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Die Region wachst - auch kulinarisch
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Datum: 18.08.2018
Was Essen, Trinken und
Selbstbewusstsein mit-

einander zu tun haben. Der
Volksfreund Themenschwer-
punkt , Heimat-Genuss" l&Edt
acht Wochen lang zu einer
schmackhaften Reise durch

die Region ein.

Won Lars Oliver Ross

REGIOM Eswar im Jahr 2004, als
Frank Thiedig und Andreas Riedel
ein Buch mit dem Titel ,Deutsch-
lands kulinarisches Erbe” heraus-
gebracht haben, gefdrdert vonder
Europaischen Union, die seit An-
fang der 90er Jahre des vergan-
genen Jahrhunderts versucht,
spezielle regional verortbare Le-
benmittel und Gerichte zu zerti-
fizieren und damit zu schiitzen,
aber auch besser vermarktbar zu

machen.
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Zu diesem Prozess gehdrt auch
die Sammlung von Thiedig und
Riedel, die Dutzende regional-
typischer Lebensmittel und Ge-
richte gesammelt haben und er-
ldutern. Da wird beispielsweise
kurz und anschaulich erk|art, was
JFlBns" ist oder was Diisseldor-
fer Senf ausmacht oder wie Aa-
chenerPrinten hergestellt werden

und warum sie so heiften.

Das sind einige Beispiele bekann-
terer Produkte, es gibt in dem
Buch aber auch reihenweise Le-
bensmittel und Speisen, von de-
nen vermutlich kaum Menschen
jenseits der Region, aus der sie
stammen, gehort haben. Es ist
ein fir kulinarisch Interessier-
te durchaus interessantes Buch,
in dem allerdings etwas fehlt
Schoales oder Doppekoche, Ter-
disch oder Stampes, Birrebun-
nes, Mautzen, Kniddelen oder
Mehlklglbe, Flieten oder Krum-

pernschnittscha sucht man dar-
invergebans. Aus Rheinland-Pfalz
sind wenige, aus der Region Trier
gar keine Gerichte, Speisen oder
andere kulinarische Spezialitaten
enthalten.

Das hat nichts mit einer etwai-
gen Boshaftigheit der Autoren zu
tun, sondern damit, dass die Re-
gion zwischen Priim und Saar-
burg und zwischen Morbach
und MNeuerburg (Eifel) sich in ei-
ner modernen Auftenvermark-
tung ihrer regionalspezifischen
Produkte lange Zeit schwer tat
- wenn man vom Wein absieht.
Wobei hier zwarmitder Herkunft
geworben wurde, man aber doch
lange Zeit weit von einer Au-
fendarstellung entfernt war, die
nicht nur lahrgang, Lage, Rebsor-
te, Qualititsstufe und Alkoholge-
halt erwhnt, sondern das regio-
nal Besondere in eine eingangige
Geschichte verpackt

In diesem Bereich hat sich in den
vergangenen Jahren viel getan,
stelit auch der in Trier lebende
und an der Universitat Wien so-
wie der TU Berlin lehrende Er-
nahrungssoziologe Daniel Ko-
fahl fest. Nichtnur beim Wein sei
man da inzwischen auf der Hihe
der Zeit, auch beiregionalen Pro-
dukten wie Schweinefleisch cder
Kartoffeln sei ez inzwischen ge-
lungen, ein Image aufzubauen,
das aus der klaren Darstellung
von Herkunft und Inhaltssteffen
ein glaubwirdiges Qualititsver-
sprechen ableitet.

Einen grofsen Schritt voran auf
dem Weg der wverstarkten, wvor
allem auch kulinarischen Selbst-
vermarktung brachte der Regi-
on, dass sich der Eifelkreis Bit-
burg-Priim 2002 in einem wvom
Bundesverbrauc herschutzminis-
terium initierten ‘Wettbewerb
«Regionen aktiv' durchsetzte.
Kernbestandtell des pramiarten
Konzepts war die Entwicklung
einer Dachmarke ,Eifel”, unter
der nach strengen Kriterien aus-
gewidhlte Produkte vermarktet

werden sollten. Damit sollten
regionale Wirtschaftskreislaufe
gestarkt und zugleich die Identi-
faktion mit der Heimat geférdert
werden.

Von 2002 bis Ende 2006 flossen
3.2 Millionen Eurg in die Eifel. Un-
terdem gelben Eifel-E auf vierfar-
bigem G rund werden inzwischen
unter anderem auch Schinken,
Wurst, Obst, Safte, Schnaps
und hochwertige touristisch und
gastronomische Dienstleistun-
gen vermarktet. Anschliefend
schloss sich der kemplette Eifel-
raum bis nach Mordrhein-‘Westfa-
len und indie Provinz Littich hin-
ein der Zukunftsinitiative Eifel an
- insgesamt zehn Landkreise in
zwei Bundeslandern mit knapp
200 000 Einwohnern. In die-
sem Rahmen werden seither die
Ansitze der Dachmarke ,Eifel"
weitergefhrt. Dieser Erfolg hat
auch auf andere Bereiche der Re-
gion ausgestrahlt, so dass es in-
zwischen auch eine Dachmarke
Mosel” gibt und beispielsweise
im Hunsriick Kulinarisches unter
dem Label ,Ebbes von Hei" ver-
marktet wird.

Ein anderer Pionier auf dem Feld
der modernisierten Regionali-
tat war sicher Sternekoch Harald
Rissel, der schon in den 90er
Jahren in seinem Restaurant
Landhaus 5t. Urban in Maurath
im Hochwald regionale Produk-
te verstarkt in seine Kreationen
einbaute. Dieser Stil schlagt sich
auchin mehrereren Kochbiichern
nieder. Rissels Kochkunst wirdin-
ziwschen oft als radikal regional
beschrieben.

Deshalb wird es auch dieser Spit-
zenkoch sein, der mit einer eige-
nen Kolumne einen spannenden
und lehrreichen Tei zum Wolks-
freund Themenschwerpunkt
JHeimat-Genuss" beistevern
wird. Er wird Einblicke in seine
Koch-Philosophie gebenund auch
erkldnen, wie und warum man mit
Produkten aus der Region beson-
ders schmackhaft kechen kann.

Acht Wochen lang wird in der
Tageszeitung zudem taglich ein
kulinarisches Highlight aus der
Eifel, von Meosel eder Saar oder
aus dem Hunsrlck prasentiert,
sei es Bier, Viez, Schnaps oder
Wein, seien es besondere Produ-
zenten, die K dse, Fleisch, Krauter
oder Fisch herstellen, oder seien
es Gastronomen, die sichin un-
terschiedlichen Ansatzhd-

hen der regicnalen Kost
verschrieben haben.

Erganzt wird das

Programm

durch  ein

Koch-Ex-

peri-

ment,

bei

dem

typi-

sche

regiona-

le Speisen

zubereitet,

gekostet  und

beschrieben wer-

den soll, welche Freu-

den oder Thcken dabei

lauern. Der TV wird dies un-

ter anderem begleiten mit einer
kulinarischen Rundfahrt durch die
Region und zu jedem Aspektviele

Bilder, Texte und online auch Wi-
deos liefern. Wir wollen so zei-
gen, wie und was unsere Heimat
ist und isst: Knmmen Sie mit auf
eine Spurensuche inunsere Regi-
on, die schmackhaft und lehrreich
zugleich  sein

wird.
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