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Olper Rezepte

Sauerlander Kaneelschinken

(Zimtschinken)

Bei der Vorbereitung der Ausstellung im Maschinen- und Heimatmuseum Eslohe* zur Eréffnung der
Frettertalbahn von Finnentrop nach Wennemen vor 100 Jahren am 14. Januar 1911 kam die
MenUlkarte eines Festessens zum Vorschein. Flr die Ehrengdste, unter der sich auch eine starke Olper
Delegation, darunter der Landrat Freusberg und der Fabrikant Hugo Ruegenberg, befand, gab es in
der Schiitzenhalle in Meschede ein groBes Festbankett. Die Rezepte der damaligen Kéche sind heute
nicht mehr bekannt, aber in einem alten Kochbuch** findet sich folgendes Rezept das flir den auf der
MenUlkarte genannten ,Sauerlander Kaneelschinken" sein kdnnte, heutigen Anspriichen an eine
Kochanleitung allerdings leider nicht entspricht. Vielleicht findet sich jemand mit der notwendigen
Erfahrung und Experimentierfreude, um das alte Gericht neu erstehen zu lassen und ein fir weniger
gelbte geeignetes Rezept zu verfassen oder hat gar jemand das Originalrezept?

Schweinebraten mit Zimtkruste

Man legt den Schinken in eine Bratenpfanne und schiebt diese in den vorgeheizten Backofen, dabei
begieBt man ihn regelmaBig, bis er halb gar ist. Dann zieht man die Haut ab und wenn er beinahe gar
ist, nimmt man den Schinken heraus. Inzwischen schmilzt man Butter, verriihrt 3 Teile geriebenes
Schwarzbrot, einen Teil WeiBbrot, Zucker und Zimt damit, sowie einige Eier. Dann wird das Fett vom
Schinken geschnitten und dieser wohl 1 %2 cm dick mit der angerthrten Masse eingehdllt. Daruber
streicht man etwas verquirltes Eigelb und lasst den Schinken fertig braten.

In Meschede wurden vor 100 Jahren dazu Kartoffelbrei und Sauerkraut gereicht, im Kochbuch wird
HagebuttensoBe empfohlen.

Wolf-Dieter Griin (Gemeindearchiv Finnentrop)

Shweinebraten mit Jimtfrufte (alt=wejtf.)

Man legt den Sdhinfen in eine Pfanne und begiefft thn mif
Waifer, bid er balb gar ift. Dann 3ieht man die Haut ab und wenu
er beinabe gar ift, nimmt man ibn beraud. Snzwijden jdhmil3t man
Vutter, verrithrt 3 Teile geriebened Sdwarzbrotf, einen Teil Weif-
brot, Suder und 3imt dbamit, jowie einige Cier. Dann wird dasd Fett
vom Sdyinfen gejdnitten und diefer mit der angeritbrten Mafjje be=
jtricgen. wobl 1Y, Sentimeter bdid, daritber gibt man etwad CEigelb
und lafgt den Sdyinfen braten. Wan reiht Hagebuttenjofe dazu. Guten Appetit.’

* http://www.museum-eslohe.de/termine.html
** Agnes Brirup-Lindemann: Westfalenkost und Norddeutsche Kiche. 6.-11-Tsd. Warendorf i.W.: Schnellsche
Buchhandlung o.J. (1925); Reprint: Warendorf: Schnell 1997, S. 100.
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