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So schmeckt’s in der Region

Rehriicken und Rehragput wild W|rd

Moselspezialitit Tresterfleisch: Das

gerne und oft in der
FOTO.DPA

Fleisch wird wé
von Tresterschnaps in der Brennblase
gekocht. FOTO: ARCHIV/CHRISTIAN MOERIS

Was sind die Spezialitdten von Mosel,
Hunsriick und Eifel? Spiefbraten und
Grawes? Moselzander und Rehriicken?
Viez, Wein oder lieber Bier? Autorin
Verona Kerl begibt sich auf Spurensuche.

VON VERONA KERL

chreib‘ doch mal was dariiber,

wie unsere Region schmeckt,

sagte neulich ein Kollege zu
mir.,Immerhin wohnen wir in einer
Gegend, wo Mosel, Eifel und Huns-
riick aufeinander treffen. Da gibt es
doch kulinarisch einiges zu sagen.“
Ich iiberlegte kurz und fand die Auf-
gabe herausfordernd, aber ehren-
voll. Doch bei der alles entschei-
denden Frage blieb ich héingen. Wie
schmeckt sie denn, unsere Region?
Die Antwort ist tatséchlich schwie-

Viez: Ein beliebtes Getrank in unserer
Region. Die Hunsriicker trinken ihn

am liebsten ganz pur.

Traditionell mosellandisch: Mit gefiill-
ten Kartoffeln zieht Ralf Gorgen vom
Weingut des Herzens Besucher an.
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mit

Musel entfernt liegt der Hunsriick.
Ebbes von

bohnensupp, Kompotte aus Apfel
oder Birnen sind damals wie heute
giinstig. Schlicht, aber schmack-
haft. Viele Menschen reicherten
frither ihre Kost mit Fischen an. Mit
Zander oder Aal aus der Mosel. Frit-
tierte Rotaugen etwa waren duRerst
beliebt. Damals ein Arme-Leute-Es-
sen, rangieren heute Zander und Aal

Hel wirbt fiir Produkte und Dienst-
leistungen aus dem Saar-Huns-
riick-Raum, die sich durch Qualitit,
Sorgfalt und Engagement auszeich-
nemIchﬁagedenVusiumdenRalf
Gut und kostlich, sagt er und
lacht. Landlich geprigt und deftig,
das sei die Hunsriicker Kiiche auf

In der Eifel trinkt man gerne
Schnaps. Fiir gute Edelbrande ist sie
auch bekannt.

FOTO: ARCHIV/CHRISTIAN MOERIS

Verband von Betrieben und Unter-
nehmen, diesich kontrollierter Qua-
litat und Regionalitét verschrieben
haben. ,Wirhaben Hﬁhen]agenund
ECrslandundd
viel Milch- und Fleischvieh. Daher
ist Fleisch bei uns das groRe Thema,
also Lamm, Rind und Schwein, aber
auch Kartoffeln.“ Deftig und natiir-
lich, das ist die Eifeler Kiiche. Deren
typische Gerichte kenne ich nicht

Schaales, Doppekoch oder Déppe-
labbes mit Apfelmus bereichern die
regionale Kiiche.

FOTO: ARCHIV/REGIONALMARKE EIFEL

mitj tiber 11 cher unter Fisch-Spezialititen. Ein- einen kurzen Nenner gebracht. Das  und horche auf bel Fetkmbuchrou- <

Essen geredet habe und die Person  fache Geniisse machen oft glilckl.l(h LebenwarfriiherkargunddieArmut  lade (R von der Mosel ge-
meinte, so viele typische Gerichte ~Wie T das iegelte sich auch im Essen wider. und Limmchesbroode (Lammbra- nieRen hohes Ansehen im In- und
gebe es da gar nicht. Stimmt das?  wihrend des B; von Trester- , Dibbelabbes (Kar hen) oder  ten). Nur das gekochte Rindfleisch, ~ Ausland. FOTO:DPA
Ich frage eine, die es wissen muss. ~ schnaps in einem pf in der fiirmicheinFestes-  Kappestiertisch und ja, den Déppe-

Simone Rohr ist Geschiftsfiihrerin Brennblase gekocht wird, knuspri- sen.“Diese GerichteliebtendieLeu-  kooche habeichselbstschongeges-  der Quitte*, sagt Pfelfer D|e passten
der i ge oder safuger teheutewi EineArt i sen. ,Der Doppekooche. Ich glaube, gutzum

Mosel, einem Netzwerk fiir die Men- tspoal tes habeei Beckersagt: ,Frither ~ denhabenwir wieder ge-  EifelerBrotzeit Bier, Ei
schen und Akteure in der gesamten Hexschams))leﬁ) Ebensowxefmch- hatte man zu Hause Landwirtschaft ~ macht®, sagt Pfeifer selbstbewusst. und Brot. Frugal, aber erlesen. Ein
Moselregion. tig-leichter Riesling. ,Moselgenuss und Vieh. Da war man erfinderisch  ,Beiunsin derEifel gibtesdenauch  Trend, der in der Eifel nicht neu ist.

Sie sagt: ,Ich habe dafiir meine
elgene Erklarung Friiher gab es be-
richtean

der MoseL Doch die Region hat sich
dv touristisch orientiert.

riger als gedacht. Mir fallen spontan
Flieten und Viez, Tresterfleisch und
e 3 <2

scher und Schnibbelschesbohnen-

Man hat sich bemiiht, nicht mehr
moseltypisch zusein, sondern Main-
stream. Daher findet man an der
Mosel eher Gerichte wie Schnitzel
und als Grawes mn

supp ein. Aber woher die
Gerichte urspriinglich? Und gibt es
kulinarische Allemstellu.ngsmerk-
male fiir Mosel, Eifel und

Kassler. Privat sieht das
anders aus.“ Die meisten Geuchte
wieDé h

Spontan fallt mir ein, dass ich mal

Terdisch oder Grawes (Sauerkraut

muss man entdecken®, ist Slmone
it Wie die

Rohr

und hat das komplette Stiick Vieh

DiesesThema

die diesen Genuss produzieren. Die
miissen sich plagen und rackemn in
diesem engen Moseltal, wo iiberwie-
gend Reben auf den Flichen wach-
sen. Gerade die Winzer in den Steil-
lagen tun dies. SchlieRlich steht die
Mosel besonders fiir ihre fruchtigen

mderGastronomxeaufgegnﬁen‘Mt
unseren Betrieben haben wir Omas
Kiiche neu entdeckt. Und manche
interpretieren bekannte Gerichte
ganzmodern.”

Omakochteauch Kartoffelgerichte
maﬂmmﬁghdxenVananten Fische

auf den Tisch. , Wir

mit wenig kame
_Alkohol.“
'RGhrs Fazit: Die Mosel schmeckt er-
dig, fruchtig und séuerlich.
Nur wenige Kilometer von der

haben Betriebe mit Fischzuchten,
vor allem mit Forellen und Saib-
lingen * Die sind gefragt, nicht weil
sie besonders giinstig sind so wie
«damals, sondem vor allem, weil sie
schmecken. Mindestens ebenso
gut wxe das Hunsriicker Wild nnt
Pilzen. Na ja, vi
nicht gerade Vegetariern oder Vega-
nern. Zum deftigen Essen tranken
die Hunsriicker Viez, gewonnen aus
den Apfeln der vielen Streuobstwie-
sen. Ohne Schnickschnack. Pur und
Klassisch. Auch heute ist das ihre
bevorzugte Trinkweise. ,Mittlerwei-
le mogen die Menschen hier auch
gerne Wein, vorzugsweise von der
Mosel*, sagt Becker.
Beckers Fazit: Der

schmeckt erdig und wild.

Hunsriick

Kiihl weht ein rauer Wind von den
Eifelhohen. Dieses Klima spiegelt
sich auch in den Produkten wieder,
meint Markus Pfeifer, Geschifts-
fiihrer der Regionalmarke Eifel, ein

Produktion dieser Seite:
lise Rosenschild

als Nachtisch. SiiR. Mit einem Ball-
chenEis. Sehrlecker.“ Und klar, auch
Wild ist ein Thema in der groRen
weiten Eifel, die geschmacklich viel
zubieten hatwieichlerne. Kése, Ge-
treide, Gefliigel und Eier entfalten in
diesem Landstrich wohl ganzbeson-
dere Aromen. Wie das Bier, das hier
gerne und viel getrunken wird oder
der Viez aus der Siideifel. Ganz zu
schweigenvom Schnaps. ,Wirhaben
hier eben noch viele Streuobstwie-
sen. Unsere Spezialititen sind Bran-
de von der Nelches Bime und vom
Boskop-Apfel, diny von
i

erstellen eine. Rm:kbemnnu.ngaui
K

mit mgmnalen Produkten und mo-
derner Kiiche fest“, sagt Pfeifer.
Pfeifers Fazit: Die Eifel schmeckt
nach Natur.

it: Erdig, fruchtig, sauerlich
wild und natiirlich schmeckt die Re-
gion. Das sagen die Menschen, mit
denen ich geredet habe. Ich unter-
schreibe das so, stelle allerdings
fest: Es gibt noch viel Kulinarisches
zu emdecken zwischen Mosel, Eifel
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