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Leben von der
Landwirtschaft —
Getreideernte bei
Olef, um 1900.

Wacholder, Kartoffeln und Flusskrebse

Vom Essen und Trinken in der Eifel

., Die Eifeler Kiiche gibt es an sich gar
nicht!" meint Claudia Krause, Chefin und
Kochin im Restaurant ,, Alte Molkerei” in
Manderscheid, das sich bewusst der re-
gionalen Kiiche verschrieben hat. Und
tatsichlich gibt es das, was in der Eifel
fir ganz besonders typisch gehalten
wird, unter etwas anderen Namen auch
anderswo: ,Déppekooche”, , Panhas”,
Apfelwein oder Buchweizenpfannku-
chen. Typisch fiir die Eifel waren allenfalls
der Wacholder aus den weiten Heide-
landschaften und die besonders reichli-
che Verwendung von Kartoffeln und
Buchweizen, anspruchslosen Pflanzen,
die auch auf kargem Boden gut gedei-
hen. Doch generell gilt: Die Eifel ist Teil
eines groferen Gebietes, das ganz Nord-
und Nordwestdeutschland umfasst. Hier

Wacholder, Kartoffeln und Flusskrebse

iiberwiegt die Kartoffel-Gemise-Fleisch-
Kost —im Gegensatz zu Stiddeutschland,
wo die Mehlspeisen dominieren. Viele
Essgewohnheiten und historische Ge-
richte sind in dieser , Kartoffel-Region”
ausgesprochen dhnlich. Anders gesagt:
Was wir hier tiber die Eifel erzahlen, gilt
in vieler Hinsicht auch fiir die traditionelle
Kiiche des gesamten Rheinlandes und
zum Teil dartiber hinaus!

Auch mit einem anderen wohlfeilen
Klischee wird man vorsichtig sein mis-
sen: Die Menschen in der Eifel, einst auch
das Sibirien Preufens genannt, waren
gewiss vergleichsweise arm —wenn man
Wohlstand daran misst, wie viel Geld
dem Einzelnen zur Verfiigung stand.
Doch da friher sehr viele Eifeler voll-
oder nebenberuflich Landwirtschaft be-
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trieben oder zumindest grofe Nutzgar-
ten besaRen, konnten sie die Grundbe-
diirfnisse der taglichen Erndhrung relativ
gut durch Eigenanbau abdecken. Solan-
ge es nicht zu Missernten kam, war also
die Ernahrung gesichert und echter Hun-
ger selten. Die Zeitgenossen berichteten
vielmehr, dass in der Eifel schon im
19. Jahrhundert relativ viel und fett ge-
gessen wurde: ausreichend Kartoffeln,
Brot, Speck, Schmalz und Butter.

Dass die Eifeler in der Regel satt vom
Tisch aufstanden, bedeutete allerdings
nicht, dass die Mahlzeit besonders ab-
wechslungsreich oder gar raffiniert ge-
wesen wire. In der Woche aB man reich-
lich Kartoffeln, viel Brot, Gemiise und
Kohl, Eintopfe und Suppen. Die Auswahl
der Gerichte war recht beschrdnkt und
eintdnig. Denn ,einkaufen gehen” war
bis in die Zeit nach dem Zweiten Welt-
krieg nicht so einfach: Man musste genu-
gend Geld haben, um Kolonialwaren
kaufen zu koénnen. Und in der diinn be-
siedelten Eifel waren die Wege bis zum
nachsten Kolonialwaren- oder Lebens-
mittelladen oft weit. Selbst heute selbst-
verstiandliche Grundnahrungsmittel wie
Nudeln und Reis oder Zucker und Kaffee
waren Rarititen und ihr Konsum ein Zei-
chen von Wohlstand. Eine Volkskundle-
rin, die die Alltagskiiche im vergleichs-
weise gut situierten Bitburger Land un-
tersucht hat, spricht von , Monotonie"
und , Einfachheit in der Zubereitung der
Speisen”. Es gab kaum ,Variationsfor-
men und schmiickendes Beiwerk". Man
a, um satt zu werden — ansonsten spiel-
te das Essen keine groBe Rolle.

Claudia Krause, unsere Wirtin aus
Manderscheid, hat noch heute mit dieser
Einstellung zu kdmpfen: Das Essen habe
hier ,nicht den richtigen Stellenwert”,
weil die vormals armen Eifeler auch heu-

te noch , ziemlich geizig" seien, was die
Erndhrung betréife. Allerdings lasst sich in
den letzten Jahren eine Renaissance —
oder besser wohl Neuentdeckung — der
regionalen Eifeler Kiiche beobachten.
Nicht nur Claudia Krause, auch einige
andere ambitionierte Gastwirte setzen
nach dem allgemeinen Siegeszug von
Schnitzel und Pommes Frites inzwischen
auf regionale Traditionen und einheimi-
sche Produkte: Je intensiver die Erndh-
rung durch globale Massenproduktion
dominiert wird (Apfel aus Neuseeland,
Wein aus Australien, Fleisch aus Argenti-
nien), desto mehr gewinnen die regiona-
len Produkte an Reiz, die inzwischen ge-
zielt als authentische Eifeler Erzeugnisse
vermarktet werden und regen Absatz
finden. , Wo wurde der Fisch geangelt?

Familie in Hinter-
hausen (Kreis Daun)
beim Abendessen.
Gleichzeitig wird
das Schweine-
futter (,SaufrdBe")
bereitet, Ende

der 1930er Jahre.




Kulinarischer
Schatz der Fifel:
Fisch aus der
Klosterfischerei
Himmerod.

An welchem Baum ist der Apfel gewach-
sen? Vertrauen beginnt mit Schauen.
Und Qualitat mit Herkunft" — so werben
die Direktvermarkter landwirtschaftlicher
Produkte aus der Eifel mit gutem Grund
fiir Apfel und Obstbrand, Schinken und

Kaninchen, Flusskrebse und Saiblinge.
Diese kleine Begleitpublikation zu
der Wanderausstellung , Essens-Zeiten"
macht sowohl mit der Geschichte der Ei-
feler Ktiche als auch mit den neuen regio-
nalen Gentissen bekannt — und nicht zu-
letzt auch mit einigen traditionellen und
aktuellen Rezepten. Sie erganzt den be-
reits vorliegenden umfangreichen Kata-
log zur Ausstellung
des Arbeits-

Wacholder, Karteffeln und Flusskrebse

kreises Eifeler Museen, vermeidet aber
Wiederholungen. Markus Krause (aus
dem Team der Ausstellungs-Macher)
flihrt im folgenden Beitrag noch einmal
kurz in die Ausstellung und ihre Hinter-
griinde ein. Und der Autor Ralf Kramp
hat uns freundlicherweise eine wunder-
bare Geschichte zum Erstabdruck zur
Verfligung gestellt, die er tiber zwei Figu-
ren der Ausstellung weiter gesponnen
hat.

Gedankt sei allen Autoren, die zum
Teil vom Schreiben leben und trotzdem
ihre Texte fur diese Veroffentlichung
ohne Honorar zur Verfligung stellten,
F.A. Heinen und Franz Josef Ferber, die
seltene historische Fotos aus ihren per-
sonlichen Archiven beisteuerten, sowie

Margitta Breuel vom Eifelmuseum
Blankenheim fiir Unterstiitzung

bei der Fotorecherche.
Detlef Stender

Die Eifeler Gesellschaft am Tisch

Zur Ausstellung , Essens-Zeiten —

Eifeler Tisch-Szenen aus 100 Jahren"

23 lebensnahe Figuren an einer Tafel,
kaum Texte und Bilder und keine einzige
Vitrine - so présentiert sich eine Ausstel-
lung zur Geschichte des Essens und Trin-
kens in der Eifel, die bewusst neue Wege
geht. Als der Arbeitskreis Eifeler Museen,
in dem auch der Schauplatz Euskirchen
des Rheinischen Industriemuseums aktiv
ist, beschloss, sich dem Thema Erndh-
rung zu widmen, hatte er zunachst eine
traditionelle  kulturhistorische Darstel-
lung im Sinn. Wanderausstellungen die-
ses Zuschnitts hatte er schon zuvor zu
verschiedenen regionalspezifischen The-
men auf die Reise durch die Museen der
Eifel geschickt. Nachdem das Planungs-
team die Arbeit aufgenommen hatte,
zeigte sich allerdings bald, dass die vielen
verschiedenen Aspekte des Themas —
trotz der regionalen Beschrdankung — auf
rund 100 gm Flache mit herkdmmlichen
Mitteln, sprich ausgewédhlten Objekten,
Texten und Bildern kaum angemessen
darstellbar waren. Angesichts der kom-
plexen Inhalte drohte die lebendige An-
schauung zu kurz zu kommen. Zudem
wuchs bei allen Beteiligten der Verdacht,
dass zumindest in einer ldndlichen Regi-
on wie der Eifel das potenzielle Publikum
fur eine ,klassische” kulturhistorische
Ausstellung immer kleiner wird.

Die schwierige Situation — zwischen
sperrigem Thema und schwer zu errei-
chenden Adressaten — drohte die Ausstel-
lungsvorbereitungen zu ldhmen. Wie aber
dieses grundsétzliche Problem lésen oder,
besser noch, flir das Projekt nutzbar ma-
chen? Neuen Schwung und Hoffnung auf

Gelingen brachte erst eine radikale Neu-
fassung des Konzepts. Ihr fielen die tradi-
tionellen Exponatensembles, Podeste und
Vitrinen ebenso zum Opfer wie die (ibli-
che Aufteilung in thematisch orientierte
Ausstellungsbereiche: Im  Zentrum der
Prasentation steht ein mit Geschirr und
Speisen sorgfaltig eingedeckter Tisch, an
dem 23 Personen Platz genommen ha-
ben, um gemeinsam zu essen und zu trin-
ken. Nicht Vorbild, aber Anregung fr
diese ungewohnliche Inszenierung war
die kiinstlerische Installation ,, Tischgesell-
schaft” von Katharina Fritsch, die lange
Zeit im Museum fiir Moderne Kunst in
Frankfurt zu sehen war.

Die Figuren ,verkérpern” im buch-
stablichen Sinn verschiedene Zeitschnit-
te, unterschiedliche soziale Verhéltnisse

Die Eifeler Gesellschaft am Tisch

Margarethe
Klinkhammer,
Magd, 1917.
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Blick in die
Ausstellung:

die Eifeler
Jahrhundert-
Tafelgesellschaft.
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und eigensténdige — fiktive — Biografien.
Als bewusst arrangierte Gesellschaft an
einem Tisch reprdsentieren sie einen
Querschnitt durch die reale Gesellschaft
der Eifel der vergangenen 100 Jahre — die
Phantasie der Ausstellungsmacher hat an
einem Ort Personen zusammengefiihrt,
die in der historischen Realitat durch Zeit,
Raum und soziale Schranken voneinan-

der getrennt gewesen waren.
Exemplaritat heift also der Leitgedan-
ke, unter dem die Figuren versammelt
sind. Trotzdem sind sie mehr als reine Ty-
pen und Platzhalter historischer Sachver-
halte. Das zeigt sich schon daran, dass sie
— anders als bei Katharina Fritsch — nicht
alle gleich aussehen, sondern sich in Kér-
perbau, Haltung und Physiognomie
deutlich voneinander unterscheiden. Die
Mitglieder des Ausstellungsteams haben
gemeinsam mit Verwandten und Be-
kannten fur die Gesichter und Hande der
Figuren Modell gestanden. Auch die his-
torisch korrekte Kleidung und die unter-
schiedlichen Gerichte auf dem Tisch tra-
gen zur Differenzierung bei. Dariiber
hinaus werden die Figuren

Die Eifeler Gesellschaft am Tisch

in fiktiven, aber realitdtsnahen, nach Ort,
Jahr und Tag genau zu bestimmenden Si-
tuationen gezeigt. So kann der Betrach-
ter sie — wenn er sich auf das Experiment
einldsst — als individuelle Charaktere
wahrehmen. Dass sie personliche Ei-
genstandigkeit beanspruchen kénnen,
zeigt sich auch darin, dass der Eifeler Au-
tor Ralf Kramp einigen unter ihnen kleine
literarische Erzdhlungen ,auf den Leib
geschrieben”, das heif3t ihre fiktive histo-
rische Existenz aus heutiger Sicht mit
Leben erfillt hat. In durchaus vergleich-
barer Weise kann auch der Ausstellungs-
besucher die Gesellschaft zum Anlass
nehmen, sich spielerisch-assoziativ mit
der alltdglichen Existenz der Figuren zu
beschéftigen, um sich so mit der Ge-
schichte des Essens und Trinkens in der
Eifel auseinander zu setzen. Texte und
Bilder rund um die Tischinstallation sind
willkommene Hilfsmittel zum besseren
Verstandnis.

Armut und Reichtum, Notzeiten und
Jahre des Uberflusses, Alltag und Fest-
tag, Mahlzeiten im Familienkreis und
Essen am Arbeitsplatz,

landliche Selbstversorgung und Einkauf
im Supermarkt — als Ensemble deckt die
Tischgesellschaft zentrale Aspekte des
Erndhrungsverhaltens in der Eifel seit
dem Ende des 19. Jahrhunderts ab. Reiz-
voll ist dabei gerade die Gleichzeitigkeit
des Ungleichzeitigen und der Kontrast
verschiedener Milieus: Die Kriegerwitwe
Sieglinde Balthasar sitztim Oktober 1947
traurig vor ihrem armseligen Gericht aus
Kartoffeln mit Mohren, wahrend ihre
Tischnachbarin, die stattliche Bauunter-
nehmersgattin Agnes Winkel, sich 1960
im Zeichen des Wirtschaftswunders und
der bundesrepublikanischen , Fresswel-
le" in der Konditorei Kuchen und echten
Bohnenkaffee leisten kann. Die Klein-
béduerin Maria Lehmann istim November
1926 ganz zufrieden mit ihrem ,Doppe-
kooche"”, einem einfachen Kartoffelauf-
lauf, wihrend die frisch getrauten und
offenbar recht wohlhabenden Brautleute
Walburga Theisen und Peter Nachtsheim
vier Jahre spater ihren zahlreichen Hoch-
zeitsgdsten

immerhin  Rindfleischsuppe, Tafelspitz
mit Senfsofe, Schweinebraten mit Nu-
deln — seinerzeit etwas ganz Neues in der
Eifeler Kiiche! — und Vanillepudding mit
Erdbeeren auftischen konnen. Und in der
Geschéftsfrau, die auf die Schnelle eine
Tiefkiihlpizza in den Ofen schiebt, in dem
Schiiler, der bei McDonald's einen Ham-
burger isst, und in dem Geburtstags-
kind, das vor lauter StBigkei-
ten keinen Appetit mehr aufs
Abendessen hat, kénnen die
Betrachter sich und ihre Zeit
gespiegelt sehen.
So verdeutlichen die Figuren
exemplarisch die Entwicklung
einer Gesellschaft, die durch land-
liche Selbstversorgung und be-
scheidene Anspriiche an die Er-
ndhrung gepragt war, zu einer
Existenz im Uberfluss, in der
auch den Menschen in der
Eifel ein ebenso reichhaltiges
wie vielféltiges Angebot von
zumeist industriell herge-
stellten Lebensmitteln zur
Verfligung steht.
Markus Krause

Die Eifeler Gesellschaft am Tisch

Egidius Blank,
Pastor, 1900.
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Herrschaftliche
Ktiche: der Kiichen-
meister (im kleinen
Fenster sichtbar)
kontrolliert die
Arbeiten: das Vor-
bereiten der Lebens-
mittel, den Koch am
Herd, eine Frau mit
Geschirr und eine
Magd, die spiilt.
Holzschnitt eines
Drucks von Peter
Wagner, Nirnberg,
um 1490.

.Schweinefleisch mit Mostert"

Mittelalterliches Festessen beim Grundherrn

Ende des 15. Jahrhunderts beschwerten
sich die Bauern des Stiftes St. Chrysan-
thus und Daria zu Miinstereifel dartber,
dass ihnen ein Festessen vorenthalten
wurde, das ihr Grundherr auszurichten
hatte. Dem Umstand, dass sie ihr Recht
notfalls bei Gericht einklagen wollten,
verdanken wir einen interessanten Ein-
blick in ihre Alltagsrechte. Das gilt beson-
ders flr einen Vorgang, den man heute
als eine Art , Lohnsteuerjahresausgleich”
bezeichnen wiirde. Es handelt sich um
eine jahrlich stattfindende Festtafel, von

der sogar die Abfolge der Speisen (iber-
liefert ist: Zunachst reichte man jedem
eine Semmel, und der Weinzapf schenk-
te den Wein aus. Dann wurde Erbsmus
mit Wurst aufgetragen. Je zwei Personen
teilten sich eine Schussel. Als néachsten
Gang gab es , Schweinefleisch mit Mos-
tert". Zum Abschluss reichte man ein
(Pfeffer”. Wéhrend des gesamten Es-
sens wurde weiter Wein ausgeschenkt.
Aber der Reihe nach: Die Bauern des
Mittelalters waren nicht die Eigentiimer
des Bodens, den sie bewirtschafteten.
Vielmehr gehorte das Land einem

W

Grundherrn. Zu seinem Besitz zahl-
te auch der Hof samt Vieh, Gebéu-
den, Wiesen, Ackern und allem Zu-
behor - und sogar der Bauer mit sei-
ner Familie. Fir den Grundherrn
erbrachte er Geld- und Natural-

abgaben sowie Dienstleistungen.
-\ Im Spatmittelalter wurden Dienste
und Naturalien vollstandig durch
Geldabgaben abgelost. Zahltermin
war der St. Martinstag. Noch heute
\| sind auf dem Land die Pachten fir
Weideflichen am 11. November
fallig.

Eine wichtige Rolle in der Grund-
herrschaft spielte der Pastor. In
Houverath, das dem Grafen von
Blankenheim gehorte, war er der

Vertreter des Landes- und Grund-
herrn. Am St. Stephanustag (26.
Dezember) lud er deshalb die Bau-
ern zu dem Festessen ein, das an
einen festgelegten Ablauf gebun-
den war. Am Martinstag hatte der
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Pastor ein Wagenrad im Dorfwei-

her versenkt. Zu St.
Stephanus  wurde
es wieder ans Ta-
geslicht  beférdert
und in den Kamin
gestellt: Sobald sich
die Radnabe durch
die Hitze bis zur Un-
kenntlichkeit verzo-
gen hatte, war das
Festessen beendet.

Die Stiftsherren
von St. Chrysanthus
und Daria zu Miins-
richteten

tereifel
am 26. Dezember
ein vergleichbares
Mahl fiir ihre Bau-

ern aus. Da aller-

dings die Zahl der Geladenen die Bewir-
tungsmoglichkeiten bei weitem (iber-
stieg, fand am 1. Januar ein zweites Essen
statt. Von jedem Hof nahmen zwei Ab-
gesandte teil. Nachdem die Stiftsherren
einige Jahre lang das Essen ersatzlos hat-
ten ausfallen lassen, regte sich der Wi-
derstand der Bauern. So entstand das be-
reits erwahnte Aktenstiick, in dem als
Zeugen der Bécker, der Weinzapf und
alle anderen Personen zu Wort kamen,
die frither die Bauern am Stephanustag
bedient hatten.

Essen und Trinken spielten im Mittel-
alter eine wesentlich wichtigere Rolle als
heute. Die Mihen, die fiir unsere Vorfah-
ren mit der Beschaffung des ,taglichen
Brotes" verknlpft waren, sind uns heute
fremd. So nimmt es nicht wunder, dass
fur die Menschen des Mittelalters die
Entrichtung der Abgaben gerade durch
die Teilnahme an einem Festessen, das
der Grundherr ihnen ausrichtete, symbo-
lisch belohnt wurde.

Harald Bongart

Bauern bei der Abgabe ihres Zinses in Naturalien;
zu erkennen sind ein Kése, ein Ferkel oder eine Ziege,
Eier und Gefliigel, um 1470.

Mostert nach mittelalterlichem Geschmack

Milden Senf mit gemahlenem Anis, Fenchel, Koriander, Kiim-
mel, Meerrettich, Nelken, Zimt, Pfeffer, Ingwer, Muskatnuss
wiirzen. Die Masse mit Honig und in Wein eingeweichten Ro-
sinen anreichern, so dass ein Senf von flissiger, soBenartiger
Konsistenz entsteht. Dabei bleibt es Ihren Geschmacksnerven
tiberlassen, wie sehr Sie den Mostert mit den aufgefiihrten
Gewlirzen verfeinern.

Das Originalrezept ist allerdings fir unseren heutigen Ge-
schmack gewohnungsbedrftig: Ein Pfund Senfkérner, ein
halbes Pfund Anis, eineinhalb Viertelpfund Fenchel, einein-
halb Viertelpfund Koriander, eineinhalb Viertelpfund Kiimmel
fein zermahlen und mit Essig anrtihren. Auf dieselbe Weise
wird mit einem halben Pfund Meerrettich verfahren. Jeweils
ein halbes Viertelpfund Gewtirznelken, Zimt, Pfeffer, Ingwer,
Muskatnuss, Paradieskorner fein zermahlen und in einer Mi-
schung aus Wein und Essig zu gleichen Teilen anriihren. Ein
Pfund hellen Honigs aufkochen, die beiden Mischungen un-
terriihren. Ein Pfund in Essig eingeweichte Weintrauben un-
termischen und eventuell mit Wein verfeinern.

. Schweinefleisch mit Mostert" 15




Gewiirzrausch im Mittelalter

Ein Festessen vor einigen
hundert  Jahren  war
ohne Gebratenes un-
denkbar. Interessanter-
weise unterschied man
sogar die Garmethoden.
Wiéhrend beim Kochen
1473 in Trierein ~ 2lle Séfte und  Ge-
Festessen gege- schmacksstoffe erhalten
ben. bleiben, ist das Braten
mit Verlust und Zersto-
rung verbunden. Die
eine Methode galt da-
rum als plebejisch, das
heift sparsam, die ande-
re als aristokratisch, da
verschwenderisch.
Gewlirze spielten in
der Kiiche der Adeligen
eine wesentliche Rolle.
Sie mussten aus fernen
Ldndern aufwandig im-
portiert werden und wa-
ren daher besonders
teuer. Deshalb schmiick-
te sich der Adel gern mit
ihnen. ,Je mehr desto

Arbeitsessen in
den héchsten
Kreisen am Rande
der Eifel: anldss-
lich von Verhand-
lungen zwischen
Kaiser Friedrich Ill.
und Karl dem
Kiihnen wurde

,eBkultur”

Annette Hartmann ist Fachfrau fiir kulinarische Kultur. lhr
Biro ,eBkultur” (www.esskultur-koeln.de, Tel. 02253—
932 92 95) veranstaltet Geschmacksreisen durch Kiichen
und Kulturen, so zum Beispiel das Eifeler Jahrhundertmenti —
in Anlehnung an die Ausstellung , Essens-Zeiten" — oder ein
mittelalterliches Festmahl mit einer Lesung aus Umberto
Ecos Roman ,, Der Name der Rose".

Zum mittelalterlichen Stifteressen hat , eBkultur” die Rezep-
te und einige Hintergriinde der gehobenen Kochkunst im
Mittelalter recherchiert, so dass es heute weitgehend histo-
risch korrekt nachgekocht und nachgegessen werden kann.

16 Gewiirzrausch im Mittelalter

besser" war die Devise, denn mit der
iberaus reichlichen Verwendung und
Verschwendung von Gewdlrzen demon-
strierte man seinen hervorgehobenen so-
zialen Status. Das Ergebnis war eine ab-
solute Uberwiirzung aller Speisen. In
dem Mostert, der beim Festmahl mit ge-
bratenem Schweinefleisch auf den Tisch
kommt, sind beispielsweise beinahe
fiinfzehn verschiedene Gewtirze enthal-
ten. Dieser Gewiirzrausch hielt bis ins
18. Jahrhundert an und erfasste alle so-
zialen Schichten.

Annette Hartmann

Heidekorn
statt Fleisch

Buchweizen — der Begriff lasst an Getreide
denken, fiihrt aber in die Irre. Denn die
Buchweizen-Pflanze ist ein Mitglied der
Familie der Knoterichgewdchse (Polygo-
naceae). Sie war im 19. Jahrhundert in der
Eifel weit verbreitet, weil sie mit Vorliebe
auf kargem Boden, das heiBt auf Sand-
und Heidebdden gedeiht. Daher wurde
sie auch Heidekorn genannt. Kunstdiin-
ger oder Stallmist mag der Buchweizen
gar nicht: Die Friichte gehen bei einer sol-
chen Diingung zurtick. Damit ist der An-
bau von Buchweizen ein typisches Beispiel
fiir extensive Landwirtschaft in der Eifel.
Im Zuge der Intensivierung des Ackerbaus
im letzten Jahrhundert wurde er schnell
von den ertragreicheren ,echten” Getrei-
desorten verdrangt. Buchweizenmehl
enthilt zahlreiche Vitamine, ungesattigte,
also herzfreundliche Fettsduren sowie
Stoffe, die als Nervennahrung gelten, gu-
ten Schlaf beférdern und sogar Krampf-

Buchweizen-Frikadellen

200 g Buchweizen, %2 Liter Gemdise-
oder Fleischbriihe, Salz, 1 Zwiebel, But-
ter, Kiichenkrauter, 1-2 Eier, 40 g Sem-
melbrésel, Schmalz.

Buchweizenmehl einige Stunden
lang in der Briihe einweichen, dann kalt
aufsetzen und zu einem Brei kochen. Die
Zwiebel in Butter résten, Kiichenkrauter
und die Eier zuftigen. Den Teig ca. 3 cm
dick auf einem Brett ausstreichen und
erkalten lassen, in Stiicke schneiden, mit
Semmelbrdseln panieren und in Schmalz
ausbraten.

Wie normale Frikadellen zu Gemtise
und Kartoffeln servieren.
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adern und Arthrose vorbeugen sollen.
Damit ist Buchweizen — unter gesundheit-
lichen Aspekten betrachtet — weit wert-
voller als alle Getreidesorten.
Mehlspeisen spielten in der Eifel nicht
die zentrale Rolle, die ihnen in Std-
deutschland zukommt, waren aber doch
wichtig —vor allem als Fleischersatz in der

Heidekorn statt Fleisch

Buchweizen-Abbil-
dung im Brockhaus
von 1903. Gut zu
erkennen sind die
Bliite (a und b)
sowie die Frucht
(cund d).
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Heidschkooche (Buchweizen-Pfannkuchen)

300 g Buchweizenmehl, 2 Eier, 1 Liter Milch, 2 EL Zucker,
1 TL Salz, eine Prise Natron, Schmalz, Riibenkraut oder Ap-

felkompott.

Aus Mehl, Eiern, Milch, Zucker und Salz den Teig anrtih-
ren, zum Schluss Natron beigeben (das macht die Pfann-
kuchen schon locker), im Schmalz ausbacken. Dazu passt
Riibenkraut oder Apfelkompott.

Portrét der
Eifel-Dichterin
am Clara Viebig-
Brunnen in
Eisenschmitt.
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Woche und an Fastentagen. Zugleich
waren siiBe Mehlspeisen eine willkom-
mene Abwechslung in der von Brot, Kar-
toffeln und Gemiise dominierten Speise-
folge. Besonderer Beliebtheit erfreuten
sich die stiBen Buchweizenpfannkuchen,
die so genannten , Heidschkooche". Der
Name spielt auf den bevorzugten Stand-

ort des Buchweizens an. Das Heidekorn
war dariiber hinaus ein wichtiger Be-
standteil des , Panhas” (Pfannenhase),
der aus Wurstbrithe, Speck, Zwiebeln,
Leber- oder Blutwurst, aber eben auch
einem betrachtlichen Anteil von Buch-
weizenmehl hergestellt wurde. Vollig
fleischlos sind Buchweizen-Frikadellen,
bei denen man durch das Einweichen
des Mehls in Brithe einen Hauch von
Fleischgeschmack erzeugte. Im Zeichen
einer modernen Kiiche, die nicht aus
finanzieller Not, sondern aus freien
Stiicken auf Fleisch zunehmend verzich-
tet, konnte das traditionelle Rezept fur
Frikadellen aus dem gesundem Buchwei-
zenmehl ganz neues Interesse finden.
Detlef Stender

.Modder, zo aRen, Modder!*

Kochen und Essen in Clara Viebigs Eifelromanen

,Dichterin der Eifel” hat sich die um
1900 in Deutschland ausgesprochen
populdre Schriftstellerin Clara Viebig
selbst genannt. Sie war 1860 in Trier
geboren worden, lebte und schrieb
jedoch in Berlin, wo sie 1952 starb. In
zahlreichen zwischen 1897 und 1914
entstandenen Werken wie ,Das
Weiberdorf”, ,Naturgewalten" oder
,Das Kreuz im Venn" hat sie die Eifel
und ihre Bewohner literarisch charak-
terisiert. Geprdgt von den naturalisti-
schen Romanen Emile Zolas, skizzier-
te Viebig fast immer ein elendes
Milieu als Hintergrund fir leiden-

. wahre" Geschichten, die im Kaiser-
reich als realistisches Abbild der Eifeler
und ihrer Lebenswelt galten.

schaftliche, nach ihrer Vorstellun A (e . i
& g.s Ton T, e
.-’ {J
|

Modder, zo 4Ben, Modder!"

Vor diesem Hintergrund sind auch
Viebigs Hinweise auf das Essen und Trin-
ken in der Eifel zu interpretieren. lhre
Protagonisten miissen Schalenkartoffeln
,auf den blanken Tisch geschittet” mit
saurer Milch zu sich nehmen oder Mehl-
brei mit Speckgrieben, ,die wie leckere
Fischchen im Mehlbrei auftauchten”. Sie
essen , Kabes met Grombieren on Grie-
wen" (Kohl mit Kartoffeln und Speck-
grieben), gerducherten Kuh-Euter und
. Milchsuppe mit Brotbrocken”, von der
gesagt wird, dass es schon lange keine so
gute Suppe mehr gegeben habe. Die
Schriftstellerin aus wohlhabenden Ver-

zahlung ,,Simson und Delila" beispiels-
weise herrscht Hungersnot in einer viel-
kopfigen Besenbinderfamilie: ,, Modder,
zo aRen, Modder!" Im Roman ,Rhein-
landstochter” schreien die Frauen von
Meerfeld um Brot: , Mir krepieren!”, und
im , Weiberdorf" ist bei Peter Miffert und
seiner Frau ,keine Bohne mehr in der
Diite, kein Happen Brot mehr da!"
Viebigs Darstellungen entsprechen,
anders als es die zeitgendssische Rezep-
tion nahe legte, nicht der historischen
Realitit. Ein wahrheitsgetreues Bild der
Eifel um 1900 zeichnen sie kaum. Der
Hunger war zu dieser Zeit nicht mehr all-

haltnissen prasentiert ihren Lesern eine
ausgesprochen &rmliche Eifeler Kiche.
Erwidhnt sie einmal Uppige Mahlzeiten
mit Forellen, Pfannkuchen und Schinken
—wie im Roman , Vom Miiller-Hannes" —
oder Braten und stiBem Reis, so ge-
schieht das, um Ausnahmesituationen
der Protagonisten hervorzuheben.
Haufig haben Viebigs Eifeler Figuren
jedoch gar nichts zu essen, und beson-
ders die Kinder leiden Hunger. In der Er-

gemein verbreitet, auch wenn die tagli-
che Nahrung einfach war. AuBerdem
wird Clara Viebig als AuBenstehender
kaum ein tieferer Einblick in die Privat-
sphére der taglichen Mahlzeit moglich
gewesen sein. Sie war jedoch eine be-
gabte Schriftstellerin, die bewusst die
von ihr bei wiederholten Eifelbesuchen
registrierten Verhéltnisse ihrer Roman-
welt anpasste.

Maria Regina Neft

Modder, zo 4Ben, Modder!"

Kleines Eifeldorf —
Vignette von

E. Nikutowski aus
Clara Viebigs 1905
in Berlin erschie-
nener Erzéhlungs-
sammlung , Natur-
gewalten. Neue
Geschichten aus
der Eifel".
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Offensichtlich

gut gendhrt:

die Honoratioren

in Stadtkyll,
um 1905.
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. Der Eifeler lebt nicht so schlecht”

Essen und Trinken in Eifeldarstellungen um 1900

Noch bis weit ins 19. Jahrhundert hinein
galt die Eifel aufgrund der kérglichen Le-
bensbedingungen als das Sibirien Preu-
Rens. Doch bereits 1844 glaubte ein Pri-
mer Geistlicher einen bislang unbekann-
ten Luxus in den Haushalten kritisieren
zu missen, denn der Eifeler sei ,von der
Einfachheit seiner Voreltern abgewichen,
und (die Haushaltsfthrung) ... im Ver-
haltnisse zu seinen dirftigen Erwerbs-
quellen zu kostspielig geworden". Vor al-
lem den neumodischen Kaffee zum Friih-
stiick anstelle des Haferbreis hielt er fir
teuer und unnétig.

Mit der Griindung des zweiten Eifel-
vereins 1888 war der Wunsch nach einem
neuen Image und nach einer touristischen
ErschlieBung der armen, aber landschaft-
lich attraktiven Region verbunden. Ver-
schiedene Publikationen — wie das , Eifel-
vereinsblatt” und einige Monographien —
sollten dazu beitragen, indem sie unter
anderem Uber die Lebensweise der Eifeler
informierten. So enthélt Hermann Rehms
1889 erschienenes Buch , Hochland der
Eifel" ein ausfithrliches Kapitel tiber den
,Eifelbauer und sein Heim". 1899 wurde
eine Eifeldarstellung des ersten Vorsitzen-
den des Eifelvereins Adolf Dronke verdf-
fentlicht. Franz von Pelser-Berensberg be-
schiftigte sich um 1900 in mehreren
Publikationen mit der Wohn- und Le-
bensweise der Eifeler, und Adam Wrede,
dessen Fifeler Volkskunde in den 1920er
Jahren populidr wurde, verfasste in der Ei-
fel-Festschrift von 1913 einen Beitrag
tiber das Eifeler Bauernleben.

In diesen Publikationen wurden die
Lebensbedingungen in der Region stets

. Der Eifeler lebt nicht so schlecht”

ins beste Licht geriickt. Einer der Eifel-
kenner auBerte sich 1909 tiber die Ernéh-
rung der Bevolkerung des Primer Lan-
des: , Der Eifeler lebt nicht so schlecht,
wie sein Ruf ist.” Es gibt reichlich gerdu-
chertes Fleisch, Schinken, Speck und
Hausmacherwurst, und die , Butter spart
man in der Eifel durchaus nicht.” Dass
tatsdchlich zumindest in der zweiten
Halfte des 19. Jahrhunderts grofie Men-
gen von Butter hergestellt wurden, lasst
sich an der steigenden Zahl von Rahm-
gefiBen ablesen, die in zeitgendssischen
Inventarlisten aufgefthrt
sind.

Andere  Eifelforscher
betonen, dass die alltagli-
che Erndhrung zwar ein-
fach war, dass aber Brot
und Kartoffelgerichte in
vielen Varianten, Durch-
einandergekochtes  und
Pfannkuchen auf jeden Ei-
feler Tisch gehorten. Die
Vorherrschaft der Kartof-
fel auf dem Speisezettel
der Eifelbauern wurde
durch einen Spottvers
charakterisiert: ,,Morgens
Brie/Onn Grompre drbie;/
Mittags Zopp/Onn Grom-
pre drob;/Abends Broch/
Onn Grompre néch.”

Wenn die Leser des Ei-
felvereinsblattes von 1900
in einer Erzdhlung erfuh-
ren, dass dickkopfige, rot-
backige Eifeler Bauernkin-
der ,unglaublich groBe

Brotschnitten verzehrten”, dann war die
Lage in dieser als sehr arm bekannten
Landschaft wohl doch nicht so schlimm!
Ein Jahr spiter konnte der Eifelfreund in
demselben Blatt ein Eifeler Festtagsmenu
nachempfinden. Es wurden gereicht eine
.Uberfette Suppe von gekochtem Rind-
fleisch mit Kl6Ren, Bratwurst mit Rot-
kraut, Schweine- oder Rinderbraten mit
Sauerkohl, KI6Be oder Nudeln mit Back-
obst, Schinken, Wurst, Rauchfleisch mit
Bohnen, als Dessert schwere stfle Ku-
chen".

Neben den sicher oft geschonten Be-
richten wurden auch sachlichere Beitrage
tiber die Eifel publiziert, so zum Beispiel
im Auftrag des Vereins fir Sozialpolitik.
In ihnen wird zumindest im Riickblick im-

o
-

mer wieder auf die schlechte wirtschaftli-
che Situation der Eifelbewohner auf-
grund von Armut und Schuldenlast ver-
wiesen. Demnach lebte die ,Masse der
Bevélkerung” in den 1880er Jahren von
. Kartoffeln, Brot, Kappes und Kaffee".

25 Jahre spéter wurde allerdings in ei-
ner wissenschaftlichen Arbeit Uber die
wirtschaftlichen Verhaltnisse in einem
Dorf die erfolgreiche ,ErschlieBung und
Hebung" der Eifel durch den riihrigen Ei-
felverein gelobt und die reichhaltige Aus-
wahl von Ackerfriichten — , Hafer, Kar-
toffeln, Roggen, Buchweizen, Kohlrii-
ben, weiBe Riiben, Mohren" — betont,
die den Speiseplan der Eifelbewohner
dann doch abwechslungsreicher gestal-
tete. Maria-Regina Neft
N OV ,
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Stolze Gértner:
viele Nahrungs-
mittel wurden im
eigenen Garten
angebaut.
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Kraftig und deftig:

JAndillich” und ,,Birrebunnes”

Kindheitserinnerungen von Werner Schénhofen

Fast alle Leute in meinem Heimatort
hatten einen Garten, der Obst, Gemiise
und Kartoffeln lieferte. Entsprechend ge-
schéftig war das Treiben, wenn die Mérz-
sonne die Erde gentigend erwéarmt hatte
und mit der Gartenarbeit begonnen wer-
den konnte. Vom Frithsommer bis zum

Spétherbst verarbeitete man die Garten-
friichte. Kartoffeln und Kohlképfe, Rote
Beete und Moéhren wurden sachgemal
im Keller gelagert. Dort standen auch
groBe Steinguttopfe, in denen Sauer-

kraut und saure Bohnen durch Milchséu-
regirung haltbar gemacht wurden; ein
weiterer Topf nahm das Pokelfleisch auf.
Die GefdRe mussten von Zeit zu Zeit ab-
geschopft werden. Sie waren mit einem
Tuch, einem Brett und einem dicken Stein
verschlossen. Garten- und Waldfriichte
wurden zu Marmelade verarbeitet, in
kleinen Gldsern abgefullt und mit Cello-
phan verschlossen. Saft wurde in Fla-
schen abgefullt, Obst und Gemiise wur-
den in groRen Glisern eingemacht, Ap-
fel, Birnen und Pflaumen auch im
Backofen getrocknet. Als Dorrobst waren
sie beliebte Beilagen zur Mittagsmahl-
zeit. Ein Mus aus getrockneten Birnen
kam auf den Hefekuchen: Der ,Birre-
bunnes" ist mit Schlagsahne ein Gedicht!

Auch beim Fleisch waren viele Leute
Selbstversorger. Oft wurden im Friithjahr
auf dem Markt zwei Ferkel gekauft, die
dann gemistet wurden. Als Futter beka-
men sie unter anderem Kiichenabfdlle.
Eines davon wurde verkauft, wenn es ei-
nigermafen fett war. Das zweite wurde
im Winter geschlachtet. Dann hatte der
Hausschlachter alle Hande voll zu tun. Er
totete und zerlegte die Tiere, die an-
schlieRend drauBen auf einer Leiter hin-
gen, und machte Hausmacherblut- und
-leberwurst. In einem grofen Kessel
kochte man das Fleisch dazu. Die Nach-
barn, Bekannten und Verwandten erhiel-
ten eine Kanne Wurstbriihe, die mit ein-
gebrocktem Brot als Suppe gegessen
wurde, einen Ring Wurst und eventuell
noch ein Stiick Fleisch. Bestimmte

Kraftig und deftig: ,Andillich” und ,Birrebunnes”

Fleischstiicke wurden in einem Fass mit
Salzlake im Keller eingepokelt und so
haltbar gemacht. Schinken, Speck und
dergleichen kamen ins Rducherhdus-
chen, eine Kammer, die auf dem Speicher
in den Schornstein eingebaut war. Das
Verbrennen von Wacholderholz gab dem
Gerducherten sein besonderes Aroma.
Spezialitaiten waren ,, Andillich" —in einem
Darm wurden andere Dirme abgefuillt
und gerduchert—und , Verstand" — nichts
anderes als Stilze. So wurde weitgehend
alles genutzt. Selten wurde ein Rind ge-
schlachtet und mit verarbeitet; dann gab
es Gehacktes, in Dosen eingemacht.
Aber auch gut abgehangene Hausma-
cherwurst war nicht zu verachten.

Was kam nun auf den Tisch? Morgens
Brot, Butter oder Margarine und Marme-
lade — bis auf die Margarine war alles
selbst hergestellt. Dazu trank man meist
~Muckefuck"”, also Malzkaffee — selten
,Bliimchenkaffee", eine Mischung aus
Bohnen- und Malzkaffee. Bohnenkaffee
war zeitweise recht teuer; er wurde im
Hausierhandel vertrieben. Bei keiner Mit-
tagsmabhlzeit durften Kartoffeln fehlen.

Meist wurden so viele gekocht, dass der
Rest abends als Bratkartoffeln aus der
Pfanne auf den Tisch kam; tberhaupt
gab es abends oft Reste vom Mittages-
sen. Wie die Kartoffeln stammten auch
Gemiise und Fleisch aus eigener Produk-
tion, letzteres fiir unsere heutige Vorstel-
lungen recht fett. Nudeln mit Pflaumen
unterbrachen gelegentlich die Kartoffel-
dominanz. Reibekuchen und Déppeku-
chen waren beliebte Kartoffelvariatio-
nen. Ein besonderes Gericht waren auch
Pfannkuchen aus Buchweizen mit Rosi-
nen und viel Eigelb, so genannte , Hee-
nischkooche", wenn es mal sty sein soll-
te! Die Kiiche kann man im wesentlichen
auf den Nenner ,krdftig und deftig”
bringen. Als Nachspeise war aufer Pud-
ding fast nichts bekannt, an Joghurt nicht
zu denken.

Werner Schénhofen

Jahrgang 1940, verlebte seine Kindheit in Ulmen bei Daun.
Er erzihlt also aus der Zeit um 1950, als in der Eifel manches

Frither gang
und gébe: die
Hausschlachtung.

noch so war, wie es schon seit hundert Jahren gewesen war.

Kraftig und deftig: , Andillich” und ,, Birrebunnes"
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Futterriiben; Ab-
bildung aus dem
Brockhaus von
1902; von links
nach rechts:

. BlaBgelbe Mohr-
riibe, weille Kohl-
riibe, halblange
WeiBrtibe, lange
rote Futterriibe .

Steckriiben,
schon wieder
Steckriiben ...

Die Steckriibe hat als Nahrungsmittel
eine wechselvolle Geschichte. Sie wird
fast ausschlieBlich in Verbindung mit der
Erndhrung in Notzeiten gebracht, ob-
wohl die Kohlriibe durchaus reizvoll
schmeckt und in der Eifel vor dem Ersten
Weltkrieg — ebenso wie die weiBen Rii-

Steckriibensuppe nach GroBmutters Art

1 kg Steckriiben, 1 Zwiebel, nach Belieben mageren gerdu-
cherten Speck, Salz, Fett, Zucker, 1% EL Mehl, 3/8 | Briihe,
Pfeffer und Salz, Sahne zum Verfeinern.

Fett in einem Topf zerlassen und Zwiebeln und Speck hi-
nein geben und anrdsten. Zucker dartber streuen und kurz
mit anschwitzen. Die Steckriiben in Wiirfeln dazugeben und
mit Mehl bestreuen, mit Brithe auffiillen. Das Ganze mit
Pfeffer und Salz abschmecken und garen lassen. Wenn gar,
pirieren, durch ein Sieb passieren und mit Sahne verfeinern.
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Steckriiben, schon wieder Steckriiben ...

ben und die Mohrriiben — haufig ver-
zehrt wurde. Grund genug fiir Spitzen-
koche, sie in neuen, ungewdhnlichen
Rezepturen wieder auf ihre Speisekarten
zu setzen.

In Deutschland ist die Steckriibe vor
allem den Alteren bekannt. Daher
kommt es bei unserem Eifeler Jahrhun-
dertmenii immer wieder zu einem Aha-
Erlebnis, wenn wir die Steckriibensuppe
servieren. Die ,,Ostpreufiische Ananas",
wie man die Steckriibe liebevoll genannt
hat, bestimmte im Hungerjahr 1916/17
den Speisezettel auch in der Eifel. In Fol-
ge eines vollig verregneten Sommers war
tberall die Kartoffelernte ausgefallen. Als
Ersatz blieb nur die Kohlribe, die eigent-
lich als Futtermittel fir Tiere galt. In be-
sagtem Jahr bereitete man alles aus

Steckriiben zu: Tabak, Rosinen, Kaffee,
Bonbons und Saft. Sie diente als Grund-
lage fur Purees, Auflaufe, Suppen, So-
Ren. Und sogar bei der Herstellung von
Marmeladen und Brot fand sie Verwen-
dung. Nachdem nun ganz Deutschland
die , Wruke" in allen moglichen Variatio-
nen hatte essen mussen, ist es mehr als
verstiandlich, dass sie nach dem Ende der
Notzeiten von unseren Speisezetteln ver-
schwand.

Vielleicht regen die beiden begleiten-
den Rezepte an, die Steckriibe doch ein-
mal selbst zuzubereiten. Aufgrund der
Farbe in samt-apricot, der cremigen Kon-
sistenz im gekochten Zustand und des
zarten knolligen Geschmacks zwischen
Mohren und Kohlrabi hat sie es eigent-
lich verdient.

Annette Hartmann

Das Mammut

Eine Geschichte von Ralf Kramp

Mai 1930, Miinstermaifeld,
eine Hochzeitstafelrunde

Walburga Theisen: ,Endlich! Ich
wusste doch, dass ich meinen Peter auf
der Polcher Kirmes so richtig um den Fin-
ger gewickelt habe. Die Eltern hétten
mich zwar lieber mit dem Hannes gese-
hen, wegen der Weinberge, aber seit ei-
niger Zeit hat man ja als Frau so einiges
mitzureden. Werde hier in Miinstermai-
feld mal die Wirtschaft so richtig um-
krempeln, man muss schliefSlich modern
sein. Als erstes hab' ich mal Nudeln beim
Hochzeitsessen durchgesetzt, das wird
wohl einige iberraschen ... "

Peter Nachtsheim: ,Ich glaub', mit
der Walburga hab’ ich einen richtigen

Steckriibensuppe Exotisch

900 g Steckriiben, 2 Knoblauchzehen, 40 g frische Ingwer-
wurzel, 2 Stangen Zitronengras, 4 EL Ol, 1 EL Currypulver,
700 ml Brithe, 1 Prise Chili, 250 g Hiihnerbrustfilet, Salz,
Pfeffer, 400 ml ungesuSte Kokosmilch.

Die Steckriibe schilen und in Wiirfel schneiden. Etwa 200 g
fiir spater aufheben. Knoblauch pellen und hacken, Ingwer
schalen und hacken, Zitronengras saubern und halbieren. 2 EL
Ol in einem Topf erhitzen. Die Steckriiben mit Knoblauch,
Ingwer und den Zitronengrasstiicken in Ol anbraten. Curry
und Chili zugeben und andiinsten. Fond dazugieRen und alles
abgedeckt bei mittlerer Hitze 20 Minuten kocheln lassen. Zi-
tronengras aus der Suppe entfernen, Kokosmilch zugeben
und fein piirieren, salzen und pfeffern. Jeweils die Hélfte des
Ols in zwei Pfannen erhitzen. In der einen die Hithnerstreifen
anbraten; in der anderen die restlichen Steckriibenwdirfel an-
diinsten und weich garen lassen. Beides mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Die Suppe in Teller fiillen, die Steckriibenwdirfel
und das Hiihnerfleisch darauf verteilen und servieren.

Fang gemacht. Durchsetzungstahig ist
sie ja— héitte nie gedacht, dass sie das mit
dem weilSen Brautkleid bei ihrer Mutter
durchkriegt. Werde wohl auch bald mit
ihr den Hof iibernehmen. Ein richtig

Die Geschichte der Geschichte

Fir Ausstellung ,Essens-Zeiten" hat das Ausstellung-Team
Personen und Biografien erfunden, die es so nie gegeben
hat, die es aber hatte geben kénnen. Braut und Brautigam,
Walburga Theisen und Peter Nachtsheim, sind zwei dieser
23 Figuren. Ralf Kramp hat einige dieser Geschichten dra-
matisch weiter gesponnen und liest diese Texte wahrend des
Eifeler Jahrhundertmentis, das das Biro , efkultur” veran-
staltet. Eine dieser ,Fortsetzungs-Geschichten” hat er uns
freundlicherweise zum Abdruck zur Verfiigung gestellt.
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warmer Friihlingstag, Mutter wird wohl
im Freien gedeckt haben. Da kénnen alle
mal sehen, wie gut unser Hof dasteht.
Nicht wie bei armen Leuten! Jetzt wird
mal richtig getafelt, hab' auch schon
kréftigen Hunger nach der Messe. Mal
sehen, ob Vetter Gerhard Wort gehalten
hat und ein paar Flaschen 1921er Eifels-
bach beisteuert.”

Vetter Gerhard allerdings lieB auf sich
warten. Vetter Gerhard war ein Mann, der
keine Mihe hatte, sehr rasch auf einer
Feier im Mittelpunkt zu stehen. Wenn er
etwas lustig fand, dann drohnte sein La-
chen bis in den hintersten Winkel des
Hauses. Vetter Gerhard wohnte in L6f an
der Mosel und hatte ein Weingut. Er war
ein grof gewachsener Mann mit rot-
durchiderten Backchen und blitzenden
blauen Augen. An seinen Schldfen stan-
den struppig die weilien Haare ab, und als
man in diesem Jahr in Polch ein paar stein-
zeitliche Mammutfanggruben ausgegra-
Der Autor Ralf
Kramp zwischen
Walburga Theisen
und Peter Nachts-
heim, dem Braut- p
paar an der Eifeler ‘ \
Tafelrunde und e A 2]
Figuren seiner
Geschichte.

ben hatte, da hatte manch einer gelacht
und gesagt: Die wéren gerade recht, um

1YY
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Gerhard, das alte Mammut, einmal einzu-
fangen. Gerhard war viel friedfertiger, als
man das einem solchen Koloss zutraute.
Seine Frau, die Erna, war ein zerbrechli-
ches, kleines Personchen gewesen, mit
Fingerchen zart, wie aus Zucker gegos-
sen. Vor anderthalb Jahren war sie gestor-
ben, und an ihrem Grab konnte sich nie-
mand der zahlreichen Anwesenden, der
Verwandten und Bekannten, daran erin-
nern, dass der Gerhard jemals in seinem
Leben schroff zu ihr gewesen war oder
gar brutal. Er hatte all die vielen Jahre ge-
wusst, was er an seinem .Puppchen” ge-
habt hatte. Seither trug er schwarz. Obim
Hochamt oder im Wingert. Und es war
noch gar nicht so lange her, dass er end-
lich wieder begonnen hatte zu lachen.
Das Lachen war eigentlich erst wieder mit
den ersten Strahlen der Frihlingssonne
zuriickgekehrt. Seither aber schallte es
wieder die Hange hinab zur Mosel, so
dass man es manches Mal sogar bis auf
die Ausflugsschiffe horen konnte.

Sein Vetter Peter war das, was man ge-
meinhin einen ,armen Tropf" nannte. Er
arbeitete auf dem Hof seiner Eltern in
Miinstermaifeld, und im Gemeinderat tat
er so, als sei er gerade so etwas wie die
rechte Hand des Biirgermeisters. Er ge-
horte einer Partei an, die seit der Welt-
wirtschaftskrise im vorigen Jahr enormen
Zulauf zu verzeichnen hatte. Sie griBten
mit der ausgestreckten Hand, und es
schien so, als sei Peter selbst dazu zu un-
geschickt. Die Walburga aus Grappenach
hatte ihn auf der Polcher Kirmes nach al-
len Regeln der Kunst verfiihrt. Das wusste
jeder in der ganzen Umgegend. Sie hatte
sich den Peter, der nicht gerade ein Adonis
war, regelrecht ausgeguckt und hatte hin-
term Zelt Dinge mit ihm gemacht, die
man unmoglich weitererzahlen konnte.
Was sie sich von ihm erhoffte, war offen-

sichtlich: Er hatte in nicht allzu ferner Zu-
kunft ein stattliches Vermdgen zu erwar-
ten, und wenn man dumm genug war,
seinen Reden Glauben zu schenken, dann
wiirde er es in der Politik schon in Bélde
recht weit bringen. Einfluss und Ansehen,
das war das, was Walburga Theisen ins
Auge gefasst hatte, das sah man ihr an
der Nasenspitze an.

,Dein Vetter Gerhard", so zischte sie
aus den Mundwinkeln, , der weil nattir-
lich wieder nicht, was sich gehért." Da-
bei deutete sie auf den Stuhl auf der lin-
ken Seite der Tafel, der als einziger leer
war. Sie reichte die Sauciere mit der Senf-
sauce an ihren frisch angetrauten Ehe-
mann weiter, der langst begonnen hatte,
das Fleisch in sich hinein zu schaufeln.
,Und iss nicht wie ein Ferkel." Mit spit-
zen Fingern fiihrte sie die Gabel, aus
Furcht etwas konne ihr kostbares weiBes
Hochzeitskleid beflecken. ,Ein weiles
Kleid", so las sie in den Gesichtern der
beiden Tanten aus dem Hunsriick. ,So
was hat es hier ja noch nie gegeben. Ein
Schleier, gut, das war seit ein paar Jahren
in Mode. Aber das Kleid in weifs ...?"

Peter musste aufstoBen, weil er sich
verschluckt hatte, und trank rasch an sei-
nem Wein.

,Eifelsbach ... Eifelsbach ... Im Leben
bringt der keinen Wein mit, wenn er
iiberhaupt je erscheint. Nur gut, dass wir
uns nicht auf den verlassen haben!"

Peter grunzte. ,Der Gerhard ist ein
lieber Kerl. Lass ihn in Ruh, Walburga.
Jetzt, wo er allein ist, da vergisst er
manchmal die Zeit. Da muss man Nach-
sicht mit ihm haben." Aus seinen
Schnurrbartspitzen tropfte die Sauce.

.Naja", sie zuckte mit den Schultern,
L womdglich besser, wenn er tiberhaupt
nicht kommt. Er hat manchmal so ein un-
gehobeltes Benehmen." Dann af sie und

swinkerte dem Herrn Gallwitz aus Ko-
blenz zu, der piekfein herausgeputzt un-
ter dem Apfelbaum saf und dem ab und
zu schneeweiBe Apfelbliiten auf die statt-
lichen schwarzberockten Schultern fielen.
Herr Gallwitz war ein Parteifreund von
Peter. Er betrachtete die Hochzeitsgesell-
schaft mit Wohlwollen. Der Herr Biirger-
meister, der Herr Pastor, der Apotheker,
die Familien ... all das schienen ihm wohl-
anstandige Leute zu sein. Die Familie des
Brautigams war etwas ... nun ... rustikal,
aber dafiir waren die Verwandten der
Braut zweifellos untadeliger Herkunft.
Von dieser Hochzeit profitierten beide Sei-
ten. Die groBe Liebe war es natirlich
nicht, gar keine Frage. Aber so etwas wie
,die groBe Liebe" gab es nattirlich gar
nicht. Es waren vollig andere Werte, die
im Leben zihlten. Das wiirde das Paar —
das wiirden die alle hier noch merken.
Der Pastor war hohlwangiger Endftinf-
ziger, den es aus dem Westerwald hierher
verschlagen hatte. Er war dafiir bekannt,
dass er Einladungen dieser Art und die
Mahlzeiten und den Kaffee und den Ku-
chen sehr schatzte. Wahre Berge konnte
er verdriicken, ohne dass man dies seinem
asketischen AuBeren angemerkt hétte. Im
Dorf tuschelte man manches Mal im
Scherz, er miisse einen Bandwurm in sich
tragen. Anders kénne man sich das kaum
erkliren. Zu Beginn des Mittagsmabhls, als
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Hochzeitstafel

im Alten Kurhaus,
Gemdind,

1930er Jahre.




Ralf Kramp, 1963 geboren in Euskir-
chen, aufgewachsen in Bad Miinster-
eifel, schreibt seit 1996 sehr erfolg-
reich Eifel-Krimis, deren Handlungsor-
te groBtenteils authentisch sind: 1996
Tief unterm Laub, 1997 Spinner, 1998
Rabenschwarz, 1999 Der neunte Tod,

das Essen aufgetischt wurde, da fummel-
ten seine spinnendtlinnen Finger nervos
mit dem Tischtuch und der Serviette he-
rum, solange, bis schlieflich das Brautpaar
den Bann brach und nach den ersten
Schiisseln griff. In diesem Moment verzog
er die Augenbrauen in demiitiger Dank-
barkeit, griff gierig nach der Bratenplatte
und verfiel fiir den Rest des Mahles in zu-
friedenes Schweigen und unablissiges
Kauen.

Der Blrgermeis-
ter konnte seine
Augen nicht von
der Schwester der
Braut abwenden.
Sophie hatte feine
Gesichtszlige, wie

2000 Still und starr, 2000 Das schwar- aus Porzellan. Im

ze Kleeblatt — Wenn Goldfinger raus-
(Eifel-Jugendkrimi), 2001
... denn sterben muss David (Histori-
scher Krimi), 2001 Kurz vor Schluss,
2002 Malerische Morde, 2003 Hart an
der Grenze, 2004 Ein kaltes Haus.

kommt
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néchsten Jahr wir-
de sie ihr finfzehn-
tes Lebensjahr voll-
enden. Der Blirger-
meister lie keine
Gelegenheit unge-
nutzt, dem Méadchen den feisten Arm um
die Schulter zu schlingen, oder ihr das be-
strumpfte Knie zu tétscheln. Er war sicht-
lich mit sich und der Welt zufrieden. Dass
es neben den Kartoffeln auch Nudeln zum
Hochzeitsessen gab, beeindruckte ihn un-
gemein. Diese Nachtsheims, die konnten
sich was leisten. Wer war dieser Herr Gall-
witz? Einflussreich, wichtig. Politischer
Weichensteller. Es konnte nicht von Scha-
den sein, sich mit ihm gut zu stehen.

Der Apotheker hatte bereits zu viel
Bier getrunken. Er vertrug nichts mehr,
seit er im Krankenhaus gelegen hatte.

Er summte ungeniert die Melodie mit,
die der Musikant auf der Klarinette spielte.
In der Kirche hatte er nahe am Ausgang
gestanden, weil es ihn immer wieder nach
drauBen dréngte. Er konnte das Wasser
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nicht mehr so gut halten. ,,Prost” murmel-
te er und trank sein Glas in einem Zug leer.

So saR die Hochzeitsgesellschaft im
Schatten der Baume, und Walburga lieR
den Blick schweifen. Sie war zufrieden.
Alles lief wie am Schniirchen.

Und plotzlich stand Gerhard auf dem
Hof, und man konnte deutlich sehen,
warum die Leute an ein Mammut dach-
ten, wenn er daherkam. Seine hiinenhaf-
te Gestalt ragte in die laue Fruhlingsluft.
Er trug seinen Arbeitskittel, der fleckig
und zerschlissen war und an verschiede-
nen Stellen geflickt und zusammenge-
naht. Er stand da, breitbeinig, die klobi-
gen, lehmverkrusteten Stiefel festge-
stampft auf dem staubigen Boden des
Hofes. Wenn man genau hinsah, konnte
man feststellen, dass sein Korper leise
schwankte. Langsam wiegte er hin und
her, wie ein riesiger Baumstamm von ei-
nem kraftvollen Sturm bewegt wird. Er
hatte seinen verbeulten Filzhut auf dem
Kopf, den, den er zur Arbeit im Wingert
aufzusetzen pflegte. Er hatte ihn in den
Nacken geschoben und hielt sein breites,
wettergegerbtes Gesicht der Sonne ent-
gegen. Rote Aderchen durchzogen seine
Wangen, die Nasenlocher blahten sich
auf wie die Niistern eines Pferdes. Unab-
ldssig zuckte es um die Winkel seines
Mundes, den er zukniff, so als wolle er
etwas sagen, aber habe Angst vor den ei-
genen Worten. Seine Linke ruhte in den
Tiefen seiner Kitteltasche, und in seiner
herabbaumelnden Rechten hielt er eine
Weinflasche fest umklammert. Auf dem
Etikett stand , Eifelsbach”.

Nur eine einzige Flasche hatte er mit-
gebracht. Moglicherweise waren es mehr
gewesen, die die Reise von L&f nach
Minstermaifeld angetreten hatten, doch
nur eine von ihnen hatte tberlebt. An
Gerhards rotgeranderten Augelchen, die

mit génzlich entriicktem Blick der Sonne
entgegenzwinkerten, konnte die lang-
sam verstummende Gesellschaft erah-
nen, was mit ihnen geschehen war.

Sie salen da.

Sie horten auf zu kauen.

Sie starrten ihn an.

Gerade wollte Walburga etwas sagen. Im
Nachhinein wusste sie selber nicht mehr,
was es hatte werden sollen. Eine Ermah-
nung an Vetter Gerhard oder ein harmlo-
ses SpaBchen, um die Gésteschar von
dem Trunkenbold abzulenken, der pl6tz-
lich, wie aus dem Nichts aufgetaucht war.

Da machte Gerhard drei Schritte nach
vorne. Dabei verlagerte er schwerféllig
sein Gewicht von einem Bein aufs andere
und schlenkerte mit der Weinflasche. Vor
der Tafel blieb er stehen. Monumental,
Ehrfurcht gebietend und sanft wankend.

Und dann schob er sich den Filzhut ins
Gesicht, so dass er seinen Blick beschat-
tete, und lieB langsam seine kleinen, klar-
blauen Augelchen gehen. Er blickte von
einem zum anderen, wanderte mit den
Augen an der linken Tischseite entlang,
fixierte jeden einzelnen von ihnen kurz,
aber intensiv, streifte mit seinem Blick das
Hochzeitspaar, das mit halb offenstehen-
dem Mund im Zentrum der Tafel saB,
wanderte rechts herum, sah jedem in die
Augen, die im Gegenzug keiner von ihm
abzuwenden imstande war, und endete
bei einem Onkel von Walburga zu seiner
Rechten, der gerade eine ganze Kartoffel
im Mund stecken hatte und sich nicht zu
schlucken getraute.

Plotzlich tanzten seine Mundwinkel
nach oben, formten sich runde rote
Backchen, wurde ein kréaftiges Gebiss
entbloRt. Im ndchsten Augenblick riss er
den Arm mit der Weinflasche empor,
schwenkte sie hoch tiber den Kopf und
aus seiner Brust kdmpfte sich ein Lachen

empor, wie manch einer von ihnen es
noch nie zuvor gehort hatte. Laut dréhn-
te es liber den Tisch und schallte Gber
den Hof. Er schwenkte den Wein Gber
seinem Kopf, verlor mit einem Mal das
Gleichgewicht, knickte mit dem linken
Bein ein, dann drehte sich der gewaltige
Korper einmal um die eigene Achse, und
rticklings donnerte er auf die Festtafel.

Die Saucieren wurden in die Hohe ka-
tapultiert, die Senfsauce spritzte durch
die Fruhlingsluft. Messer und Gabeln
tanzten klirrend umeinander, Teller wur-
den emporgewirbelt, der Braten purzelte
Uber das sich aufblahende Tischtuch.
Glaser, Bandnudeln, alles wurde hochge-
schleudert, klatschte gegeneinander, ge-
gen die Gaste, klatschte auf Walburgas
weilles Hochzeitskleid. Alle schrieen auf,
kreischten durcheinander, der Klarinette
des Musikanten, die dieser wie gebannt
im Mund gehalten hatte, entrang sich ein
hoher, quietschender Jammerton. Unter
all das Getose mischte sich das Krachen
des berstenden Tisches, der unter Ger-
hard wegsackte, und als alles dermaBen
Aufgewtihlte langsam wieder boden-
wadrts strebte, als sich das Tischtuch lang-
sam Uber dem Kérper des wie ein Maikéa-
fer auf dem Riicken liegenden Vetters
zusammenfaltete, da war plétzlich nichts
mehr zu horen auler dem dréhnenden
Lachen, das unabléssig irgendwo aus
dem Trammerfeld zu ihren FtiBen hervor-
drang. Und es schien gerade so, als sei
die Flasche Wein, die Vetter Gerhard
dem Hochzeitspaar als Brautgeschenk
mitgebracht hatte, das Einzige, was heil-
geblieben war. Aus dem Wust aus Tuch,
Scherben und Speisen ragte der Arm em-
por und hielt die Flasche ,Eifelsbach."
Und das Lachen drohnte und drohnte
und dréhnte, und es schien ihnen so, als
wolle es gar kein Ende nehmen.
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.Onn Grompre drbie”

Morgens, mittags, abends: Kartoffeln

Blankenheimer Kartoffelfest

Im Oktober, zu Zeiten der Kartoffelernte, veranstalten die
Blankenheimer ein Kartoffelfest, beim dem die Kartoffeln
wie frither bei der Ernte tiber dem offenen Feuer gerostet
werden. Und nattirlich gibt es alles rund um die Kartoffel:
Reibekuchen, ,Déppekooche”, Folienkartoffeln, Kartoffel-
brei und Bratkartoffeln.

Alltagliche Arbeit:
Kartoffelschélen
und Brennholz-
machen — das
Ehepaar Tombes
in Bleckhausen
bei Daun, 1903.
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Neben dem Brot war in der Eifel die Kar-
toffel das wichtigste Grundnahrungsmit-
tel. Sie setzte sich zwischen 1750 und
1850 rasch durch, weil sie
als Pflanze sehr gentigsam
war, auf fast jedem Boden
wuchs und zu ihrem Anbau
keine aufwandigen Gerdte
oder Maschinen erforderlich
waren. Gerade in den Mit-
telgebirgen ~ mit  ihren
schlechten  Bodenverhalt-
nissen gewann die Kartoffel
besonders schnell an Be-
deutung. Hinzu kam, dass
sie im Vergleich zum Getrei-
de weniger anfallig fir Wit-
terungsschwankungen war,
die manchmal zu Ausféllen
bei der Getreideernte fiihr-
ten. War die Kartoffel zu-
nachst eher ein ,,Arme-Leu-
te-Essen” und Viehfutter,
stieg sie bald in der Hierar-
chie der Speisen zum Nah-
rungsmittel far alle Schich-
ten auf.

Die Erfolgsgeschichte der
Kartoffel, in der Nordeifel
,Edrpele”, in der Sudeifel

1y Onn Grompre drbie”

,Grompere", in der Osteifel , Tuffel" ge-
nannt, war unvergleichlich! Nicht nur das
typische Hauptgericht wurde mit Kartof-
feln zubereitet, sondern oft auch das
Frithstiick — der heute noch géngige Be-
griff ,Bauernfrihstuck” fiir Kartoffeln
mit Eiern und Speck erinnert daran. Ne-
ben Kaffee und Brot friithstiickte man am
Morgen oft Bratkartoffeln oder Kartof-
feln mit Schmalz. Und zum Abendessen
gab es haufig noch einmal Kartoffeln (als
Pellkartoffeln mit Lauch- oder Zwiebel-

soBe, als Bratkartoffeln, als Suppe oder
als Reibekuchen). Kartoffelmehl war da-
riber hinaus manchmal auch im Brot
enthalten.

Viele typische Hauptgerichte aus der
Eifel basieren auf der Kartoffel: ,, Déppe-
kooche", ein lange im Ofen gegarter
Auflauf mit geriebenen Kartoffeln, Eiern,
Zwiebeln und Speck, auch ,Judd",
.Kuggel" oder ,Eifeler Scholes” ge-
nannt, oder das , Krumperekalleffleisch“,
eine einfache Kartoffel-Lauch-Suppe.
Klassische Kombinationen sind das
. Grompere-Gemosch”, namlich gebra-
tene Kartoffeln mit Speck und Zwiebeln,
das nicht nur zum Frithstlick gegessen
wurde. Aus dem Bitburger Land ist tiber-
liefert, dass es fast zu jedem Mittag- und
Abendessen Kartoffeln mit Dickmilch gab.
Eine echte Eifeler Spezialitdt ist zudem
+Aerpel met Schloot”, auch ,Schloot-
Dorcheneneh”, , Matschschloot” oder
.Schlabber-Andieve" genannt. ,Schloot"
steht fiir Salat, in der Regel Endiviensalat,
der mit Kartoffeln, Speck und Zwiebeln
gemischt wird. Stand im Winter kein fri-

scher Salat zur Verfligung, wurde er
durch Sauerkraut ersetzt. Haufig war die
Kartoffel auch Bestandteil einfacher Ge-
miuseauflaufe und Suppen, kombiniert
mit den Produkten, die gerade zur Verf(i-
gung standen, uUblicherweise Méhren,
Riiben, Kohl, Lauch oder Bohnen. Aber
es gab nattrlich auch Kartoffelbrei und
KartoffelkléBe, , Himmel und Erde" (von
dem auch die Eifeler meinen, sie hatten
es erfunden), Reibekuchen (in der Eifel
mit Speck gebraten) oder , Grompere-
Waffeln" aus geriebenen Kartoffeln und
Buchweizenmehl.

Es fallt auf, dass in der Eifel die Kartof-
feln besonders gern mit Speck zubereitet
wurden. Dabei stellte der der Speck kei-
nen besonderen Luxus dar, sondern war
in der Woche ein Ersatz flr eine vollwerti-
ge Fleischbeilage. Typisch fiir einige Kar-
toffelgerichte der Eifel (zum Beispiel
.Doppekooche”, ,Himmel und Erde",
Reibekuchen, ,Grompere-Waffeln") ist
zudem, dass sie gern mit StiBem, vor al-
lem mit Apfelkompott, gegessen wurden.

Detlef Stender

1,y Onn Grompre drbie”

Kartoffelernte —
Pause am
Feldrand.
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Obstbaumbliite
am Ferschweiler
Plateau nahe der
Grenze zu Luxem-
burg. Die Nutzung
des heimischen
Obstes férdert den
Erhalt der Hoch-
stammbédume und
der Streuobst-
wiesen.

Die Obst-Brennere

~

In der Stideifel entstanden seit dem 18.
Jahrhundert Obstbrennereien. Es handelte
sich um landwirtschaftliche Betriebe, die
das extensiv auf Streuobstwiesen ange-
baute Obst verwerteten und so ein kleines
Zusatzeinkommen neben der Viehhaltung
und dem Ackerbau erwirtschafteten. In der
Eifel besitzen noch ca. 200 Landwirte das
so genannte , Abfindungsbrennrecht". Bei
ihnen wird auf die sonst tblichen staatli-
chen Verschliisse wie Plomben bzw. Zoll-
schldsser verzichtet, und sie dirfen eine
kontingentierte, das heit mengenmabig
beschrankte Brennerei betreiben.

Einer von ihnen ist Bernhard Bares.
1969 kaufte er in dem kleinen, idyllisch

Brennerei Bernhard Bares

Wer den Eifel-Geist mit Nase und Zunge sptiren will, kann sich
bei Bernhard Bares die Kunst des Brennens erldutern lassen
und den ,Eifel" probieren: Teitelbach 4, 54636 Trimport; Tel.
06562-81 20, Fax 12 34; ca. 10 km siidostlich von Bitburg.
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im Tal gelegenen und von Obstwiesen
umgebenen Weiler Teitelbach einen
landwirtschaftlichen Betrieb mit dem
dazu gehorigen Brennrecht. Er erkannte,
dass nur hohe Qualitdt und die gezielte
Vermarktung als regionaltypisches Pro-
dukt in Zukunft eine Chance fur die Eife-
ler Brenner mit sich bringen konnten. An-
fang der 1990er Jahre schlossen sich da-
her einige engagierte Produzenten unter
dem Namen ,Eifel Premium Brand e.V."
zusammen, um neue Wege in Herstel-
lung und Vermarktung zu gehen. Ver-
kauft werden verschiedene Obstbrande
direkt ab Hof bzw. ab Brennerei oder im
Versand.

Verarbeitet wird tiberwiegend Obst
aus der Region. Die Nutzung der heimi-
schen Produkte fordert auch die Pflege
und die Neuanlage der Streuobstwiesen,
die fruher ringformig die Dorfer und
Weiler umgaben.

Gabriele Harzheim

Pils aus dem Bitburger Gutland

Die Brauerei Bitburger

Ein ,Bitburger" ist nach modernem
Sprachgebrauch nicht ein Einwohner der
Eifelstadt Bitburg, sondern ein Pils, das
man in ganz Deutschland kennt und
trinkt. Dabei fing alles klein an. Der Brau-
er Johann Peter Wallenborn griindete
1817 in der Kleinstadt Bitburg eine
Brauerei und Gaststdtte. Die Rohstoffe
fir sein zundchst obergédriges Bier bezog
er aus der Region. Das Bitburger Gutland
mit seinen fur die Eifel vergleichsweise
guten Boden und klimatisch giinstigen
Verhiltnissen lieferte die notwendige
Braugerste. Der Hopfen kam aus der Ge-
gend um Kyllburg und Malberg. Mit
Pferdefuhrwerken musste das Wasser
von der etwa drei Kilometer entfernten
und 70 Meter tiefer gelegenen Nims he-
rangeschafft werden.

1883 wurde in Bitburg das erste Bier
nach Pilsener Art gebraut. Das kraftig
bittere, stark verhopfte Pils setzte sich bei
den Konsumenten schnell durch. Die
Brauerei stellte die Produktion daher
auf zwei Sorten untergdriges Bier um.
20 Meter tiefe Kthlkeller wurden
ausgeschachtet und 1889
ein 300 Meter tiefes
Grundwasserre-
servoir erschlos-
sen. 1937 hatte
sich der Bitburger
BierausstoB  be-
reits auf 100.000
Hektoliter gestei-
gert. Die Brauerei
beschaftigte vor
dem Zweiten
Weltkrieg an die

Bitburger Brauerei Th. Simon

Romermauer 3, 54621  Bitburg,
www.bitburger.de; Fiihrungen: telefoni-
sche Anmeldung erforderlich unter
06561-14 24 97; Kommunikationszen-
trum mit Filmvorfihrung und Informa-
tionen zur Firmen- und Produktge-
schichte.

130 Mitarbeiter. Inzwischen stellen die
imposanten Brauereigebdude, die bereits
von weitem das Bitburger Panorama do-
minieren, ein Wahrzeichen der Stadt dar.
Und noch immer ladt die alte Brauerei-
gaststitte ,Zum Simonbrdu” aus dem
19. Jahrhundert zum Verweilen und zum
Biergenuss ein.

Gabriele Harzheim
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Das Stammbhaus:
das alte Gasthaus
Simonbréu in

Bitburg.
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Luft, Licht und Lammfleisch

Theo Burbach ist ein Wander-Schafer
und Herr tiber eine Herde von 400 deut-
schen Bergschafen, 200 Skudden und
150 Ziegen. Er zieht mit seinen Tieren
Uber Flichen im Kreis Euskirchen, im
Rhein-Sieg-Kreis und im Kreis Ahrweiler.
Die Strecke bewadltigen Schéfer, Schafer-
Lehrling, zwei Hitehunde, Schafe und

Ziegen in aller Regel zu FuB. Die Tiere le-
ben von der nattirlichen Weide, von Heu
und Wasser. So sind Burbachs Oko-Scha-
fe, die ohne Kraftfutter auskommen
muissen, auch bei weitem nicht so dick
und rund wie Tiere aus der herkdmmli-
chen Haltung, die vorrangig die schnelle
Fleischentwicklung fordert. Weil Theo
Burbach unabhéngig von den Viehhand-
lern und den Gesetzen und Regeln des
traditionellen Lammfleischmarktes sein
mdochte, vermarktet er sein Fleisch inzwi-

Luft, Licht und Lammfleisch

schen selbst. Man muss sich allerdings
entschlieRen, gleich eine ganze Schaf-
hélfte von sechs bis zehn Kilogramm zu
erstehen.

Die Schafe und Ziegen seiner Herde
sind aber in erster Linie ,Landschafts-
pfleger”: Durch die Weide sorgen sie auf
ausgewdhlten Flichen dafir, dass die

friher in der Eifel allgegenwartigen, heu-
te aber raren Heidelandschaften erhalten
bleiben. Wenn die Schafweide dort ein-
gestellt wiirde, wire das Gebiet alsbald
mit Gestriipp und Baumen zugewuchert
- und die Heidelandschaft tatsachlich
Geschichte. Die Schafe sorgen also fiir
Luft und Licht und schaffen damit Le-
bensraum fiir seltene Tiere und Pflanzen:
Birkhuhn, Heide-Lerche, Ziegenmelker,
Brauner Feuerfalter, Arnika, Borstgras,
Wacholder und natiirlich das Heidekraut.

Dort wo die Schafe in der Eifel weiden,
finden auch wilde Orchideen gute Le-
bensbedingungen. Und sogar die Schafs-
kotel haben ihr Gutes: Der Schafkot zieht
Insekten an. Und wo Insekten sind, leben
auch zahlreiche Vogel! Der Schafer ver-
dient seinen Lebensunterhalt also vor al-
lem durch Vergiitungen fiir die Land-
schafts- und Biotop-Pflege. Nun hat er es
statt mit Vieh- und Fleischhandlern mit
zahlreichen administrativen Vorgaben,
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Wer sich allerdings vorstellt, ein Wan-
derschafer wire wie ein Nomade Tag
und Nacht bei seiner Herde, der irrt. Theo
Burbach wohnt ganz solide mit Frau und
drei Kindern in Bonn-Duisdorf. Nachts
stehen die Schafe irgendwo in der Eifel in
einem Elektrozaun. Und wenn der Oko-
Schéfer sich der Organisation und Ver-
waltung seiner Tiere widmet — was gut
ein Drittel seiner Arbeit ausmacht —, passt
sein Lehrling aus Mechernich auf die

SR ) Siwmei et
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den Vertretern der Landschaftspflege
und den Kontrolleuren des 6kologischen
Landbaus zu tun. Aber die muss er bei
seiner Art der Schafhaltung nicht fiirch-
ten. Denn die Weide auf den naturbelas-
senen und ungediingten Flachen hat den
grofen Vorteil, dass das Futter der Schafe
den hochsten dkologischen Anforderun-
gen genligt. Zudem ist das Fleisch dank
der vielen Bewegung, die die Tiere auf
der Wanderschaft haben, von besonde-
rer Qualitat.

o

Herde auf. Der moderne Schafer fahrt
sogar — wie jeder Normalsterbliche — mit
der Familie in Urlaub: allerdings in die Lu-
neburger Heide! Dort ist er dann endlich
wieder unter Schafen und kann mit Kol-
legen fachsimpeln.

Detlef Stender

Landschaft der
Schafe: Heide
bei Mechernich.

Oko-Lammfleisch direkt vom Schifer

Theo Burbach, BrunnenstraBe 1b, 53123 Bonn-Duisdorf,
Verkauf nur nach telefonischer Anmeldung: 0228-61 61 03.

Luft, Licht und Lammfleisch
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Wacholderheide
bei Alendorf.
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Wacholder wiirzt Speis und Trank

Der genligsame Wacholder ist ein typi-
sches Heidegewdchs. Wie der Heide-
strauch wird er von den Schafen ver-
schméht. So entstanden in der Eifel frii-
her dank der vielen Schafe grofRe
Wacholder-Heiden.  Nattrlich nutzte
man auch hier die aromatische Wachol-
derbeere fiir Speis und Trank. Die vielfal-
tigen Verwendungsmoglichkeiten der
Beeren lieBen das Sammeln in manchen
Regionen sogar zum Broterwerb werden.

Besonders bei der Verarbeitung von
Schweinefleisch waren Wacholderbee-

Wacholder wiirzt Speis und Trank

ren gebrduchlich. Die Schweinehélften
wurden zerteilt, dick mit Salz eingerieben
und dicht an dicht in einen Holzbottich
gelegt. Nach einer Woche kam eine Salz-
I6sung mit Wacholderbeeren und Lor-
beerblattern dazu. Darin ruhte das
Fleisch fur vier bis sechs Wochen. Das
endgtiltige Aroma erhielt es in der Rau-
cherkammer. Wurden im richtigen Ver-
haltnis Wacholderstauden mit verbrannt,
entwickelte der Schinken einen beson-
ders wiirzigen Duft und Geschmack. An-
fang der 1950er Jahre war es bei Bauern

aus Rheinland-Pfalz noch tiblich, mit gro-
Ren Schlagkarren nach Alendorf (bei
Blankenheim) zu fahren, um fir die gan-
ze Gemeinde Wacholderbiische zu schla-
gen und abzutransportieren. Das ge-
schah besonders im Friihjahr und Herbst,
wenn es Zeit zum Schlachten war und
Wacholder zum Réauchern benétigt wur-
de.

Nicht nur Schinken, sondern auch
Waurst und Fisch wurden mit Wacholder
gerduchert, um ihnen ein besonderes
Aroma zu verleihen. Wildbret oder
Lammfleisch spickte man gern mit Wa-
cholderbeeren, oder man gab die Beeren
zerquetscht zu den Speisen. Dartiber hi-
naus finden Wacholderbeeren auch beim
Einmachen Verwendung. Bei der Zube-
reitung von Sauerkraut kann man kaum
auf sie verzichten. Fir den Winter hatte
jede Familie friiher ein oder mehrere Fés-
ser Sauerkraut vorbereitet. So konnte sie
in der Zeit ohne Frischgemiise den hdus-
lichen Speisezettel etwas bereichern.

Die magenfreundliche Wirkung der
Wacholderbeeren pradestiniert sie aber
auch fir die Schnapszubereitung. Da sie
einen hohen Zuckergehalt haben, wer-
den sie vergoren und destilliert. Bei die-
sem Vorgang geht das in ihnen enthalte-
ne Ol eine Verbindung mit dem Getrank
ein. Unter verschiedenen Bezeichnungen
— Wacholderschnaps, Steinhdger, Uer-
dinger, Gin, Borowiczka, Genévre oder
Genever — fand es weite Verbreitung.
Auch in der Eifel gab es kleinere Produk-
tionsstatten fur Wacholderschnaps. In
vielen Hiusern wurde er als Gesund-
heitstrank und Mittel gegen Leibschmer-
zen selbst hergestellt. , Getrank beim Es-
sen ist in der Eifel im allgemeinen nicht
tiblich, sonst allerdings Schnaps in
Schndppchen und Schliickchen begehrt.
Kornbranntwein schiittet der Eifeler gern

Hirschbraten

1 kg Hirschriicken, Salz, Pfeffer, Muskat,
1 Nelke, 3 bis 4 Wacholderbeeren,
1 Lorbeerblatt, frischer oder getrockne-
ter Waldmeister, 40 g Fett, 72 | Wasser,
20 g Speisestarke.

Den Hirschriicken sdaubern, mit Salz,
Pfeffer, Muskat einreiben und in dem
heifen Fett auf allen Seiten anbrdunen.
Die Hélfte des Wassers und die tbrigen
Gewiirze zuftigen. Danach das Fleisch
etwa 80 Minuten garen lassen, heraus-
nehmen, ebenso die Gewtirze. Den Bra-
tensatz mit dem Gbrigen Wasser auffil-
len. Die SolRe binden und eventuell mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

auf Wacholderbeeren oder Wermut (...)
oder auf andere heilkréftige Krauter, fullt
die Mischung ab und lasst die Mischung
einige Zeit in der Sonne warm stehen”,
heiBt es in einer historischen Eifeler
Volkskunde.

Margitta Breuel
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Spaghetti mit Wacholderbeeren nach Daniel Spoerri

Ein in jeder Hinsicht héchst schlichtes, aber wundervolles, vom Geschmack des
Wacholders gepragtes Gericht hat der Kiinstler Daniel Spoerri ersonnen:

500 g Spaghetti, 1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe, ca. 10 bis 15 Wacholderbeeren, 100 g
luftgetrockneter Schinken, 500 g Tomaten aus der Dose, 1 dl Sahne, 1 Glas Gin, Salz,
Pfeffer, Olivendl, frisch geriebener Parmesan.

Zwiebeln und Knoblauch fein hacken, in Ol kurz anbraten, die zerdriickten Wa-
cholderbeeren zugeben und 5 Minuten diinsten. Tomaten hinzugeben, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, 5 Minuten kécheln lassen, zur Abrundung Gin und Sahne hinzuge-

ben und mit den Spaghetti vermischen.

Rezept frei nach: Alice Vollenweider, Die Kiiche der Toskana. Berlin 2000.

Wacholder wiirzt Speis und Trank

Wacholder in einer
von der Schafweide
geprégten Heidelandschaft.

Sauerkraut nach
traditioneller Eifeler Art

5 kg Weikohl, 100 g Salz, 1 EL Wa-
cholderbeeren, 500 g séduerliche Apfel.

Der Weilkohl wird von den duBeren
Blattern befreit und fein gehobelt. Den
Kohl abwechselnd mit dem Salz schicht-
weise in einen Steintopf geben. Jede
Schicht griindlich durchstampfen, bis
sich Saft bildet! Auf jede Schicht dann
Wacholderbeeren und Apfelscheiben
geben. Die oberste Lage wird mit einem
Leinentuch bedeckt, der Topf mit dem
Deckel versehen und einem Stein be-
schwert. Zur Gdrung den Topf acht bis
zwolf Tage in einen warmen Raum (18
bis 20 °C) stellen.

LEifel = Qualitat ist unsere Natur”

Die neue Regionalmarke ,Eifel"

.Dr. Oetker", ,,Wienerwald" oder ,,Nord-
see" sind Marken, die (iber die deut-
schen Landesgrenzen hinaus bekannt
und tiberall anzutreffen sind. Die Produk-
te schmecken immer gleich und sehen

identisch aus. Offen bleibt aber, wo und
wie die bendtigten Massen an Rohstof-
fen und Halbfertigwaren gewonnen,
produziert und verarbeitet werden.

Ganz anders verhdlt es sich mit dem neu-

. Eifel — Qualitat ist unsere Natur"

Spezialitat aus
der Eifel: Zicklein.
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Unter dem Label
. Eifeler Késtlich-
keiten” haben sich
verschiedene Er-
zeuger der Region
zusammenge-
schlossen, um
gemeinsam ihre
Produkte zu ver-
markten und

zu vertreiben.

en Markenzeichen , Eifel". Ist ein Pro-
dukt oder eine Dienstleistung mit diesem
Signet ausgezeichnet, konnen die Kon-
sumenten sicher sein, dass an der Her-
stellung und Verarbeitung nur Erzeuger
aus dem Naturraum Eifel beteiligt waren
und das Produkt strengen Qualitatskrite-
rien entspricht. Im Rahmen einer Initiati-
ve des Bundesministeriums fiir Verbrau-
cherschutz und Landwirtschaft haben
sich acht Landkreise gemeinsam zur Ent-
wicklung einer Regional-Marke ,Eifel"
fir Qualititsprodukte und touristische
Dienstleistungen entschlossen. (Weitere
Informationen und ein Uberblick tiber die
Qualitatskriterien unter www.eifel-quali-
taet.de)

Direktvermarktung von Produkten aus der Eifel

. Eifeler Késtlichkeiten": Piitzhof, Dompfaffstr. 34, 53881
Euskirchen-Flamersheim, Tel. 02251-13 71, lapinchen@
t-online.de. Im Angebot zum Beispiel: Holundergelee, edle
Premium-Obstbriande, naturtriibes Eifeler Landbier, junge
Kaninchen, Ziegenkdse, Forellen, Junghirschriicken, siiBe
Vennbrocken oder Wildfruchtlikor.

Eine weitere Adresse fiir Eifelspezialitdten direkt vom Erzeu-
ger: Verein Direktvermarkter landwirtschaftlicher Produkte
Eifel-Mosel-Saar e.V., Brodenheckstrafe 3, 54634 Bitburg,
Tel.: 06561-94 07 93, info@genuss-vom-hof.de.
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. Eifel — Qualitét ist unsere Natur"

EIFEL

QUALITAT IST UNSERE NATUR

Ziel der Marke ist es, regionalen Pro-
dukten zusitzliche Mérkte zu oOffnen,
Kulturlandschaft und Arbeitspldtze zu
erhalten und kleinbéduerlichen und mit-
telstdndischen Strukturen trotz zuneh-
mender industrieller Massenproduktion
eine Existenzsicherung zu bieten. Egal
ob Schinken, Weide-Rindfleisch, Wurst-
spezialititen, Lammfleisch, Getreide,
Mehl, Brot, Biokdse, Streuobst, Apfel-
saft, Wild, Milch, Edelbrande, Viez, Bier,
Hotellerie oder Gastronomie — nur wenn
die eindeutig formulierten und streng
kontrollierten Qualitéts- und Herkunfts-
kriterien erfillt werden, ist die Vermark-
tung unter der Dachmarke , Eifel - Qua-
litdt ist unsere Natur" erlaubt. Der Ver-
braucher kann sich hundertprozentig
darauf verlassen, dass alle Bestandteile
urspriinglich aus der Eifel stammen und
nur dort verarbeitet wurden, ohne lange
Transportwege und Hinzufligung kiinst-
lich gezichteter oder gefertigter Be-
standteile.

Tobias Hannemann,

FUTOUR - Tourismus-, Umwelt- und

Regionalberatung, Projektbiiro Trier

Siidliches Klima

Der Weinbau an der Ahr

Heute mag man kaum glauben, dass tiber
Jahrhunderte nicht nur an der Mosel und
an der Ahr, sondern auch im Norden der
Eifel eifrig Weinbau betrieben wurde. Die
Ortsnamen (zum Beispiel Kreuzweingar-
ten bei Miinstereifel) und etliche Flurna-
men (zum Beispiel ,Im Wingert*) weisen
darauf hin, dass auch an den Nordhangen
der Eifel einst Weinstocke standen. Die
hohen Transportkosten, geringere Quali-
tatsanspriiche sowie die besondere Nach-
frage der Kirche nach Wein, aber auch ein
warmeres Klima als heute hatten dazu ge-
flihrt, dass an Orten Wein angebaut wur-
de, die uns daftir ganzlich ungeeignet er-
scheinen. Sinkende Temperaturen und
der durch den Anbau einer einzigen Reb-
sorte ausgelaugte Boden fiihrten Ende
des 18. Jahrhundert zur Aufgabe des
Weinbaus im Norden der Eifel.

Doch nicht weit entfernt wird an der
Ahr weiterhin intensiv und sehr erfolg-

reich Weinbau betrieben: Im Schutz @eﬁ |
Eifel verfigt das tief eingeschnittene

Ahrtal tiber ein fast schon sudlandisch
warmes und mildes Klima. Der steinige

Grund und die vielen Felsen speichern

optimal die Waérme. Auf Basalt-, Schie-
ferverwitterungs-, LoB- und Mergelbo-
den gedeihen ausgezeichnete Weine:
zum Beispiel ein leichter Spatburgunder,
ein suffiger Portugieser und ein spritziger
und nuancenreicher Riesling. Einen aus-

§ gezeichneten Einblick in die Welt des

Weinbaus bietet das AhrWeinForum, ein
kleines, aber liebevoll eingerichtetes Mu-

“seum in den Rdumen des Ahrweiler Win-

zervereins mit einem beeindruckenden
unterirdischen Gewélbe, in dem auch die

 Stidliches Klima




Vorseite:

Der Rotweinwander-
weg in den Weinber-
gen der Ahr.

rechts:

Das AhrWeinForum
beim Ahrweiler
Winzerverein bietet
einen Einblick in
die Geschichte und

Arbeit des Weinbaus.
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typischen Kellerarbeiten des Winzers
dargestellt werden.

Die Weinstdcke stehen an der Ahr oft
auf atemberaubenden Steilhdngen und
auf vielen kleinen Terrassen inmitten von
Felsen. Die Arbeit im Weinberg ist daher
ausgesprochen beschwerlich. Trotzdem
lohnt sich der Anbau in diesen extremen
Lagen, weil hier inmitten der Steinland-
schaft, umgeben von zahlreichen dunk-
len Weinbergmauern, die die Wdrme
speichern, ein besonders guter und aus-
drucksvoller Wein gedeiht.

An der Ahr gibt es noch zahlreiche
kleine Weingtiter, die ihren eigenen Wein
produzieren und selbst vermarkten. Viele
Kunden aus dem Ruhrgebiet und der Re-
gion rund um Kéln probieren den Wein
beim Produzenten und laden dann die
Flaschen gleich in den Kofferraum. Ein
kurzer Abstecher von der A 61 fiihrt in
wenigen Minuten mitten hinein in eine
pittoreske Weinbaugegend. Auf diese
Weise kénnen in der mit 520 Hektar rela-
tiv kleinen Anbauregion zahlreiche kleine
Weingtiter gut Uberleben. Anonyme

Stidliches Klima

Fassweinproduktion und charakterlose
Billigweine spielen im Ahrtal — Bacchus
sei dank — keine Rolle. Detlef Stender

Weinlandschaft Ahr

Ein guten Uberblick iiber Winzer und
Winzergenossenschaften an der Ahr gibt
die Internetseite: www.wein-plus.de/
weinlotse. Die groBen Winzergenossen-
schaften unter anderem in Dernau, Ahr-
weiler und Mayschoss haben in der Regel
téaglich von 8:00 bis 12:00 und von 13:00
bis 18:00 Uhr ihre Kellereien mit Ver-
kaufsraumen gedffnet. Die Rotweinland-
schaft Ahr lasst sich sehr schoén auf dem
Rotweinwanderweg von Bad Bodendorf
bis Altenahr erschlieBen. Er fiihrt mitten
durch die Weinberge und bietet weite
Ausblicke tber die Ahrlandschaft und
unmittelbare Einblicke in die Arbeitswelt
der Winzer. Das AhrWeinForum ist vom
1. April bis zum 15. November donners-
tags bis sonntags von 14:30 bis 16:30
Uhr oder nach Anmeldung (Tel. 02641-
97 73 50) geoffnet.

.Lernen, die Natur zu beobachten”

Der Oko-Winzer Christoph Bécker in Mayschoss an der Ahr

Christoph Bécker hat den Wein im Blut. Er
stammt aus einer Winzerfamilie in May-
schoss, die ihre Weine an die Winzer-
genossenschaft lieferte. So war es nahe
liegend, dass auch er Winzer wurde. Al-
lerdings entschloss er sich 1990, dkologi-
schen Weinbau zu betreiben. Er verzichtet
vollstindig auf chemische Pflanzen-
schutzmittel und Herbizide, macht seinen
eigenen Wein und vermarktet ihn auch
selbst. Fiir Christoph Backer ist der Ver-
zicht auf die Chemie eine Grundsatzent-
scheidung fiir die Umwelt. Denn verdie-
nen kann man mit Oko-Wein auch nicht
viel mehr. Christoph Backer verkauft seine
Produkte — ,, ohne Okogroschen" — nahe-
zu zum gleichen Preis wie seine Winzer-
nachbarn an der Ahr. Auch sonst ist er ein
eher typischer kleiner Ahr-Winzer. Er baut
die bekannten Rebsorten des Ahrtals an:
Spatburgunder, Frihburgunder, Portu-
gieser, Dornfelder und Riesling. Neuer-
dings setzt er verstarkt auf die pilzresis-
tente Regent-Traube, die mit einem hal-
ben Hektar Anbauflache inzwischen 18
Prozent seiner Weinberge bedeckt. Der
Oko-Winzer macht noch fast alles selbst:
die Arbeit im Weinberg und im Keller, das
Verkorken und Etikettieren der Flaschen,
die Werbung und den Verkauf. Nur bei
den Tatigkeiten im Weinberg und nattir-
lich bei der Lese setzt er Hilfskrafte ein.
Die Vermarktung erfolgt groRtenteils di-
rekt ab Hof an einen festen Kundenkreis.
Neben dem Wein bietet er auch Edel-
brande und Essig aus eigener Herstellung
an.

Allerdings macht der 06kologische
Weinbau nicht — wie man zunéchst an-

nehmen mochte — weniger, sondern
mehr Arbeit. Der Verzicht auf Pflanzen-
schutzmittel bedeutet, dass man sein Au-
genmerk verstirkt auf die Pflanze und
deren Entwicklung zu richten hat: Mis-
sen Tonerde, Tee, Jauche oder Pflanzen-

praparate gespritzt werden? Jede Reb-

Okowinzer
Christoph Bécker
vor dem Eingang
zu seinem
Weinkeller.




Womgut Biicker .

sorte, jeder Weinberg, jede neue Wetter-
situation stellt eine eigene Heraus-
forderung dar. So musste der Oko-Win-
zer auf seinen 2,8 Hektar Rebflachen
Jlernen, die Natur zu beobachten”. Ist
die Pflanze weit genug zuriickgeschnit-

Weingut Backer

Kellerei und Verkauf: Waagstr. 16a,
53508 Mayschoss an der Ahr, Tel. 02641~
35 91 92, weingut.baecker@t-online.de;
Infos und die aktuelle Preisliste auch im
Internet: www.weingutbaecker.de. Pro-
be und Weinverkauf: Samstag 13:00-
16:00, Sonntag 11:00-16:00 Uhr.

v E ol "
o :F‘

V \xWW NG,
%& NS CH @,‘

TEL O2AA 1T

.Lernen, die Natur zu beobachten”

ten, gut angebunden und gebogen, ist
geniigend Laubarbeit getan, damit jeder
Weinstock viel Licht und Luft bekommt
und schnell abtrocknen kann? Ist am Bo-
den etwas zu tun?

Besondere Freude bereitet es Chris-
toph Bécker, nach der Ernte im Keller und
am Produkt zu arbeiten, seinen ganz ei-
genen Wein zu kreieren. Auch dabei ver-
zichtet er auf alle unnétigen Schonungs-
und Stabilisierungsmittel. Sogar die obli-
gatorische Kapsel am Flaschenhals ent-
féllt: Das spart Rohstoffe und verringert
ein wenig den Millberg.

Detlef Stender

Kulinarische Arche Noah

Claudia Krause kocht mit Eifeler Produkten

Alles begann damit, das Claudia Krause
an der Aktion ,, Genuss fiir Leib und See-
le" teilnahm: Die Gastronomie in Man-
derscheid sollte saisonale Gerichte aus
Produkten anbieten, die aus der Region
stammen. Die Idee erschien nahe lie-
gend, doch erwies sich die Praxis als
miuihsam: , Da bin ich fir einen Ziegenka-
se schon mal 50 Kilometer gefahren.”
Wihrend der Reisen durch die Eifel reifte
die Entscheidung: ,Das kann man nur
ganz oder gar nicht machen" - und so
inderte die Gastronomin vor neun Jah-
ren das Profil ihres Restaurants ,Alte
Molkerei" in Manderscheid: weg von der
internationalen Kiiche - hin zu einer fei-
nen Kiiche mit den Produkten der Eifel.
Zugleich beschaftigte sie sich intensiv mit
traditionellen Eifeler Rezepten und bietet

+Alte Molkerei”, GrafenstraBe 25, 54531 Manderscheid,
Tel. 06572—12 28, www.die-alte-molkerei.de, Mittwoch bis
Samstag ab 17:30 Uhr, sonntags und an Feiertagen ab 12:00
Uhr. Die Preise sind — angesichts der hohen Qualitat der Zu-
taten und des Enthusiasmus, mit dem in der ,, Alten Molke-
rei” gekocht wird — ausgesprochen giinstig!

jetzt auch mal , Déppekooche”, , Dippe-
has" und Quittenkuchen an.
Wichtigster Grundsatz ist: Moglichst
alle Zutaten sollten aus der Eifel kom-
men. Die Kartoffeln stammen vom Ka-
pellenhof in Manderscheid, das Eifeler
Landbier bezieht sie von einer Gemiinder
Familienbrauerei, das Fleisch der Limou-
sin-Rinder vom Berghof in Oberscheid-
weiler, Forellen, Saiblinge, Waller und
Flusskrebse liefert die Klosterfischerei in

Kulinarische Arche Noah

Claudia Krause
in der Ktiche der
., Alten Molkerei".

45




Regionale Kiiche in der Eifel

Die ,,Regionale Woche - Geniisse zwischen Wald, Wiesen
‘ und Weinberg" findet regelmaRBig im Friihjahr im Ahrtal statt
i (www.wohlsein365.de). Die Kéche an der Ahr bieten dann
5 statt Schnitzel zum Beispiel: ,Bruetsupp met Gerlichtes",
I ., Wilde Feldschloht in sure Wingso8 met Brockche von wie-
Rem Bruet", , Schiefje vom Oarsefilet op geschmortes Jemoos
| un Doppjeskooche”, , Frische heBe Beere tis em Biisch an
AhrtrestersoB*”.
Il Ganzjahrig regionale Kiiche bietet der Landgasthof Pfahl
| in Wershofen (bei Blankenheim), Tel. 02694-2 32, 12:00-
‘ 14:00 Uhr und 18:00-21:30 Uhr geoffnet. Dienstag Ruhe-
tag. Hier gibt es zum Beispiel Blattsalat mit Eifeler Ziegenkéa-
se, Reibekuchen mit Schmand und Eifeler Schweineschinken,
;\ Schweinedhrchen und -pfétchen auf Linsengemiise oder
' ‘ Hirschragout in WacholderrahmsoRe.

i Einer der vielen kulinarischen Schatzgréber der Eifel:
i Ernst Greve hat die 850 Jahre alte Fischzuchtanlage
des Klosters Himmerod wieder in Schuss gebracht
und liefert fiir den Feinschmecker sogar Flusskrebse.

Himmerod ... Claudia Krauses Bemi-
hungen um die regionalen Gentisse ha-
ben ihr sogar einen begeisterten Bericht
in der Zeitschrift ,,Essen & Trinken" ein-
gebracht — und zwar in der Serie ,, Kulina-
rische Arche Noah".

Claudia Krause veroffentlicht inzwi-
schen auf ihrer Internetseite eine Liste ih-
rer Lieferanten und Partner. , Ich wollte
gar nichts mehr im GroBhandel kaufen.
Ich will wissen, wo kommen die Dinge
her? Mein Rindfleischlieferant, der hat eh
nur ein paar Tiere: Da weiB ich genau,
was spater auf dem Teller liegt.” Unsere
Kéchin in Manderscheid ist dabei keine
6kologische Prinzipienreiterin. Ihr geht es
in erster Linie um die Qualitdt und um
den Genuss: ,Ich esse gerne, ich trinke
gerne. Und wenn man mit diesen Pro-
dukten aus der Eifel arbeitet: Man
schmeckt das einfach!*"

Detlef Stender
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. Ich habe mich darauf spezialisiert, die Menschen mit gutem

_ Fleisch von gliicklichen Rindern zu versorgen”, sagt der Halter
~ dieser Limousin-Rinder, Christian Hennekeuser, der auch die
AN . Alte Molkerei” mit Rindfleisch beliefert: , Die Leute sollen
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