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Die gelaufigsten Bezeichnungen der Region sind neben Ruhrgebiet auch Revier, Kohlen-
pott, Ruhrpott oder auch einfach Pott. Frither bekannt fiir seine Steinkohlezechen,
rauchenden Schlote und Forderttirme ist das Ruhrgebiet heute der grofite 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 fiir viele Menschen Arbeit und somit ein gesi-
chertes Einkommen bedeutete.

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

Deshalb beinhaltet die klassische Ruhrpottkiiche auch heute vor allem Gerichte, fiir die
der schwer malochende Bergmann die Zutaten wie Mohren, 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 Kiiche aus dem Revier kennen. Die Gerichte wie
Arpel mit Schlaat, Schlabberkappes, Blindhuhn oder Himmel und Erde sind einfach nach-
zukochen und tiberaus schmackhaft.



Einfiihrung j

Das Ruhrgebiet liegt zentral in Nordrhein-Westfalen und namensgebend fiir 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 tiberaus bekannte Ruhrpott-
Prominente wie Herbert Gronemeyer, Helge Schneider, Ingo Appelt, Hape Kerkeling und
Jirgen von Manger, sowie Tatort-Legende Horst Schimanski alias Gtz George.

Der Ruhrpott hat eine wechselvolle Geschichte und eine vielfiltige Entwicklung erlebt.
Vom Neandertaler zum romischen Legionir, iiber den mittelalterlichen Hansebund zu
den Industriebaronen, von der Zerstorungswut 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 fiir die Industrie-
zweige, die sich mit der Gewinnung, Aufbereitung und direkten Weiterverarbeitung von
Bodenschitzen 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 Arbeitsplitze und geregelte Einkommen sicherten. Die Erschliefung
des Ruhrgebiets als Kohle- und Stahllieferant forderte zahlreiche Eisenbahngesellschaften,
wodurch erneut gentigend Arbeit vorhanden war und die Anwerbung neuer Arbeitskrifte
erforderlich wurde, weshalb die Bevolkerungszahlen exorbitant anstiegen. Allerdings
konnten die zugewanderten Bevolkerungsgruppen (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




38 Gemiise- und Kartoffelgerichte

Fiir 2 Personen

Zubereitungszeit
35 Minuten

Kochzeit
20 Minuten

Zutaten

750 g Kartoffeln
750 g M6hren

1 grofSe Zwiebel
2 EL Butter
Salz

Y5 TL Zucker
Pfeffer

125 ml Milch
125 ml Sahne
Muskat

Y5 TL Schalenabrieb von
I Zitrone

1 EL gehackte
Petersilie

%JLMW

I. Die Kartoffeln und die Mohren schilen, waschen und in
Wiirfel schneiden. Die Zwiebel schilen, fein hacken.

2. Die Butter in einem grofien Topf auslassen und die
Zwiebeln darin sanft andiinsten, aber nicht braunen, dann
salzen und mit Zucker bestreuen. Kartoffeln und Méhren
kurz mitdiinsten. Etwa 500 ml Wasser angieflen, mit Pfef-
fer wiirzen und noch einmal salzen. Das Ganze bei ge-

schlossenem Deckel in etwa 20 Minuten gar kochen.

3. Das Kochwasser abgiefien, etwas Kochsud auffangen
und die Milch mit der Sahne zu den Kartoffeln und Moh-
ren geben. Das Ganze kurz aufkochen, dann von der Herd-
platte ziehen. Das Gemiise mit einem Kartoffelstampfer zu
einer breiigen Masse zerstampfen. Falls notig noch etwas
von dem Kochsud zufiigen, bis die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist. Abschlieffend erneut mit Salz und Pfeffer wiir-
zen und mit Muskat und geriebener Zitronenschale kriftig
abschmecken. Zum Schluss die Petersilie untermischen.
Den Mohreneintopf mit frischer Bratwurst servieren.

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

l

|
i Im Ruhrgebiet wurde schon immer preisglinstig gekocht. So ist es 1
. schwendet. Aus tibrig gebliebenem Mohreneintopf entstand ein ei- l

l genes Gericht - der Stemmelkort.

Sloweiie Monl

I. Die Mohrenmasse in eine Schiissel geben und mit den
Eiern und dem Mehl zu einem weichen Teig verriihren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Speck in feine
Wiirfel schneiden. Das Butterschmalz in einer Pfanne er-
hitzen und den Speck darin auslassen. Die Speckwiirfel aus
der Pfanne nehmen, dabei das fliissige Fett in der Pfanne
lassen.

2. Die gerosteten Speckwiirfel unter den Méhrenteig rith-
ren. Das Speckfett erhitzen und die Mohrenmasse essloffel-
weise als handtellergrofie Kiichlein flach hineindriicken
und von beiden Seiten goldgelb ausbacken.

i Stemmelkort wird aus den Resten vom Mohreneintopf zubereitet.

Gemiise- und Kartoffelgerichte 3/
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Fiir 4 Personen

Zubereitungszeit
5 Minuten

Kochzeit

einige Minuten

'

Zutaten S
Von dem Méhreneintopf die
Hdlfte abnehmen

2 Eier

2 ¥4 EL Mehl

Salz

Pfeffer

80 g Speck

1 EL Butterschmalz
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Fiir 4 Personen

Zubereitungszeit
25 Minuten

Kochzeit
2-2 V5 Stunden

Zutaten

1,5 kg Griinkohl

2 Zwiebeln

2-3 EL Butterschmalz

3 EL Hafergriitze

Salz

Pfeffer

1 Prise Zucker

450-500 ml Fleischbriihe
4 Scheiben Kasseler

250 g gerducherter Speck
4-6 Mettendchen

ol il
%u@c%w

I. Die Blitter des Griinkohls von den Rippen ablésen und
waschen. Die Kohlblitter mit kochendem Wasser begie-
fen, in einem Sieb abtropfen lassen und mit einem Messer

in grobe Stiicke hacken. Die Zwiebeln schilen und wiirfeln.

2. Das Butterschmalz in einem Topf erhitzen und die
Zwiebeln darin andiinsten. Griinkohl und Hafergriitze da-
zugeben, verrithren und mit Salz, Pfeffer und Zucker wiir-
zen, mit der Fleischbriihe abloschen. Das Ganze 10 Minu-
ten bei mafiger Hitze kochen lassen.

3. Kasseler und Speck zum Kohl geben und alles gut abge-
deckt 2-2 ¥2 Stunden sanft schmoren lassen. Die Mettend-
chen etwa 20 Minuten vor Ende der Garzeit dazugeben,
ggf. noch etwas Fleischbriihe dazugieflen. Wenn der Griin-
kohl gar ist, das Fleisch, den Speck und die Wiirste aus
dem Topf nehmen, den Griinkohl noch einmal abschme-
cken und in eine Servierschiissel fiillen.

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

iz%ﬁ'ﬁ'ﬁ*'ﬁ'ﬁ'ﬁ'*'ﬁ%'ﬁwﬁ]

| Am besten schmeckt der Griinkohl, wenn er schon Frost bekom-

i men hat.

|




