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RHEINLAND

Viel Eigenwilliges zwischen
~Himmel un Ad": das Rheinland

Er ist das Sinnbild deutscher Romantik,
befligelte Dichter aus ganz Europa und
ist heute eine der wichtigsten Wasser-
straBen unseres Kontinents: der Rhein.
Erstaunlicherweise sind die Geschich-

ten der Ess- und vor allem Trinkkultur
an diesem Strom und in seinem Umfeld
aber oft reduziert auf die Weinberge
von Mainz Uber Koblenz bis knapp vor
Bonn und deren promillehaltigen Ertra-
ge sowie auf den Bierkonsum der Regi-
on. Denn es findet sich kaum eine Spe-
zialitat zwischen Aachen, Kéln, Wupper-
tal, Dusseldorf und Mdnchengladbach,
die es Uber ihre regionale Bekanntheit
hinaus ins allgemeine kulinarische Be-
wusstsein der Deutschen geschafft hat-
te, so wie etwa die schwabischen Spatz-
le, der bayerische Schweinsbraten oder
die Tharinger Kl6[3e. Dies werden zum
Beispiel die Kdlner so natirlich nicht
unterschreiben und auf ihren ,Halven
Hahn” (halbes Roggenbroétchen mit mit-
telaltem Hollander Kase) oder ,,Himmel
un Ad” (Himmel und Erde: Kartoffelp-
ree vermischt mit Apfelmus und gebra-
tener Blutwurst), verweisen, die den

Auswartigen schon durch ihre Namen in
die Irre fuhren kénnen. Und die Freun-
de des Rheinischen Sauerbratens sehen
ihn sicher als malistabgebend in der
deutschen Kuche. Wer sich etwas weiter
vom Hauptfluss entfernt - etwa in den
Westerwald, ins Bergische Land oder
ins Ruhrgebiet - stéRt ebenfalls kaum
auf ein Gericht, dem es gelungen ware,
bundesweit auf Speisekarten, als Fertig-
gericht im Supermarkt oder in Kantinen
und Kichen Eingang zu finden.

Das Rheinland
geografisch ...

Das liegt unter anderem daran, dass
»das Rheinland” kein genau einzugren-
zendes Gebiet oder eigenes Bundesland
ist. Es besteht aus sehr unterschiedli-
chen Regionen und Bevolkerungsgrup-
pen, von den sinnenfrohen Koélnern
oder Dusseldorfern tber die Menschen
im westlichen Ruhrgebiet und dem Nie-
derrhein bis hin zu den eher bedachti-
gen Einwohnern des Bergischen Landes
oder der Eifel. Das Rheinland ist heute
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in den Bundeslandern Rheinland-Pfalz
und Nordrhein-Westfalen (bis an die
Grenzen zu den Niederlanden, Belgien
und Luxemburg) zu lokalisieren, auch
kleine Anteile des Saarlandes und Hes-
sens konnen dazu zahlen. Wer bei Wi-
kipedia nachschaut, findet es beschrie-
ben als ,eine nicht genau definierte Be-
zeichnung der deutschen Gebiete am
Mittel- und Niederrhein”. So hilft der
Blick in die Geschichte, um ein genaue-
res Bild zu bekommen.

... und historisch

Wieder war es Napoleon, der Kaiser
der Franzosen, der ein staatliches Ge-
bilde schuf, das man ,Rheinland” nen-
nen kann. Die vielen kleinen Territori-
en weltlicher und kirchlicher Herrscher
auf links- und rechtsrheinischer Seite
brachte er mit seiner Expansion unter
das politische und verwaltungstech-
nische Dach Frankreichs. Die Zeit der
franzdsischen Macht war zwar 1815 vor-
bei, doch die tiefgreifenden Verande-
rungen vor allem in Recht (,Code Civil")
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und Wirtschaft konnten auch die Preu-
Ren als neue Herren nicht zurlckdre-
hen. Sie und besonders das preul3ische
Exerzieren waren den Rheinlandern
nicht recht geheuer, und es wurde bald
von den Garden im Karneval als ,Stippe-
fottche”, dem Aneinanderreiben der Po-
pos, veralbert - eine Tradition der funf-
ten Jahreszeit, die sich bis heute groRer
Beliebtheit beim Publikum erfreut. Die-
ses schatzt allerdings noch mehr, und
das nicht nur im Karneval, die ,Butzje”
(KUsschen) der ,lecker Madche"”. Hier
bezieht sich das Adjektiv zwar nicht aufs
Essen, aber mit ,gutem Geschmack” hat
es auf jeden Fall zu tun.

Mit dem Ende des deutschen Kaiser-
reiches und dem Beginn der Weimarer
Republik begannen unruhige Zeiten im
Rheinland: Es gab diverse - teils gewalt-
tatige - Autonomiebestrebungen. Kon-
rad Adenauer, spater erster Kanzler der
Bundesrepublik, war zu jener Zeit Ober-

blrgermeister von KoIn. Der Zweite
Weltkrieg hinterlie an Rhein und Ruhr
schwere Zerstérungen, vor allem in den
letzten Kriegsmonaten. In KoIn wurden
rund 70 Prozent der Gebdude bescha-
digt, in Koblenz Uber 60 und in Essen,
Dusseldorf, Aachen und Bonn je etwa
50 Prozent. In den ersten Nachkriegs-
jahren und besonders -wintern war es
auBerst schwierig fur die Bevodlkerung,
sich mit Essen und allem anderen Not-
wendigen zu versorgen. So wurde ein
neues Wort geboren in Zeiten, als kaum
von Esskultur die Rede sein konnte, son-
dern es vielmehr ums bloRe Uberle-
ben ging: das Fringsen. Der Kolner Erz-
bischof Kardinal Josef Frings erteilte in
seiner Predigt zu Silvester 1946 all jenen
die Absolution, die sich in der nackten
Not Lebenswichtiges, vor allem Essen
und Heizmaterial, nahmen, ohne dafur
bezahlen oder arbeiten zu kénnen.

Rheinische Spe-
zialitaten:

Himmel un Ad, Sau-
erbraten, Halver
Hahn und natdrlich
das ,Kélsch”
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Alltagskuche

Uberall am und in der Ndhe des Rheins
hat sich - vielleicht auch bedingt durch
diese Erfahrungen - die Vorliebe fir ein-
fache, deftige Speisen in der Alltagsku-
che gehalten. Hulsenfriichte sind da-
bei haufig vertreten. So etwa die ,Ah-
zezupp” (Erbsensuppe), fur die im Ori-
ginal Uber Nacht eingeweichte Erbsen
mit Fleisch, Kartoffeln und Méhren ver-
kocht werden. Oder die Bohnensuppe,
die die im Rheinland typischen Schnip-
pelbohnen enthalt. In friheren Zeiten
wurden die in kleine Stlcke geschnit-
tenen grinen Stangenbohnen mit Salz
ahnlich dem Sauerkraut in Fassern oder
Steingutkrigen eingestampft, um sie
Uber den Winter haltbar zu machen.
Heute kann man sie in Milchsaure ver-
goren fertig zum direkten Verbrauch
kaufen. Ahnlich beliebt sind im Rheini-
schen die ,Dicken Bohnen” (Bohnenker-
ne), die in einer oft sahnigen Sofl3e mit
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Die Bergische Kaffeetafel: mehr als eine einfache Mahlzeit

,Kaffee drinke mit allem drém un dran” - so wird regionaltypisch genannt, was auf
Hochdeutsch ,Bergische Kaffeetafel” heil3t. Dieser Schmaus braucht Zeit und MuRe, das
,jemutlische” Zusammensitzen und gemeinsame Essen, und das in groen Mengen. Dies
geschieht meist zu besonderen Anldssen und Einladungen.

Dann wird die ,Dréppelmina” (dreifiiBige Kaffeekanne mit einem Kranausguss) in Gang
gesetzt und das HeilRgetrank flieBt unermidlich aus dem Zapfhdhnchen der zinnernen,
einem Samowar ahnlichen Kaffeekanne. Wenn sie in frilheren Zeiten ohne Filter oft mit
Kaffeesatz verstopft war, konnte die belebende Fliissigkeit nur ,dréppeln”, so entstand der
Name. Doch davon lie3en - und lassen sich bis heute - die Geniel3er im Bergischen nicht
stoppen.

Die Zutaten der Bergischen Kaffeetafel sagen viel Giber die Region und ihre Menschen: Sie
sind gastfreundlich und lebten lange Zeit in einfachen, bauerlichen Verhaltnissen von den
kargen Ertragen ihrer Boden. Zu den typischen Speisen gehoren HefeweiRRbrot (Stuten,
Stollen oder ,Hefeblatz”) mit und ohne Rosinen, Schwarz- und Graubrot, Zwieback, Kuchen
sowie stiBe Brotaufstriche, vor allem Birnen-, Apfel- und Ribenkraut. AuBerdem dabei:
Butter, Quark, Milchreis mit Zucker und Zimt (wobei die Bergischen nicht davor zurlick-
schrecken, den Reis auf einer mit Butter und siiem Aufstrich bereits dick beladenen Brot-
scheibe zu verteilen), und die Bergischen Waffeln, die frisch aus dem Waffeleisen, meist mit
heiRen Kirschen gegessen werden.

Inzwischen gibt es, als Variation vom Original, auch Wurst, Schinken und Kase. Sogar Rihrei
ist teilweise im Angebot. Den Abschluss bildet tibrigens meist ein ,Korn” (Schnaps), was an-

0::0 Sven Bachstroem/st

Speck oder Schweinebauch und Kartof-
feln serviert werden. Fast uberall fin-
det sich auch der ,Déppekooche”, Gber-
setzt ,Topfkuchen”, der je nach Region
auch ,Dippekuchen” oder ,Kesselsko-
che” heilt und dessen Hauptbestand-
teile geriebene Kartoffeln vermischt mit
Eiern, Zwiebeln, Salz, Pfeffer, Speck und
Mettwurst sind. Diese Masse kommt
dann in den Backofen. Eine ahnliche
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Rheinischer Déppekooche mit Apfelmus

<
¥ BZfE

www.droeppelmina.de

Kartoffelspezialitat der Alltagskuche ist
der ,Pillekuchen”, der mit ebenfalls den
gleichen Zutaten (allerdings ohne Speck
und Mettwirstchen) knusprig in der
Pfanne gebraten wird. Der Klassiker
schlechthin - und das nicht nur zur Kir-
mes oder anderen Festen - sind die Rei-
bekuchen (,Rievkoche”), die mit Apfel-
mus oder pikant-edel mit Lachs in vie-
len Gaststatten, oft an einem speziellen
Reibekuchen-Tag, zu haben sind. Még-
lichst diinn, sodass viel knusprige Krus-
te entsteht, lautet im Rheinland die De-
vise. Kartoffeln waren friher in den ar-
meren Regionen wie Eifel, Westerwald
oder Bergisches Land die Hauptnah-
rungsquelle. Heute ist wie fast Uberall
in Deutschland vor allem der Kartoffel-
salat - die rheinische Version wird mit
Mayonnaise oder Joghurt gemacht - die
beliebte Speise, zum Beispiel zu Wurst-
chen oder Frikadellen, in Kantinen, der
einfachen Gastronomie oder daheim.
Ein etwas exotischeres Hauptgericht
sind dagegen die ,Muscheln rheinische
Art”: Miesmuscheln aus dem Rheindelta
der Nordsee und WeilBwein aus Rhein-
lagen gehen hier eine feine Verbindung
ein. GemuUse wird in Butter gedlnstet
und mit Wein abgeldscht. In diesem

gesichts der Zusammenstellung und Menge der Speisen durchaus ratsam ist.

noch mit Salz, Pfeffer, Lorbeer, Nelken
oder Knoblauch gewurzten Sud garen
die Muscheln, bis sie sich &ffnen. Fisch
spielt(e) im katholischen Rheinland tra-
ditionell eine grof3e Rolle, denn freitags
kam Ublicherweise auf den Tisch, was
im Rhein gefangen oder per Schiff von
den Meeren geliefert worden war.

SuR(lich)es - nicht nur
beim Kuchen

Ursprunglich war er aus Pferdefleisch,
doch heutzutage wird fast immer Rind-
fleisch verwendet fur das vielleicht be-
kannteste Gericht des Rheinlandes, den
Rheinischen Sauerbraten. Entscheidend
fur das Gelingen ist das mehrtagige Ma-
rinieren des Fleisches, wobei sich hier
die Rezepte schon unterscheiden kon-
nen. Essig, Wein, Lorbeerblatter, Wa-
cholderbeeren, Nelken, Pfefferkérner
gehodren eigentlich immer in die Mari-
nade. Aber es finden sich auch Varian-
ten mit Suppengemuse, Senfkdrnern
oder den fUr das Gericht typischen Ro-
sinen und Lebkuchen (Printen). Diese
gehdren nach dem Anschmoren unbe-
dingt in die SoRe, ebenso andere ,SUR-
mittel” wie Ribenkraut oder Mandeln.
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Lebkuchen im Rheinland: die Aachener Printen

Besonders zur Weihnachtszeit kommt ein Uber die Region hinaus bekanntes
Geback zu Ehren, das den Vergleich mit verwandten Leb-, Honig- und Pfefferku-
chen, die meist im Stuiden Deutschlands ihre Heimat haben, nicht scheuen muss:
die Aachener Printe. Auf der Internetseite der Stadt werden sie gar als ,kaiser-
stadtischer KnabberspaR mit Weltruhm” angepriesen.

Mehr als 4.500 Tonnen Printenmasse stellen die Aachener Backereien und Be-
triebe jedes Jahr her. Der Ursprung der heutigen Spezialitat liegt rund 350 Jahre
zurlick, als BronzegieRer aus Belgien ein sogenanntes Gebildegebéck mit nach
Aachen brachten, das die Backer vor Ort inspirierte. Der Teig wurde in kunst-
voll ausgearbeitete Holzmodel gedriickt. Das fertige Produkt hat seinen Namen
von diesem ,Driicken”, dem ,Prenten”, bekommen. Die ersten Stiicke sollen
dem heutigen Spekulatius dhnlich gewesen sein. Doch erst als der Backer Hen-
ry Lambertz aus der Not eine Tugend machte - aufgrund der Napoleonischen
Kontinentalsperre Anfang des 19. Jahrhunderts wurden weder der benétigte
Rohrzucker noch Wildblutenhonig geliefert - kam die Wende zur bis heute be-
kannten Printe. Denn der nun verwendete Ribenzucker und -sirup aus heimi-
schem Anbau machte den Teig zwar zéher, verlieh dem Geback jedoch auch den
besonderen Geschmack. Zudem erleichterten diese Zutaten die fabrikmaRige
Herstellung und den Versand.

Die klassische Krauterprinte ist bis heute beliebt und wird beispielsweise auch
zum Eindicken (und StBen) von SoRen, etwa flr Sauerbraten oder Wildgerichte,
verwendet. Der Printenfan kann inzwischen jedoch auch viele andere, edlere
Varianten des Gebacks bekommen: mit Nussen und Mandeln belegt oder mit

Schokolade oder Zuckerguss tberzogen.

Wenn die Sol3e eine fast zéhe Konsistenz
erreicht hat, ist sie die richtige Begleite-
rin fir Fleisch, Rotkraut und Kartoffeln
oder KI63e sowie das selbst gekochte
Apfelmus, das den rheinischen Genuss
komplettiert. Es darf also suf3 sein, selbst
beim Sonntagsbraten. Das zeigt sich
auch bei anderen Fleischgerichten, etwa
beim Schweinebraten mit Backpflaumen
oder beim Brauhaus-Klassiker ,Himmel
un Ad“, bei dem das Apfelmus unter die
Stampfkartoffeln gehoben und das Gan-
ze mit der gebratenen Blutwurst (,Flonz/
Blootwoosch”) gekront wird. Nicht ganz
so sURB ist eine Spezialitdit des Rhein-
landes, deren Hochburg Dusseldorf ist:
der rheinische Senf, Mostert, der in der
Scharfe etwa zwischen dem englischen
und dem bayerischen Erzeugnis liegt.
Verwendet beim Schweine- oder Rinder-
braten entfaltet sich ein eigener, unge-
wohnlicher Geschmack, den man beim
klassischen Eintunken von Grillwirst-
chen in den Senf nicht erreichen kann.

Essen und Feiern

Ob Karneval, die Festivitditen der un-
zahligen Schitzenvereine und -bruder-
schaften, grofRe Kirmesveranstaltungen

oder die Brauhduser und zahlreichen
Kneipen mit der Dusseldorfer Altstadt
als der ,langsten Theke der Welt": Im
Rheinland ist es das ganze Jahr Uber
problemlos méglich, einen Anlass zum
Feiern, zum Trinken und fUr gute Laune
zu finden und diesen dann kulinarisch
auszugestalten. Dabei erlebt man fast
immer die ,Jemotlichkeit”, das heilt,
der (fremde) Besucher ist schnell inte-
griert, wird wahrscheinlich nach kurzer
Zeit geduzt und mag sich hdchstens da-
rdber wundern, dass seine rheinischen
Tischgenossen so viel Bier manchmal
schon frih am Tage trinken kénnen.
Kélsch wie Alt sind leicht und bekdmm-
lich und kommen in kleinen, hohen Gla-
sern (Stangen) stets frisch gezapft auf
den Tisch. Wahrend der Karnevalsta-
ge gibt es neben Deftigem auch sufl3e
Kleinigkeiten, die den Alkoholkonsum
ein wenig abmildern. So zum Beispiel
die Muzen, ein typisches Schmalzge-
back, dessen kleinere Verwandte, die
Muzemandeln (,Muuzemandelche"),
sogar mit Rosenwasser verfeinert wer-
den. Sankt Martin, ein typisches festli-
ches Ereignis im November insbeson-
dere in den katholischen Gegenden
des Rheinlands, wird von den Backerei-
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en ebenfalls kulinarisch begleitet, denn
der Weckmann, eine Figur aus gesuR-
tem Hefeteig mit Rosinenaugen und ei-
ner Tonpfeife am Mund, darf bei den
Kindern zu keinem Martinszug fehlen.
Und wenn die Rheinlander eine Kaffee-
tafel zu einem festlichen Anlass bestu-
cken, ist eine ,Taat” obligatorisch. Dies
ist ein runder (Obst-)Kuchen, der meist
mit Apfeln oder Pflaumen belegt und
mit einem Teigdeckel oder einem Gitter
aus Teigstreifen bedeckt gebacken wird.
Die franzosische ,Tarte” ist hier zumin-
dest sprachlich nicht weit entfernt. Die
Rheinlander haben es in ihrer Geschich-
te offenbar gut gelernt, die (Macht-)Ein-
flisse aus dem Nachbarland oder von
der preuRischen Obrigkeit auch kulina-
risch den eigenen Winschen und Vorlie-
ben anzupassen. 1

Zum Weiterlesen:
o www.nrw-kulinarisch.de
* www.bergischegastlichkeit.de
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