Frische aus der Region
und kurze Wege

Frische Produkte aus der Region, die den Erzeuger unterstitzen
und ohne Umwege auf den Teller kommen, sind fir uns ein wert-
voller Beitrag zum Erhalt der vielfaltigen Kulturlandschaft und der
Esskultur.

Spezialitaten-Netzwerk
mit authentischen Produkten

Gemaf dieser Philosophie mochte der Naturpark Bergisches Land
ein Netzwerk aus Landwirtschaft, Naturschutz, Tourismus und Gas-
tronomie aufbauen, das sich gegenseitig unterstiitzt und auch ein
Verstandnis fr die jeweils andere Seite entwickelt. Im Rahmen
von ,Vielfalt schmeckt” 1adt der Naturpark seine Netzwerkpartner
sowie deren Kunden und Géste ein, das Bergische zu schmecken.
Erfahren Sie, wo es noch authentische Produkte und besondere
Sorten und Rassen gibt!

.Vielfalt schmeckt” leistet mit seinem Netzwerk, bestehend aus
Erzeugern, Handlern, Verarbeitern und Gastronomen, einen Beitrag
zur Nachhaltigkeit. Das Projekt akzeptiert von Erzeuger-Seite keine
gentechnische Veranderung in Futter und Vermehrung und maochte,
dass die Nutztiere auch auf den Weiden leben. Regionalitat und
Saisonalitat liegen dem Naturpark am Herzen, daher sollten Erd-
beeren nur in der Saison auf den Teller kommen. Und auch weni-
ger beliebte Fleischstlicke kénnen - zum Beispiel geschmort oder
langsam gegart - ein Genuss sein.
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Erkennungszeichen
von ,Vielfalt-schmeckt”

Ein Teller mit dem bunten Logo des
Naturparks, Messer und Gabel sowie
eine schitzende Kochmitze, die sich
dartber spannt, stehen fiir den Kultur-
landschaftsschutz mit Messer und Gabel
und die kulinarische Vielfalt im Naturpark Bergisches Land.
An dem Tellerlogo erkennen Géste die ,Vielfalt schmeckt”-
Kreationen auf der Speisekarte.

Und auch im Internet unter www.vielfalt-schmeckt.de gibt es die
Rezepte der Netzwerk-Betriebe zum Nachkochen fiir zu Hause mit
Infos zu heimischen Sorten und Rassen sowie Bezugsquellen. Ein
Kooperationspartner ist die Regionalmarke ,bergisch pur”.

. Vielfalt schmeckt” ist ein Siegerprojekt des NRW-EU Ziel 2-
Forderwettbewerbes Ernédhrung.NRW und wurde im Rahmen des
EFRE kofinanzierten Operationellen Programms flir NRW im Ziel
.Regionale Wettbewerbsfahigkeit und Beschaftigung” 2007-2013
ausgewahlt.
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Heimische Vielfalt
geniefen

Vom Acker
auf den Teller.
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Bachsaibling an
Steckriibenragout

Gasthaus zur guten Quelle, Kiirten

Zutaten

300 g Bachsaibling

400 g Steckrlbe, geschalt und gewdrfelt

50 ml Rapsél (nussig)

1 Mobhre, geschalt und gewdirfelt, 1 Lauchstange
Steinsalz und Pfeffer aus der Miihle
Jaipur-Curry, 300 ml Gemiisefond

etwas Maisstarke, 1 Limone, 1 Zweig Salbei

Zubereitung fiir 4 Personen

Das Rapsol in einer Pfanne erhitzen und die Steckriiben-, M&h-

ren- und Lauchwirfel kurz anbraten. Mit der Gemusebriihe noch
abléschen und zur leichten Bissfestigkeit garen. Salzen und pfeffern.
Mit Jaipur-Curry abschmecken. Sollte noch der Gemusefond nicht
verkocht sein, mit etwas Maisstarke (1/2 TL) binden.

Fiir den Fisch die Saiblingsfilets von beiden Seiten in wenig Ol
anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Scheibe Limone und
einen Zweig Salbei auf jedes Filet legen und ca. 11/2 Minuten im
Ofen ziehen lassen. Das Steckriibenragout in einen Speisering fullen
und andrticken, den Ring abnehmen. Das gebratene Saiblingsfilet
seitlich anlegen und den gebundenen Gemusefond angiefen.

Guido Fritz aus den Gasthaus zur guten Quelle in Kiirten bietet
das Saiblingsfilet als ,,Vielfalt schmeckt”-Tellergericht an. Je nach
Verfugbarkeit nimmt der Kiichenchef auch gerne Forelle fiir seine
Kreation.

Marienheider Schafskase und Walnussol

mit Bergischen Wildkrautern

Landhaus Spatzenhof, Wermelskirchen

Zutaten fur den Schafskase

100 g Marienheider Schafskase
60 g Creme Fraiche 38%

0,5 TL mittelscharfer Senf

1TL Walnussoél

0,5 TL Zitronensaft

2,5 Blatter eingeweichte Gelatine
60 g geschlagene Sahne
Limettendl, Apfelessig

Zucker, Salz, Pfeffer

Lorbeer, Sternanis

Zutaten flr die Rotwein-Zwiebeln

2 rote Zwiebeln

500 ml Rotwein

100 ml roter Portwein
1EL Zucker, 1 Sternanis
3 Nelken, 1 Lorbeerblatt

Zutaten fir die Rotwein-Vinaigrette

2 EL Rotwein-Zwiebelsud
1EL Himbeeressig

1EL gehackte Schalotten
1EL Walnussol

Salz, Pfeffer, Zucker

Kartoffelplatzchen mit Bergischem
Butterkohl in Specksahne

Restaurant Schiitzenhaus, Remscheid

Zutaten

1000 g Kartoffeln
1Zwiebel

1Ei

1EL Mehl

1EL Quark

1Ring Blutwurst

Zubereitung fiir 4 Personen

Die Kartoffeln waschen und danach schalen. Jetzt reiben und dann
aus den restlichen zutaten den Teig herstellen. Die Blutwurst von
der Haut befreien und dann in Scheiben schneiden.

Aus dem Kartoffelteig kleine Platzchen formen und dann die Blut-
wurst damit ummanteln. Nun in viel heifem Fett bei mittlerer Hitze
goldbraun backen.

Tipp: Koch Stefan Clemens aus dem Restaurant ,Schiitzenhaus”

in Remscheid serviert ,Kartoffelplatzchen mit Blutwurst und Bergi-
schem Butterkohl in Specksahne” als ,, Vielfalt schmeckt”-Teller-
gericht und verrat: , Als Dekoration kann man ein Salatbukett ver-
wenden. Zu den Kartoffelplatzchen passt auch gut Pesto oder eine
dunkle Kalbssauce.”

Das Rezept fur den Bergischen Butterkohl finden Sie in der
Naturpark-Rezeptdatenbank unter www.vielfalt-schmeckt.de.

Zutaten fir die fermentierte Knoblauchmayonnaise

1fermentierte Knoblauchknolle
1Eigelb, ca. 150 ml Olivendl
Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb

Weitere Zutaten
Wildkrauter, Brotchip
Zubereitung fr 4 Personen

Fir die Schafskasemousse alle Zutaten, aufer der geschlagenen
Sahne, in eine grofbe Schissel geben und in einem Wasserbad vor-
sichtig erwdrmen. Anschlieend, wenn die Masse anfangt wieder
fest zu werden, die geschlagene Sahne unterheben. Die Mousse
wird nun auf ein flaches Blech gegossen und kalt gestellt. Nach

ca. 4 Stunden koénnen Kreise ausgestochen werden, diese direkt
auf dem Teller angerichten.

Fir die Rotwein-Zwiebeln in einem Topf der Zucker zu einem hellen
Karamell kochen und mit dem Rotwein und Portwein abléschen.
Die Gewdirze ebenfalls hinzugeben und auf ein Drittel einkochen
lassen. Die roten Zwiebeln werden nach dem Schélen in ca. 0,5 cm
dicke Ringe geschnitten und in die Rotweinreduktion gelegt. Den
Topf in den vorgeheizten Ofen geben und die Zwiebeln bei 140 °C
fir 45 Minuten langsam schmoren.

Die Vinaigrette wird aus dem Zwiebelsud gewonnen. Hierfiir wer-
den alle Zutaten in eine Schiissel gegeben und miteinander gut
verrihrt. Abschmecken mit Salz, Pfeffer und Zucker.

Aus den Knoblauchzehen stellt man mit dem Eigelb und dem Ol
eine Mayonnaise her. Hierfir werden die Knoblauchzehen mit dem
Eigelb gemixt, durch die langsame Zugabe von Olivendl entsteht
eine feine Mayonnaise.

Den Schafskdse mit den Wildkrdutern, den Zwiebeln und der Vinai-
grette auf Tellern (siehe Foto) anrichten.

Sternekoch Philipp Wolter aus dem ,Landhaus Spatzenhof* in
Wermelskirchen serviert seine Kreation als ,, Vielfalt schmeckt”-
Vorspeise.

Eier-Kartoffelsalat
mit Dinkelbrot

Landhaus Stittem, Wipperfirth

Zutaten

10 Eier

1400 g Kartoffeln (z.B. ,Blaue Schweden")
250 ml Gemiusebriihe (warm)

6 EL Essig

Salz

Pfeffer

2 Zwiebeln

120 ml Creme fraiche

2 EL Senf, scharf

Schnittlauch

Zubereitung fur eine grofbe Schissel

Die hartgekochten, noch heifsen Kartoffeln schélen und in Schei-
ben schneiden. Fleischbrihe, Essig, Salz und Pfeffer mischen und
Uber die Kartoffeln giefden. Das Ganze durchriihren und etwas
ziehen lassen.

Die kleingehackten, hartgekochten Eier mit den in feine Ringe ge-
schnittenen Zwiebeln liber die Kartoffeln streuen. Creme fraiche
mit Senf verriihren und unter den Eier-Kartoffelsalat heben. Mit
Schnittlauch in Réllchen garnieren.

Dazu passt selbstgebackenes Dinkelbrot. Das Rezept von Fami-

lie Nadolny vom Landgut Sttittem finden Sie in der Naturpark-
Rezeptdatenbank unter www.vielfalt-schmeckt.de.

Bergische Potthucke

Gaststatte Riidenstein, Solingen

Zutaten

1200 g Kartoffeln, 250 ml Sahne
4 Stlck Eier, 5 Stiick Mettwdrstchen
Schinkenspeck, Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung fiir 4 Personen

Die rohen Kartoffeln (800 g) reiben, die bereits gekochten Kartof-
feln (400 g) stampfen. Die Kartoffelmasse mit den Eiern und der
Sahne verriihren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.
Eine Auflaufform mit Speckstreifen auslegen, die Halfte der Kartof-
felmasse hinein geben. Die Mettwurst in die Mitte legen und dann
den Rest der Kartoffelmasse aufftllen. Bei 150 °C ca. 60 Minuten
backen. Nach dem Backen die Form etwas auskihlen lassen und
dann stirzen. Die Potthucke (wértlich: ,das, was im Topf huckt”)
in Scheiben schneiden und mit Beilagen servieren oder am nachs-
ten Tag die Scheiben in der Pfanne knusprig braten.

Potthucke Lingenbacher Art

Gaststatte Naumanns im Lingenbacher Hof

Auch die Gaststatte Naumanns im Lingenbacher Hof im LVR-Frei-
lichtmuseum in Lindlar bereitet den bergischen Kartoffelkuchen.
In vegetarischer Variante mit zwei Spiegeleiern und Salat (siehe
Titelfoto) gibt es die Potthucke hier als , Vielfalt schmeckt”-Teller-
gericht. Das Rezept finden Sie in der Naturpark-Rezeptdatenbank
unter www.vielfalt-schmeckt.de.



