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Ein Flihrer durch die
Rassen- und Sorten-
vielfalt des Homburger
Landchens mit Portrats,
Geschichten und
Rezepten
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Geniisse, die entdeckt
werden wollen

Schmecken Sie den Unterschied zwischen
dem Tulpenapfel oder dem Zuccalmaglio?
Wann haben Sie zuletzt den Butterkohl ge-
kostet? Haben Sie iberhaupt schon einmal
bewusst Rindfleisch vom Roten Hohenvieh
oder dem Pinzgauer Rind probiert, heimi-
sches Lamm vom Bentheimer Landschaf
zubereitet oder im Restaurant genossen?

Das Homburger Landchen bietet eine kuli-
narische Vielfalt, die leider bislang viel zu sel-
ten auch kulinarisch erlebt und aufgetischt
wird. Hier wachsen typische Gemisesorten,
hier pflanzen leider nur noch wenige Bau-
ern die verschiedensten Kartoffelsorten an.
Und das Griinland im Einzugsbereich von
Schloss Homburg wird von Weidetieren ge-
pflegt. Um diese Landschaftspflege langfris-
tig sicher zu stellen, missen die Landwirte
auch ihr Auskommen haben durch die Tier-
haltung — und da gehort es dazu, das hei-
mische Rinder, Schafe und Ladmmer lecker
zubereitet serviert werden. Dabei bieten
die Tiere, die auf unseren heimischen Wie-
sen gewachsen sind, eine besondere Pro-
duktqualitat. Denn die Tiere mit Weidegang
wachsen langsamer, haben ein tiergerech-
tes Leben und bieten dank der Fiitterung
ohne intensive Stallmast beste Fleischquali-
tat. Die Milchprodukte der Kiihe mit Weide-
gang haben einen hohen Anteilan Omega-3-
Fettsduren. Die gelten als besonders gesund,
gehoren zu den essentiellen Fettsduren,
sind also lebensnotwendig und kdénnen
vom Korper nicht selbst hergestellt werden.

Diese Fettsauren sollen das Risiko von Herz-
krankheiten reduzieren, werdenden und
stillenden Mittern gut tun und vieles mehr.

Vielfalt schmeckt also nicht nur, hombur-
gische Vielfalt ist sogar richtig gesund. Das
muss man ausprobieren, am besten in der
heimischen Kiiche. Vielleicht gibt die Bro-
schiire entsprechende Anregungen fur ku-
linarisch Interessierte unter den Leserinnen
und Lesern, vielleicht inspiriert sie auch den
ein oder anderen Koch zu neuen Speziali-
taten auf der gastronomischen Speisekar-
te. Denn der Geschmack des Homburger
Landchens ist einfach vielfaltig. Es lohnt
sich, ihn auszuprobieren, mal etwas Neues
(oder Altes) zu wagen. Jeder, der den viel-
faltigen Geschmack seiner Heimat genief3t,
tragt dazu bei, dass die Heimat rund um das
Schloss Homburg vielfaltig bleibt.

Geniellen Sie also das Homburger
Landchen, das wiinschen

A

Hagen Jobi Theo Boxberg
(Verbandsvorsteher) (Geschdiftsfiihrung)
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Aus dem Garten/vom Acker

Butterkohl

Wenn Erinnerung wieder wachst

Butterkohl — ein Name ist das fiir ein Gem-
se, da lauft einem schon das Wasser im Mun-
de zusammen. Butterkohl - das klingt nach
zartem Geschmack, den man unbedingt
probieren méchte.
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Wenn es denn mal so einfach ware. Fast
ware der Butterkohl als typisch hier behei-
matete Kohlsorte verloren. Generationen
von Gartenbesitzern haben diesen zarten
Kohl angebaut, immer wieder Samen ge-
kauft und sich auf die leckere Ernte gefreut.
Und dann verschwanden die Samentiitchen
aus dem Handel. Fiir die Hersteller namlich
war dies nicht wirklich lukrativ, die grof3en
Gemiseanbauer suchten sich wirtschaftli-
chere Sorten, die sich leichter vermarkten
lieBen. So blieb der zarte Geschmack - erst
einmal - nur eine Erinnerung einer immer
alter werdenden Generation. Der Butter-
kohl, fast ware er eine Geschichte von friiher
geworden.
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Seit 2001 aber ruft die Bergische Gartenar-
che gezielt dazu auf, alte Bergische Nutz-
pflanzensorten zu retten und wieder zu
vermehren. Gefunden wurde einiges, doch
der Butterkohl war noch nicht dabei. So
entwickelte sich eine Rettungsgeschichte,
fast rihrend und beweisend, dass man die
Hoffnung nicht aufgeben darf. Denn statt
erhoffter Samen erhielt die Gartenarche ei-
gentlich nur Anfragen, wo man denn den
Butterkohl noch ergattern kdnne. Marianne
Frielingsdorf als eine der besonders Aktiven
der gartnerischen Archegruppe machte sich
auf die Suche. Nach einigen Jahren wurde
sie erstmals fliindig - in der Schweiz hatte
die Erhaltungsorganisation ,Pro Specie Rara”
den raren Kohl ins Vermehrungsprogramm
aufgenommen. Ein Samentitchen gab es fiir
das Bergische Land. Und dann — 2006 — kam
der Zufall zu Hilfe: In einem Lindlarer Garten
stand der Kiichengenuss in Uppigster Pracht.
Da hatte eine findige Hobbygéartnerin die
letzten zwei Samentiitchen vor Jahren ge-
kauft und immer wieder Samen geerntet
und neu ausgesat. Damit war auch der But-
terkohl im Bergischen wiedergefunden.

Herausragend ist das Butterkohl-Aroma:
Ihm fehlen die sonst fiir Kohlsorten typi-
schen Bitterstoffe, er ist besonders zart und
als mit dem Wirsing verwandte Pflanze fast
unerschopflich. Denn die Blatter des losen
Kohlkopfes werden abgeschnitten und
dann in der Kiiche verarbeitet — im Garten
wachst derweil das ndchste Mahl heran.

Heute gibt’s die Samen der leckeren Pflanze
wieder - (iber die Gartenarche im Tausch
oder (iber spezialisierte Gemiisesamen-
Versender. Es bleibt aber ein rares Gemiise -
der Geschmack ein ganz spezieller und die

R E Z

eigene Vermehrung ist sicherlich sinnvoll.
Denn im klassischen Fachhandel sind die
Butterkohl-Samentitchen noch nicht wie-
der aufgetaucht.

P T E

Zum Butterkohl gibt es ausnahmsweise zwei Rezepte —
weil der Kohl so selten und seine Zubereitung gar nicht so schwierig ist.

Butterkohl klassisch

Zutaten:

1.000 - 1.500 g Butterkohl
1 Essloffel Fett

1 Essloffel Mehl

1 Zwiebel

Va | Milch

Salz, Pfeffer

3 Essloffel saure Sahne

So geht’s:

Der Butterkohl wird zerteilt, gewaschen,
abgekocht und klein gehackt. Dann zer-
lasst man das Fett, braunt darin die in
kleine Wiirfel geschnittene Zwiebel und
das Fett und l6scht mit der Milch ab.
Die Mehlschwitze mit Salz und Pfef-

fer abschmecken. Butterkohl in

die Mehlschwitze geben und noch

mal kurz aufkochen. Man kann den
Kohl verfeinern, indem man et-

was saure Sahne unterriihrt.

Butterkohl-Eintopf

Zutaten:

1.000 - 1.500 g Butterkohl

ca. 500 g Kartoffeln

1 Essloffel Olivendl

1 Tasse Wasser

5 Becher siiBe Sahne

Salz, Pfeffer, geriebene Muskatnuss

So geht’s:
Die Butterkohlblatter und das Herz wa-
schen und klein schneiden. Dies wird
dann im Olivendl unter Rihren kurz er-
hitzt, dann das Wasser zugeben, salzen
und im geschlossenen Topf bei gerin-
ger Hitze ca. 20 Minuten schmoren, bis
es gar ist. Derweil werden die ge-
schalten Kartoffeln in Salzwas-
ser gegart, dann abgegossen
und gestampft. Letztlich wird
der gegarte Butterkohl mit den
Kartoffeln, der Sahne und den Ge-
wirzen gemischt und nochmals

vorsichtig erhitzt, evtl. noch
mit etwas Butter verfeinert.

DIE BERGISCHE KAMPAGNE
ZUR AGROBIODIVERSITAT




Aus dem Garten/vom Acker

Kartoffel

Salome hat es geschafft, die
blauen Schweden nicht

EhemalswardasHomburgerLandchennicht
nur Haferspanien, sondern auch Kartoffel-
Land. Denn die Kartoffel galt als wesent-
licher Bestandteil der Nahrungsgrundlage,
wenn sich die Menschen Europas auch erst
an die ,neue” Frucht gewdhnen mussten.
Die Seefahrer brachten den Erdapfel aus
dem Lande der Inkas nach Europa, Preu-
Bens Konig Friedrich Il (der Gro3e) musste
seinen Untertanen die Kartoffel noch auf-

zwingen, war der Ruf der Knolle doch in
den ersten Jahren verdorben worden. Denn
die Européder aBBen das griine Kraut statt der
gelben Knolle - und vergifteten sich daran.
Seit dem ,Kartoffelbefehl” 1756 jedoch wur-
de die Kartoffel zum Grundnahrungsmittel.

So auch im Homburger Landchen - jede
Landwirtschaft hatte irgendwo auch einen
Kartoffelacker. Zig Kartoffelsorten baute
man hier an, robuste Sorten, die bei feuch-
terem Klima Ertrag versprachen. Mit der
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Spezialisierung verschwand das Ackerland,
auf dem Grasland machten sichimmer mehr
Milchkdihe breit.

Die Milchkiihe dominieren heute auch den
landwirtschaftlichen Biobetrieb von Ger-
hard Uferin Nimbrecht-Bierenbachtal, nicht
weit von Schloss Homburg. Doch die Fami-
lie war irgendwann den Einheitsgeschmack
der Standardkartoffel satt, die ersten 1.000
Quadratmeter Griinland wurden umgebro-
chen, die ersten Kartoffeln angepflanzt und
gehaufelt.

Bis heute hat sich die Anbauflache auf 7.000
Quadratmeter gesteigert. Das ist fiir den ge-
samten rund 70 Hektar groBen Betrieb nur
eine kleine Flache, denn der Haupterwerb
bleibt die Produktion von Biomilch fiir die
Uplénder Biomolkerei im hessischen Villin-
gen. Auf den 7.000 Quadratmetern wachst
echte Vielfalt — Frahkartoffeln wie Salome
und Charlotte, aber auch die Belana, Allianz
oder auch Granola. Allerdings hat der Ge-
schmack auch seinen Preis: Die Ertrége sind
geringer als bei den Hochleistungssorten,
die Arbeit bis zur und bei der Ernte kaum
weniger.

Bis ins Jahr 2010 wuchsen auf dem Acker
noch die ,blauen Schweden’, eine etwas
mehligere Kartoffel mit blauer Fleischfarbe.
Sicherlich farblich eine interessante Varian-
te — ,doch es traf nicht so den Kundenge-
schmack’, erinnert sich Gerhard Ufer. So hat

es die alte Sorte nicht geschafft, im NUm-
brechter Boden eine Zukunft zu finden. Die
Kartoffelvielfalt aber hat wieder Zukunft im
Homburger Landchen, sind es derzeit schon
zwei Landwirte, die sich wieder an den ar-
beitsreichen Kartoffelanbau wagen. Die
Kunden freut es, die Nachfrage ist groBer als
das Angebot, jeder kartoffelkaufende Kun-
de stdrkt die Knollen im Landchen.

Zu den Hits bei Bauer Ufer zahlen tbrigens
die sehr friihen Salome-Speisekartoffeln,

R E Z

Bergischer Pillekuchen

Zutaten:

120 g magerer, gerducherter Speck
2 Zwiebeln

3 Essloffel Pflanzenfett

6 grof3e Kartoffeln

fiir den Teig:

4 Eier

200 ml Vollmilch

1 Bund Petersilie

1 Bund Schnittlauch

Salz, weil3er Pfeffer aus der Miihle, Muskat
120 g Mehl

So geht’s:

Den Speck in feine Wiirfel schneiden, die
Zwiebeln schalen und ebenfalls fein wiir-
feln. Das Fett in einer grof3en Pfanne er-
hitzen und den Speck darin auslassen. Die
Zwiebel dazugeben und glasig schwitzen.

eine festkochende Sorte, der auf Grund
ihres Eigengeschmacks von den Profis ,ein
gewisser Charme” zugesprochen wird. Oder
auch die Kartoffel Charlotte, die ab Juni mit
ihrem aromatischen gelben Fruchtfleisch
Uiberzeugt. Vielfalt schmeckt — die Kartof-
feln beweisen es.

E P T

Die Kartoffeln schalen, fein raspeln, zu
den Speckzwiebeln geben und diinsten.
Das Ganze mit Salz, Pfeffer und geriebe-
nem Muskat wiirzen. Bei maBiger Hitze
das Ganze etwa 8 Minuten anschwitzen.
Das Mehl mit den Eiern und der Milch in
einer Schissel zu einem Pfannkuchen-
teig verrhren. Die feingehackten Krau-
ter unterziehen und mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen. In einer Pfanne ein Vier-
tel der Kartoffelmasse einfiillen, ein Vier-
tel des Pfannkuchenteigs darauf verteilen,
verriihren und auf beiden Seiten gold-
braun ausbacken,

herausnehmen und f ‘:‘.’.'\’
warmstellen. Die

restliche Kartof-

felmasse und -
den Pfannkuch- t 1 E
enteig wie be-

schrieben ver-

arbeiten. '
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Aus dem Garten/vom Acker

Bergische Bohnen

Mebhr als nur ein Tonchen im
Loblied auf die Bohne

Dicke Bohnen, Schnippelbohnen, Salatboh-
nen — was ware die klassische Bergische Ku-
che ohne die Bohne. Weniger, dem Kiichen-
meister wirde etwas fehlen. Heute rollt er
die Bohnchen in Speck, klassisch kocht man
im Bergischen ,Dicke Buanen met Speck”.

In Europa kennt man rund 100 verschiede-
ne Bohnensorten, weltweit sind es mehrere
hundert dieser nahrhaften Gartenpflanzen.
Doch wie es oft so ist, dominieren wenige
wirtschaftlich anbaubare Sorten Markt und
Garten. Wie bei den Kartoffeln waren es
auch bei den Bohnen die Seefahrer, die die
Frucht von Stidamerika nach Europa brach-
ten. Damit entstand die Bohnenvielfalt nicht
nur im Bergischen - zuvor wuchs die hier
schon langer bekannte Dicke Bohne oder
Puffbohne in den Hausgarten.

Allein fur das Bergische Land hat die Bergi-
sche Gartenarche 14 verschiedene hier iber
50 Jahre lang beheimatete Bohnensorten
gefunden und versucht, diese regionalen
Kostbarkeiten zu retten. Darunter durchaus
seltene und im Handel eben nicht mehr ver-
fugbare Sorten wie die ,Blaue Salatbohne” -
immerhin 2006 zur ,Pflanze des Jahres” der
Gartenarche gekdrt. Diese Stangenbohne
hat nur wenig Faden, was die Verarbeitung
wesentlich erleichtert, ist eine optische At-
traktion im Gartenbeet und ein Farbwunder
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im Kochtopf: Beim Kochen namlich wech-
selt sie die Farbe, aus blau wird griin.

Fur das Homburger Landchen sind Bohnen
typische Nutzgartenpflanzen. Sie wachsen
dank ihrer kraftigen Wurzeln auch in lehmi-
gerem Boden, sind robust genug, um auch
im rauen Klima rund um Schloss Homburg
zu gedeihen. Da macht es dann keinen Un-
terschied, ob es sich um Busch- oder Stan-
genbohnen handelt. Oder um die seltenen
,Reiser”-Bohnen, die wie Erbsen an trocke-

nen Asten entlang der Sonne entgegen
wachsen.

Die Bohnen - wie auch die Erbsen - geho-
ren zu einer ausgewogenen Erndhrung. Bei
einigen Volkern sind die Bohnen wichtigs-
ter EiweiBlieferant. Sie kdnnen so manch
Fleischportion ersetzen. Denn wer statt der
oft aus der Massenproduktion stammenden
Schnitzel und Bratenstiicke lieber gezielt

auch heimische Kostbarkeiten verzehren
will, wird schnell auf dem Weg zur ausge-
wogenen Erndhrung den Fleischkonsum
ein wenig reduzieren. Dabei kann man den
speziellen Geschmack der Bergischen Gar-
ten genieBen. Dann zdhlen die eiweif3rei-
chen Hulsenfriichte als wichtiger Bestand-
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Typisch Bergisch:
Saure Bohnen

Zutaten:

1 kg Kartoffeln

500 g saure Bohnen aus dem Fass
etwas Butterschmalz

350 g Schweineschulter oder

2 Bergische Bratwirstchen
Pfeffer, Salz, Bohnenkraut

1 Becher StiBe Sahne

teil einer ausgewogenen und modernen
Erndhrung — modern gekocht und attraktiv
serviert natirlich. Es muss nicht immer der
Schnippelbohneneintopf nach GroBmut-
ters Rezept sein, aber er kann es sein. Denn
auch der ist richtig lecker — und typisch hei-
matlich.

E P T

So geht’s:

Schweineschulter mit Pfeffer und Salz
wirzen und mit dem Schmalz in einer
Pfanne rundherum knusprig anbraten,
dann bei geringer Hitze bei geschlosse-
nem Deckel weiter braten, bis das Fleisch
zart ist. Eventuell etwas Wasser dazu.
Derweil werden die Kartoffeln ge-
schalt, in Wiirfel geschnitten und in we-
nig Salzwasser gar gekocht. Dann das
Wasser abgieen und zu Kartoffelbrei
stampfen. (Wichtig: Die Kartoffeln und
Bohnen nicht gemeinsam garen!).

Die sauren Bohnen werden in einem Sieb
mit kaltem Wasser leicht abgeplilt, da-
nach gemeinsam mit etwas Pfeffer, Salz
und Bohnenkraut 15 bis 20 Minuten bei
geringer Hitze gegart. Falls kein Schwei-
nefleisch in den Eintopf soll, zwei Brat-
wirstchen angestochen mit garen.

Ist alles gar, dann Fleisch in Wiirfel bzw.
Wiirstchen in diinne Scheiben schnei-
den. Kartoffelptiree, Bohnen und
Fleisch vermischen, den Becher Sah-

ne unterziehen, falls nétig nachwiir-
zen und fertig ist das Bergische Mahl.
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Aus dem Garten/vom Acker

Gelbe Himbeeren

Von der Amsel verschmaht,
vom Menschen genossen

Die Farbe macht’s, die Blicke signalisieren
oftmals Uberraschung. Sie sehen aus wie
Himbeeren, sind aber gelb. Gibt’s das liber-
haupt? Ja - seit Jahrzehnten, aber die Gelbe
Himbeere fihrt eher ein Schattendasein.

Einer der gelben Himbeerstraucher wuchs
jahrelang an einem Bahndamm bei Marien-
heide. Wahrscheinlich war er von einem
der benachbarten Garten ausgewildert
und sollte nun beim Aufraumen durch die
Bahn regelrecht abgerdumt werden. Scha-
de, dachte sich ein Gartenbesitzer aus der
Nachbarschaft, dem die gelbe Leckerei vom
Schienenstrang eigentlich immer gut ge-

2 r e
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schmeckt hat. Also rettete er den Strauch
der gelben Beeren und vermehrte diese
Himbeere im eigenen Garten. Wieder ein
heimischer Gartenschatz gerettet, freut sich
die Bergische Gartenarche, die mittlerweile
die gelben Friichte auch wieder im Hom-
burger Landchen beheimatet hat.

Fur die Gartenbesitzer haben die gelben
Naschereien echte Vorteile. Die Ernte ist
Uippig, die einzelnen Friichte groR. Vor allen
Dingen: Die Vbgel reagieren auf die roten
Verwandten, klauen an diesen Strauchern
wie die Spatzen und lassen die gelben ein-
fach hdngen. Die sehen halt nicht so lecker
aus — die Farbe tauscht heute noch die ge-
fiederten Rauber auch viele Gértner lieBen

sich jahrelang tduschen.

Foto: Fréhling

Die vergessenen gelben Beeren gibt es ei-
gentlich schon seit Jahrhunderten. Insge-
samt ist die Himbeere in Europa eine Aller-
weltspflanze, sie wachst wild im Gebusch,
kultiviert in den Garten. Die einen reifen im
Sommer, die anderen im Winter - so bleibt
in der gesamten sonnigen Zeit die Him-
beere als Nascherei. Ehemals galt die sile
Frucht als Heilpflanze. Darauf wird heute
noch in der alternativen Medizin Wert ge-
legt, die Frucht und ihre Blatter helfen - je
nach Anwendung - bei Gelenkschmerzen,
Bauchweh und schmerzenden Augen, durch
ihren Kampf gegen die ,Freien Radikalen”
sollen sie sogar das Krebsrisiko reduzieren.
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Himbeer-Dessert
fiir warme Tage

Zutaten:

100 g Milchreis (im Bergischen
bekannt als,Stiewen Ries")

300 ml Milch

50 g Zucker

30 g Butter

200 g Himbeeren aus dem Garten
1 Packchen Vanillezucker

100 g Vanillejoghurt

1 Teeloffel geriebene Limettenschale
2 Essloffel Limettensaft

Salz, Zucker zum Nachsi-

Ben, Minze als Garnitur

Vielen aber ist das egal - Hauptsache le-
cker. So fillen sie Eisbecher, Desserts und
natiirlich Marmeladen-Glaser. Und meist
sind sie rot. Obwohl von den hellen gelben
Friichten bereits im 16. Jahrhundert berich-
tet wurde. Wer den Unterschied probiert
hat, merkt schnell: Die gelben sehen nicht
nur gut aus - sie sind auch suB, richtig suf3.
Da bekommen die roten Beeren durchaus
Uberlebensprobleme, setzen begeisterte
Gartner nach ersten Pflanzversuchen dann
doch auf die gelben. Das wére auch nicht
Sinn der Sache, Vielfalt schmeckt erst, wenn
Gelb und Rot gemeinsam den Teller berei-
chern.
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So geht’s:

Einen Topf mit kaltem Wasser ausschwen-
ken. Reis, Milch, Zucker, Butter und

Salz in den Topf geben und unter gele-
gentlichem Riihren zum Kochen brin-
gen. Sofort zuriickschalten, abdecken
und bei kleiner Hitze 25 bis 30 Min. ko-
cheln lassen. Dabei immer wieder mal
umrihren, damit nichts anbrennt.

In der Zwischenzeit die frischen Himbee-
ren saubern und mit dem Vanillezucker
mischen. Den etwas abgekiihlten Milch-
reis mit dem Joghurt, Limettensaft und
Limettenschale mischen. Nun den Milch-
reis abwechselnd mit den Himbeeren in
Glaser schichten, mit Beeren abschlie-
Ben und mit Minzblattchen garnieren.
Dieses Dessert schmeckt sowohl kalt

als auch warm.
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Aus dem Obsthof

Zuccalmaglio

Ein Edler auch in dieser Zeit

Eigentlich hatte dieser Apfel auch Monta-
nus-Apfel heiBen konnen. Doch er heif3t

Zuccalmaglios Renette. Damit trégt er einen
Namen, den geschichtsbewusste Hom-
burger direkt verbinden mit dem Dichter
Zuccalmaglio aus Waldbrdl, der mit ,Kein
schoner Land” eines der bedeutendsten
deutschen Volkslieder schuf.

Foto: Schriever
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Damit wére der Apfel ein echter Hombur-
ger —ist eraber nicht, zumindest nicht allein.
Denn der Dichter Zuccalmaglio hatte einen
Bruder, Vinzenz Jakob von Zuccalmaglio.
Das Bruderpaar stammt aus Schlebusch
(Leverkusen) und Vinzenz Jakob ist eher
im Bergischen Stadtedreieck oder im Nie-
derbergischen ein Begriff, hat er doch als
Notariats-Kandidat und Notar in Bensberg,
Hiickeswagen und spater in Grevenbroich
am Niederrhein gearbeitet. Uberall nann-
te man ihn Montanus — darum auch das
Montanus-Denkmal in Bergisch Gladbach,
die Montanus-Stra3e in Burscheid und der
Montanus-Weg in Remscheid-Lennep.

Nur der Apfel, der sollte nach dem Willen
seines Schwiegervaters und Apfelziichters
Diedrich Ulhorn nicht Montanus heif3en,
sondern eben nach dem richtigen Nachna-
men Zuccalmaglio. So bleibt der beriihmte
Notar, der sich eben als Schriftsteller und
Dichter den ehemals bekannten Kiinstler-
namen Montanus erwarb, auch dann in
aller Munde, wenn seine Blicher bei vielen
in Vergessenheit geraten sind. Ein wenig
Apfelruhm féllt sicher auch fiir den Lieder
dichtenden Bruder ab.

Denn Zuccalmaglios Renette ist ein heraus-
ragender, edler Apfel. Die Apfelexperten be-
tonen es so: ,,Der Zuccalmaglio bringt eher
kleine Frlchte, die jedoch vom edlem Aro-
ma sind und sich ausgezeichnet lagern las-
sen. Auflerdem ist die Sorte wenig anfillig

fur Krankheiten und Schadlinge.” Es soll eine
der besten deutschen Ziichtungen sein.

In Bergischen Obstwiesen findet er eine
gute Heimat, braucht er doch auch reich-
lich Wasser und Nahrstoffe. All das kann er
im Homburger Landchen finden. So wachst
hier dann ein feiner und edler Tafelapfel
heran, der sich auch gut bis zum Friihjahr
lagern lasst. Und der auf Grund seiner kraf-
tigen Bliten als Befruchter ebenso geeignet
wie als Bienenparadies.

R E Z

Himmel un Aad

FotorWeber-

E P T

Typisch Bergisch - typisch rheinisch, dieses Rezept ist wirklich bodenstdndig.

Zutaten:

1 kg mehlige Kartoffeln
500 g Panhas

1 kg Apfel

2 Zwiebeln

Butter, Salz, Zucker, Ol

So geht’s:
Kartoffel mit Salz kochen und zu Piree
stampfen. Direkt das Stlickchen Butter
unterriihren. Sofort die Apfel und den
Zucker kochen und ebenfalls stampfen.
Wahrenddessen die Blutwurst in dicke
Stlicke schneiden und mit den zwei
in Ringe geschnitte-
nen Zwiebel kross bra-
ten. Das Puree und die
Apfel getrennt gut
verriihren und
abschmecken.
Die gebratene
Blutwurst da-
rauf dekorieren.
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Aus dem Obsthof

Bdumchensapfel

Heimischer geht es kaum

Das ist nun wirklich mal ein echter heimi-
scher Apfel. Den gibt’s im Homburger Land-
chen, im Bergischen Land von Morsbach bis
Solingen. Wenn es ihn Uberhaupt noch gibt.
Denn der Baumchensapfel ist selten gewor-
den, richtig selten sogar.

Sucht man die Raritat im Internet — und da
sucht man ja heute zuerst — dann findet
sich fast nichts. Erwdhnungen vom Baum-
chensapfel oder vom Baumchen Apfel gibt
es zum Beispiel in Remscheid oder Kiirten,
wo er in der Bauleitplanung als regionale
Sorte gefiihrt und fir Pflanzungen in die
Auswahlliste eingetragen wurde. Im Hom-
burger Landchen taucht der Baumchens-
apfel durch die Obstbaum-Erhaltungsarbeit
der Biologischen Station Oberberg auf und
auf der Obstliste der Apfelmosterei Weber
in NUimbrecht-Lindscheid. Denn die We-
bers kiimmern sich engagiert um den Er-
halt alter und bedrohter Apfelsorten — aus
Uberzeugung wie auch aus wirtschaftlicher
Notwendigkeit. Denn die Bergischen Streu-
obstwiesen sind die Basis flr den Streuobst-
Apfelsaft, der in Lindscheid unter dem Sie-
gel von bergisch pur abgefillt wird.

Der Baumchensapfel zdhlt zu den starken
Baumen, die kaum krankheits- und schorf-
anféllig sind. So ist dies der passende Apfel-
baum flr den heimischen Homburgischen
Hausgarten oder die Obstwiese. Eine mittel-
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friihe Sorte, die auch raueres Klima vertragt.
Die eher kleinen Friichte sind bis Februar
genussreif — also durchaus lagerfahig.

Gerne wurde er friher nicht nur zu Saft ver-
arbeitet, sondern auch zu Apfelkraut. Eine
Delikatesse zu den Bergischen Reibekuchen
und damit eigentlich Pflichtprogramm fir
die Bergische Kaffeetafel, dem kulinarischen
Hohepunkt zwischen Wupper und Sieg. Und

_ Foto: Schriever g

so konnte der seltene und hier heimische
Apfel noch eine Renaissance erfahren, wenn
sich nur die Apfelkraut-Kocher wieder ein-

R E

Apfelkraut -

fast vergessen, hier wieder belebt

Zutaten:

5 kg Apfel, eher unreife
2 | Wasser

So geht’s

Zuerst werden die Apfel gewaschen und
dann in Viertel geschnitten. In einem Topf
werden die Apfelstiicke mit Wasser gar
gekocht wie Kompott, dann wird ein gro-
Bes Sieb mit einem Kiichentuch ausge-
legt. Unter das Sieb kommt ein Topf, um
die Flussigkeit aufzufangen. Die gekoch-
ten Apfel mit Wasser in das groRe Sieb
fullen und 24 Stunden abtropfen las-
sen. Drei Liter Saft aus dem Topf neh-
men und in einem Topf rasch aufkochen.
So wird in rund 100 Minuten der Saft auf
ein Sechstel, also auf einen halben Liter,
reduziert. Sobald der Saft andickt, 6fter
am Topfboden riihren, bis der dunk-

le Sirup entstanden ist. Der wird dann in
die Einmachglaser gefillt, gut verschlos-
sen wartet er so auf die Leckermauler.

mal an die Arbeit begeben. So schwer ist es
ja nun nicht - und ein Homburger Kulturgut
hatte wieder Perspektiven.

Apfelauflauf

Zutaten:

4 saftige Apfel

8 Scheiben Toastbrot

80 ml Milch

1 Packung Vanille-Puddingpulver
4 Eier

60 g Zucker

1 Essloffel Zitronensaft

Zimt

Apfelauflauf

So geht’s

Die Apfel schilen, entkernen und wiir-
feln. Toastscheiben ebenfalls wiirfeln. Die
Milch mit dem Puddingpulver verriihren
und die Brotwirfel dazugeben. Alles ver-
mischen. Die Eier trennen, das Eigelb mit
dem Zucker, Zimt und dem Zitronensaft
schaumig riihren. Dann das Brot hinzu-
fugen und verrihren. Eiweil zu Schnee
schlagen und unter die Brotmasse heben.
Apfel untermischen. Die Masse in eine
feuerfeste Form fillen. Im vorgeheizten
Ofen bei 190°C etwa 40 Minuten backen.
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Aus dem Obsthof

Tulpenapfel

Wenn sich der Saftpresser beeilen muss

Die Homburger lieben ehrliche Worte - und
das ist auch gut so, da weill man, wo man
dran ist. Olaf Schriever, der Apfelbaumex-
perte, ist so ein ehrlicher Mensch. Zum Tul-
penapfel fallt ihm spontan ein:,Also, eigent-
lich schmeckt er nicht’ Man kdnnte auch
sagen: Er hat einen durchaus speziellen Ge-
schmack. Wer mehr die siiBsaure Note auf
den eigenen Geschmacksknospen mag, der
ist beim Tulpenapfel gut aufgehoben. Dar-
um: Flr den Autor dieser Zeilen klingt das
verfuhrerisch, andern krauseln sich die Ge-
schmacksnerven.

Doch Olaf Schriever kennt auch die Vorzu-
ge dieser Herbstapfelsorte, die ihre Besitzer
regelrecht dafiir belohnen, dass sie sich fir
diese Apfelsorte entschieden haben. Denn
die Bdume tragen meist reichhaltig und vor
allen Dingen fast jedes Jahr. Wahrend sich
die meisten Apfelbdume nach einem gu-
ten Erntejahr ein Jahr Pause gonnen, tragt
dieser Baum fast pausenlos und eben auch
noch Uppig. Die Friichte reifen spat und
sind eine echte Regionalsorte des Bergi-
schen Landes und damit auch des Hombur-
ger Landchens.

Allerdings: Er ist durchaus in seinem Be-
stand bedroht. Eigentlich zu unrecht, denn
Olaf Schriever bestatigt: ein toller Saftap-
fel, der allerdings schnell verarbeitet wer-
den muss. Die mittleren und groBen Apfel
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zeichnen sich durch ein besonders saftiges
Fruchtfleisch aus.

Den Namen ,Tulpenapfel”, dessen Ur-
spriinge heute nicht mehr bekannt sind,
erhielt er durch seine spitz zulaufende
Form und seine an eine Tulpe erinnernde
Farbigkeit. Schon 1802 wird im Fachbuch
Vollstandiger Unterricht in der Erziehung
und Behandlung der Obstbaume” diese of-
fensichtlich uralte Apfelsorte beschrieben.
Darin schreibt Johann Christian Gotthardt:

Foto: Schriever

,Die Grundfarbe der sehr feinen ... Schale ist
ein schones hellglanzendes und mit etwas
Hellgriinlichem vermischtes Strohgelb; die
Sonnenseite aber mit sehr starken, breiten,
gleichsam zusammenstossenen, theils ab-
gesetzten, theils unregelmaBig zusammen-
hangenden Streifen, von der Kronwélbung
bis in die Stielhdhle, besetzt. Zwischen die-
sen Streifen schimmert die Grundfarbe in
der ndmlichen Art von Streifen, und zwar

R E Z

Apfelsaft-Creme

mit einem leichten Roth verwaschen, oder
punktiert, durch. Die Farbenschattierung
mag wohl dieser Frucht den Namen Tulpen-
apfel gegeben haben.!” Die Geschmacksbe-
schreibung ist eindrucksvoll: ,Das Fleisch
ist sehr weil, feinkornig, markig, saftvoll
und von einem angenehmen rosenartigen
Geschmack!” Von wegen: schmeckt nicht.
Allerdings muss er schnell verarbeitet wer-
den - der Tulpenapfel ist kein Lagerapfel.

E P T

Ein Produkt aus dem eigenen Apfelsaft als leckeres Dessert. Dazu presst man zuerst
einen Viertel Liter Apfelsaft aus den frischen Apfeln beispielsweise vom Baum des

Tulpenapfel Und dann braucht man folgende

Zutaten:

1 Becher Sahne
1 Packung Vanille-Puddingpulver
(ohne Kochen)

So geht’s:

Zuerst wird die Sahne steif geschla-
gen. In eine andere Schissel kommt der
Apfelsaft, in den das Puddingpulver ge-
geben wird. Das wird verschlagen — da-
nach einfach noch die steife Schlag-
sahne unterheben und die Creme im
Kihlschrank fest werden lassen. Genau
das richtige fiir die Zeit der Apfelernte.
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Brotaufstrich

Honig

Die Kraft der Biene im Glas

Im Frihjahr beginnt es: Kaum 6ffnen die
ersten Bliten ihre Kelche, kaum warmen
die ersten Sonnenstrahlen die zarten
pflanzlichen Samenspender, dann beginnt
das grofe Summen: Die Bienen sind unter-
wegs. Den Naturfreund freut es, sichern die
Bienen doch die Friichte der Wildpflanzen

Foto: Herod

ebenso wie die der Nutzpflanzen. Keine Ap-
felernte ohne Bienen, kein Homburgischer
Streuobstwiesensaft also ohne die Bestdu-
bungsleistung der Homburgischen Bienen.
Der Deutsche Imkerbund hat es kalkuliert:
Jedes Bienenvolk erbringt eine Bestdu-
bungsleistung von rund 1.000 Euro - und
wirde jede Blite mit der Hand bestdaubt
werden miissen und dazu die Menschen mit
dem Bestaubungspinsel auf die hohen Ap-
felbdume klettern, dann ware es noch viel,
viel teurer. Eher unméglich, die Leistung der
Bienen ist durch menschliche Arbeitsleis-
tung nicht zu ersetzen.

BERGISCHES
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So leisten auch und gerade die Imker des
Homburgischen Landes eine wichtige und
wertvolle Arbeit. Zehn Vélker arbeiten fiir
Stefanie und Norbert Herod, die in Nim-
brecht-Loch ihre Imkerei Apicastel betreiben.
Tausende von Carnica-Bienen durchstreifen
die Umgebung, sammeln den Nektar ein
und bringen ihn in den Bienenstock. Die Car-
nica-Biene ist die hier in der Region vorherr-
schende Bienenrasse, liefert sie doch eine
ordentliche Honigleistung und ist gleich-
zeitig gesund und robust, die Kélte und der
Homburgische Regen machen den Tieren
weniger aus als den Buckfast-Bienen, die aus
Grof3britannien stammen und sich hier we-
niger durchgesetzt haben. Die Carnica dage-
gen stammt aus Karnten und ist hier in der
Region heimisch geworden. AuBerst selten
ist dagegen bundesweit die Dunkle Biene,
eine alte Honigbienenrasse, die ehemals die
typische Honigbiene Mitteleuropas war.

Allen Bienen gemein ist: Sie starken die
Vielfalt im Homburger Ldndchen und sie lie-
fern geschmackvolle Produkte. Die Imkerei
Apicastel hat es sich zur Aufgabe gemacht,
die Leckereien aus der Imkerei moglichst
komplett zu vermarkten. Typisch sind die
hiesigen Honige — die Friihtracht aus dem
Nektar von bis zu 40 verschiedenen Pflan-
zen, die Sommer- und die Spattracht aus
dem Nektar, den die Bienen beispielweise
aus den Brombeerbliiten saugen. Typisch
fir die die Imkerei-Produkte sind dann auch
der Met, die stimmungsvollen Bienenkerzen

und auch die Propolis, der Wabenkitt der
Bienen, der gleichzeitig das naturliche An-
tibiotika der Bienen ist. Propolis-Produkte
werden sogar liber Apotheken verkauft, im
Internet finden sich zahlreiche Anwendun-
gen von der Entziindungsbehandlung tber
die natirliche Krebstherapie bis hin zur
Desinfektion von Wunden und vieles mehr.
Solche natiirlichen Heilmethoden sind im-
mer umstritten. Bekannt ist aber auch: Viele
Soldaten nutzen den Bienenkitt im Zweiten
Weltkrieg zur Wundbehandlung.

Aber egal, ob heilende Wirkung oder nicht,
lecker sind die Homburgischen Honige alle-

R E Z

Honigkuchen

Zutaten:

200 g Butter

150 g Zucker

4 Eier

500 g Mehl

1 Packung Backpulver
300 g Honig

1 Teeldffel Zimt

1 Teel6ffel Nelken
1 Tasse Milch %’
20 g Butter zum Ein-
fetten der Kuchenform
1 Std. backen, bis er innen
: trocken ist (Nadelprobe)

mal — und ohne sie sdhe es schlecht aus mit
der Vielfalt in der Region rund ums Schloss.
Immerhin stellen noch Gber 40 Imker ihre
Volker im Homburger Landchen auf - das
sind gute Nachrichten, denn die Universitat
Gie3en schatzt, dass im Jahr 2022 mehr als
die Halfte der landwirtschaftlichen Flachen
unter Bienenarmut leiden werden. Zu we-
nige Volker, zu wenige Imker gibt es dann.
Denn auch die Bienen leiden unter dem
zunehmenden pflanzlichen Artenschwund
in Natur und Landwirtschaft sowie unter
einer immer intensiveren Landwirtschaft.
Im Homburger Landchen sollten sie jedoch
eine gute Zukunft haben.

E P T

So geht’s:
Butter und Zucker schaumig schlagen, die
Eier einzeln zugeben. Das mit Backpulver
vermischte Mehl, den geschmolzenen,
aber nicht mehr heiflen Honig, Ingwer,
Zimt und Nelken unterriihren. Nach und
nach die Milch zugieBen und
einen glatten Teig riihren.
Die Kastenform gut
mit Butter ausstrei-
chen, den Teig einful-
len und bei 175°C gut
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Aus dem Stall & von der Weide

Hiihner

Von Hybriden und Mistkratzern

Bei den Hiihnerrassen gibt es eine enorme
Rassenvielfalt. Eigentlich. Doch die Huh-
ner, die fur die meisten Menschen die Eier
liefern, das sind im landldufigen Sprachge-
brauch ,Hybrid-Hihner”. Doch ist Hybrid-
Huhn auch nicht gleich Hybrid-Huhn.

Im Homburger Landchen kann man Uber
die Geflugelvielfalt so einiges lernen. Da
ist einerseits der Hof Alpermiihle in NiUm-
brecht-Schontal. Dort leben rund 2.500
Legespezialisten — Hybrid-Hiihner, die in
Bodenhaltung unter anderem Eier fir die
Regionalmarke ,bergisch pur” legen. Ein
Hybrid-Huhn ist grundsatzlich ein Inzucht-
Produkt. Dabei verraten die Tierzucht-Un-
ternehmen nur selten, wie sie ihre speziellen
Ziichtungen organisieren. So setzt Andreas
Klose vom Hof Alpermihle auf die Hybriden
der Cuxhafener Lohmann Tierzucht GmbH.
Diese Hiihner gelten als besonders ruhige
Tiere, die wenige Konflikte in Gruppe austra-

= Foto: Klose
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gen und sich hervorragend fiir die Boden-
haltung und alternative Haltungsformen
eignen. Sie bringen im ersten Jahr rund 308
Eier pro Henne und damit eine ordentliche
Leistung.

Ansolche Leistungsdaten kommen diealten
Landhuhn-Rassen nicht heran. Typisch fiir
die Region waren die Bergischen Hihner-
rassen — der Bergische Kriiper, der Bergische
Kraher und der Schlotterkamm. Auch diese
Rassen lassen sich im Homburger Landchen
entdecken. Aber nicht auf Bauernhofen, die
von der Eierproduktion leben missen. En-
gagierte Tierzlichter und —halter kimmern
sich um die alten Landhuhn-Schlage. Aus
gutem Grunde. Gerade in der leistungsori-
entierten Hihnerzucht ist die genetische
Vielfalt duBerst gering, die Perspektive, dass
robuste Haustierrassen in Zukunft fir die
Starkung der anfdlligen Hybridhiihner not-
wendig sind, ist durchaus gegeben.

Dabei eint die Bergischen Rassen, dass sie
echte klassische ,Mistkratzer” sind. Sie sind
fleiBige Futtersucher, kennen noch die
Tricks, selber Futter zu finden und sich vor
den Greifvogeln zu schitzen. Wenn man es
erlaubt, nachtigen die Bergischen Kraher
auch gerne einmal auf den Baumen. Aber
der Hiihnerstall ist dann doch sicherer.

Jede der heimischen Rassen hat ganz spe-
zielle Eigenschaften, die sie unverwech-
selbar machen. Der Kriiper ist kurzbeinig

und ,kriecht” quasi Uber den Boden, die
Schlotterkdmme sollten einen schlottrigen,
wackelnden Kamm auf dem Kopfe tragen
und die Hahne der Bergischen Kraher zeich-
nen sich durch einen eindrucksvollen und
langen Krahruf aus. Sie alle sind heimisches
Kulturgut — es lohnt sich, die zu erhalten.
Und stark 150 Eier pro Jahr und Henne sind
fuir ein Landhuhn mit weniger Anspriichen
ans Futter durchaus eine beachtliche Leis-

R E Z

Echt Bergisch:
Ballebauschen oder
Bomboschen

Zutaten:

500 g Mehl

% | Milch

4-5 Eier

4 Teeloffel Salz

7 gehaufte Essloffel Zucker

40 g Hefe

2 Loffel saure Sahne

etwas abgeriebene Zitronenschale
Backfett

Foto: Lindsiepe

tung. Deutlich wird aber auch: Die fiir die
Rassenvielfalt so wichtigen Landhihnern
kdnnen in der Wirtschaftlichkeit mit den
Hochleistungshiihnern nicht mithalten.
Wer sich fir die Vielfalt einsetzt, bringt als
Zichter ein gehdriges Maf3 an Engagement
mit —und als Konsument zahlt man auch ein
paar Cent mehr furs Ei. Einzig dafir, dass die
Rassen nicht aussterben. Das ist richtig gut
angelegtes Geld.

E P T

So geht’s:

Das Mehl wird in eine Schiissel gesiebt.
In eine Vertiefung in die Mitte gibt man
eine Tasse lauwarme Milch, den Zu-
cker und die zerbrockelte Hefe. Milch,
Zucker und Hefe werden mit einem

Teil des Mehles verriihrt. Diesen Vor-
teig lasst man abgedeckt etwa eine hal-
be Stunde an einem warmen Ort gehen.
Dann gibt man die restlichen Zutaten
dazu und verrihrt alles zu einem glat-
ten Teig. Nochmals gehen lassen!

Wer noch einen alten Herd zur Verfi-
gung hat, kann die Bombdschen ganz
klassisch herstellen: In der Bombo-
schenpfanne wird etwas Fett zerlas-
sen, und der Teig mit einem Essloffel in
die Vertiefungen der Bombdschenpfan-
ne gefullt. Friiher wurden Bombdschen
Uber dem offenen Feuer gebacken.

Wer Bombéschen backen will, aber keine
Bombdschenpfanne besitzt, kann das Gebdick
schwimmend in heilSem Fett backen.
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Aus dem Stall & von der Weide

Bentheimer Landschafe

Emslander daheim im
Homburger Landchen

Die Grafschaft Bentheim (Niedersachsen)
hat eigentlich so gar nichts gemein mit
dem Homburger Landchen. Flach ist es dort,
Heidelandschaften gibt es und weniger Nie-
derschlag als rund ums Homburger Schloss.
Und doch: Hier im Landchen sind die Bent-
heimer Landschafe ebenso zu Hause wie
in der ans Munsterland angrenzenden ur-
spriinglichen Heimat.

Bei den Schafen ist es so, dass es keine ur-
springlich hier beheimatete, typisch Bergi-
sche oder typisch Homburgische Rasse
gibt. Die Rassenvielfalt ist — vielleicht auch
gerade darum - groB. Einen Schwerpunkt
aber machen die Bentheimer Landschafe
aus, eine vom Aussterben bedrohte Nutz-
tierrasse. Seit 1991 schon zlchtet beispiels-
weise der Wiehler Thomas Schumacher die-
se Tiere, ist ,Archeziichter” der Gesellschaft
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zur Erhaltung alter und vom Aussterben
bedrohter Haustierrassen und hat sicher-
lich dazu beigetragen, diese Landschafe
hier im Homburger Landchen zu verbreiten.
Gemeinsam mit seinem Kompagnon Die-
ther Steves haben die beiden die Benthei-
mer Landschafe im Homburger Landchen
etabliert. Heute werden auf verschiedenen
Betrieben diese Schafe entweder geziichtet
oder gehalten. Ziichter haben sich einem
,Herdbuch” angeschlossen, werden kontrol-
liert und kdnnen fiir die Reinrassigkeit ihrer
Tiere garantieren. Das ist mit erheblichem
Aufwand verbunden, weshalb es vielen ge-
nilgt, die schonen Tiere nur zu ,halten”, also
den Papierkram, den eine offizielle Zucht
mit sich bringt, zu meiden.

Die Bentheimer Landschafe haben eine in-
teressante Geschichte: Diese Tiere wurden
gezlichtet, um auf den Heideflachen in der
Region Bentheim satt zu werden. Die Rasse
ist also vergleichsweise anspruchslos und
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musste frilher weite Strecken marschieren.
Das Bentheimer Landschaf wird zwar seit
1868 in der Literatur beschrieben, der Name
aber wurde erst seit 1918 gepragt. Seit 1934
dann wurde die Zucht offiziell betrieben —
bis Mitte der 1950er Jahre wuchs die Zahl
der Tiere auf einige Zehntausend. Sie be-
weideten beispielsweise die groBen Guter
der Industriellenfamilie Krupp im Emsland.
Dann aber wurde die Landwirtschaft in-
tensiviert, die anspruchslosen Bentheimer
ersetzt durch Milchvieh oder Fleischschaf-

R E Z

Lammschulter im Topf -
ein Lammfleisch-Eintopf

Zutaten:

600 g Lammfleisch aus der Schulter
1 Lauchstange

1 Karotte

1 kleiner Sellerie

1 Kohlrabi

3 geschalte Tomaten

2 Zwiebeln

Va | WeilBwein
Bouillon, Butterfett,
Lorbeer, Thymian,
Estragon, Salz
und Pfeffer

Rassen. In den 1970er Jahren schrumpfte
der Bestand der Zuchttiere auf gerade ein-
mal 50 Tiere. So wurde diese Rasse wirk-
lich kurz vor dem Aussterben gerettet. Von
diesen 50 Tieren stammen alle heutigen
Bentheimer Landschafe ab. Die enge gene-
tische Basis macht eine sorgfaltige Zucht
bis heute notwendig. Wie viele Landschafe
werden auch die Bentheimer als robustes
Schaf zur Landschaftspflege eingesetzt und
liefern hochwertiges Lammfleisch fir die
Bergischen Menschen.

E P T

So geht’s:

Das Fleisch vom Knochen [6sen und
in Wirfel schneiden. Die Wiirfel fir
rund 2 Stunden in WeiBwein einle-
gen. Da bleibt Zeit genug, um die Ka-
rotte, Sellerie und Kohlrabi in feine
Scheiben zu schneiden und die Zwie-
belm in Ringe. AulRerdem mussen die
Tomaten noch geschalt werden.

Dann wird das Fleisch aus der Marina-
de genommen, gut abgetrocknet und
im heif3en Butterfett gemeinsam mit
den Zwiebelringen angebraten. Dazu
kommen dann das klein geschnitte-
ne Gemise und die geschdlten Toma-
ten. Wenn alles gut durchgedd@mpft ist,
kann es mit der Marinade abgel6scht
werden. Nun muss das Ganze solan-
ge kdcheln, bis das Fleisch weich ist.
Wenn die Flussigkeit nicht ausreicht,
kdnnen sie etwas Bouillon beigeben.
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Aus dem Stall & von der Weide

Bergschafe

Warum die Schlappohren gut
ins Bergische passen

Vom Namen her - so kdnnte man fast mei-
nen — gehdren die Bergschafe einfach ins
Bergische Land. Aber auch diese Schafe
stammen aus anderen Regionen, genau ge-
nommen aus dem Alpenland. Die Braunen
Bergschafe, die hier in Wiehl im Theodor-
Fliedner-Werk geziichtet werden, haben
eine ganz besondere Geschichte. Und nicht
nur das. Sie zdhlen auch wie viele Landscha-
fe zu den langsam wachsenden Rassen, die
nicht verfetten und ein geschmackvolles,
aromatisches Lammfleisch liefern. Vielfalt
schmeckt — die Fleischqualitdten gerade der
Landrassen sind ein gutes Beispiel dafir.

Dabei wdre der Geschmack des Braunen
Bergschafes fast verloren gegangen. Diese
alte alpenlandische Rasse namlich wurde
geziichtet, damit die braune Wolle zu den
typischen Jankern und Lodenstoffen ver-
arbeitet werden konnte. Die bayerischen
Herrschaften legten damals auch Wert da-
rauf, dass ihre Untergebenen mit dem pas-
senden Gewand ausgeristet wurden.

Doch die grof3e Zeit der Loden war vor-
bei, braune Wolle nicht mehr gefragt. In
den Jahren nach dem 2. Weltkrieg wurde
die letzte groBe Herde Brauner Bergschafe
aufgeldst — die Tiere drohten auszusterben.
Doch irgendwann in den 1970er Jahren
machten sich die ersten traditionsbewuss-
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ten bayerischen Schéfer auf, die letzten
Braunen zu suchen und aufzukaufen. Alles,
was braun war, wurde zundchst gesammelt,
auch fir den Erhalt dieser Rasse war es kurz
vor zwolf. Heute zdhlt die Rasse immer noch
zu den gefdhrdeten. In Bayern gibt es mitt-
lerweile wieder rund 40 engagierte Ziichter.
Weitere Zuchtschwerpunkte entwickelten
sich im benachbarten Baden-Wiirttemberg
und eben auch hier im Bergischen Land, ei-
nige Betriebe stidlich der Agger kiimmern
sich wie auch das Theodor-Fliedner-Werk in
Wiehl um diese besondere Rasse, die doch
so gut in die neue Bergische Heimat passt.

Die Tiere werden in der Heimat auf der Alm
gehalten, sind also wetterfest und steilste
Hange gewdhnt. Ihr Wollkleid ist so, dass
herabprasselnder Regen wie auf einer Re-
genpelerine abperlt. Wenn das keine guten
Voraussetzungen fir die Homburgischen
Regenschauer sind. AuBerdem kommen
die Bergschafe als Landschaftspfleger auch
mit dem Futter karger Boden zurecht und
eignen sich darum hervorragend als Land-
schaftspfleger.

Ubrigens: Neben den Braunen Bergscha-
fen gibt es auch Weille Bergschafe. Vom
Typ sind sie gleich, die charakteristischen
Schlappohren haben beide Rassen. Friiher
dominierten die Weien Bergschafe, doch
auch die sind mittlerweile vom Aussterben
bedroht. Im Homburger Landchen und der
nahen Umgebung sind diese faszinieren-
den Schafe weiterhin zu erleben.

R E Z

Moakenpott
(Méhreneintopf mit Lammfleisch)

Dieses Rezept ist urbergisch, ware fest
in Vergessenheit geraten und wird - lei-
der - in der Gastronomie kaum serviert.

Zutaten:

500 g Lammfleisch

1 kg Méhren

1 grof3e Zwiebel

50 g Rinderfett

4 | kréftige Fleischbriihe
Wasser zum Nachfillen
Salz

Pfeffer

1 Apfel

eine Prise Zucker
Majoran nach Geschmack
1 Bund Petersilie
Knoblauch

’Fglo: Schulte

So geht'’s:

Das Fleisch wird in kleine Stilicke
geschnitten und im Fett angebraten.
Dann kommt die feingehackte Zwie-

bel hinzu, bis diese hellbraun ist. Im An-
schluss wird die Fleischbriihe dazu
gegossen — so kann das Fleisch 25 Minu-
ten auf kleiner Flamme diinsten.

Maohren und Apfel werden gewiirfelt.
Nach dem Diinsten des Fleisches kommt
das Gemiise in den Topf, mit Salz, Pfef-
fer, Zucker und Majoran wird nachge-
wirzt. Zwei Stunden gart das Fleisch auf
kleiner Flamme - verkocht die Fleisch-
briihe, wird Wasser hinzugegeben. Am
Ende der Garzeit darf nicht mehr viel Was-
ser im Topf sein. Kurz vor Schluss wird

die gehackte Petersilie untergerihrt.

Eine kleine Raffinesse: Einfach eine Knob-
lauchzehe auf eine Gabel spieen, durch
den Moakenpott ziehen und wieder he-
rausnehmen - denn in das Eintopfge-
richt gehort ein Hauch Knoblauch.
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Aus dem Stall & von der Weide

Moorschnucken

Leichte Schafe, schwere Aufgaben -
und ein ganz besonderer Geschmack

Sie zdhlen zu den kleinsten deutschen
Schafrassen - die Schnucken. Moor- und
Heidschnucken gibt es. Wahrend die Heid-
schnucken durch ihre angestammte Heimat,
die Lineburger Heide, deren Beriihmtheit
und die Heimatgeflhle, die auch der Hei-
matdichter Hermann Lons verbreitet, einen
hohen Bekanntheitsgrad haben, sind die
Moorschnucken eher in Expertenkreisen
bekannt. Oder eben bei den Menschen des
Homburger Landchens.

Schuld daran ist die Biologische Station
Oberberg. Denn die startete schon 1995
ein Beweidungsprojekt, wohl wissend, dass
sich die natirliche Vielfalt nur dort erhalten

Foto: Herhaus
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lasst, wo auch die Lebensraume fiir Vogel,
Insekten und Pflanzen erhalten werden.
Und dazu braucht es die Beweidung. Wer-
den Flachen nicht mehr bewirtschaftet, ver-
buschen diese und werden zu Wald. Damit
aber schwindet Lebensraum.

Ausgewahlt fur das Projekt wurde die Moor-
schnucke oder auch die Weil3e ungehornte
Schnucke. Die Moorschnucke ist ein leichtes
Schaf, das traditionell auf so mageren Stand-
orten lebte, wies sie auch hier im Hombur-
ger Landchen gepflegt werden. Mittlerwei-
le beweiden die Schnucken gemeinsam mit
einigen Ziegen rund 120 Hektar im sudli-
chen Oberbergischen Kreis, mit ihnen zieht
einer der letzten Wanderschéafer durch das
Homburger Landchen. So erhélt das Projekt
nicht nur die seltenen Moorschnucken, son-
dern schafft auch einem bedrohten Berufs-
bild zusatzliche Perspektiven.

Die Moorschucke ist gerade fiir das Be-
weidungsprojekt der Biologischen Station
hervorragend geeignet. Denn auch hier in
Oberberg sollen beispielsweise rund um
den Immerkopf bei Wiehl-Brachen die Fla-
chen der Hangmoore gepflegt werden. Und
die kleine Schnucke ist an solche Moorfla-
chen angepasst, ist sehr beweglich und
nascht besonders gerne Heidekraut, Moor-
graser und —krauter oder auch den Birken-
aufwuchs. Damit verhindern sie, dass sich
der Wald das offene und artenreiche Land
wieder zuriick erobert.

Geschmacklich eignen sich die Moor-

schnucken flr die Spezialitdten, die auch
die Heidschnucken auszeichnen. Denn die
Nahrungsgrundlage ist ahnlich — und all die,
die vom Futter auf den Geschmack des
Fleisches schlieBen, kdnnen so einen leicht
wildbretartigen Geschmack erwarten.

R E Z

Heidschnuckenbraten

Auch auf Wachholderheideflachen weidet
die Schnucke gerne - also kommen die
Wachholderbeeren im folgenden Heid-
schnuckenbraten vor:

Zutaten:

1 kleine Heidschnuckenkeule
ohne Knochen

2 in Scheiben geschnittene Karotten
2 in Scheiben geschnittene Zwiebeln
5 zerdriickte Wacholderbeeren

2 gehackte Knoblauchzehen

2 Lorbeerblatter

% | Rotwein

1 Becher saure Sahne >

2 cl Cognac

2 gekochte Birnenhalften
1 Glas Preiselbeeren,

(o]

Pfeffer 0
Salz
Kiichengarn

So geht’s:

Die entbeinte Keule pfeffern und salzen,
mit einem Kiichengarn zusammenbinden
und im heiBen Ol von allen Seiten

scharf anbraten.

Zwiebeln, Karotten, Knoblauch, Lorbeer-
blatter und Wacholderbeeren dazugeben,
mit anrosten und mit Rotwein abléschen.
Im Backofen bei 220 Grad ca. eine

Stunde garen.

Das Fleisch aus der Sauce nehmen, die
Sauce durch ein Sieb passieren, saure
Sahne zugeben und bei grof3er Hitze

5 Minuten einkochen, mit Salz, Pfeffer und
Cognac {falls gewiinscht) abschmecken.

Und weil der geschmack-
liche Kontrast den
rb echten Pfiff bringt:
Das Fleisch aufschneiden
und mit der Sauce anrichten.
Die Preiselbeeren in
die Birnenhilften fillen
und mit dem Fleisch
anrichten.

\\
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Aus dem Stall & von der Weide

Rotes Hohenvieh

Uwe rettete die Roten Kiihe - heute
Kulturgut und kulinarischer Genuss

Fir Andres Klose aus Wiehl-Forst war es
keine Frage: Wenn es weiter geht mit der
Nebenerwerbslandwirtschaft, dann kommt
nur das Rote Hohenvieh auf die Weide. Das
gehort hier hin, die Tiere haben Klasse, Ras-
se und vermittelen echtes Heimatgefuhl.

Ein Blick zurtick, und zwar gleich um eini-
ge Jahrzehnte. Da waren die roten Kihe
typisch fir die Mittelgebirge im Bergischen
Land, im benachbarten Siegerland, im
Wittgensteiner Land bis in den Harz hinein.
Jede Region hatte ihren Landschlag, alle sa-
hen ein wenig anders aus, sie einte die rote
Grundfarbe.

Und nicht nur das: Die roten Tiere egal wel-
chen Landschlages waren Allrounder, eine
Spezialitat, die heute kaum mehr gefragt ist
in der leistungsorientierten Landwirtschaft.
Ehemals zogen die Roten den Karren mit
dem Heu, gaben morgens und abends eini-
ge Liter Milch und die Jungtiere lieferten le-
ckeres Fleisch. Das alles funktionierte auch
ohne groBen Kraftfutter-Einsatz, die Rind-
viecher lebten von dem, was dasHomburger
Landchen so hergab. Das war manches Mal
so wenig, dass sie als diirre Klappergestelle
im Fruhling auf die Wiese zogen. Aus diesen
Zeiten stammt auch noch das Vorurteil, an
den Tieren,sei doch nichts dran”.

BERGISCHES
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Die Rasse des Roten Hohenviehs ware fast
verloren. Uber die Jahre wurden die Tiere
verdrangt von Spezialisten — Deutsche Hol-
steins tibernahmen die Milchproduktion in
unserer Region, spezialisierte Fleischrinder
wie die ebenfalls roten Limousin-Rinder
oder die Charolais-Rinder lieferten Fleisch.
Doch in den 1980er Jahren suchten im West-
falischen einige Liebhaber die letzten roten
Kihe zusammen, ein Bulle allerdings fehlte.
Doch die Tiichtigen hatten Gliick: Im Samen-
container der hessischen Besamungsanstalt
fand sich Samen von ,Uwe”, dem Stammva-
ter vieler heutigen Rinder der Rasse Rotes
Hohenvieh. Sein gefrostetes Sperma rettete
die Rasse vor dem Aussterben.

Bis heute sind die roten Rinder vom Aus-
sterben bedroht, die alten Landschlédge sind
untergegangen und eine gemeinsame Ras-
se wurde gebildet. Diese Rasse eignet sich
hervorragend zur Landschaftspflege und
zur Mutterkuh-Haltung, im Harz und Ost-
deutschland wird die Rote Kuh gemolken.
Und von wegen Klappergestell: Dank der
modernen Methoden der Futterwerbung
mussen die Tiere im Winter nicht mehr hun-
gern, die heutigenTiere sind keine Minikiihe
mehr. Geblieben ist, dass die ruhigen Tiere
es auch mit dem Wachsen etwas langsamer
angehen lassen. Dafiir ist das Fleisch eine
echte Delikatesse, das davon profitiert, dass
das Rote Hohenvieh als gentigsames Bergi-
sches Tier auf Kraftfutter gerne verzichtet.

Heute hat das Rote Hohenvieh wieder eine
Zukunft - Schwerpunkte der Zucht liegen
derzeit im Sauerland und im Westerwald,
doch auch im Bergischen Land gibt es Be-
triebe, die sich fiir dieses typische Mittelge-
birgsrind engagieren, ein Archehof siidlich
der Agger ziichtet diese Kiihe, eine Pferde-
zlichterin in Much nutzt die Kiihe als Weide-
pfleger, Andreas Klose kann auch nicht mehr
ohne die Roten ...

E P T

Alte Rasse verpackt in den modernen Rinder-Rouladen

Sie sind ein wenig aus der Mode gekom-
men: Rinder-Rouladen sind eine Delika-
tesse, und die Bergischen Landfrauen
haben fiir sie ein moderneres Rezept
komponiert.

Zutaten:

4 - 6 Rouladen

1 Glas Pusztasalat

je Roulade 1 Gewlirzgurke
mittelscharfer Senf
Olivenol

Grillgewtirz

Krautersalz

Pfeffer

Bindemittel fur die SoRe

So geht’s:
Die ausgelegten Rouladen werden mit
Senf bestrichen und mit Grillgewdirz,
Krautersalz und Pfeffer gewlirzt. Dann
wird der abgetropfte Pusztasalat auf den
Rouladen verteilt. Die Gewlirzgurke an
ein Rouladenende legen, einrol-
len und dann mit Nadeln fest-
stecken. Im Brater werden
die Rouladen kurz angebra-
ten, danach wird Wasser zu-
gegeben, nachgewdirzt und bei
200 Grad im Umluftofen gebraten.
Wahrend der 45mintitigen Brat-
zeit hin und wieder drehen, even-
tuell nochmals Wasser zugeben.

Serviert werden die Rouladen
mit Rotkohl und Salzkartoffeln.
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Aus dem Stall & von der Weide

Deutsche Holsteins

Milchspezialisten weltweit und rund
ums Schloss

Am liebsten mag er sie rotbunt. Die rund 90
Kihe der Rasse Deutsche Holsteins von Wolf-
gang Mundt aus Waldbrol-Puhl sind haupt-
sachlich rotbunt, nur ein paar schwarzbunte
haben sich darunter gemischt.

Dies sind die klassischen Milchkihe im
Homburger Landchen - und nicht nur
dort. Deutsche Holsteins haben sich zu
den Milch-Spezialisten entwickelt. Sie sind
echte Leistungstiere, geben je nach Betrieb
und Futterung von 7.500 bis zu 10.000 oder
11.000 Liter Milch, stecken ihre ganze Kraft
in den Euter und dominieren die Milchregi-
on des Bergischen Landes.

Dabei galt ehemals die klassische Zwei-
teilung in der Region: Im Norden waren
die Kiihe schwarzbunt, im Stiden mit dem
raueren Klima rotbunt. Doch mittlerweile
haben die schwarzbunten auch gute Teile
des Bergischen Siidens und damit auch des
Homburger Landchens erobert. Die ehe-
mals zlchterischen Unterschiede zwischen
scharzbunt und rotbunt, die als robuster gal-
ten und die auch besser bemuskelt waren,
sind verschwunden - so wurden beide Farb-
schldge als Deutsche Holsteins in eine Rasse
zusammengefasst. Derzeit verlieren die rot-
bunten an Boden, die Zucht dieser Tiere ist
schon fast ein Beitrag zum Erhalt dieses fiir
unsere Region so typischen Farbschlages.

BERGISCHES
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Mundts sorgen mit dafiir, dass die rot-
bunten auf den Homburgischen Weiden
sichtbar bleiben. Sie liefern seit 2000 ihre
Biomilch an die Molkerei Walhorn, andere
Bio-Milchkiihe produzieren hier in der Re-
gion fiir Uplander Bauernmolkerei (Hessen)
oder die Molkerei Sobbeke (Minsterland),
die konventionellen Schwestern und Tan-
ten werden meist fur die Molkereien Fries-
land/Campina (KoIn), Milchunion Hocheifel
(Rheinland-Pfalz), Hochwald (Erftstadt). Da-
mit ist leider auch klar: Eine eindeutig regi-
onale Milch wie es ehemals die Marke Tuffi
der gleichnamigen Wuppertaler Molkerei
war, die gibt es heute nicht mehr. Wer heute
Milch aus dem Homburger Landchen kau-
fen will, der muss direkt beim Bauern zugrei-
fen. Diese Milch wird an,Wanderer” verkauft
und muss vor dem Verzehr, so bestimmt es
die Lebensmittelhygienevorschrift, abge-
kocht werden. Im Laden ist die heimische
Milch kraftig vermischt mit der Produktion
anderer Milchkiihe - heute ist der Milch-
markt ein globales Geschift, die Zeit kleiner
Molkereien ist vorbei. Und eine Hofmolkerei
gibt es im Homburger Landchen nicht.

Doch das Bergische Land und mit ihm das
Homburger Landchen ist neben dem All-
gau eine der wichtigsten Milchregionen
Deutschlands. Die Milchkiihe auf den hiesi-
gen Weiden bestimmen weiterhin das Land-
schaftsbild - sie sind heute die Garanten
dafir, dass die heimischen Haupterwerbs-
betriebe eine Perspektive haben.

Foto: Fischer

R E Z E P T

Bergische Biersuppe
Lecker - Bergisch - und ein ganz besonderer Milchgeschmack

Zutaten: So geht’s:
1 | Milch Milch mit Salz, Zucker und Zimt ko-

1 Stange Zimt chen, das Kartoffelpulver mit etwas
1 Prise Salz Bier anriihren und in die Milch-
40 g Kartoffelmehl suppe gieflen. Dann noch-

Ya | Bier mals aufkochen, das restliche
2 Eigelb Bier hinzugeben, das Eigelb in
Zucker die Suppe einriihren und den

2 Eiweil3 (zu Eischnee schlagen) Einschnee unterheben.
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Aus dem Stall & von der Weide

Pinzgauer Rinder

Ferien von der Alm im Lindchen

Irgendwie erinnern diese Kiihe immer an
eine Landkarte. Schaut man sie von der
Seite an, dann (berzieht ein riesiger kas-
tanienbrauner Kontinent das Rind. Das ist
eine imposante Erscheinung mit braunem
Kopf, weiBem Schwanz und einer wirklich
wunderschonen Zeichnung. Das Tier steht
auf braunen Beinen, strahlt Ruhe aus und
signalisiert: Mich wirft so leicht nichts um.

Eigentlich erwarten Touristen dieses Bild in
den Alpen, irgendwo auf den Almen. Aber
auch im Homburger Landchen stehen
diese robusten Rinder. Pinzgauer kommen
urspringlich aus dem Salzburger Land
und fanden von dort den Weg in die Welt.
Sie gelten als so wetterhart, dass sie sich
in Tropen- und Steppenregionen ebenso
bewdhrten wie auch in extrem kalten und
hochalpinen Zonen.

BERGISCHES
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Da ist es kein Wunder, dass sich die Tiere
auch im Homburger Landchen wohl fiihlen.
Die Weiden sind oftmals saftig — und wenn
es karg wird, dann gldnzen die Pinzgauer
als gute Futterverwerter. Eben eine robus-
te Landrasse, die beispielsweise bei Horst
Dresbach in Gaderoth in einer Mutterkuh-
Herde laufen. Denn als Milchrinder werden
die Tiere wie viele andere Landrassen aktu-
ell nicht eingesetzt, da sie mit den hohen
Leistungen der Deutschen Holsteins nicht
mithalten kdnnen.

Das stort Horst Dresbach gar nicht, seit Jah-
ren schon hat er einige Pinzgauer in seiner
Mutterkuh-Herde, extra aus dem Siden
importiert. Er schatzt die Ruhe, die die Tiere
ausstrahlen und natirlich die Fleischqua-
litat. Und er findet immer wieder Liebhaber,
die weibliche Tiere bei ihm kaufen und in
die eigene Herde integrieren - als Erinne-
rung an den eigenen Urlaub. So engagierte
Tierhalter tragen dazu bei, dass diese vom
Aussterben bedrohte Nutztierrasse weiter
erhalten bleibt.

Vom Engagement Uberzeugter Tierhalter
wie der Nimbrechter profitieren auch Ge-
nussmenschen: Das Fleisch dieser Rinder
hat den edlen Geschmack der langsam
wachsenden Rindviecher. Qualitdt wachst
eben auf der Weide heran. Und wie beim
Roten Hohenvieh gilt auch beim Pinzgauer
Rind: Diese Tiere sind behornt — typisch Kuh
eben.

R E Z E P T

Im Salzburger Land i3t man gerne SiiBspeisen — und kocht andere 6sterreichische
Rezepte nach. Da machen sich die Einfllisse des Balkans leicht bemerkbar.

Zigeunergulasch So geht’s:
Vorbereitend werden die Zwie-
Zutaten: O beln grob gehackt, die Knoblauch-
1 kg Gulaschfleisch zehen zerdriickt und das Gulasch-
500 g Zwiebeln / fleisch klein geschnitten, falls dies
200 g Schweinefett ,// nicht schon der Metzger erledigt hat.
1 Essloffel Paprika \'' Die Zwiebeln werden in heiem Fett an-
2 zerdriickte Knoblauchzehen gerostet, das Fleisch dazu gegeben und
1 Essloffel Tomatenmark ebenfalls kraftig angebraten. Dann kom-
Salz, Kimmel, Majoran, Es- (‘7’\ men die Gewdirze hinein, man gie8t mit
siggurken, Rote Bete Wasser auf und lasst das ganze weich ko-
Wasser nach Bedarf chen, bis ein gut verkochter Saft entstan-
\\\ den ist. Man serviert jede Portion Gulasch
mit einem Essloffel Rote Bete und einer
facherartig aufgeschnittenen Essiggurke.
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Aus dem Stall & von der Weide

Charolais

Kenner schétzen die Kraftpakete

Weil3 und kraftig sind die Rindviecher von
Ingo und Hannelore Utke. Im Nebenerwerb
zlichtet Ingo Utke, der hauptberufliche Flie-
senleger, Charolais-Rinder. Die prachtigen
weillen stammen aus Frankreich, haben sich
aber auch in Deutschland und damit auch
im Homburger Landchen gut etabliert.

Fur Utkes kamen die Charolais-Rindern nach
dem Milchvieh. Denn die Michviehhaltung
wurde bereits 1983 aufgegeben, der Hof
mitten im Ort Hufen bei Waldbrél war kaum
zu erweitern und zukunftsfahig aufzubauen.
Doch aufgeben wollten die beiden Utkes
die Landwirtschaft auch nicht, eine Mutter-
kuhhaltung ersetzte die Milchproduktion.
Heute leben auf dem Waldbréler Biohof
rund 100 der kraftigen Rinder, die Direkt-
vermarktung funktioniert.

. v 3
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Foto: Fischer

Kein Wunder, zdhlen die Charolais-Rinder
doch zu den besonders weit verbreiteten
Fleischrindern. Wer mageres Fleisch mag,
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der schatzt die Braten dieser Rinderrasse.
Und fiir den Bauern ist dieses stark bemus-
kelte Rind eine durchaus lohnende Ange-
legenheit, die Tiere liefern besonders viel
Fleisch der ,wertvollen” Teilstlicke, wach-
sen schnell und halten auch mal kraftigere
Sonnenstrahlen aus. In heiBen Sommern
wie dem des Jahres 2010 ist dies ein echter
Pluspunkt.

Die Franzosen ziichten diese Rasse bereits
seit dem 19. Jahrhundert — ehemals war es
das Ziel, kréftige und leicht mastbare Zug-
ochsen zu erhalten. Davon profitieren die
Charolais bis heute, auch wenn die meisten
der Tiere bereits als Jungtiere verkauft wer-
den - Ochsen werden hier im Homburger
Landchen kaum mehr gemastet.

Damit die Tiere bei Utkes weiter ein prach-
tiges Bild auf der Weide bieten, kauft Ingo
Utke seinen Zuchtbullen regelmaBig in
Frankreich ein. Dort bei grof3en Ziichtern
lasst sich der Waldbroler Landwirte die Tie-
re aussuchen, die genau in seine Herde pas-
sen: Sie sollen Fleisch auf den Rippen haben
und ein ruhiges Wesen. Das macht dann
den Umgang mit Homburgischen Charolais
einfacher und sichert die Zukunftsfahigkeit
des Betriebes. Denn die Vermarktung, die
muss funktionieren.

Foto: Fischer

R E Z

Bergischer Sauerbraten

Sauerbraten selbst gemacht, das ist ty-
pisch Bergisch und richtig lecker — aber
es braucht auch seine Zeit, will der Bra-
ten doch in Ruhe eingelegt werden.

Zutaten:

1 kg Rindfleisch

2 Zwiebeln

1 Essloffel Sultaninen
1 Prise Zucker

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer

1 Essloffel Speisestarke
flr die Marinade

2 Zwiebeln

5 Wacholderbeeren

1 Bund Suppengrin
15 Pfefferkorner

5 Gewilrznelken

1 Lorbeerblatt

250 ml Weinessig
375 ml Rotwein

1 Prise Zucker

So geht’s:

Fur die Marinade Zwiebeln und Suppen-
griin putzen bzw. schalen, schneiden
und mit den anderen Zutaten ver-
mengen. Dann das Fleisch 4 Tage (!)

in der Marinade ziehen lassen.

Danach das Fleisch abtropfen, salzen und
pfeffern und die Marinade beiseite stel-
len. Dann die zwei gro3en Zwiebeln scha-
len und wiirfeln. Nun das Fleisch in einem
Brater mit Ol scharf anbraten, die Zwie-
belwiirfel zugeben und mitbraten, Deckel
dabei offen lassen und das Ganze mit der
Marinade abléschen. AnschlieBend redu-
zieren lassen und wieder mit der Marina-
de ablschen. Diesen Vorgang insgesamt
zweimal wiederholen, dann mit
Wasser auffillen, die Sultaninen
zufligen und das Ganze 2 Stun-
den kocheln lassen. Zum Schluss
die Sof3e durch ein Sieb passieren,
mit Salz, Zucker und Pfeffer ab-
schmecken, binden und servieren.

Sauerbraten serviert man im
Bergischen gerne mit Nu-
deln oder Kartoffeln, Rot-
kohl und nattirlich Apfelmus.
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Naturpark-Service

Naturpark-Entdecker gesucht

Der Naturpark unterstiitzt Kinder- und Jugendgruppen, Kindergarten und Schulen bei der
Gestaltung von Naturerlebnis-Angeboten und dabei, die Vielfalt von Nutztierrassen und Kul-
turpflanzen zu entdecken. Es gibt so vieles zu erforschen: Warum gibt eine Kuh eigentlich
Milch, wann schnaubt ein Pferd, wie schmeckt der Kaiser Wilhelm, was lebt im Waldboden

und warum fliegt eigentlich eine Hummel, obwohl die doch sooo schwer ist und so kleine
Fligel hat?

@ - Naturpagkas
P En’fd%k@" | Entdeckerhefte

' .. Pippilangstrumpf hat’s erkannt:,Die Welt ist voll
von Sachen, und es ist wirklich nétig, dass sie je-
mand findet.” Die Entdeckerhefte des Naturparks
helfen beim Finden, beim Fahrtenlesen, erzah-
len Geschichte Uber coole Prinzen, zeigen die
Kraft und Faszination von Tieren und Pflanzen.
Fur Gruppen und Einzelpersonen geeignet.

”.

Entdeckerweste
Bereits durch das Anziehen der Weste wird jeder

Schiiler zu einem Naturpark-Entdecker. Bestens
ausgestattet durch die Weste kann er eigenstan-
dig oder angeleitet auf Entdeckungsreise gehen.
So steht nicht der Lehrer im Mittel-

punkt, die die Schiler kénnen selbst

geleitet die Natur entdecken.

BERGISCHES
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Bauernhof-Erlebnisse

Mit,Vielfalt lebt” starkt der Naturpark

die Vielfalt von Nutztieren und Kultur-
pflanzen und damit auch die Bergische
Landwirtschaft. Sie konnen den Natur-
park quasi fir den Unterricht, fir Projekt-
wochen oder Aktionstage ,buchen” — wir
stimmen mit lhnen die Inhalte ab.

Naturpark-Jurte:
Informationszentrum, Klassen-
raum und Abenteuer-Zelt
Eine solche Naturpark-Jurte bietet
sonst kein Naturpark Deutschlands.
Sie dient als mobiles Informa-
tionszentrum, aber auch als zen-
trales Aktionszelt fiir Kinder- und
Jugendgruppen, die Projekttage und
-wochen gestalten. Hier wird ge-

bastelt und gesungen, entdeckt und geforscht, direkt in der Natur statt in
irgendeinem Betonbau. Um die Jurte herum kann ein Zeltlager entstehen - ein
Hohepunkt lhrer Kinder- und Jugendarbeit. (ausleihbar von Marz bis Oktober)

Naturpark Bergisches Land - Molktestr. 34 - 51643 Gummersbach
T:02261 88-6909 - E: boxberg@bergischesland.de
www.naturparkbergischesland.de

DIE BERGISCHE KAMPAGNE
ZUR AGROBIODIVERSITAT
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