettich und Radieschen, die auf wei-
ten Anbaufldchen mit sandigen Bdden
gedeihen. Der bundesweite Marktanteil
der Pfalz beim Anbau von Radieschen
wird mit erstaunlichen 85 Prozent ange-
geben.

Alltagskiiche warm

Es sind zumeist einfache Speisen wie
Pellkartoffeln mit Quark und Bratkartof-
feln mit Speck oder Leberwurst, die tra-
ditionell fur die schlichte warme Kiiche
im Alltag stehen. Die Kartoffel ist - zwi-
schenzeitlich auch bundesweit intensiv
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als ,Pfalzer Grumbeere” (Frihkartoffel)
beworben - ein gewichtiger Teil der re-
gionalen Esskultur. Es gibt sie in zahl-
reichen Zubereitungen, etwa gebraten,
als Puree oder pikante Kuchen. Bekannt
fast Gberall in der Pfalz ist der ,Dibbeku-
che”, eine Art Kartoffelrosti oder Ofen-
kartoffel, dessen Rezeptur von Gegend
zu Gegend variiert.

Doch auch die kulinarische Verbindung
in Richtung Suden und Osten nach Ba-
den, Schwaben und Bayern lasst sich
von der Pfalz aus ziehen. Dort stehen
Nudelgerichte und Mehlspeisen im Vor-
dergrund. Die Dampfnudel als Hauptge-
richt beispielsweise servieren die Pfal-
zer mit stlRen SoRBen (Wein, Vanille) oder
Kompott; sie schmeckt aber auch mit
pikanten Beilagen. Auch die Vielfalt des
heimischen Gemuseanbaus findet sich
auf den Tellern wieder. Blattsalate, Sau-
erkraut, Spinat, (geflllte) Zwiebeln so-

) Stockfood/Janne Peters
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Pfélzische Spezia-
litaten: ,Keschte”,
Handkds mit Musik,
Dampfnudel und
Pot au Feu

wie im Fruhjahr vor allem Spargel sind
beliebt. Deftige Fleischgerichte gibt es
fast Uberall; Wildgerichte vor allem im
Pfalzer Wald, dem grof3ten zusammen-
hangenden Waldgebiet Deutschlands.
Fisch, sowohl aus dem Rhein wie aus
kleinen Teichzuchten, gehdrt ebenfalls
zum Angebot auf Speisekarten und pri-
vaten Tellern - alles in allem eine auf
Grund der guten naturlichen Vorausset-
zungen sehr abwechslungsreiche Koch-
und Esskultur mit Einflissen von auf3en;
ganz ahnlich Ubrigens in ihrer Zusam-
mensetzung wie bei den Badenern.

Nachbar Frankreich

Ein augenfilliges Beispiel fir die Uber-
nahme kulinarischer Traditionen aus
dem nahen Frankreich ist ,Pot au Feu",
in der Bruhe gekochtes Rindfleisch, das

samt zahlreicher mitgekochter Gemu-
searten wie Lauch, Sellerie, Karotten
und Wirsing serviert wird. Die Brihe
gibt es separat vorher als Suppe. Auch
das (Wein-)Sauerkraut, der Flammku-
chen oder besonders cremige (Gemu-
se-)Suppen zeigen die nachbarschaft-
liche Verwandtschaft in der Esskultur.
Und eine, vielleicht die wichtigste, FlUs-
sigkeit hat in der Pfalz eine ahnliche
Verbreitung und Beliebtheit (und mitt-
lerweile durchaus auch Qualitat) wie
bei den Franzosen: der Wein. Sei es im
.Schoppen” (dessen Volumen einen hal-
ben Liter umfasst) oder als Zutat und
Wirze diverser Speisen. Apropos Wur-
ze: lhre Intensitat hebt die Pfalz und ihr
Essen aus vielen anderen deutschen Re-
gionalkichen hervor. Die Wurzung der
Speisen ist fast immer starker und ab-
wechslungsreicher als anderswo. Klas-
siker wie Kerbel, Majoran, Minze, Wein-
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rauke, Dill oder Borretsch finden sich in
zahlreichen Krautergarten, begleitet von
sudlichen Varianten wie Thymian, Ros-
marin, Salbei und Knoblauch.

Essen und Feiern

Die Straullwirtschaften der Weinbau-
ern sowie unzahlige lokale Festivitaten
stehen fUr die Pfalzer Lebensart und er-
freuen sich bei Einheimischen wie Gas-
ten grol3er Beliebtheit. Schon die Na-
mensgebung diverser Feste gibt einen
Eindruck von den Hauptprodukten der
Region. Ob Wurstmarkt (der allerdings
ein riesiges Weinfest ist), Mandelbliten-
fest, Rettichfest oder ,Weinkerwe" - zwi-
schen Mai und Oktober wird es kaum
ein Wochenende ohne Fest- und Feier-
moglichkeiten irgendwo in der Pfalz ge-

Kartoffelsuppe und Zwetschgenkuchen

Fiir den guten Durst: der Pfdlzer Wein

Gute Kiiche und gute Weine gehdren zusam-
men - das gilt nicht nur fir die Pfalz. Aber pas-
send zur Pfalzer Esskultur beansprucht der
Pfalzer Wein viele Rekorde fur sich: das groi-
te Fass der Welt in Bad Durkheim, das grofite
Weinfest der Welt (Dirkheimer Wurstmarkt)
oder die groRte Winzergemeinde Deutsch-
lands (je nach Lesart Landau oder Neustadt).

Foto: @Mauritius

Sicher ist auf jeden Fall: Die Pfalz ist das zweit-
grolite Weinbaugebiet Deutschlands und
zeichnet sich durch viele kleine Familienbe-
triebe aus. Etwa jede dritte in Deutschland
gekaufte Flasche Wein kommt angeblich aus
der Pfalz - ein enormer Wirtschaftsfaktor al-
so. Und ein Thema mit langer Tradition! Die
Romer brachten den Weinbau vor 2000 Jah-
renin die Region. Bis Anfang der 1990er-Jahre
hiel3 das rund 85 Kilometer lange, aber oft nur
etwa 15 Kilometer breite Anbaugebiet ,Rhein-
pfalz"; seitdem steht nur noch ,Pfalz” auf den
Flaschen. Davon sind heute rund 60 Prozent
WeiRBweine und 40 Prozent Rotweine - frilher
waren die WeiRBweine sehr viel deutlicher in
der Mehrheit. Seit einiger Zeit ist in der Pfalz
- wie in anderen deutschen Weingebieten
auch - der Trend zu ,weniger Quantitat und
mehr Qualitat” zu beobachten. Aus den zahl-
reichen Rebsorten, die direkt zu Wein wer-
den, entstehen mittlerweile weitere Produk-
te: Brande und Sekte, Weinessig und Trau-
benkerndl, Weingelee und Weinsenf sowie
Verjus (Saft griner Weintrauben), der in der
gehobenen Kiiche wieder zunehmend Ver-
wendung findet. Wer die Pfalz samt ihrer Wei-
ne und den passenden kulinarischen Beson-
derheiten erkunden will, orientiert sich am
besten an der Deutschen WeinstraRe.

www.deutsche-weinstrasse.de
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ben. Neben Winzer-Steak oder Wurst-
salat sind viele lokale Spezialitaten zum
Probieren dabei; allen voran der ,Zwiw-
welkuche”. Eine eigenwillige Kombinati-
on findet sich im Sommer zur Zwetsch-
genzeit so nur in der Pfalz, auf Festen
wie auch im Privaten: Kartoffelsuppe
mit Zwetschgenkuchen. Also erst pikant,
dann s0B, und beides zusammen als
schéne Mahlzeit. Es gibt auch Zeitgenos-
sen, fUr die nach einem festlichen Essen
der Tabak den abschlieBenden Genuss
darstellt. In der Pfalz wird diese Pflanze
schon lange angebaut, vor allem in der
Rheinebene zwischen Speyer und Herx-
heim. Die Zahl der Betriebe ist heute
allerdings sehr klein und Zigarrenpro-
duktionen gibt es mittlerweile gar kei-
ne mehr. Seit einigen Jahren jedoch lebt
die Tradition mit einer Pfalz-Zigarre und
einem Pfalz-Zigarillo wieder auf. Belie-
fert mit dem Pfalzer Tabak stellen aus-
wartige Unternehmen die Liebhaberstu-
cke her, die dann im regionalen Handel
erhaltlich sind - ein kleines, aber feines
,Drumherum®.

Zum Weiterlesen:

* Judith Kauffmann: Der Saumagen. Ent-
deckungsreise ins Innere eines Pfdlzer
Ktichenklassikers. Annweiler (2004)

* www.pfalz.de

* www.pfalzwein.de
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HESSEN

Zwischen Ebbelwoi und rauen
Mittelgebirgen: Hessen

In den 1980er-Jahren stiirmte die Band
Rodgau Monotones mit einem Lied die
Hitparaden, dessen Refrain noch man-
chem in den Ohren klingen mag: ,Erbar-
me, zu spat, die Hesse komme”. Gleich
zu Anfang der kulinarischen Reise in das
Bundesland Hessen sei gesagt: Diese
Warnung gilt ausdricklich nicht fur die
hessische Kiche und Esskultur! Denn
was sich in diesem Landstrich Uber die
Jahrhunderte entwickelt hat, braucht
den Vergleich mit anderen Regional-
kiichen in Deutschland nicht zu scheu-
en. AulRerdem gibt es ,die Hessen” so
pauschal
noch kulinarisch. Wie in vielen anderen
Bundeslandern auch, hat erst die ver-
gleichsweise junge Bundesrepublik die
Menschen in diese staatliche Einheit ge-
bracht. Bekannt sind die Bankenmetro-
pole und Goethe-Geburtsstadt Frank-
furt am Main, die Landeshauptstadt
Wiesbaden mit ihrem Charme der tradi-
tionellen Kurstadt, Orte wie Darmstadt,
Giel3en, Marburg und Limburg oder
die dem ICE-Reisenden in Deutschland
durch
Stadte Fulda und Kassel. Dazu kommen
schwach besiedelte Regionen, meist in

weder landsmannschaftlich

ihre Fernbahnhofe vertrauten
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den und um die zahlreichen Mittelge-
birgsziige wie Rhon, Taunus, Wester-
wald, Rothaargebirge, Odenwald oder
Spessart. Gerade in diesen Gebieten
ging es bei der Nahrungszubereitung
und -aufnahme Uber die Jahrhunder-
te vor allem darum, dass sich die Men-
schen nach zumeist harter korperlicher
Arbeit so sattigend wie moglich ernah-
ren konnten von dem, was karge Bdden
und schwierige Lebensbedingungen
hergaben.

Mittellage mit Vielfalt

Die Mittellage Hessens und diverse
Nachbarn rundherum spiegeln sich
in der vielfaltigen Esskultur wider. Die
Ubergéange sind flieRend und Koch- und
Esstraditionen machen an Landesgren-
zen nicht halt. So ist die Kiche im Nor-
den des Landes derjenigen in Thurin-
gen eng verwandt: Kl6Re, Wirste und
deftige Fleischspeisen sind hier wie
dort sehr beliebt und haben in der All-
tags- und Festtagskiche grof3e Bedeu-
tung. Im Suden dagegen spielen Fran-
ken und Rheinhessen (das aber im Bun-
desland Rheinland-Pfalz liegt!) in die ku-

Korbach Kassel
Bad Hersfeld
Marburg
Wetzlar
Fulda
. Giessen
Limburg
Hanau
Frankfurt
Wiesbaden

Offenbach

Darmstadt

linarischen Besonderheiten mit hinein.
So ist beispielsweise der ,Handkas’ mit
Musik”, also der kleine Sauermilchka-
se in einer Zwiebelvinaigrette, diesseits
und jenseits des Rheins verbreitet. Auch
wenn die Mainzer ansonsten eher tber
die hessischen Nachbarn, vor allem in
Wiesbaden, spotten, so eint doch bei-
de die Vorliebe fur diese Spezialitat, die
einst ein glnstiges Essen fur die Indus-
triearbeiter im Rhein-Main-Gebiet war
und heute in der Region zum Inbegriff
des Imbisses zu einem guten Glas Wein
geworden ist.

Hessen historisch

Das Bundesland Hessen wurde wenige
Monate nach Ende des Zweiten Welt-
kriegs von den amerikanischen Streit-
kraften (General Dwight D. Eisenhower)
per Proklamation gegriindet. Die direk-
ten staatlichen Vorganger des jungen
Landes waren die preuRischen Provin-
zen Kurhessen und Nassau und der
Volksstaat Hessen. Letzterer war dem
GroBherzogtum Hessen 1919 gefolgt,
das wiederum seine Existenz, wie etli-
che deutsche Herzogtimer und Konig-
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reiche, dem franzésischen Kaiser Na-
poleon verdankte. Ab dem 17./18. Jahr-
hundert bis zum Ende des Ersten Welt-
krieges gab es auch auf dem Gebiet des
heutigen Hessens grof3ere und kleinere
Furstenhofe und Herrscherhduser, an
denen teilweise erlesen gekocht und ge-
gessen wurde. Somit war eine regional
gepragte Esskultur vorhanden, die sich
bei Adel und Herrschern zumeist an der
franzésischen Kiiche orientierte. Mit der
Entstehung des (reicheren) Burgertums
und dem Aufschwung von Handel und
Verkehr kam diese Qualitat auch in die
Stadte. Zum Beispiel in die Messestadt
Frankfurt, deren kulinarischem Ange-
bot man schon recht frih bescheinigte,
Wien oder Hamburg das Wasser reichen
zu kénnen. Viele Gasthofe der Stadt ge-
nossen einen legenddren Ruf und wa-
ren teilweise europaweit bei den Rei-
senden bekannt. Und ein Blick in die KU-
che von Goethes Elternhaus zeigt heute
noch, dass in der Familie fur damalige
Verhéltnisse eine fast schon luxuridse

Kiche gefuhrt wurde, die auch mit tech-
nischen Finessen ausgestattet war. So
lie} sich zum Beispiel das Wasser per
Pumpe aus dem Keller nach oben be-
férdern. Der Weg zum nahen Brunnen
entfiel.

Frankfurt als kulinarische
Hochburg

Dem Rhein-Main-Gebiet mit Zentrum
Frankfurt kommt heute eine zentrale
Bedeutung innerhalb Hessens zu. Etwa
die Halfte der rund sechs Millionen Bur-
ger leben dort. Frankfurt am Main, das
Ende der 1940er-Jahre in Konkurrenz
zum beschaulichen Bonn sogar Haupt-
stadt der Bundesrepublik Deutschland
werden sollte (was am Adenauerschen
Votum scheiterte), kann aber neben
Banken, Industrie und Dienstleistun-
gen durchaus auch mit kulinarischen
Besonderheiten aufwarten. Sei es das
Frankfurter Wirstchen (ein Brihwurst-
chen, das Uberall sonst Wiener Wiirst-

Hessische

Regionalgerichte:
Frankfurter Wirst-
chen, griine SolRe
mit Pellkartoffeln,
Speckpfanneku-
chen und Frank-
furter Kranz

Béto: © Stockfood/Teubner Foodfoto
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chen heil3t, da die Frankfurter bereits
vor rund 100 Jahren den Namen schit-
zen lielRen), der Frankfurter Kranz oder
die legendare ,Grlne Sol3e”, die gerne
zu (kaltem) Fleisch oder Pellkartoffeln
gereicht wird. Mindestens sieben ver-
schiedene, unbedingt frische Krauter
gehoren in diese Spezialitdt. Zur Aus-
wahl fur die ,Grie SoR" stehen meistens
Schnittlauch, Petersilie, Kerbel, Kresse,
Sauerampfer, Pimpinelle und Borretsch
oder auch Dill, Thymian, Estragon und
Bohnenkraut. Die Krauter sowie hart ge-
kochte Eier werden klein gehackt und
mit saurer Sahne, Joghurt oder Dick-
milch vermischt. Méglich ist auch die Va-
riante, die Krauter in eine Marinade aus
Salz, Essig und Ol zu riihren. Die Griine
Sof3e hat im Jahr 2007 ganz ungewdhnli-
che Ehren erfahren: Ihr wurde im Frank-
furter Stadtteil Oberrad, wo die meisten
der Krauter angebaut werden, ein Denk-
mal in Form von kleinen Gewachshau-
sern gewidmet.

037
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Frankfotter Grie SoB (Original Frankfurter Griine Sol3e)

Zutaten fiir 4 Portionen:

Die Region kennt aber auch eine Version
mit Apfelmus. Ebenfalls Frucht und Def-
tiges kombiniert ,Schnitz und Schnitz”
aus dem Odenwald, fur das getrocknete

300 g Krauter * 2 gekochte Eier

* krause Petersilie * 500 g saure Sahne, Schmand oder Créme fraiche, Dickmilch Birnen und Kartoffeln in ,Schnitze”, al-
* Schnittlauch (gemischt, nach Geschmack) so Stlicke geschnitten mit Speck gegart
* Sauerampfer * je 1 El Essigund O werden. In der Rhon erfahrt die Kartof-
* Borretsch * Salz, Pfeffer fel eine Wirdigung, die Gber die Region
* Kresse hinausreicht, denn die Rhéner Kartof-
* Kerbel felsuppe findet sich auch anderswo in
* Pimpinelle Deutschland. Die Besonderheit dieses

Zubereitung:

1. Die Krauter mit den Milchprodukten im Mixer oder mit dem Zauberstab solange bearbeiten,

bis eine schone griine Sol3e entstanden ist.

2. Dann die klein gehackten Eier und Gewiirze dazugeben, abschmecken und mindestens zwei

Stunden im Kihlschrank durchziehen lassen.

3. Die Original Frankfurter Griine SoRe wird mit frischen Pellkartoffeln und hartgekochten Eiern

gereicht, Uber die die Sol3e gegeben wird.

In eine ,Original Frankfotter Grie SoR" gehdren die genannten sieben Krduter, die Pimpinelle
kann zur Not durch Zitronenmelisse ersetzt werden. Dill gehdrt nicht hinein. Ein Essléffel Senf ist
nach Geschmack erlaubt (dann Essig und Ol weglassen). Ein Sakrileg hingegen sind Mayonnaise,

saure Gurken, Knoblauch oder Mittelmeerkrauter.

fur ein Mittelgebirge typischen landlich-
derben Gerichts ist die Einlage, die nach
dem Garen durch ein Sieb gedruckt
wird: neben Kartoffeln meist Mohre,
Sellerie, Lauch und Speck. Ganz stilecht
wird die Sache, wenn man vor dem Ser-
vieren rohes Sauerkraut Uber die hei-
[3e Suppe streut. Sahne kommt vorher
noch dazu, wie dies bei vielen Gerich-
ten aus Hessen der Fall ist. So beim Ge-
stovten (gedampften) Frankfurter Kalb-
fleisch, das man weiter sudlich als ,Ein-
gemachtes Kalbfleisch” kennt. Schmand
kommt ebenfalls haufig zum Einsatz,
insbesondere zu Fischgerichten wie He-

Alltagskuche

Die hessische Alltagskiche war friher
wie in vielen Regionen Deutschlands
von eher schwerer Kost gepragt, die
satt machen musste. Bis heute lasst sich
diese Eigenschaft, verbunden mit der
Tatsache, dass die Kartoffel eine zent-
rale Rolle spielt, gut nachvollziehen. In

Nordhessen beispielsweise sind ,Dieb-
chen mit Schusterso3e” bekannt, locke-
re Kartoffelkl6Be, die mit Majoran, Pe-
tersilie und Schnittlauch gewurzt und
mit einem Stlckchen Hartwurst gefullt
zubereitet werden. Die Schustersofe
besteht aus Speck und Zwiebeln und
wird mit Brihe und Essig aufgegossen.

Das Kassler, das nicht aus Kassel kommt und die Ahle Wurst

ring oder Forelle. Eine weitere hessische
Spezialitdt ist der Speckpfannekuchen.
Er ist in privaten Haushalten, Mensen,
Kantinen und der Gastronomie gleicher-
mafen beliebt. Energiereich, deftig und
einfach in der Zubereitung steht er als
Klassiker fur die hessische Esskultur.

Eigentlich scheint es klar zu sein: Was Kassler heil3t, muss doch aus Kas-
sel kommen. Doch so einfach ist die Geschichte nicht. Denn fastimmer
lautet die Erklarung fur den Namen des in ganz Deutschland beliebten
gepokelten und gerducherten Schweinefleischs, dass ein Metzger na-
mens Cassel im 19. Jahrhundert in Berlin die Spezialitat erfunden habe.
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In der freien Enzyklopadie Wikipedia jedoch werden Zweifel daran ge-
auRert, da es im Adressverzeichnis jener Zeit zwar einen Metzger in der
genannten StraRBe gab, aber eben nicht mit diesem Namen. Wie auch
immer - die Kassler (oder Kasseler) Rippchen sind in ganz Hessen be-
liebt und finden sich in zahlreichen Zubereitungsformen, zum Beispiel
Uberbacken mit Kase oder gebacken im Brotteig. Aullerdem hat Hessen
noch eine echte Alternative zu bieten, die Frankfurter Rippchen. Diese
sind nur gepdkelt und nicht angerduchert und schmecken zu Sauer-
kraut mit Kartoffelplree oder kalt mit Kartoffelsalat. Ganz sicher aus
Kassel und seiner nordhessischen Umgebung kommt die Ahle Wurst,
eine Art Salami. Sie ist, so auf der umfangreichen Internetseite (inklu-
sive Rezepten) des Vereins ,Nordhessische Ahle Wurscht” zu lesen,
.eine schlachtfrisch beziehungsweise schlachtwarm hergestellte und
langgereifte Rohwurst mit ausgepragtem Schweinefleischgeschmack.
In der Wiirznote dominiert schwarzer gemahlener Pfeffer. Im Biss ist
sie typisch murbe, die mittelgrobe Textur regt zum Kauen an.” Fir ih-
re Produktion werden Muskelfleisch und Speck sogenannter ,schwerer
Wurstschweine” verwendet. Meistens isst man die ,Ahle Wurscht" direkt
aus der Hand, nicht immer von einem kréftigen Bauernbrot begleitet.

www.nordhessische-ahle-wurscht.de
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Ebbelwoi oder , Stoffche”: dank Blauem Bock und Bembel bundesweit bekannt

,Ebbelwoi im Gerippten” ist nicht etwa eine hessische Spezialitat mit
Fleisch, sondern einfach die mundartliche Beschreibung des typischen
Getranks im dazugehdrigen Glas. Der - auf hochdeutsch - Apfelwein ist
ein Fruchtwein mit funf bis sechs Prozent Alkohol, den man am besten
bei etwa zwdlf bis 14 Grad Trinktemperatur genie3t. Er schmeckt fein
sauerlich und verdankt seine bundesweite Bekanntheit dem Fernsehen
der guten alten Zeit, als ARD und ZDF die deutsche TV-Welt noch alleine
beherrschten. Produziert vom Hessischen Rundfunk und présentiert
von Heinz Schenk ging ,Zum Blauen Bock" Samstag abends auf Sen-
dung. Wer dort seine gesanglichen oder sonstigen Darbietungen ab-
geliefert hatte oder einfach als Zuschauer im Publikum saR, bekam im
,Bembel”, einem grau glasierten, dickbauchigen Steinkrug, oft mit dem
Namen des Wirtes versehen, einen Ebbelwoi kredenzt. Die Geschichte
des auch ,Stoffche” genannten Apfelweins reicht weit zurlck. Seinen
Siegeszug startete der Apfelwein im 18. Jahrhundert. Seine flachende-
ckende Verbreitung in den hessischen Landen folgte dem Niedergang
des Weinbaus vor allem im Frankfurter Raum. Denn als die Neuanlage
von Weinbergen verboten worden war, musste ein Ersatz her. Bis heute
ist der Ebbelwoi nicht nur beliebtes Getrank, sondern auch Kochzutat.
So kommt er zum Beispiel in Kuchen, Gelees oder Desserts, aber auch
in SoBen zu Fleischgerichten oder als Suppe zum Einsatz. Das Rezept ei-
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nes ,Hessischen Schaumweines"” ahnelt der italienischen Zabaione: Ap-
felwein, Eier und Zucker werden unter standigem Ruhren aufgekocht.
Und selbstverstandlich hat das hessische Nationalgetrank auch seine
eigene Majestat: die Frankfurter Apfelweinkdnigin.

www.apfelwein.de

Schlachtfeste und Co.

Angesichts der teilweise landlichen
Struktur Hessens verwundert es nicht,
dass sich einige Besonderheiten aus der
Tradition der dorflichen Schlachttage
bis heute gehalten haben. Denn oft nur
an diesen Tagen kamen bei den arme-
ren Bevolkerungsschichten und in den
Bauernfamilien Fleisch und Wurst in
Fille auf den Tisch. Das nordhessische
Weckewerk” war das ideale Gericht,
um alle Reste von Schwarten und Klein-
fleisch verarbeiten zu kénnen. Sie wer-
den durch den Fleischwolf gedreht, mit
eingeweichten Brotchen, Zwiebeln und
Gewdurzen vermengt und dann als Laib
in der Pfanne gebraten, quasi eine Art
besonders deftiger Hackbraten. Pellkar-
toffeln und Salat sind dazu die typischen
Beilagen. Heute kann man die Rohmas-
se zur Weiterverarbeitung daheim direkt
beim Metzger bekommen. Das gilt auch
flr ein anderes schlachtspezifisches Ge-
richt: ,Sulperknochen”, die ,Schlacht-
platte des armen Mannes”, die aus den
weniger attraktiven Teilen des Schweins
besteht. Schnauze, Ohren, Schwanz-
chen und FulRe kommen mit Pfefferkor-
nern, Zwiebel, Lorbeerblatt und Wachol-
derbeeren zuerst in die Marinade, dann
in den Kochtopf. Dies geschah friher in
Salpeter, daher der Name. Das Essen ist
inzwischen wieder sehr gefragt und gilt

in manchen Gasthausern als Attraktion,
eigens mit Vorbestellung. Sogar in geho-
benen Restaurants, entsprechend edel
erganzt und zubereitet, ist es auf der
Speisekarte zu finden.

Essen und Feiern

Auch wenn Hessen innerhalb Deutsch-
lands nur vergleichsweise kleine Wein-
anbaugebiete hat (der Rheingau mit he-
rausragender Rieslingqualitat und die
Hessische Bergstralle am Westhang
des Odenwaldes), so sind doch Wein-
feste und Kirmesveranstaltungen aller-
orten sehr beliebt. Dort sind immer wie-
der aus Brot- oder Hefeteig gebackene
pikante Kuchen zu finden, ein Angebot,
das sich wie ein roter Faden durch die
kulinarische Feierkultur zieht und auch
sonst als Imbiss zu bekommen ist: Al-
len voran steht der Speckkuchen und
der mit Kartoffeln, Quark oder Schmand
und Schnittlauch belegte ,Bloatz” oder
.Datscher”, der auch suf3 sein kann und
friher nach dem eigentlichen Brotba-
cken im Backhaus zum Schluss an die
Reihe kam. Wirklich und immer saR ist
dagegen der Frankfurter Kranz, der viel-
leicht typischste - neben der Schwarz-
walder Kirschtorte - Festtagskuchen der
jungen Bundesrepublik. Denn kaum ei-
ne feierliche Kaffeetafel in den funfzi-
ger, sechziger oder siebziger Jahren kam

ERNAHRUNG IM FOKUS 2019 | REGIONALE KUCHEN IN DEUTSCHLAND

ohne dieses mit reichlich Buttercreme
und manchmal auch Konfitire gefull-
te und mit Krokant ummantelte Geback
aus, dessen farbliche und (nicht immer)
geschmackliche Krénung rot eingefarb-
te Belegkirschen sind. Nicht ganz so ka-
lorienintensiv, weil deutlich kleiner, sind
die Bethmannchen, eine Spezialitat aus
Marzipan, Mehl, Eiwei3 und gemahle-
nen Mandeln, die meist zur Weihnachts-
zeit hergestellt wird. lhre (eher trauri-
ge) Entstehungsgeschichte hat mit der
Frankfurter Familie Bethman zu tun, die
ein Bankhaus betrieb. Erfunden hat die
Bethmannchen wahrscheinlich ein fran-
zbsischer Backer, der im 19. Jahrhun-
dert in den Diensten der Familie stand.
Anfangs wurden vier Mandeln, entspre-
chend der vier SOhne des Hauses, rund
um das Teighdufchen gedrickt. Nach
dem frihen Tod eines der S6hne waren
es nur noch drei, und das ist bis heu-
te noch auf vielen Platzchentellern zu
Weihnachten in Deutschland so. 1

Zum Weiterlesen:

« www.slowfood.de/slow_food_vor_ort/
nordhessen

* www.gutes-aus-hessen.de
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RHEINLAND

Viel Eigenwilliges zwischen
~Himmel un Ad": das Rheinland

Er ist das Sinnbild deutscher Romantik,
befligelte Dichter aus ganz Europa und
ist heute eine der wichtigsten Wasser-
stral3en unseres Kontinents: der Rhein.
Erstaunlicherweise sind die Geschich-
ten der Ess- und vor allem Trinkkultur
an diesem Strom und in seinem Umfeld
aber oft reduziert auf die Weinberge
von Mainz Uber Koblenz bis knapp vor
Bonn und deren promillehaltigen Ertra-
ge sowie auf den Bierkonsum der Regi-
on. Denn es findet sich kaum eine Spe-
zialitat zwischen Aachen, Koln, Wupper-
tal, Dusseldorf und Mdnchengladbach,
die es Uber ihre regionale Bekanntheit
hinaus ins allgemeine kulinarische Be-
wusstsein der Deutschen geschafft hat-
te, so wie etwa die schwabischen Spatz-
le, der bayerische Schweinsbraten oder
die Tharinger Kl6[3e. Dies werden zum
Beispiel die Kdlner so natirlich nicht
unterschreiben und auf ihren ,Halven
Hahn” (halbes Roggenbroétchen mit mit-
telaltem Hollander Kase) oder ,,Himmel
un Ad” (Himmel und Erde: Kartoffelp-
ree vermischt mit Apfelmus und gebra-
tener Blutwurst), verweisen, die den
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Auswartigen schon durch ihre Namen in
die Irre fihren kénnen. Und die Freun-
de des Rheinischen Sauerbratens sehen
ihn sicher als malistabgebend in der
deutschen Kuche. Wer sich etwas weiter
vom Hauptfluss entfernt - etwa in den
Westerwald, ins Bergische Land oder
ins Ruhrgebiet - stéRt ebenfalls kaum
auf ein Gericht, dem es gelungen ware,
bundesweit auf Speisekarten, als Fertig-
gericht im Supermarkt oder in Kantinen
und Kichen Eingang zu finden.

Das Rheinland
geografisch ...

Das liegt unter anderem daran, dass
»das Rheinland” kein genau einzugren-
zendes Gebiet oder eigenes Bundesland
ist. Es besteht aus sehr unterschiedli-
chen Regionen und Bevolkerungsgrup-
pen, von den sinnenfrohen Koélnern
oder Dusseldorfern Gber die Menschen
im westlichen Ruhrgebiet und dem Nie-
derrhein bis hin zu den eher bedachti-
gen Einwohnern des Bergischen Landes
oder der Eifel. Das Rheinland ist heute

Kleve
Geldern i
Duisburg
ssen
Wuppertal
Diisseldorf e
Manchengladbach
Neuss

Heinsberg

Koln
Diiren
Aachen

Bonn

Euskirchen

in den Bundeslandern Rheinland-Pfalz
und Nordrhein-Westfalen (bis an die
Grenzen zu den Niederlanden, Belgien
und Luxemburg) zu lokalisieren, auch
kleine Anteile des Saarlandes und Hes-
sens konnen dazu zahlen. Wer bei Wi-
kipedia nachschaut, findet es beschrie-
ben als ,eine nicht genau definierte Be-
zeichnung der deutschen Gebiete am
Mittel- und Niederrhein”. So hilft der
Blick in die Geschichte, um ein genaue-
res Bild zu bekommen.

... und historisch

Wieder war es Napoleon, der Kaiser
der Franzosen, der ein staatliches Ge-
bilde schuf, das man ,Rheinland” nen-
nen kann. Die vielen kleinen Territori-
en weltlicher und kirchlicher Herrscher
auf links- und rechtsrheinischer Seite
brachte er mit seiner Expansion unter
das politische und verwaltungstech-
nische Dach Frankreichs. Die Zeit der
franzdsischen Macht war zwar 1815 vor-
bei, doch die tiefgreifenden Verande-
rungen vor allem in Recht (,Code Civil")
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und Wirtschaft konnten auch die Preu-
Ben als neue Herren nicht zurtickdre-
hen. Sie und besonders das preul3ische
Exerzieren waren den Rheinlandern
nicht recht geheuer, und es wurde bald
von den Garden im Karneval als ,Stippe-
fottche”, dem Aneinanderreiben der Po-
pos, veralbert - eine Tradition der funf-
ten Jahreszeit, die sich bis heute groRer
Beliebtheit beim Publikum erfreut. Die-
ses schatzt allerdings noch mehr, und
das nicht nur im Karneval, die ,Butzje”
(KUsschen) der ,lecker Madche”. Hier
bezieht sich das Adjektiv zwar nicht aufs
Essen, aber mit ,gutem Geschmack” hat
es auf jeden Fall zu tun.

Mit dem Ende des deutschen Kaiser-
reiches und dem Beginn der Weimarer
Republik begannen unruhige Zeiten im
Rheinland: Es gab diverse - teils gewalt-
tatige - Autonomiebestrebungen. Kon-
rad Adenauer, spater erster Kanzler der
Bundesrepublik, war zu jener Zeit Ober-

blUrgermeister von Koéln. Der Zweite
Weltkrieg hinterlie an Rhein und Ruhr
schwere Zerstoérungen, vor allem in den
letzten Kriegsmonaten. In KéIn wurden
rund 70 Prozent der Gebdude bescha-
digt, in Koblenz Uber 60 und in Essen,
Dusseldorf, Aachen und Bonn je etwa
50 Prozent. In den ersten Nachkriegs-
jahren und besonders -wintern war es
aulerst schwierig fur die Bevdlkerung,
sich mit Essen und allem anderen Not-
wendigen zu versorgen. So wurde ein
neues Wort geboren in Zeiten, als kaum
von Esskultur die Rede sein konnte, son-
dern es vielmehr ums bloBe Uberle-
ben ging: das Fringsen. Der Kolner Erz-
bischof Kardinal Josef Frings erteilte in
seiner Predigt zu Silvester 1946 all jenen
die Absolution, die sich in der nackten
Not Lebenswichtiges, vor allem Essen
und Heizmaterial, nahmen, ohne dafir
bezahlen oder arbeiten zu kénnen.

Rheinische Spe-
zialitaten:

Himmel un Ad, Sau-
erbraten, Halver
Hahn und natdrlich
das ,Kélsch”
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Alltagskuche

Uberall am und in der Ndhe des Rheins
hat sich - vielleicht auch bedingt durch
diese Erfahrungen - die Vorliebe fir ein-
fache, deftige Speisen in der Alltagsku-
che gehalten. Hulsenfriichte sind da-
bei haufig vertreten. So etwa die ,Ah-
zezupp” (Erbsensuppe), fur die im Ori-
ginal Uber Nacht eingeweichte Erbsen
mit Fleisch, Kartoffeln und Mdhren ver-
kocht werden. Oder die Bohnensuppe,
die die im Rheinland typischen Schnip-
pelbohnen enthalt. In friheren Zeiten
wurden die in kleine Stlcke geschnit-
tenen grinen Stangenbohnen mit Salz
ahnlich dem Sauerkraut in Fassern oder
Steingutkrigen eingestampft, um sie
Uber den Winter haltbar zu machen.
Heute kann man sie in Milchsaure ver-
goren fertig zum direkten Verbrauch
kaufen. Ahnlich beliebt sind im Rheini-
schen die ,Dicken Bohnen” (Bohnenker-
ne), die in einer oft sahnigen SoflRe mit
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Die Bergische Kaffeetafel: mehr als eine einfache Mahlzeit

,Kaffee drinke mit allem drém un dran” - so wird regionaltypisch genannt, was auf
Hochdeutsch ,Bergische Kaffeetafel” heil3t. Dieser Schmaus braucht Zeit und MuRe, das
,jemutlische” Zusammensitzen und gemeinsame Essen, und das in groen Mengen. Dies
geschieht meist zu besonderen Anldssen und Einladungen.

Dann wird die ,Dréppelmina” (dreifiiBige Kaffeekanne mit einem Kranausguss) in Gang
gesetzt und das HeilRgetrank flieBt unermidlich aus dem Zapfhdhnchen der zinnernen,
einem Samowar ahnlichen Kaffeekanne. Wenn sie in frilheren Zeiten ohne Filter oft mit
Kaffeesatz verstopft war, konnte die belebende Fliissigkeit nur ,dréppeln”, so entstand der
Name. Doch davon lie3en - und lassen sich bis heute - die Genief3er im Bergischen nicht
stoppen.

Die Zutaten der Bergischen Kaffeetafel sagen viel tiber die Region und ihre Menschen: Sie
sind gastfreundlich und lebten lange Zeit in einfachen, bauerlichen Verhaltnissen von den
kargen Ertragen ihrer Boden. Zu den typischen Speisen gehoren HefeweiRbrot (Stuten,
Stollen oder ,Hefeblatz") mit und ohne Rosinen, Schwarz- und Graubrot, Zwieback, Kuchen
sowie siBe Brotaufstriche, vor allem Birnen-, Apfel- und Ribenkraut. AuBerdem dabei:
Butter, Quark, Milchreis mit Zucker und Zimt (wobei die Bergischen nicht davor zurlick-
schrecken, den Reis auf einer mit Butter und siiRem Aufstrich bereits dick beladenen Brot-
scheibe zu verteilen), und die Bergischen Waffeln, die frisch aus dem Waffeleisen, meist mit
heiRen Kirschen gegessen werden.

Inzwischen gibt es, als Variation vom Original, auch Wurst, Schinken und Kase. Sogar Rihrei
ist teilweise im Angebot. Den Abschluss bildet tibrigens meist ein ,Korn” (Schnaps), was an-

Fote:© Sven Bachstroem/stock.adobe.com

Speck oder Schweinebauch und Kartof-
feln serviert werden. Fast uberall fin-
det sich auch der ,Déppekooche”, Gber-
setzt ,Topfkuchen”, der je nach Region
auch ,Dippekuchen” oder ,Kesselsko-
che” heit und dessen Hauptbestand-
teile geriebene Kartoffeln vermischt mit
Eiern, Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Speck und
Mettwurst sind. Diese Masse kommt
dann in den Backofen. Eine ahnliche

‘
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Rheinischer Déppekooche mit Apfelmus
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Kartoffelspezialitat der Alltagskiiche ist
der ,Pillekuchen”, der mit ebenfalls den
gleichen Zutaten (allerdings ohne Speck
und Mettwirstchen) knusprig in der
Pfanne gebraten wird. Der Klassiker
schlechthin - und das nicht nur zur Kir-
mes oder anderen Festen - sind die Rei-
bekuchen (,Rievkoche”), die mit Apfel-
mus oder pikant-edel mit Lachs in vie-
len Gaststatten, oft an einem speziellen
Reibekuchen-Tag, zu haben sind. Még-
lichst diinn, sodass viel knusprige Krus-
te entsteht, lautet im Rheinland die De-
vise. Kartoffeln waren friher in den ar-
meren Regionen wie Eifel, Westerwald
oder Bergisches Land die Hauptnah-
rungsquelle. Heute ist wie fast Uberall
in Deutschland vor allem der Kartoffel-
salat - die rheinische Version wird mit
Mayonnaise oder Joghurt gemacht - die
beliebte Speise, zum Beispiel zu Wurst-
chen oder Frikadellen, in Kantinen, der
einfachen Gastronomie oder daheim.
Ein etwas exotischeres Hauptgericht
sind dagegen die ,Muscheln rheinische
Art"”: Miesmuscheln aus dem Rheindelta
der Nordsee und WeiRBwein aus Rhein-
lagen gehen hier eine feine Verbindung
ein. GemuUse wird in Butter gedlnstet
und mit Wein abgeldscht. In diesem

gesichts der Zusammenstellung und Menge der Speisen durchaus ratsam ist.

noch mit Salz, Pfeffer, Lorbeer, Nelken
oder Knoblauch gewurzten Sud garen
die Muscheln, bis sie sich &ffnen. Fisch
spielt(e) im katholischen Rheinland tra-
ditionell eine grof3e Rolle, denn freitags
kam Ublicherweise auf den Tisch, was
im Rhein gefangen oder per Schiff von
den Meeren geliefert worden war.

SuR(lich)es - nicht nur
beim Kuchen

Ursprunglich war er aus Pferdefleisch,
doch heutzutage wird fast immer Rind-
fleisch verwendet fur das vielleicht be-
kannteste Gericht des Rheinlandes, den
Rheinischen Sauerbraten. Entscheidend
fur das Gelingen ist das mehrtagige Ma-
rinieren des Fleisches, wobei sich hier
die Rezepte schon unterscheiden kon-
nen. Essig, Wein, Lorbeerblatter, Wa-
cholderbeeren, Nelken, Pfefferkérner
gehodren eigentlich immer in die Mari-
nade. Aber es finden sich auch Varian-
ten mit Suppengemuse, Senfkdrnern
oder den fUr das Gericht typischen Ro-
sinen und Lebkuchen (Printen). Diese
gehdren nach dem Anschmoren unbe-
dingt in die SoRe, ebenso andere ,SUR-
mittel” wie Ribenkraut oder Mandeln.
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Lebkuchen im Rheinland: die Aachener Printen

Besonders zur Weihnachtszeit kommt ein Uber die Region hinaus bekanntes
Geback zu Ehren, das den Vergleich mit verwandten Leb-, Honig- und Pfefferku-
chen, die meist im Stuiden Deutschlands ihre Heimat haben, nicht scheuen muss:
die Aachener Printe. Auf der Internetseite der Stadt werden sie gar als ,kaiser-
stadtischer KnabberspaB mit Weltruhm” angepriesen.

Mehr als 4.500 Tonnen Printenmasse stellen die Aachener Backereien und Be-
triebe jedes Jahr her. Der Ursprung der heutigen Spezialitat liegt rund 350 Jahre
zurlck, als BronzegieRer aus Belgien ein sogenanntes Gebildegebéck mit nach
Aachen brachten, das die Backer vor Ort inspirierte. Der Teig wurde in kunst-
voll ausgearbeitete Holzmodel gedriickt. Das fertige Produkt hat seinen Namen
von diesem ,Driicken”, dem ,Prenten”, bekommen. Die ersten Stiicke sollen
dem heutigen Spekulatius dhnlich gewesen sein. Doch erst als der Backer Hen-
ry Lambertz aus der Not eine Tugend machte - aufgrund der Napoleonischen
Kontinentalsperre Anfang des 19. Jahrhunderts wurden weder der benétigte
Rohrzucker noch Wildblutenhonig geliefert - kam die Wende zur bis heute be-
kannten Printe. Denn der nun verwendete Ribenzucker und -sirup aus heimi-
schem Anbau machte den Teig zwar zaher, verlieh dem Geback jedoch auch den
besonderen Geschmack. Zudem erleichterten diese Zutaten die fabrikmaRige
Herstellung und den Versand.

Die klassische Krauterprinte ist bis heute beliebt und wird beispielsweise auch
zum Eindicken (und StiBen) von Sofen, etwa flr Sauerbraten oder Wildgerichte,
verwendet. Der Printenfan kann inzwischen jedoch auch viele andere, edlere
Varianten des Gebacks bekommen: mit Nussen und Mandeln belegt oder mit

Schokolade oder Zuckerguss tberzogen.

Wenn die Sol3e eine fast zéhe Konsistenz
erreicht hat, ist sie die richtige Begleite-
rin flr Fleisch, Rotkraut und Kartoffeln
oder KI63e sowie das selbst gekochte
Apfelmus, das den rheinischen Genuss
komplettiert. Es darf also suf3 sein, selbst
beim Sonntagsbraten. Das zeigt sich
auch bei anderen Fleischgerichten, etwa
beim Schweinebraten mit Backpflaumen
oder beim Brauhaus-Klassiker ,Himmel
un Ad“, bei dem das Apfelmus unter die
Stampfkartoffeln gehoben und das Gan-
ze mit der gebratenen Blutwurst (,Flonz/
Blootwoosch”) gekront wird. Nicht ganz
so sURB ist eine Spezialitdit des Rhein-
landes, deren Hochburg Dusseldorf ist:
der rheinische Senf, Mostert, der in der
Scharfe etwa zwischen dem englischen
und dem bayerischen Erzeugnis liegt.
Verwendet beim Schweine- oder Rinder-
braten entfaltet sich ein eigener, unge-
wohnlicher Geschmack, den man beim
klassischen Eintunken von Grillwirst-
chen in den Senf nicht erreichen kann.

Essen und Feiern

Ob Karneval, die Festivitaten der un-
zahligen Schitzenvereine und -bruder-
schaften, grofRe Kirmesveranstaltungen

oder die Brauhduser und zahlreichen
Kneipen mit der Dusseldorfer Altstadt
als der ,langsten Theke der Welt": Im
Rheinland ist es das ganze Jahr Uber
problemlos méglich, einen Anlass zum
Feiern, zum Trinken und fUr gute Laune
zu finden und diesen dann kulinarisch
auszugestalten. Dabei erlebt man fast
immer die ,Jemotlichkeit”, das heilt,
der (fremde) Besucher ist schnell inte-
griert, wird wahrscheinlich nach kurzer
Zeit geduzt und mag sich hochstens da-
riber wundern, dass seine rheinischen
Tischgenossen so viel Bier manchmal
schon frih am Tage trinken kénnen.
Kélsch wie Alt sind leicht und bekdmm-
lich und kommen in kleinen, hohen Gla-
sern (Stangen) stets frisch gezapft auf
den Tisch. Wahrend der Karnevalsta-
ge gibt es neben Deftigem auch sul3e
Kleinigkeiten, die den Alkoholkonsum
ein wenig abmildern. So zum Beispiel
die Muzen, ein typisches Schmalzge-
back, dessen kleinere Verwandte, die
Muzemandeln (,Muuzemandelche"),
sogar mit Rosenwasser verfeinert wer-
den. Sankt Martin, ein typisches festli-
ches Ereignis im November insbeson-
dere in den katholischen Gegenden
des Rheinlands, wird von den Backerei-
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en ebenfalls kulinarisch begleitet, denn
der Weckmann, eine Figur aus gesuR-
tem Hefeteig mit Rosinenaugen und ei-
ner Tonpfeife am Mund, darf bei den
Kindern zu keinem Martinszug fehlen.
Und wenn die Rheinlander eine Kaffee-
tafel zu einem festlichen Anlass bestu-
cken, ist eine ,Taat” obligatorisch. Dies
ist ein runder (Obst-)Kuchen, der meist
mit Apfeln oder Pflaumen belegt und
mit einem Teigdeckel oder einem Gitter
aus Teigstreifen bedeckt gebacken wird.
Die franzosische ,Tarte” ist hier zumin-
dest sprachlich nicht weit entfernt. Die
Rheinlander haben es in ihrer Geschich-
te offenbar gut gelernt, die (Macht-)Ein-
flisse aus dem Nachbarland oder von
der preuRischen Obrigkeit auch kulina-
risch den eigenen Wunschen und Vorlie-
ben anzupassen. 1

Zum Weiterlesen:
o www.nrw-kulinarisch.de
* www.bergischegastlichkeit.de
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WESTFALEN & NIEDERSACHSEN

Der bodenstandige Nordwesten:
Westfalen und Niedersachsen

Ruhrgebiet und Minsterland am sid-
westlichen, die Lineburger Heide am
norddstlichen Rand - so weit spannt
sich der Bogen der kulinarischen Feld-
betrachtung, wenn man sich der Esskul-
tur im Nordwesten Deutschlands wid-
met. Sie zeichnet sich durch Bodenstan-
digkeit, deftige Gerichte und intensive
landwirtschaftliche Nutzung der teilwei-
se weitlaufigen Landschaften aus. Uber
zwei Bundeslander - Nordrhein-Westfa-
len und Niedersachsen - zieht sich das
groRBe Gebiet, das die deutsche Esskul-
tur um Spezialitaten wie den Westfali-
schen Schinken, Pumpernickel, Grun-
kohl oder Heidschnuckenbraten berei-
chert. AulRerdem riickt mit dieser Regi-
on eine Frau ins Blickfeld, ohne die es
zahlreiche deutsche Kichen- und Koch-
traditionen heute wahrscheinlich so gar
nicht gabe, allen voran das berihmte
»,Man nehme ...". Henriette Davidis, ge-
boren 1801 in Wengern/Ruhr und ge-
storben 1876 in Dortmund, gilt als die
wichtigste deutsche Kochbuchautorin.
1844 erschien ihr ,Praktisches Koch-
buch. Zuverlassige und selbstgeprifte
Recepte der gewdhnlichen und feineren
Kiche" erstmals in einem Bielefelder
Verlag. Viele weitere Auflagen folgten,
die die Autorin selbst Uberarbeitete. Das
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Besondere fur die damalige Zeit war,
dass sich nicht nur professionelle Koéche,
sondern auch die Hausfrau des aufstei-
genden Burgertums zunehmend fir Re-
zepte und Hauswirtschaft interessierte.
Dieser Nachfrage entsprach Henriette
Davidis, die Leiterin einer ,Madchenar-
beitsschule” war und diverse hauswirt-
schaftliche und erzieherische Schriften
fur junge Madchen verfasste.

Geographie und
Geschichte

Im Laufe der Jahrhunderte wurde der
Begriff ,Westfalen” fur unterschiedli-
che Gebiete verwendet und umfasste
zeitweise bis zu 40 weltliche und geisti-
ge Territorien wie Reichsstadte, Abteien,
Grafschaften oder Furstentimer. Heute
ist Westfalen der groRere Teil des 1946
gegrindeten Bundeslandes Nordrhein-
Westfalen (zu dem sich ein Jahr spater
noch das bis dahin selbststandige Land
Lippe gesellte), und besteht aus den drei
Regierungsbezirken Mdinster, Detmold
und Arnsberg. Dazu gehéren Stadte wie
Dortmund - mit knapp 600.000 Einwoh-
nern die grofite Stadt Westfalens - Bie-
lefeld, Hamm, Paderborn, Soest oder
Siegen, aber auch eher diinn besiedelte

Miinster

Dortmund

Lineburg
Oldenburg

Nienburg Celle

Minden Hannover

Braunschweig

Bielefeld
Detmold

Gottingen

Arnsberg

Liidenscheid

Landschaften wie Sauerland, Munster-
land oder Teutoburger Wald. In Nieder-
sachsen lassen sich neben seinen Kus-
tenregionen im Binnenland zahlreiche
Gegenden entdecken: das Emsland ent-
lang der Grenze zu den Niederlanden,
das vor 100 Jahren noch eine fast unbe-
rdhrte Moorlandschaft war, das Olden-
burger Munsterland, dann Osnabrick.
Vom friheren Furstentum Schaumburg-
Lippe Uber Hameln erreicht man das
Weserbergland. Dann weiter nach Got-
tingen und in den Harz, einem der gro-
3en und sagenreichsten deutschen Mit-
telgebirge. Weiter nordlich finden sich
die industriellen Zentren Hildesheim,
Hannover, Wolfsburg und das histo-
risch bedeutsame Braunschweig bevor
man in der eher einsam-idyllischen LU-
neburger Heide landet. Weiter Uber das
Alte Land sudlich von Hamburg bis zur
flachen, moorigen Landschaft der We-
ser- und Elbemindung. Die Grindung
des Bundeslandes im November 1946
brachte viele unterschiedliche Bevol-
kerungsgruppen zusammen. Bis zur
deutschen  Wiedervereinigung litten
insbesondere die 06stlichen Landestei-
le Niedersachsens in der ,alten” Bun-
desrepublik unter dem Status des ,Zo-
nenrandgebiets”. Seit 1989 aber sind die
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traditionellen Verbindungen Uber Land,
per Bahn und per Schiff zwischen West
und Ost wieder selbstverstandlich ge-
worden.

Alltagskuche kalt

Die kalte Alltagskiche in Westfalen und
Niedersachsen ist von Wurst und vor al-
lem Schinken dominiert. Dabei erhellt
ein Blick 500 Jahre zurltick diese lange
Tradition. Denn legendar ist das Glas-
gemalde der Soester Kirche St. Ma-
ria zur Wiese etwa aus dem Jahr 1500.
Es zeigt das ,Westfdlische Abendmahl”:
Statt Osterlamm und Wein sind Schin-
ken, Schweinskopf, Schwarzbrot und
Bier deutlich zu erkennen. Ganz so def-
tig muss es bei der kalten Alltagskost
nicht immer zugehen. Doch die Vorlie-
be vieler Westfalen und Niedersachen
fur das ,Fleischliche” (und wohl auch fur
das Alkoholische in Form von Bier und
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Schnaps) halt bis heute vor. Die belieb-
testen Wurstsorten sind Mettwurst, Le-
berwurst und Gritzwurst, die oft auch
warm gegessen werden. In der Llne-
burger Heide findet man zahlreiche
Wiurste aus Lammfleisch - die Heid-
schnucken machen es méglich. Uber al-
lem aber steht beziehungsweise hangt
der bekannte ,Westfdlische Knochen-
schinken”, der laut seinen Produzenten
aus der Gegenwart bereits im 12. Jahr-
hundert in Kéln zum Verkauf angeboten
worden sein soll. Denn Salzen und Rau-
chern, die wichtigsten Prozesse bei der
Herstellung des Schinkens, sind schon
lange bekannt. Alles in allem braucht
ein echter Westfalischer Schinken heu-
te bis zu 18 Monate Zeit, bevor er ,ver-
kaufsfertig” ist. Folgende Schritte ge-
héren dazu: Einsalzen der kompletten
Hinterkeule des Schweins, mehrwochi-
ges Pokeln, dann Uber mehrere Mona-
te die Trocknung und Reifung. Eine hilf-
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WESTFALEN & NIEDERSACHSEN

reiche ortsspezifische Voraussetzung fur
diese Spezialitat sind die grof3en Schwei-
nezucht- und -mastbetriebe der Region.
Denn leider ist es heutzutage nicht mehr
moglich, dass sich der tierische Keulen-
lieferant das gute Fleisch in den heimi-
schen Eichenwaldern anfrisst. Weiter im
Osten, an den Randern des Harzes na-
he Braunschweig, ist eine andere Beson-
derheit der kalten Kiche beheimatet,
der ,Harzer Roller”. Dieser volkstiimliche
Name des kleinen Sauermilchkases aus
Magerquark mit einer Reifezeit von nur
wenigen Wochen geht auf seine Verpa-
ckung zuruck: mehrere Laibchen sind in
einer Art Rolle aneinandergereiht. Die-
se Kasesorte wird meist mit Kimmel ge-
wirzt, entwickelt mit der Zeit einen in-
tensiven Geruch und wird unter ande-
rem wegen ihrer niedrigen Kalorienzahl
geschatzt.

Spezialitaten aus
dem Nordwesten:
Westfalischer
Schinken, Lamm-
kotelett, Harzer
Roller und Griin-
kohl mit Pinkel
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Alltagskiche warm:
alles aus einem Topf

Die warme Kuche des Alltags in West-
falen und groRRen Teilen Niedersach-
sens kennt viele eintopfartige Gerich-
te, die oft wirklich in einem Topf zube-
reitet werden. Eines kann einem ,spa-
nisch” vorkommen und heil8t auch
noch so. Der ,Spanisch Fricco” ist ein
Fleischeintopf, fir den das vorher halb
gegarte Schweine- und Rindfleisch mit
Kartoffeln und Briihe in den Backofen
kommt. Bereits Henriette Davidis hat-
te ihn in ihrer Rezeptesammlung. Der
Name kommt wahrscheinlich von ,fri-
cot”, das in der franzdsischen Kuche fur
Ragout steht. ,Plaaten in de Pann” ist
ein Gericht aus Sauerland und Muns-
terland. Kurz angebratene Bratwurs-
te und in dunne Scheiben geschnitte-
ne Kartoffeln schmoren in einer tie-
fen Pfanne mit moglichst fest schlie-
Rendem Deckel in einer FlUssigkeit aus
Brihe und Sahne. Das angebliche Lieb-
lingsgericht der Dortmunder ist der
Pfefferpotthast. Bereits im 14. Jahr-
hundert soll es auf den Markten er-

haltlich gewesen sein. Der als ,Westfa-
lisches Gulasch” bekannte Pfefferpott-
hast besteht aus Rindfleisch, das mit
reichlich Zwiebeln kdchelt, bis alles fast
zerfallen ist. Ungewdhnlich ist neben
Lorbeerblattern und Nelken die ab-
schlieRende Zugabe von Kapern. Eben-
falls schon im Mittelalter entstand im
Harzvorland ein Gericht, das den Na-
men ,Runx-Munx” erhielt. Die Berg-
leute in den Erzminen sollen es erfun-
den haben, denn es zeichnet sich durch
preiswerte und kraftspendende Zuta-
ten aus: Steckruben, Kartoffeln, Weil3-
kohl und Birnen oder Apfel gehéren da-
zu. Heute ist meist ein Ochsenschwanz
oder fettes Schweinefleisch mit dabei,
manchmal auch typische Wirste der
Region. Und wer es schlieBlich mit , Le-
dernen Jungs” aufnimmt, hat nicht et-
wa eine Motorradclique vor sich. Viel-
mehr ist dies in Niedersachsen der Na-
me der dicken grinen Bohnen, die er-
ganzt um Speck und Méhren und in der
Bruhe gekocht zu einem vollwertigen
Gericht werden, nach dessen Genuss
sich allerdings der Griff zum typischen
Korn geradezu anbietet.

Herausragend:
der Griinkohl

Es ist aber vor allem der Grinkohl, der
wie kein anderes Gemduse die regiona-
le Esskultur in Westfalen und Nieder-
sachsen pragt und fast schon ein Allein-
stellungsmerkmal der Region ist. Dabei
handelt es sich nicht etwa nur um eine
einfache Beilage zu Fleisch- oder Wild-
gerichten, die ebenfalls gut vertreten
sind. Das Grunkohlessen ist fur viele
Einheimische und auswartige Gaste ein
Ereignis an sich, wenn in der Saison zwi-
schen November und Marz auf ,Kohl-
fahrten” zu Gasthausern oder daheim
neben dem Gemuse vor allem Pinkel (ei-
ne geraucherte Grutzwurst), Kochmett-
wurst, Kassler oder Speck und (Brat-)
Kartoffeln auf den Tisch kommen. Grin-
kohl enthalt reichlich Vitamin C und
hat so fur den eher feuchten und kih-
len Nordwesten durchaus eine Bedeu-
tung, um den Vitaminbedarf der Men-
schen zu decken. Aul3erdem vertragt er
mehr Frost als andere Kohlarten und ist
bescheidener in seinen Anspruichen an
Klima und Boden. Seine Blatter enthal-

Pumpernickel: das schwarze Brot

: © pixelot/Fotoliascom
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Wann Pumpernickel das Licht der Welt erblickte, lasst sich nicht mehr
genau nachvollziehen. Aber ab etwa Mitte des 17. Jahrhunderts wird in
vielen schriftlichen Quellen aus ,Schwarzbrot” eben ,Pumpernickel”. In
Grimmelshausens Schelmenroman ,Simplizissimus” ist beispielsweise
von ,grol3en Pumpernickeln” eines Bauern die Rede, die in seinem ver-
schlossenen Backofen ,24 Stunden sitzen und ausbacken®.
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Der Autor kannte die Region und ihre Eigenarten aus eigener Anschau-
ung, war er doch mitten im DreiRigjdhrigen Krieg als Soldat in Westfalen
und dem Mnsterland. Heutzutage ist diese Brotsorte ein echtes Mar-
kenzeichen, wegen ihrer verdauungsférdernden Wirkung geschatzt und
natdrlich Uberallin den Regalen der Supermarkte zu finden. Fir die Her-
stellung des Vollkornbrots aus Roggenschrot ist mehr Zeit notwendig als
flr anderes Backwerk. Denn nach dem Aufquellen der Kérner wird der
Teig einige Stunden in geschlossenen Formen und mit stetig sinkenden
Temperaturen gebacken, sodass die Hitze im Innern langsam ihre Wir-
kung tun kann und diverse biochemische Prozesse in Gang setzt. Es gibt
keine flr Brot sonst typische Krustenbildung, und der Teigblock wird
eher gedampft als gebacken. Um diese ,Reifezeit” zu verkirzen, kom-
men in der fabrikmaBigen Produktion von Pumpernickel mittlerweile
oft Hefe, Riibenkraut oder Farbstoffe zum Einsatz - ein Vorgehen, das
sich fur das Original verbietet. Die Herkunft des Namens ,Pumperni-
ckel” I3sst viel Raum fir Legenden. So habe ein Osnabriicker Bischof
in schlechten Zeiten flr die Armen ein Brot backen lassen, das er ,bo-
num paniculum” nannte und aus dem die Bevdlkerung ,Pumpernickel”
machte. Oder: ,Nickel” sei ein Spitzname flr Nikolaus, bedeute im Dia-
lekt etwas wie ,komischer Kauz" und ,Pumper”, sei das mundartliche
Wort fiir Bldhung oder schlicht und einfach ,Furz" - wobei in dieser Vari-
ante die verdauungsfordernde Wirkung des Brotes als Bestatigung die-
nen mag. Oder: Ein Napoleonischer Soldat habe das Brot nur als ,bon
pour Nicle” bezeichnet, also gerade noch geeignet fiir das Pferd. Wie
auch immer der Name entstanden sein mag - Pumpernickel ist eine der
herausragenden Spezialitdten des deutschen Nordwestens und wohl
dessen erfolgreichster kulinarischer Export.
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52 Zahne und ein Philosoph: der Leibniz-Keks

Gerade zwei Jahre zuvor hatte der geburtige Hannoveraner Hermann Bahlsen
nach Stationen in Genf und London das ,Fabrikgeschaft engl. Cakes and Bis-
kuits" in seiner Heimatstadt ibernommen und in ,Hannoversche Cakesfabrik
H. Bahlsen” umbenannt, als er 1891 den , Leibniz Cakes" auf den Markt brach-
te. Ziel seines neuen Produktes sollte es damals sein, einen ,hochwertigen,
schmackhaften, haltbaren und preiswerten Cakes” nach englischem Vorbild
zu produzieren; etwas, das es bis dahin in Deutschland so nicht gab. Gleich-
wohl bestand bereits die Tradition, Nahrungsmittel nach berlihmten Persén-
lichkeiten zu benennen (etwa Bismarckhering). Doch fiir Hermann Bahlsens
neues Produkt sollte es schon ein Hannoveraner Burger sein: der Philosoph
und Wissenschaftler Gottfried Wilhelm Leibniz, der von 1646 bis 1716 lebte.
Das neue rechteckige Backprodukt besteht aus Weizenmehl mit einem hohen
Butteranteil und bekommt rundherum insgesamt 52 Zahne. Schon bald ver-
treibt Bahlsen die Kekse in Titen, statt wie damals Ublich lose, und entwickelt
im Lauf der Jahrzehnte zahlreiche neue Verpackungsformen, ob Karton, Dose
oder Aluminiumfolie. Diese dienten vor allem der Haltbarkeit des Produkts,
trugen aber werbemaRig nicht unwesentlich zur Bekanntheit der ,Cakes” bei.
1911 war ein wichtiges Jahr, nicht nur fir die bis dahin , Leibniz Cakes" genann-
te Spezialitat, sondern fiir die Schreibweise des Wortes iiberhaupt. Bahlsen
deutscht ,Cakes” in ,Keks" ein, was dann auch so Eingang in den Duden und
die deutsche Schriftsprache findet. Heute ist die Produktpalette des Unter-
nehmens, das noch immer in Hannover ansassig ist, riesengroR und der But-
terkeks mit Schokolade, Vollkorn, als Miniausgabe oder ,Stick” erhaltlich. Doch
flr unzahlige Generationen von Kindern (und ihre Eltern) ist das klassische
Geback fir daheim und unterwegs einfach der , Leibniz-Keks".

Foto: © Mauritius

www.bahlsen.de

ten neben diversen Vitaminen insbe-
sondere Ballaststoffe und Mineralstof-
fe wie Kalium, Kalzium, Magnesium und
Eisen. Der Grunkohl hat verschiedene
Namen: Blatt-, Kraus- oder Winterkohl;
LBraunkohl” nennt man ihn in Braun-
schweig, Hannover und Bremen; aber
auch Oldenburger oder Lippische ,Pal-
me” hort man, was sich vor allem auf
seine Wuchsform bezieht.

Essen zu besonderen
Anlassen

Auch wenn so ein Griinkohlessen durch-
aus etwas Besonderes ist, gehdrt doch
mehr zum Thema ,Essen und feierli-
che Anlasse”. Fur diese Falle gibt es im
Nordwesten schone Gerichte, die regio-
nale Spezialitaten als Hauptzutat haben:
Fisch aus dem Meer und zahlreichen
Binnengewassern, Wild sowie in der LU-
neburger Heide die Heidschnucke. lhr
aromatisches Fleisch erinnert mehr an
Wild als an Hammel oder Lamm. Ob als
ganzer Braten, Ricken, Lende oder so-
gar als Wurst - die Zubereitungsformen
sind vielfaltig. Zu einem feierlichen An-
lass passen als Beilage dann die Heide-

kartoffeln und zum Kaffee eine fur die
Heide typische Buchweizentorte. Der
Buchweizen findet in vielen Gebieten
des Nordwestens auch in einfachen Ge-
richten Verwendung, so zum Beispiel als
Pfannkuchen (st mit Apfel oder pikant
mit Speck oder Leberwurst). Zum edlen
Saisongemuse Spargel passt er dagegen
nicht so gut. Wenn diese Zeit im Frih-
jahr beginnt, denken die Feinschmecker
im Stden an den Schwetzinger Spargel
(aus der Nahe von Heidelberg) und die
im Rheinland an jenen aus dem ,Vorge-
birge” zwischen Bonn und Koéln. Doch
auch rund um Braunschweig gibt es in-
tensiven Spargelanbau, und die Freun-
de dieses Gemuses kommen ortsnah
auf ihre Kosten.

Ein klassisches Dessert fuhrt uns zum
Schluss wieder zurtick in die Geschich-
te. Denn auch wenn das Geschlecht der
Welfen heute keine Herrschaftsanspru-
che mehr hat und lediglich der Léwe
als Wappentier noch an ihren berthm-
testen Vertreter Heinrich den Lowen
erinnert, so ist doch die Welfenspeise
oder Welfencreme durchaus noch (ganz
wortlich) in aller Munde. In den Farben
der Welfen - Weil3 und Gelb - kommt
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sie als feiner Nachtisch aus zwei Kompo-
nenten auf den Tisch: unten eine Creme
aus Milch und Vanille, mit Eiweil3-
schaum gelockert, und dartber eine
Weinschaumcreme oder -sol3e, die ihre
gelbe Farbe durch Zitrone und Eigelb er-
halt. Ebenfalls ein Dessert in Weil3 und
Gelb kennt man im Lipper Land, wo es
zu besonderen Anldssen auf den Tisch
kommt: der Lipper Pudding. Die weiRe
erste Schicht setzt sich ahnlich zusam-
men wie bei der Welfencreme, enthalt
aber zusatzlich gemahlene Mandeln.
Erst wenn die weil3e Unterlage erstarrt
und ausgekuhlt ist, darf die zweite gel-
be Schicht aufgegossen werden, auch
eine Weinschaumcreme, die durch ab-
geriebene Zitronenschale und Eigelb
ihre typische Farbe enthalt - zwei sehr
ahnliche Desserts also als suf3er Brick-
schlag zwischen Westfalen und Nieder-
sachsen. ]

Zum Weiterlesen:

« www.schinkenland-westfalen.de
« www.westfalen-culinarium.de

« www.reiseland-niedersachsen.de
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Borkum

Von den Niederlanden im Westen bis zu
unserem Ostlichen Nachbarland Polen
reicht die lange Kuste Deutschlands. Sie
ist nur unterbrochen vom nordlichsten
Bundesland Schleswig-Holstein, das sich
zu beiden Meeren hin &ffnet: zur rauen
Nordsee und zur vergleichsweise ruhi-
gen Ostsee. Zahlreiche Inseln sind den
Klsten vorgelagert: groRere und viel
besuchte wie Sylt, Fehmarn oder Use-
dom, aber auch kleine wie die Halligen
oder Hiddensee mit wenig Menschen
und viel Natur. Deutschland ist an all
diesen Orten vor allem Ferien- und Er-
holungsland. Auf dem Festland gibt es
zahlreiche, teils edle Seebader mit be-
eindruckender Architektur, die beiden
Stadtstaaten Hamburg und Bremen,
Hafenstadte wie Cuxhaven, die schles-
wig-holsteinische Landeshauptstadt
Kiel sowie die alten ,Leuchttirme” der
Hanse Lubeck, Rostock, Wismar oder
Greifswald. Naturlich pragten Fisch und
Meeresfrichte die Esskultur Uberall
maligeblich. Viele Bewohner der Kus-
tenregionen leben von Fang, Verarbei-
tung, Verkauf und Gastronomie. Aber
auch Deichlamm, Katenschinken, Ente,
Wild oder Milch- und Kasespezialitaten
bereichern den Speiseplan.

Emden

Sylt

Fohr Flensburg

Geographie und Geschichte

Wer mit dem Schiff auf den Meeren
unterwegs ist, begegnet den auslan-
dischen Nachbarn haufiger als die Be-
wohner des Binnenlands. Ob aus den
Niederlanden, Danemark, Frankreich
oder GroRbritannien - manche kulina-
rische Anregung kam Uber das Meer zu
den deutschen Kusten. Die eigenen und
die fremden Seeleute brachten aber
nicht nur Inspirationen, sondern - ge-
rade fur die handeltreibenden Biirger-
haushalte der Hansestadte - auch viele
exotische Waren aus der ganzen Welt.
So konnte sich vor allem dort recht frih
eine hohe Koch- und Esskultur entwi-
ckeln. Bezeichnend sind zum Beispiel
die in Libeck schon seit Jahrhunderten
geschatzten und gelagerten guten fran-
z6sischen Weine (,Rotspon”). Ein Blick
in die Geschichte des Bundeslandes,
in dem Lubeck liegt, zeigt, dass Schles-
wig-Holsteins Historie teilweise so un-
gestum verlief wie ein Sturm von der
Nordsee. Konflikte mit dem nérdlichen
Nachbarn Danemark, das sich das Land
zwischen den Meeren gerne einverlei-
ben wollte, waren an der Tagesordnung.
Erst nach drei Kriegen im 19. Jahrhun-
dert war Preuf3en siegreich und die Re-
gion damit endgultig im deutschen Ge-

Von Borkum uber Schles-
wig-Holstein bis Usedom:
Deutschlands Kusten

Schleswig
Husum Fehmarn Riigen
Helgoland St. Peter Ording Kiel Stralsund
Biisum Gromitz .
Rostock Greifswald Usedom
Liibeck i
Cuxhaven Wismar
Wilhelmshaven e

biet integriert. Die Danen genieRen
heute in Schleswig-Holstein einen of-
fiziellen Minderheitenstatus. Mecklen-
burg und Vorpommern eint zwar man-
che kulturelle und historische Gemein-
samkeit - beide wurden zum Beispiel
von ursprunglich slawischen Herrscher-
hausern dominiert. Doch erst das Ende
des Zweiten Weltkriegs und endglltig
die deutsche Wiedervereinigung fuhr-
ten zum selbststandigen Bundesland
Mecklenburg-Vorpommern. Hier liegt
mit Heiligendamm auch das alteste See-
bad Deutschlands. Gegrindet hat es
bereits Ende des 18. Jahrhunderts Her-
zog Friedrich Franz I. von Mecklenburg-
Schwerin. Friesland, das weite Teile der
niedersachsischen und schleswig-hol-
steinischen Westkiste ausmacht und
sich historisch bis in die Niederlande er-
streckt, gehorte bereits ab Mitte des 18.
Jahrhunderts zu Preul3en. Die Friesen
sind heute in Deutschland und Holland
als eigene Volksgruppe anerkannt.

Alltagskuche: deftig und
manchmal fruchtig

Wer zurtickschaut in die Kichen- und
Essgeschichte der Kusten- und Marsch-
regionen Deutschlands, der stoRt auf
ein Gericht, das den kulinarischen Alltag
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der Bewohner maRgeblich bestimmte:
Grutze. Ob aus Gerste, Roggen, Buch-
weizen, Hafer oder Graupen - der gro-
Re Topf, in dem das Getreide in Wasser
oder Milch gekocht und anschliefend -
wenn vorhanden - mit Butter und/oder
Zucker verfeinert auf den Tisch kam, ge-
horte in fast jede Familie. Diese Zeiten
sind (glucklicherweise) vorbei, doch in
der typischen Alltagskiche heute haben
die , Topfgerichte” immer noch einen ho-
hen Stellenwert. Eintopfe mit Gemduse,
Kartoffeln, Speck und Fleisch (vor allem
Schwein, aber auch (Deich-)Lamm dank
der kilometerlangen Weideflachen) ge-
héren zu den Klassikern im hohen Nor-
den. Daneben gibt es zahlreiche Milch-
suppen und Kaltschalen. Ein auffalliges
Merkmal ist die Vorliebe fur StR-Saures
und die Verbindung von Frucht mit Pi-
kantem. Ob der Mecklenburger Rippen-
braten mit Backobst in Rostock und Wis-
mar, eine Wildente mit Apfel oder Back-
pflaumen in Friesland, der Schleswiger

.Groten Heini” (ein Gericht aus Kartof-
feln, Bohnen, Speck und Birnen) oder
die ,Tollatschen” (stRe BlutwurstkloRe
mit Rosinen und Mandeln) an der Ost-
see - (Frucht-)Zucker kam und kommt
oft und gerne in der Kiiche zum Tragen.
Ursprunglich half das, den Geschmack
der gepokelten, getrockneten und an-
derweitig haltbar gemachten Lebens-
mittel zu mildern und zu verfeinern. Bis
heute ist es eine Vorliebe der Kusten-
bewohner geblieben. Ebenfalls beliebt
ist der Kohl. Dithmarschen in Schles-
wig-Holstein ist das groite zusammen-
hangende Anbaugebiet Europas, in dem
jahrlich 80 Millionen Kohlkdpfe geerntet
werden. Der grofRte Teil davon geht zur
Weiterverarbeitung in die Lebensmit-
telindustrie und kommt dann als Sau-
erkraut, Rotkohl, Wirsing und Grunkohl
aus der Dose, dem Glas oder tiefgekihlt
in den Handel. Geniel3er kaufen frisch
vom Feld, um daraus zum Beispiel einen
mit Hackfleisch gefullten Kohlkopf oder
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Rote Gritze,
geflllter Wirsing,
,Groten Heini"
und Kieler Sprot-
ten - Spezialitaten
von Deutschlands
Klsten
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einfach den klassischen Krautsalat zu-
zubereiten. Zur kalten Alltagskiche ge-
horen viele verschiedene Sorten Wurst
und Schinken. Der Holsteiner Katen-
schinken hat es zu Uberregionaler Be-
kanntheit gebracht. Gepdkeltes Schwei-
nefleisch (Hinterschinken) wird mehre-
re Wochen im Kaltraucherverfahren, im
.Katenrauch”, gerauchert. Der Holstei-
ner Katenschinken sei ,der zarte mil-
de" unter den international bekannten
Schinkenarten, ist auf der Internetseite
des Landwirtschaftsministeriums zu le-
sen. Auf einer Scheibe Graubrot, dazu
noch Radieschen und Gurke - so kann
ein klassisches Abendessen im Norden
aussehen. Wer dabei nicht auf Kase ver-
zichten will, greift zu Tilsiter oder zu den
zahlreichen Ziegen- und Schafskasen,
die Uberall entlang der Kiste in kleinen
Kasereien oder auf Bauernhéfen im An-
gebot sind. Rund 120 K&sesorten soll al-
leine Schleswig-Holstein zu bieten ha-
ben.
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Foto: © Tatyana Parfyonova/Fotolia.com

Tee zubereiten und trinken ist in Ostfriesland fast eine Zeremonie.

<
¥ BZfE

Flissig mit und ohne
Promille

Wer viel Wasser um sich hat, geniel3t
auch sonst alles Flissige - dieses Ein-
drucks kann man sich bei einem Blick
auf die Trinkgewohnheiten der Region
kaum erwehren. Wenn draullen die
Stirme toben, gonnt sich der Kusten-
bewohner etwas Warmendes, zu dem
meist ein ordentlicher Schuss Alkohol
gehort: klare Schnapse, Bier, Grog oder
Punsch (mit Eiern, Tee, Rum, Wein, Kim-
melschnaps, Arrak und vielem anderen
moglich), aber auch ,Pharisder” (Kaf-
fee mit Rum und geschlagener Sah-
ne) oder ,Schriftgelehrter” (Kakao statt
Kaffee). Ohne Alkohol, aber dafir weit
Uber die Kisten hinaus tberall bekannt,
ist der klassische Ostfriesen-Tee, der
sich durch einen herben, kraftigen Ge-
schmack auszeichnet und dessen Zu-
bereitung fast schon eine eigene Zere-
monie darstellt. Am Anfang steht die
richtige Mischung mehrerer Schwarz-
teesorten, vor allem Assam. Diese Mi-
schung, groRzlgig portioniert, wird mit
kochendem Wasser aufgebriht. Nun
kommt die eigentliche Detailarbeit: Kan-
disstlcke (,Kluntjes”) werden in die lee-
re Tasse gelegt, der heilRe Tee durch ein
Sieb aufgegossen, sodass der Kandis
zerspringt, dann vorsichtig mit einem
Schopfloffelchen (,Melkleepel”) Sahne
auf die Teeoberflache dazu geben und
keinesfalls umrthren! Denn der echte

GenieRer schatzt die unterschiedlichen
Geschmackserlebnisse beim Trinken,
vom puren Teearoma am Anfang Ulber
die Tee-Sahne-Verbindung bis hinun-
ter zum geschmolzenen Kandis auf dem
Tassenboden. Nach Ostfriesland kam
der Tee Ende des 17. Jahrhunderts und
setzte sich in den nachsten Jahrzehnten
als Volksgetrank durch. Laut Wikipedia
trinkt ein Ostfriese zwolfmal mehr Tee
als der Durchschnittsdeutsche.

Alles aus dem Meer

Ob Kieler Sprotten, Greetsieler Krab-
ben, Hering, Kutterscholle oder Rau-
cherfisch (nicht nur aus dem Meer,
sondern auch aus zahlreichen Binnen-
gewdssern) - die Vielfalt und direkte
Verflgbarkeit von Fisch und Meeres-
frichten drickt der regionalen Esskul-

tur ihren unverwechselbaren Stempel
auf. Dabei steht heute Frische bei Ver-
kauf und Zubereitung in der Gastrono-
mie, in Mensen und Kantinen sowie zu
Hause an erster Stelle, wahrend friher
vor allem das Haltbarmachen der Pro-
dukte wichtig war. So kennen die Kis-
tenregionen viele Formen des marinier-
ten, getrockneten oder gerducherten
Fischs, die nach wie vor ihre Liebhaber
finden. Die kleinen, etwa zehn Zentime-
ter langen geraucherten ,Kieler Sprot-
ten” gehoren dazu. Ursprunglich kamen
sie aus Eckernférde und erhielten fur
den Versand im ndchstgelegenen gro-
Ren Bahnhof den Vermerk ,Kiel”. Mitt-
lerweile stammen allerdings die meis-
ten Exemplare aus Meeresregionen
weit vor den deutschen Kusten. Auch
die Nordseekrabben, zum Beispiel aus
dem fUr seine Kutter- und doérfliche Ro-

Sanddorn - die Vitaminbombe der Kiiste

Urspriinglich stammt der Sanddorn aus Zentralasien und hat heute in China sein gréRtes An-
baugebiet. In Deutschland wdchst die Pflanze fast Giberall entlang der Kusten wild, insbeson-
dere an der Ostsee. Dank ihres weit verzweigten Wurzelwerks kann sie die losen Bdden der
Sanddinen befestigen, ist also gerne gesehen und bietet mit ihren orangenen Friichten einen
farbenfrohen Anblick. Der hohe Vitamin-C-Gehalt der sauerlichen Beeren (etwa 10 mal so hoch
wie der der Zitronel!), die zwischen August und Dezember reifen, macht sie als Saft oder Mus zu
einem beliebten Mittel gegen Erkéltung und zur Starkung des Immunsystems. Nur die Hagebut-
te erreicht ahnliche hohe Vitamin-C-Gehalte.

Sanddorn liefert aber auch fast alle B-Vitamine, Folsaure und ist reich an fettl6slichen E-Vitami-
nen und Carotinen. Zahlreiche Mineralstoffe vervollstandigen das Spektrum der Inhaltsstoffe.
In der duRerlichen Anwendung hat Sanddorndl eine wundheilende Wirkung und wird daher
zum Beispiel bei Sonnenbrand oder chronischen Hautleiden eingesetzt. Ein ganz eigener Ge-
nuss ist jedoch ein Glaschen Sanddornlikér. Wer dieses Souvenir von der Kiiste mit nach Hause
bringt, hat noch lange die Erinnerung an Wind und Meer.
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SuURB und traditionsreich: Liibecker Marzipan

Thomas Mann und sein Werk ,Die Buddenbrooks", das beriihmte Holstentor
und die ruhmreiche Geschichte als Hansestadt - all das ist Lubeck. Wer aber
bundesweit nach Kulinarischem aus der traditionsreichen Stadt fragt, wird un-
weigerlich das Liibecker Marzipan als Antwort bekommen. Die siiRRe Spezialitat
galt noch bis ins 18. Jahrhundert als Heilmittel und wurde, wie viele stiRe Pro-
dukte, in Apotheken hergestellt. Doch der in Ulm gebirtige Konditor Johann Ge-
org Niederegger gab mit der Ubernahme einer Liibecker Konditorei im Jahre
1806 den Startschuss fur die Erfolgsgeschichte des Marzipans. Das kommt ur-
springlich aus dem Orient und soll dort als stie Mandelzuckermischung die
Kalifen erfreut haben. Der groRflachige Ribenanbau in Europa und damit die
Gewinnung von heimischem Zucker ermdglichte gemeinsam mit den Mandellie-
ferungen aus dem Mittelmeerraum die Produktion in Mitteleuropa. Ganz allei-
ne war Niederegger mit seiner Spezialitét allerdings nicht. Denn zeitgleich hatte
im damaligen Reval (heute Tallinn, die Hauptstadt Estlands) ein Konditor eben-
falls mit der Marzipanproduktion begonnen. Der eigentliche ,Erfinder” ist also
nicht sicher auszumachen. Niederegger und seinen Nachfolgern gelang es aber,
durch kluge Firmenpolitik, durch ein auch von Auswartigen viel besuchtes Café
in Lubeck sowie durch die herausragende Qualitét das Marzipan aus der Han-
sestadt international bekannt zu machen. Der russische Zarenhof gehérte zur
Kundschaft, und 1908 wurde man kaiserlicher Hoflieferant im Deutschen Reich.

Entscheidend fiir die Glite ist bis heute ,die genaue Mischung von Mandeln und
Zucker und einer mit Rosenwasser vergleichbaren Zutat", so ist geheimnisvoll
auf den Internetseiten des Unternehmens zu lesen. Dazu kommen, je nach Pro-
dukt, weitere Zutaten wie Schokolade, Niisse, Kaffee, Alkohol oder Fruchtmark.
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www.monumente-online.de/06/06/sonderthema/10_Marzipan.php

mantik bekannten Greetsiel, legen heut-
zutage weitaus langere Wege zurlck als
friher. Nach dem Fang und sofortigen
Abkochen in Salzwasser auf dem Kut-
ter ist oft Marokko die ,Zwischenstati-
on” zum Pulen der Meerestiere, die offi-
ziell ,Nordseegarnele” und im ortlichen
Sprachgebrauch ,Granat” heiBen. Die
Zubereitungsmoglichkeiten der kleinen
Allzweckwaffe aus dem Meer sind grol3:
diverse Varianten des Krabbencocktails,
Kartoffelsuppe mit Krabben, Rihrei mit
Krabben, Salate, Eintopfe oder Fisch mit
KrabbensoRe.

Eine besondere Spezialitat hat die Insel
Rigen im Programm: Im Mai bietet sie
»Hornfisch-Tage” und rickt damit den
eher unbekannten langen, gringratigen
Seefisch in den Mittelpunkt des kulina-
rischen Geschehens. Rigen kennt dafir
ein Rezept mit Kartoffelptree und Rha-
barberkompott. Aber rund um die Insel
und an vielen anderen Stellen der Nord-
und Ostsee lassen sich auch Aal, Barsch,
Hecht, Flunder, Dorsch, Lachs und Zan-
der fangen, was die Fantasie und Kreati-
vitat privater und professioneller Kdche
entsprechend befligelt.

Essen zu besonderen
Anldssen

JAal-satt-Essen”, Matjes-, Wildenten-,
Wildganse- oder Muschelessen - aus al-
lem, was Meer, Kuste und Hinterland
zu bieten haben, schafft der Norddeut-
sche kulinarische Anldsse, die Anklang
finden und Besucher anlocken. Touris-
ten freuen sich Gber die lokalen Festivi-
taten in den landlich gepragten Regio-
nen und auf den Inseln, fur die die Ein-
wohner gerne eine typische Tracht ihrer
Heimat anziehen und Volkstéanze vor-
fuhren. Raucherfisch steht dann an der
Spitze des Angebots, aber auch diver-
se Spezialitdten vom Lamm. Besonde-
re Meriten aber haben sich die Kiichen
der Kustenregionen mit Desserts erwor-
ben. Die Rote Grutze etwa, flr die vor al-
lem rote und schwarze Johannisbeeren,
Himbeeren, gelegentlich auch Kirschen
oder Erdbeeren Verwendung finden.
Sie werden mit Zucker und Speisestarke
(friher meist Sago oder ,Gritze") aufge-
kocht und eingedickt. Typische Begleiter
sind flussige stiRe Sahne oder Vanilleso-
[3e. Dieser bekannte norddeutsche (und
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auch skandinavische) Nachtisch ist mitt-
lerweile als Fertigprodukt in allen Kahl-
regalen zu finden. Das ist der ,Erréten-
denJungfrau” nicht gelungen. Fur dieses
regionaltypische Dessert braucht man
Buttermilch und stRe Sahne, die mit
Zitronensaft, Zucker und geriebenen
Mandeln vermischt werden. Rote Gela-
tine lasst die Speise erstarren und ver-
hilft ihr zu ihrem sprechenden Namen.
Vorbei ist es mit dem Jungfrau-Dasein
definitiv, wenn die - auf hochdeutsch -
,Friesische Bohnensuppe” auf den Tisch
kommt. Denn die ,Sinbohntjesopp” ist
ein Likdr, der mit Rosinen, Zucker und
Branntwein angesetzt und traditionell
zur Geburt eines Kindes serviert wird. 1

Zum Weiterlesen:

« www.deutsches-kuestenland.de
* www.auf-nach-mv.de

* www.niedersachsen.de

* www.schleswig-holstein.de
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BERLIN & BRANDENBURG

Die Hauptstadt der Deutschen
und ihr fruchtbares Umland:
Berlin und Brandenburg

Friedrich der GroRe war nicht nur ein

machtbewusster Herrscher, sondern
auch ein wacher, intellektueller Kopf.
Der Konig machte Preul3en zur europa-
ischen GroBmacht und Berlin zu ihrem
Zentrum. Und er hatte - neben vielen
anderen Begabungen und Interessen
- kulinarisches Gespur. Zugegebener-
mafen galt dies weniger seiner Heimat,
sondern eher einem Land, dem er sich
besonders nah fuhlte: Frankreich. An
seinem Hof wirkte ein berihmter fran-
z6sischer Koch, dem er jedoch regelma-
Rig mit Sonder- und Sparwunschen ins
Handwerk gepfuscht haben soll.

Auch heutzutage findet man in der
Hauptstadt und dem Umland edle,
franz@sisch orientierte Restaurants. Au-
Rerdem umfasst das Berliner Angebot
natirlich fast alle Kiuchen dieser Welt.
Aber Berlin und das umliegende Bran-
denburg leisten auch eigene Beitrage
zu einer regionalen Esskultur, die mehr
Aufmerksamkeit verdient, als der Alte
Fritz ihr vor 250 Jahren schenken wollte.
Dies gilt umso mehr, als man sich nach

Foto: © Otto Fuechsin/Fotolia.com

diversen Modewellen am Herd mittler-
weile wieder auf ,die gute alte Zeit” und
deren Koch- und Kuchentraditionen be-
sinnt; allerdings mit der Qualitat und
Frische von heute. Da Berlin und Bran-
denburg vor allem fir Hausmannskost
stehen, ist diese Entwicklung hier be-
sonders spurbar. So kann es durchaus
geschehen, dass Eisbein oder Kalbsle-
ber entsprechend aufgepeppt im Ster-
nerestaurant unserer Tage ihre Wieder-
geburt feiern.

Die zweite Saule der Esskultur in Berlin
und Brandenburg ist seit Jahrhunderten
dem Einfluss von Zuwanderern geschul-
det, deren (kulinarische) Eigenarten sich
mit dem eher nichternen preulisch-
evangelischen Status Quo mischen. Es
begann im 17. Jahrhundert mit den Hu-
genotten aus Frankreich, es folgten die
Hollander, spater kamen viele Schlesi-
er, OstpreuBen und Menschen aus al-
len Teilen des Deutschen Reiches, in
der zweiten Halfte des 20. Jahrhunderts
dann die sogenannten Gastarbeiter aus
Sudeuropa und der Turkei im Westen

Brandenburg

Berlin

Potsdam
Frankfurt

(Oder)

Cottbus

(mit dem Doéner als Beitrag zur regiona-
len Esskultur) und die vietnamesischen
Vertragsarbeiter im Osten. Heute sind
es unter anderem Osteuropaer und Rus-
sen, die zuziehen und das (kulinarische)
Leben pragen.

Hauptstadte mit Geschich-
te: Berlin und Potsdam

Berlin blickt auf eine lange Geschich-
te als Hauptstadt deutscher Staaten zu-
rdck: Kurflrstentum Brandenburg, Ko-
nigreich PreufBen, Deutsches Reich ein-
schliel3lich Weimarer Republik und NS-
Zeit bis hin zur geteilten Variante mit
Ostberlin als Hauptstadt der DDR. Mehr
als 3,6 Millionen Menschen wohnen
heute in der Bundeshauptstadt. Zahlt
man den Speckgurtel rund um Berlin
dazu, leben laut Wikipedia insgesamt
6,1 Millionen in der Metropole und um
sie herum.

In Potsdam lassen sich, neben Sehens-
wirdigkeiten wie dem berihmten
Schloss Sanssouci, die Spuren der Ein-
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wanderer finden, die seit dem 17. Jahr-
hundert in die Region kamen, damals
auf Wunsch des GrolRen Kurflrsten
Friedrich Wilhelm. Ihre historischen
Quartiere machen Geschichte heute le-
bendig - in der russischen Kolonie Ale-
xandrowka, dem Hollandischen Viertel
mit rund 150 Backsteinhausern oder
dem béhmischen Weberviertel mit sei-
nen heute romantisch anmutenden
Hauschen. Dies gilt auch fur die vielen
reprasentativen Gebdude und Parks
der Stadt. Denn neben Berlin vergaben
die Hohenzollern als preul3ische Kénige
und deutsche Kaiser bis 1918 gerade in
Potsdam viele Bauauftrage.

Im Vergleich zur fast beschaulichen Lan-
deshauptstadt ist die Geschichte Ber-
lins weitaus turbulenter. Denn hier kul-
minierten durch die Jahrhunderte alle
wichtigen Ereignisse und ihre Folgen,
positiv wie negativ. Kulturelles, wissen-
schaftliches und wirtschaftliches Zent-
rum, Uberdurchschnittlich viele Blrger
in Armut, Ort heftigster politischer Aus-
einandersetzungen im Parlament und
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auf der StralBe, die deutsche Teilung,
schliel3lich der Fall der Mauer und die
symbolhafte Offnung des Brandenbur-
ger Tores im Herzen der Stadt.

Berliner Alltagskiiche

Mehr Hackfleisch geht kaum - dieses
Eindrucks kann man sich mit Blick auf
die Alltagskiche kaum erwehren. An
erster Stelle steht die Bulette, die an-
derswo Frikadelle, Fleischkichle oder
Fleischpflanzerl heit. Was friher ein-
trachtig mit Glasern voller Soleier und
Gewdlrzgurken zum festen Angebot
der Berliner Eckkneipe gehorte, findet
sich heute meist an Imbissbuden, beim
Metzger und in Kantinen. Dabei ist die
Bulette beziehungsweise ihr Name ein
Import: ,Bulette” geht auf das franzé-
sische ,boulette”, kleine Kugel, zurtck.
Die Erfinder des Namens waren aller-
dings nicht die Hugenotten, sondern
vermutlich die napoleonischen Trup-
pen, die Berlin Anfang des 19. Jahrhun-
derts besetzten. Die DDR machte aus

Buletten, Kalbsle-
ber ,Berliner Art",
Berliner Weile und
Berliner ,Pfannku-
chen" sind Speziali-
taten der Region.
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der Bulette eine Grillette, was sich aber
im vereinigten Berlin begrifflich nicht
halten konnte. Enge Verwandte der Bu-
lette sind die Konigsberger Klopse, die
nicht in der ehemals ostpreuBischen
Stadt, sondern ebenfalls in Berlin ihren
Ursprung haben sollen.

Wer gut gewdrztes Hackfleisch lieber
roh genieBt, greift zu einer ,halben
Schrippe mit Hackepeter”, belegt mit
Zwiebeln und Petersilie und vergleich-
bar mit den Mettbrétchen im Rheinland
und anderen Regionen. Beliebt fur den
etwas groReren Hunger sind die kalten
»Sulzkoteletts”, fur die das Fleisch in ei-
ner aus Brihe, verschiedenen Gewdlr-
zen und Gelatine hergestellten Flissig-
keit gebunden wird. Dazu reicht man
Bratkartoffeln.

Wer dagegen edel schlemmen mdochte,
ob kalt oder warm, nimmt den Weg in
die berUhmte Delikatessen-Etage des
Berliner KaDeWe (Kaufhaus des Wes-
tens). Auf einer Flache von 7.000 Qua-
dratmetern sind dort 34.000 Artikel zu
finden. Das macht die im Volksmund
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Teltower Ribchen sind eine wieder entdeckte, regionale Spezialitat.

JFressetage” genannte Abteilung zum
groRten Feinkostgeschaft Europas (Wi-
kipedia). Zahlreiche Kochstande sowie
rund 1.000 Sitzplatze auf diesem Stock-
werk lassen die Kaufhausetage zusatz-
lich zum groR3ten Restaurant der Stadt
werden.

Brandenburger
Alltagskuche

Eine riesige Vielfalt an Obst und Gemu-
se, zahlreiche Fisch- und Wildgerichte
sowie Hausmannskost mit viel Schwei-
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nefleisch - all das ist Brandenburg, von
den Berlinern halb abwertend und halb
liebevoll als ,j. w. d.” (janz weit drau-
Ben) beschrieben. Im Westen des Bun-
deslandes liegt das Havelland, im Nord-
westen die Prignitz, im Nordosten die
Uckermark als Kornkammer Branden-
burgs, im Suden der Spreewald mit sei-
ner Uberwaltigenden Flora und Fauna,
die Niederlausitz in Nachbarschaft zu
Sachsen sowie Flaming, das an Sachsen-
Anhalt grenzt. Hugenotten und Hollan-
der haben hier GUberall landwirtschaftli-
che Pionierarbeit geleistet, die bis heu-
te sprichwortlich Fruchte tragt: Bohnen,
Salat, Blumenkohl, WeiBkohl, Gurken,
Spinat, Spargel, Artischocken, Kirschen,
diverse Beeren, Apfel, Birnen und nicht
zu vergessen die Spezialitat Meerrettich.
Diese direkte Verfugbarkeit vor Ort zeigt
sich auf dem Speisezettel und hat un-
gewoOhnliche Gerichte hervorgebracht,
etwa die kleinen, zarten Teltower Rub-
chen aus der Mark Brandenburg oder
Schmorgurken. Anderswo ausschliel3-
lich zu Salat verarbeitet, ist die Gurke
hier als Suppe, Sof3e und warmes Ge-
muse zu Fleisch und Fisch oder, erganzt
um Schinkenspeck, zur Pellkartoffel ein
Genuss.

Die Kartoffel ist das Grundnahrungsmit-
tel und kennt viele Zubereitungen, et-

Die bekannteste Gurke Deutschlands

www.spreewald.de
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wa mit ,Fettstipp”: Speck mit Zwiebeln
knusprig gebraten und mit Majoran ver-
feinert; oder als Puffer, Bouillonkartof-
fel, Bestandteil des Resteessens ,Hop-
pel-Poppel” (eine Art einfaches Bauern-
frihstlick) sowie als Pellkartoffel mit
Leindl und Quark.

Neben Eisbein oder Kalbsleber Berliner
Art mit Zwiebeln und Apfeln, ist der Kas-
seler Braten mit Sauerkraut und Erbs-
plree (gelbe Trockenerbsen weich ge-
kocht und mit gediinsteten Zwiebeln
und Salz vermengt) ein Klassiker. Das
Stichwort ,Erbsen” fihrt zu einer histo-
risch bedeutsamen Berliner Erfindung:
der Trockenkonserve Erbswurst. Der
Koch Johann Heinrich Grineberg nahm
Ende der 1860er-Jahre Erbsmehl, Zwie-
beln, Rinderfett und Gewdlrze, konser-
vierte und trocknete die Zutaten und
verpackte sie in wurstférmigen Rollen.
Aufgekocht in heilem Wasser wollte er
damit eigentlich die zahlreichen Ber-
Doch
die preuBische Armee war so angetan
von der neuen Mdglichkeit, ihre Solda-
ten preisglnstig, nahrhaft und prak-

liner Armenkitchen versorgen.

tisch ohne Verfallsdatum zu verpflegen,
dass sie das Patent erwarb und es gleich
im Deutsch-Franzdsischen Krieg von
1870/71 einsetzte. Erbswurst wurde bis
Ende 2018 produziert, die Produktion

Was haben Rotkappchensekt, Ampelmannchen und Gurken aus dem Spreewald gemeinsam?
Esistihnen, im Gegensatz zu vielen anderen Produkten aus der DDR gelungen, sich im gesamt-
deutschen Alltag zu etablieren.
Dabei war dies bei der Spreewaldgurke anfangs keineswegs absehbar. Denn das umfangreiche
(westdeutsche) Angebot an eingelegten Gurken aller Art Uberschwemmte in den Anfangsjah-
ren nach der Wende den ostdeutschen Markt. Aber dank ihrer Knackigkeit, des besonderen
Aromas sowie einer groBen Bandbreite an Geschmacksrichtungen setzten sich die Gurken aus
dem Spreewald bei den Konsumenten in Ost und West durch und sind heute berall in den
Supermarktregalen zu finden. Es gibt sie als Gewlrz-, Sauer-, Senf-, Essig- oder Pfeffergurken in
verschiedenen GroRen. Fast immer gehéren Zwiebeln, Meerrettich, Dill und weitere Krduter in
den Sud. Doch sicher lassen sich noch viele andere Familienrezepte flr die Gurkenlauge finden.
Der Erfolg ruft natirlich Nachahmer auf den Plan. Und so stellte der Spreewald-Verein bei
der Européischen Union den Antrag auf ein Schutzsiegel (geschitzte geographische Anga-
be), das seit 1999 gilt. Nach den strengen Qualitatsansprichen missen nun mindestens
70 Prozent der Gurken aus dem Gebiet rund um die Stadt Libbenau mit dem besonders hu-
musreichen, schwarzen Boden stammen, der die Gurken gut gedeihen lasst, bevor sie zur Ga-
rung in die Fasser kommen.
Wem die Spreewaldgurke kulinarisch nicht liegt, kann sich ihr touristisch nahern. Denn der
,Gurkenradwanderweg" zieht sich rund 250 Kilometer durch den Spreewald. Und vielleicht rei-
zen Markte und Gemusestande an der Strecke dann doch dazu, die Spezialitaten vor Ort zu
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Mehr Berlin geht kaum: die Currywurst

Sie kommt als Grénemeyer-Lied zu Ehren, findet sich im Titel einer No-
velle von Uwe Thimm, war bereits im geteilten Deutschland in Ost und
West sehr beliebt und beeindruckt schon allein durch die zahlenméaRig
verzehrte Menge: die Currywurst. Nur in Berlin wandern schatzungs-
weise rund 70 Millionen Sttick pro Jahr iber den Tresen.

Hdchstwahrscheinlich - dartiber gibt es Diskussionen - erfand die Char-
lottenburgerin Herta Heuwer Ende der 1940er-Jahre Deutschlands viel-
leicht beliebtestes Gericht an Imbissbude, in Kantine und Mensa. lhr
spezielles Currygewurz lieR sie zehn Jahre spater patentieren. Die Cur-
rywurst eint in ihrem Zuspruch unterschiedliche Generationen, Schich-
ten und Geschlechter wie kaum ein anderes Gericht.

Per Definition ist die Currywurst ,eine gebratene oder frittierte Briih-
oder Bratwurst, die meist geschnitten und mit einer Sauce auf der Ba-
sis von Ketchup oder Tomatenmark und Currypulver serviert wird. Die
Ublichen Beilagen sind Brétchen oder Pommes frites” (Wikipedia). Doch
hier beginnen die (Berliner) Feinheiten. Denn im Gegensatz zum Ruhr-
gebiet, wo die Currywurst als ungepokelte, nicht gerducherte Bratwurst
maschinell gestlckelt wird, gibt es in der Hauptstadt Varianten mit und
ohne Darm, die Bockwirsten oder bayerischen Wollwirsten dhnlich

BERLIN & BRANDENBURG 055

sind. Sie schmeckt in Stiicken, aber manchmal auch halbiert und Iasst
sich mit Cayennepfeffer, Chilischoten oder Zwiebeln verschérfen. Der
Berliner hat jedoch keine Freude an der braunen SchaschliksoRe, die
andere Landsmadnner ber die Wurst geben. Dafiir genieft er die hei-
mische Variante Gberall in der Stadt, unter anderem bei ,Konnopke's
ImbiR" (Originalschreibweise!) am Prenzlauer Berg, der als erster Anbie-
ter zu DDR-Zeiten in den 1960er-Jahren gilt und heute eine gesamtdeut-
sche Touristenattraktion ist.

aber dann wegen mangelnder Nachfra-
ge eingestellt.

Getrank mit Variationen:
Berliner WeiRRe

Typisch Berlin, das sagt schon der Na-
me ,Berliner Weil3e”. Doch es verhalt
sich anders, denn die bekannte Berli-
ner Bierspezialitat hat ihren Ursprung
in Hamburg. Ein Brauer, der die Han-
sestadt im 16. Jahrhundert besuchte,
wollte das dort ausgeschenkte Bier
nachbrauen. Dies misslang und statt-
dessen entstand ein schwach alkoholi-
sches obergariges Weizenbier, das Ber-
liner Brauer weiter entwickelten und
das 1680 seine erste urkundliche Er-
wahnung fand. Es wurde zum beliebtes-
ten Bier der Hauptstadt und war Uberall
zu bekommen, unter anderem in spe-
ziellen WeiRbierlokalen. Das Eigenwilli-
ge ist der sauerliche Geschmack, der in
einem besonderen Brauverfahren ent-
steht, wenn Weizen- und Gerstenmalze
durch obergarige Bierhefen milchsauer
vergaren. Und weil das Bier in der Fla-
sche nachgart, wird es auch nur in die-
ser Form ausgeschenkt.

Wegen seiner Spritzigkeit und dem ver-
gleichsweise niedrigen Alkoholgehalt ist
es mittlerweile ein beliebtes Sommerge-
trank in der Aul3engastronomie, im hei-
mischen Garten oder auf dem Balkon.
Zur Berliner WeiBe wurde friher meist

ein klarer Schnaps (WeiRe mit ,Strippe”)
getrunken; heute dagegen sind die be-
liebtesten und fix und fertig gemischten
Varianten Berliner Weil3e ,,Rot” (mit Him-
beersaft oder -sirup) und ,Grin” (mit
Waldmeistersirup). Fir experimentelle-
re Geschmacker gibt es zum Beispiel die
Mischungen Bier mit Rotwein, Zucker
und Zitronensaft (Spezial), mit Apricot-
Likor (Fliegender Hollander) oder mit
Cognac, Eigelb und Zucker (Flip).

Essen zu besonderen
Anlassen

Wer das Hauptgericht fir einen fest-
lichen Anlass mit regionalen Zutaten
plant, hat auRBer den Fleischgerichten ei-
ne enorme Auswahl an Fisch oder Wild:
Krebse, Havelzander, Hecht, Aal, Forelle,
Karpfen sowie Reh, Hase, Wildschwein,
aber auch Ente und Gans sind quasi vor
der Haustur verflgbar.

Besonders wichtig fir ein Sonn- oder
Festtagsessen sind in Berlin und Bran-
denburg aber traditionell die Nachspei-
sen. Und hier, wie bei der Alltagskuche,
zeigt sich die (friher durch Armut er-
zwungene) Kunst, aus relativ einfachen
Dingen etwas Kostliches zu bereiten, et-
wa die ,Berliner Luft”. Fir diese Creme
werden Eier, Zucker, Kartoffelmehl, Ap-
fel- und Zitronensaft bei geringer Hitze
im Wasserbad gerthrt. Wenn die Masse
beinahe fest geworden ist, steif geschla-
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gene Sahne unterheben und mehrere
Stunden kaltstellen. Andere Rezepte be-
gnugen sich mit Gelatine und Eischnee.
Neben einfachen, aber durch Gewdir-
ze, Mandeln oder getrocknete Frich-
ten sehr schmackhaften Napfkuchen
besteht bei den Backwaren eine deutli-
che Vorliebe fiir in Ol oder Fett Ausge-
backenes. Zum Beispiel ist der PreuB3i-
sche Raderkuchen ein zu Schleifchen
gedrehter und in Kokosfett ausgebacke-
ner Teigstreifen, der Eberswalder Spritz-
kuchen ein in Kringelform in heil3es Ko-
kosfett und Schweineschmalz gespritz-
ter Brandteig, und schliel3lich der Ber-
liner Pfannkuchen ein Hefegeback, das
Uberall sonst in der Republik einfach
nur ,Berliner” heil3t. Angeblich lie3 sich
sein Erfinder preul3isch-militarisch inspi-
rieren und wollte ein der Kanonenkugel
ahnliches Geback formen. Heute ist der
Hauptstadter in gebackener und friedli-
cher Form deutschlandweit prasent 1

Zum Weiterlesen:

« www.berlin.de, Rubrik Lifestyle,
Gesundheit & Beauty

* www.in-berlin-brandenburg.com
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SAARLAND | HAMBURG | BREMEN

Klein aber fein:
Saarland, Hamburg und Bremen

Um das sehr vielfaltige Bild unserer Ess-
kultur zu vervollstandigen, darf man ne-
ben den groRBen Bundeslandern und Re-
gionen die kleinen Gebiete nicht verges-
sen: das Saarland im Sudwesten und die
beiden Stadtstaaten Bremen und Ham-
burg im Norden. Der Blick zuriick in die
Geschichte zeigt dabei, dass eine lange
eigenstaatliche Geschichte einer Region
nicht immer die Voraussetzung daflr
ist, um eine eigene Esskultur zu entwi-
ckeln. Das Saarland etwa besteht als
staatliche Einheit gerade einmal knapp
100 Jahre.

Saarland: Wechsel zwi-
schen Deutschland und
Frankreich

Das kleinste Flachenland Saarland ist
gleichzeitig das jungste unter den west-
lichen Bundeslandern. Erst im Jahre
1957 trat es nach einer Volksabstim-
mung der damaligen Bundesrepublik
bei. Noch zwei weitere Jahre dauerte es,
bis die D-Mark offizielle Wahrung war.

£
S
S
=
2
=]
g
[0
2
2
©
s
S
o

SAARLAND

Umgeben von Rheinland-Pfalz, der fran-
z6sischen Region Lothringen und dem
ahnlich grolRen GroBherzogtum Luxem-
burg liegt das Saarland im (westlichen)
Zentrum Europas und bestand bis zum
Ersten Weltkrieg vor allem aus vielen
kleinen, preuBisch und bayrisch domi-
nierten Gebieten. 1920, als Folge des
Krieges so in den Versailler Vertragen
festgeschrieben, wurde es erstmals eine
eigene staatliche Einheit als so genann-
tes Saarbeckengebiet. Unter dem Man-
dat des Volkerbundes und franzésischer
Verwaltung wurde das Saarbeckenge-
biet zu einer Art Pufferzone; die ertrag-
reichen Kohlegruben der Region uber-
nahm Frankreich. 15 Jahre spater fand
bei einer Volksabstimmung mit Gber 90
Prozent Zustimmung die in der NS-Zeit
ge- und missbrauchte Parole ,Heim ins
Reich” auch fur das Saargebiet Anwen-
dung. Ab 1945 machten die Franzosen
als Besatzer erneut ihren Einfluss gel-
tend, wenn auch schon bald das ,Saar-
protektorat” entstand, das mit eigener
Wahrung, Verfassung, Staatsburger-

HAMBURG

BREMEN

schaft und sogar eigener Olympiamann-
schaft in Helsinki 1952 zu einer fast
zehnjahrigen Sonderrolle des Saarlan-
des fuhrte. Die wechselnde Herrschaft
von Deutschen und Franzosen im Saar-
land mit den entsprechenden Traditi-
onen und Eigenarten haben die Men-
schen gepragt und kénnen heute eine
Bereicherung im zusammenwachsen-
den Europa sein. Denn Weltoffenheit
und Toleranz gehdren zum Selbstver-
standnis vieler Saarlander.

Bodenstandiges mit
franzoésischem Einschlag

Patés und feine Lammgerichte ste-
hen hier ganz selbstverstandlich ne-
ben deftigen Kartoffelspezialitaten wie
.Dibbelabbes” (rohe, geriebene Kar-
toffeln mit Dorrfleisch und Lauch im
Topf gegart) und ,Gefillde” (mit Leber-
oder Blutwurst, manchmal auch Hack-
fleisch gefillte Kartoffelkl6Re). Also: Le-
ben und vor allem Essen (fast) wie Gott
in Frankreich (mit einer vergleichswei-
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se hohen Zahl an Sternekdéchen auf
saarlandischem Gebiet) und gleichzei-
tig die Grundlagen der eigenen boden-
standigen Kuche kennen und anwen-
den - so lautet das erfolgreiche Rezept
der knapp uber eine Million Saarlander.
Das scheinbar Widerspruchliche gelingt
dabei in charmanter Weise. So kann
zum Beispiel ,Budeng mit Gelleriewe-
mutsch” entstehen; feine warme fran-
z6sische Blutwurst (Boudin) kombiniert
mit purierten Karotten (,gelbe Riben”)
und Kartoffeln, dem ,Mutsch”. Wo fri-
her vor allem Bergwerke, Stahlhltten
und Industrieanlagen die Arbeitsplat-
ze waren, musste sparsam eingekauft
oder selbst angebaut und sehr deftig-
sattigend gekocht werden. Die Kartof-
fel war die Allzweckwaffe, denn sie war
auch auf kleinen Flachen kostenglinstig
zu erzeugen; ahnliches gilt fur Zwiebeln,
Lauch und Bohnen. Die Saarlander K-
che kennt erstaunlicherweise einige Va-
riationen von (Kartoffel-)KI6Ren: Neben

den erwahnten ,Gefillde” gibt es noch
die ,Hoorische”, langliche, aus rohen
Kartoffeln gemachte Kl6Be, die meist
mit Speckrahmsof3e oder dem als Beila-
ge auch sonst sehr beliebten Sauerkraut
serviert werden, sowie die aufwendige-
ren ,Geheirate”, Verheiratete: Rohe, in
Stifte geschnittene Kartoffeln werden
gegart, anschlieBend mit MehlkléRBen
(Teig aus Eiern, Mehl, Salz und Muskat)
abwechselnd in einer Schissel geschich-
tet und dann mit einer SofBe aus ausge-
lassenem Dorrfleisch und Sahne Uber-
gossen. Der Klassiker schlechthin aus
dem Saarland ist jedoch der ,Schwen-
ker”. Dabei hat dieser Begriff mehre-
re Bedeutungen. Erstens: Er bezeichnet
das bendtigte Kochgerat, den dreibei-
nigen Grill, der den Rost an einer Kette
befestigt frei schwebend, also ,schwen-
kend”, Uber der Feuerstelle halt. Zwei-
tens: den Grillmeister (Gastgeber) einer
saarlandischen Grilleinladung. Und drit-
tens: das Grillgut selbst, zum Beispiel
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Im Saarland beliebt:
,Gefillde” sowie
Fleisch und Wurst
vom ,Schwenker"

Norddeutsch:
Labskaus und Ham-
burger Pannfisch
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(Brat-)Wrste von der Lyoner bis zur ur-
sprunglich franzdsisch-marokkanischen
Merguez aus Lammfleisch, aber vor al-
lem Fleisch, insbesondere marinierter
Schweinenacken, der dann ebenfalls
~Schwenker” heif3t. Der schéne Spruch
.Der Mensch denkt, Gott lenkt, der Saar-
lander schwenkt” beschreibt die (nicht
nur) kulinarische Mentalitat der Saarlan-
der treffend.

Hamburg und Bremen:
Tore zur Welt

Was dem Saarlander der Schwenker,
ist den Bremern und Hamburgern der
Fisch, mag man vermuten. Das trifft fur
Hamburg durchaus zu. Doch viele tra-
ditionelle Speisen aus den Kichen der
beiden heutigen Stadtstaaten sind Ein-
topfgerichte (inklusive des in ganz Nord-
deutschland beliebten Griinkohls mit
Pinkel) sowie Gebdackspezialitaten. Auf
jeden Fall sind viele Kichen- und Ess-
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Das Franzbrotchen war in Hamburg schon zu Napoleons Zeiten eine Siinde wert.

traditionen jahrhundertealt, entspre-
chend der langen Geschichte der fru-
heren Hansestadte. Erste Erwdhnung
finden beide im achten Jahrhundert,
zur Hanse (Hamburg als Grindungs-
mitglied) stieBen sie im 13. Jahrhun-
dert. Zu klein, um politisch allzu ambi-
tioniert mitspielen zu kénnen, konzen-
trierte man sich an Weser und Elbe vor
allem auf Wirtschaft und Handel. Wich-
tigstes Instrument dafuir waren und sind
die eigenen Hafen (Bremerhaven, das
heute gemeinsam mit der Stadt Bremen

ein Bundesland bildet, liegt allerdings
60 Kilometer entfernt). Diese ,Tore zur
Welt” ermdglich(t)en Kontakte Uberall
hin und boten gemeinsam mit Schiff-
bau, Seefahrt und Fischerei Uber lange
Zeit zahlreiche Arbeitsplatze. Im geho-
benen burgerlichen Haushalt des Bre-
mer oder Hamburger Kaufmanns wur-
de schon frih eine ausgepragte Koch-
und Esskultur gepflegt. Gewlrze sowie
exotische Lebens- und Genussmittel
aus aller Welt waren ab dem 16. Jahr-
hundert verfiigbar, zum Beispiel fir den

.Bremer Klaben", einen schweren Stol-
len, der neben Mehl, Butter, Zucker und
Hefe auch Korinthen, Zitronat, Oran-
geat, Mandeln, Rum und Kardamom
enthalt. Und in Hamburg lauft bis heu-
te ein groler Teil des Kaffee- und Tee-
imports nach Deutschland ab inklusive
der Réstung der Kaffeebohnen. Eben-
falls an der Elbe, so erzahlt die Legende,
hinterlieBen die Franzosen mit Napo-
leon ein paar Jahrhunderte spater ein
kulinarisches Erbe, das sprichwdrtliche
,Franzbrotchen”, ein suf3es Feingeback
aus Plunderteig, gefullt mit Zimt und
Zucker, das an das klassische franzosi-
sche Croissant erinnert. Diverse weitere
(stiRe) Brotchen, Brote und Gebackteile,
oft mit Rosinen, gehdéren zum typischen
Backereiangebot des Nordens.

Fisch, Eintopf und mehr

In der bekannten Hamburger Aalsuppe
findet sich einiges, nur nicht das, was ihr
Name verspricht! Denn dieser stammt
nicht etwa von besagtem Fisch, sondern
von ,aalens was noch da is", also den
(Essens-)Resten, und das waren meist
Fleischknochen und Gemdlse, auler-
dem Backobst. Heute gibt es aber auch
Aalsuppe mit Aal auf den Speisekarten
diverser Gaststatten, auf dass die (aus-

Die Wurst aus dem Saarland: der Lyoner

Sie hat einen franzésischen Namen und ist im Saarland so be-
liebt wie in Bayern die WeiRBwurst: die Lyoner, nein, der Saar-
lander sagt ,der Lyoner”, denn es heift hier ,der Lyoner Ring" -
nach der Form, in der sie im Handel zu haben ist. Und so wurde
und blieb ,der Lyoner" mannlichen Geschlechts. In Rheinland-
Pfalz, Baden-Wurttemberg und Bayern ist diese Wurstsorte
auch bekannt, aber als ,die Lyoner”. In anderen Gegenden
Deutschlands heiBt sie einfach nur ,Fleischwurst”. Uberall aber
handelt es sich um eine Brihwurst aus gepdkeltem Schweine-
fleisch - manchmal vermischt mit Rindfleisch - sowie Speck
und verschiedenen Gewdrzen, die fein gerduchert wird. Ihr
Name ist der Hinweis auf eine neue Zutat in der Wurstproduk-
tion, die Ende des 16. Jahrhunderts in Lyon aufkam: Durch das
Einfarben der Wurst mit Safran gelang es, ihr eine rosa Farbe
zu geben, die auf dem Teller weitaus attraktiver wirkte als das
bis dahin Gbliche Grau, Rot oder Schwarz, je nach Blutanteil im
Rezept. Bis heute findet sich dieses deutliche Rosa in manchen
Wirsten aus dem Elsass. Fir den Saarlénder ist der Lyoner,
ahnlich dem Schwenker, ein zentraler Bestandteil der kulinari-
schen Identitat. Und auf besagtem dreibeinigen Grill Iasst sich
die Wurst auch zubereiten, genauso wie gebraten in der Pfan-
ne (dann gerne gemischt mit Kartoffeln und Spiegelei) oder
kalt als Aufschnitt.

Foto: © Christian Jung/Fotolia.com
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Ein riesiger Obstkorb vor Hamburgs Toren:
das Alte Land

Deutschlands gréRtes zusammenhdngendes Obstanbaugebiet liegt
nicht am Bodensee, im Badischen oder in der Pfalz, sondern hoch im
Norden vor den Toren Hamburgs, an der Elbe zwischen Buxtehude
und Stade: das Alte Land.

Seine Geschichte ist lang und nicht immer glicklich. Denn holldndi-
sche Siedler trotzten ab dem zwélften Jahrhundert der Natur unter an-
derem durch das Entwdssern der Moore diesen Landstrich ab, muss-
ten ihn mit immer hoheren Deichen sichern und doch immer wieder
mit schweren Naturkatastrophen kdmpfen. Aber es hat sich gelohnt:
Die grole Fruchtbarkeit des Bodens hat sich bis heute gehalten. Sie
stammt von Sedimenten der Nordseefluten, die sich vor langer Zeitim
Marschland abgesetzt haben. Dazu kommen das milde Klima, geni-
gend Niederschlag und etwa 1.500 Sonnenstunden im Jahr.

Seit Anfang des 14. Jahrhunderts wird hier Obst angebaut, heute mit
beeindruckendem Volumen: Rund 10.500 Hektar sind bebaut; etwa
300.000 Tonnen Apfel werden jahrlich geerntet. Die Verteilung der An-
bauflache verdeutlicht deren klare Dominanz:
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+ 90 Prozent Apfel

+ sechs Prozent StRkirschen und
* etwa vier Prozent Birnen, Pflaumen, Zwetschgen und Beeren-

friichte.

Der GroRteil der Ernte kommt nicht direkt in den Verkauf, sondern

wird eingelagert und/oder direkt weiterverarbeitet.

Weitere Informationen: www.zeit.de/2004/40/A-Altes_Land

wartigen) Gaste wirklich bekommen,
was sie erwarten. Ein Hamburger Stadt-
teil steht fUr eine echte Fischspezialitat
und hat es damit bis in die guten Koch-
blcher geschafft. Die gebratene Scholle
JFinkenwerder Art" zeichnet sich durch
die Zugabe von Speck und (oft auch)
Nordseekrabben aus und ist ein Klas-
siker der Fischkliche genauso wie der
Hamburger Pannfisch, fr den Fischres-
te ohne Kopfe mit Bratkartoffeln zube-
reitet werden. Wieder ohne Fisch - au-
Rer man entscheidet sich fur die Vari-
ante mit Matjes - ist der Labskaus, wohl
das bekannteste Seemannsgericht in
Hamburg und Bremen. Er sieht auf den
ersten Blick nicht wirklich einladend
aus, doch seine Fans, inzwischen auch
in der gehobenen Gastronomie, schwo-
ren auf die durchpassierte Masse aus
Pokelfleisch (heute oft Corned Beef),
Kartoffeln, Zwiebeln, Roten Beten und je
nach Rezept Salzgurken und Matjes, die
dann garniert mit Spiegelei, Rollmops
und Essiggurke auf den Tisch kommen.
Die Bremer nehmen fur ihren Labskaus
lieber Schweine- und Rind- statt Pokel-
fleisch und kochen es somit wie die Da-

nen. Labskaus findet sich auch in ande-
ren skandinavischen Landern. ,Pluckte
Finken" ist ein typischer Bremer Eintopf
aus weiBen Bohnen, Kartoffeln, Karot-
ten, Apfeln und Speck, wobei letzterer
friher von gefangenen Walen stammen
sollte. In beiden ehemaligen Hanse-
stadten wie auch in weiten Teilen Nord-
deutschlands sind aufl3erdem ,Birnen,
Bohnen und Speck” ein Uberaus belieb-
tes Eintopfgericht. Hier gibt der Name
schon Auskunft Uber die Zutaten, wobei,
auch typisch norddeutsch, meist noch
Kartoffeln dabei sind.

Besondere Anlasse

In Bremen gibt es sie das ganze Jahr
Uber, doch wahrend der groRBen Kir-
mes, dem ,Freimarkt”, hat sie Hochkon-
junktur: die pfefferminzhaltige Zucker-
stange ,Babbeler”. Die Kinder haben
ihren Spal daran, die Stange aus Zu-
cker, Glukosesirup und Wasser mog-
lichst spitz zu lutschen, und die Erwach-
senen mogen sich mit dem Gedanken
trésten, dass sie wenigstens dem Hals
guttut. Diese nur in Bremen erhaltliche
Spezialitat ist ganzjahrig an Kiosken und

ERNAHRUNG IM FOKUS 2019 | REGIONALE KUCHEN IN DEUTSCHLAND

in Apotheken zu bekommen und wur-
de 1886 von einem d&rtlichen Konditor
und Bonbonmacher erfunden. Ihr Na-
me soll vom Ausspruch ,Hol din Babbel”
(Halte Deinen Mund!) stammen. Nicht
so suB, aber gefragt, wenn man sich an
zu viel Babbeler den Magen verdorben
hat, sind die Bremer Ein- und Zwiebacke
mit ihrer typischen sechseckigen Form.
Die Saarldnder wirden bei Magenpro-
blemen wohl eher zu einer ihrer pro-
millehaltigen Spezialitaten greifen, denn
Obstschnapse sind Uberall im kleinen
Bundesland zu Hause. Ob Apfel, Birne,
Kirsche, Zwetschge, Mirabelle oder als
besondere Eigenart ,Hundsarsch” aus
Mispeln. Wohl bekomm'’s! 1

Zum Weiterlesen:

* www.saarland.de

« www.urlaub.saarland/Media/Essen-
Trinken

* www.hamburg.de
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INTERNATIONALE KUCHE

Internationale Kuiche
in Deutschland

Wenn Menschen in Deutschland aus-
warts essen wollen, gehen sie in vielen
Fallen nicht in den ,Ratskeller” oder ins
»Gasthaus Sonne”, sondern zum ,Italie-
ner”, ,Spanier”, ,Griechen” oder ,Chine-
sen”. Interessanterweise haben diese
oft genau im ehemals gutbtrgerlichen
Ratskeller ihre Bleibe gefunden! Oder,
wer nicht ,wie immer” am heimischen
Tisch sitzen will, besucht einen Thai-Im-
biss, bestellt per Telefon ,beim Inder”
oder kauft sich einen Burger in einem
der Fast-Food-Restaurants, die Uber-
all auf der Welt gleich aussehen und
ihren Ursprung jenseits des Atlantiks
in den Vereinigten Staaten von Ameri-
ka haben. Aber auch wenn in Deutsch-
land selbst gekocht wird, zu Hause oder
in Kantinen und Mensen, gehoren Pizza,
Gyros oder Nasi Goreng fur Kéche wie
Esser selbstverstandlich zum Speise-
plan dazu.

Esskultur in Deutschland bedeutet so-
mit heute immer auch eine enorme
Vielfalt an internationalen Zutaten und
Gerichten. Und es sind schon lange
nicht mehr nur die Zuwanderer selbst,
die ihre Landeskiichen hochhalten, de-
ren Speisen zubereiten und die Nach-

frage nach den notwendigen Lebens-
mitteln und Gewdlrzen stutzen. Esskul-
tur in Deutschland schlieRt heute alles
ein, was Koche, egal woher sie stam-
men, in Geschaften und auf Markten
bekommen und in Restaurants, Imbis-
sen oder zu Hause mit durchaus unter-
schiedlichem kulinarischem Anspruch
zubereiten.

Kulinarisches als Heimat
und Souvenir

In Zeiten der Globalisierung fast aller
Lebensbereiche - ob Wirtschaft, Poli-
tik, Umwelt oder Kultur - ist das Inter-
nationale im Alltag selbstverstandlich
geworden. Doch diese Dimension der
deutschen Esskultur ist im Vergleich zu
jahrhundertealten, regionalen Koch-
und Kuchentraditionen eine junge Ent-
wicklung. Zwar waren im 19. und be-
ginnenden 20. Jahrhundert die franzo-
sische und italienische Kiche in den
entsprechenden Kreisen in Deutsch-
land durchaus schon ein Begriff. Doch
die grofRflachige Verbreitung internatio-
naler Kichen und die Verflgbarkeit ih-
rer Spezialitaten fur groRere Teile der
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Bevolkerung hierzulande beginnt nach
dem Zweiten Weltkrieg und hat ver-
schiedene Ursachen:

+ Die Zuwanderung von Menschen an-
derer Nationalitat, wie sie seit den
1950er-Jahren in der Bundesrepublik
stattgefunden hat. Die damals ,Gast-
arbeiter” Genannten brachten nicht
nur ihre Arbeitskraft mit, sondern
auch all das, was ihnen kulinarisch
bekannt und wichtig war. Und sie
sorgten durch ihre Gastronomieange-
bote daflr, dass die deutsche Bevol-
kerung damit ebenfalls in BerUhrung
kam. Anfangs waren das meist Stu-
denten, die das fremde und glinstige-
re Essen schatzten.

+ Eindrlcke von Auslandsreisen und
aus dem Urlaub, die die Menschen
am heimischen Herd umsetzen und
weiterfilhren wollten. So erstanden
sie statt Marmoraschenbechern Spe-
zialitaten als Souvenirs und kauften
sich daheim die passenden Kochbu-
cher.

+ Die Verflgbarkeit von fremden und
als exotisch geltenden Nahrungsmit-
teln und Zutaten, die im Laufe der
Jahrzehnte kontinuierlich  zunahm.
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Vor hundert Jahren waren Mozzarel-
la, Basilikum und Parmaschinken fast
ausschlieBlich in Italien, oft sogar nur
in bestimmten Landesteilen, erhalt-
lich. Nur wer dorthin reisen konn-
te, hatte die Chance, sie kennenzu-
lernen. Ein sachgerechter Transport,
der zum Beispiel Mozzarella weit ent-
fernt unverdorben ankommen liel3,
war nicht moglich. Heute finden sich
diese Artikel im Sortiment jedes mit-
telgroflen Supermarkts in der deut-
schen Provinz, und der Kunde kann
sogar zwischen dem exklusiven ,ech-
ten” Buffelmozzarella und dem aus
der Lebensmittelproduktion europai-
scher GroBunternehmen wahlen.

+ Die Essenszubereitung wurde in den
letzten 60 Jahren immer einfacher
und gemessen am Einkommen im-
mer preisgunstiger.

Fast Food ist international

Fast parallel zur gestiegenen Bekannt-
und Beliebtheit der auswartigen Kiche
in der Gastronomie und zu Hause vollzo-

Foto: © Profotokris/Fotolia.co
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gen sich beim Imbissessen in Deutsch-
land zwei beachtenswerte Prozesse:

Etwas, das Fachleute als ,McDonaldi-
sierung” bezeichnen, namlich der un-
aufhaltsame Aufstieg der Fast-Food-
Ketten Uberall in der Welt. Statt Brat-
wurst, Pommes oder Grillhdhnchen,
den deutschen Imbiss-Klassikern, ent-
schieden sich immer mehr, vor allem
jungere Esser, im Laufe der Zeit fur
Big Mac und Co. Sattigend und be-
zahlbar, eine riesige Coke voller Eis-
wirfel dazu und all das am besten di-
rekt im eigenen Auto bestellt und ver-
zehrt - dieses Szenario hatte zumin-
dest anfangs den Reiz amerikanischer
Lassigkeit. Heute, in Zeiten einer ho-
heren Sensibilitat fir mogliche Beein-
trachtigungen der Gesundheit durch
zu viel Fett, Kohlenhydrate und Zu-
cker, stehen auch frische Salate auf
der Uberschaubaren Speisekarte.

Déner ,mit oder ohne scharf” gehort
seit den 1980er-Jahren zur Grundaus-
stattung jeder Fulgangerzone oder
Bahnhofsgegend, findet sich aber
auch - aufgepeppt und geschmack-

Tomate mit Moz-
zarella, Hamburger,
Spaghetti und auch
Déner zéhlen - ob-
wohl auslandischer
Herkunft - inzwi-
schen ebenfalls

zur deutschen Ess-
kultur.
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lich erweitert - in tirkischen Restau-
rants. Schon friher war es dort als
Tellergericht mit Beilagen Teil der tur-
kischen Kiche. Zum beliebten Fast
Food wurde der ,Donerkebab” -

Fladenbrot wahlweise mit Salat, Gur-
ke, Tomate, Krautsalat, Zwiebeln und
einer entsprechend gewdlrzten Sol3e
JSscharf’ - offensichtlich aber erst in
Deutschland. Welcher Imbiss, nattr-
lich in Berlin, ihn zuerst so angeboten
hat, dartber wird noch gestritten.

Essen und schmecken
wie zu Hause

Die Arbeitsmigranten, vor allem aus
Sudeuropa, die in den 1950er- und
1960er-Jahren nach Deutschland ka-
men, kochten privat und in der Gastro-
nomie das, was sie kannten und moch-
ten mit dem hier vorratigen Lebensmit-
telangebot. Nachdem manche aus Be-
rufung und etliche aus wirtschaftlichen
Grunden in die Gastronomie eingestie-
gen waren, setzte sich diese Zuberei-
tungsart mit den dazu gewonnenen
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In Italien ein Frihstlicksgetrank, bei uns eine Spezialitat: der Cappuchino.

deutschen Gasten fort, sodass es ein
»echt italienisch” oder ,echt chinesisch”
in dem Sinne gar nicht geben kann. Ers-
tens kennen alleine schon diese beiden
Kichen unzéhlige regionale Variationen
und zweitens werden sie Uberall auf der
Welt, je nach Gegebenheiten und Her-
kunft des Kochs, ein klein wenig anders
zubereitet und dementsprechend auch
unterschiedlich schmecken. Auch kann
es passieren, dass ein Gericht in der
+Auslandskiche” eine ganz eigene Karri-
ere macht, so etwa der griechische Gy-
ros (Schweinefleisch vom DrehspieR3).
Er ist in Griechenland eine reine Imbiss-

spezialitat, die kaum in Restaurants zu
haben ist. In Deutschland wurde er ab
den 1970er-Jahren im StralBenverkauf
bekannt, aber spater vom gunstigeren
Doner verdrangt. Heute findet sich Gy-
ros auf den Speisekarten der einfache-
ren griechischen Gaststatten. Oder der
~Cappucchino”. In seinem Herkunfts-
land Italien wird er meist zum Friihstiick
getrunken, in Deutschland dagegen oft
nach dem Essen oder einfach zwischen-
durch, zu Zeitpunkten also, an denen
Italiener zu ihrem ,Café”, unserem ,Es-
presso” greifen. So wurde aus einem
simplen italienischen Frihstucksgetrank

Wie deutsch ist der Hamburger?

bei uns eine feine Kaffeespezialitat.
Dass diese in Deutschland anfangs oft
mit einer Haube aus geschlagener Sah-
ne statt aufgeschaumter Milch angebo-
ten wurde, tat ihrem Siegeszug keinen
Abbruch.

Italien an der Spitze

Wer sich mit internationalen Kichen in
Deutschland beschaftigt, sto3t immer
wieder auf ein Ergebnis: Die italieni-
sche Kuche scheint - nicht nur beim Kaf-
fee - unschlagbar zu sein. Aus einer Be-
fragung des Allensbacher Instituts aus
dem Jahr 2003 geht hervor, dass von
den Menschen, die regelmalig oder ab
und zu in einem auslandischen Lokal es-
sen gehen, jeder zweite das italienische
Lokal bevorzugt. Chinesische (21 %) und
griechische Kuche (18 %) landen abge-
schlagen auf den Platzen zwei und drei.
Letztere punkteten dafur eher in Ost-
deutschland. Es mag am von den (West-)
Deutschen seit jeher bewunderten ,Dol-
ce vita" liegen, an den Urlaubserinne-
rungen mehrerer Generationen oder
einfach daran, dass vieles aus der itali-
enischen Kuche schnell zuzubereiten ist
und in vielen Variationen auch daheim
lecker schmeckt. Sogar das ,al dente”
gehort mittlerweile zum kulinarischen
Allgemeinwissen der Durchschnittsfami-
lie, die wahrscheinlich mehr Pasta aus
Hartweizengries als mit Eiern gemach-

1955 war der Startpunkt einer Erfolgsgeschichte, die das platte Rinderhacksteak
zur wahrscheinlich weltweit bekanntesten Speise machte. Denn in diesem Jahr
eroffnete McDonald's bei Chicago das erste Schnellrestaurant und hatte ,Ham-
burger”im Sortiment. Der Name taucht aber bereits viele Jahrzehnte friiher auf.
Schonim 19. Jahrhundert heift ein Hacksteak aus Rindfleisch in amerikanischen
Kochbtichern ,Hamburger steak”. Ob es jedoch erstmals in der Kleinstadt Ham-
burg im US-Bundesstaat New York angeboten wurde oder in einer der anderen
amerikanischen Gemeinden, die dies flr sich reklamieren, ist kaum nachweis-
bar. Einig ist man sich nur darin, dass die Hansestadt irgend etwas mit dem Na-
men zu tun haben muss. Wikipedia etwa verweist auf das ,Rundsttick warm" aus
Hamburg, ein Brétchen mit einer warmen Scheibe Braten oder Frikadelle darin,
das mit deutschen Einwanderern in die USA gekommen sei.

Der Autor Thomas Hillenbrand liefert bei Spiegel Online, Rubrik ,Eines Tages,
die vielleicht logischste Erkldrung: Das Wérterbuch Oxford English Dictionary
aus dem Jahr 1802 nennt gepokeltes Rindfleisch, eine der haltbaren Speisen flr
Auswanderer auf der langen Schifffahrt, ein ,Hamburg Steak”. Und weil viele der
Reisenden von Hamburg aus starteten, kdnnte das des Ratsels Losung sein. Egal
woher, wer jemals einen wirklich frisch gegrillten Hamburger in einem echten
Burger-Lokal genossen hat, wird lappiges Fast Food und gepokeltes Rindfleisch

schnell vergessen.
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INTERNATIONALE KUCHE

Die gesellschaftspolitische Dimension

Mit Prof. Dr. Maren Méhring sprach Stephanie Rieder-Hintze.

Prof. Dr. Maren Mohring ist
Historikerin und lehrt seit 2014
Vergleichende Kultur- und Gesell-
schaftsgeschichte des modernen
Europa an der Universitat Leipzig.

Sie beschéftigen sich unter anderem mit dem Einfluss auslandischer Speisen auf die Kiiche und
(Ess-)Kultur Deutschlands. Wie ist Ihre zentrale Erkenntnis?

Essen ist deshalb ein so interessanter Untersuchungsgegenstand, weil bestimmte Nahrungsmittel zum Inbegriff einer nationalen
Kultur werden kdnnen. So kennen wir zum Beispiel zahlreiche abwertende Bezeichnungen wie , Spaghettifresser” oder ,Krauts".
Die Debatten um ,fremdes” Essen und die Akzeptanz oder Ablehnung unbekannter Speisen kann uns Aufschluss Uber die Art und
Weise geben, wie in einem Land mit kulturell Andersartigem umgegangen wird und wie sich dieser Umgang historisch verandert
hat.

Warum gab es gerade in den 1970er-Jahren einen Griindungshoom auslédndischer Restaurants bei uns?

Mit der wirtschaftlichen Rezession Anfang der 1970er-Jahre und dem Anwerbestopp 1973 stellte sich fur viele Migranten, die im
Land waren, die Frage, wie sie ihren Lebensunterhalt hier verdienen sollten, wenn sie in Deutschland bleiben wollten. Die selbst-
standige Erwerbstatigkeit war eine der Mdglichkeiten, die sich boten. Dabei war die Gastronomie so beliebt, weil sie ein Wirt-
schaftssektor mit relativ niedrigen Zugangsbarrieren ist; kein Meistertitel musste vorgewiesen werden, und es war auch weniger
Kapital als etwa im produzierenden Gewerbe notwendig.

Ist die Entwicklung ausléndischer Kiichen in Deutschland eine Ausnahme?

Trotz mancher Spezifika in Deutschland ist der Boom auslandischer Kiichen ein internationaler Trend, der sich in allen westlichen
Konsumgesellschaften (inklusive Japan) beobachten Iasst.

Vielen Dank fiir das Gesprach, Frau Professorin Méhring!

te Nudeln aus deutscher Produktion
im Vorratsschrank hat. Und wenn man
den Nachwuchs zu seinem Lieblingsge-
richt befragen wirde, hielRe es vermut-
lich ,Spaghetti mit Tomatensauce” statt
.Nudeln”. Aber auch Carpaccio, Vitello
tonnato oder Panna cotta sind fur vie-
le keine Fremdwdrter mehr. Am Beispiel
Italien zeigt sich auch das Phanomen,
dass groRer Zuspruch im Ausland einer
Spezialitdt im Ursprungsland manchmal
erst richtig auf die Sprunge hilft. Denn
der suditalienischen Pizza (urspring-
lich aus der Gegend rund um Neapel)
gelang erst nach dem Durchbruch in
den USA durch italienische Einwande-
rer die flachendeckende Verbreitung in
Italien, insbesondere als Hauptgericht
in einer Pizzeria. Daher hort man gele-
gentlich von den Amerikanern, sie seien
die eigentlichen Erfinder der Pizza. Vie-
le Jahrhunderte friher wurde am an-
deren Ende der Welt, in China, das Pro-
dukt erfunden, mit dem die italienische
Esskultur in Deutschland als erstes und
in besonderem Mal3e bis heute identifi-
ziert wird: das Speiseeis. Viele der italie-
nischen Eisdielen werden in dritter oder
vierter Generation betrieben, 6ffneten
ihre Pforten hierzulande also oft schon
vor dem Zweiten Weltkrieg. ,Gelaterias”

lassen sich aber bereits im 17. und 18.
Jahrhundert auRerhalb Italiens, zum Bei-
spiel in Frankreich, nachweisen.

Alle profitieren

(Ess-)kultureller Austausch ist keine Ein-
bahnstralBe, im Gegenteil. Deutsche Ge-
wohnheiten und Winsche haben die
auslandischen Kuchen und ihre Spezia-
litdten beeinflusst. Fast Uberall im Aus-
land gehen die Zeiten zu Ende, in denen
deutsche Urlauber vor allem Schnitzel
und Kraut winschten oder (ungewollt)
damit konfrontiert wurden. Daflr erle-
ben Kochsendungen, in denen ,Sterne-
Kéche” quer durch die Kichen dieser
Welt kochen, seit Jahren hohe Einschalt-
quoten. Die Sterne-Kdche werden zu TV-
Stars, die ihre mitteleuropaische Koch-
kunst mit vielen exotischen Einspreng-
seln ,wirzen". Kochen und Essen ist so-
mit nicht mehr ausschlieBlich italienisch
oder griechisch oder deutsch, sondern
europdisch oder international. Einen ei-
genen Platz gefunden haben in dieser
Vielfalt in den vergangenen Jahren auch
die mexikanische und in besonderem
MaR, dank regelrechter Modewellen, die
asiatischen Kuchen, allen voran das Su-
shi. Ob jedoch in Zukunft zum Beispiel
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afrikanische Gerichte als jungstes Ka-
pitel des ,Ethnic Food" jenseits von ei-
nigen wenigen Spezialangeboten ihren
Weg auf Herde und Teller in Deutsch-
land schaffen werden, bleibt fraglich.
Ziemlich sicher ist aber, dass die frem-
den kulinarischen Einflisse insgesamt
dazu beitragen, unsere Weltoffenheit
und Toleranz zu starken. 1

Zum Weiterlesen:

* Mbhring M: Verdnderungen der bundes-
deutschen (Ess-)Kultur durch Migration
und Tourismus. In: Kief3ling F, Rieger B
(Hg.): Mit dem Wandel leben. Neuori-
entierung und Tradition in der Bundes-
republik der 1950er und 1960er Jahre.
Béhlau, KéIn (2010), 157-183

* Richter D: Reisen und Schmecken. Wie
die Deutschen gelernt haben, italienisch
zu essen. In: Voyage. Jahrbuch fiir Reise-
& Tourismusforschung 5, 17-29 (2002)

* Fremdes Essen. Die Geschichte der aus-
léndischen Gastronomie in der Bun-
desrepublik Deutschland. Habilitations-
schrift. Universitdt zu K6ln 2009/2010.
Oldenbourg, Miinchen (2012)
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MEDIEN

Die Kiichenkartei

Einfach aufstellen, anschauen und los-
kochen: Die Kartei bietet Kiichen-Neulin-
gen die wichtigsten Informationen und
Anleitungen, um auch beim ersten Mal
schon richtig in der Kuche arbeiten und
warme Speisen zubereiten zu kénnen.
Dabei setzt die Kartei auf aussagekrafti-
ge Bilder und so wenig Text wie moglich.
Die 47 abwaschbaren Fotokarten spre-
chen sowohl Kinder und Jugendliche als
auch altere ,Einsteiger” an. Um Platz auf
der Arbeitsflache zu sparen, lasst sich
der praktische Ringordner mit wenigen
Handgriffen aufstellen. So bleiben die
Karten beim Waschen, Putzen, Schnei-
den und Garen immer im Blick.

Neben dem Thema Hygiene stehen
grundlegende Arbeitstechniken und der
sichere Umgang mit den wichtigsten Ku-
chengeraten und ausgewahlten Lebens-
mitteln im Fokus. So geht es zum Bei-
spiel um das Handewaschen, das Ein-
richten des Arbeitsplatzes, die Auswahl
eines geeigneten Messers, den Krallen-
griff, verschiedene Garverfahren und na-
tlrlich das Spulen. Extra-Karten zu Ess-
kultur, Energiespartipps und der Erndh-
rungspyramide erweitern das Angebot.
Die Karten wurden im Rahmen der Un-
terrichtsreihe ,SchmExperten in der
Lernkiiche” entwickelt, sodass sich die
Auswahl| der Themen und die Portions-
grofRen an Jugendliche der Klassen 6
bis 8 orientieren. Die Karten lassen sich
aber auch in Kochkursen, der Erwach-
senenbildung oder als Selbstlernpro-
gramm flr zu Hause einsetzen. 1

Bestell-Nr. 3462, Preis: 15,00 Euro
zzgl. 3,00 Euro Versandkostenpauschale

Die Schulfestfirma

Stolze und gliickliche Jugendliche, ein ge-
lungenes Schulfest und Lehrkrafte, die
gerne wieder ein Projekt umsetzen wer-
den - das sind die Ziele dieser Materi-
alsammlung. Am Ende steht immer ei-
ne Veranstaltung, in deren Rahmen die
Schiler eine Dienstleistung oder selbst
hergestellte Speisen und Getranke an-
bieten. Das Unterrichtsmaterial ver-
knupft so Themen aus der Erndhrungs-
und Verbraucherbildung mit wirtschaft-
lichen Aspekten.

Eigenverantwortliches Lernen und Ar-
beiten im Unterricht nach dem Modell
der vollstandigen Handlung ermdglicht
es den Schilern, berufliche Handlungs-
kompetenz aufzubauen. Die Planung
und Durchfliihrung einer Schulveranstal-
tung wird als Sechs-Phasen-Modell ana-
log den Phasen der vollstandigen Hand-
lung umgesetzt. Die Lehrkraft moderiert
die ersten und letzten Stunden im Klas-
senverband. Wahrend der Ausfiuhrungs-
phase arbeiten die Jugendlichen selbst-
standig in Expertengruppen.

Die Autorin hat das Material aus der
Unterrichtspraxis heraus entwickelt und
vielfach erprobt. Zielgruppe sind Schu-
ler weiterfihrender Schulen, des Be-
rufsvorbereitungsjahres und der Berufs-
fachschulen. Das Medienpaket beinhal-
tet eine Lehrerhandreichung, 29 Kom-
petenzkarten (pdf- und verdnderbare
Worddatei) sowie 11 Arbeitsblatter (pdf-
und veranderbare Worddatei) zum
Download. ]

Bestelinr. 1681, Preis: 4,50 Euro
zzgl. 3,00 Euro Versandkostenpauschale

Poster ,, Kuchenkrauter”

Grun ist grin - das stimmt in der Welt
der Kuchenkrauter nun ganz und gar
nicht! Denn auch wenn sich die Farbté-
ne manchmal &hneln, haben alle Krauter
ihr ganz eigenes Aroma und ihre speziel-
len Eigenschaften. Und sie kdnnen sogar
mit dem berGhmten Salz in der Suppe
konkurrieren - wenn man ein paar der
kleinen Tipps und Kniffe aus der Krau-
terwelt kennt.

Wem die Auswahl auf dem Wochen-
markt und in den Regalen zu groR ist,
der findet in dem DIN-A2-Poster ,Ku-
chenkrauter” einen Wegweiser durch
die Welt der 19 beliebtesten Krauterar-
ten. Von Barlauch und Dill Gber Majoran
und Kerbel bis zu Salbei und Waldmeis-
ter inklusive der essbaren Bluten bietet
das Poster neben attraktiven Fotos viel
Wissenswertes zu jeder Art. Wertvol-
le Infos fur die Kichenpraxis stehen im
Mittelpunkt. Zusatzlich finden sich Anre-
gungen fUr Gerichte, zu denen bestimm-
te Krauter besonders gut passen. AuBBer-
dem gibt es Tipps zu speziellen Eigen-
schaften eines Krauts, etwa welches sich
mitkochen l3sst, welches besser spar-
sam dosiert wird oder wie sich ein Kraut
mit anderen kombinieren lasst.

Die Ruckseite des Posters bietet allge-
meine Infos zum hygienischen Umgang,
zu Aufbewahrung und Haltbarmachung
sowie zur Zubereitung. Damit ist das
Poster nicht nur eine optische Bereiche-
rung fur jede Kiche, sondern auch eine
praxisnahe Hilfe fur alle Krauterfans. 11

Bestellnr. 3757, Preis: 1,50 Euro
zzgl. 3,00 Euro Versandkostenpauschale

DIE
KUCHENKARTEI
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In der kommenden Ausgabe lesen Sie:

RUSSLAND

Riesig und doch liberraschend einheitlich

Edler Kaviar einerseits, billiger WeiBkohl andererseits -

so simpel mag sich manch einer die qualitative Bandbreite
russischen Essens vorstellen. Das hat Grunde: Zum einen
erscheint (West-)Europdern vieles fremd und weit entfernt
in dem riesigen Land. Zum anderen gibt es erst seit Anfang
der 1990er-Jahre Spezialitatenrestaurants im Westen, um
die russische Kiche kennenzulernen; in Deutschland am
ehesten in GroRstadten mit Schwerpunkt auf Berlin.

TURKEI

Tradition und Moderne auch kulinarisch

Eine junge Geschaftsfrau im Businesskostim, die erfolg-
reich ihr Unternehmen fuhrt, eine vielfache GroBmutter,
die im langen Mantel und mit Kopftuch ihren Besorgungen
nachgeht - zwei Bilder, die symbolhaft fur ein Land stehen:
die Turkei. Tradition und Moderne treffen tagtaglich
aufeinander. Tradition und Moderne sind auch pragende
Merkmale der tirkischen Esskultur. Ein erstaunliches kuli-
narisches Erbe aus vielen Jahrhunderten und die moderne
Klche unserer Tage passen gut zusammen.

NORDAFRIKA

Couscous, Hiilsenfriichte und Trockenobst

Die Maghrebstaaten liegen entlang der nordafrikanischen
Kuste am Mittelmeer und teilweise am Atlantik. Das ara-
bische Wort ,Maghreb” steht urspriinglich fiir den geogra-
fischen Westen und bedeutet ,Ort des Sonnenuntergangs”.
Den Westen grenzte man so vom 0stlichen ,Ort des Son-
nenaufgangs”, dem ,Maschrek”, ab. Diese Grenze hat auch
eine wichtige kulinarische Bedeutung, denn sie zeigt die
Verbreitung von Couscous, dem allgegenwartigen Gericht
aus gedampftem Weizen-, Gerste- oder HirsegrieR3.
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