Die deutschsprachigen Lander

und was man dort gern isst.
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Raucherfisch Helgoland Bucht : Stralsun
Er riecht nach Rauch und er schmeckt nach . { o
Rauch. Kein Wunder: Dieser Fisch wird nicht ® Neumdiinster ®Rostock ggtﬁ]tg:‘::nzeetypische ezt aus Nord
gekocht und nicht gebraten. Er wird mit Rauch » Ische Nord-
zubereitet, er wird gerduchert. Manchmal nimmt H B |NS E LN Liibeck deutschland und Skandinavien. Man macht sie
man heien Rauch (etwa 70 — 75 °C), manchmal R |E S IS c - [ B ,. Kiei aus verschiedenen roten Friichten wie Kirschen,
kalten (etwa 45 °C). Welcher Raucherfisch 0 SIF e a = Cuxhaven Wismar ® Giistrow . gines Johannisbeeren und Himbeeren. Dazu gibt es oft
schmeckt besser? Das muss man prob'\eren.b,- N Y Nord ) Haff Sahpe oder‘ V@nillesofse_. Man isst sie gerne‘als Nac.h-
i ol oraen N Bremerhaven @®/Schwerin Neubrandenburg speise oder einfach zwischendurch als Erfrischung.
o’ =~ Emden Buxtehude @y o at 27
ambur A j .
Ve L Wilhelmshaygn e 2 ~ “Miiritz See 2%  Berliner Pfannkuchen
Leer ° In Berlin nennt man ihn einfach Pfannkuchen, in
' o Neustrelitz TN anderen Regionen sagt man Berliner oder Krapfen
° [ ] L[jneburg y dazu. Man erzahlt, dass ein Berliner Zuckerbacker
[} ihn 1756 erfunden hat.
Papenburg Oldenburg eyremen Soltau Elbe ")) Das Geback ist mit Marmelade gefiillt und wird
% e [ ) < = o in Fett gebacken. Traditionell werden die meisten
e Eberswalde- Berliner Pfannkuchen in der Zeit von Karneval,
g @ Cloppenburg ’ Fastnacht, Fasching gegessen. Man kann sie aber
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Himmel und Erde

Vom Himmel kommen die Apfel, aus der

Erde die Kartoffeln: Beim Gericht ,Himmel

und Erde” mischt man Kartoffelbrei und Apfelbrei.
Dazu gibt es gebratene Zwiebeln und Wurst,
meistens Blutwurst. ,Himmel und Erde” ist eine 0
norddeutsche Spezialitdt. Es gibt aber auch ® Osnabriick
Rezepte aus Sachsen oder dem Elsass.

Und wer hat's erfunden? Das weift man

Nordhorn

dem 18. Jahrhundert.
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Halver Hahn 2, Sagrbriicken

Im Rheinland ist ein , halver o
Hahn“ (hochdeutsch: halber Hahn) \ Pirmasens

kein halbes Brathahnchen. Es ist ein Kase- Karlsruhe
brotchen! Genauer gesagt, ein Roggenbrotchen (

mit Butter, Gouda-Kdse, Senf, Zwiebeln und saurer
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Gurke. In Koln kann man es in vielen Kneipen und Pforzheim

Gaststatten bestellen. Und warum heif3t es ,halver 4

Hahn“? Dazu gibt es viele Geschichten ...
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Neumarkt Cham 4 gebraten, bis er knusprig ist. Dazu isst man Knodel -

Finow ® heute das ganze Jahr (iber kaufen.

N
denb @Berlin Frankfurt __ ~ Kartoffelpuffer

Braq en urg (a d OdEI’), Kartoffelpuffer haben viele Namen: Riefkoche in
. ® ® Koln, Reibekuchen in Minster, Reiberdatschi in

Pats.dam Fi]rstenw.alde ; o Miinchen, Erdépfelpuffer in Wien. Das Grundrezept
) / ist aber immer gleich: Man schalt Kartoffeln, reibt
. S .. | sie, gibt Eier und ein bisschen Mehl dazu und brat
Luckenwalde Eisenhiittenstadt : kleine flache ,Kuchen” in der Pfanne. Man kann sie
® | mit Apfelmus essen, aber auch zu Fisch oder was
Gubene man sonst gerne mag.

Wittenberg
°

e : Cottbus ® Y : ~ Thiiringer Rostbratwurst
Finsterwalde : Die Thiringer Bratwurst gibt es seit tiber 600 Jahren:
<<\/ ® 4 . . Schon ein alter Text von 1404 berichtet davon.
S - Wie man sie wohl damals gemacht hat? Heute ist sie
aus gehacktem Schweinefleisch mit verschiedenen
[ ) - . Gewdirzen. Die genaue Mischung ist das Geheimnis
P Leipzig Hoyerswerda der Fleischer/Metzger. Man isst sie meistens in

\ Bt einem Brotchen mit Thiiringer Senf.
Meissen o GOrlitz o ¢
[

Bautzen ) 3 .. .
@Dresden Leipziger Allerlei
g g Ein Allerlei ist ein buntes Durcheinander von ver-
g > ,-‘tja-- schiedenen Dingen. Auch ein Leipziger Allerlei
s ist bunt: Es besteht aus jungen Erbsen, Karotten,
Spargel und anderem Gemiise.
® Zwickau - Im Originalrezept kommt auf das Gemiise ein Krebs.
Man erzahlt, dass friiher auch etwas unter dem
Gemiise versteckt war: Teures Fleisch zum Beispiel
oder Pilze. Das sollte nicht jeder sehen.
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Schwarzwalder Kirschtorte

Schon vor 200 Jahren hat man im Schwarzwald
gerne Kirschen mit Sahne zum Dessert gegessen,
oft mit ein bisschen Kirschenschnaps, dem Kirsch-
wasser. Der Weg zur Schwarzwalder Kirschtorte

(] Bayreuth scheint nicht mehr weit. Aber erst 1930 wird in
Tibingen die beriihmte Kirsch-Sahnetorte erfunden,
die heute auf der ganzen Welt bekannt ist.
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Amberg % Schweinebraten
rg o oo Fast tiberall in Deutschland sagt man ,Schweine-
! 3 braten*, aber in Bayern heif3t er wie in Osterreich
Schwandorf L2 und der Schweiz ,Schweinsbraten”. Er wird mit
Gemiise, z.B. Zwiebeln und Karotten im Backofen

oder KI6Be, wie man auerhalb von Bayern sagt.
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Frankfurter Griine Sof3e , g % - - Wiener Neustadt ;@ Eisenstadt
Man sagt: Schon JW. Goethe hat die Frankfurter f R .h 5 ‘.a z Urg ﬁ:‘
Griine SoBe besonders gern gegessen. Man macht Schaﬁha@@nstanz Friedrichshafen g Kempten osenheim By
sie aus sieben frischen Krautern und serviert \Basel o~ o @ Boddia Hallein 20
sie zu gekochten Kartoffeln und A~ N\— Ny )
hartgekochten Eiern. In vielen - ® Liestal ; Frgg%”(.;?é?] ® Kufstein O S T E R R E I C H
Frankfurter Familien ist das ein PS P Py o Radstadt
traditionelles Essen am Griin- Delemont Aarau_e . Herisau ® . \© Kitzg[jhel e < —
donnerstag, dem Donnerstag Ziirich Appenzell Feldkirch Innsbruck 3
vor Ostern. Seit 2007 hat ®Solothurn o ° Gleisdorf 0 —=
die Frankfurter Griine Z. St Anton Graz ® W=
Sofe sogar ein o - Luzern @, A48 ®  elandeck ’ e ——
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Sion Bellinzona L e Der Kaiserschmarrn ist ein Pfannkuchen aus R " Wiener Schnitzel ist ein besonders diinnes Schnitzel
Zermatt o ‘ Mehl, Milch, Eiern und etwas Zucker und Salz, ¥ i aus Kalbfleisch. Man wendet es in Mehl, Ei und
[y oft auch mit Rosinen. Man zerteilt ihn in der » . Semmelbrosel (geriebenem Weibrot) und backt

[ J Lugano Y e Pfanne in kleine Stiickchen und bestreut ihn es im Fett goldgelb. Es gehort zu den bekanntesten
5 . ¢ mit Zucker. \ > s Spezialitaten der Wiener Kiiche. Seinen Namen hat

Foto: © p,, Foto: © iy, Woher hat der Kaiserschmarrn seinen Namen? il y es aber erst seit 1900.
%, RS Wahrscheinlich von Kaiser Franz-joseph I. von )

|(5sef0ndue L 2 ZﬂrCher Geschnetzeltes Osterreich (1830-1916). Er af ihn besonders

Die Schweiz ist beriihmt fiir ihren Kése — und fir die o mit Rosti gemizumiDessent
Erfindung des Kasefondues. Oder kam es doch aus g §
Frankreich? L,Geschnetzeltes” ist Fleisch, das in kleine Stiicke ge-
Zwei Dinge sind fir ein Kasefondue wichtig: Guter ’ i schnitten ist. Ziircher Geschnetzeltes (ziirichdeutsch
Kase und ein guter Magen. Man erwarmt den Kdse Zliri-Gschnatzlets) ist viel mehr: Es ist ein Schweizer
mit Weitwein und Gewiirzen, bis er fliissig ist. Dann Nationalgericht.
steckt man Brotstiickchen auf eine lange Gabel und Man macht es aus Kalbfleisch mit einer Sofe aus
dreht sie im fliissigen Kase. Wer sein Brot verliert, Sahne und Wein. Dazu gibt es Rosti, kleine Pfann-
bekommt eine Strafe, z.B. muss er ein Lied singen kuchen aus geriebenen Kartoffeln. Sie schmecken
oder eine Flasche Wein bezahlen. so ahnlich wie die deutschen Kartoffelpuffer, nur
viel besser, sagen die Schweizer.

Hier fehlt eine Spezialitat?

Unter www.hueber.de/daf/landkarte kénnen Sie Ihr Lieblingsgericht aus
Deutschland, Osterreich oder der Schweiz ergédnzen. Hier finden Sie auch
Unterrichtsvorschldge und Ubungen rund ums Thema Essen sowie zu den
deutschsprachigen Landern.
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