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Das Comeback der Salzkartoffel

Im Gasthaus Herrig in
Meckel wird viel Wert
auf das Kochen mit
regionalen Produkten
gelegt. Kiichenchef
Thomas Herrig
interpretiert alte Eifeler
Gerichte gerne neu.

VON STEFANIE GLANDIEN

MECKEL Die Eifel hat nicht nur Kri-
mis, die tiber ihre Grenzen hinaus
beliebt sind - sie hat auch typische
Gerichte und die passenden Pro-
dukte dazu. Thomas Herrig, Chef
vom Gasthaus Herrig in Meckel,
beobachtet seit einigen Jahren, dass
die Menschen wieder gerne das es-
sen, was es friiher bei Muttern oder
Oma gab.

Heute existiere das traditionelle Fa-
milienmodell nicht mehr. Die Frau-
en blieben meist nicht mehr zu Hau-
se und stiinden auch nicht mehr
mittags am Herd, um der Familie
regelmaRig etwas zu kochen, sagt
Herrig. ,In den 70er Jahren kam die
kulinarische Globalisierung.” An-
gefangen habe es mit den Pizzeri-
en. Heute sei es normal, dass man
in syrischen, indischen oder grie-
chischen Restaurants essen gehen
konne.
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Ein zweiter Trend, den er beobach-
tet, ist das Kochen mlt Femgwaren,

Thomas Herrig vom Gasthaus

regiona-

»echt“und, ehrlich zu machen. Na-
tiirlich wird er als zertifizierter Ei-
fel-Gastgeber auch vom Verband
kontrolliert. So ist in seiner Speise-

karte auch klar ersichtlich, was aus *

der Eifel ist und was nicht. ,,Und bei
uns steht ziemlich oft Eifel drin*,
versichert er. Das miisse man auch
kommunizieren, damit es vom Gast
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Rezept Déppekooche
von Thomas Herrig

Zutaten fiir ein Blech:

2 Kilo mehligkochende Kartoffeln
200g Zwiebelwiirfel

3groke Eler

auch als Mehrwert

wird.

Und was schmeckt dem Kiichen-
chef selbst am besten? Da muss er
nicht lange nachdenken: ,Lauwar-
mer Kartoffelsalat mit Speck.“ Ein
Gericht aus seiner Kindheit. ,Wenn
ich weg war, zum Beispiel als Koch
in der Schweiz, und kam zuriick,
dann hat meine Mutter den immer
fiir mich gemacht.*

Thomas Herrig ist ein heimatver-
bundener Mensch. ,Ich bin ein lei-
denschaftlicher Wanderer tind ma-
che sogar Urlaub in der Eifel.“ So
ist er den Eifelsteig von Aachen bis
nach Trier gewandert und hat sich
kiirzlich die Osteifel angesehen.

le Produkte. Filr di b mit »Mayen und Mendig habe ich noch
Salat, Tomaten-Chutney und Di htet anien  nicht so gut gekannt.*

Sein Rufals guter Vertreter der regio-
b sie leuchtende Augen*, lichen Gesch nalen Kiiche hat sich schon iiber die
sagt der 47-Jahrige. Die alten, her-  Ich orientiere mich auch hmal L b h

kommlichen Gerichte erlebten ein
Comeback. ,Salzkartoffeln sind eine
Delikatesse - Pommes sind viel ein-
facher in der Kiiche zuzubereiten.”
Doch was bedeutet denn fiir ihn
regionale Kiiche? Thomas Herrig:
»Das ist der kreative Einsatz von
regionalen Produkten.” Es kénne
daraus ein traditionelles Eifeler Es-
sen zubereitet werden, miisse aber
nicht.,Ansonsten wiren wir jalang-
weilig. Da wiirde es bei Herrig dau-
ernd gekochtes Rindfleisch mit Kap-
pes Teertisch (mit Sauerkraut und

auch als C 'rodukte
bekannt. ,Und da macht es vielen
wieder richtig Spa, wenn sie tra-
ditionelle Gerichte essen konnen.
Wenn die Leute Rlndermulsden
bei uns auf der Karte

iirfeln vermengter Kartof-

felbrei , Anm. der Redaktion) und
dicken Bohnen geben.“

Aus Eifeler Hihnchen macht er

zum Belsplel auch geme Saté-Spie-

Be ). ,Es gibtalle

gerne an der Zubereitung anderer
Linder*, sagt der Koch.
Doch stattdessen wechsle das An-
gebot auf der Speisekarte ,stdn-
dig“, wie Herrig sagt. ,Das héngt
immer davon ab, was gerade da ist.
Wenn der Jiger anruft und hat ei-
nen Hirsch geschossen, gibt'swild.“
60 Prozent seines Warenumsat-
zes bezieht er aus der Region. ,Wenn
die Sachen; die ich brauche, regio-
nal angeboten werden, dann kau-
fe ich die hier”, sagt er. So kommt
das Fleisch, das er verwendet, zu
100 Prozent aus der Umgebung,
der Kése zu 90 Prozent. Aber: ,Wir
haben auch O —und der

»Wenn in Berlin einer gesucht wird,
der die Eifel vertritt, werde ich an-
gerufen.”

Und was ist der Renner unter den
Eifeler Gerichten auf seiner Karte?
»Der Déppekooche.“ Das sei eine
Erfolgsgeschichte. ,Den gab’s ei-
gentlich gar nicht mehr.“ Frither

100g I iv kann
auch 50g KloRpulver verwendet
werden) 5

(iber Nacht erkalten lassen.

Zul morgens

Die Kartoffelmasse aus der Form
stiirzen oder vorsichtig mit Palette
rausheben. Die Masse wird in Stil-
cke nach Wahl (Dreiecke oder wie
auch immer) geschnitten.

Vollendung kurz vor Verzehr

mengen, Gew(irze zugeben und ab-
schmecken. Die Masse in eine ge-
fettete Auflaufform geben und bei
160°C etwa 55 Minuten garen und

20g Salz Die Doppekooche-Ecken werden in
Muskat und Pfeffer reichlich Fett in der Pfanne knusprig
gebraten oder in der Fritteuse zu-
Zubereitung Vortag bereitet.
Kartoffeln schélen und reiben, dann
wiebeln, Eierund D he-Ecken
Panlermehl zugeben, gut durch- am besten mit frischem Apfel-

mus, als Sattigungsbeilage zu allen
Fleischgerichten oder im Sommer
am besten mit Krauterquark mit ei-
nem bunten Salat.

Den guten, alten Déppekooche hat
Herrig zusammen mit anderen Ei-
feler Kéchen neu interpretiert und
wieder salonféihig gemacht. Erkom-
biniert ihn zu vielen seiner Gerich-
te als Beilage.

Fiir das Foto fiir diesen Berichthat
er eine hausgebeizte Lachsforelle
aus Himmerod aufgeschnitten und
zusammen mit Salat, Doppekooche
und Tomaten-Chutney angerichtet.
Tomaten-Chutney aus der Eifel?
»Wir hatten dieses Jahr eine To-
maten- und Zucchinischwemme.
Ich habe von Dorfbewohnem den
und 300

hitten die den ge-
kocht, weil er so praktisch zuzube-
reiten ist. Und die Ménner auf dem
Feld brauchten eine einfache, siitti-
gende Mahlzeit. Zu dem Teig aus ge-
riebenen Kartoffeln, Zwiebeln und
Speck gesellten sich, je nach Vor-
ratslage, noch Brot, Gemiise und
Dann wurde alles zu-

kommt nicht aus der Eifel.
‘Wenn es um die regionale Kiiche
geht, hat Herrig den Anspruch, es

sammen mit viel Schmalz in einem
gusseisernen Topf im Ofen geba-
cken und aufs Feld gebracht.

Glisex Chutney emgekocht Das Re-
zept hat nichts mit der Eifel zu tun,
aber die Produkte stammen alle von
hier.”

Und da sind wir wieder beim Anfang
der Geschichte. Regionale Kiiche —
das muss nicht immer der Déppe-
kooche oder das gekochte Rind-

‘ Gasthaus Herrigin
‘ Meckel

Das Gasthaus Herrig in Me-

ckel (Eifelkreis Bitburg-Priim)
blickt im kommenden Jahr auf
eine 140 Jahre lange Tradition zu-
riick. Vor 25 Jahren hat Thomas
Herrig das Regiment tibernom-
men. Zuvor hat er eine Ausbil-
dung beim Dorint-Hotel in Bier-
sdorf absolviert und drei Jahre
in Folge in der Schweiz gekocht.
.Friiher konnte keiner von einer
Gaststitte leben”, sagt er. Sei-
ne Eltern hatten Landwirtschaft
und fithrten nebenbei das Gast-
haus. .Zwischenzeitlich hatten
wir auch die Raiffeisenkasse und
eine Buddick, einen Tante Em-
ma-Laden, im Haus"

fleisch sein. Das kann genauso gut
auch das Saty mitToma-

ten-Chutney sein.
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