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Aachen und Region Eifel

Monschau, Foto © Oliver Franke, Tourismus NRW e.V.

Urspriingliche Natur, historische Stadte, wohltuende
Thermen: das Angebot in Aachen und dem Umland
ist groB. Aber auch kulinarisch hat die Region einiges
zu bieten. Herzhafte und siiRe Spezialititen warten in
der griinen Eifel und der quirligen Grofstadt Aachen
auf Geniefer. Ob Printen, Doppekooche oder Wurst,
hier gibt es fiir jedermann passende Gaumenfreuden.

Ruth Breuer leitet die Senfmiihle Monschau in bereits
funfter Generation und ist die Genuss-Botschafterin
furAachen und Region Eifel. Sie hat uns einen Einblick
in Ihre Genussregion gegeben.

Frau Breuer, wie ,,schmeckt” Aachen und Region Eifel?
»FUr mich schmeckt unsere Region vor allem deftig.
Ich liebe die Wintergemiise, wie Wirsing, Rotkohl,
Grinkohl mit einem Stiick Fleisch und einer leckeren
Sauce - natirlich mit Senf verfeinert. Ich esse auch
sehr gerne Lamm. In der Region gibt es wunderbaren
Kase, vor allem von der Ziege - auch das ldsst sich
immer sehr gut mit einem (fruchtigen oder siifien)
Senf kombinieren.“

Regionale Kiiche liegt im Trend. Wie setzen Sie dies um?
,Die Eifel hat sich mit vielen Beteiligten zu den ,Regi-
onalmarke Eifel*-Gastgebern zusammengeschlossen.
Hier ist es Ziel, moglichst viele Produkte aus der Re-
gion (Rind- und Schweinefleisch, Gefliigel, Lamm und
Wild, aber auch Krauter, Gemiise, Eier, Kase sowie die
dazugehorigen Getranke) einzusetzen, um sich auch

auf diese Weise gegenseitig zu unterstiitzen. AuRer-
dem wollen wir alte Rezepte aus der Region wiedel
aufleben lassen, wozu zum Beispiel der Déppekooche
gehart. Dabei handelt es sich um geriebene Kartoffeln,
die in einem ,Déppe” (im Dialekt ,Topf*) mit Eimas-
se und Sahne gestockt werden. Gerne verwenden wir
aber auch ,alte” Gemiisesorten, die nicht mehr so
gangig sind wie Steckriibchen oder Pastinaken etc.
in der Kiiche.”

Was bedeutet HeimatGenuss fiir Sie?

,HeimatGenuss bedeutet fiir mich ein Gefiihl von zu
Hause, ein Stiick Geborgenheit, weil diese Kiiche mich
an die Kiche meiner Mutter bzw. meiner GroReltern
erinnert. Da wurde immer regional und saisonal ge-
kocht, weil es nichts anderes gab. Heute wird das
Ganze natiirlich modern, also nach den aktuellen er-
nahrungsphysiologischen Grundsatzen, interpretiert.

Ruth Breuer
Genuss-Botschafterin
Aachen und
Region Eifel

Genuss-Botschafterin Ruth Breuer, Foto © Dominik Ketz, Tourismus NRW e.V.
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Ddppekooche im GuRtopf, Foto © Regionalmarke EIFEL GmbH

Eifeler Doppekooche

Einst ein Arme-Leute-Gericht, heute eine Spezialitit -
Der Eifeler Déppekooche. Das knusprige Ofengericht
ist ein Topfkuchen, der friiher im Anschluss an das
Martinsfeuer anstatt der teuren Gans gegessen wurde.
Der Ddppekooche besteht aus einer Kartoffelmasse
mit Speck und Zwiebeln, die in einem gusseisernen
,DOppe*, ein Dialektwort fiir ,Topf“, gebacken wird.
Heute hat die Eifeler Déppekooche wieder Einzug in
die Gastronomie der Region gehalten.

Neue Interpretationen gibt es unter anderem mit Wild,
Forellenfilets und Ziegenkase. Auch als siiRe Variante
wird die Doppekooche mit Zimt, Apfeln und Rosinen
gerne aufgetischt.
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