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wae Lmau'n, ieler [e/w/»,
es heiBt, Liebe gehe durch den Magen, und auch die
Erinnerung an frither geht durch den Magen.

Wenn ich Menschen aus dem Ruhrpott auf ihre Es-
sensgeschichten in der Kindheit anspreche, hore ich
immer dies:

»Was soll ich da groB sagen?“ Und Achselzucken.
Dann aber, nach kurzem Uberlegen, hellen sich die

Mienen auf.

-

»Ah, doch ja, ich wei noch, die Reibeplatzchen von

1«

Oma Hannah - wie die dufteten

Gerade in unserer Region war es angesichts schwerer kdrperlicher Arbeit natirlich existenziell
wichtig, die Energiereserven gut aufzufllen. Liest man die Zutaten aus jener Zeit, splrt man
formlich den eigenen Cholesterinspiegel entgleisen.

Aber Essen war und ist so viel mehr als bloBe Nahrungsaufnahme. Essen ist immer auch ge-
meinschaftsstiftend, im besten Falle genussvoll.

So verknlpfen wir alle viele Erinnerungen mit bestimmten Gerichten: Der Braten bei der Taufe
von Klein-Lilly, der Eisbecher vor dem ersten Kuss, am Eierlikor nippen Samstagabend vor dem
Fernseher bei ,,Einer wird gewinnen®, die kostliche Mitternachtssuppe bei der Hochzeit von
Tante Klara, Streuselkuchen sonntags bei ,,Omma*“, der Versohnungsschnaps bei der Beerdi-
gung des Nachbarn.

Viele Gerichte von damals lassen sich problemlos an die heutige leichte Kiiche anpassen. Die
Ruhrgebiets-Kiche bietet viel Inspiration flr eine bodenstéandige, vor allem auch nachhaltige
Kiche, denn verarbeitet wurde seit jeher, was regional und
saisonal verfligbar war.

Und wir erleben hier eine Kiiche, die kulturelle Einflisse aus
anderen Gegenden und Landern vereint, und die so vielfaltig
ist wie die Menschen, die hier lebten und leben.
In diesem Sinne: Homma, is dat aba lecka hier!

Sabine Henke
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ﬁnﬁ/’ } Das Brot, den Speck und die Zwiebel

in kleine Wirfel schneiden.

]ggjg f Eier, geriebenen Kase und Gewiirze
irlen.
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e Griikstiick, y Die Butter in einer groBen Pfanne aus-
lassen, Speck, Brot und Zwiebel darin
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Z anbraten, bis sie leicht knusprig sind,
70 Eier dann die Eiermasse dariber gieBen und
D€L Ksre (Grana L2 warten, bis die Eier gestockt sind. Zum
odor milils Eoroll: Schluss die klein gehackte Petersilie
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Kartoffeln sind schon mal ein guter Start!

Da wohnt man in Wanne-Eickel bei der berihmten Ruhrgebiets-Currywurstbude quasi fuBlaufig
um die Ecke, da, wo es die scharfste Currywurst der Welt gibt, und isst: Jagerschnitzel!

Eine schone Kindheitserinnerung ist das: Einmal in der Woche nahm mein Vater mich mit und
wir lieBen uns dort Schnitzel mit Pommes schmecken, denn mit Currywurst hatten wir’s nicht
so. Wir beobachteten die Leute, die groBe Augen machten und nach Luft schnappten und mit
den Armen wedelten, wenn sie den ersten Happen scharfe Wurst im Mund hatten. Echt ein
Erlebnis!

Richtig ans Selbstkochen kam ich erst spater, als ich im Alter von 19 Jahren Zivildienst im
Gemeindejugendwerk Westfalen in Gelsenkirchen machte. Zu Hause hatte immer meine Mutter
gekocht. Ich hatte also weder Ahnung noch einen Plan, dafir aber eine groBe Pfanne. Und in
die kam einfach alles, was so als Rest herumstand und wurde gebraten. Das konnten Brotreste
vom Friihstiick sein, Uberbleibsel von Pellkartoffeln, Erbsen, Kochschinken, Ananas aus der
Dose und vieles mehr. Mit Frischkése zu einer samigen Masse verrihrt, gewlrzt und eventuell
noch mit geriebenem Kase bestreut. Das war experimentelle Kiiche im wahrsten Sinne des
Wortes und es schmeckte jedes Mal anders. Aber Hauptsache, man wurde satt!

Timo Henkel, Herten



FRUHLINGSSUPPE
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" Mohren, Kohlrabi und Kartoffeln schélen

und in sehr kleine Wiirfel schneiden. Die

/ﬁ"" 4‘/’%} Lauchzwiebeln putzen und in feine Ringe
schneiden. Das Ol in einem tiefen Topf
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In den Frihling mit
frischen Zutaten.

Mir fallt ein kleines lustiges Ereignis
beim Mittagessen ein. Vorab muss
ich dazu sagen, dass mein Vater

ein waschechter Schlesier war
und gut in die Reihe ,,Die Weber*
gepasst hatte, wie Gerhart Hauptmann sie beschrieben hat (,Nu ja ja - Nu nee nee!): nach
oben devot und nach unten seine Macht dokumentierend. Wenn eine - auch nur vermeintlich
- gesellschaftlich hoher gestellte Person ihre Meinung auBerte, hielt er das Ohr, auf dem er
horen konnte, in deren Richtung und nickte anerkennend, noch bevor sie geendet hatte.

Zu uns Kindern, meinem alteren Bruder und mir, war er dagegen sehr streng, nur nicht so ganz
konsequent. Wir Kinder durften z. B. beim Essen nicht einen Arm mit dem Ellenbogen auf den
Tisch legen. Wenn ich das trotzdem tat und mein links Uber Eck sitzender Vater es sah, bekam
ich von ihm einen kréaftigen Schlag auf die Hand. Er selbst erlaubte sich das aber manchmal
im Familienkreis. Bevor er zuschlug, nahm er seinen eigenen Arm zuriick, in der Annahme, ich

wirde es nicht bemerken.

An diesem Tag mit Gasten, als eine dinnflissige Frihlingssuppe eingeschittet war, sah ich
meine Chance und schob meinen linken Arm nach vorn - mit der halben Hand auf den Teller-
rand. Mein Vater sah nur den Arm und schlug spontan zu. Die Hebelwirkung auf den Teller
funktionierte bestens und meine Suppe landete in seinem Gesicht.

Jetzt reagierte er richtig, indem er nolens volens in das allgemeine Geldchter mit einstimmte.

Volker Sperlich, Miilheim an der Ruhr



PUMPERNICKEL-DESERT

nuulud"u

Zulalon
% 4 /’mﬁonen}

Die Sahne mit dem Sahnesteif
schlagen.

Pumpernickel mit den Handen
zerbroseln, mit dem Vanillezucker,
dem Puderzucker und der geriebe-
nen Schokolade mischen.

In einem Glas oder einer Schale
schichtet man das Dessert auf:

unten jeweils die Pumpernickel-
Mischung, darauf die Rumfriichte
oder die Gritze oder das Apfel-
mus, obenauf die Sahne. Zum
Abschluss auf die Sahne ein wenig
Kakao stguben.



Einblick in die alte Backstube
(©Backerei Haverland Soest,
KuchenMeister GmbH)

Pumpernickel gehort zur westfalischen Kiiche einfach dazu, man konnte sagen, es ist ein Grund-
nahrungsmittel. Weil er besonders haltbar ist, hatte meine Mutter ihn immer vorratig.

Der Roggenvollkornschrot macht gut satt und durch den Gerstenmalzsirup schmeckt er siiB-
lich, karamellartig, das liebten wir als Kinder sehr.

Als Schulbrot gab es oft eine Scheibe Pumpernickel, bestrichen mit Margarine und Leberwurst.
Der Hochgenuss war aber der ,,Gedoppelte®, bestehend aus einer Scheibe Pumpernickel
bestrichen mit diinn Butter und dartiber eine Scheibe Rosinenstuten. Das mochte ich lieber als
manchen trockenen Kuchen.

Als erwachsene Frau war ich Mitglied in der Frauenhilfe unserer Kirchengemeinde. Einer unse-
rer Ausfliige fuhrte uns nach Soest, wo seit 1570 Pumpernickel gebacken wird. Das Stamm-
haus der Backerei Haverland steht am Markt. Besonders beeindruckend fand ich die Kirche
St. Maria zur Wiese, weil der Kinstler, der das Fenster am Nordportal gestaltet hat, sich
etwas Besonderes ausgedacht hatte. Es zeigt das letzte Abendmahl, auf bekannten Bildern
mit Wein und Brot dargestellt. Aber hier sitzen Jesus und seine Jiinger zlnftig westfalisch am
Tisch mit Schinken, Bierkriigen und einem Korb mit grobem Brot, vermutlich Pumpernickel!

Hannelore Henke, Dortmund



MIRACOLI SELBST GEMACHT
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ein pacr Spritier Zitrone

Die Nudeln nach Packungsanleitung
bissfest garen.

In der Zwischenzeit die Butter in einem
Topf erhitzen, mit dem Tomatenmark gut
verrihren.

Dann alle Gibrigen Zutaten zugeben und
erhitzen.

Zum Anrichten die SoBe komplett in
einer groBen Schiissel mit den Nudeln
mischen, oder die SoBe portionsweise
Uber die Nudeln geben. Mit Parmesan
nach Geschmack bestreuen.




Ist auch selbst gemacht
kinderleicht!

Ich muss ungefahr funf Jahre alt gewesen sein, meine Mutter und ich wohnten zusammen in
einer gemutlichen Wohnung. Sie arbeitete als Krankenschwester im Schichtdienst.

Oft passte eine Nachbarin auf mich auf. Wichtig war ein nahtloser Ubergang, damit ich immer
unter Aufsicht war. Eines Tages funktionierte die Absprache zwischen den beiden nicht so opti-
mal. Mutter scharfte mir ein, wenige Minuten allein brav zu sein, denn sie musste sich auf den
Weg machen, um plnktlich im Krankenhaus einzutreffen.

Die Nachbarin war noch nicht da - und ich, ich hatte groBen Hunger! Miracoli war eines meiner
Lieblingsessen und was sagte Mama immer? ,,Das ist kinderleicht gemacht!“ Also sollte ich das
doch schaffen.

Ich zog mir einen Stuhl ans Waschbecken, auf den ich krabbelte, hievte unter groBer Kraftan-
strengung einen grofBen Topf hinein, lieB Wasser in den Topf laufen und bugsierte ihn auf den
Herd daneben. Keine Ahnung, wie ich das hinkriegte, ein bisschen Wasser schwappte schon
heraus und lief am Herd herunter. Dann: Zack, die Spaghetti- Packung aufgerissen, Nudeln ins
Wasser reingleiten lassen, alles kinderleicht, jetzt nur noch den Deckel drauf und abwarten.

Ich hatte gerade die Tute mit der TomatensoBe aufgerissen und die rote Masse quoll mir tber
beide Hande, da kam die Nachbarin in die Kiiche. Das Herz muss ihr stehengeblieben sein, als
sie mich auf dem Stuhl vor dem Herd hantieren sah. Sie ,kochte“ dann zu Ende und wir lieBen
es uns schmecken.

Wir schlossen einen Pakt: Ich versprach, nie wieder allein zu kochen, und sie hat meiner Mutter
nichts von diesem Alleingang verraten.

Vorsicht also, bei Rezepten von ,kinderleicht* zu sprechen, wenn Kinder anwesend sind!

Beate Rupietta, Duisburg



LINSENSUPPE LANGENDREER
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ZM"/ Die Linsen gut waschen und dann

in 2 | Wasser ca. 20 Minuten

% 4/’%} kochen.
250 3 Velorlinsen

Kartoffeln und Mdhren schélen
und in kleine Wiirfel schneiden.
Die Porreestangen in feine
Scheiben oder Ringe schneiden
und gut waschen. AnschlieBend
das Gemdse in 1| Gemiusebrihe
ca. 20 Minuten garkochen.

Die Linsen abgieBen und zu dem
Gemiise geben, mit Pfeffer und
Salz abschmecken und ein wenig
kdcheln lassen.

Den Speck in der Pfanne auslassen,
dann in ein Sieb geben, um die
Grieben aufzufangen. Das Fett vor-
sichtig zum Eintopf dazugeben, die
Mettwiirstchen obendrauf legen
und das Ganze ein paar Minuten
weiterkochen. Kurz vor dem An-
richten den Essig unterriihren.




Nach der Suppe gibt’s Happchen.

/(ac%en /’L mal’v: )m‘tmen

Rezepte flir Linsensuppe gibt es so viele. Ich habe mich nie nach einem gerichtet, sondern
habe mit Augenmal einfach diese Zutaten gemischt, wie es gerade passte: Mal mehr Kartof-
feln, weniger Mohren, man muss ein Gespur fir die eigene Suppenversion entwickeln!

Kochen ,,Pi mal Daumen® oder nach ,,Gutdiinken“ konnte man das nennen!

In den 60er- und 70er-Jahren habe ich jeden Mittag fur die ganze Familie frisch gekocht. Meine
Kinder kamen aus der Schule und mein Mann machte seine Mittagspause zu Hause, das be-
deutete, dass das Essen punktlich auf dem Tisch stehen musste.

Meine Linsensuppe hat immer alle begeistert, selbst meine Enkel lieben sie heute.

Der Pfiff ist der ausgelassene Speck, der am Schluss zur Suppe kommt und zusammen mit den
Mettwirstchen den herzhaften Geschmack bringt.

Die Suppe schmeckt am zweiten Tag fast noch besser, weil sie dann richtig durchgezogen ist.
Reste lassen sich einfrieren.

Gisela Czwickla, Bochum-Langendreer
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RUHRGEBIET

»WeiBt du noch wie Omas Reibekuchen dufteten? Wie Mutters Sauer-
braten schmeckte und wie lecker die Erbsensuppe war? Schon fiihlt man
sich in die Kindheit zuriickversetzt und schwelgt in Erinnerungen, sieht
sich selbst wieder am Kiichentisch oder in Omas guter Stube sitzen, an

all den Orten der schmackhaften Speisen unserer Kindheit.

Die Autorin Sabine Henke lasst sich von Menschen aus dem Ruhrgebiet
ihre Essens-Geschichten erzadhlen. Und es wird klar: Essen ist mehr, als
satt zu werden, denn in den Kiichen spielt sich das Leben ab. Die person-
lichen Erinnerungen spiegeln den Alltag im Ruhrpott wider, der bis heute
bodenstandig und abwechslungsreich ist.

Die Rezepte laden zum Nachkochen ein: von Panhas bis Pumann, von
Steckriibenauflauf bis Streuselkuchen, von Griinem Brathering bis
Graupensuppe.

Eine Hommage an die kulinarischen Traditionen und den Einfallsreichtum
der Menschen im Ruhrgebiet.

Sabine Henke, Dortmunderin seit dem 7. Lebensjahr,
wuchs mit dem Maische-Duft der Kronen-Brauerei in
der Nase auf. Als Kabarettistin war sie bundesweit
unterwegs und arbeitet jetzt als Autorin.

ISBN 978-3-8313-3712-5
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