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Vorwort  
Die geläufigsten Bezeichnungen der Region sind neben Ruhrgebiet auch Revier, Kohlen-
pott, Ruhrpott oder auch einfach Pott. Früher bekannt für seine Steinkohlezechen,  
rauchenden Schlote und Fördertürme ist das Ruhrgebiet heute der größte industrielle Bal-
lungsraum Deutschlands und seit 2010 unter der Bezeichnung RUHR.2010 Kultur- 
hauptstadt Europas. 

Im Ruhrpott begann bereits Anfang des 18. Jahrhunderts durch Kohleabbau, Eisen- und 
Stahlindustrie die Industrialisierung, was für viele Menschen Arbeit und somit ein gesi-
chertes Einkommen bedeutete. 

Die Arbeit unter Tage war hart und gefährlich. Das Leben der Hausfrau war nicht weniger 
schwer, denn sie musste den damals noch techniklosen Haushalt und die oftmals zahlrei-
che Kinderschar führen. 

Deshalb beinhaltet die klassische Ruhrpottküche auch heute vor allem Gerichte, für die 
der schwer malochende Bergmann die Zutaten wie Möhren, Kartoffeln, Zwiebeln, Salat 
etc. in seinem manchmal nur winzigen Schrebergarten selbst anbaute. Der Fleischvorrat 
kam aus dem Taubenschlag auf dem Dachboden oder hinter dem Haus aus dem Kanin-
chenstall. Auch die Ziege, die sogenannte »Bergmannskuh«, hielt man hinter dem Haus. 

In diesem Buch lernen Sie die besondere Küche aus dem Revier kennen. Die Gerichte wie 
Ärpel mit Schlaat, Schlabberkappes, Blindhuhn oder Himmel und Erde sind einfach nach-
zukochen und überaus schmackhaft. 
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Einführung 
Das Ruhrgebiet liegt zentral in Nordrhein-Westfalen und namensgebend für diese Re-
gion ist die Ruhr. 

Der Begriff Ruhrgebiet ist zwar keine offizielle Verwaltungsbezeichnung, trotzdem kennt 
jeder in Deutschland diese Region. Nicht zuletzt durch heute überaus bekannte Ruhrpott- 
Prominente wie Herbert Grönemeyer, Helge Schneider, Ingo Appelt, Hape Kerkeling und 
Jürgen von Manger, sowie Tatort-Legende Horst Schimanski alias Götz George. 

Der Ruhrpott hat eine wechselvolle Geschichte und eine vielfältige Entwicklung erlebt. 
Vom Neandertaler zum römischen Legionär, über den mittelalterlichen Hansebund zu 
den Industriebaronen, von der Zerstörungswut des Zweiten Weltkriegs bis zur Kohle- und 
Stahlkrise befindet sich das Ruhrgebiet bis heute in einer anhaltenden Phase des Struktur-
wandels. 

Mit dem Strukturwandel verlor die Montanindustrie (ein Sammelbegriff für die Industrie-
zweige, die sich mit der Gewinnung, Aufbereitung und direkten Weiterverarbeitung von 
Bodenschätzen befassen) im Revier erheblich an Bedeutung. Allerdings ist das Ruhrgebiet 
auch heute noch Sitz und Produktionsstandort von Montanunternehmen wie die RAG Ak-
tiengesellschaft, Degussa oder ThyssenKrupp. 

Bereits im 13. Jahrhundert wurde hier Kohle abgebaut, was ein wichtiges Zuwanderungs-
ziel bildete. Innerhalb weniger Jahrzehnte entstanden im 18. und 19. Jahrhundert zahlrei-
che Zechen, welche Arbeitsplätze und geregelte Einkommen sicherten. Die Erschließung 
des Ruhrgebiets als Kohle- und Stahllieferant förderte zahlreiche Eisenbahngesellschaften, 
wodurch erneut genügend Arbeit vorhanden war und die Anwerbung neuer Arbeitskräfte 
erforderlich wurde, weshalb die Bevölkerungszahlen exorbitant anstiegen. Allerdings 
konnten die zugewanderten Bevölkerungsgruppen (Polen, Masuren, Schlesier) ihre Kultur 
und ihren Lebensstil im Pott nicht durchsetzen. Anfang des 19. Jahrhunderts fanden Berg-
werksarbeiter bzw. verheiratete Vorarbeiter und Meister in den Arbeitersiedlungen, den 
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Stemmelkort 
1. Die Möhrenmasse in eine Schüssel geben und mit den 
Eiern und dem Mehl zu einem weichen Teig verrühren, 
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Speck in feine 
Würfel schneiden. Das Butterschmalz in einer Pfanne er-
hitzen und den Speck darin auslassen. Die Speckwürfel aus 
der Pfanne nehmen, dabei das flüssige Fett in der Pfanne 
lassen.  

2. Die gerösteten Speckwürfel unter den Möhrenteig rüh-
ren. Das Speckfett erhitzen und die Möhrenmasse esslöffel-
weise als handtellergroße Küchlein flach hineindrücken 
und von beiden Seiten goldgelb ausbacken.

Für 4 Personen 
 
 
Zubereitungszeit 
5 Minuten 
 
Kochzeit 
einige Minuten 
 
 
Zutaten 
Von dem Möhreneintopf die 
Hälfte abnehmen 
2 Eier 
2 ½ EL Mehl 
Salz 
Pfeffer 
80 g Speck 
1 EL Butterschmalz

Möhreneintopf 
1. Die Kartoffeln und die Möhren schälen, waschen und in 
Würfel schneiden. Die Zwiebel schälen, fein hacken. 

2. Die Butter in einem großen Topf auslassen und die 
Zwiebeln darin sanft andünsten, aber nicht bräunen, dann 
salzen und mit Zucker bestreuen. Kartoffeln und Möhren 
kurz mitdünsten. Etwa 500 ml Wasser angießen, mit Pfef-
fer würzen und noch einmal salzen. Das Ganze bei ge-
schlossenem Deckel in etwa 20 Minuten gar kochen.  

3. Das Kochwasser abgießen, etwas Kochsud auffangen 
und die Milch mit der Sahne zu den Kartoffeln und Möh-
ren geben. Das Ganze kurz aufkochen, dann von der Herd-
platte ziehen. Das Gemüse mit einem Kartoffelstampfer zu 
einer breiigen Masse zerstampfen. Falls nötig noch etwas 
von dem Kochsud zufügen, bis die gewünschte Konsistenz 
erreicht ist. Abschließend erneut mit Salz und Pfeffer wür-
zen und mit Muskat und geriebener Zitronenschale kräftig 
abschmecken. Zum Schluss die Petersilie untermischen. 
Den Möhreneintopf mit frischer Bratwurst servieren.

Für 2 Personen 
 
 

Zubereitungszeit 
35 Minuten 

 
Kochzeit 

20 Minuten 
 
 

Zutaten 
750 g Kartoffeln 

750 g Möhren 
1 große Zwiebel 

2 EL Butter 
Salz 

½ TL Zucker 
Pfeffer 

125 ml Milch 
125 ml Sahne 

Muskat 
½ TL Schalenabrieb von  

1 Zitrone 
1 EL gehackte 

Petersilie

Info
Im Ruhrgebiet wurde schon immer preisgünstig gekocht. So ist es 

nicht verwunderlich, dass die Hausfrau im Pott kein Essen ver-

schwendet. Aus übrig gebliebenem Möhreneintopf entstand ein ei-

genes Gericht – der Stemmelkort. 

Gemüse- und KartoffelgerichteGemüse- und Kartoffelgerichte

Info
Stemmelkort wird aus den Resten vom Möhreneintopf zubereitet. 
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Grünkohl mit 
Mettendchen 
1. Die Blätter des Grünkohls von den Rippen ablösen und 
waschen. Die Kohlblätter mit kochendem Wasser begie-
ßen, in einem Sieb abtropfen lassen und mit einem Messer 
in grobe Stücke hacken. Die Zwiebeln schälen und würfeln.  

2. Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die 
Zwiebeln darin andünsten. Grünkohl und Hafergrütze da-
zugeben, verrühren und mit Salz, Pfeffer und Zucker wür-
zen, mit der Fleischbrühe ablöschen. Das Ganze 10 Minu-
ten bei mäßiger Hitze kochen lassen. 

3. Kasseler und Speck zum Kohl geben und alles gut abge-
deckt 2–2 ½ Stunden sanft schmoren lassen. Die Mettend-
chen etwa 20 Minuten vor Ende der Garzeit dazugeben, 
ggf. noch etwas Fleischbrühe dazugießen. Wenn der Grün-
kohl gar ist, das Fleisch, den Speck und die Würste aus 
dem Topf nehmen, den Grünkohl noch einmal abschme-
cken und in eine Servierschüssel füllen.  

Das Fleisch mit Speck und Würsten auf den Kohl legen 
und mit Salzkartoffeln zu Tisch bringen.

Für 4 Personen 
 
 

Zubereitungszeit 
25 Minuten 

 
Kochzeit 

2–2 ½ Stunden 
 
 

Zutaten 
1,5 kg Grünkohl 

2 Zwiebeln 
2–3 EL Butterschmalz 

3 EL Hafergrütze 
Salz 

Pfeffer 
1 Prise Zucker 

450–500 ml Fleischbrühe 
4 Scheiben Kasseler 

250 g geräucherter Speck 
4–6 Mettendchen

Tipp
Am besten schmeckt der Grünkohl, wenn er schon Frost bekom-

men hat.

Gemüse- und Kartoffelgerichte


