Einleitun
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Der Harz, das nordlichste Mittelgebirge Deutschlands, erstreckt
sich uber Teile der Lander Sachsen-Anhalt, Niedersachsen und
Tharingen. Tief eingeschnittene Taler, Berge mit unendlichen
Laub- und Nadelwaldern, schroffe Felsen und skurrile Gesteins-
formationen, sanfte Hugel, bunte Bergwiesen, klare Bache und
Seen sowie sumpfige Moore wechseln einander ab und pragen
die Harzlandschaft. Auf 1.142 Metern erhebt sich die Brocken-
kuppe und uberrascht mit alpinem Klima und alpiner Pflanzen-
welt.

BerUhmte Personlichkeiten wie Martin Luther, Heinrich Heine
und Johann Wolfgang von Goethe wuldten den Harz und seine
Vielfalt ebenso zu schatzen wie vor ihnen germanische Fursten
und deutsche Kaiser und Konige.

Ebenso vielfaltig wie die Landschaft oder die Menschen des
Harzes ist auch die regionale Kiche. Sie ist vom ldeenreichtum
seiner Bewohner gepragt. So wurden uber viele Generationen
Rezepte weitervererbt und immer wieder verandert. Angefangen
von heimischem Obst und Gemuse, Uber Fisch und Fleisch,
Milchprodukten wie dem berihmt-bertchtigten Harzer Kase, bis
hin zu zahlreichen Wildarten, wird so ziemlich alles verkocht, was
die Natur zu bieten hat. Traditionsgemal} ist bei der Herstellung
aber nur eines wichtig: die Gerichte mussen gunstig im Einkauf,
deftig und magenfullend sein.

Gerade in der Vergangenheit spielte dies eine grol3e Rolle. Die
traditionelle Harzer Kuche war beeinfluBt von der Armut der
Bevolkerung und der taglichen harten Arbeit der Manner und
Jungen in den Bergwerken und Kohlereien, sowie der Frauen
zuhause und auf den kargen kleinen Feldern und Bergwiesen.
Man kannte deshalb in erster Linie ein Ziel: Mit moglichst wenig
Kosten moglichst viel und gehaltvoll zu kochen, um so die Familie
fur den nachsten Tag satt zu machen. Hierbei stltzte man sich
vor allem auf wilde Beeren, Krauter, Pilze, Gemuse, Fisch, Milch
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sowie Fleisch von Kihen und Schweinen. In der Vergangenheit
kam auf dem Wege der illegalen Nahrungsmittelbeschaffung
dann und wann auch mal Wild auf den Tisch, das man der
Obrigkeit unerlaubterweise aus den Waldern stibitzte.

Auch wenn manche Rezepturen noch so furchteinfloRende
Namen haben, lecker sind sie allemal. Ob traditionelle Gerichte
oder Rezepte aus jungerer Zeit, die Harzer Kuche bietet Ab-
wechslung und etwas fur jeden Geschmack.

Und naturlich gibt es auch eine Vielzahl passender Getranke, die
ebenso auf eine lange Tradition zurtckblicken konnen. ,Hasse-
roder”, ,Schierker Feuerstein® oder ,Nordhauser Doppelkorn®
sind mittlerweile nicht nurim Harz bekannt.

Hinweis
Wemw in deu Rezepten keine Mengenangaben enthalten sind, nichkten sich diese

wach der Z0R0 den zuzubenreitenden Portiowen. Die Memge den Gewiinze ist Uom
personlichen Gesehmacksempginden abhdugig.
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Hackus & Knieste

Zutaten:
(fur 4 Personen)

1.500 g maglichst kleine, festkochende Kartoffeln
1.500 g frisches Schweinegehacktes

1 Glas Salz-Dill-Gurken

4 Zwiebeln

Kimmel

Ol, Salz, schwarzer Pfeffer

Zubereitung:

Die Kartoffeln (Knieste) vorsichtig in kaltem Wasser mit einer
weichen Bdurste saubern und anschlielRend halbieren. Ein
Backblech mit Ol einstreichen, darauf Salz und reichlich unge-
mahlenen Kimmel geben. Danach die Kartoffelhalften mit der
Schnittseite auf das Blech legen. Nun die Kartoffeln mit Ol be-
streichen, ebenfalls mit Kimmel bestreuen und im auf 220°C
vorgeheizten Backofen ca. 1 Stunde backen. Zwischendurch 2x
die Knieste mit Ol vom Blech erneut bestreichen. Die Kartoffeln
sind gar, wenn sich die Schale goldgelb farbt und es beim
Einstechen mit der Gabel knackt. Zwiebeln schalen und in kleine
Waurfel schneiden. Die Gurken abtropfen lassen und ebenfalls
wurfeln. Das Gehackte (Hackus) mit Salz und schwarzem Pfeffer
wurzen und auf einem Teller anrichten, die Gurken und Zwiebeln
in Schalen auf den Tisch stellen.
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Harzer Fuhrmannsrolle

Zutaten:
(fur 5 Personen)

1.000 g Schweinenacken

700 g Weil3konhl

200 g Zwiebel

1 Fenchelknolle

3 Karotten

Y2 Stange Lauch

650 g geschalte geviertelte Kartoffeln .
Salz, weiRer Pfeffer, Kimmel '
geriebene Zitronenschale “/
4 Zweige Thymian

120 g Senf

125 g Schweineschmalz -
80 g durchwachsener Bauchspeck
0,3 Fleischbrluhe

5 cl. trockener Rotwein

Netzzum Rollen

Zubereitung:

Weil3kohl, Bauchspeck, Zwiebeln in Streifen schneiden und in
Schweineschmalz leicht glasig dunsten. Mit Salz, Pfeffer, Kim-
mel, Thymian und geriebener Zitronenschale wirzen. Das
restliche Gemuse putzen; Zwiebeln und Fenchel in Streifen,
Mohren und Lauch in Scheiben schneiden und bereitstellen.
Schweinenacken auf einem Tuch zum Rollen ausbreiten und mit
Salz und grob gemahlenem weil3en Pfeffer wurzen. Gleichmalig
mit Senf bestreichen und darauf den vorbereiteten Weil3kohl
verteilen. Nun eine Rolle drehen, das Netz uber das Fleisch
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ziehen, und kraftig in Ol anbraten. Die geviertelten Kartoffeln hin-
zugeben und ebenfalls mitbraten. Zuletzt das vorbereitete Ge-
muse beifugen, mit Salz und Pfeffer wirzen und kurz weiter-
braten. Wenn eine goldgelbe Farbung erreicht ist, mit der Fleisch-
brihe abloschen und 10 Minuten schmoren. AnschlieRend den
Gartopf im auf 190 °C vorgeheizten Backofen ca. 50 Minuten
fertiggaren, dabei den Braten ab und zu mit dem Fond begiel3en.
Zum Schluld mit Rotwein abschmecken.
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Ganseklein

Zutaten:

500 g Ganseklein

1 Bund Suppengrun
1 Gewurzgurke

1 Zwiebel

40 g Butter

40 g Mehl

Salz, Pfeffer

2-3 EL Essig

1 EL Petersilie

Zubereitung:

Ganseklein mit Suppengrun, der Gewurzgurke und der in Schei-
ben geschnittenen Zwiebel in kochendes Wasser geben und
langsam gar kochen. Aus Butter und Mehl eine helle Mehlschwi-
tze bereiten, mit der Gansebruhe auffullen und mit Salz, Pfeffer,
Essig und Petersilie abschmecken. Das Fleisch auf einer tiefen,
runden Schussel anrichten und die Sauce daruber geben.
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Harzer Kase-Salat

Zutaten:
(fur4 Personen)

3 Paprikaschoten

1 Salatgurke

2 Zwiebeln

4 Stangen Staudensellerie

200 g Rote Bete (gekocht und geschalt)

250 g Harzer Kase

4 gehaufte EL gehackte Krauter

50 mltrockener Rotwein v
50 ml Rotweinessig

70ml Ol L
Salz /

weilder Pfeffer

Zubereitung:

Paprika saubern und wurfeln, Gurke schalen, halbieren und in
Scheiben schneiden. Zwiebel pellen und in Ringe schneiden.
Sellerie schalen, in kleine Scheiben und die Roten Bete wie einen
Apfel in Schnitze schneiden. Harzer Kase in grobe Stucke teilen.
Aus Rotwein, Essig, Ol, Salz und Pfeffer eine SoRe rihren und
unter den Kase und das Gemuse heben. Anschliel3end gut durch-
ziehen lassen und mit gehackten Krautern bestreuen.

Serviervorschlag
Frisches Brot
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Harzer Barlauchsuppe

Den Barlaueh (Al wsiwum)  auch wilden Kuoblaneh odern Ramsen
genamnt 2GRt 20 den ensten CFrikbingsboten und wéichst in den Lanbwdldenn
des Hanzes. Lange bevor hien Knoblauck angebaut wunde, fand er beim
Wiinzen Verwendung und auch als Heilwmittel gegen monches Gebrechen.

Zutaten:
(fur 2 Personen)

100 g frischer Barlauch
5 Zwiebeln

4 ERIoffel Butter

Y4l sUlRe Sahne

%41 Geflugelfond

Vil Wasser

2 Eigelb

Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Barlauch gut waschen und in feine Streifen schneiden. Die Zwie-
beln schalen und fein hacken. Butter erhitzen und die Zwiebeln
mit der halben Menge des Barlauchs bei schwacher Hitze 5
Minuten dinsten. Mit Sahne, Geflugelfond und Wasser auffullen
und etwas einkochen lassen. Den restlichen Barlauch
untermischen, die Suppe im Mixer purieren und danach durch ein
Sieb wieder in den Topf giel3en. Bei schwacher Hitze die beiden
Eigelbe unterziehen, nochmals mixen, mit Salz und Pfeffer
wurzen.
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