Tema ypoky: «HiMmenbka 1xa».

Deutsche Spezialitiaten

Mit dem Trend, regionale Produkte zu kaufen, riicken auch Rezepte fiir
deutsche Spezialitidten wieder in den Vordergrund. Vor der eigenen Haustiir und
ibers ganze Land verteilt gibt es kdstliche Gerichte mit lokalen Produkten zu
probieren. Gourmets miissen fiir auBergewohnlichen Genuss nicht nur in die Ferne
schweifen.

Deutsche Spezialititen: ein genauer Blick

Ein genauer Blick auf deutsche Spezialititen erdffnet eine riesige Vielfalt von
Rezepten, die weit entfernt sind vom Sauerkraut-Klischee. Wahrend in Kiistenndhe
gern Fisch und Krabben (eigentlich Nordsee-Garnelen) gegessen werden, verspeist
man im siidlicheren Deutschland mit Vorliebe Fleisch- und Wurstgerichte.
Deutschland verfiigt iiber rund 1.500 Wurstsorten und iiber 300 Brotsorten, um die
uns so manches Land beneiden mag.
Als warme Beilage sind Kartoffeln in verschiedensten Variationen beliebt. Eine
Tendenz zum Deftigen darf man vielen deutschen Spezialititen in ihrer
Originalversion nachsagen. Die Gastroszene inszeniert "Futtern wie bei Muttern"
auf Top-Niveau und interpretiert deutsche Spezialitdaten langst in zeitgemal
leichteren Zubereitungsarten

Rheinischer Sauerbraten

Ein sehr beliebter Klassiker unter den deutschen Spezialititen ist Rheinischer
Sauerbraten — ein geschmortes Fleischgericht aus gebeiztem Rindfleisch (ehemals
mit Pferdefleisch) mit einer pikant-aromatischen dunklen Sauce, die
typischerweise Rosinen enthélt. Der Rheinische Sauerbraten braucht Zeit. Das
Rindfleisch wird zwei bis drei Tage vor der Zubereitung in eine Marinade aus
Essig, Wein, Suppengriin und Gewiirzen gelegt. Nelken, Rosinen und
Wachholderbeeren geben dieser Spezialitit einen unverwechselbar
sduerlich-siiBlichen Geschmack. Klassische Beilagen sind KartoffelklgBe mit
Apfelmus, aber auch Salzkartoffeln oder Rotkohl passen gut dazu.

Pannfisch

Wer seinen Urlaub in Norddeutschland verbringt, muss zumindest einmal
Fisch gegessen haben. Fiir den beliebten Pannfisch werden mehrere Sorten wie
Rotbarsch, Kabeljau oder auch Dorsch verwendet. Pannfisch diente urspriinglich
zur Resteverwertung. Doch mit seiner delikaten Senfsauce hat sich das Gericht
schnell zur Spezialitit entwickelt, die zubereitet wird, weil’s schmeckt und nicht
nur, weil die entsprechenden Rest zur Verfiigung stehen. Ubrigens: Pannfisch
funktioniert als nette Abwechslung auch mit Lachs.

Leipziger Allerlei

Das Leipziger Allerlei war ein Arme-Leute-Essen und als solches von der
Leipziger Stadtregierung im frithen 19. Jahrhundert sogar verordnet, um den
Reichtum der Stadt vor den Steuereintreibern zu verschleiern. Die Spezialitit
enthéilt viele Gemiisesorten wie Erbsen, Bohnen, Karotten, Blumenkohl und
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Spargel. Bei der typischen weillen Sauce handelt es sich um eine Mehlschwitze,

die mit Sahne angereichert werden kann. Traditionell wird das Gericht mit

einheimischen Krebsen und Morcheln gegessen. Alternativ passen auch Garnelen.
Konigsberger Klopse

Ké&nigsberger Klopse sind eine ostpreuBische Spezialitit. Ublicherweise aus
Kalbshackfleisch hergestellt, konnen sie aber auch Schweine- und
Rinderhackfleisch enthalten. Kleingeschnittene Sardellen geben dem Fleischteig
eine besondere Wiirze, sind aber kein Muss. Die Klopse werden in Briihe gegart
und dann in einer hellen Sauce mit Kapern serviert. Eine frische Note erhélt die
Sahnesauce durch Zitronensaft oder Zitronenschale. Besonders gut
schmeckenKonigsberger Klopse mit Salzkartoffeln und Roter Bete.

Zwiebelkuchen

Der Herbst ist in vielen Gebieten Deutschland Zwiebelkuchenzeit. In
Rheinland-Pfalz, Franken und in Rheinhessen werden an den Weinfesten grof3e
Bleche voller Zwiebelkuchen gebacken. Getrunken wird dazu der neue Wein: Der
Federweiler. Die Verwandtschaft des Zwiebelkuchens zu Flammkuchen ist
offensichtlich. Doch werden beim Zwiebelkuchen die Zwiebeln, bevor sie auf den
Teig kommen, in Fett gerstet und mit den anderen Zutaten wie Sauerrahm oder
Schmand sowie Eiern vermengt. Diese Mischung wird zusammen mit Speck auf
einem Hefeteig ausgebacken. Zur besseren Bekommlichkeit wird der Belag vor
dem Backvorgang mit Kiimmel abgeschmeckt.

Frankfurter Griine Sauce

Die Frankfurter lieben 1hre ,,Grie Sof3*“. Die kalte Sauce wird mit sieben
Krautern zubereitet: Borretsch, Kerbel, Kresse, Petersilie, Pimpinelle, Sauerampfer
und Schnittlauch. Als Basis dienen saure Sahne, Essig und Ol. Zusitzlich zu den
Krautern enthélt sie auch noch hart gekochtes Eigelb. Gegessen wird die Griine
Sauce zu gekochten Kartoffeln und Tafelspitz. Die Saison fiir die hessische
Spezialitit beginnt am Griindonnerstag und dauert bis zum ersten Frost im Herbs

Schwarzwilder Kirschtorte

Ein bekanntes Kuchen-Dessert aus Deutschland ist die Schwarzwilder
Kirschtorte. Wichtige Zutaten sind die Schoko-Biskuitbdden, die mit Kirschen
belegt werden. AuBBerdem gehdren viel Sahne und Schokostreusel zu jeder
Schwarzwilder Kirschtorte. Eine gute Portion Kirschwasser ist unverzichtbar: Je
nach Laune kann der Biskuitboden damit betrdufelt oder darin ertrankt werden.

Mehr als Bier

Neben einer Vielfalt an Biersorten hat Deutschland Weine auf hochstem
Niveau zu bieten. Diese stammen beispielsweise von der Mosel, aus Rheinhessen,
der Pfalz oder Baden-Wiirttemberg. Riesling ist die am weiteste verbreitete
Rebsorte in Deutschland. Nachdem Deutscher Wein lange Zeit beldchelt wurde, hat
sich seine Qualitét in den letzten Jahren deutlich verbessert. Heute wird er auch
auBBerhalb Deutschlands in vielen guten Restaurants angeboten.

Essgewohnheiten



https://www.essen-und-trinken.de/sardellen
https://www.essen-und-trinken.de/rezepte/38988-rzpt-zwiebelkuchen
https://www.essen-und-trinken.de/rezepte/61130-rzpt-hefeteig-grundrezept
https://www.essen-und-trinken.de/kerbel/77566-rtkl-mehr-als-suppenkraut-kerbel-kleine-warenkunde
https://www.essen-und-trinken.de/petersilie
https://www.essen-und-trinken.de/rezepte/34245-rzpt-frankfurter-gruene-sauce
https://www.essen-und-trinken.de/rezepte/34245-rzpt-frankfurter-gruene-sauce

[In Deutschland sind die Portionen vergleichsweise grof3. Zu Fleisch,
Gefliigel oder Fisch wird eine séttigende Beilage, meist aus Kartofteln, gereicht.
Morgens Wihrend in vielen anderen Lindern morgens nicht viel gegessen wird,
gehort hierzulande das Friihstlick zu den drei Haupt-Mahlzeiten. Neben Kaffee,
dem Lieblingsgetrank der Deutschen, gehoren Brotchen oder Brot auf den
Frihstiickstisch. Wahrend das Butterbrot aus dem Norden kommt, essen die
Stiddeutschen gerne Brotchen oder Semmeln.

Mittags Lange Zeit war das Mittagessen die wichtigste Mahlzeit des Tages,
allerdings nimmt es aufgrund veridnderter Arbeitszeiten und Lebensgewohnheiten
an Bedeutung ab. In der Kantine essen die Deutschen {ibrigens am liebsten
Schnitzel mit Pommes.

Abends Traditionell wird abends eine kalte Brotzeit gegessen. Da dies jedoch oft
die einzige Mahlzeit im Familienkreis ist, wird inzwischen abends hiufiger etwas
Warmes serviert.

epexaan

Himenbki ctrpaBu

3 TEeH/CHIII€I0 KyTyBaTH PET1OHAIBHI TPOAYKTH, PEUIENTH HIMELBKIX
CHeIiaJbHOCTEN 3HOBY BUXO/ISATh Ha MEPIUiA epiiuii KkyT. Ha BmacHomy moposi i
PO3KHUaH1 110 BCIM KpaiHi, € CMa4H1 CTPaBU 3 MICIIEBUMHU MPOJAYKTaAMHU 32 CMAKOM.
I'ypmaHam HE IPOCTO TOBEAETHCS OMyKaTH BAAIWHY JUISI BAHSTKOBOTO
3aJI0BOJICHHS.

Himenbki crieniaJbHOCTI: 0JITH3BKHH MOTJISAX

[TunbHUI TOTIISIT HA HIMELBKI CTPaBH BIIKPUBAE BEIUUYE3HY PI3HOMAHITHICTD
peuenTiB, K1 AajieKi BiJ] KJIilIe KBAalIeHOi KamycTu. Y Tol Yac sk puba 1 kpabu
(nacmipaBni kpeBeTkd [1iBHIYHOTO MOPS) 4acTo inATh 6151 y30eperoks, M'sCHI 1
KOBOACHI cTpaBH inaTh Ha miBaHI HimeuunHu 3 nepesaroto. Himeuunna mae
omu3bpko 1500 BuaiB koBOac 1 61abie 300 BUaIB XJ110a, AKUM 0arato KpaiH MOXYThb
3a3/IPUTH.
Kapromus B pi3HEX Bapialliix NOMyJsipHA K Terwie rapHip. [Ipo TenaeHio 10
neTureHy MokHa cka3aTu 0ararboM HIMEIILKUM CIICIIaTbHOCTSM B OpUTIHAJIBbHIN
Bepcii. ['acTpo-ciieHa BIaITOBYE «iKYy, SIK 3 TOpiXaMu» Ha BUILIOMY PiBHI 1 JABHO
IHTEPHPETY€E HIMEIbKI CIEeHIaAIbHOCTI Cy4aCHUMH JIETIIIMMHU CII0cOo0aMu
PUTOTYBaHHS.

PeHuin KMCIIMHA CMaKeHU

Jly>e NomyJIIpHOIO KJIACUKOIO Cepel HIMEIIbKUX CTPAB € KUCJIA MeYeHs
Rhenish — Oyiine M'sicHe 01110710, BATOTOBJIEHE 3 MAPUHOBAHIH SUIOBUUMHU (paHille
3 KIHCBKOTO M'sica) 3 IPSTHO-apOMAaTHUM TEMHHUM COYCOM, SIKUH 3a3BUYail MICTUTh
pomsunku. Kucna nedens rhenish 3aitmae 6arato yacy. SI0BHYMHY MOMIIIAIOTH 32
JIBa-TPH JIH1 IO IPUTOTYBAHHS B MapUHAJl 3 OLTY, BUHA, CYITHOI 3€JIeHI 1 CTIICLIH.
Kapnartii, poa3uHkH 1 sIT0AM sUTIBIIO HAAAIOTH 11iH CHEIIaIbHOCTI O€3MOBHO
KHUCITO-CONOAKNHN cMak. KitacmaHuMu rapHipaMu € KapTOIUIsiHI BADEHUKH 3
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SOJYYHUM COYyCOM, aJIe TAKOX A0Ope MiiijIe ColsiHa KapToruisi abo yepBOHa
Kamycra.

Mangim (EB)

Ti, XTO IPOBOJUTH CBOIO BIJIMYCTKY Ha MiBHOY1 HiMeuurHu, moBUHHI OyiIu
ictu puly xoua 6 onuH pa3s. Jjig nonyasipHOro NaHH@ila BUKOPUCTOBYIOTHCS
KIJTbKa COPTIB, TAKUX SIK Ye€pBOHA puOKa, Tpicka abo Tpicka. [lanHdimn
CIIOYATKy BUKOPUCTOBYBABCS JIISl PEIITU BOJIU. AJjie 3 HOTO HI>XKHUM T1pUYUIHUN
coyc, OJIONI0 MIBUIKO CTAJIO CHEIaIbHICTIO, IKa TOTYETHCS, TOMY 1110 BOHA 00pe
CMaKye, 1 He TUIbKH TOMY, 10 pemrta goctynHa. o pedi: [Tanadim nparmtoe sk
IpUEMHA 3MiHA TAKOX 3 JIOCOCEM.

Jlelnuur AJuiepJien

Jletinuur Annepieii OyB O611HOO 1Ker0 JItoJieH 1 TAKUM HaBITh JEKPETYyBaB
Micbku#l ypsna Jledinuura Ha moyarky 19 cromittsa, mo0 3aMacKyBaTu 0ararcTBo
MmicTa Bij 30upadiB moaarkiB. CriemiabHICTh BKITIOYAE B ceOe Oarato 0BOUiB, TAKUX
SK TOpOX, KBacoJIsi, MOPKBA, IBITHA KamycTa 1 crapxa. TUrnoBumM O171MM COycoM €
OOPOIIHSHUMN IMIT, IKUM MOYKHA 30araTuTy BepiikamMu. TpaauiiitHO CTpaBy iIaTh 3
pigHUMEU Kpabamu 1 MopcaMu. KpiM TOro, KpeBeTKH TAKOXK M1IXOIATh.

Kenircoeprep Kinonce

Kenircoeprep Kiorice — cxigHO-TIpycchbKa CIICiaIbHICTh. 3a3BUYAi
BUTOTOBJISIFOTHCS 3 TEISYOTO (hapIry, IpOTe BOHU TaAKOK MOXYTh MICTUTH
CBUHAYMUH 1 simmoBUuMi Gapi. J[piOHO Hapi3aHl aHYOYi HaJAl0Th M'SICHOMY TICTY
0CcOONMBY MPHUIpPaBy, ajie He 000B'I3K0BO. [ pya0UKy BapuMO B Oy/biiOHI, @ MOTIM
IIOJIa€EMO B JIETKOMY COYCI1 3 KanepcaMmu. BepiikoBoMy coycy JaeThesl CBixka HOTa
JUMOHHHUM COKOM a00 JIMMOHHOIO 1ieaporo. OcobinBo go0pe
cmakytotbKenircoeprep Kiorce 3 coioHor0 KapTomiero Ta OypskoM

I{uOyseBuii TOpT

Ocinb - yac nuOyneBoro Topra B 6ararbox paitonax Himequnnu. ¥
Peitnnana-Ildansi, @pankonii Ta PeitH-I'ecce Ha BUHHUX (heCTUBAIISAX BUMIKAIOTh
BEJIMKI TapLIKU, TOBHI MOyIeBUX TicTedok. HoBe BUHO M't0Th: mip'a Oie. 3B'sI30K
IOyIeBOr0 TOPTA 3 MOIYM'sSTHUI TOPT OYEBUAHUNA. AJie B IUOYIEBOMY TOPTI
Oy 00CMaXKYETHCS B KUPI, MEPIT HI’XK BOHU MPUIAYTH HA TICTO 1 3MINIYIOTHCS 3
IHITMMHM 1HTPEIIEHTaMH, TAKUMHU SIK cMeTaHa a0o mman 1 s, Lsg cymim
3aMiKa€eThCS Pa3oM 3 OEKOHOM Ha APLKJIKOBE TICTO. J[J1s Kpamioi 3acBOIOBaHOCTI
HAYMHKY CMaKyIOTh 3 KMUHY ME€pe/ BUMIYKOIO.

DpankdypT 3eJJeHUH COYC

JIronu ®pankdypra moo6maats cBiid "Coyc ['pi1". XonogHuit coyc roTyeThes 3
ciMoMa TpaBaMu: OOpakeM, YEPBLIEM,KPECOM, IETPYIIKY,CYTEHEPCTBOM,
coppenoM 1 muzgamu. OCHOBOIO € CMeTaHa, O1eT 1 ofisi. Kpim TpaB, B HbOMY TaKOX
MICTSTBCS BapeH1 SI€YH1 )KOBTKU. 3€JICHUM COYC ilITh 3 BAPEHOIO KAPTOILIEIO 1
cTiTbHUMH TormamMu. Ce30H 3a reciBChKOI CIeialbHICTIO TOYNHAETHCS B MayH i
4eTBep 1 TPUBAE JI0 MEPIINX 3aMOPO3KiB BOCEHH.

YopHuii Jic BUIIHEBUH TOPT

Binomuii gecept topt 3 Himeuuunu - nie Bumnesuit Topt "lBaprBansyg'.
BaxxnuBuMH 1HTpEIIEHTaMU € IIOKOJIaIH1 O1CKBITHI JHUIIA, K1 TOKPUTI BUIITHIMHU.
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Kpim Toro, 6araro kpeMoBHUX 1 IIOKOJAAHUX MTOCUIIOK € YACTHHOIO KOXKHOTO
BunrHeBoro Topra Black Forest. Xopora nopiist BUIiHeBoi BoAM He3aMiHHA: B
3aJIEXKHOCTI BiJl HACTPOIO OICKBITHA MiJIJIOTa MOXKE OyTH Mpsika a00 TOTOHYTH B
Hil.

Binbiue, Hixk NMBO

Ha nonarok mo pisHOMaHiTHOTO TTMBa, B HiMeuunHi € BUHA, K1 MOYKHA
3aMpoNOHyBaTH Ha HaBUIIIOMY PiBHI. BOoHU TOX0AsTh, Hanpukiaz, 3 Mozensb, 3
Peitn I'ecce, [1danbir abo bagen-BropremOepr. Puciinr € HalO1IbII MHPOKO
BUKOPHCTOBYBaHUM cOpTOM BUHOTpaay B Himeuuuni. [licis TpuBangoro
BUCMIIOBaHHS HIMELIbKE BUHO 3HAYHO MOKPAIIMIOCS 3a OcTaHHI poku. ChoroaH1
BiH TaKOX MPOMOHYETHCS 32 MeKaMu HiMeuunHu B 6araTh0X XOpOIIHX
pecropaHax.

3BMYKH XapuyBaHHSH

VY Himeuunni nopuii nopiBHsIHO Beiuki. Hacuuene rapip, sk mpaBuiio, 3
KapTOILT, IOJAf0Th B M'SICO, ITHITIO a00 pHoYy.
Bpanui B Toit yac sk B 6aratboX 1HIIMX KpaiHax He Tak 0araTo ingTh BpaHIll, B i
KpaiHi CHIJIAHOK € OJJHUM 3 TPhOX OCHOBHUX MPUHOMIB ix1. OKpiM KaBH, Ha
CTOJIUKY JIJIsI CHIJTAHKIB TIOJJAIOTh YAIOOJICHHI HaITii HIMITIB, Oy09ku abo XJ1i0.
[Toku MeTeauK MOXOAUTH 3 MIBHOYI, MBACHHI HIMIII JIFOOJIATH ICTH OYyJIOUKH abo
OyJIOUKH.
O0ixns nepepna Oysa HaBaXKJIMBIIIOK TKEIO JIHA, aJle BOHA 3MEHIIYEThCS Yepe3
3MiHY poO0UYOTO0 Yacy i cnoco0y KUTTSDKUTEIITIB. Y iHI, 10 pedi, HIMII BBAXKAIOTh
3a Kpaille iCTH HIHIIENb 3 KapToIuiero ¢pi.
Tpaguuiiino BBevepi insaTh xonogHuit 061a. OHAK, OCKUIBKY 11€ YaCTO €IMHA
Tpares3a B CIMEMTHOMY KOJi, IIOCh TEIUIe 3apa3 MOJAEThCS YacTillle BBEUepi.

/3. O3uatiomumucs 3 HimeuvKoro idicero.
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