Rheinisches Zuckerriibenkraut /
Rheinischer
Zuckerriibensirup g. g. A.

Im Rheinland erfunden

Bereits seit dem 18. Jahrhundert gehoért der Sirup aus der
Zuckerriibe zu den gebrauchlichsten und beliebtesten Lebens-
mitteln im Rheinland. Man kann sogar sagen: Das Rubenkraut
wurde im Rheinland erfunden. So steht es im Amtsblatt der
Europaischen Union, von der das Rheinische Zuckerriibenkraut
2012 das Siegel ,geschutzte geografische Angabe (g. g. A.)"
erhalten hat.

Nur aus Zuckeriben

Die EU-Vorgaben fur das Rheinische Zuckerribenkraut g. g. A. -
auch Rheinischer Zuckerribensirup oder Rheinisches Riben-
kraut genannt - sind streng: Es muss ohne jegliche anderen
Zutaten ausschlieBlich aus Zuckerrtben von Rilbenanbauern
aus der Region hergestellt werden, die stdlich von Bonn an der
Grenze zu Rheinland-Pfalz beginnt und tiber Kéin, Disseldorf
und Neuss bis nach Kleve und Wesel am Niederrhein reicht.

Zu Kraut verkocht

In traditionell handwerklicher Herstellungsweise werden die
zerkleinerten Ruben gekocht und der Rubenbrei gepresst.

Dann wird der Rohsaft gefiltert und ihm schonend das Wasser
entzogen. Was auBBer den verwendeten Riben den Unterschied
und den ganz besonderen Geschmack ausmacht, ist sorgsam
gehutetes Betriebsgeheimnis der Traditionsbetriebe. Neben den
Riben sind namlich auch Dauer und Temperatur des Kochvor-
gangs fur den ausgepragt sti3-malzigen Geschmack und den
karamelligen Geruch dieser unverwechselbaren rheinlandischen
Spezialitat verantwortlich.
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Rheinischer Sauerbraten

Zutaten

Fur 4 Portionen: einige Wacholderbeeren
1 kg Rindfleisch 3 EL Butterschmalz

(aus der Huifte) 3 EL Rheinischer Zucker-
Salz, frisch gemahlener Pfeffer rtbensirup g.g. A.

2 Zwiebeln Saucenbinder (dunkel)

1 Méhre 50 g Rosinen

125 ml Rotweinessig 1 Prise Cayennepfeffer

125 ml Fleischbriihe
2 Lorbeerblatter

1 Nelke

1 TL Pfefferkorner

Zubereitung
Rindfleisch waschen, trocken

tupfen, salzen und pfeffern.
Zwiebeln abziehen, Mohre schalen,
waschen und beides in Warfel schneiden.

Essig und Briihe in einem Topf erhitzen, Méhre, Zwiebeln,
Lorbeerblatter, Nelke, Pfefferkérner und Wacholderbeeren
zugeben, alles aufkochen, etwas abkuhlen lassen und tber

das Fleisch geben. Das Fleisch ca. 2-3 Tage im Kuhlschrank
abgedeckt marinieren. Den Backofen auf 180 °C vorheizen.
Sauerbraten aus dem Sud nehmen, trocken tupfen und in
erhitztem Butterschmalz in einem Brater von allen Seiten
anbraten, Marinade angieBBen und ca. 1,5-2 Stunden abgedeckt
schmoren (180 °C/Stufe 4, Umluft 160 °C). Braten heraus-
nehmen, Sauce durch ein Sieb passieren, Zuckerrtbensirup
unterrthren, aufkochen und mit Saucenbinder andicken.
Rosinen unterrtihren und die Sauce mit Salz, Pfeffer und
Cayennepfeffer abschmecken. Braten in Scheiben schneiden
und nach Wunsch mit Knédeln und Saisongemuse servieren.
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Zazt

Dieses Projekt wird gefordert durch das

Ministerium fiir Klimaschutz, Umwelt,
Landwirtschaft, Natur- und Verbraucherschutz
des Landes Nordrhein-Westfalen A
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