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Suche nach dem Geschmack der Heimat

Mit Wein, Viez und
Schnaps hat sich die
Region Trier einen groflen
Namen gemacht. Beim
Essen hingegen mangelt
es ihr an kulinarischer
Identitat. Doch das konnte
sich dndern.

VON KATHARINA DE MOS

der Metzger darauf, das ganze Tier
vom Kopf bis zum Schwanz zu ver-
arbeiten, so wie dies traditionell ge-
schah. Da werden Mark-KI6Rchen
noch von Hand gerollt. Und ausge-
kochte Knochen und Sehnen sind
das Bindemittel fiir die Hunsriicker
Linsen-, Kartoffel- oder Wurstsup-
pen, die er anbietet.

Davon, dass die traditionelle Kii-
che sparsam war, zeugen auch heu-
te noch zahlreiche Gerichte, die so
andig sind wic der heimi-

TRIER Kein Balkon ohne Gerani-
en, keine Bedienung ohne Dirndl,
das Bier kommt aus der Hausbrau-

scheViez: geriebene, mit Speck und
Zwiebeln gebackene Kartolfeln (je
nach Region Déppekooche, Dibbe-
labbes oder Schales genannt), Kar-

sierten Welt der unendlichen Mog-

crei und die knusprigen

mit Sauerkraut, Kartof-

packt viele di
Nach Halt, Zugehorig-

haxen, die da kil
aus der Kiiche geschleppt werden,
sind eben noch tiber die saftigsten
‘Wiesen des Voralpenlandes gelau-
fen. So verspricht es das Hochglanz-
‘magazin, in dem die urig-bayrische
Wirtschaft ‘ihren Gasten samtli-

che Bauern vorstellt, die die Zuta- .

ten fiir Zwiebelrostbraten, Hausen-
te oder Weiwiirstc licfern. Ja mei.
Die selbstbewussten Bayern ver-
standen es schon immer, ihre regi-
onale Identitét zu feiern. Und die ist
untrennbar mitihrer iippigen Kiiche
verbunden.

In der Region Trier hingegen
musste dieser Stolz erst geweckt
werden. Dieser Appetit auf das, was
heimisch ist. Inzwischen st er grof.
Auch, wenn die Speisen hier génz-
lich andere sind. Einfacher. Denn so
reich wie Bayern waren Eifel oder
Hunsriick nie. ,Manmusstesichhel-
fenmit dem, was man zur Verfiigung
hatte, sagt Klaus Gauer-Kneppel,
der in seiner Morbacher Metzge-
rei daher unter anderem auch Kar-
toffelwurst als Hunsriicker Speziali-
tat anbietet. Fleisch habe man nicht
viel gehabt in dem kargen Land-
strich, Kartoffeln schon: Auch setzt

So wichtig ist Regionales
den Deutschen

Der Erndhrungsreport 2018 des
Bundesministeriums fir Ernah-
rung und Landwirtschaft 2018
zeigt: Mehr als drei Viertel der
Verbraucher (78 Prozent) legen
Wert darauf, dass ihre Lebensmit-
tel aus ihrer Region stammen. Die
Regionalitét ist Frauen (85 Pro-
zent) dabei deutlich wichtiger als.
Ménnern (70 Prozent) und auch
Alteren wichtiger als Jiingeren:
Bei den tiber 60-Jdhrigen spielt
das Kriterium fiir 86 Prozent eine
Rolle, bei den 19- bis 29-Jahrigen
messen ihm nur 63 Prozent Be-
deutung zu.

felsuppe, Mehlknédel mit
dicke Bohnen mit Speck ...
Natirlich hat sich viel verdndert.
Fleisch und Fisch sind lingst kein
unbezahlbarer Luxus mehr und als
Winzersteak und SpieBbraten, Wild-
gulasch in Biersauce, Raucherforel-
le mit Meerettichsahne oder Zander
an Rieslingschaum fester Bestand-
teil der regionalen Kiiche. Mehr
noch:Viele Menschen sind auch be-

reit, fiir zu

keitund Wurzeln. Dass die regiona-
le Kiiche und regionale Produkte
zur Zeit so beliebt sind, erklart der
in Trier lebende Ernahrungssozio-
loge Daniel Kofahl mit ebenjenem
Bediirfnis nach Orientierung.

Fiir Thomas Herrig vom gleich-
namigen Eifeler Gasthaus in Meckel
beruht der Boom des Regionalen
auch auf der Sehnsucht nach dem

i it. ,Regiona-

zahlen.

Laut Gauer-Kneppel geben sei-
ne Kunden bereitwillig fiinf bis sie-
ben Prozent mehr aus, um bei ihm
Hunsriickschwein zu kaufen: Tiere,
die im Hunsriick mit Futter gemas-
tet wurden, das gentechnik- und
antibiotikafrei ist. ,Die Nachfrage
ist enorm*, sagt er. In seinem Be-
trieb verarbeitet der Metzger fast
nur noch Fleisch der Regionalmar-
ke ,Ebbes von hei“. Einzige Aus-
nahme: Kamm muss er zukaufen,
wenn im Sommer alle Schwenkbra-
ten wollen. Erkénne janicht wegen
vier Kilo Kamm ein ganzes S

le Kiiche ist das, was ich in der Hei-
mat als Kind gegessen habe“, sagt
er. Fiir ihn waren das Kappes-Teer-
disch, Mehlknédel und warmer Kar-
toffelsalat. Die Generation, die nun
heranwachse, habe dakeinen Bezug
mehr zu. ,Die Leute konnen spani-
sche Dips anriihren, aber 80 Prozent
bekommen keine gute Rinderrou-
lade hin*, sagt der Koch. Man esse
heute oft international - italienisch,
japanisch oder thaildndisch. Doch
jeder Trend verursache einen Ge-
gentrend. Auch deshalb sei Regiona-
les so beliebt. Friiher seien die Leute
ins um Rump-

mehr schlachten.

Auch Karl Miiller, der mit seiner
Trau ,Das Landgasthaus“ in Meh-
ring an der Mosel betreibt, setzt
aufregionale Produkte und Gerich-
te.Von den 120 Weinen auf der Kar-
te stammen 80 von der Mosel. Oft
von vielversprechenden Jungwin-
zern, die noch nichtso bekanntsind.
Das Schweinefleisch bezieht er von
der Regionalmarke Eifel, das Rind-
fleisch aus dem Hunsriick, dasWild
von der Mosel, Obst und Gemiise so
weit es geht aus der Region oder zu-
mindest aus Deutschland. In man-
chen Fillen zahlt er dafir mehr: So
seien deutsche Ganse mit 22 Euro
pro Kilo drei mal so teuer wie polni-
sche. In anderen Fillen nicht. , Fiir
das argentinische Roastheef wiirde
ich das gleiche zahlen wie fiir das
Hunsriicker*, sagt er. Gekocht wird
tiberwiegend bod: andig: Ta-

steak mit Pommes frites zu essen.
Heute wollen sie Hausmannskost.
Einer, der Menschen hilft, den
Geschmack ihrer Kindheit wieder-
zufinden, ist Edgar Comes aus Pick-
lieBem. Er leitet Kochkurse in der
Eifel. Bei Bierkise, selbst gemach-
tem Sauerkraut oder Pellkartoffeln
mit siif-saurer Zwiebelsaufe, deren
besonderes Aroma eine Tasse Malz-
kaffee ausmacht, fiihlt sich mancher
in dieKiiche seiner Oma zurtickver-
setzt. Comes will diese traditionel-
len Gerichte bewahren. ,Gott sei
Dank ist es so, dass die Menschen
sich da draufstiirzen®, sagt der lei-

" B LR -
Hunsriicker Schinken, deftiges Brot, Erdbeeren von der Mosel oder Milch von

Eifeler Kiihen: Die Region hat viele Produkte zu bieten. rotos: kLaUS KIMMLING/DPA

chen den Moselwein zu etwas Be-
sonderem, sondern auch das Wis-
sen, dass Menschen die Trauben von
Hand in spektakuldr steilen Wein-
bergen lesen.

Fiir den Wein sei die Region Trier
ldngst bekannt, bilanziert Kofahl.
Auch Herrig attestiert Mosel, Eifel
und Hunsriick bei Wein, Viez und
Schnaps eine ausgeprigte kulina-
rische Identitét. Aber gilt das auch
fiirs Essen?

Wer den Blick Richtung Bayern wirft,
ahnt - und das bestétigen auch die
Experten: Nein, bisher nicht. Trotz
der traditionellen Gerichte, mit de-
nen sich viele identifzieren. Ein Ei-
feler Mehlknodel ist halt keine Haxe.

Daher = gelte es, regionaltypi-
sches Essen starker herauszuarbei-
(en, rit Kofahl. Und genau das tun
Koche wie Thomas Herrig, der sei-
ne Giaste — dhnlich wie die bayri-
schen Kollegen — genauestens dar-
ber informiert, welcher Bauer das
Stiick Fleisch, das sie essen, produ-
ziert hat. ,Dje Regionalmarke Eifel
‘hat mir sehr geholfen bei der regio-
itd , sagt er.

denschaftliche H h.

Wie gro der Genuss eines Pro-
dukts ist, héngt dabei nicht mehr
nur vom Geschmack ab, sondern
auch von der Geschichte, die es
erzihlt. ,Unser Weinbau verkauft
L

tar, geschmorte Ochsenbdckchen,
Hackbraten. Und das komme gul an.
Kein Wunder: In einer globali-

Flasche*, sagt Phi-
lipp GoBler, Chef der Regionaliniti

ia-

Regional muss dabei fiirihn nicht
zwangsliufig traditionell sein. Zu-
mal heute fast niemand mehr
so extrem fettige und sittigende
Suppen essen will, wie die frithe-
ren Feldarbeiter. Klassische Spei-
sen werden leichter interpretiert

tive Mosel. Nicht nur die feine Saure
und das mineralisch Fruchtige ma-

und mit G , die frither gar
nicht zur Verfiigung standen, ldsst
sich wunderbar spielen. Lauwar-

mer Kartoffelsalat mit Eifeler Cur-
ry-Hahnchen? Vielleicht nicht ganz
traditionell, aber absolut regional.
Oder Kise. ,In der Eifel wurde frii-
her nie Kése hergestellt*, sagt Her-
rig. Einzig luxemburgischen Koch-
kiise und Quark habe es gegeben.
Schnittkise hingegen sei in der Fi-
fel bis in die 60er Jahre vollig unbe-
kannt gewesen.

»Das hat keine Tradition, aber die
kann man ja schaffen. Und da sind
wir dran, sagt der Gastwirt, auf
dessen Karte sich manches Kise-
schmankerl findet.

Aber ist es legitim, wenn eine Re-
gion sich kulinarisch neu erfindet?
»Ja“, sagt der Erndhrungssoziolo-
ge, »,an seinem Charakter zu arbei-
ten, ist wichtig. Dass die traditio-
nelle heimische Kiiche eher einfach
ist, sieht er nicht als Nachteil. Haus-
mannskost — substanzielles Essen,
gul zubereitet —biete groBes Poten-
zial. ,Identitdt ist ein Prozess*, sagt
auch Herrig.

Ob Menschen beim Gedanken an
Eifel, Mosel und Hunsriick kulina-~
risch eines Tages ein dhnlich klares
Bild vor Augen haben wie beim Ge-
danken an Bayern mit seinen Bra-
ten und Brezeln? Vielleicht nicht.
Aber mit etwas Gliick schaffen die
Verfechter der guten regionalen Kii-
che es, dass Menschen in 30 Jahren
nicht nur an Burger, Pommes und
Fertigpizza denken, wenn sie sich
auf die Suche nach ihrer kulinari-
schen Kindheit machen.

MEINUNG

Noch mehr
Regionales, bitte!

lasse, dass es inzwischen so
Kvicle regionale Lebensmittel

gibt! Nicht nur in Hofldden
oder auf Mirkten, sondern auch
im Supermarkt, wo jeder zugrei-
fen kann. Sie bieten viele Vorteile:
Kurze Transportwege, lokale Wert-
schopfung und hohe Transparenz.
Klasse auch, dass immer mehr K-
che sich auf die Produkte und ku-
linarischen Eigenarten der Regi-
on besinnen. Mehr davon! Damit
die Einheimischen schwelgen kon-
nen und die Touristen bekommen,
was sie von ihrer Urlaubsregion er-
warten.
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