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H E I M A T F R E U N D E  S T A D T  Z O N S  e . V .  



 
Liebe Hobbyköchinnen und -köche, 

"Watt kochsde hück?", der Titel des vorliegenden Kochbuches zeigt, dass 
die Autoren die Zusammenstellung der Rezepte in Zonser Mundart viel 
Freude bereitet hat. Die Idee, ein Kochbuch in unserer herrlichen Mundart 
zu erstellen, ist hervorragend. 

Mitglieder und Freunde unseres Vereins haben ihre Rezeptlisten geöffnet 
und für Sie erprobte Rezepte ausgewählt, die problemlos auch für eine 
größere Gästeschar geeignet sind. 

Manche in Vergessenheit geratene Hausrezepte sind dabei wiederentdeckt 
und verfeinert worden. Rezepte, die Sie zum Nachkochen einladen. Allen, 
die diese Rezepte ausprobieren, wünsche ich Vergnügen beim Lesen, 
Freude bei der Zubereitung und beim Nachkochen. 

Dem Projektleiter Josef Tieke und seinem Team Wolfram Domski und Dieter 
Czerlitza gilt mein Dank. Hedi Schütt, die sehr viel Zeit für den Satz und die 
Illustration aufgewandt hat, danke ich für das Gesamtarragement sowie 
Hans-Gerd Schmiedel für die ebenfalls sehr zeitaufwendige Übersetzung der 
Rezepte in unsere schöne Mundart. 

Jetzt aber ran, viel Spaß und guten Appetit! 

 
 
Karl Kress  
(Vorsitzender) 

 
Impressum 
Herausgeber: Kultur- und Heimatfreunde Stadt Zons e.V. 
 Geschäftsstelle: Stürzelbergerstr. 13, 41541 Dormagen 
  www.khf-zons.de
Projektleitung: Josef Tieke 
Rezepte: Wolfram Domski, Dieter Czerlitza, Vereinsmitglieder 
Layout: Hedi Schütt 
Übersetzung: Hans-Gerd Schmiedel 
Titelbild: Hans Kress 
Druck: SIS media GmbH, Dormagen 

Für die freundliche Unterstützung danken wir: 
 
 
 
 

 

http://www.khf-zons.de/


 

Inhalt 
 

3 
 

Schloot 
Schärpe Wooschschloot  (Scharfer Wurstsalat) .................................................................8 
Stockfärv–Schloot  (Leberwurst-Salat) ............................................................................10 
Äschermeddwochs-Schloot  (Aschermittwochs-Salat) ......................................................12 
Rheinische Fasteloovendschloot  (Rheinischer Fastnachtssalat) ........................................14 
Steckrööveschloot  (Steckrüben – Salat) ..........................................................................16 
Zellerieschloot  (Selleriesalat) ..........................................................................................18 
Wärme Äpelschloot  (Warmer Kartoffelsalat) ..................................................................20 
Jemischde Bladdschloot met Linse un Speck  (Gemischte Blattsalate mit Linsen und Speck) .......22 
Ruude Herringsschloot  (Roter Heringssalat) ....................................................................24 
Blootwoosch- Rettich- Schloot  (Blutwurst – Rettich – Salat) ............................................26 
Herringsschloot  (Heringssalat) ........................................................................................28 
 
Zupp – deck un dönn 
Äpelszupp  (Kartoffelsuppe).............................................................................................32 
Decke Bunne met Speck  (Dicke Bohnen mit Speck) ..........................................................34 
Öllichzupp Rheinische Aat  (Zwiebelsuppe).........................................................................36 
Ääzezupp  (Erbsensuppe)..................................................................................................38 
Äpel-Pilz-Zupp  (Kartoffel-Pilz–Suppe)..............................................................................40 
Spetzkohlpott met Rengkfleesch  (Spitzkohltopf mit Rindfleisch) ......................................42 
Chavoue dorchereen  (Wirsing durcheinander)..................................................................44 
Beerzupp  (Biersuppe) ......................................................................................................46 
Bottermilechsbunnezupp  (Buttermilchbohnensuppe) .........................................................48 
Bottermilechszupp met Prumme  (Buttermilchsuppe mit Pflaumen) ....................................50 
Fitschbunnezupp  (Schnippelbohnensuppe) ........................................................................52 
Morrejemöös ungerrehn jekoch  (Möhreneintopf) ..............................................................54 
Rheinische Bruutzupp met Miesmuschele  (Rheinische Brotsuppe mit Miesmuscheln) .........56 
Wooschzupp udder Schlachfässzupp  (Wurstsuppe oder Schlachtfestsuppe) .....................58 
Blootwooschzupp  (Blutwurstsuppe) ..................................................................................60 
Bruutzupp  (Brotsuppe) ....................................................................................................62 
Jääsch met Prumme  (Graupen mit Backpflaumen) ............................................................64 
Morreeintopf zor Faas  (Möhreneintopf als Fastenspeise)..................................................66 
Körbiszupp  (Kürbissuppe) ................................................................................................68 
Kerbelzupp  (Kerbelsuppe) ................................................................................................70 
Rengkfleesch met Jemöös  (Rindfleisch mit Gemüse).........................................................72 
Suurampferzupp  (Sauerampfersuppe) ..............................................................................74 
Rheinische Bunnezupp  (Rheinische Bohnensuppe).............................................................76 
Jemösezupp Rheinische Aat met Körbis   (Gemüsesuppe rheinische Art mit Kürbis) ...........78 
Jeröstete Jreeßzupp met Speck  (Geröstete Grießsuppe mit Speck) ...................................80 



 

Inhalt 
 

4 
 

 
Äpel un Jemöös 
Ädäppelplätzjer  (Kartoffelplätzchen) ..............................................................................84 
Morrebroodlinge  (Möhrenbratlinge).................................................................................86 
Rheinische wieße Kappes  (Rheinischer Kappes)................................................................88 
Üvverbackene Bloomekuhl met Pelläpel  (Überbackener Blumenkohl mit Pellkartoffeln)....90 
Himmel un Äd  (Himmel und Erde) .................................................................................  94 
Pitter un Jupp  (Pitter und Jupp) ......................................................................................96 
Rheinische Buurepott  (Rheinischer Bauerntopf)...............................................................98 
Rheinischer Döppekooche  (Rheinischer Topfkuchen) .....................................................100 
Schlabberkappes  (Weißkohleintopf) ..............................................................................102 
Rievkooche  (Reibekuchen) ...........................................................................................104 
Sprüütcher  (Rosenkohl) .................................................................................................106 
Stampäpel met Endiveschloot  (Stampfkartoffeln mit Endiviensalat)..............................108 
Steckrööve – Kööjelcher  (Steckrüben – Puffer) .............................................................110 
Ääzepürree met Buchfleesch  (Erbsenpüree mit Bauchfleisch) ........................................112 
Äpelsknödel  (Kartoffelknödel) ......................................................................................114 
Schwatzwoozele  (Schwarzwurzeln) ...............................................................................116 
Wieße Sahnebunne  (Weiße Sahnebohnen) .....................................................................118 
Stillmus  (Stielmus)........................................................................................................120 
Zwetscheknödel  (Zwetschgenknödel) ............................................................................122 
Jebackene Schwatzwozele met Feldschloot  (Gebackene Schwarzwurzeln an Rapunzel) ....124 
Rheinische Kühl  (Rheinischer Grünkohl) ........................................................................126 
Rheinische Kümmeläpel  (Rheinische Kümmelkartoffeln) ................................................128 
Jedämpde Äpel met Schloot  (Gedämpfte Kartoffel mit Salat) .......................................130 
Chavoue-Berre-Jemöös  (Wirsing – Birnen – Gemüse)......................................................132 

 
Fesch un Fleesch 
Jebroodene Duuve  (Gebratene Tauben).........................................................................136 
Herschbroode  (Pikante Hirschkeule) .............................................................................138 
Hammelrajuh  (Hammelragout).......................................................................................140 
Rhingsalm  (Rheinsalm) ..................................................................................................142 
Döppehas  (Hase im Topf) .............................................................................................144 
Muschele op rheinische Aat  (Muscheln, rheinische Art) .................................................146 
Rheinische Suurbroode met Altbeer  (Rheinischer Sauerbraten mit Altbier) ...................148 
Blaue Karpfe  (Blauer Karpfen).......................................................................................150 
Böcklingskooche  (Bücklingskuchen) ...............................................................................152 
Ennjelaade Herring  (Eingelegte Heringe) .......................................................................154 
Pannhas  (Pannhas) ........................................................................................................156 
Suure Neere  (Saure Nieren)..........................................................................................158 



 

Inhalt 
 

5 
 

 
Tafelspitz met Meerrettichzaus  (Tafelspitz mit Meerrettichsauce) ................................. 160 
Mätesjans  (Martinsgans) ............................................................................................... 162 
Jeflöjellevver met Pilze  (Geflügelleber mit Pilzen)........................................................... 164 
Krustebroode ussem Römerpott  (Krustenbraten aus dem Römertopf) ............................. 166 
Kräuterrollbroode  (Kräuter - Rollbraten) ........................................................................ 168 
Kölsche Ferkesbroode  (Kölscher Schweinebraten).......................................................... 170 
Schmoorbroode met Altbeer  (Schmorbraten mit Altbier) ............................................... 172 
Jeföllde Kalevsbross  (Gefüllte Kalbsbrust) ..................................................................... 174 
Hackbroode met Kies  (Hackbraten mit Käse).................................................................. 178 
Hähnche em Römerpott  (Hähnchen im Römertopf)......................................................... 180 
Kassler met suure Kappes em Römerpott  (Kassler mit Sauerkraut im Römertopf) ........... 182 
Jerollde Ferkesbuch uss dr Röhr  (Gerollter Schweinebauch aus dem Rohr)...................... 184 
Kiesfrikadelle   (Käsefrikadellen)..................................................................................... 186 
Lachs met Kräuterkruste  (Lachs mit Kräuterkruste) ....................................................... 188 
Matjestatar  (Delikates Tatar vom Matjes) ..................................................................... 190 

  
Jett Söößes 
Muuze  (Muzen).............................................................................................................. 194 
Rhabarber – Erdbeer – Jrütz  (Muzen Rhabarber – Erdbeer – Grütze).............................. 196 
Appelkrapfe  (Apfelkrapfen) ........................................................................................... 198 
Äppelzupp  (Apfelsuppe)................................................................................................. 200 
Heff- Püfferscher  (Hefe – Püfferchen) ........................................................................... 202 
Riesflade  (Reiskuchen)................................................................................................... 204 
Blaubeerzupp  (Blaubeersuppe) ....................................................................................... 206 
Jreesmählflaade  (Griesmehlfladen) ................................................................................ 208 
Muuzemandele  (Mutzemandeln)..................................................................................... 212 
Kruckkooche  (Kuchen mit Rübenkraut)........................................................................... 214 
Schwatze Berreflaade  (Schwarzer Birnenfladen) ............................................................ 216 
Ärme Ritter  (Arme Ritter) ............................................................................................. 220 
Prummejrötz  (Pflaumengrütze) ...................................................................................... 222 
Muuze uss Klätschkiesdeesch  (Quarkmuzen) ................................................................... 224 
Wing-Krem  (Wein – Creme) ........................................................................................... 226 
Zwetschekooche  (Zwetschgenkuchen)............................................................................ 228 
Appel-Berre-Kompott  (Apfel – Birnen – Kompott)............................................................ 230 
Appelkompott  (Apfelkompott) ....................................................................................... 232 
Boochweeze-Waffele  (Buchweizenwaffeln) ..................................................................... 234 
Jeföllde Brootäppel  (Gefüllte Bratäpfel)......................................................................... 236 
Rheinische Chress-Stolle  (Rheinischer Christstollen) ...................................................... 238 
Schokeladepudding jebacke  (Schokoladenpudding gebacken) .......................................... 242 



 

Inhalt 
 

6 
 

 
Rhabarberkooche vum Blech  (Rhabarberkuchen auf dem Blech) ....................................244 
Rheinische Bottermilech-Waffele  (Rheinische Buttermilchwaffeln) .................................246 
Rheinische Rieskooche  (Rheinischer Reiskuchen) ...........................................................248 
Jreeßpudding met Rosinge  (Grießpudding mit Rosinen)...................................................250 
Künningskooche  (Königskuchen) ....................................................................................252 
Printe  (Printen) .............................................................................................................254 

 
un watt et sonst noch jivt 
Klätschkies met Öllich  (Schichtkäse mit Zwiebeln).........................................................258 
Nöijjohrs – Bretzel  (Neujahrs – Brezel)..........................................................................260 
Speck-Öllich-Suure Kappes-Krapfe  (Speck-Zwiebel-Sauerkr.-Krapfen) ...........................262 
Suurekappestaat  (Sauerkrauttorte vom Niederrhein) ...................................................264 
Oppjesatzde  (Aufgesetzter) .........................................................................................266 
Jrööne Kooche  (Grüne Kuchen) ......................................................................................268 
Ooßeoore  (Ochsenaugen) ..............................................................................................270 
Halve Hahn  (Halber Hahn) ............................................................................................272 
Äpelskies op Buure-Brut  (Kartoffelkäse auf Bauernbrot)...............................................274 
Kölsche stramme Junge  (Kölsche stramme Jungs) .........................................................276 
Schwatzbruut met Nöss  (Schwarzbrot mit Nüssen) .......................................................278 
 
 
  

Vill Spaß 

bejm Koche 

un Joode Appetit,  
 

met joodem Esse 

blievsde fit! 


	Deckblatt innen.pdf
	Inhaltsverzeichnis neu.pdf


<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /CMYK
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000410064006f006200650020005000440046002065876863900275284e8e9ad88d2891cf76845370524d53705237300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef69069752865bc9ad854c18cea76845370524d5370523786557406300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <FEFF9ad854c18cea306a30d730ea30d730ec30b951fa529b7528002000410064006f0062006500200050004400460020658766f8306e4f5c6210306b4f7f75283057307e305930023053306e8a2d5b9a30674f5c62103055308c305f0020005000440046002030d530a130a430eb306f3001004100630072006f0062006100740020304a30883073002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee5964d3067958b304f30533068304c3067304d307e305930023053306e8a2d5b9a306b306f30d530a930f330c8306e57cb30818fbc307f304c5fc59808306730593002>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020ace0d488c9c80020c2dcd5d80020c778c1c4c5d00020ac00c7a50020c801d569d55c002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken die zijn geoptimaliseerd voor prepress-afdrukken van hoge kwaliteit. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents best suited for high-quality prepress printing.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /ConvertToCMYK
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /DocumentCMYK
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure false
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles false
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /DocumentCMYK
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /UseDocumentProfile
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


