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Wer in der Eifel zu Gast ist, kommt an
Spezialitidten wie ,Déppekooche”, Spargel
mit Eifelschinken oder gebratener Eifelfo-
relle mit Wildkriutersalat nicht vorbei. In
den Kiichen der Gastronomie serviert man
eine Auswahl an Traditionsspeisen heute
sehr bewusst und mit viel Liebe. Auch vie-
le Eifeler Familien schitzen die Kiiche ih-
rer Vorfahren und kredenzen fiir ihre Lie-
ben besonders an Festtagen tiberlieferte
Speisen wie Markkl6Bchensuppe oder
Wild- und Lammgerichte.

Genusswandern in der einzigartigen
Vulkanlandschaft

Die einzigartige Vulkanlandschaft der Ei-
fel ist besonders bei Wanderern beliebt.
Denn nicht nur erloschene Vulkane, son-
dern auch dichte Wélder, weitlaufige Se-
en, Burgruinen und Relikte der rémischen
Wasserleitung nach Koéln sind Zeugen der
jahrtausendealten Kultur in der Mittelge-
birgslandschaft zwischen Rhein, Mosel,
Sauer und Rur. Ob unterwegs auf dem Ei-
felsteig (www.eifelsteig.de) oder auf
Stippvisite bei einem der zahlreichen Er-
zeugern oder Gastgebern der Regional-
marke ,Eifel* (www.regionalmarke-eifel.de)
- der einst diinn besiedelte Landstrich
bietet heute zahlreiche Aktivititen und
kulinarisch Genussvolles fiir Naturlieb-
haber und Sportler. Mit eigenen Mineral-
wasserquellen und typischen Landbieren
verwohnt die Region auch den durstigen
Gaumen. Die benachbarten Gegenden der

Ahr und der Mosel, in der namhafte Wei-
ne angebaut werden, bieten zudem wei-
tere Anreize fiir Ausfliige und mehr. Viel-
leicht macht dieser Band Appetit darauf,
den Landstrich zwischen Aachen und
Trier einmal ndher zu erkunden.

Geschmack der Kindheit

Ein Kochbuch wie dieses, das Traditions-
gerichte, authentische Rezepte und typi-
sche Zutaten aus der Eifel vorstellt, ist kein
einfaches Vorhaben. Ohne Unterstiitzung
waére dies nicht méglich. Ich bedanke mich
herzlich bei meiner Mutter Magreth
Schneider, die typische Rezepte ihrer Mut-
ter und GroBmutter hat wieder aufleben
lassen. Nach rund 60 Jahren probierte sie
zum ersten Mal wieder das Lieblingsge-
back ihrer Kindheit, den Maubich. Der Bir-
nenfladen schmeckte ihr noch genauso
gut wie friiher bei ihrer Oma in Kalenborn!

Dankeschon

sHerzlichen Dank“ sagen mdchte ich auch
Wilfried Odenthal aus Erftstadt-Erp
(»Speisekartoffeln Odenthal“) fiir seine
Unterstlitzung in meiner Foto-Kiiche
(www.die-fotokueche.de) sagen.

Ira Schneider
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VORWORT
Hete Loderinmen wnd Hodeor !

In diesem Kochbuch finden Sie ein Por-
trait der Eifeler Kiiche, wie sie in Privat-
haushalten von Aachen im Norden bis
nach Trier im Siiden heute auf den Tisch
kommt. Der Rezeptband hat weder den
Anspruch, ein historisches Kochbuch zu
sein, noch avantgardistische Stromun-

gen aufzugreifen. Viele Rezeptklassiker
wie Doppekooche (ein im Ofen gebacke-
ner Kartoffelkuchen), aber auch moder-
ne Speisen wie Spargel mit Eifelschinken
oder gebratene Eifelforelle mit Wild-
krautersalat finden sich im Repertoire
der Familien.

Stampes, Strith un Schlootematsch -
Kiichenklassiker aus der Eifel

Der Rezeptekanon fiir dieses Kochbuch ist
nach Recherchen in alten und modernen
Kochbtichern aus den letzten 100 Jahren,
vor allem aber durch Gespriche mit Be-
wohnern der Eifel entstanden. Einen per-
sonlichen Bezug hat dieses Buch auBer-
dem: Viele Verwandte viterlicherseits und
miitterlicherseits sind in der Vulkaneifel
zu Hause. Auch Rezepte meiner GroBmut-
ter und UrgroBmutter, die aus dem Land-
kreis Ahrweiler stammen, sind in dieses
Kochbuch eingeflossen. Der Band legt da-
bei einen Schwerpunkt auf traditionelle
Rezepturen, die bis heute zum lebendigen
Kiichenschatz gehoren. Er zeigt dartiber
hinaus ebenso, wie Genuss-Menschen in
der Region mit frischen heimischen Zuta-
ten kochen.

Alle Klassiker treffen durch kleine Varia-
tionen noch immer den Zeitgeist und Ge-

schmack einer aromatischen, unverfalsch-
ten Landkiiche mit einfachen Zutaten. In
meiner Fotokiiche habe ich die zusam-
mengestellten Rezepte ausprobiert und in
Szene gesetzt.

Welche Spezialititen von Birrebunnes bis
Zaussipel man kennen muss, verrit Thnen
das ,Who is who* der Kiichenklassiker.
Welche typischen Produkte die Region be-
reithédlt, erfahren Sie in den Einfiihrungen
der einzelnen Kapitel. Ausfliige in den
Bauerngarten, die Eifeler Esskultur und
das kulinarische Brauchtum sowie prak-
tische Tipps runden den Band ab.

Sie haben nun Appetit bekommen?
Viel Freude beim Nachkochen, Schmokern
und GenieBen wiinscht

lra Schnelder



TYPISCH EIFEL!

DAS MUSS MAN KENNEN(LERNEN)

Das P ew ia Do dete Sifeler Kiete von CA-Z

Birrebunnes - ein Birnenfladen aus He-
feteig, der mit einer gekochten Masse aus
getrockneten Birnen und Riibenkraut be-
strichen wird. Mancherorts heiBt er auch
schwarzer Birnenfladen, Bunnesfla(a)den
oder Maubich.

Birreschmeer - helles oder dunkles Bir-
nenkraut; es wurde frither in vielen
Haushalten selbst gemacht von kleinen
Kochbirnen, die auf den umliegenden
Streuobstwiesen wuchsen. Es diente als
Brotaufstrich, zum SiiBen und zum Ab-
schmecken von FleischsoBen.
Bungeschlupp - Bohnensuppe

Deck Mellich - Dickmilch, Sauermilch;
im Sommer lieB man Milch von selber
dick werden und aB3 diese mit Zimt als
erfrischende Speise.

Doppekooche - ein herzhafter Kartoffel-
kuchen aus geriebenen Kartoffeln, Eiern
und Speck. Er wird in einem ,Doppe®
(Topf) im Ofen ausgebacken.
Monschauer Diit(t)chen - ein Eierbis-
kuithérnchen, das man mit Kirschen und
Sahne reicht; neben Senf ist es eine der
Spezialitdten aus der historischen Eifel-
stadt Monschau.
Fitsche-/Fitze/Schnippelbunne - schrig
geschnittene (,gefitschte”) griine Boh-
nen, fiir den Winter, dhnlich wie Sauer-
kraut, milchsauer eingelegt.

Gemeng, Gemengsel, Manges, auch
Matsch - ein Untereinander-Gericht, be-
stehend aus gestampften Kartoffeln und
Salat oder Gemiise wie Sauerkraut, Wir-
sing, dicken oder sauren Bohnen.

Grompere - mancherorts auch Aerpel -
Kartoffeln, eine handfeste Grundlage fiir
viele Gerichte der Eifeler Kiiche; sehr be-
liebt ist die Zubereitung als Backesgrom-
pere, iiberbackene Kartoffeln mit Wurst,
Speck und Sahne.

Hédi/eedeknepp - Buchweizenknddel
Heinsch, auch Hedeli(s)ch oder Welkar,
Wellkuur - abgeleitet von ,Heide, heid-
nisch“ oder ,welkisch*, steht fiir Heide-
korn, Welschkorn und meint den geniig-
samen Buchweizen, der auf den kargen
Eifelb6den frither gut gedieh; mancher-
orts nannte man das Buchweizenmehl
auch ,Welkisch Mehl*. Der Buchweizen-
pfannkuchen hieB in einigen Regionen
einfach ,Heinsch* oder auch Pannekooch
met Welkar.

Jedschtezupp - Graupensuppe; Graupen
- auch Kélweting (Kélberzdhne) genannt,
waren eine beliebte Suppeneinlage fiir
den Winter.

Jemos - Gemiise; fiir den Eigenbedarf
zog man neben Salat Kohl- und Wurzel-
gemiise im Bauerngarten; gerne reichte
man das Gemiise als Gemengsel mit
Kartoffelstampf oder auch ,gestovt®,
das heifit in einer Mehlschwitze.
Kappes — WeiB- oder Rotkohl (wieBe/ru-
de Kappes); das Gemiise stampfte man
frither fiir den Winter in groBe Steintop-
fe (Musd6ppen) ein und machte es durch
Milchsauregiarung als ,suure Kappes*
(Sauerkraut) haltbar.

Kiecheler - Hefekiichlein

Knepp, Knudeln oder Kniedeln - eine Art

TYPISCH EIFEL!



Mehlknodel, der als Einlage fiir siife
Milchsuppen, aber auch als Beilage zu
Fleischgerichten diente. Je nach Aussehen
und Zutaten gibt es verschiedene Varian-
ten aus Weizen- und aus Buchweizenmehl.
(Deck) Krischeln - Stachelbeeren; die
Straucher mit den Dornen wurden gerne als
Heckenabschluss im Bauerngarten gesetzt.
Kruschkiiel - Griinkohl; krusch meint
kraus, denn der Kohl hat krause Blatter.
Kwalméan - Pellkartoffeln, die sehr gerne
,met Klatschkies“, also Quark, oder Herin-
gen serviert werden.

Limmchesbrode - Lammbraten; auf den
vielen griinen Weiden sah man friiher
Schifer, die Landschaftspfleger und auch
Schafziichter waren. Lammfleisch hat bis
heute Tradition in der Eifel.

Mellichzopp — Milchsuppe gehorte in ver-
schiedenen Variationen in einer Milch-
viehregion wie der Eifel zum tiglichen
Brot der Menschen; man aB sie gerne
abends mit Broteinlage, mit Graupen und
getrocknetem Obst oder auch mit Knudeln.
Stampes oder Tiertisch, Teerdisch (in der
Trierer Gegend) — nennt man Stampfkar-
toffeln mit Sauerkraut untereinander.
Soubunge, auch decke Bunne oder Sius-
bunne - Saubohnen; die eiweiB3reichen
dicken Bohnen werden mit ,Buchlapp®,
also Bauchlappen, oder als Bohnenunter-
einander kredenzt.

Strith - wortlich {ibersetzt steht das
mundartliche Wort fiir ,,Stroh*. Es meint
aber im iibertragenen Sinne Sauerkraut-
spane, die man frither gerne mit weilen

Bohnen unter Kartoffelstampf hob und
dann als ,Bonne-Striih“ bezeichnete.
Schlootematsch - ein Untereinander-Ge-
richt, das aus Salat und Kartoffelstampf
mit Essig und saurer Sahne besteht. Sai-
sonal bedingt verwendet man frischen
Endivien- oder Blattsalat fiir das Gericht.
Worbelspannkooche — Waldbeerpfann-
kuchen; in fritheren Zeiten ging man die
~Worbele* an den Waldrindern suchen;
besonders fiir Kinder war das eine belieb-
te Nachmittagsbeschaftigung.
Zaussipel, Zauserpel - die Braten- und
SoBenreste von sonntags wurden mon-
tags gerne mit Pell- oder Salzkartoffeln
als SoBenkartoffeln gereicht.
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AUS DEM BAUERNGARTEN

AUFSTRICHE, SALATE UND EINGELEGTES

Gutes aus Mutter Natur

Nutzgarten und Apotheke zugleich - so
kénnte man den traditionellen Bauern-
garten beschreiben. Der Selbstversorger-
garten befand sich frither hinter jedem
Haus und bot neben Gemiisen, Gewlirzen
und Zierpflanzen auch Heilkrauter.

In einer Zeit, in der man nicht alles fertig
kaufen konnte und der nichste Arzt weit
weg und teuer war, musste man mit dem
auskommen, was der eigene Garten her-
vorbrachte. In der Ndhe zu Haus und Hof
pflanzten viele Eifeler Familien also das,
was sie fir den tdglichen Bedarf ben6-
tigten. Im Gemiisebeet fanden sich neben
Kartoffeln vor allem dicke Bohnen und
Kohlgemiise. Auch Zwiebeln, Spinat und
Mangold waren beliebt, denn sie waren
neben verschiedenen Krautern auch als
Heilmittel hoch geschitzt.

Heilkrauter fiir Mensch und Tier

Im Heilkrduterbeet zog man beispiels-
weise Eibisch gegen Husten, Frauenkraut
fiir die Wundheilung, Fingerhut fiir ein
starkes Herz und die GroBbliitige Konigs-
kerze als Mittel gegen Erkaltungen. Letz-
terer sprach man auch schiitzende Wir-
kung bei Gewittern gegen Blitzeinschlag
zu. Als sogenanntes ,Blitzkraut“ kam die
Konigskerze am 15. August zur Kriuter-
weihe an Marid Himmelfahrt auch in den

traditionellen Krautwisch. Den gesegne-
ten StrauB hdngte man spiter im Haus
auf, um Mensch und Tier vor Unheil zu
schiitzen.

Zu den beliebtesten Wiirz- und Heilkrdu-
tern der Eifeler Hausfrau zédhlten Liebst6-
ckel (auch als Maggi-Kraut bekannt) fiir
Suppen und Eintépfe, Zitronenmelisse
und Salbei. Letztere wurden gerne auch
als Tee bereitet, denn sie haben eine be-
ruhigende Wirkung auf Magen und Geist.

Einmachkultur

Im Sommer erfreuten sich die Eifeler Fa-
milien neben frischem Salat auch an ver-
schiedenem Beerenobst aus dem Garten.
Vor allem Rote und Schwarze Johannis-
beeren, Himbeeren und Stachelbeeren
waren beliebt. Uberschiisse kochte man
als Saft, Sirup, Gelee und Kompott ein.
Fir den Winter machte man Steinobst,
Gurken, Sauerkraut, Bohnen und Mohren
ins Glas oder in groBe Steintopfe ein. Mit
Zucker und Essig, aber auch durch Salz
und Milchsduregdrung lieBen sich die
Gartenschitze haltbar machen.

Uber die Tradition des Bauerngartens
und altes Handwerk konnen sich Inter-
essierte im LVR-Freilichtmuseum in
Kommern, im Handwerk- und Heimat-
museum GrofB Vernich oder im Eifelmu-
seum in Blankenheim informieren.

11



FELDSALAT

MIT KARTOFFELDRESSING

fiir 4 Personen

Zutaten Zubereitung

250 g Feldsalat Salat verlesen und waschen, trocken tupfen.
150 g feine Wiirfel vom Eifel- Die Zutaten fiir die Marinade verrithren und
schinken oder wahlweise vom durchziehen lassen.
Eifeler Ziegenkése Die Schinkenwiirfel kurz vor dem Servieren
in einer Pfanne knusprig braten. Auch den
Fir die Marinade Ziegenkdse kann man im Ofen etwas brau-
3 EL milder Weinessig nen. Alles zusammen portionsweise auf Tel-
9 EL Rapsol lern anrichten.

1 noch warm zerdriickte
Pellkartoffel

einige EL Wasser

etwas Honig und

Monschauer Senf

eine fein geschnittene Zwiebel
Salz und Pfeffer

6%&65 zee weddene !

Zu den Eifeler Spezialitaten z&h-
len neben Schinken auch Kise-
sorten von Kuh, Ziege und Schaf
gleichermaBen.

FPP

Auch mit Saure—Sahne—Dressing
ist Feldsalat, der zy den
Baldriangewéichsen z4hlt,
beliebt. Fiir das Saure-Sahne-
Dressing statt Rapsol 100 g
Sahne und etwas Zitronensaft

zugeben.

AUS DEM BAUERNGARTEN



ZWIEBELSCHMALZ

Zutaten

200 g Griebenschmalz oder

125 g Ganseflomen, 65 g Schweine-
schmalz und 50 g durchwachsene
Speckwriirfel

1, fein gewtirfelte Zwiebel

Salz

C%M zte weddene!

Zwiebeln sind in der Bauernapo-
theke als vielseitiges Heilmittel
bekannt. Zwiebelsirup wird ger-
ne bei Husten verabreicht oder
eine Zwiebelpackung bei Ohren-
schmerzen.

fiir ein Glas a 250 ml

Zubereitung

2 EL Schmalz in einem Topf erhitzen. Die
Zwiebel- und Speckwiirfel darin diinsten.
Den Rest Schmalz zugeben. Alles bei schwa-
cher Hitze ein paar Minuten ziehen lassen.
Mit Salz abschmecken. Die Masse abkiihlen
lassen und in ein Schraubglas oder eine Ser-
vierschale fiillen. Dazu passt ein typisches
Eifeler Graubrot.

TIPP

Mit dem Schmalz Jassen sich im
Winter auch Rotkoh]- und
Bratengerichte verfeinern,

Gekiihlt hélt sich das Schmalz
liber mehrere Wochen im

Kiihischrank.
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KWALMAN MET HERRING

(KARTOFFELN MIT HERINGSSCHMAND)

fiir 4 Personen

Zutaten Zubereitung

8 Salzheringe (kiichenfertig Die Salzheringsfilets in kleine Happen
gewissert und filetiert) schneiden. Apfel und Zwiebeln schilen und
2 siuerliche Apfel (z.B. Boskoop ebenso in kleine Stiickchen schneiden. Aus
oder Cox Orange) Milch, Sahne, Salz, Zucker und Weinessig ei-
2 Zwiebeln ne Marinade bereiten. Die Herings-, Apfel-
250 ml Milch und Zwiebelstiickchen zugeben und alles gut
250 ml Kondensmilch, siie oder durchziehen lassen.

saure Sahne

Salz, Zucker und Weinessig zum Fiir die Pellkartoffeln die gewaschenen Kar-
Abschmecken toffeln mit ausreichend Wasser aufsetzen
1,5 kg kleine Kartoffeln und rund 40 Minuten garen. Das Wasser ab-

schiitten und die Kartoffeln pellen.

C‘%mf zee weddee!

Die eingesalzenen Heringe waren
frither sehr beliebt, da sie haltbar
und preiswert waren. AuBerdem
durften sie auch an Fastentagen
gegessen werden.

TIPP

Den Heringsschmand am
besten schon am Abend
vorher bereiten, ‘

AUS DEM BAUERNGARTEN



ERPELSCHLOOT

(KARTOFFELSALAT)

Zutaten

1 kg festkochende Kartoffeln
(z.B. Sorte Cilena oder Belana)
0,5 1 Briihe

4 EL Weinessig

2 EL Sonnenblumen- oder Rapsol
1 Zwiebel

100 g gewtrfelter Schinkenspeck
Salz, Pfeffer, Zucker

frische, gehackte Gartenkriuter

C’D/M zee weddee!

Das Rezept fiir hausgemachte Ma-
yonnaise finden Sie beim Wurst-
salat.

TIPP

Zubereitung

Die Kartoffeln als Pellkartoffeln kochen, pel-
len und in Scheiben schneiden. Die Zwiebel
schélen und fein hacken, mit dem Essig und
01 zur Briihe geben. Die Schinkenspeckwiir-
fel in einer Pfanne mit hohem Rand auslas-
sen und mit einem groBen Teil der Briithe ab-
loschen. Den Rest der Briihe ebenfalls in die
Pfanne geben, kurz aufkochen lassen. Die
Briithe mit den Gewiirzen und Kriautern ab-
schmecken und tber die Pellkartoffelschei-
ben geben. Gut vermengen und durchziehen

lassen.

fiir 4 Personen

HeiBe Wiirstchen und
Frikadellen passen zum
Erpelschloot, der kalt oder
warm gegessen wird. Auch
Varianten mit Mayonnaise
sind bekannt.
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HOLUNDERESSIG

fiir 1 Flasche

Zutaten

3-4 frisch aufgebliihte Dolden
vom Holunder (ab Mai)

700 ml Balsamico- oder milder
WeiBweinessig

C‘?mfw wedden!

Auch feine Holunderbliitengelees
werden in Eifeler Haushalten ger-
ne bereitet. Man benétigt 700 ml
Apfelsaft, 10 frische Holunder-
bliitendolden und 500 g Gelierzu-
cker 2:1 sowie den Saft von einer
Zitrone. Die Holunderbliiten tiber
Nacht in dem Apfelsaft ziehen
lassen. Am néchsten Tag entfernt
man die Dolden und kocht das
Gelee mit dem Zitronensaft und
dem Zucker auf.

TIPP

Nach demselben Prinzip Iassen
sich auch Kriuter- oder
Fruchtessige ansetzen, Sehr
schmackhaft sind derartige
Essige fiir klare Dressings. Hier
kommt ihr Aroma besonders
8ut zur Geltung.

Den Essig in eine wiederverschlieBbare Fla-
sche mit groBerer Offnung geben, beispiels-
weise eine Biigelflasche. Die Dolden nach
Insekten absuchen und saubere Dolden un-
gewaschen in die Essigflasche geben. Diese
verschliefen und an einem kiihlen Ort circa

vier Wochen durchziehen lassen. Den Essig
abfiltern und wieder in die Flasche zurtick-
gieBen.

AUS DEM BAUERNGARTEN



WURSTSALAT €&t

SELBST GEMACHTE MAYONNAISE

Zutaten

400 g gekochter Schinken oder
Fleischwurst

4 Pellkartoffeln vom Vortag oder
Kése nach Gouda-Art

nach Belieben etwas Mais oder
Paprika

200 g saure Gurken
Essigwasser der eingelegten
Gurken

Salz, Pfeffer, Zucker

fein gehackte Petersilie

Fiir die Dekoration

hart gekochte Eier nach Belieben
kleine Tomaten

Petersilie

Fiir die Mayonnaise

Zutaten fiir ein Glas

2 Eigelb (extra frische Qualitat)
2 EL Senf

250 ml Sonnenblumen- oder
Rapsol

1-2 EL Essig oder Zitronensaft
Salz, Pfeffer, Zucker

TIPP

Der Wurstsalat passt gut zum
Abendbrot. In Biigelglisern
angerichtet, ist er auch fiirs

Picknick oder dje Grillsaison

eine Bereicherung.

fiir 4-6 Personen

Die Zutaten in feine Streifen und Wiirfel
schneiden. Mit der selbst gemachten Mayon-
naise und der fein gehackten Petersilie ver-

mengen und mit etwas Essigwasser, Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

Zubereitung C/Hagonnacde

Eigelb in einer Schiissel schaumig aufschla-
gen. Einen Essloffel Senf zugeben und
langsam das Ol und den zweiten Essloffel
Senf einflieBen lassen und unterriihren. Die

Mayonnaise mit Essig und Gewdirzen ab-
schmecken.
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In diesem Kochbuch finden Sie ein Portrait der Ei-

feler Kiiche, wie sie in Privathaushalten von Aachen

im Norden bis nach Trier im Stiden heute auf den Tisch

kommt. Viele Rezeptklassiker wie Doppekooche, aber auch

moderne Speisen wie Spargel mit Eifelschinken oder gebratene Forelle mit
Wildkrautersalat finden sich im Repertoire der Familien.

Welche Spezialitdten von Birrebunnes bis Zaussidpel man kennen muss, ver-
rat die Autorin in einem ,Who is who* der Kiichenklassiker. Welche typi-
schen Produkte die Region bereithilt, erfahren Leser jeweils in einer Ein-
fiihrung zu den einzelnen Kapiteln. Ausfliige in den Bauerngarten, die
heimische Esskultur und das kulinarische Brauchtum sowie praktische Tipps
runden den Band ab.

Ira Schneider, Jahrgang 1976, arbeitet als Food-
Journalistin und ist eine profunde Kennerin
heimischer Spezialitdten. Fiir ihre Reportagen
besucht die Autorin Erzeuger, Verarbeiter und
Gastronomen in den verschiedenen Regionen
Deutschlands. Gemeinsam mit Slow-Food-En-
gagierten setzt sie sich unter anderem fiir die
heimische Esskultur und ihre Besonderheiten
ein. Die Autorin, die auch Landfrau ist, Koch-
kurse leitet und in zahlreichen Culinaria-Projekten

engagiert ist, kocht in ihrer Kiiche gerne regio-
nal und setzt die Rezepte in ihrer Fotokiiche
(www.die-fotokueche.de) in Szene.

ISBN: 978-3-8313-2481-1
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