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Ich bin mir sicher: Diese Schuhe sind mir viel zu gro8.

Die Schreibe ist von den Wanderstiefeln aus Beton, die nach einer Idee des ver-
storbenen Peter Schillings vom Steindesigner Thomas Kahlen geschaffen wurden
und den Beginn des Eifelsteigs in Aachen-Kornelimiinster markieren.




Wie bitte? Eifelsteig! 313 Kilometer! Zu Fufs?

Der Eifeler fahrt mit dem Auto zum Bicker, wenn der mehr als 30 Meter ent-
fernt ist. Da kann man doch nicht erwarten, dass wir Wanderschuhe anziehen
und uns mithsam durch die Gegend schleppen. Der Weg ist das Ziel.

Gemach: Aber diesen Weg kann man auch bequem mit dem Auto — wenigstens
einige Etappen — befahren.

Nein, lassen Sie uns ganz einfach in eine andere Richtung denken:

Essen, Trinken und Erzihlen am Eifelsteig.

Ich versuche also gefiillte Teller, Gldser und Zeitgenossen, die mir mehr oder
weniger wahre Eifelgeschichten erzahlten, in den Mittelpunkt zu stellen. Da vie-
le Etappen (oder Teile davon) dann doch per Wanderschuh — wenn auch nicht
aus Beton — bewiltigt wurden, traf ich immer wieder Menschen, die mir Eifeler
Episoden anvertrauten.

Die sollen auch nicht verschwiegen werden.

Uber die schénen Ausblicke am und vom Eifelsteig haben andere schon ausfiihr-
lich berichtet. Am Ende jedes Kapitels gibt es daher nur eine kurze Wegbeschrei-
bung, wenn Sie so wollen ein Tages-Fazit.



Etappe 01: 14 Kilometer

Aachen—Kornelimiinster bis Roefgen

Die erste Etappe des Eifelsteigs fithrt uns vom Aachener Stadtteil Kornelimiins-
ter nach Roetgen.

Was bietet sich, wenn man den Dunstkreis Aachens verldsst, besser an, als eine
Printe, deren Ursprung vor Urzeiten als Pilger-Nahrung gedacht war? An der
kann die Wandersfrau oder der -mann knabbern, wenn man die kurze Strecke
von 14 Kilometern bis Roetgen zu Fuf3 gehen will.

Erlauben Sie mir an dieser Stelle ein Sakrileg an der Peripherie der Printen-Met-
ropole. Da iiber meinem Schreibtisch das Zertifikat »Hat erfolgreich am Seminar
Backen von Els-Printen bei Jiirgen Miiller in Gemiind teilgenommen« héngt, will
ich ein Printen-Rezept — zumal mit Els, dem Nationalgetrdnk der Nordeifel ver-
setzt — erst bei der Etappe in Gemiind vorstellen.

Bevor wir unsere Wanderung starten, mochte ich zum Friihstiick einladen. Ein
ehemaliger Aachener Oberbiirgermeister soll vor dem Gang ins Rathaus in einem
nahen Café immer einen Apfel im Schlafrock gegessen haben.

Apfel im Schla{rock

Sie nehmen einen festen Apfel, entfernen das Kerngehéduse, in das nun eine Fiillung
kommt. Meine besteht aus Zucker, Zimt, gehackten Haselniissen, Rosinen und
ein paar Tropfen Rum. Mit Blitterteig, der einfach zu kaufen ist, ziehen wir dem
Apfel nun den Pyjama tiber die Ohren, lassen aber oben

eine kleine Offnung und knicken die vier Enden ' \
zur Zierde um. Mit wenig Eigelb bestreichen :
und ab damit in den Backofen bis
das Nachthemd braun
glanzt. \




Auch in Aachen bekommt man beim Bécker nichts geschenkt, wenn man einmal
vom tiberfliissigen Kassenbon absieht.

Doch Halt!

Bis 1888 gab es, oft gegen den Widerstand der Backerszunft, die Sitte (man
konnte auch von einem lokalen Gesetz reden), dass nach der Fastenzeit ein kos-
tenloses Brot an die Kunden verteilt werden musste: Der Poschweck — »Posch«
kommt von »Paschen« (lat. Pascha fiir Ostern) und der Begriff »Weck« ist jedem
Rheinldnder klar, man denke nur an den Weckmann zu St. Martin.

Poschweck

Zunichst nehmen wir 20 Gramm zerbroselte Hefe mit der dreifachen Menge
Zucker und einen halben Liter lauwarmer Milch. Das Gemisch — warum stolpe-
re ich tiber das folgende Wort vor einer Wanderung? - »gehen« lassen. Anschlie-
Bend mit Mehl (500 Gramm), guter Butter (50 Gramm) durchkneten und Salz
hinzuftigen. Nach Geschmack Orangeat, etwas Vanillezucker Zitronat, Rosinen
oder gehackte Niisse beiftigen und wieder gehen lassen.

Bleibst du wohl hier: Nun einen Brotlaib formen und reichlich Zuckerkliimp-
chen einkneten. Anschliefend mit verquirltem Ei bestreichen. Ab damit bei
ca. 180 Grad fiir eine Dreiviertelstunde in den Ofen.

Ich weif, ich weifd — Fritten gehoren zu Belgien, waren aber immer ein fester
Bestandteil im Leben der Aachener. Sogar mit einer Besonderheit, iiber die ein
Liitticher sicher nur den Kopf schiitteln wiirde: In Aachen isst man zu den Fritten
gerne Senf statt der kostlichen belgischen Soflen wie zum Beispiel Sauce Anda-
louse (mein Favorit), Sauce Tartare, Pilli Pilli, Pickels, Saté Sauce (eher in den
Niederlanden), Aioli oder schlicht und einfach nur Mayonnaise — um nur einige
zu nennen.

Aber warum Senf? Ein Insider hat es mir verraten:

»Der Senf ist umsonst, die Sofden kosten ...«

In diesem Zusammenhang eine Bitte: Bestellen Sie in der Aachener und belgi-
schen Region niemals »Pommes«, denn: »Es heift Fritten und nicht Pommes« —
da gab es sogar einmal eine kleine Biirgerbewegung. Was auffillt: Keiner redet
mehr von Acrylamid, die Verordnung dazu wurde in Briissel, also ausgerechnet
in Belgien, auf den Gesetzesweg gebracht.
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Fritten mit Sauce Andalouse

Fritten

Kartoffeln schilen und nur einmal waschen, damit nicht zu viel Stiarke verloren
geht. In Stidbchen schneiden. Fett auf 160 Grad erhitzen. Es gibt einige, die auf
Nierenfett schworen, ein gutes Pflanzendl ist eher die Regel.

Fritten — sehr gut in einem sogenannten Frittenkorb — rund fiinf Minuten garen.
Aus dem Fett oder Ol nehmen und ruhen lassen. Fritten-Puristen schlagen eine
halbe Stunde vor, aber das muss nicht sein. Fett oder Ol auf 180 Grad erhitzen.
Die »ausgeruhten« Fritten nun noch einmal kurz, bis zur leichten Braunung ein-
tauchen.

Fertig! Senf dazu oder eine der Sofsen.

Beliebt ist auch »Rot-Weifi« — Tomaten-Ketchup und Majo.
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Wir sind immer noch in Aachen, wenn auch nicht im karlslastigen Zentrum: Kom-
men wir zu einer weiteren regionalen Spezialitit, die ich gerne vorstelle, auch
wenn sie nicht unbedingt mein Ding ist:

Puttes

Im ganzen Rheinland versteht man unter Puttes einen Kartoffelauflauf. Im gan-
zen Rheinland? Nein! Eine von unbeugsamen Maasldandern bevolkerte Stadt hat
ihren ureigenen Puttes, den Oecher Puttes — eine Blutwurst. Die darf nur von
ortlichen Fleischern hergestellt werden. Dafiir hat die EU 2016 Brief- und Her-
kunftsbezeichnungs-Siegel gegeben. Ein wachsames Auge auf die Einhaltung der
Wursttradition hat der Verein » Aixtra-Fleischer«.

Da wir nicht wollen, dass aulerhalb von Aachen jemand gegen die Verord-
nung verstoit *=, gibt es an dieser Stelle keinen Rezepthinweis. Der befindet
sich bis zur letzten Schwarte im Internet. Oecher Puttes wird als Wurst im Darm,
in Dosen und im Glas vertrieben.

Sauerbraten

Ja, ja, istja gut: Natiirlich konnen wir, bevor wir uns gen Eifelsteig auf die Socken
machen, an dieser Stelle eine Diskussion iiber den Sinn oder Unsinn von Fleisch-
verzehr anstolen. Zugegeben: Ich bin da auch oft hin- und hergerissen. Also ver-
schieben wir das Thema an einen anderen Ort, zu einem spéteren Zeitpunkt oder
noch besser: Wir reden nicht mehr dartiber und lassen jeden nach seiner Fagon
selig werden — auch in der Frage, ob man lieber Fasson schreibt.

Zumal ich nun auf den Aachener Sauerbraten eingehen will und ich mir —beim
besten Willen — den nur schwer mit Tofu vorstellen kann.

Noch ein Diskussionspunkt: Pferd oder Rind? Ich entscheide mich immer fiir
Rind. Zunichst miissen wir die Beize herstellen, in der das Fleisch drei bis fiinf
Tage mariniert wird.

Wasser und Rotwein-Essig 1:1 mischen und nach Geschmack Sellerie, Méhren,
Piment, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren, Senfkorner, Salz, Pfeffer, Nelken,
Zwiebeln, Porree oder auch andere Gemiise hinzufiigen. Gegen einen Schuss
»Kon-Jackchen« oder Rotwein ist auch nichts einzuwenden. Das Fleisch einle-
gen, gut abdecken, nach zwei Tagen wenden und im Kiihlschrank in einem Ton-
oder Rémertopf in Ruhe lassen.
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Ubrigens: Bei einigen Metzgereien kann man Marinade und Fleisch erwerben und in
einer kleinen Plastiktiite nach Hause tragen. Auch ganz bequem ...

Tage spéter: Das Fleisch aus der Marinade (nicht wegschiitten, vielmehr durch ein
Sieb gief3en) nehmen, abtropfen lassen. Einige reiben das Fleisch nun mit Zucker
ein, aber das ist Geschmackssache. Salz und Pfeffer dagegen nicht. In Butter-
schmalz oder Ol anbraten und die Marinade sowie Wasser in kurzen Abstanden
zum Abléschen hinzufiigen. Wenn der Braten gar ist, diesen aus der Fliissigkeit
nehmen und Rosinen, gebroselte braune Printen sowie Riibenkraut zuftigen.
Ich nehme allerdings lieber »Sirop d'Aubel« aus Birnen und Apfeln aus Belgien.

Dazu gibt es Rotkohl, Apfelmus und Klo8e.

Eifeler Sauerbraten mit KlofSen
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Bevor wir zur ersten Etappe des Eifelsteigs aufbrechen, treffen wir an einer in der
Nihe gelegenen Einsiedlerklause den Geiger Mario Triska, der Wert darauf legt,
dass er ein Zigeuner ist und diese Bezeichnung auch verteidigt.

Er kennt eine kleine Geschichte um diesen Ort:

NaPoIeons Burg: /lu{ Wollust 3ebauf‘

Unterhalb der Klause befinden sich noch heute Mauerreste eines nie fertig gestell-
ten Pavillons, den Napoleon — so sagt es die Geschichtsschreibung — fiir seine
Stieftochter Hortense von Holland bauen wollte.

Mario Triska hélt das fiir eine Mér: Vielmehr soll der Kaiser ein liisternes Auge
auf die Schwester des Klausners geworfen und ihr eine Burg versprochen haben.
Als Beweis lief8 er schon einmal einige Mauern errichten. Nachdem der Korse
die arme Maid verfiihrt hatte, zog er weiter und liefS das einsame Mé&dchen, ein
gebrochenes Herz und die Mauerreste zurtick.
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Eine Warnung: Manchmal entwickele ich einen recht abenteuerlichen Geschmack.
Dann habe ich den Eindruck, dass diese Gerichte auf der ganzen Welt nur mir
schmecken.

Aber lesen Sie selbst:

Sehr gerne trat ich in der Weihnachtszeit im Eschweiler »Talbahnhof« auf. Da
standen ndamlich Zimt-Frikadellen auf dem Plan. Und da sie — vorsichtig for-
muliert — nicht unbedingt ein Renner wurden, bekam ich fiir die Heimreise von
Agnes Danz immer ein dickes Paket als Proviant mit auf den Heimweg. War das
ein Festessen vom Beifahrersitz — und eine Trauer, als nach nur zwei Jahren die
Weihnachtsfrikadellen wieder von der Speisekarte verschwanden.

Zimt—Frikadellen

Hackfleisch (Rind, Schwein, oder halb und halb) anbraten, erkalten lassen und
mit Brétchen »Das Beste von gestern«, Eiern, Piment, Zimt nach Geschmack,
gehackte Haselniisse, etwas Salz und Pfeffer kneten und in Ol wie »normale«
Frikadellen braten.

So, nun wird es aber Zeit, dass wir uns gen Roetgen auf den Weg machen. Wie
geschrieben, nur in Stichworten, da andere dies schon ausfiihrlich genug getan
haben.

Raus aus den Betonschuhen also und hintiber zum Marktplatz mit seinen histori-
schen Gebduden und der Abteikirche. Weiter zum Iterbachviadukt, iiber das leider
keine Schienenfahrzeuge, sondern nur noch Radler fahren. Wir folgen dem Inde-
tal und erreichen bald das nichste Eisenbahnbauwerk, das Falkenbachviadukt.
Langsam geht es etwas aufwirts Richtung Eifel, die sich bald von ihrer waldigen
Seite zeigt. Ein Vorgeschmack auf das Hohe Venn vermittelt der »Struffelt«, quasi
als Vorbote der kommenden Moorlandschaft.

Dort treffen wir zufillig Lothar Gerhards, einen ausgebildeten Landschafts-
gértner, der auch ein Okologiestudium in seiner Vita stehen hat.

Er erzdhlt uns die Geschichte des dort vermehrt aufkommenden Pfeifengra-
ses, das wegen seiner langen Halme friiher tatsdchlich von den Hirten als Pfei-
fenputzer genutzt wurde.
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Weiter geht es zur Dreildgerbachtalsperre, die leider nur von einer Aussichtsplatt-
form besichtigt werden kann. Kaum jemand versteht, dass wegen angeblichem
Trinkwasserschutz die Talsperre eingezdunt und das Betreten des Ufergeldndes
verboten wurde. Aber Wasserschutz, das erfahren wir auch auf der zweiten Etap-
pe, muss wohl oft als Argument fiir unverstdndliche Entscheidungen herhalten.

Und dann erreichen wir Roetgen, das Ziel unserer ersten Etappe und damit
das sogenannte »Tor zur Eifel«.

Fazit: Auf dieser kurzen Etappe haben wir uns erst einmal warm gelaufen, da
kommen namlich noch ganz andere Brocken auf uns zu.

Das Falkenbachviadukt
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