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Liebe Leserin, lieber Leser

Es gibt ein groBes Bediirfnis in den Familien, selbst zu kochen. Man nimmt es sich vor, heute
essen wir zusammen. Aber es ob klappt? Bei allem Zweifel, fest steht, dass der heimische
Herd, die regionalen Spezialitdten und nicht zuletzt auch die Gerichte, die man aus seiner
Kindheit kennt, ein kulinarisches Comeback erleben. Essen ist mehr als eine pure Nahrungs-
aufnahme.

Ich habe mit Menschen im Ruhrpott gesprachen, die mir nicht nur die Rezepte ihrer Kindheit
verrieten, sondern ebenso die personlichen Geschichten erzahlten, die sie mit dieser oder
jener Leibspeise verbinden. Von der Milchsuppe tber Currywurst, FingerkloBe, Pannekokken,
geschmortes Kaninchen, Dicke Bohnen bis hin zum Linseneintopf. Und eine erste, meine
Geschichte, verrate ich lhnen gleich:

In der groBen Kiiche, in der Gastwirtschaft meiner Eltern, konnte ich nicht helfen und sollte
Mutter und den Angestellten nicht zwischen den Beinen herumlaufen. Richtige Kocherfahrung
habe ich als Kind gar nicht machen kannen. Doch irgendwie lockte mich der Kochberuf,
vielleicht einfach deshalb, weil ich nun mal in der Gastronomie aufgewachsen bin.

Meine ersten Kochversuche startete ich mit einem kieinen Kochherd, den ich zu Weihnachten
bekam. Mein Bruder musste meine kulinarischen Kostlichkeiten essen und wehe dem, er
meckerte (er ist zwei Jahre jiinger als ich). Es gab Spiegelei und Bratkartoffeln.

Fiir den Schnaps war mein Opa zustandig, Er kam einmal in der Woche zu uns, im Keller
hatte er einen Raum fiir sich ganz alleine. Er musste den Schnaps aus den Korbflaschen in
Schoppen und Flaschen abfiillen. Das geschah mit einem Schlauch aus der Korbflasche,
den man ansaugen musste, damit das Hochprozentige durch einen Trichter in die Flaschen
abgefiillt werden konnte. Meine Bitte war dann immer: ,Opa, lass mich mal ziehen!*

Heinrich Wachter




Dicke Bohnen

Pibebibrrondes '
Lukaten “

(for U Personen) Zuber eil'unj 1 '

G0 g dicke Bohnenkerns Ausgehiilste Bohnen (gedoppt) im kochenden

(auiﬁehd“‘* Bohnen, Salzwasser garen.

SedOPP 2 Speck und Zwiebelwiirfel in Fett anschwitzen und mit ‘
300 ml Wasser Mehl bestduben. Mit einem Viertelliter der Bohnen-

Salz briihe auffiillen, weiter kacheln lassen (mindestens

100 9 Zwiebelworfel 10 Minuten).

100 &eféucherfe Speck~ Die gegarten Bohnenkerne dazugeben, mit Bohnen- l
worfel kraut abschmecken.
20 3 Feﬁ/Ma‘:.Saﬁne Dazu gibt es Salzkartoffeln. Das Gericht wird mit
153 Mehl Diisseldorfer Lowensenf und/oder Schweinebauch I

abgerundet. Den gepokelten Schweinebauch
ca. 90 Minuten in siedendem Wasser mit einer
gespickten Zwiebel (Zwiebel, Lorbeerblatt, Nelke)
und Senfkdrnern garen.

Bohnenk.raot




Mein erstes Fotoshooting!
Das Foto vom ersten Schul-
tag wurde nichts und es
musste zwei Wochen spater
ein neues gemacht werden.
Leider gab es diesmal keine
Tiite mit StiBigkeiten.

Hommal

Ich wurde am 19. Mérz 1950 in die Gastro-
nomie hineingeboren. Meine Eltern betrie-

ben die Gaststatte Sauerbrey im Schatten

der Zeche Scholven in Gelsenkirchen.

Somit wuchs ich mit der traditionellen
Ruhrgebietskiiche und unter Bergleuten auf. Es
war schon etwas Besonderes, man kannte sich halt in dem Ortsteil. Ein echtes Familienleben
gab es fiir uns nicht, denn es gab ja keinen freien Tag. Aber wir lieBen es uns nicht nehmen,
wenigstens den Mittagtisch und das Abendbrot gemeinsam einzunehmen. Unser Treffpunkt war
die Kiiche.

In den 50er-Jahren fanden viele Bergleute und auch die Monteure des Hydrierwerkes den Weg
in unsere Gaststatte und wir boten zunehmend Abendessen an. Es gab Eintopfe und biirgerliches
Essen, das auf dreigeteilten rechteckigen Esstellern serviert wurde. Essen, das die Arbeiter satt
machte und natiirlich erschwinglich war. Den Arbeitern schien es zu gefallen und der Theken-
betrieb dauerte bis mitten in die Nacht. Die Kumpels machten ihren Deckel, bevor sie von der
Schicht heimgingen. Manchmal wurde sogar die Nachtruhe unterbrochen und es klopfte und
klingelte an der Haustiir. Als kleiner Junge musste ich runter und durch eine Klappe einen Schop-
pen rausreichen. Es waren meist die Frauen, die ihre Méanner versorgen mussten, damit die den
Kohlenstaub mit einem Korn herunterspiilen konnten.

Ubrigens, mein Lieblingsessen sind ,Dicke Bohnen mit Bauchfleisch. Einfach lecker. Als erwach-
sener Sohn musste meine Mutter das immer kochen, wenn ich nach Hause zu Besuch kam.

Heinrich Wéchter, Gelsenkirchen-Buer
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Sivester-Karpfen
debed e

&i Xrr
Lutaken

(€or 4 Personen)

Zubereil’unj

Wasser, WeiBwein und Essig zum Kochen bringen.

2 Karpfe 2 p
thenihenihizchheed By Dann Wurzelgemiise, Lorbeerblétter, Nelken,

entsprechend vorbereitet und Wacholderbeeren und Pfefferkimer hinzufiigen.
halbierf/sevierfelf Mit Salz, Zucker abschmecken, sodass ein leicht
E‘}esaobe"f ca. 4 k&) : siiB-saurer Sud entsteht. Alles 10 Minuten kicheln
0,5 L Weifwein lassen.

2 L Wasser Die Karpfenhalften mit dem warmen Essig betréu-
0,2S L Essi feln. Den Karpfen in den Sud einlegen und ca.

1SO 9 Porree in schraae 20 Minuten garzighen.
Scheiben Portion Karpfen auf einem Teller anrichten und mit
Schnittlauch bestreuen. Nach Belieben Sahne-

1SO 9 Karotten in schraae
meerrettich, braune Butter und Salzkartoffeln dazu

Scheiben i

100 o Stavdenselleria in o @
sch e Stocke

100 3 Zwiebeln in Spalten
4 Wacholderbeeren

2 Lorbeerblatter

10 Pfefferksrner

A Nelken

Zocker

Salz




An besonderen Tagen durften
wir im Waehnzimmer unserer
GroBeltern spielen.

Das blaue Kezerl’

Am ligbsten ist mir das ,Blaue” Rezept, das seit Kindertagen jeweils zu Silvester auf den Tisch kam. Laut mei-
ner GroBmutter ist ein Karpfen mit einem Gewicht von drei bis vier Pfund am besten. Also war es die Aufgabe
meines Opas, mit mir auf den Wochenmarkt zu gehen und beim Fischhéndler zwei lebende Karpfen zu kaufen.
Opa suchte sich die entsprechenden Karpfen aus, wie es Oma gesagt hatte, und die wurden von uns in
wassergefiillten Eimern nach Haus transportiert. Dort bekamen sie eine kurze Gnadenzeit in der Zinkbadewan-
ne, bis zu Silvester. Nun war es so weit, Opa musste die Karpfen schlachten und ausnehmen. Er sagte dabei,
achte immer darauf, dass du die duBere Schleimschicht nicht verletzt, sonst werden sie nicht richtig blau.

In der Kiiche Gibergoss nun Oma die ganzen Karpfen mit warmem Weinessig und stellte sie einige Zeit zur
Seite, bevor sie die Fische im vorbereiteten Sud kochte. Serviert wurde der Fisch auf einer Platte, mit einigen
Laffeln brauner Butter ibergossen und mit Zitronenscheiben belegt. ,So viel Zeit muss sein”, sagte Oma. Es
gab dazu frisch geriebenen Meerrettich aus unserem Garten und Salzkartoffeln.

Opa erzéhite mir, dass dem Karpfen besondere Kréfte zugesprochen werden: Die mondformigen Steinchen
iiber dem Auge des Silvesterkarpfens sollen Gliick bringen. Wenn man die goldenen Schuppen in der Geldbor-
se aufbewahrt, wird das Geld nie ausgehen. Dieses Ritual fand jedes Jahr an Silvester statt.

Es gibt eine alte schlesische Sitte, die bis heute praktiziert wird: Die Knochen und Graten des Silvesterkarp-
fens werden nach dem Mahl aufbewahrt und am néchsten Morgen unter die Obstbdume gelegt, damit diese
im kommenden Jahr viele Friichte tragen.

Wilhelm Thelen, Gelsenkirchen



MehlpFannekuchen

uuli‘iiﬂ'i e |
Lutaten Zubereil‘una

(§or 4 Personen) j Mehl, Milch und Eier verriihren, Salz und eine

! Messerspitze Backpulver zugeben. Den Teig
2503 Mehl nun 60 Minuten quellen lassen.
1 "
7L Mich Schmalz in einer Pfanne erhitzen und den Teig
3 Eier portionsweise mit einer Kelle in die Pfanne lau-

¥ TL Salz
| Msp. Backpulver
Schmalz zom Braten

fen lassen. Die Pfannkuchen von beiden Seiten
bei mittlerer Hitze goldgelb aushacken und auf ‘
einen Teller gleiten lassen.

Man kann sie nun so essen oder macht davon
Mett oder Speck-Pfannkuchen.
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Nicht ohne unsere Mutter!
Wir waren noch zu klein, um
im Garten alleine spielen zu
diirfen.

Pannekoken mek Pillewsrmern

Zu diesem Rezept gibt es ein Geschichte, die mein GroBvater mir

erzahlte: Ein westfalischer Baron bestellte Pannekoken met Pillewor-

mern im Pinkus Miller zu Miinster, wohl um die Wirtin zu verulken. Es

ist namlich so, dass Pillewdrmer, wenn man es aus dem Westfélischen

ins Hochdeutsche tibersetzt, ,Regenwiirmer* heiBt. Frau Wirtin lieB sich

nicht beirren und machte aus den Regenwiirmern die Schinkenstreifen l
und somit war dieses Gericht geboren.

Mehlpfannkuchen ist in unserer Region ein traditionelles Essen, das

insbesondere dann auf den Tisch kam, wenn wir Kinder auf Heischgén- I
gen gewesen waren, wie z. B. die Umziige zu Fastnacht. Wir klopften

an den Tiiren der Nachbarn, sagten unsere Spriiche auf und erhielten

Eier, Mehl und Speck. Dieses wurde abends von unserer Mutter zu

Pfannkuchen verbacken und gemeinsam verzehrt. Es war immer ein I

besonderes Erlebnis. Bei uns gab dazu Endiviensalat.
Kuddel Wagner, Dorsten
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Ruhrgebiet I I I |

Die Gerichte unserer Kindheit

Das deftige Mittagessen bei Oma, der leckere Lieblingskuchen der Mutter, die
schnellen Gerichte, die der Vater zubereitete — Geschmack und Geruch der Ge-
richte, mit denen wir aufwuchsen, versetzen uns unmittelbar in unsere Kindheit.

Der Autor hat mit Menschen im Ruhrpott gesprochen, die ihm nicht nur die Rezepte
ihrer Kindheit verrigten, sondern ebenso die personlichen Geschichten erzdhlten, die
sie mit dieser oder jener Leibspeise verbinden. Vlon der Milchsuppe tiber Currywurst,
FingerkloBe, Pannekokken, geschmortes Kaninchen, Dicke Bohnen bis hin zum
Linseneintopf - diese und noch viel mehr Gerichte aus der Kindheit, wie sie fiir

den Ruhrpott typisch sind, présentiert lhnen der bekannte Koch und Autor Heinrich
Wéchter in diesem Band.
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