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Vorwort

NRW - ein Genussland

Johannes Remmel

Minister fur Klimaschutz, Umwelt, Landwirtschaft,
Natur- und Verbraucherschutz
des Landes Nordrhein-Westfalen

Das gute, schmackhafte und gemeinsame Essen wird heute in breiten
Bevolkerungskreisen wieder sehr geschatzt. Die Freude am Kochen
gehort ebenso dazu wie die Wertschatzung guter Lebensmittel. Man
will heute wissen, woher die Lebensmittel kommen, welche Qualitat
sie haben und wie sie produziert worden sind.

Die Nachfrage nach regionalen Lebensmitteln steigt daher seit Jahren
kontinuierlich an. Bauernmarkte und Direktvermarkter erleben steigende
Nachfrage. Die Verbraucher verbinden mit regionalen Produkten beson-
dere Frische, Geschmack und Qualitat, nachvollziehbare Produktion und
kurze Transportwege.

Die Agrar- und Ernahrungswirtschaft zahlt heute zu den wichtigsten
Branchen Nordrhein-Westfalens. Sie bringt eine aufergewdhnliche
Vielfalt an traditionellen Lebensmitteln und kulinarischen Kostlichkei-
ten hervor. Die Spezialitdten zwischen Rhein und Weser, vom Mins-
terland bis zum Siegerland bieten vielfaltige, teilweise auch wenig be-
kannte, Genussmomente, wie diese Broschire zeigt.

Zum Schutz vor Nachahmung und zum Erhalt traditioneller Rezepte
prasentieren Schutzgemeinschaften von der EU zertifizierte Produkte.
Einige Betriebe in NRW produzieren diese Spezialitaten, die es unbe-
dingt zu entdecken gilt.

Viel Freude beim Entdecken des Genusslandes NRW wiinscht Ihnen lhr
o

Johannes Remmel

NRW is(s)t gut!

Andreas Heinz

Erndhrung-NRW e. V.
Vorstandsvorsitzender

Der Verein Erndhrung-NRW e.V. hat es sich zur Aufgabe gemacht,
Bandbreite, Qualitdt und Besonderheiten der Produkte aus NRW
nachhaltig im Bewusstsein der Verbraucher zu verankern. Mit Unter-
stitzung des Ministeriums fur Klimaschutz, Umwelt, Landwirtschaft,
Natur- und Verbraucherschutz des Landes Nordrhein-Westfalen pra-
sentieren wir lhnen in dieser Broschire vielfaltige Lebensmittelspezia-
litaten unserer Regionen.

In Nordrhein-Westfalen wurden von Vereinen oder Schutzgemein-
schaften geografisch geschutzte Produkte bei der EU angemeldet
und genehmigt. Darlber hinaus haben sich spezielle Lebensmit-
telvereinigungen gebildet, die fir verschiedene Produkte den EU-
Schutz beantragt haben. Sie basieren auf traditionellen Rezepten in
Verbindung mit bestimmten Rohstoffen. Wir zeigen in dieser Bro-
schire, wie sie auf Uberlieferte Weise oder modern abgewandelt zu
wunderbaren Gerichten verarbeitet werden konnen.

Typisch fur NRW sind die unterschiedlichen Regionen. Hier kann sich je-
der Wanderer, Biker oder Tourist auf die Suche nach dem Besonderen
machen. Dazu finden Sie in dieser Broschire interessante Reisetipps in
Verbindung mit kulinarischen Kleinoden und traditionellen Spezialitaten.

Ich wiinsche lhnen viel Spafs bei der Entdeckung unserer nordrhein-
westfalischen ,Originale”, die ebenso nach Heimat wie nach Urlaub
schmecken. lhr

JA-

Andreas Heinz

Ernahrung-NRW e. V.

Der Trend: regional genielSen!

Seit Jahren heif3t der Trend nicht nur flir Gourmets und Feinschmecker: Regionalitat bringt echten Genuss. Diesem
Trend auf der Spur, initiiert Ernahrung-NRW e.V. Aktionen, die regionale Spezialitaten im Land aufsplren, und stellt
sie Handel und Verbrauchern vor. Als Dachorganisation fir Unternehmen der Agrar- und Erndhrungswirtschaft
NRWs ist der Verein Ansprechpartner sowohl fir bedeutende als auch fur mittelstandische und kleine Unternehmen.
Ziel ist es, Anbauer, Verarbeiter, Handler und Konsumenten zusammenzubringen.

In NRW isst man gut

Unter dem Motto ,NRW IS(S)T GUT!” erarbeitet der Verein mit seinen Mitgliedern Strategien, die das Bewusstsein
fur regionale Produkte und das Vertrauen in heimische Erzeugnisse starken. Mit zunehmender Bekanntheit der Pro-
dukte aus den Regionen vom Teutoburger Wald bis zur Aachener Bucht wird deutlich, wie vielseitig und lecker die
Spezialitaten aus diesem bevdlkerungsreichsten Bundesland sind.

NRW: ein Markt fir GenielRer
Andreas Heinz, Vorstandsvorsitzender von Erndhrung-NRW e.V., sieht ,ein
umfassendes Potential an vielseitigen Produkten, die natirlich aus den
Traditionen ganz unterschiedlicher Regionen gewachsen sind”.
Schaut man einmal hinter die Kulissen bei Schinkenherstellern
oder Pumpernickel-Backern, um nur zwei Produkte zu nen-
nen, ist man erstaunt, welche Fille an Kostlichkeiten sich
hinter Waldern, griinen Auen oder sprudelnden Bachen
versteckt.

Die Land- und Erndhrungswirtschaft Nordrhein-
Westfalens ist durch ihre Vielfalt zu einem Leitmarkt
herangewachsen. So hat sich vom Niederrhein bis
zum Sauerland, vom Teutoburger Wald bis zum
Vorgebirge die bundesweit umsatzstarkste Lebens-
mittelwirtschaft angesiedelt. Die Struktur der NRW-
Unternehmen reicht von global agierenden Grofs-
unternehmen, Industrie- und Technologiekonzernen
Uber einen sehr breit aufgestellten Mittelstand bis hin
zu kleineren Betrieben in Handwerk oder Gewerbe.



Regionale Produkte

Kostliche Vielfalt

Mit zunehmendem Bewusstsein flr Regionalitat hat der Verbrau-
cher ganz unterschiedliche Argumente daflr entwickelt. Sie steht
fur Frische, Vielfalt und gleichzeitig Einzigartigkeit, fir kurze Wege
und damit flr Umweltschutz, fir die Erhaltung von Tradition und
Uberliefertem sowie fir das Vertrauen, das jeder Verbraucher in
den Betrieben von nebenan selbst gewinnen kann: Ob in einem
Geflligel haltenden Betrieb, auf einem Spargel- oder Salatfeld, in
einer Champignonzucht oder in einer Metzgerei — es spricht vieles
fur Regionales.

Aus Landwirtschaft, Gartenbau, Handwerk und
Verarbeitung

In den Regionen Nordrhein-Westfalens ist die gesamte Produktpa-
lette von Getreide, Obst und Gemuse Uber Backwaren, Milch und
Milchprodukte sowie Eier bis zu Rind-, Schweine-, Gefligel- und
Wildfleisch oder Binnenfischen vertreten. Diese Vielfalt und Nahe
bietet jedem Interessierten die Gelegenheit, sich ber personliche
Kontakte selbst in Landwirtschaft, Gartenbau, Handwerk und Ver-
arbeitung zu informieren.

Fakten sprechen fiir sich

Den Ergebnissen einer reprasentativen Umfrage*) zufolge vertrauen
93 % der Befragten Lebensmitteln aus der Region. Im Vergleich mit
anderen deutschen, europaischen und nichteuropaischen Lebens-
mitteln geniefRen sie damit das grofSte Vertrauen.

Der Verbraucher hat sich in der Vergangenheit zunehmend vom Her-
stellungsprozess von Lebensmitteln entfernt. Damit hat er auch immer
weniger eine Vorstellung vom Anbau von Salaten oder Kartoffeln, von
der Verarbeitung von Gurken oder Apfeln. Heute jedoch geben 65 %
der Deutschen an, dass ihr Interesse an Lebensmitteln und der Herstel-
lungsweise in den letzten Jahren zugenommen hat. Diesem Bedurfnis
kommen die Produzenten regionaler Produkte in besonderer Weise
nach, denn sie bilden die direkte Briicke zum Verbraucher.

Landwirtschaft gilt unter Deutschen auch als ,Bestandteil von
Heimat und Brauchtum”, das gaben 82 % der Befragten an. So
werden regionale Produkte auch zu einem Bestandteil regionaler
Identitat. Der Genuss verbindet sich mit einem Gefihl von regio-
naler Verbundenheit und von Wohlbefinden.

Schiitzenswerte Traditionen

Wer kennt sie nicht: Rheinischer Zuckerriibensirup g.g.A., Niehei-
mer Kase g.g.A. oder Aachener Printen g.g.A. Die EU hat erkannt,
dass diese und viele andere Produkte schutzenswert sind. Das gilt
nicht nur flr die Rezepturen und Herstellungsverfahren, sondern
auch fur Rohstoffe und ihre Herkunft, denn sie sind pragend und
typisch fir viele Spezialitaten.

Um diese vor Nachahmung und in ihrer Qualitat zu schiitzen, hat
die EU Schutzsiegel entwickelt, die an genaue Produkt- und Her-
stellungsspezifikationen gekoppelt sind. ,,Geschltzte geografische
Angabe” g.g.A. und ,geschutzte Ursprungsbezeichnung” g.U.
stehen zum Beispiel fir hohe Qualitat und Herkunft. Um den EU-
weiten Schutz zu beantragen, haben sich Produzenten zu Gemein-
schaften zusammengeschlossen.

Zur Vermarktungsforderung der immer starker nachgefragten re-
gionalen Produkte wurden darlber hinaus Produkt- und Werbege-
meinschaften gegrlindet, das sind zum Beispiel Zusammenschllsse
von Erzeugern, Direktvermarktern, Anbau- und Handwerks- oder
Gastronomiebetrieben.

*) Quelle: , Landwirtschaft in Deutschland”, Infratest-dimap, reprasentative Erhebung,
BMELV, Januar 2013: www.bmelv.de/SharedDocs/Pressemitteilungen/2013/0012-Um-
frage-Landwirtschaft.html

Erlebnis regionale Spezialitaten

Im zweitgroRten Spargel-Anbaugebiet Deutschlands haben sich bei-
spielsweise viele Betriebe zur Spargelstraie NRW vereint. Handwerk-
liche Kasereien haben sich zur Kaseroute zusammengeschlossen. Ein
weiteres Beispiel ist auch die Bierroute. In kleinen und mittelstandi-
schen Betrieben werden z. B. Eier und Geflugelfleisch verantwor-
tungsvoll mit Futter von Landwirten aus der Umgebung produziert.
Die Verbindung der Land- und Erndhrungswirtschaft mit dem Tou-
rismus schliefSlich bringt die Verbraucher per Rad, zu FuRR oder Pferd
und mit dem Auto dazu, Spezialitaten auf interessante Weise zu ent-
decken, zu erleben und zu geniefSen. So z. B. prasentieren die Ge-
nussregion Niederrhein oder das Munsterland Kultur, Freizeitspald
und Gaumenerlebnisse.

Mit speziellen Veranstaltungen sowie kulturellen und touristischen
Angeboten wird auf diese Weise die regionale Vermarktung gefor-
dert. Einkauf und Genuss werden so zu einem ganz besonderen
Erlebnis. Machen Sie sich auf die Reise!

Weitere Details zur ,,Erndhrungswirtschaft in Nordrhein-Westfalen”,
zu ,,Qualitdt und Genuss aus den Regionen” kdnnen Sie nachlesen
in der gleichnamigen Broschure des Ministeriums fir Klimaschutz,
Umwelt, Landwirtschaft, Natur- und Verbraucherschutz des Landes
Nordrhein-Westfalen.

www.umwelt.nrw.de/landwirtschaft/pdf/broschuere_ernaehrung.pdf

Regionale Produkte

EU-Geoschutz

Geografisch geschitzte Produkte werden gerade wegen ihrer be-
sonderen Eigenschaften von der EU ausgewahlt, die sie aufgrund
ihrer Herkunft und wegen der traditionellen Herstellung oder Be-
sonderheit ihrer Ursprungsregion auszeichnet. Zutaten und Her-
stellungsverfahren sowie die Region sind genau definiert. Man
unterscheidet:

g.9.A.

Bei Produkten mit geschitzter geografischer Angabe erfolgt min-
destens ein Produktionsschritt (Erzeugung, Verarbeitung oder Her-
stellung) im festgelegten Herkunftsgebiet.

g.U.

Die geschitzte Ursprungsbezeichnung sichert die gesamte Her-
stellung in der festgelegten Region.

EU-Geoschutz fiir NRW-Spezialititen

Bereits geschiitzte Produkte: Aachener Printen g.g.A., Dortmun-
der Bier g.g.A., Dusseldorfer Mostert g.g.A., Disseldorfer Senf g.g.A.,
Kolsch g.g.A., Nieheimer Kase g.g.A., Rheinisches Apfelkraut g.g.A.,
Rheinischer Zuckerribensirup g.g.A., Stromberger Pflaume g.U., Wal-
becker Spargel g.g.A., Westfalischer Knochenschinken g.g.A.

Initiativen/Vereine/Schutzgemeinschaften, die fiir ein oder
mehrere Produkte EU-Schutz beantragt haben: Bornheimer
Spargelanbauer e.V., Schutzgemeinschaft Aachener Wurstspezialita-
ten/Fleischerinnung Aachen-Stadt, Schutzgemeinschaft Westfalischer
Pumpernickel e. V.



Natur und Genuss pur

Die 6stlich des Rheins, zwischen Ruhr und Sieg gelegene Mittelgebirgsregion
I verdankt ihren Namen nicht den bis zu 500 Meter hohen Bergen, vielmehr
@ ' stecken die Grafen von Berg, 12. Jahrhundert, dahinter.

Mit Wasserkraft voraus!

Gepragt wird das Landschaftsbild vor allem durch Béche und Flisse. Der
Wasserreichtum flhrte zu einer vergleichsweise frihen Industrialisierung
im Bergischen Land. Bereits im Mittelalter wurden hier fir diese Zeit sehr
fortschrittliche Werkzeuge und Waffen geschmiedet. Noch immer sind Un-
ternehmen der Stahlverarbeitung, Klingenindustrie und Werkzeugproduk-
tion ansassig. Das Klingenmuseum in Solingen und das Textilmuseum in
Radevormwald laden zum Erkunden der industriekulturellen Geschichte ein.

Freizeitspal® in der Natur

Das Bergische Land bietet einige Superlative: Die Dhiinn-Talsperre ist die grofs-
te in Westdeutschland, die Miingstener Briicke ist die hochste Eisenbahnbri-
cke Europas, die Wuppertaler Schwebebahn ist die alteste und zweitlangste
Hangebahn der Welt. Von den zahlreichen Talsperren laden sechs im Sommer
zum Baden inmitten einer traumhaften Mittelgebirgslandschaft ein. Ebenso
lasst sich die Natur mit ihrer hiigeligen Landschaft, den idyllischen Talern und
vertraumten Doérfern auf dem Fahrrad oder auf dem 3.500 km langen Wan-
\ derwegenetz per pedes erkunden.

Bergische Kaffeetafel

Zur Starkung wird in vielen Cafés und Restaurants die Bergische Kaffeetafel
angeboten. Dabei dirfen frische Waffeln mit heien Kirschen und Sahne,
Bauernblatz, Schwarz- und Graubrot mit stfSen Aufstrichen oder herzhaftem
Belag nicht fehlen.

A Bergisch pur
pl : .Die Bergischen Drei” — Solingen, Remscheid und Wuppertal — pra-
il /—\\ gen den stadtischen Teil im Norden. Fiir weite Teile des Naturparks
Bergisches Land ist der Wechsel von Waldgebieten mit offenem
-. \ Land charakteristisch, das landwirtschaftlich sehr unterschied-
] lich genutzt wird. Die Vielseitigkeit der Landschaft spiegelt
N sich auch in der Produktpalette wider. Zu den Spezialitaten
fir GenieRRer zahlen Fleisch, Forellen, Eier sowie Apfelsaft

= B und Apfel-Prosecco von Streuobstwiesen-Apfeln. Die Men-
4 . schen engagieren sich fir das Bergische Land, indem sie ak-
- i tiv ihre Kulturlandschaft pflegen.
Pahl % .ﬂl
e
L.

Regionen

Vom Sieben- bis zum Vorgebirge

Im Stden NRWs gelegen und vom Rhein geteilt, ist die Rhein-Sieg-Region ge-
pragt von higeligen Auslaufern des Rheinischen Schiefergebirges einerseits
und von der flachen Weite zu beiden Seiten von Rhein und Sieg andererseits.

Beethovenstadt Bonn

Im Zentrum der Region liegt die ehemalige Bundeshauptstadt Bonn. Neben
zahlreichen Altbauten und dem historischen Rokoko-Rathaus am Marktplatz
pragen insbesondere die alte Universitat und das Poppelsdorfer Schloss die
beschauliche Stadtkulisse. Ludwig van Beethoven gilt als der berihmtes-
te Sohn Bonns. Besucher der Stadt kdnnen ihm in seinem Geburtshaus bei
einem Konzert des Beethovenorchesters oder beim Beethovenfestival im
Herbst begegnen.

Sieben Berge und ein Drache

Slidostlich von Bonn beginnt das Siebengebirge, das sich auf der rechten
Rheinseite gen Suden zieht. Der bis nach Wiesbaden reichende Wanderweg
Rheinsteig nimmt hier seinen Anfang. Der sagenumwobene Drachenfels ist
ein empfehlenswertes Ausflugsziel, er gilt als meistbestiegener Berg Deutsch-
lands. Wem der Aufstieg zu anstrengend ist, nimmt die Drachenfelsbahn,
Deutschlands alteste Zahnradbahn. Oben angekommen, ist die Aussicht auf
das Rheinland fantastisch und reicht bei gutem Wetter sogar bis zum Kolner
Dom.

R(h)einer Geschmack
Das Siebengebirge ist die einzige Weinbauregion NRWs. Angebaut werden
vor allem die Rebsorten Riesling, Mller-Thurgau und Kerner. Die Boden im
Vorgebirge auf der linken Rheinseite sind besonders fruchtbar. Hier werden
verschiedenste Obst- und GemUsearten wie Spargel, Salate, Apfel, Beeren
oder Zuckerriben angebaut. Die Schutzgemeinschaft Bornheimer Spargel
hat bei der EU den geografischen Schutz beantragt.

Rheinischer Zuckerribensirup g.g.A. und Rheinisches Apfelkraut g.g.A.
genielSen den geografischen Schutz bereits seit 2012. Sie werden
entlang des Rheins bis zum Niederrhein hergestellt und geben
zahlreichen rheinischen Gerichten einen besonderen Pfiff. Sie
sind pur als Brotaufstrich oder zum Beispiel mit Rievkooche, also
Reibekuchen, ein besonderer, regionaltypischer Genuss.



Vorspeisen

Kartoffel-Kerbel-Suppe

mit Schwarzbrot-CrolGtons und Knusperrolle von der Blutwurst

Zutaten flr 4 Portionen:
Suppe:

350 g Kartoffeln, mehligkochend
Salz

250 g Zwiebeln

100 g Knollensellerie

140 g Butter

2 Bund Kerbel

800 ml Gemsefond

Pfeffer, weil3, frisch gemahlen
Cro(tons:

2 Scheiben Schwarzbrot
Knusperrollen:

250 g Blutwurst

500 g Apfel, z. B. Boskop

4 Frihlingsrollen- oder Strudelteigblatter
2 Eigelb

1,5 | Rapsol zum Ausbacken

Und so geht es:

Suppe: Kartoffeln waschen und in kochendem Salzwasser 18—20 Min.
kochen, abgiefen, pellen und durch eine Kartoffelpresse driicken. Puree
beiseite stellen.

125 g Zwiebeln abziehen, Sellerie schalen, beides klein schneiden und
in 20 g Butter anschwitzen (60 g Butter wirfeln und kalt stellen), etwas
Fond angieRen und zugedeckt 15 Min. bei geringer Hitze kochen.

Inzwischen Kerbel waschen, trocken schleudern, von den Stielen zup-
fen und fein schneiden. Fond, Plree und Butterwurfel plrieren. Suppe
mit weiterem Fond auf die gewUnschte Konsistenz verdiinnen, mit
Salz und Pfeffer abschmecken, zum Schluss Kerbel hinzufiigen und
nochmals purieren.

Zweifarbige Variante: Die Halfte der Suppe mit Kerbel pUrieren. ,Beide”
Suppen nochmals aufmixen und mit 2 Messbechern gleichzeitig in die
Suppengefalde flllen.

Cro(tons: Schwarzbrot von der Rinde befreien und wirfeln. In 40 g
Butter bei mittlerer Hitze zartknusprig braten, salzen und auf Klichen-
krepp abtropfen lassen.

Knusperrollen: Blutwurst von der Pelle befreien und fein wirfeln. 125 g
Zwiebeln abziehen, Apfel schilen, beides fein wiirfeln und in restlicher
Butter anbraten. Blutwurst dazugeben, kurz mitbraten, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Teigblatter ausbreiten, mit Eigelb bestreichen,
mit Flllung belegen, einrollen, die Seiten der Blatter tber die Fullung
schlagen und alles aufrollen, gut mit Eigelb verkleben. Teigrollen in
Rapsol 2-3 Min. bei 170 °C ausbacken, herausnehmen, auf Kichen-
krepp abtropfen lassen. Zusammen mit Cro(tons und Suppe servieren.




Vorspeisen
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Karamellisierter Walbecker Spargel g.g.A.

Dressing mit Dusseldorfer Mostert g.g.A., Westfalischem Knochenschinken g.g.A.

und Blattsalat

Zutaten fur 4 Portionen:

Salat: Dressing:

1 Ei (M) 1 EL Dusseldorfer Mostert g.g.A.

200 g Blattsalate 1 TL Rheinischer Zuckerrubensirup g.g.A.

60 g Cashewkerne 3 EL milder Apfelessig

2 Bund Radieschen je 2 EL kalt gepresstes Rapsol und Nussol
Salz

Pfeffer, weil3, frisch gemahlen

Und so geht es:

Salat: Ei 7-8 Min. kochen, abschrecken, pellen und zum Servieren grob hacken.
Blattsalate putzen, waschen, trocken schleudern und in mundgerechte Stlicke
zupfen. Cashewkerne langs halbieren und ohne Fett résten. Radieschen put-
zen, waschen und in Stifte schneiden.

Dressing: Mostert mit Zuckerriibensirup, Essig, Salz und Pfeffer verriihren.
Erst tropfenweise, dann in einem dinnen Strahl die Ole unterschlagen und
abschmecken. Blattsalate mit Radieschen und Nissen mischen und vor dem
Servieren im Dressing marinieren.

Spargel schalen, Enden abschneiden, in 4-5 cm lange Stlicke schneiden. Bei
mittlerer Hitze in Butter unter gelegentlichem Riihren gar braten, dann mit Honig
karamellisieren und leicht salzen.

Spargel mit Schinken und Salat anrichten.

/u Jeder Jahreszelt gibt es frisches Gemiise und knackige Salate
aus den Regionen: von Kohlrabi, Méhren und Spargel im Friithjahr tiber Tomaten,
Kopfsalat und Kartoffeln im Sommer, Kiirbis im Herbst bis hin zu verschiedenen
Kohlsorten im Winter. Es lohnt ein Blick auf den Saisonkalender, um die ganze
Vielfalt kennenzulernen.

Spargel:

750 g Walbecker Spargel g.g.A.
60 g Butter

30 ml Honig

120 g Westfalischer Knochenschinken g.g.A.,
sehr diinne Scheiben
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Forellenfilets

in Orangen-Koriander-Marinade auf

Kartoffel-Rote-Bete-Rdsti mit Minz-Joghurt-Sauce

Zutaten fiir 4 Portionen:

Forelle: Rosti:

5 Limetten, unbehandelt 700 g grofRe Kartoffeln,

3 Orangen, unbehandelt vorwiegend festkochend

je 1 EL Koriandersamen 300 g Rote Bete, fertig gegart

und Pfefferkérner, schwarz 1 Ei
30 g brauner Zucker 80 g Butter
40 g Salz Sauce:

1 Bund Minze
200 g Sahnejoghurt
etwas Zucker

4 Forellenfilets, ohne Haut
und Graten, a 120 g

Und so geht es:

Am Vortag — Forelle: Zitrusfriichte — bis auf 1 Limette — heifs abwa-
schen, dann trocknen. Von je 1 Limette und Orange Schale fein reiben.
Von allen Frichten den Saft auspressen. Koriander rosten, mit Pfeffer
in einem Morser zerstoRen und mit geriebenen Zitrusschalen, Zucker
und Salz vermengen. Die Halfte der Mischung in einer flachen Schale,
passend fir 4 Forellenfilets, verteilen.

Forellenfilets kalt abbrausen, trocknen, in die Schale legen und mit
restlichem Gewdrzsalz bestreuen. Zitrussaft angief3en, Schale mit Folie
abdecken und 24 Std. kihl ,,garen” — nach 12 Std. Filets wenden.

Sechs Mi IChwege gibt es bis heute in NRW: Fifel,
Homert, Hiinxe/Schermbeck, Nieheim, Steinfurt und Wipperfiirth
sowie im Miihlenkreis. www.kuhlturlandschaft.de

Am Vortag — Rosti:  Kartoffeln waschen und in kochendem Salz-
wasser knapp gar kochen, abgiefsen und in der Schale abkuhlen
lassen.

Am nachsten Tag:

Rosti: Kartoffeln pellen und mit Roten Beten grob raspeln. Beides
mit dem Ei in einer Schlssel vermengen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Kurz vor dem Servieren in Butter bei mittlerer Hitze
8 Rosti braten, 3—4 Min. pro Seite.

Sauce: Limette heild waschen, trocknen. Schale fein reiben, Saft
auspressen. Minze waschen, trocken schleudern, von den Stielen
zupfen, fein schneiden. Joghurt mit Limettenschale, etwas Saft und
Minze verrihren, mit Salz, Zucker und Limettensaft abschmecken.

Forellenfilets aus der Beize nehmen, schrag in Scheiben schneiden,
mit Résti und Minz-Joghurt-Sauce servieren.

o
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Zu jeder Jahreszeit eine Reise wert

Die Eifelregion liegt im Stidwesten von Nordrhein-Westfalen. Sie reicht tber
die Landesgrenze hinaus bis nach Trier und Koblenz in Rheinland-Pfalz.

Nationalpark Eifel

Der 17.000 Ful3ballfelder grof3e Nationalpark Eifel in der nérdlichen Eifel wur-
de 2004 als erster Nationalpark NRWs eingeweiht. Unter dem Motto ,Natur
Natur sein lassen” finden hier zahlreiche vom Aussterben bedrohte Tier- und
Pflanzenarten eine sichere Heimat. So viel Natur zieht einen férmlich nach
drauflen an die frische Luft. Der Eifelsteig von Aachen bis Trier ist nur ei-
ner von vielen Wanderwegen durch verwunschene Walder und romantische
Bachtaler, die immer wieder fantastische Panoramablicke bieten.

Zu Gast bei Karl dem Grolsen

Aachen bildet im Dreilandereck Deutschland-Belgien-Holland den nordlichen
Abschluss der Region. Prunkstiick und Wahrzeichen der westlichsten deut-
schen Grofsstadt ist der Aachener Dom, der von Kaiser Karl dem Grofsen er-
baut wurde. Im Laufe der Zeit wurden hier Gber 30 deutsche Kénige gekront.
Heute ist der Dom UNESCO-Weltkulturerbe und beherbergt den Domschatz
und im Karlsschrein die Gebeine Karls des GroRRen.

Eifel kulinarisch

Nicht wegzudenken sind die Aachener Printen g.g.A., die Uber die Landes-
und Bundesgrenzen hinweg bekannt und beliebt sind. Dabei handelt es sich
um eine Art Lebkuchen mit verschiedenen Gewtirzen. Die Rezepturen bleiben
die Geheimnisse der Lebkuchenbacker. Sie sind heute viel mehr als nur ein
Weihnachtsartikel. Durch die individuellen Rezepte der Lebkuchenbacker
prasentieren sie sich in einer grof3en Geschmacksvielfalt.

Die saisonale Kiiche bietet in jeder Jahreszeit besondere Fleischgerichte:

. i Schwein im Winter, Lamm im Frihjahr und Rind im Sommer. Auch die
———— Kartoffel spielt eine wichtige Rolle, denn sie hat in den Lossboden
’ N der Eifel ideale Wachstumsbedingungen.

Regierungs- und Gourmetstadt

Mitten im rheinischen Ballungsraum liegt die Landeshauptstadt Dussel-
dorf mit dem im Osten angrenzenden Kreis Mettmann auf der rechten
Rheinseite.

Spurensuche im Neandertal

Weltruhm erlangte die Region durch den Fund des Neandertalers 1856
im Tal der Dissel, 10 km 6stlich von Disseldorf im Kreis Mettmann. Der
Urzeitmensch stellt ein bedeutendes Zeugnis der Menschheitsgeschichte
dar. Heute kénnen Besucher dem Neandertaler im gleichnamigen Muse-
um begegnen. Danach ladt die Gegend zum Wandern auf den Neander-
pfaden und um das eiszeitliche Wildgehege mit Wisenten, Tarpanen und
Auerochsen ein.

Drehscheibe Diisseldorf

Das im Mittelalter gegrlindete Dusseldorf hat sich im Laufe der Zeit zum
Wirtschafts-, Verkehrs-, Kultur- und Politikzentrum entwickelt. Davon zeu-
gen unter anderem die internationale Messe, der grof3te Flughafen NRWs
und der Sitz der Landesregierung. Spektakuldre Bauten wie der moderne
Medienhafen pragen das Stadtbild und kénnen bei einem Stadtbummel
bestaunt werden. Mit seinen zahlreichen Designern gilt Dusseldorf als
Modemetropole. Auf der K& (Konigsallee) kann man entlang des hub-
schen K6-Grabens ausgiebig shoppen.

Scharfer Senf und saurer Braten

Die Altstadt von Dusseldorf wird wegen ihrer vielen Kneipen als langste
Theke der Welt bezeichnet. Ausgeschenkt wird hier ein obergariges dunk-
les Bier. Fur das leibliche Wohl sorgt ein deftiger Senfbraten. Mit Senf
kennen sich die Dusseldorfer besonders gut aus. Davon zeugt der Dissel-
dorfer Mostert/Dusseldorfer Senf g.g.A., die geografischen Schutz geniel3en.

Inmitten des Rheinlandes gelegen, stehen in Dusseldorf Klassiker wie
Sauerbraten auf der Speisekarte, der traditionell mit geschmor-
tem Pferdefleisch zubereitet wird und zuvor mehrere Tage in
einer Marinade aus Gewdlrzen und Essig seinen typischen
Geschmack entwickelt. Heute variiert man die Sauce zum
Sauerbraten mit Rheinischem Zuckerrtubensirup g.g.A. oder
Aachener Printen g.g.A. Dazu schmecken Kohlgemuse und

Kartoffeln in unterschiedlichsten Variationen.
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Rindertatar

auf Kartoffel-Pastinaken-Reibekuchen mit Apfelsalat

in Dressing mit Dusseldorfer Mostert g.g.A.

Zutaten fur 4 Portionen:

Dressing und Salat: Reibekuchen:

1 Zitrone

1 EL DUsseldorfer Mostert g.g.A. 500 g Pastinaken
2 TL Honig 80 g Zwiebeln

4 EL kalt gepresstes Rapsol 1 Eigelb

Salz

Pfeffer, weil3, frisch gemahlen Fleisch:
1 EL sehr feine Kapern

400 g Apfel, z. B. Boskop

1 Kopf Salat, je nach Saison und

Geschmack

% Bund Minze

600 g Rindertatar

Und so geht es:

Dressing und Salat: Zitrone pressen. Mostert mit Honig, 3 EL Zitro-
nensaft, etwas Salz und Pfeffer verriihren. Erst tropfenweise, dann in
einem dinnen Strahl das Ol hineingieRen und laufend rihren. Zuletzt
Kapern unterrthren, abschmecken.

Apfel schélen, entkernen und in 7-8 mm groRe Wiirfel schneiden.
Salat putzen, waschen, trocken schleudern und mundgerecht zupfen
oder schneiden. Die Apfelwirfel mit dem Dressing vermengen und
10-15 Min. marinieren, spater den Salat untermengen.

Reibekuchen: Kartoffeln und Pastinaken waschen, schalen, Zwiebeln
abziehen und alles fein reiben. Masse auf ein feines Sieb geben,
Kartoffelwasser abtropfen lassen. Nach 2-3 Min. das ,klare” Kar-
toffelwasser vorsichtig aus der Auffangschussel abgiefsen, die ab-
gesetzte Kartoffelstarke mit Eigelb unter die abgetropfte Kartoffel-
masse rithren — mit Salz abschmecken. In 80 ml Ol bei mittlerer Hitze
Reibekuchen von beiden Seiten goldbraun braten, auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

800 g Kartoffeln, mehligkochend

100 ml Rapsél zum Ausbacken
1 Bund Lauchzwiebeln

2 rote Pfefferschoten

Fleisch: Lauchzwiebeln putzen, waschen und sehr fein schneiden.
Minze waschen, trocken schleudern, von den Stielen zupfen und fein
schneiden. Pfefferschoten halbieren, entkernen, fein schneiden. Alles
mit Tatar vermengen und mit Salz abschmecken.

Zum Servieren die Tatarballchen in dem restlichen Ol bei hoher Hitze
von beiden Seiten 1-2 Min. anbraten (je nach gewiinschtem Gargrad)
und zusammen mit Apfelsalat und Reibekuchen anrichten.

Disseldorfer Mostert/Senf g.g.A. hat
eine malzig-brdunliche Farbe. Fiir diese scharfe Senfspezialitat
werden Senfkorner mit einem schweren Granitmihlstein auf tra-
ditionelle Weise gemahlen. Der Mostert schmeckt pur und rundet
Dressings oder Saucen wunderbar ab.
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Bolognese

mit Karlswurst, Eiernudeln und Nieheimer Kase g.g.A.

Zutaten fiir 4 Portionen:
1 Knoblauchzehe, frisch

2 Bund Suppengemlse

40 g Tomaten, getrocknet, in Ol
300 g Karlswurst,
gerducherte Mettwurst

2 EL Rapsol

2 TL Tomatenmark

100 ml Rotwein, trocken,
ersatzweise Fond

400 ml Tomaten, passiert

200 ml Geflugelfond

1 EL Kapern, sehr fein

2 Lorbeerblatter

2 TL Fenchelsamen, fein gehackt
Salz

Pfeffer, schwarz, frisch gemahlen
300 g Eier-Bandnudeln

frisch, dass er innen noch weil ist

Und so geht es:
Knoblauch abziehen, GemUse putzen und mit Tomaten fein wiir-
feln. Wirste vom Darm befreien, grob hacken und in Ol anbra-
ten. GemUsewdrfel dazugeben und kurz mitbraten. Tomatenmark
hinzufligen, leicht anbraten, mehrfach mit Wein abléschen und
wieder einkochen.

Passierte Tomaten, Wein/Fond, Kapern und Gewdrze hinzufligen
und alles 20 Min. auf kleiner Flamme unter gelegentlichem Ruhren

N lehel mer Kase ggA ist fettarm, eiweildreich
und ganz intensiv im Geschmack. Der Sauermilchkdse aus Nieheim
schmeckt je nach Reifegrad wiirzig, mit leichter Kimmelnote, im
Handel ist er als Hand-, Koch- oder harter Reibekase erhaltlich.

60 g Nieheimer Kase g.g.A., mdglichst so

kochen. Anschliefend mit Fond auf die gewlnschte Konsistenz
bringen. Lorbeer entfernen, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Nudeln in kochendem Salzwasser bissfest garen, abgieRen, ab-
tropfen lassen und zusammen mit der Bolognese anrichten.

Kase grob raspeln und dazu servieren.

Ml nera | b FUNNEN sind eine Quelle fiir frisches Wasser
mit wertvollen Inhaltsstoffen. Auf seinem Weg durch das Gestein
nimmt das Wasser die darin enthaltenen Mineralstoffe auf. Sie sind
eine ideale Ergdnzung zu einem guten Essen und stehen fiir einen
nachhaltigen Lebensstil.
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Stadt der Wahrzeichen

Was ware Koln ohne seinen Dom? Der Grundstein fir das Wahrzeichen

K(.j I n der Stadt wurde .t.Jereits im Jahr 1248 gelegt.
2000 Jahre Koln
und Rhein-Erft

Die Stadtgeschichte reicht jedoch noch viel weiter in die Vergangenheit

zurlick. Bereits um 50 nach Christus grundeten die Romer die Stadt Co-
lonia Claudia Ara Agrippinensium. Bis heute sind Teile der romischen
= Stadtmauer sichtbar. Das Romisch-Germanische Museum ladt zu einer
Erkundungstour durch die romische Geschichte ein. Eines der ldngsten
romischen Aquadukte und gleichzeitig eine beeindruckende ingenieur-
technische Leistung ist die 95 km lange Eifelwasserleitung, die von der
Eifel durch den Rhein-Erft-Kreis bis nach KéIn fuhrt und die Stadt einst
mit Wasser versorgte. Auf dem Romerkanal-Wanderweg kann man die
Relikte dieser Leitung bewundern und gleichzeitig die Natur genieRRen.

Erbe der Kultur

In der Region um Rhein und Erft sind heute noch rund 80 Wind- und
Wassermuhlen und mehr als 50 Burgen, Schlésser und Herrensitze er-
halten. Am bekanntesten sind wohl die Rokoko-Schldsser Falkenlust
und Augustusburg in Brihl, die wie auch der Kélner Dom zum UNESCO-
Weltkulturerbe gehdren. Aus Brihl stammt der berihmte Kinstler Max
Ernst, dessen Werke bei einem Besuch im Max-Ernst-Museum der Stadt
bestaunt werden kénnen.

Viva Colonia!

Zurlick in Koln, kommt dank des vielfaltigen kulturellen Angebots garan-
tiert keine Langeweile auf. Es reicht von Museen und Ausstellungen Uber
Schauspiel und Literaturveranstaltungen (lit.cologne) bis zu Konzerten
in der Kolner Philharmonie oder beim Summerjam-Festival am Fuhlinger
See. Der Frohsinn ist in Koln zu Hause und strahlt in die gesamte Region
aus. Ganz besonders deutlich wird das in der Karnevalszeit.

Drinks de ejne met?

Die Kolner sind stolz auf ihre Domstadt, ihre Traditionen und
\ auf ihr Koélsch g.g.A., das in den Brauhdusern nur in der
.\ typischen 0,2-Liter-Stange serviert wird. Zum Bier gibt es
Himmel un Ad, ein Gericht mit Apfeln aus dem , Himmel”
und Kartoffeln aus der ,Erde”, mit gebratener Flonz. Wer
bei der Bestellung eines , Halven Hahn” ein Hahnchen er-
L wartet, wird sich wundern — es handelt sich vielmehr um
ein Roggenbrdtchen mit mittelaltem Kése und Senf. Wer
statt Kase lieber FIonz auf dem Brétchen mag, bestellt
Koélschen Kaviar.

Unterwegs zu Natur und Genuss

Die Stadt Minster ist Mittelpunkt und Namensgeber des landlich geprag-
ten Munsterlandes. Im Jahr 1648 wurde hier im historischen Rathaus der
Westfalische Frieden ausgehandelt, mit dem der Dreifigjahrige Krieg sein
Ende fand. Das Rathaus ist ein prominenter Teil der Altstadtkulisse. Die
charakteristischen Giebelhduser mit dem Arkadengang sind ein beliebtes
Fotomotiv oder ideal zum Shoppen und Geniel3en.

Der Weg ist das Ziel

Mdnster gilt als Fahrradhauptstadt. Es gibt nahezu doppelt so viele Fahr-
rader wie Einwohner. Der Drahtesel ist das meistgenutzte Verkehrsmittel.
Bei Einwohnern und Touristen gleichermalen beliebt ist die Promenade,
eine die Altstadt umschlieSende RingstralSe, die fir den Autoverkehr ge-
sperrt ist. So wird das Radeln zum puren Vergnutgen! Ein Netz aus 4.500
km Radwegen durchspannt das gesamte flache Minsterland. Schldsser,
Wasserburgen und Kloster konnen auf der 100-Schlésser-Route erkundet
werden. Wer eine Alternative zum Fahrradfahren sucht, sattelt um aufs
Pferd. Denn auch Pferde sind im Minsterland zu Hause. Entsprechend
vielfaltig sind die Angebote flr alle Reitbegeisterten.

Miinsterlander Originale

Charakteristisch ist dariiber hinaus die Miinsterlander Parklandschaft.
Ihre unterschiedlich groBen Flachen verteilen sich auf Weiden, Acker und
Streuobstwiesen. Die Landwirtschaft ist hier so vielfaltig, dass praktisch
alle Nahrungsmittel selbst erzeugt werden, das gilt vor allem flr Spargel
und tierische Produkte. Bekannt sind zum Beispiel Westfalischer Knochen-
schinken g.g.A. oder Pumpernickel.

Land fiir Genieller
Die saisonale Speisekarte hat einiges zu bieten. Kein Wunder also, dass
auch hier Schutzgemeinschaften gegriindet wurden, um Traditionelles zu
erhalten. Die Schutzgemeinschaft Westfalischer Pumpernickel e.V. ist
ein Beispiel fUr die Bemihungen, mit Hilfe des EU-Schutzes Traditi-
onelles zu erhalten.

Und wenn man zu Fuf3, zu Pferd oder auf dem Rad unter-
wegs ist, lohnt es sich, rechts und links nach Kulinarischem
Ausschau zu halten.
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Knuspriges
Schweineschnitzel

mit einer Kruste aus Aachener Printen g.g.A. mit

stRsaurem Spitzkohl und Rostkartoffeln

Zutaten fur 4 Portionen:

Schnitzel: Gemlse:

80 g Aachener Printen g.g.A., hart 700 g Spitzkohl

6 Scheiben Toastbrot 40 g Rosinen

4 Schweineschnitzel, 100 g Zwiebeln

a 160 g, dinn geschnitten 20 g Rheinischer Zuckerriiben-
Salz sirup g.g.A.

Pfeffer, schwarz, etwa 30 ml milder Apfelessig
frisch gemahlen Kartoffeln:

2 EL Mehl 2 Zweige Rosmarin
2 Eier 800 g Kartoffeln, festkochend
90 ml Rapsol

120 g Butter

Aachener Printen g.?/\. gibt es weich oder
hart, mit Krautern oder Schokolade verfeinert. Sie schmecken pur
oder als Zutat fiir die Sauerbratensauce und in Siillspeisen. Dieses
traditionsreiche Lebkuchengebdck ist tiber die Grenzen NRWs be-
kannt. Variationen mit feinen Krautern und Gewdirzen sind vielseitig
einsetzbar und immer eine besondere Leckerei.

Und so geht es:

Schnitzel: Printen und Toastbrot grob zerkleinern und in der Kiichen-
maschine fein mahlen. Schnitzel trocken tupfen, salzen und pfeffern.
Zuerst durch Mehl, dann durch die verschlagenen Eier ziehen und zu-
letzt in den Krumen walzen. In 80 ml Ol bei mittlerer Hitze auf einer
Seite etwa 2 Min. goldbraun anbraten. Dann 50 g Butter hinzufligen,
Schnitzel wenden und weitere 2 Min. fertig braten. Darauf achten,
dass die Butter braunt, aber nicht verbrennt, herausnehmen und auf
Kiichenpapier abtropfen lassen.

GemUse: Spitzkohl putzen, blattrig schneiden und in kochendem
Salzwasser kurz Uberbrihen, in Eiswasser abschrecken und sorgfal-
tig abtropfen. Rosinen in heilem Wasser einweichen, abgief3en und
abtropfen. Zwiebeln abziehen, blattrig schneiden und in 50 g Butter
bei mittlerer Hitze hellbraun anbraten, Kohl hinzufligen und kurz mit-
braten. Rosinen hinzufiigen und alles mit Zuckerriibensirup, Essig und
Salz abschmecken.

Kartoffeln: Rosmarin waschen, trocken schleudern, von den Stielen
zupfen und fein schneiden. Kartoffeln waschen, schalen, in ca. 1,5 cm
groRe Wiirfel schneiden, in kochendem Salzwasser gar kochen, ab-
gieRen und abtropfen lassen. In 10 ml Ol goldbraun anbraten, mit
Rosmarin, restlicher Butter, Salz und Pfeffer fertig stellen.

Kartoffeln mit Schnitzeln und Spitzkohl servieren.
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Walbecker Spargel g.g.A.

aus dem Ofen mit Lammrucken in Krauterkruste mit Tomaten-
Blitz-Hollandaise und kleinen gebratenen Kartoffeln

Zutaten flr 4 Portionen:
Spargel:

1,5 kg Walbecker Spargel g.g.A.,
gleich grof3e Stangen

1 Zitrone, unbehandelt

Fleisch/Kruste:

Salz 4 TL stRer Senf

1 TL Zucker Hollandaise:

200 g Butter 1 Eigelb
Kartoffeln: 1 TL Tomatenmark
700 g kleine Kartoffeln, festkochend 1 TL Frischkase

2 EL Rapsol

Pfeffer, schwarz, frisch gemahlen

Und so geht es:

Spargel: Backofen auf 150 °C (Umluft) vorheizen. Spargel schalen, En-
den abschneiden. Zitrone heilS waschen, dann trocknen, Schale fein
reiben, Saft auspressen.

Stangen nebeneinander in eine ofenfeste Form legen, mit Zitronensaft
betraufeln, salzen, leicht zuckern und mit 40 g Butterflocken belegen.
Geschirr fest mit Alufolie umwickeln, auf der untersten Schiene im
Ofen je nach Stangenstarke 50—55 Min. garen. Warm halten.

Kartoffeln waschen und in kochendem Salzwasser knapp gar kochen,
abgieRen und pellen. Vor dem Servieren Kartoffeln in 1 EL Ol rundher-
um anbraten, 10 g Butter dazugeben und alles mit Zitronenschale, Salz
und Pfeffer fertig stellen.

pie Genussregion Niederrhein znit heute
zu den gern besuchten Freizeitregionen, in denen man auch gemdit-
lich schlemmen kann. Begleitet von Windmiihlen, saftigen Wiesen
mit den bekannten Kopfweiden und sagenumwobenen Flissen,
macht es hier einfach Spal}, unterwegs zu sein.

je ¥2 Bund Thymian und Blattpetersilie
6 Scheiben Toastbrot
4 Lammlachse a 170 g

Fleisch/Kruste: Krauter waschen, trocken schleudern, von den Stielen
zupfen, fein schneiden. Toastbrot von der Rinde befreien, mit Krautern
in einer Kiichenmaschine fein mahlen, mit 50 g weicher Butter ver-
kneten und leicht salzen.

Backofen auf 200 °C (Oberhitze) stellen. Lammlachse salzen und pfef-
fern, in 1 EL Ol bei mittlerer Hitze auf beiden Seiten jeweils 2—3 Min.
braten. AnschlieSend auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen, mit
Senf bestreichen und mit der Krdutermasse belegen. 2-3 Min. im Ofen
auf einer der oberen Schienen garen, Ofen ausschalten, weitere 5 Min.
gar ziehen lassen.

Hollandaise: Eigelb zusammen mit Tomatenmark, Frischkase, 1 TL
Zitronensaft und wenig Salz in einen hohen Messbecher geben.
100 g Butter aufkochen, dann nach und nach in einem dlnnen
Strahl mit Hilfe eines Prierstabes zufiigen und in die Eigelbmischung
mixen. Sauce mit Salz, Zitronensaft und -schale abschmecken.

Zusammen mit Lamm, Spargel und Kartoffeln servieren.
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Erholung, Kultur, Genuss

Die Region Niederrhein im Westen NRWs erstreckt sich zu beiden Seiten
1 o des unteren Rheinabschnitts von Krefeld iber Wesel und Xanten bis nach
I e e r r e I n Emmerich und Kleve.
Flach und herausragend zugleich
Charakteristisch fir die flache, landlich geprédgte Gegend sind die wei-
ten Felder mit Kopfweiden, blitenreichen, feuchten Wiesen und saftigen
Flussauen. Die flachen Wege eignen sich ideal fiir ausgiebige Fahrradtou-
ren. Das Radwegenetz ist so dicht wie nirgendwo sonst in Europa und die
Region bietet einen besonderen Service — 1.000 apfelgriine Rader stehen
an 40 Stationen zum Fahrspald bereit. Das Freilichtmuseum Dorenburg in
Grefrath zeigt Kultur und Geschichte des Niederrheins. In Wesel bietet
sich ein Besuch des PreuRenmuseums an, das die Geschichte der Preu3en
im Rheinland dokumentiert. Auch die Romer hinterlieRen ihre Spuren. Be-
sonders deutlich sieht man sie im Archdologischen Park und dem Amphi-
theater in Xanten.

Niederrhein vom Feinsten

In der ,,Genussregion Niederrhein” werden verschiedene Gemuse-, Sa-
lat- und Obstarten angebaut und tierische Produkte wie Milch, Eier oder
Fleisch erzeugt. Schutzgemeinschaften und Vereine haben sich das Ziel
gesetzt, mit Hilfe des EU-Schutzes Traditionen und Lebensmittelspezia-
litdten zu erhalten. Zu der deftigen Kiiche gehdren vor allem Kartoffel-
und Gemuseauflaufe oder -eintdpfe. Bekannt auch fur die traditionelle
Veredlung von landwirtschaftlichen Erzeugnissen wie feinsauer eingeleg-
te GemUse oder schonend geraucherter Binnenfisch, ist hier der Genuss
sprichwortlich zu Hause.

Frische und Vielfalt
Bauernmarkte oder der Wandermarkt ,Feines vom Land” bringen
Erzeuger und Produkte direkt auf die Marktplatze der Stadte.
Probieren ist ausdricklich erlaubt! Da, wo Gem{se, Salate oder
Eier von den Landwirten angeboten werden, haben Verbrau-
cher die Mdglichkeit, Fragen zu Anbau, Ernte oder Haltung
zu stellen und so auch hinter die Kulissen zu schauen.

Kunst, Freizeitspald, Shopping

Als eines der grofSten Ballungszentren Europas gilt das Ruhrgebiet, auch
als ,Metropole Ruhr” bezeichnet, in der Mitte NRWs gelegen, mit Stadten
wie Duisburg, Essen, Dortmund und Bochum.

Kulturhauptstadt Europas

Einst war die Region bekannt fir ihre Kohle- und Stahlindustrie, heute
steht die Kultur im Zentrum der spektakularen Industriekulisse. Das ehe-
malige Steinkohlebergwerk Zeche Zollverein in Essen wurde zum Kultur-
zentrum und UNESCO-Weltkulturerbe, der Gasometer in Oberhausen
zur grofSten Ausstellungshalle Europas und der Rhein-Herne-Kanal zum
.Kulturkanal”. ,Wandel durch Kultur — Kultur durch Wandel” — mit die-
sem Slogan wurde die ganze Region mit 200 Museen, 120 Theatern und
Blihnen, 250 Festivals und Festen oder 3.500 Industriedenkmalern zur
europaischen Kulturhauptstadt 2010.

Brot, Korn und Bier

An das Dortmunder Bier g.g.A. erinnert das ,Dortmunder U”, heute Zent-
rum fur Kunst und Kreativitat, das von der Bierkultur im Ruhrgebiet zeugt.
Eine spezielle ,Route der Industriekultur” widmet sich den kulinarischen
Themen ,Brot, Korn und Bier”. Auf dem Weg liegen Brauereien, Brenne-
reien, MUhlen und Museen wie das Dortmunder Brauerei-Museum. Wer
Kultur mit Sport verbinden méchte, schnappt sich am besten ein Fahrrad
und begibt sich auf eine der Radrouten entlang der Industriekultur oder
besucht das Spargelmuseum in Scherlebeck, das die Geschichte des , wei-
Ben Goldes” zeigt.

Kochender Pott
Viele der Gastarbeiter, die in den 1950er und 1960er Jahren in die Re-
gion kamen, sind bis heute geblieben. Die mitgebrachten Spezialitaten
aus ihrer Heimat koexistieren neben der traditionellen Kiche. Zu den
Klassikern der regionalen Kiichen zahlen zum Beispiel Pumpernickel,
herzhafte Wurstspezialitaten und Fleisch- und Wildgerichte wie der
sehr beliebte Pfeffer-Potthast, bei dem Rindfleisch zusammen mit
Zwiebeln, Zitronen und Gewdrzen in einem Topf gekocht wird.




Desserts

¢ o

Lasagne

i
Zutaten fiir 4 Portionen:
Senf flr ein 450 ml-Glas:
300 g Stromberger Pflaumen g.U.
100 g Gelierzucker 3:1
60 ml Apfelessig
15 g englisches Senfpulver
60 ml Portwein
Knusperscheiben: Und so geht es:
60 g Pinienkerne Senf: Pflaumen waschen, trocknen, entkernen und vierteln (netto 200 g). Zusammen mit
25 g Butter Zucker und Essig 3 Min. unter Rihren sprudelnd kochen.
je 50 g Mehl und Puderzucker
1 EiweiR Senfpulver mit Portwein vermengen und in den Pflaumensud rihren. Nochmals kurz auf-
> TL dunkles Kakaopulver kochen, dann kochend heil? in ein sterilisiertes Glas abfullen, verschlieRen und auf dem
Kése: Kopf stehend abkihlen lassen.
4 Nieheimer Kase g.g.A., moglichst frisch,
innen noch weif3 Knusperscheiben: Backofen auf 165 °C Umluft vorheizen, Blech mit Backpapier belegen.
Pinienkerne grob hacken, Butter sanft schmelzen. Butter mit Mehl, Puderzucker, Eiweif3
und Kakao zu einem homogenen Teig vermengen. Mit Hilfe einer Schablone* Rundlinge
von etwa 7 cm Durchmesser auf das Backpapier streichen (der Teig sollte moéglichst diinn
und gleichmaRig aufgetragen werden!). Jede Scheibe mit Pinienkernen bestreuen und al-
les ca. 6 Min. im Ofen auf der mittleren Schiene backen, herausnehmen, auf einem Rost
abkihlen lassen.
erinnert im Geschmack an Malz und Ka-
ramell. Als aromatisch-stiSer Sirup eignet  Kase: Zum Servieren Kase in diinne Scheiben schneiden, mit Knusperscheiben zu vier Tr- :
sich dieser naturreine, konzentrierte Saft men schichten. Zusammen mit Pflaumensenf anrichten. -
aus Zuckerriiben hervorragend zur Her-
stellung und Verfeinerung von Speisen,  TIPP: Vor dem Gebrauch sollte der Senf ein paar Tage durchziehen — die Aromen verbin-
Saucen oder Dressings — und natlirlich als  den sich dann besser. Es lohnt sich, zur Pflaumenzeit den Pflaumensenf in grolleren Men-
Brotaufstrich. gen zu kochen. Er ist 6 Monate haltbar.

*) Schablone kann mit Pappe selbst hergestellt werden. So dick wie die Pappe ist, so dick
werden die Knusperscheiben.
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Birnen-Creme brulée

mit Pumpernickel-Rum-Parfait

Zutaten fur 4 Portionen:

Parfait (1 Parfait-Form a 600 ml): Créme:

etwas Ol fir die Form 2 reife Birnen, z. B. Williams Christ

250 g Sahne 1 Vanilleschote

60 g Pumpernickel 250 ml Milch o =
1 Orange 250 ml Sahne

5 Eigelb 70 g Zucker

100 g feiner Zucker 5 Eigelb

1 Prise Salz 2 TL feinster Zucker zum Karamellisieren

20 ml Whiskylikér oder Orangenlikor Pumpernickelbrésel zum Garnieren

Und so geht es:

Parfait: Form leicht eindlen, mit Klarsichtfolie auslegen. Sahne fast steif
schlagen und kalt stellen.

Pumpernickel sehr fein hacken und mit Likdr vermengen. Orange aus-
pressen. In einer Metallschussel Eigelbe mit Zucker, Salz und Oran-
gensaft Uber heillem Wasserbad weilRcremig aufschlagen, dann Gber
Eiswasser wieder kalt schlagen.

Erst die Pumpernickelmischung, dann die Sahne mit einem Loffel un-
terheben. Masse in die vorbereitete Form fullen und mindestens 3
Std. tiefkiihlen. Zum Servieren aus der Form stlirzen und in Scheiben
schneiden.

Creme: Ofen auf 120 °C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Birnen
schalen, halbieren und entkernen. Die Hohe der Birnenhalften der
Créme brulée-Formen anpassen. Jeweils eine Birnenhalfte mit der
Schnittflache nach oben in ein Gefal3 setzen (Rundung der Birne evtl.
abflachen).

Vanilleschote halbieren, Mark herauskratzen. Milch, Sahne, Zucker,
Vanillemark und -schote aufkochen und 10 Min. ziehen lassen, unter

Rihren langsam auf die Eigelbe geben, das Ganze dann durch ein fei-
nes Sieb passieren und auf die vorbereiteten Formen verteilen — Birnen-
Schnittflachen schauen gerade noch heraus.

Formen in ein hoheres, ofenfestes Geschirr stellen, dieses zwei Drittel
hoch mit kochendem Wasser fullen. 1 Std. im Ofen garen, herausneh-
men und abkuhlen lassen (nicht in den Kihlschrank stellen).

Zum Servieren gleichmafSig diinn mit Zucker bestreuen, diesen mit
einem Bunsenbrenner goldgelb karamellisieren (alternativ kann man
die Créme auch mit Oberhitze im Ofen karamellisieren). Karamell muss
dinn und knusprig und die Creme leicht warm sein. Zusammen mit
Parfait und Pumpernickelbroseln servieren.

E I €I sind fiir eine ausgewogene Ernihrung wichtig. In den Re-
gionen erzeugt, schonen sie aufgrund kurzer Wege die Umwelt,
sind frisch — und der Landwirt von nebenan informiert jederzeit
gerne Uber Tierhaltung, Fiitterung u.v.m.

fp 4=
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Panna cotta

Zutaten fiir 4 Portionen:
Panna cotta:

3 Blatt Gelatine

375 ml Sahne

125 g Rheinisches Apfelkraut g.g.A.
Geback:

1 Eiweifs (L)

45 g feiner Zucker

25 g Mehl, Typ 550

40 g Haselnlsse, sehr fein gemahlen
2 TL Haselnussol

Ragout:

500 g Brombeeren

80 g Zucker

80 ml schwarzer Johannisbeernektar
1 kleine Zimtstange

10 g Vanille-Puddingpulver

40 ml Orangensaft
2 TL Honig

Und so geht es:

Panna cotta: Gelatine nach Packungsanweisung in reichlich kaltem
Wasser einweichen, spater ausdriicken. 180 ml Sahne aufkochen,
vom Herd nehmen, mit Gelatine und Apfelkraut verriihren. Anschlie-
Bend mit restlicher Sahne vermengen. Masse in 4 Portionsformen
(@ ca. 120 ml) fullen und mindestens 3 Std. kalt stellen. Vor dem
Servieren die Formen kurz in sehr heifSes Wasser tauchen und Panna
cotta sturzen.

Geback: Eiweiff mit einem Schneebesen leicht aufschlagen, dann
nacheinander Zucker, Mehl, Haselnussmehl und zuletzt das Ol un-
terarbeiten.

Backofen auf 200 °C (Ober- und Unterhitze oder 180 °C Umluft) vor-
heizen, Blech mit Backpapier belegen. Mit einer Winkelpalette den
Teig in Schindelformen sehr dlinn auf das Backpapier streichen,
etwa 5 Min. im Ofen auf der mittleren Schiene backen, bis
die Schindeln leicht goldgelb sind, herausnehmen, abkiihlen,
dann in Scherben brechen.

Ragout: Zucker karamellisieren, mit Johannisbeernektar
abléschen, mit Zimtstange und 250 g Brombeeren auf
kleiner Flamme 5 Min. kochen, durch ein Sieb in einen
weiteren Topf passieren, diesen aufsetzen und erhitzen.
Puddingpulver mit Orangensaft vermengen und in die
kochende Sauce rihren. Zum Schluss restliche Beeren
und Honig dazugeben, dann alles abkiihlen lassen.

Zusammen mit der Panna cotta und den Scherben servieren.




Wo die Berge rufen

Wo der Wald zu Hause ist, liegen Sauerland und Siegerland-Wittgenstein,
’ im siidéstlichen Teil NRWs.

Sport zu jeder Jahreszeit

Das Sauerland ist als Land der 1.000 Berge bekannt. Mit dem 842 Meter
hohen Kahlen Asten im Rothaargebirge befindet sich dort die hochste
Erhebung in NRW. Hier geht es das ganze Jahr tber sportlich aktiv zu. Im
Sommer ist die Gegend ein Paradies flir Wanderer und Mountainbiker.
Das Hohenprofil macht den alljahrlich stattfindenden Rothaarsteig-Ma-
] rathon auch fur trainierte Sportler zur Herausforderung. Mit dem ersten
> Schneefall verwandeln sich die Berge in die bedeutendste Wintersportre-
gion nordlich der Alpen. In den 57 sauerlandischen Skigebieten kommen
alle Ski- und Snowboard-Begeisterten voll auf ihre Kosten.

Walder und Geschichte(n)

Das besonders waldreiche Siegerland verzaubert Besucher mit seinen his-
torischen Fachwerkhausern. Die Region ist auch bekannt fir den Bergbau,
dem man in Schaubergwerken und Museen auf die Spur kommen kann.
Noch mehr Kultur gibt es im Museum flr Gegenwartskunst oder im Sie-
gerlandmuseum, in dem Originalgemalde des Barockmalers und Siegener
Sohns Peter Paul Rubens ausgestellt sind.

Kiche mit Tradition

Sauer- und Siegerland sind bekannt fir ihre typische Kiche mit Fleisch-
gerichten und kraftigen Eintopfen aus Kohl, Bohnen und Kartoffeln. Im
Sauerland liebt man den Kartoffelauflauf. Nach regionaler Rezeptur backt
dieser leicht am Boden fest. Bier wird nicht nur gebraut und getrunken,
sondern auch als Zutat in der Kiiche eingesetzt. Beispiele sind Bierpfann-
kuchen, Bierfleisch oder Biervinaigrette fur Salate.

In den Dorfern des Siegerlandes gibt es eine lange Tradition des ge-

meinsamen Brotbackens, die auch heute noch in manchen Orten

gepflegt wird. Friher stellten die Familien den Teig zu Hause

her und trugen ihn auf Brotbrettern zum Gemeinschaftsback-

haus, dem , Backes”. Graf Johann von Nassau hatte den
Bau der Gemeinschaftsbackhauser im Jahr 1562 angeord-
net, um Holz zu sparen.

Regionen

Wald und vieles mehr

Die Region Teutoburger Wald mit dem Gebiet Ostwestfalen-Lippe verbin-
det die Mittelgebirgsschwelle, die landschaftlich sehr viel Abwechslung
bietet, mit dem Norddeutschen Tiefland.

Natirlich unterwegs W I
Neben dem “Teuto”, wie er ebenfalls genannt wird, zahlen zu dieser Regi- a

on auch das Wiehengebirge im noérdlichen Teil, das Eggegebirge im Sud-
osten und die Senne im Suden als die bedeutendste zusammenhangende
Heidelandschaft in NRW. Zahlreiche Fliisse entspringen hier, die langsten
davon sind Ems und Lippe. Aus den Quellen sprudeln Mineralwasser und
mineralstoffreiche Heilwasser, die zu Heilbadern, Kurorten und modernen
Wellness-Zentren flihrten, die der Region den Ruf als Heilgarten NRWs
einbrachten.

Von den vielen Wanderwegen ist vor allem der Hermannsweg bekannt, der
Uber den Hauptkamm des Teutoburger Waldes fuhrt. Seinen Namen ver-
dankt der Weg dem Germanenfirsten Arminius, der spater auch Hermann
genannt wurde. Unter seiner Fihrung wurde im Teutoburger Wald die Va-
russchlacht gegen die Rdmer gewonnen.

Kulturelle Wahrzeichen
Zu den groReren Stadten der Region zdhlen Bielefeld, Detmold und Pa-
derborn. Bielefelds Wahrzeichen ist die Kunsthalle, die bedeutende Kunst-
sammlungen des 20. und 21. Jahrhunderts zeigt und die durch ihre aufSer-
gewohnliche Architektur zu den wichtigsten Museen in NRW gehért. Das
Westfalische Freilichtmuseum in Detmold zeigt landliche Bauten vergange-
ner Jahrhunderte. Schloss Neuhaus in Paderborn ist ein wichtiges Bauwerk
der Weserrenaissance.

Die Westfalischen Fiinf 5 &
Und was isst man im Ostwestfalischen? Natirlich Westfalischen gam— -
Knochenschinken g.g.A.!' AuRerdem bevorzugt man hier auch -
ein traditionelles Kartoffelgericht, den Pickert, der vor allem
im Winter gerne zubereitet wird. In Nieheim haben sich vier
Museen zum Westfalen-Culinarium zusammengeschlossen.
Hier werden die finf westfalischen Grundnahrungsmittel
Brot, Kase, Schinken, Bier und Schnaps vorgestellt.
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Schutzgemeinschaften und Lebensmittelvereinigungen in NRW

EU-Geoschutz-registriert

Kolner Brauerei-Verband e. V.
Schutzgemeinschaft Nieheimer Kase e. V.
Schutzgemeinschaft Rheinischer Zuckerriibensirup/Rheinisches Apfelkraut e. V.
Schutzverein Dusseldorfer Mostert
Schutzgemeinschaft Dusseldorfer Senf
Schutzgemeinschaft Stromberger Pflaume e. V.

Spargelgenossenschaft Walbeck und Umgebung e. V.
Schutzgemeinschaft Westfalische Schinken- und Wurstspezialitaten e. V.
Verband Dortmunder Bierbrauer

Verein zum Schutz der Herkunftsbezeichnung Aachener Printen e. V.

Initiativen/Vereine/Schutzgemeinschaften, die EU-Schutz beantragt haben:

Bornheimer Spargelanbauer e. V.

Schutzgemeinschaft Aachener Wurstspezialitaten/Fleischerinnung Aachen-Stadt
Schutzgemeinschaft Westfalischer Pumpernickel e. V.
Initiative/Verband/Vereinigung:

Aktionsbuindnis Direkt- und Regionalvermarktung am Niederrhein
Arbeitsgemeinschaft (ARGE) , Regionale Vermarktung im Miihlenkreis”
Arbeitsgemeinschaft fiir Naturschutz Tecklenburger Land e. V.

Backerinnungs-Verband Westfalen-Lippe

Bauern in Wuppertal

Bier-Route NRW
DIE KARTOFFEL - voll lecker

Feines vom Land

Fleischer-Innung KoIn

Fleischrinder-Herdbuch Bonn e. V.

Fleischerverband Nordrhein-Westfalen e. V.

Geflugelwirtschaftsverband Nordrhein Westfalen e. V.

Genussregion Niederrhein e. V.

KaseRoute NRW e. V.

Landesjagdverband Nordrhein-Westfalen e. V.

Landesverband der Kartoffelkaufleute Rheinland-Westfalen e.V. im DKHV e.V.
Landesverband Gartenbau Westfalen-Lippe e. V.

Landesvereinigung der Milchwirtschaft e. V.

Lippequalitat e. V.
mergelwind e. V.

Muhlenkreis Minden-Liibbecke
Natdrlich Niederrhein/agrobusiness Niederrhein e. V.

Nordrhein-Westfélische Werbegemeinschaft Ei e. V.

NRW GENUSS

OstWestfalenLippe GmbH

Provinzialverband Rheinischer Obst- und Gemusebauer e. V.

Regionale Landwirtschaft Miinsterland e. V.

Regionalmarke EIFEL GmbH
Regionalvermarktung bergisch pur

REKA — Rheinische Erzeugergemeinschaft Kartoffeln Rheinland

Renette Eifeler Obstwiesen e. V.

Rheinischer Bauernmarkt e. V.

Rotes Sauerldnder Hohenvieh — Zlichtergemeinschaft Senge-Seelbach
Rheinischer Landwirtschafts-Verband e. V.

Sauerland Tourismus e. V.
Senne Original e. V.

Minsterland e. V.
SpargelstralSe-NRW

www.sg-zuckerruebensirup-apfelkraut.de

www.stromberger-pflaume.de

www.schinkenland-westfalen.de

www.spargelausbornheim.de
www.aachener-fleischer.de

www.gutes-vom-niederrhein.de
www.muehlengarten-regional.de
www.antl-ev.de

www.biv-wl.de
www.bauern-in-wuppertal.de

www.die-kartoffel.de
www.feines-vom-land.net
www.fleischer-koeln.de
www.fhb-bonn.de
www.fleischer-nrw.de
www.gwv-nrw.de
www.genussregion-niederrhein.de
www.kaeseroute-nrw.de
www.ljv-nrw.de
www.dkhv.org
www.gartenbau-wl.de
www.milch-nrw.de

www.mergelwind.com

www.agrobusiness-niederrhein.de

www.provinzialverband.de
www.rim-ev.de

www.bergischpur.de
www.reka-rheinland.de
www.renette-eifeler-obstwiesen.de
www.rheinischer-bauernmarkt.de
www.sauerlaender-hoehenvieh.de
www.rlv.de

www.senne-original.de

www.spargelstrasse-nrw.de

Stark fir NRW — Regionale Mineralbrunnen in NRW
Tourismus NRW e. V.

Touristikverband Siegerland-Wittgenstein e. V.
Verband des Rheinischen Backerhandwerks

Verein zur Erhaltung des Bunten Bentheimer Schweines e. V.

Vereinigung der Direktvermarkter NRW e. V.

Westfalisch-Lippischer Landwirtschaftsverband eV.
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