So schmeckt der Westerwald!
Waller Heimatkiiche

Kurs: Wailler Heimatkiiche - Herzhaft, bodenstindig, regional
231-06-3688
Datum/ Ort: Mittwoch, 22. Mirz 2023, 17:30 Uhr

Rennerod, Realschule plus

Leitung: Patrick George

Die heimische regionale Kiiche wird gerade wiederentdeckt. Spezialititen wie der ,,Dibbekooche® oder
,Erbelskrebbelcher sind mindestens genauso charakteristisch fiir die Region wie die weiten Tal- und
Berglandschaften. Wir Willer essen eben auch gerne das, was wir in unserer unmittelbaren Umgebung
haben. Das sind zum Beispiel Kartoffeln: Die Hauptzutat von zahlreichen Traditionsgerichten. Gute
Kiiche bedeutet bei uns im Westerwald: Regional, saisonal und mit ureigenem Geschmack. Genuss auf

,» Westerwilder Art“! Und dabei ist regionale, saisonale Kiiche nicht nur lecker, sondern auch gesund und
nachhaltig.

In diesem Kochkurs wollen wir uns verschiedensten Waller-Traditionsgerichten nihern. Mal schauen wit
Klassisch in ,,Omas Dibbe®, mal interpretieren wir auf Grundlage traditioneller Zutaten etwas neu. Aber
immer auf ,,Willer Art*!



So schmeckt der Westerwald: Willer Heimatkiiche — herzhaft, bodenstindig, regional

Wot m’'r alles zo eehse mache wulle

Virnweg giddet:

e Herzhafte Ofen-Stickscher (Waller Muffins)
e Erbelskrebbelcher mit wot dabey

Fir de gruul3e Hunger homma da:

¢ Erbel-un-Muhre-Durjenanna
e Dibbekoche met Appelschmer
e Wellfleisch met Saibunne un Erbel

e Rihgebrorene met ruute Beete ausm Glohs und lecka
Fleischwoorscht

Un hinne-noh giddet noh wott SiilSes:

e Miehlskliesjer un karamellisierte Birne, mit su nem moderne
Peffer druff

e Eier-Pannekooche mit besuffene Quetsche

Bonusrezepte — um Dahom noche mol wat ze mache:

e Willer Bagges-Bruut

e Eierkis, nadierlich met Zimt un Zucka
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So schmeckt der Westerwald: Willer Heimatkiiche — herzhaft, bodenstindig, regional

Die Kiiche des Westerwaldes - Persénliche und allgemeine Informationen

,»Bring ein grofles Glas Kiimmel und ein frischen Krug Bier
Und die Wurschtesupp und Eierkis und alles klar zu mir.
Wo in der Welt ist der Himmel, wenn nicht hier?

Ich bin aus'm Westerwald.“

So klingt es im Refrain des Liedes ,,Ich bin aus'm Westerwald“ von Ulrik Remy — doch dies beschreibt bei
weitem noch nicht umfinglich die Kiiche des Westerwaldes. Doch dabei bringen diese Zeilen einiges auf
den Punkt: Leckerer Geschmack aus dem Westerwald braucht nicht viel — wir Waller mégen es oft einfach,
praktisch, regional, saisonal und dabei oft so unendlich lecker.

Doch woher kommt die Waller Kuiche, was zeichnet unsere Kiiche aus?

Der Westerwald wurde bis in die spiten 70er Jahre cher als drmere und lindliche Gegend wahrgenommen.
Viele Haushalte hatten noch eigene Girten und Nutztierhaltung. Man a3 gerne, was man selbst produziert
oder gezlichtet hatte. Man verstand sich auch in den drmsten Zeiten gut darauf Lebensmittel zu
konservieren, das zu nutzen, was in der Region vorhanden war.

Die Westerwilder Kiiche ist dabei, wie viele dhnliche lindliche Regionen in Deutschland, von der
sittigenden, stirkenden Kiiche geprigt. So spielten in den Zeiten, als die eigene ,,Landwirtschaft nahezu
fiir jeden Hausstand noch zur tiglichen Versorgung notwendig war, z.B. Moéhren, Kartoffeln, Eier, Butter
oder auch fetter Speck und Hausmacher Wurst, wie aber auch Mehl und Mehlspeisen eine enorm grof3e
Rolle. So ist beispielsweise der charakteristische ,,Dibbekoche® in vielen Teilen Deutschlands ginzlich
unbekannt.

Die lindlich-bduerliche Kiiche war in den fritheren Zeiten jedoch enorm wichtig, sie garantierte die
benoétigte Energiezufuhr fir die teilweise enorm anstrengende korpetliche Arbeit. Dabei war sie durch ihre
Saisonalitit gesund und unter heutigen Gesichtspunkten enorm nachhaltig und klimaschonend. Viele der
regional-typischen Speisen wurden tber Generationen als Familienrezepte weiter gegeben. So gibt es nicht
die nur eine oder gar richtige Rezeptur. Allein in meiner Familie ist die ewige Diskussion um den richtigen
Dibbekuche eine nicht endende Diskussion: Der eine mag es mit Dorrfleisch-Wiirfel drin, der nichste packt
Speckstreifen drauf, Mettwurst rein oder sogar einen ,,Henkel Fleischwoorscht unne in de Dibbe®. Letzten
Endes gibt es hier kein richtig oder falsch: Hauptsache es schmeckt! Und das was wir kennen, das mégen
wir auch oft.

Natrlich kennen wir Willer heute nicht nur die deftige Landkiiche. So hat der Westerwald heute viel mehr
Kulinarik zu bieten. Nicht nur die Erfindung des heute sonderbar scheinenden ,, Toast Hawai* von Clemens
Wilmenrod, der mit richtigem Namen Carl Clemens Hahn hief3 und aus Wilmenrod im Westerwald
stammite, zeigt, dass der Willer auch offen fiir Neues ist (wie gesagt, Toast Hawai ist nicht gerade der Gipfel
der Kulinarik) und das Sprichwort ,,was der Bauer nicht kennt...* damit auch Entkriftung erfihrt. Heute
erleben wir internationale Kiiche genau wie gehobene Gastronomie bis hin zur guten Wirtshauskiiche.
Rundum: Die Genusslandschaft des Westerwaldes ist abwechslungsreich wie die Natur, die der Westerwald
zu bieten hat.

Dabeti sollten wir jedoch niemals unsere Wurzeln aus den Augen verlieren, gerade die traditionellen Gerichte
erfahren derzeit eine ,,Renaissance” oder bieten der Sternekiiche durch Abwandlung neue ,,Aha-
Erlebnisse”. In diesem Kurs mochte ich Thnen traditionelle Gerichte vorstellen, aber auch um moderne
Elemente auf Grundlage der urtypischen Speisen oder Zutaten erginzen.

In diesem Sinne ein: ,,Hui Willer! En guude Hunger! Losst et aisch schmegge!*
Euer Koch aus Leidenschaft
Patrick George

Ubrigens: Viele weitere Tipps, Impressionen, Rezeptmappen und, und, und: https://patrick-george.de
Ich freue mich tber Deinen Besuch — und gerne auch ein LIKE auf meinen Social-Media-Kanilen!
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Herzhafte Ofen-Stickscher / Willer Muffins
(ca. 15 Stiick)

Zutaten: 125 g Speck
150 g Kartoffeln
2 Eier
3EL Ol
250 ml regionales Bier
250 g Mehl
1/2 TL Natron
Salz und Pfeffer
n. B. etwas Schnittlauch

Zubereitung:

Den Speck wiirfeln und in einer Pfanne ausbraten. Die Kartoffeln schilen, kochen und zerdriicken. Eier,
Ol und Weizenbier verquirlen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schnittlauch in Réllchen schneiden, mit
dem Mehl, dem Speck, den Kartoffeln und dem Natron verrithren, bis alle Zutaten einen glatten Teig
ergeben. Teig in 15 Muffinsférmchen fiillen und 25 Minuten bei 180 Grad backen.

Erbelskrebbelcher / Kartoffelpuffer

(ca. 4 Portionen)

Zutaten: 12 grof3e Kartoffeln
3 Zwiebeln
8 EL Mehl
2 Eier
Salz und Pfeffer (aus der Miihle)
n.B. etwas frisch-geriebene Muskatnuss
Ol zum Braten

Zubereitung:

Die geschilten Kartoffeln auf der gro3en Reibe reiben, mit viel Salz und wenig Pfeffer wiirzen. Eier und
gewlrfelte Zwiebeln dazugeben. Mit so viel Mehl bestiduben, dass die Kartoffelmasse bedeckt ist (kann
mehr oder weniger als 8 EL sein). Alles ordentlich miteinander verriihren.

Portionsweise Reibekuchen ausbacken, sie miissen in Ol schwimmen, danach auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Schneller Dill-Knoblauch-Quark

Zutaten: 1 Pickchen Quark
1 kl. Bund Dill
2-3 Knoblauch-Zehen (wer mag, darf auch mehr nehmen)
evtl. etwas Ol (am besten gutes Olivend)
Salz & Pfeffer
ein paar Spritzer Zitronensaft

Zubereitung:

Den Quark in eine Schiissel geben. Dill und Knoblauch sehr fein schneiden und zum Quark geben. Das
Ganze zu einer geschmeidigen Creme verrithren. Ist der Quark ,,zu fest — einfach schluckweise etwas
Speisedl zugeben und einarbeiten. Mit Salz, Pfeffer und einigen Spritzern Zitronensaft abschmecken.
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Erbel-un-Muhre-Durjenanna / Kartoffel-Méhren-Stampf
(ca. 4 Port.)

Zutaten: etwas Pflanzendl
2 Zwiebeln, klein gewtirfelt
500 g Mohren, geputzt und in Stiicke geschnitten
500 g Kartoffeln, geschilt und gewiirfelt
Salz und Pfeffer
ca. V4 Liter Gemiisebrihe (natirlich selbst gemacht!)
n.B. 4 Mettwiirste (Mettenden), in Scheiben geschnitten
n.B. etwas Senf
n.B. Réstzwiebeln

Zubereitung:

Die Zwiebel im Bratdl glasig diinsten. Die Mohren und Kartoffeln zugeben und Brihe angie3en (die
Kartoffel-Mohren-Masse ist nur zu ca. %4 bedeckt!) und 30 Minuten weich dinsten. In dieser Zeit kann,
wenn gewiinscht, die in Scheiben geschnittene Mettwurst in der Pfanne bei milder Hitze ausgelassen
werden. Nach der Kochzeit das Kartoffe-M&hren-Gemsich bis zur gewilinschten Feinheit stampfen,
eventuell die ausgelassene Mettwurst unterheben. Mit Salz und Pfeffer (und nach Belieben mit etwas Senf)
abschmecken. Wer mag serviert das Ganze mit einem Topping aus Réstzwiebeln.

Tipp: Das Ganze schmeckt auch prima mit einer Einlage aus ausgelassenem Dérrfleisch. Man kann auch
gekochtes Salzfleisch dazu reichen und die Brithe im Rezept durch etwas Kochwasser vom Salzfleisch
ersetzen.

Dibbekoche / Kartoffel-Topf-Kuchen
(4 Portionen)

Zutaten: 2 kg Kartoffeln (es eignen sich vorwiegend festkochende Kartoffeln)
2 Zwiebeln
Salz & Pfeffer
1-2 Eier
250 g gewtirfeltes Dérrfleisch
1 altbackenes Brotchen, in Milch eingeweicht
Ol zum Braten

Zubereitung:

Die rohen Kartoffeln und die Zwiebeln schilen und fein reiben. Die Dérrfleischwiirfel und die Eier zum
Teig hinzufiigen. Das ausgedriickte (zuvor in Milch aufgeweichte) Brotchen fein zerpflicken und zum
Teig geben. Mit Salz, Pfeffer und Muskat kriftig abschmecken (am besten den Teig probieren!), er sollte
leicht , iiberwiirzt™ schmecken. Das Ol einem gusseisernen Briter erhitzen. Die Kartoffelmasse einfiillen —
Achtung — das heil3e Fette spritzt!

Den Dibbekoche im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen 1,5 bis 2 Stunden in der offenen Form backen.
Die Oberfliche sollte goldbraun bis dunkelbraun sein.
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Appelschmer / Apfelkompott
(ca. 6 Portionen)

Zutaten: 2 kg Apfel
Zucker
V4 Liter Wasser (oder Apfelsaft)
etwas Zitronensaft
1 Zimtstange
n.B. 1 Schuss Rum
n.B. frische Vanille

Zubereitung:
Apfel schilen, vom Kerngehiuse befreien und in mundgerechte Stiicke schneiden.

In einem Kochtopf 2 gestrichene EL Zucker schmelzen bis er karamellisiert (ca. 2 Min.). Dann die
Apfelstiicke dazugeben und bei reduzierte Hitze kriftig umriihren, bis sich der karamellisierte Zucker
etwas vom Topfboden 16st (weitere 1 - 2 Min.). Dann 0,25 1 Fliissigkeit dazu gieBen, einige Spritzer
Zitrone hinzufiigen, die Zimtstange und nach Belieben Vanille und einen Schuss Rum hinzu, zudecken
und kochen, bis die Apfel die gewiinschte Festigkeit (Weichheit) erreicht haben.

Einen Teil der Apfel mit einem Kartoffelstampfer zu Piiree verarbeiten. Fur die endgiiltige Konsistenz
nach Belieben noch etwas Flissigkeit dazu giefen. Zum Schluss nochmals mit Zucker und Zitronensaft
abschmecken.

Tipp: Der Apfelkompott ldsst sich wunderbar in Glisern aufheben. Dazu das heie (I! Es muss
,,kochhend heif3 sein“!ll) Kompott in sterile Twist-Off-Gliser filllen. Nach dem Elinfiillen das Glas
verschlieBen und 10 Minuten kopfiiber stellen. Danach wieder umdrehen — fertig. Der Kompott hilt sich
ca. 1 Jahr und linger (beim Offnen priifen, ob alles okay ist).

Wellfleisch

(4 Portionen)

Zutaten: 1 kg Schweinebauch, ohne Schwarte, nicht gewiirzt oder gepokelt 0.4.
ca. 1 %2 Liter Wasser
Salz

ein paar Pfefferkrner (ganz, bunt gemischt)
1 groB3e Zwiebel

2 Méhren

2 Lorbeerblitter

einige Senfkorner

1 Schuss Essig (klar)

Zubereitung:

Den Schweinebauch in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden und in einen Topf geben. Wasser, die
Gewiirze, einen Schuss Essig und das grob zerteilte Gemtise zugeben, alles aufkochen lassen und 1 bis 1,5
Stunden ganz leicht kécheln (simmern) lassen. Das Wasser darf in der Zeit nicht kochen, sondern nur
leicht wallen.

Tipp: Die Brithe nicht weggieBen, nur durch ein Sieb laufen lassen und als Ansatz fiir herzhafte Suppen
oder Eintépfe z.B. Erbseneintopf o.4. nutzen.
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Saibunne / Dicke, griitne Bohnen
(4 Portionen)

Zutaten: 2 Gliser dicke, griine Bohnen
ca. 150 g gewtlirfelter Speck oder Dérrfleisch
1 groB3e Zwicebel, gewtirfelt
300 ml Wasser oder besser Brithe, bei Bedarf auch meht
1 EL Mehl
2 EL Butter
1 EL Bohnenkraut, getrocknet oder frisch
Salz und Pfeffer
2 EL Pflanzenol

Zubereitung:

Das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln und den Speck darin anschmoren. Wenn das Dérrfleisch
etwas ausgelassen und die Zwiebel glasig ist, 2 EL Butter hierin schmelzen. 1 gestr. EL. Mehl dartiber
streuen und unter Rihren etwas ,,einbrennen® lassen. Nach und nach ca. 300 ml Flissigkeit (Brihe)
hinzugeben, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. Die Bohnen abgieBen und mit in den Topf geben,
alles gut umriihren. Auf mittlerer Stufe ca. 15 Min. simmern lassen. Wenn die ,,SoB3¢* zu dick wird, weitere
Flissigkeit hinzugeben. Zum Schluss alles mit Bohnenkraut, Salz und Pfeffer abschmecken.

Rihgebrorene / Roh-gebratene Kartoffeln
(4 Portionen)

Zutaten: 800 g Kartoffeln
1 m.-grof3e Zwiebel, fein gewtirfelt
etwas Ol zum Anbraten

n.B. einen Stich gute Butter
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Kartoffeln schilen (kbnnen aber auch mit Schale verarbeitet werden!), schlechte Stellen entfernen, in
diinne Scheiben schneiden und in reichlich eiskaltes Wasser legen. Ol in einer Pfanne erhitzen, Kartoffeln
abschiitten und gut abtropfen lassen. Dann in das heie Ol geben und langsam braten (am besten auf
niedriger Stufe mit Deckel). Die Pfanne so grof3 wihlen, dass die Kartoffelscheiben méglichst wenig
tbereinanderliegen. Ca. 5 Minuten vor dem Servieren einen Stich Butter hinzugeben, kriftig mit Salz und
Pfeffer wiirzen und offen mit etwas mehr Hitze knusprig ausbraten. Vor dem Servieren die fein
geschnittene Zwiebel hinzugeben und kurz mit den Kartoffeln schwenken.

Tipp: Noch besser schmecken die Kartoffeln, wenn kurz vor dem Servieren etwas fein geschnittene
Petersilie hinzugegeben wird. Auch feine Ringe von Frihlingszwiebeln heben den Geschmack!
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Miehlskliesjer / Mehlklé6Bchen
(ca. 4 Portionen)

Zutaten: 400 g Mehl
2 Eier
Milch
Salz
2 EL Butter
Zubereitung:

Mit einem Schneebesen Mehl und Ei verrithren, Milch zugeben, bis ein leicht fliissiger Teig entsteht (der
langsam vom Léffel lduft). Mit einer Prise Salz wiirzen. In einem Topf Salzwasser zum Kochen bringen.
Einen Essloffel ins Wasser tauchen, dann von dem Teig kleine Nockerl abstechen und ins Wasser gleiten
lassen. So nach und nach den Teig aufbrauchen. Die Kl6Bchen sind fertig, wenn sie an die Oberfliche
steigen. Die Kl6Bchen abgie3en und anschlieBend im Topf noch mal in zerlassener Butter schwenken.

Karamellisierte Birne
(4 Portionen)

Zutaten: 2 EL Butter
2 EL brauner Rohrzucker
2 Birnen, Menge je nach GroQe
1 EL Pfefferbeeren, rosa

Zubereitung:

Die Birnen waschen, entkernen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Den rosa Pfeffer leicht im Morser
zerdricken (andriicken, er soll noch recht grob ausschen).

Butter in einer beschichteten Pfanne schmelzen und Zucker darin erhitzen. Birnen, eine Prise Salz und
Pfeffer zugeben und unter Rithren bei mittlerer Hitze karamellisieren. Sobald die Birnen leicht briunlich
werden, sind sie fertig.

Eier-Pannekooche / Eier-Pfannkuchen
(ca. 10 Stk.)

Zutaten: 6 Eier
200 g Mehl
400 ml Milch
4 EL. Zucker
2 Pkt. Vanillinzucker (oder wenn vorhanden etwas frische Vanille)
n.B. 2 Msp. Zitronen — Schale
2 Prisen Salz
etwas Pflanzendl zum anbraten

Zubereitung:

Die Eier trennen. Das Eiweil} steif schlagen. Das Eigelb mit Mehl, Milch, Zucker, Vanillinzucker,
Zitronenschale und Salz verrithren. Den Eischnee ganz vorsichtig unterheben.

Den Teig nun portionsweise in einer heillen Pfanne mit ganz wenig Pflanzendl abbacken.
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Besuffene Quetsche / Pflaumen mit Rum

Zutaten: 300 g Pflaumen, entsteint
100 g Zucker
2 Zimtstangen
4 cl Rum
n.B. weitere Gewlirze (z.B. Anis, Nelke, Kardamom, Piment etc.)

Zubereitung:

Pflaumen entkernen und in Spalten schneiden. Den Zucker hellbraun karamellisieren. Danach die
Pflaumenstiicke sowie die Zimtstangen, den Rum und evtl. weitere Gewiirze dazugeben und langsam
einkochen lassen.

Tipp: Das Rezept ldsst sich wunderbar abwandeln, durch anderes Steinobst oder Friichte, wie z.B.
Kirchen, Waldfriichte o.4.
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Bonusrezepte

Roggenmischbrot (aus eigenem Sauerteig)
(ca. 1 groB3er oder 2 kleine Laibe)

Zutaten: Fir den Sauerteig: 400 g Roggenmehl
400 g Wasser, lauwarmes

Fir den Hauptteig: 350 g Roggenmehl
300 g Weizenmehl
20 g Salz
20 g frische Hefe (nur bei jungem Sauerteig, spiter nicht mehr)
300 g Wasser, lauwarm

1. Sauerteig herstellen:
Fir den Sauerteig 100 g Roggenmehl mit 100 g Wasser vermischen und an einem warmen Ort 48
Stunden stehen lassen. Dabei gut abdecken, aber méglichst nicht luftdicht verschlieBen. Nach den 2
Tagen weitere 100 g Mehl und 100 g Wasser zugeben. Wieder mischen und weitere 24 Stunden stehen
lassen.
Dann die restlichen 200 g Mehl und 200 g Wasser zugeben und weitere 24 Stunden stehen lassen. Der
Teig muss sduerlich riechen (Essigduft).

2. Hauptteig herstellen:
Fir das Brot die angegebenen Zutaten fir den Hauptteig mit 700 g des fertigen Sauerteigs
vermischen. (Den tibrigen Sauerteig in ein Schraubglas oder eine Plastikdose mit Deckel geben. Man
braucht ihn fiir das nichste Brot.) Gut durchkneten und noch einmal ca. 1 Stunden gehen lassen.

AnschlieBend noch einmal kneten und einen Brotlaib formen (nach Belieben auch zwei kleinere).
Noch etwa 30 Minuten aufgehen lassen und dann im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Obet-
/Unterhitze fur etwa 70 - 80 Minuten backen. Damit die Kruste schon knusprig wird, das Brot
wihrend des Backvorgangs mehrfach mit kaltem Wasser bepinseln.

Hinweis: Den iibrig gebliebenen Sauerteig kann man im Kuhlschrank gut fiir 1 bis 2 Monate verwahren.
Um dann ein neues Brot zu backen, lediglich 400 g Roggenmehl und 400 g Wasser zugeben, um einen
Vorteig (Sauerteig) anzusetzen. Dieser Sauerteig ist dann schon nach 24 Stunden fertig, das Brot wird
dann ab Schritt 2 des Rezeptes hergestellt.

Eierkis/ Eierkiise

Zutaten: 8-10 Eier
2 gehidufte EL Zucker
1 Liter Milch
Zimt und Zucker

Zubereitung:

Eier und Zucker verquirlen. Milch in einen Topf geben und das Eier-Zucker-Gemisch einriihren.
Langsam und vorsichtig erhitzen, dabei gelegentlich rithren (Achtung, dass kein ,,Rithrei” am Boden des
Topfes entsteht). Wenn Ei ausflockt, dieses mit einem Schauml6ffel herausnehmen und in die
Eierkidseform geben. Irgendwann entsteht eine Art dicker Brei (,,zur Rose abziehen®), dann gibt man die
Masse in die Eierkdsform (Keramiksieb) oder in ein anderes feines Sieb. AnschlieBend witd es (iiber
Nacht) abgekiihlt, dabei trennt sich die Molke vom Rest. Sobald die Masse erkaltet und fest ist, wird diese
gestlirzt. Mit Zimt und Zucker bestreut servieren — am besten schmeckt es auf Hefezopf oder
Rosinenbrot. ..
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