RUND UM DEN WUORTELPOTT

HERZHAFTE SUPPEN UND EINTOPFE

Durchgemiise das ganze Jahr

In friiheren Zeiten waren Eintopfe das
ganze Jahr hindurch hoch geschitzt.
Wenn die Arbeit auf dem Feld wartete,
konnte man sich nicht mit aufwendigen
Speisen aufhalten. Und vorgefertigte Ge-
richte, so wie heute, gab es ja noch nicht.
Eine besondere Art des Eintopfes stellt in
der Region Ostwestfalen-Lippe das
Durchgemdiise dar, ein zumeist etwas stei-
ferer Eintopf aus Gemiise und Kartoffeln,
der in einigen Gegenden auch als ,,Unter-
einander® bezeichnet wird.

Im Winter Saure Bohnen

Als Basis fiir das Durchgemiise dienen
Wurzelgemiise und ein Stiick Fleisch,
Fleischabschnitte, Knochen oder Speck,
die zu einer kréftigen Briihe gekocht wer-
den. Sobald das Fleisch gar ist, entnimmt
man es und kochelt die Kartoffeln und das
Gemdiise langsam in der Briihe weich. Oft-
mals wurde das Durchgemiise schon am
Vortag oder frith morgens gekocht und
mittags noch einmal aufgewarmt. Denn
durchgezogen schmeckt es nochmal so
gut! Im Winter erfreuten sich Eintopfe mit
eingemachten Gemiisen grofer Beliebt-
heit. Neben fein gehobeltem Sauerkraut
(.Kappes“) lieB man geschnittene griine
Gartenbohnen (,,Fitzebohnen“) und Mo6h-
ren (,Wuorteln“) in groBen Steintdpfen
durch Milchsdure vergiren.

Wie legte man eigentlich
Gemuiise ein?

Die ausgewachsenen griinen Bohnen
wurden geputzt, abgefidelt und in sehr
feine schrage Stiicke geschnitten. Nach
dem Blanchieren schichtete man die er-
kalteten Bohnen mit Salz abwechselnd in
einen Steintopf und stampfte sie ein, bis
sie mit eigenem Saft bedeckt sind. Schon
nach einigen Wochen Géarzeit konnte
man mit den eingesalzenen Gemiisen
deftige Suppen, Eintopfe und Kartoffel-
stampf-Gerichte bereiten. Heute erhalt
man die ,,Schnibbelbohnen® fertig ver-
goren als Handelsware in Plastikbeuteln
unter den Bezeichnungen Saure Bohnen,
Salzbohnen, Salz-Schneidebohnen oder
Rheinische Schneidebohnen.

Im Sommer ,graute Baunen*

Im Frithsommer, wenn die ersten dicken
Bohnen (graute Baunen) und Kartoffeln
reif waren, hatte man auch wieder fri-
schen Schinken und Speck, der zum
Lufttrocknen in der Fleischkammer ab-
hing, zum Verfeinern des Durchgemdiises.
Landliche Eintopf-Kreationen erfreuen
sich heutzutage auch in gehobenen Kii-
chen groBer Beliebtheit und gelten als
Delikatessen der regionalen Kochkunst.

65



66

fir 4 Personen

Zutaten

1 kg Wildkrauter und Garten-
gemiise (z. B. junge Triebe von
Brennnesseln, Lowenzahn,
Holunder, Spinat, Lauch, letzte
Triebe vom tiberwinterten
Griinkohl)

5 Zwiebeln

500 g Kartoffeln

Salz, Pfeffer

150 ml Sahne

Mettenden nach Belieben

éoﬂat zee weddeve!

~Heggengemdos“ war die erste
Suppe, die man im Friihjahr aus

frischen Zutaten kochen konnte.

Etwas spater im Jahr wurde sie
durch eine Friihlings- oder
Quer-durch-den-Garten-Suppe
abgelost.

HEGGENGEMOS

Zubereitung

Kartoffeln und Zwiebeln schilen und
wiirfeln. Wildkrduter waschen und hacken.
Zusammen mit 2 Litern leicht gesalzenen
Wasser aufsetzen und alles weich kochen
lassen. Nach Belieben die Suppe so belas-
sen oder piirieren. Die Mettenden einige
Zeit in der Suppe ziehen lassen. Vor dem
Servieren mit etwas Lauchspitzen dekorie-

ren und servieren.
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