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Wer im Saarland zu Gast ist, kommt an
Spezialititen wie Dibbelabbes, Bibbel-
schesbohnesupp oder auch Gefillde mit
SpecksoBe und Sauerkraut nicht vorbei.
Gerne serviert man die traditionsreichen
Speisen heute zu besonderen Anlissen —
namlich dann, wenn mal wieder viele Es-
ser am Tisch sind! Obwohl die Kiiche der
Viter, die in den Kohlehalden und Fabri-
ken schufteten, nach heutigen ernih-
rungsphysiologischen Gesichtspunkten
etwas schwer und deftig erscheint - ha-
ben viele Gerichte iiberlebt und sind Teil
der regionalen Identitit geworden.

Genuss mit Geschichte

,Hauptsache gudd gess - geschafft hann
mir schnell* ist das Motto des genuss-
freudigen Saarldnders. Es ist daher fiir
Einheimische nicht verwunderlich, dass
sich iiberdurchschnittlich viele Spitzen-
und Sternerestaurants in dem kleinen
Bundesland im Westen an der Grenze zu
Frankreich finden. Denn auch hier findet
man die Kiichenklassiker, neu interpre-
tiert oder als Beilagen! Wer zu FuB3 oder
mit dem Rad zum Genusswandern rund
um die Saarschleife (www.urlaub.saar-
land) kommt, wird von der Vielfalt der
Region und seinen Nachbarn Lothringen
und Luxemburg begeistert sein. Wailder,
Hiigel und Streuobstwiesen stehen im Ge-
gensatz zu den von Industrie, Fordertiir-
men und Hochofen gepriagten Zentren

rund um Volklingen, Dillingen oder Saar-
briicken. Doch auch ein Ausflug zum
Weltkulturerbe Voélklinger Hiitte kann
durchaus reizbar sein. SchlieBlich waren
es die Arbeiter solcher Verhiittungswerke,
die den kulinarischen Schatz der Region
tiber die Jahrhunderte mitgepriagt haben.

Dankeschon

Ein Kochbuch wie dieses, das Traditions-
gerichte, authentische Rezepte und typi-
sche Zutaten aus dem Saarland vorstellt,
ist kein einfaches Vorhaben. Ohne Unter-
stiitzung wére dies nicht moglich. Ich be-
danke mich herzlich beim Slow Food
Convivium Saarland unter Leitung von
Holger Gettmann fiir Informationen und
Hinweise zu vielen Kiichenklassikern.

sHerzlichen Dank“ sagen mochte ich auch
Micha Buchna vom Hotel Saarschleife aus
Mettlach-Orscholz, der viele Traditions-
gerichte mit Herzblut fiir seine Géste
kocht und auch in Kochkursen das Wissen
rund um die saarldndischen Spezialititen
weitergibt. Ebenfalls meiner Bonner Slow
Food-Kollegin Baerbel RoBler, die im
Saarland aufgewachsen ist, und Kerstin
Berres aus Saarwellingen mdochte ich fiir
Tipps und Unterstiitzung herzlich danken.

Ira Schneider

SAARLANDISCHE KUCHENKLASSIKER



INHALTSVERZEICHNIS

Vorwort

Typisch Saarland!
Das Who is who der Saarlandischen Kiiche:
Kulinarische Besonderheiten von A-Z

Aus dem Bauerngarten
Aufstriche, Salate und Eingelegtes

Vom lieben Federvieh
Speisen rund ums Ei

Aus einem Topf
Herzhafte Suppen und Eintopfe

Von Weiden, aus Wildern und Gewéassern
Fleisch- und Fischvielfalt

Tolle Knollen und mehr
Kartoffelgerichte und Beilagen

SiB und fruchtig

Kindheitstraume vom Hof

Rezeptregister von A-Z



VORWORT
Hete Loderinmen wnd Hodeor !

In diesem Kochbuch finden Sie ein Por-
trait der Saarldndischen Kiiche, wie sie
in Privathaushalten von Nonnweiler im
Norden bis nach Saarbriicken im Siiden
heute auf den Tisch kommt. Der Rezept-
band hat weder den Anspruch, ein histo-
risches Kochbuch zu sein, noch avant-

gardistische Stréomungen aufzugreifen.
Viele Rezeptklassiker wie Dibbelabbes
(ein im Ofen gebackener Kartoffelkuchen),
aber auch moderne Speisen wie gebrate-
nes Zanderfilet mit Ofengemiise oder eine
bunte Kiirbissuppe finden sich im Reper-
toire der Familien.

Bibbelschesbohnesupp bis Zwiwweltunk
— Kiichenklassiker aus dem Saarland

Der Rezeptekanon fiir dieses Kochbuch ist
nach Recherchen in alten und modernen
Kochbiichern aus den letzten 100 Jahren,
vor allem aber durch Gesprache mit Be-
wohnern des Saarlands entstanden. Uber
die Vereinigung ,Slow Food“ habe ich
Genussbegeisterte und Koche kennenge-
lernt, deren Erinnerungen an Kindheits-
gerichte ebenfalls in dieses Kochbuch
eingeflossen sind. Der Band legt einen
Schwerpunkt auf traditionelle Rezeptu-
ren, die bis heute zum lebendigen Kii-
chenschatz gehoren. Er zeigt aber darti-
ber hinaus auch, wie Genuss-Menschen
in der Region mit frischen heimischen
Zutaten bis heute kochen.

Alle Klassiker treffen durch kleine Varia-
tionen noch immer den Zeitgeist und Ge-
schmack einer aromatischen, unverfalsch-
ten Landkiiche mit einfachen Zutaten.

In meiner Fotokiiche habe ich die zusam-
mengestellten Rezepte ausprobiert und
in Szene gesetzt.

Welche Spezialititen von ,Bibbelsches-
bohnesupp bis Zwiwweltunk“ man kennen
muss, verrit Ihnen das ,,Who is who* der
Kiichenklassiker. Welche typischen Pro-
dukte die Region bereithilt, erfahren Sie
jeweils in einer Einfiihrung zu den einzel-
nen Kapiteln. Ausfliige in den Bauern-
garten, die saarldndische Esskultur und
das kulinarische Brauchtum sowie prak-
tische Tipps runden den Band ab.

Sie haben nun Appetit bekommen?

Viel Freude beim Nachkochen, Schmokern
und GenieBen wiinscht

lra Schneider



BETTSEICHERSALAT

fiir 4 Personen

Zutaten Zubereitung

500 g Lowenzahn Salat verlesen, waschen und trocken tupfen.

150 g fein gewiirfeltes Diirrfleisch Die Eier pellen und in Achtel schneiden.

4 hart gekochte Eier Die Zutaten fiir die Marinade verriihren und
durchziehen lassen.

Fiir die Marinade Die Diirrfleischwiirfel kurz vor dem Servieren

4 EL milder Weinessig in einer Pfanne knusprig braten. Alles zusam-

8 EL Rapsol men portionsweise auf Tellern anrichten und

etwas Honig und Senf mit Bratkartoffeln servieren.

Salz und Pfeffer

eine fein geschnittene Zwiebel,
nach Geschmack auch eine
zerdriickte Knoblauchzehe

C%w zee weddese!

Da Lowenzahn harntreibend ist,
bekam er im Saarland den Namen
~Bettseicher-Salat Nach &dhnli-
chem Rezept ist auch ein ,Stiele-
Salat® aus klein geschnittenen,
gediinsteten Mangold-Stielen
bekannt.

TIPP

Weitere Wildkréuter wie die
Jungen Blitter von Génsebliimchen,
Brennnessel und Huflattich kann man
ebenfalls gut als Salat bereiten. Auch
in einer Variante mit gekochten
Kartoffeln und hartgekochtem Ei
kennt man den Bettseichersalat,

AUS DEM BAUERNGARTEN



HAUSMACHER GRIEBENSCHMALZ

Zutaten

200 g Griebenschmalz oder

125 g Ganseflomen, 65 g Schweine-
schmalz und 50 g durchwachsene
Speckwriirfel

1/ fein gewlirfelte Zwiebel

Salz

nach Geschmack frischer oder
getrockneter Majoran

C%ct zee weddee!

In der Bauernapotheke sind Zwie-
beln ein wichtiges Heilmittel. So
bereitete man frither aus Zwiebeln
einen Hustensirup. Bei Ohren-
schmerzen griff man zur Zwiebel-
packung.

fiir ein Glas a 250 ml

Zubereitung

2 EL Schmalz in einem Topf erhitzen. Die
Zwiebel- und Speckwiirfel darin diinsten.
Den Rest Schmalz zugeben. Alles bei schwa-
cher Hitze ein paar Minuten ziehen lassen.
Mit Salz und Majoran abschmecken. Die
Masse abkiihlen lassen und in ein Schraub-
glas oder eine Servierschale fiillen. Dazu
passt ein deftiges Steinofenbrot.

TTPP

Gekiihlt hilt sich das Schmalz
tber mehrere Wochen im
Kiihlschrank. Im Winter lassen
sich mit dem Schmalz Eintépfe
und Fleischgerichte
verfeinern.

13



APFELROTKOHLSALAT

fiir 4 Personen

Zutaten

1, Rotkohl

2 stiB-sauerlich schmeckende
Apfel (z.B. Elstar oder Rubinette)
6 EL Rapsol

2 EL Kréauter- oder WeiBweinessig
Salz, Pfeffer, Zucker

gehackte Zwiebel oder Lauch-
zwiebeln nach Geschmack

TIPP

Fiir ein Apfelrotkohlgemiise dje
doppelte Menge der Zutaten einfach in
etwas Schmalz andiinsten und unter

C‘%&tm weddere!

Auch fermentiert schmeckt der

Rotkohlsalat prima. Man ver- Zugabe von Wasser oder Apfelsaft
mengt den fein geriebenen Kohl garen. Mit etwas Speisestérke oder
mit 1,5 TL Salz und knetet ihn - Apfelkompott binden. Als Gewiirze

bassen gut Nelken, Lorbeer, Zimt

bis Saft austritt. Eine fein gerie-
und Wacholderbeeren.

bene Zwiebel, einen geriebenen

Apfel und Gewiirze zugeben und Z MWZZW

das Ganze in saubere Gliser fiillen.

Man gieBt mit dem Rotkohlsaft Den halben Kohlkopf putzen. Dafiir duBere
oder mit etwas Wasser bis einen Blatter sowie harte Rippen entfernen, vierteln
Fingerbreit unter den Glasansatz und Strunk rausschneiden. Den Kohl mit ei-
auf und lasst den Salat fiir drei nem groBen Gemiisemesser in ca. fiinf Milli-
Tage bei Zimmertemperatur garen. meter breite Streifen schneiden. Mit einem
Im Anschluss Glaser verschlieBen Kartoffelstampfer die Kohlstreifen etwas an-
und bis zum Verzehr im Kiihl- stampfen, bis Saft austritt. Der Kohl wird so
schrank aufheben. weicher und bekdmmlicher. Aus Rapsol, Es-

sig, Salz, Pfeffer und Zucker eine Marinade
rihren. Nach Geschmack noch eine gehackte
Zwiebel oder Lauchzwiebel dazugeben. Die
Marinade iiber den Kohl gieBen und gut
durchmengen. Die Apfel schilen, reiben oder
in kleine Stiickchen schneiden und unterhe-
ben. Vor dem Servieren den Salat etwas
durchziehen lassen.

AUS DEM BAUERNGARTEN



MIRABELLENCHUTNEY

Zutaten

1,5 kg Mirabellen
(entsteint und gewogen)
2 Gemiisezwiebeln

1 Knoblauchzehe

1 Chilischote

(entkernt und fein gewtirfelt)
250 g brauner Zucker
Salz und Pfeffer

100 ml Balsamessig
Etwas Zitronensaft

1 EL 01

C%at zee weddene!

Im Jahr 2018 wurde die Mirabel-
lensorte ,Nancy* vom Arbeitskreis
Obstsorten im Verband der Gar-
tenbauvereine Saarland/Rhein-
land-Pfalz zur Streuobstsorte des
Jahres gewéhlt. Die Sorte kam im
15. Jahrhundert nach Frankreich
und ist seit Mitte des 18. Jahrhun-
derts auch in Deutschland fiih-
rend. Im August haben Mirabellen
Saison und eignen sich fiir Obst-
brand, Konfitiire, Gelee, Kuchen,
Kompott und Chutney.

TIPP

fiir ca. 4 Glaser a 220 ml

Zubereitung

Zwiebeln schilen und fein wiirfeln, Knob-
lauchzehe enthduten und ebenfalls fein
wiirfeln. Ol in einem groBen Topf erhitzen und
Zwiebeln und Knoblauchzehe darin glasig
diinsten. Die vorbereiteten Friichte dazu-
geben und ein wenig Wasser angieBen. Die
Friichte ankochen und sukzessive die {ibrigen
Zutaten zugeben. Das Chutney unter gelegent-
lichem Riihren gut bis zu drei Stunden ein-
kocheln lassen. Gegebenenfalls zwischen-
durch etwas Wasser zugieBen, damit es
nicht anbrennt. Am Ende sollte es jedoch
eine musige Konsistenz aufweisen. Hei} in
saubere Schraubgliser abfiillen und kiihl

aufbewahren.

Das Chutney schmeckt besonders
fein zu Késeplatten oder iiber-
backenem Ziegenkdse. Letzterer hat
als Handkése von Ziegenmilch eine
lange Tradition im Saarland. In der
Grillsaison passt es vorziiglich zu
Fleisch vom Schwenkrost.
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In diesem Kochbuch finden Sie ein Portrait der

Saarliandischen Kiiche, wie sie in Privathaushalten

von Nonnweiler im Norden bis nach Saarbriicken im Sii-

den heute auf den Tisch kommt. Viele Rezeptklassiker wie

Dibbelabbes, aber auch moderne Speisen wie gebratenes Zanderfilet mit Ofen-
gemiise oder eine bunte Kiirbissuppe finden sich im Repertoire der Familien.

Welche Spezialititen von ,Bibbelschesbohnesupp bis Zwiwweltunk® man kennen
muss, verrdt die Autorin in einem ,Who is who* der Kiichenklassiker. Welche
typischen Produkte die Region bereithilt, erfahren Leser jeweils in einer Einfiihrung
zu den einzelnen Kapiteln. Ausfliige in den Bauerngarten, die heimische Esskultur
und das kulinarische Brauchtum sowie praktische Tipps runden den Band ab.

Ira Schneider, Jahrgang 1976, arbeitet als Food-
Journalistin und ist eine profunde Kennerin
heimischer Spezialititen. Fiir ihre Reportagen
besucht die Autorin Erzeuger, Verarbeiter und
Gastronomen in den verschiedenen Regionen
Deutschlands. Gemeinsam mit Slow-Food-
Engagierten setzt sie sich unter anderem fiir die
heimische Esskultur und ihre Besonderheiten
ein. Die Autorin, die auch Landfrau ist, Koch-
kurse leitet und in zahlreichen Culinaria-

Projekten engagiert ist, kocht in ihrer Kiiche
gerne regional und setzt die Rezepte in ihrer
Fotokiiche (www.die-fotokueche.de) in Szene.
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