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8 einleitung

unser bayern

Eine Reise durch Bayern birgt iiberraschende Vielfalt, denn sie fithrt vorbei an saf-
tigen Weiden, durch milde Flusstéler, sumpfige Moorlandschaften, raue Gebirgsziige sowie
dichte Wilder. So ziehen je nach klimatischen Bedingungen und Bodenverhiltnissen beein-
druckend hohe Hopfenranken, weitlaufige Streuobstwiesen oder steil aufsteigende Weinber-
ge voriiber. Dabei beschliefSen die natiirlich geformte Rhon im duflersten Norden, Franken-
wald, Fichtelgebirge, Steiger-, Oberpfilzer und Bayerischer Wald von Nord- bis Siidosten
und das von Schotterflichen eiszeitlicher Gletscher durchzogene Alpenvorland sowie die
Kalkalpen im Siiden das Land - im Wettersteingebirge erhebt sich mit der Zugspitze gar der
hochste Berg Deutschlands. Als Reise- sowie Urlaubsziel fiir Auswartige und Einheimische
ist Bayern heute beliebter denn je, so ist in der Schonheit der Natur Auszeit vom Alltag und
in den Biergérten die ersehnte Entspannung fiir den Feierabend zu finden ...

Die bayerische Geschichte ist schlieSlich eine sehr ereignisreiche: Ab etwa
500 n. Chr. sind erste befestigte Siedlungen im Alpenvorland belegt, besonders jedoch ist,
dass sich die Bayern schon immer als feste Bevolkerungseinheit verstanden, aber dennoch
eine ausfiihrliche frithmittelalterliche Herkunftserzdhlung fehlt. Im 8. Jahrhundert wurde
das Land christianisiert und bedeutsame Bistiimer (u.a. Regensburg, Passau, Eichstatt) wur-
den gegriindet, im 16. Jahrhundert verbreitete sich durch die Reformation der evangelische
Glaube. Erst 1803 wurden weite Teile Frankens angegliedert, 1806 verhalf Napoleon zum

Ausruf des Konigreichs, und seit 1815 ist von Bayern in seiner heutigen Gestalt zu sprechen.

einleitung

KULINARISCHE HOCHGENUSSE

Aus der Historie entwickelte sich eine lebhafte bayerische Kultur, die seit jeher von
den Geschmickern der verschiedenen Landsleute gepragt wird und deren kulinarisches
Erbe auf die Launen von Mutter Natur zuriickgeht. So machten die Kargheit der Boden oder
schwierige Bedingungen in der Vorratshaltung den Bayer erfinderisch, schliefSlich wurden
nicht ohne Grund siifie Speisen kreiert, in denen sich altbackenes Brot wiederverwerten
lasst, und auch die WeifSwurst, die frither ohne Kithiméglichkeit schnell verdarb, ist nach
alter Tradition noch heute nicht nach dem Zwolf-Uhr-Lauten zu verzehren. Dem gegeniiber
standen tippige Festessen zu besonderen Hochzeiten und kirchlichen Feiertagen, die ganz
besondere, noch heute viel besungene und nun meist ganzjahrig erhiltliche Speisen wie die
allseits beliebten Brezen hervorbrachten. Dann wurde gemeinschaftlich dem Essen gefront
und tiber die sonst allgegenwirtige Sorge um Ernte und Bestand hinweggeschaut.

Die heute original bayerische Kiiche ist sehr vielfaltig und speist sich aus den einst
gemifd dem Kirchenjahr aufgetischten Fest-, Fasten- und Alltagsgerichten. Dabei brachte

jede Region durchaus ihre eigene Ess- und Trinkkultur hervor, die es nun zu wahren gilt.

Viele kulinarische Freuden sind allein wegen ihres hervorragenden Geschmacks
schiitzenswert, in die vorliegende echt bayerische Sammlung aufgenommen wurden aber
Spezialitaten, die ganz bestimmte Voraussetzungen hinsichtlich Tradition, Entstehungs-
kontext und Fremdwahrnehmung erfiillen: So sind die Rezepturen fiir die vorgestellten
Gerichte und Produkte iiber Generationen hinweg in bestimmten Regionen weitergetragen
worden, und in den Geschichten zu den Kostlichkeiten begegnen sich heute die Mythen der
bayerischen Historie, sodass jede einzelne auch von auflen als typisch bayerisch aufgefasst
wird. Mehr iiber Land und Leute zu vermitteln, die regionale (landwirtschaftliche) Kultur
zu fordern, die Giberlieferten Rezepte zu verbreiten und das Brauchtum zu beleben, sollen
schliellich Kernpunkte der hier aufgebrachten Bemithungen um eine mdglichst umfassen-
de und urspriingliche Darstellung der einzigartigen bayerischen Kiiche sein — nur so lasst

sich dem kulinarischen Erbe unseres Landes gerecht werden!
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ALTBAYERN - IM HERZEN DES FREISTAATS

In der kulturellen Tradition des friithmittelalterlichen Stamms der Bajuwaren stehen die Regionen Oberbayern,

Niederbayern und Oberpfalz sowie weitere kleine, angrenzende Gebiete, die heute als »Altbayern« bezeichnet werden.

Bekannt ist die Kiiche fiir ihre deftigen Fleisch- und Bratengerichte sowie wiirzigen Wurstkreationen, aber auch fiir weniger

gehaltvolle Mehlspeisen und allseits beliebte Brotzeitspezialititen.

OBERBAYERN

20 LANDKREISE, 3 KREISFREIE STADTE

(MUNCHEN, INGOLSTADT, ROSENHEIM)
2

17.530 KM

4,65 MI0. EINWOHNER

VERWALTUNGSSITZ: MUNCHEN

Heute lebt die Esskultur vor allem in den Brauchen
und Traditionsfesten wieder auf, in Oberbayern ist das
Oktoberfest das bekannteste. So pilgern zur Wiesnzeit rund
6 Millionen Besucher in die Landeshauptstadt, es werden
tiber 7 Millionen Liter Bier getrunken und bis zu 130 Ochsen
und 70.000 Schweinshaxen verspeist. Ebenfalls in Miinchen
zu finden ist mit dem Viktualienmarkt der grofite Bauern-
markt mit einer eindrucksvollen Auswahl an (iiber-)regio-
nalen Spezialititen, und in den Gemeinden weiter siidlich
herrschen eine rege Fisch- sowie Bergbauernwirtschaft.
Besonders ist schlieflich auch das Landschaftsbild mit aus-

gedehnten Hopfengérten und alten Obstbaumbestidnden.

NIEDERBAYERN

9 LANDKREISE, 3 KREISFREIE STADTE
(LANDSHUT, PASSAU, STRAUBING)
2
10.329 KM
1,23 MIO. EINWOHNER

VERWALTUNGSSITZ: LANDSHUT

Das nordostlich an Oberbayern angrenzende
Niederbayern ist durchzogen von fruchtbaren Géubéden,
weiten Streuobstbestinden im Rottal und dichtem »Woid,
gegessen wurden einst vielerlei Wildgerichte, nahrhafte Ein-
topfe — und Knodel. Ganz besonders: Mit der alle vier Jahre
aufgefiithrten Landshuter Hochzeit wird noch heute an die
Feierlichkeiten, aber auch an das aus 32 Géngen bestandene

Festessen aus dem Jahr 1475 erinnert.

OBERPFALZ

7 LANDKREISE, 3 KREISFREIE STADTE

(AMBERG, REGENSBURG, WEIDEN I. D. OPF.)
2

9.690 KM

1,10 MIO. EINWOHNER

VERWALTUNGSSITZ: REGENSBURG

In Ostbayern erstreckt sich mit der Oberpfalz
(frither auch als »Steinpfalz« bezeichnet) eine sanft hiigelige
Mittelgebirgslandschaft, deren kiimmerliche Boden iiber
Jahrhunderte hinweg béauerliche Essgewohnheiten beding-
ten. Brei und diinn gebackene Brote waren Grundnahrung,
bis die Kartoffel die Hungersnot beendete. Heute besticht
die Region durch ihr Zoiglbier, die Fischwirtschaft im
Gebiet der 1.000 Teiche und die Zucht des vom Aussterben

bedrohten Roten Hohenviehs.
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SCHWABEN - IM EINKLANG MIT DER NATUR

Durch Schluchten, Téler und hiigeliges Voralpen-
land bis hin zum Bodensee reicht im Stidwesten das Schwa-
benlandle, wo Milch und Kése, Suppen und Mehlspeisen die
Karte dominieren — und natiirlich die tiber die Grenzen hi-
naus bekannten Maultaschen und Spatzle! Mit der Viehwirt-
schaft, Schnapsbrennerei sowie Sennerei im Allgdu und dem
Streuobstparadies in der Alb gibt es hier viele kulinarische

Hohepunkte und landschaftlich fantastische Ausblicke.

10 LANDKREISE, 4 KREISFREIE STADTE
(AUGSBURG, KAUFBEUREN, KEMPTEN,
MEMMINGEN)

2
9.992 KM
1,86 MIO. EINWOHNER

VERWALTUNGSSITZ: AUGSBURG

FRANKEN - FACETTENREICHER NORDEN

Von iippigen Rebhiigeln, der romantischen Frinkischen Schweiz bis zur rauen, vulkanisch geprigten Rhon:

Franken besticht durch eine landschaftliche Vielfalt, die sich analog hierzu kulinarisch gesehen vom Bamberger Rauchbier

bis zum fruchtig-erdigen Frankenwein erstreckt. Aufgetischt werden heute gerne schwere Gerichte wie Sauerbraten und

Schdufele, aber auch fiir ihr Schmalzgebdck sowie ihre wiirzigen Lebkuchen ist die Region bekannt.

UNTERFRANKEN

9 LANDKREISE, 3 KREISFREIE STADTE

(ASCHAFFENBURG, SCHWEINFURT, WURZBURG)
2

8.532 KM

1,31 MIO. EINWOHNER

VERWALTUNGSSITZ: WURZBURG

MITTELFRANKEN

7 LANDKREISE, 5 KREISFREIE STADTE

(ANSBACH, ERLANGEN, FURTH, NURNBERG, SCHWABACH)
2

7.245 KM

1,76 MIO. EINWOHNER

VERWALTUNGSSITZ: ANSBACH

OBERFRANKEN

9 LANDKREISE, 4 KREISFREIE STADTE

(BAMBERG, BAYREUTH, COBURG, HOF)
2

7.200 KM

1,07 MIO. EINWOHNER

VERWALTUNGSSITZ: BAYREUTH

II
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Obazda

Oba(t)zter, G’rupfter, Angemachter

Der Klassiker in jedem Biergarten

»Obazd« heiflt auf gut Bayerisch ganz einfach zerdriickt oder zermanscht. Und das wer-
den reifer Kdse und Butter miteinander. Dann ergeben sie die berithmte Kédsemasse, die in
keinem Biergarten fehlen darf. Diese Orte der bayerischen Gemiitlichkeit kamen um 1812
auf, als in Bayern auch zwei neue Kisesorten eingefithrt wurden - Camembert und Brie.
Mangels Kithlméglichkeiten, insbesondere wihrend der heiflen Sommermonate, zerflos-
sen diese aber schnell und mit der Erfindung des Obazdn war die ideale Verwertungs-
méglichkeit fiir {iberreifen Kise gefunden. Uber die bayerischen Grenzen hinaus bekannt
wurde Obazda wahrscheinlich durch Katharina Eisenreich, Wirtin des Weihenstephaner
Bréustiiberls (1920-1958) in Freising, die ihren Gésten gerne zum Schafkopfen eine Por-
tion davon auf den Tisch gestellt haben soll. Ubrigens: Als typische Brotzeit darf Obazda

von Besuchern bayerischer Biergirten auch selbst mitgebracht werden.

Alles Kise!

Seit Juni 2015 ist Obazda als geschiitzte geografische Angabe bei der EU eingetragen: Um
die zubereitete Spezialitit so nennen zu diirfen, muss der Kiseanteil bei mindestens 50 %
liegen und die gesamte Verarbeitung der Zutaten in Bayern erfolgt sein — die Produkte
dagegen diirfen auch auflerhalb von Bayern bezogen werden. Auch hinter »Ogmachter
Kas« und dhnlichen Bezeichnungen verbirgt sich oft ein klassischer Obazda, denn die
geschiitzte Angabe kostet den Gastwirt eine teure Zertifizierung. Original bayerischer
Obazda muss gemifd der EU-Verordnung - neben Paprikapulver zur Geschmacksabrun-
dung sowie Salz - Camembert und/oder Brie enthalten. Durch die Zugabe von Butter
wird er streichfihiger. Wer den Obazdn kriftiger mag, fiigt Romadur oder Limburger
hinzu, milder wird er mit Quark oder Frischkise.

Und wer ihn ein paar Tage im Kiihlschrank lagern mdchte, sollte die frische Zwiebel erst
unmittelbar vor dem Verzehr untermischen. Wird sie hingegen bei der Zubereitung mit et-

was Butter leicht angediinstet, hélt sich der Obazda ebenfalls linger und schmeckt milder.

1 Kise und Butter fiir 1 Stunde bei 3 Die Zwiebel schilen, fein hacken
Zimmertemperatur stehen lassen, damit sie und mit den Gewiirzen zum Kése geben.
sich anschlieflend besser verarbeiten lassen.

% Kurz vor dem Servieren den

2 Den Camembert in Wiirfel Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln und
schneiden und mit einer Gabel zerdriicken, fein schneiden. Den Obazdn in einer Schiis-
die Butter zugeben und untermengen. Das sel oder auf einem Brett anrichten und mit

Bier {iber die Kdsemasse gieflen und alles gut ~ dem Schnittlauch bestreuen.
vermischen, bis eine streichfahige Masse ent-
steht.

aufstriche 5 9

ganz Bayern

EINFACH

4 PERSONEN

15 MINUTEN

300 g reifer Camembert

80 g Butter

30 ml Bier

1 Zwiebel

4 TL scharfes Paprikapulver

1 TL edelstiBes Paprikapulver
21 TL ganze Kimmelsamen
Salz und Pfeffer aus der Miihle
2 Bund Schnittlauch



Backerbsen

Bachene Spatzen, Gebackene Spatzen

Vielleicht sogar besser als Chips

Backerbsen sind eine typisch bayerische Suppeneinlage. Damit sie schon knusprig blei-
ben, gibt man sie am besten erst unmittelbar vor dem Genuss auf die Suppe. Oder man
stellt gleich eine kleine Schiissel mit Backerbsen direkt auf den Tisch, dann kann sich
jeder nach Gusto bedienen. Die knusprig knackigen Kiigelchen lassen sich aber natiir-
lich auch einfach so, ganz pur, knabbern - so schmecken sie auch gut zu einem kiihlen
Bier! Ubrigens kennen und knuspern auch Osterreicher und Schweizer die gebackenen

Spatzen sehr gerne.

Die Backerbse ist schon eine kleine Prinzessin

In eine gut schlieBende Blechdose gefiillt halten sich die Backerbsen etwa eine Woche lang
knusprig frisch. Am besten stellt man gleich eine grofiere Menge her, wenn man sich schon
an die Arbeit macht. Etwas heikel ist die Zubereitung namlich schon, denn es gibt einiges
zu beachten: So darf der Teig nicht zu diinnfliissig sein, sonst zerflielt er im Kochwasser,
und auch beim Hobeln darf nicht zu viel Teig auf einmal genommen werden, da er dann
schnell zusammenklebt. Wichtig ist schliefSlich noch, dass geniigend Ol im Topf ist, denn

die Backerbsen miissen schwimmen!

I Mehl und Salz mischen, dann damit sich kein einzelner grofler Klumpen
bildet. Auf diese Weise nach und nach den

gesamten Teig verarbeiten.

das Ei unterriithren.

2 Nach und nach tropfenweise nur

beilagen 35

ganz Bayern

LAKTOSEFREI

MITTEL

4 PERSONEN

15 MINUTEN PLUS RUHEZEIT

so viel Wasser zugeben, bis der Teig dickfliis-
sig ist. Er darf nicht zu diinn sein, sonst er-
gibt er keine kleinen runden Backerbsen. Den

Teig anschlieflend 20 Minuten ruhen lassen.

3 Das Ol mindestens zwei Finger
hoch in einen Topf gieflen und auf 185 °C er-
hitzen.

%4 Den Teig portionsweise in einen
Spatzlehobel fiillen und ins heifle Fett tropfen

lassen. Nicht zu viel Teig auf einmal frittieren,

5 Wenn die Backerbsen goldbraun
sind und an der Oberfliche schwimmen, mit
einem Schaumléffel abschopfen und auf Kii-

chenpapier abtropfen lassen.

90 g Mehl
1 Prise Salz
1 Ei (GroBe M)

Sonnenblumendl zum Frittieren

Spdtzle- oder Knopflehobel



Frankisches Holzofenbrot

Frinkisches Landbrot, Steinofenbrot, Kipf

Kiimmel muss rein!

Charakteristisch fiir dieses frankische Brot sind ein hoher Roggenanteil von etwa 80 %

und die Verwendung von Natursauerteig, der fiir den herzhaften Geschmack sorgt. Die

typisch frankischen Brotgewiirze - allen voran der gemahlene Kiimmel, dazu Koriander,

Fenchel und Anis - verleihen dem Holzofenbrot zusitzlich ein besonders wiirziges Aro-

ma. Sowohl Gewiirze als auch Sauerteig sorgen fiir lange Haltbarkeit und Frische.

Frankisches Holzofenbrot wird entweder als »Kipf« in typisch linglicher, spitz zulaufender

Form oder herkdmmlich als runder Frankenlaib mit Gewichten von 1-4,5 kg angeboten.

I Die Mehle mischen, in eine
Schiissel sieben und in die Mitte eine Mulde

driicken.

2 Den Sauerteig mit 2 EL lauwar-
mem Wasser verrithren, in die Mulde geben
und mit etwas Mehl vom Rand mischen.
Uber Nacht abgedeckt an einem warmen Ort

gehen lassen.

3 Salz, Brotgewiirze und zunichst
400-450 ml lauwarmes Wasser zugeben und
alles zu einem festen Teig kneten. Ist er zu
fest, noch etwas mehr Wasser hinzufiigen.
Abgedeckt 60 Minuten an einem warmen Ort

gehen lassen.

%4 Den Teig zu 2 Laiben formen, in
Strohformen legen und weitere 60 Minuten

gehen lassen.

5 Den Backofen auf250 °C (Ober-/
Unterhitze) vorheizen und eine feuerfeste
Schale mit Wasser auf den Boden des Ofens
stellen. Die Laibe auf ein bemehltes Back-
blech stiirzen und die Innenseiten des Backo-
fens mit Wasser besprithen. 15 Minuten im
Ofen kraftig backen.

6 Die Temperatur auf 200 °C re-
duzieren und die Backofentiir kurz offnen,
damit der Dampf entweichen kann. Die Brote
noch etwa 60 Minuten weiterbacken. Sie sind
fertig, wenn es beim Klopfen auf die Unter-
seite hohl klingt. Die Laibe auskiihlen lassen.
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Unterfranken, Mittelfranken, Oberfranken

VEGAN

MITTEL

2 LAIBE

100 MINUTEN PLUS RUHEZEIT

(MIND. 12 STUNDEN)

1,2 kg Roggenmehl (Type 1150)

300 g Weizenmehl (Type 1050,
plus etwas mehr fiirs Blech

2 Tassen Natursauerteig (im
Frischepack)

2 EL Salz

3 EL Brotgewdirze (zu gleichen
Teilen Kimmel, Koriander,
Fenchel und Anis oder eine

gekaufte Gewiirzmischung)

runde Strohformen



Bayerische Gewiirzgurken

Ernte im Gurken-Flieger

Bei sauren Gurken denkt man zuerst an den Spreewald, doch das gréfite zusammenhan-
gende Anbaugebiet fiir Gewiirzgurken in Europa liegt in Niederbayern. Zwischen Isar,
Donau und Vils schwirmen dort die Gurken-Flieger aus: Schliefllich ist hier von Juni bis
September fiir die fleifligen Erntehelfer Saure-Gurken-Zeit und Fliegen im Liegen auf
den Erntefahrzeugen angesagt. Schnell miissen sie sein, denn zwischen Ernte und Ver-
arbeitung diirfen nicht mehr als 24 Stunden vergehen. In einem schonenden Verfahren
werden die Giirkchen dann haltbar gemacht; dabei werden durch das Pasteurisieren, also
das Erhitzen unter 100 Grad, wichtige Inhaltsstoffe erhalten.

Die Gurke ist eine unreife Beere

Unterschieden werden Salat- bzw. Schlangengurken und Einlegegurken. Erstere kom-
men fast immer aus dem Gewichshaus, sind linger und glatter, Letztere wachsen dage-
gen zu 80 % im Freiland, werden nur bis zu 12 cm lang und haben eine raue Haut. Beide
Sorten zdhlen zu den Kiirbisgewichsen, die ihren Ursprung in Indien haben. In bayeri-
sche Kloster- und Bauerngérten kamen sie im 16. Jahrhundert.

Gurken mogen es warm und wachsen gerne auf lockerem Boden. Die Friichte beider Sor-
ten gehoren rein botanisch gesehen zu den Beeren - wie eben auch der Kiirbis - und die
Urform 4hnelte eher einer runden Melone. Geerntet werden Gurken genau genommen
im physiologisch unreifen Zustand, denn beldsst man sie bis zur vollstindigen Reife an

der Pflanze, firben sie sich gelb.

I Die Gewiirzgurken etwa 1 Stun- und riihren, bis sich der Zucker vollstindig
de in kaltes Salzwasser einlegen. Danach aufgelost hat. Den Topf vom Herd nehmen
griindlich mit einer Gemiisebiirste reinigen ~ und den Essig unterriihren. Die Lésung iiber
und abtrocknen. die Gurken gieflen, sodass alles vollstindig

bedeckt ist. Anschlieflend die Gléser fest ver-
2 Den Dill abspiilen, trocken  schlieflen.
schiitteln und fein hacken. Die Perlzwiebeln
schalen. 5 Das kochfeste Tuch in den Topf
legen und die Gléser daraufstellen. Den Topf
3 Gurken, Perlzwiebeln und Ge- so weit mit Wasser auffiillen, dass die Glaser
wiirze gleichmiflig auf die Einmachgldser  bis zur Halfte darin stehen. Den Deckel aufle-
verteilen und einschichten. gen und bei 75 °C etwa 20 Minuten lang ein-
kochen.
%4 Zucker und 2 EL Salz mit 1 1

Wasser in einem Topf zum Kochen bringen
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Niederbayern, Mittelfranken, Oberfranken

GLUTENFREI

LAKTOSEFREI

VEGAN

MITTEL

20 MINUTEN PLUS

EINLEGE- UND KOCHZEIT

2,5 kg kleine oder mittelgrofie
Gewlrzgurken

Salz

1 Bund Dill

10 Perlzwiebeln

2 Lorbeerblatter

5 TL Senfkorner

10 Pfefferkorner

125 g Zucker

1 L Weinessig

4-5 sterilisierte Einmachgldser
(a 11 Fassungsvermaogen)

kochfestes Tuch oder Gitter



Bayerischer Wurstsalat

Original nur mit echten »Knackern«

Die Regensburger »Knacker« sind kurze, dicke Briihwiirste, die beim HineinbeifSen kna-
cken, weil sie so prall sind - daher rithrt wohl auch ihr Name. Sie werden meistens zur
Brotzeit verzehrt, mal heif$, mal kalt.

Die Wiirste diirfen sich nur »Regensburger« nennen, wenn sie von einem hiesigen Metz-
ger hergestellt wurden. Und der bayerische Wurstsalat ist nur ein echter, wenn er aus
Regensburgern besteht. Er schmeckt aber genauso herzhaft mit Lyoner! Angemacht wird
er am besten mit geschmacksneutralem Sonnenblumen- oder Disteldl, sodass das Aroma
nicht verfilscht wird. Zusammen mit einer Semmel, einer Scheibe deftigem Bauernbrot
oder ofenfrischen Brezen ergibt er eine typisch bayerische Brotzeit, die nicht schwer im
Magen liegt und sduerlich frisch schmeckt - genau richtig als sommerliches Abendge-
richt fiir den Biergarten! Mancher verfeinert den Wurstsalat mit in Scheibchen geschnit-

tenen Radieschen, mit Kasewiirfeln wandelt er sich zum Schweizer Wurstsalat.

I Die Wurst hiauten und in diinne % Schnittlauch waschen, trocken

Scheiben oder Streifen schneiden. schiitteln und in Rollchen schneiden. Den
Wurstsalat damit garnieren.

2 Die Zwiebeln schilen, mit den
Gewtirzgurken in diinne Scheiben schneiden

und tiber die Wurst verteilen.

3 Aus Essig, Ol, Salz und Pfeffer
eine Marinade anriihren und den Salat damit
anmachen. Vor dem Servieren kiihl gestellt
einige Zeit durchziehen lassen.
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GLUTENFREI

LAKTOSEFREI

EINFACH

4 PERSONEN

15 MINUTEN

500 g Fleischwurst (traditionell
verwendet werden
Regensburger Brithwiirste, es
eignen sich aber auch Lyoner)

3 Zwiebeln

3 Gewdirzgurken

3 EL Essig (z. B. WeiBweinessig)

2 EL Sonnenblumen- oder
Distelol

Salz und Pfeffer aus der Miihle

2 Bund Schnittlauch zum

Servieren



38 beilagen

ganz Bayern

GLUTENFREI

LAKTOSEFREI

MITTEL

4 PERSONEN

45 MINUTEN PLUS

KOCH- UND KUHLZEIT

Tellersiilze

Tellersulz, Schiisselsulze

Der Bauer ldsst nichts umkommen

Siilze wird aus den »leimenden« Teilen eines Schweins gekocht, vorzugsweise aus den
reichhaltigen Schwarten und Schweinsfiiflen, zudem aus Riissel, Kopffleisch, Schwanz
und Ohren. Unter Einwirkung von Hitze und Fliissigkeit 16sen sich die Leimstoffe und
quellen, bei Kilte binden sie dann Fliissigkeit und steifen zu einem Gelee oder Aspik,
das sich auch gut aus der Form stiirzen ldsst. Kenner schwoéren auf einen nicht zu stei-
fen »Zidderer, also »Wackelpeter« sozusagen, der schon in der Sonne wieder zerflief3t.
Denn das spricht fiir eine echte Sulz - auch als »Knocherlsulz« oder »Boinersulz« be-
zeichnet -, die ohne Zugabe von Gelatine fest geworden ist. Selbstverstindlich sollte die
Sulz ganz frisch serviert werden.

Tellersiilze besteht aus Fleischstiickchen bzw. -scheiben, Gemiise und Ei - eingelegt in
Aspik. Sie wird direkt in Tellern zubereitet, hat einen leicht sduerlichen Geschmack und
wird vor allem in der warmen Jahreshilfte als kalte Mahlzeit gereicht. Dazu schmecken
vor allem Bratkartoffeln, Bauernbrot und Krautsalat. Sulzen sind leicht verdaulich und
erfrischend; da das Fett abgeschopft wird, sind sie relativ kalorienarm.

Was heute in der Gemiisekiiche »Leaf to Root« heif3t - das Gemiise wird also vom Blatt
bis zur Wurzel komplett aufgegessen —, war frither in vielen Bereichen gang und gibe:
Auch beim Schlachten auf dem Hof liefl der Bauer nichts umkommen und verwertete

genauso Schwarten, Schweins- und Kalbsfiifle, Riissel, Schwinze und Ohren.

Niirnberger Gwerch

Nembercher Gwerch, Ndmmbdrcher Gwirch,
Niirnberger Durcheinander

»Su a Gwerch!«

So schimpft der Franke, insbesondere der Niirnberger, wenn ihm die Unordnung oder
das Durcheinander zu viel werden. Dabei ist gerade das Durcheinander das Besonde-
re am »Nembercher Gwerch«. Eigentlich handelt es sich hier um eine Art Wurstsalat,
der immer auf Ochsenmaulsalat basiert und um andere deftige Fleischzutaten erweitert
wird. Das Gwerch geht aber auch vegetarisch, ndmlich mit Limburger und Paprika. Bei-

des ist die ideale Brotzeit fiir Bierkeller oder -garten.

Den Ochsenmaulsalat gibt es in Niirnberg beim Metzger zu kaufen. Man kann ihn na-
tiirlich auch selbst herstellen. Dazu kocht man ein Ochsenmaul in Salzwasser sehr weich.
Das Fleisch wird noch warm vom Knochen gelost und bis zum Erkalten zwischen zwei
Brettchen leicht gepresst. Danach schneidet man es in sehr feine Scheiben und macht

es mit Weilweinessig, Sonnenblumendl, etwas Ochsenmaulbriihe, Salz und Pfeffer an.

I Presssack und Stadtwurst in 3 Aus Gurkenwasser, Essig, Ol
mundgerechte Stiicke schneiden und mit  Salz und Pfeffer eine Marinade anriihren und
dem Ochsenmaulsalat mischen. den Salat damit anmachen. Kiihl gelagert

mindestens 1 Stunde durchziehen lassen.
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Mittelfranken (Niirnberg)

GLUTENFREI

LAKTOSEFREI

EINFACH

4 PERSONEN

15 MINUTEN PLUS KUHLZEIT

2 Schweinsfiifle

2 Schweinsohren oder Riissel

500 g Schweinefleisch

1 Karotte

2 Zwiebeln

1 Lorbeerblatt

3 Nelken

8 ganze Pfefferkorner, plus 1 TL
gemahlene zum Wiirzen

1 EL Salz

250 ml Tafelessig

2 hartgekochte Eier (GroBRe M)

4 Gewlirzgurken

I Schweinsfiile und -ohren bzw.
Riissel griindlich waschen. Zusammen mit
dem Fleisch in 2 1 Wasser aufkochen. Damit
die Siilze klar bleibt, das Wasser vollstandig
abgieflen und die Fleischteile unter fliefSen-

dem Wasser erneut abwaschen.

2 Karotte und Zwiebeln schilen
und klein schneiden. Die Fleischteile in 1,5 1
frischem, kaltem Wasser aufsetzen und das
Gemiise und die Gewtirze zugeben. Alles bei
mittlerer Temperatur etwa 2 Stunden kécheln
lassen, bis alle Fleischteile weich sind. Da beim
Kochen Eiweifle und Schwebestoffe freigesetzt
werden, die die Siilze eintriiben, muss regel-
maflig abgeschaumt werden; hierfiir mit einer
Schaumbkelle den an der Oberfliche schwim-

menden weifllichen Schaum entfernen.

3 Den Sud abseihen und erkalten
lassen - dieser ist nun die Sulzfliissigkeit.
Wihrenddessen das Fleisch noch heif3 vom
Knochen 16sen und alles in mundgerechte

Stiicke schneiden.

%4 Das Fett, das sich nach dem Er-
kalten an der Oberfliche abgesetzt hat, von
der Sulzfliissigkeit abheben und den Sud
wieder erwarmen. Mit Salz, Pfeffer und Essig

wiirzen.

5 Die hartgekochten Eier pellen
und in Scheiben schneiden. Die Gewiirzgur-
ken der Lange nach mehrmals zu Fachern
einschneiden. Fleisch, Eier und Gurken auf
tiefe, kalt ausgespiilte Teller verteilen und die
Sulzfliissigkeit dartibergieflen. Es soll alles
gut bedeckt sein. Dann an einem kithlen Ort

gelieren lassen.

2 Die Zwiebeln schilen, halbieren
und in feine Ringe schneiden, dann die Essig-
gurken in Scheibchen schneiden. Anschlie-

end beides zum Salat geben.

Mit einem kernigen Holzofenbrot und einem

kiihlen Bier servieren.

150 g roter Presssack

150 g weifler Presssack

150 g Stadtwurst

200 g Ochsenmaulsalat (beim
Metzger erhaltlich oder
selbst gemacht)

2 Zwiebeln

2 Essiggurken

6 EL Gurkenwasser

1 EL Essig (z. B. WeiBweinessig)

4 EL Ol (z.B. Sonnenblumendl)

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Holzofenbrot zum Servieren

(siehe Seite 263)



Schwabische Maultaschen

Herrgottsb’scheisserle

Gebriiht, abgeschmailzt oder gebraten

Maultaschen konnen auf vielerlei Weise zubereitet werden: Zur Vorspeise werden sie als
Suppeneinlage in einer Brithe gekocht, zur Hauptspeise sind sie mit Zwiebeln in Butter-
schmalz goldbraun abzuschmailzen. Reste lassen sich am nichsten Tag noch mit etwas Ei

in der Pfanne anbraten und mit Salat servieren.

Nudelteig als raffinierte Tarnung

Erstmals urkundlich genannt wurden die kleinen Taschchen bereits 1831 durch den konig-
lich wiirttembergischen Prilaten Johannes Christoph von Schmid als »gefiillte Nudel aus
Schwabeng, 1885 erwihnten sie die Gebriider Grimm in ihrem schwibischen Wérterbuch.
Einer Legende zufolge stammen die Nudeltaschen aus der Kiiche der Zisterzienser des
Klosters Maulbronn im 17. Jahrhundert. Da wihrend der Fastenzeit Fleisch tabu war, die
Monche aber just zu dieser Zeit ein Stiick Fleisch bekamen, griffen sie zu einer List: Sie
hackten es klein, mischten es mit Spinat — um sicherzugehen, dass der Herrgott wirklich
nichts von dieser verbotenen Zugabe sah - und versteckten es unter einem Teigmantel.
Daher wohl auch der Name, der sich aus »Maulbronn« und »Nudeltasche« zusammen-
setzen lasst. Fertig waren die »Herrgottsb’scheiflerle«!

Praktisch ist, dass sich samtliche Reste noch zu Fiillung verarbeiten lassen. Daher galten
Maultaschen urspriinglich als Arme-Leute-Essen. Heute wird allerhand Edles wie Wach-
teln oder Morcheln dazugegeben. »En de kloinschte Déschla, send oft de beschte Sachlac,

wie der Schwabe sagt. (»In den kleinsten Taschen, sind oft die besten Sachen.«)

I Fiir den Teig das Mehl mit Biern, ~ griindlich waschen und hacken. Dann die

Salz und 4-5 EL Wasser verkneten. Auf einer Semmeln zusammen mit Zwiebeln, Speck,
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Schwaben

MITTEL

4 PERSONEN

60 MINUTEN

mit Mehl bestdubten Arbeitsflache rechteckig
ausrollen und in 12 cm x 12 cm grofle Qua-
drate schneiden. Abdecken.

2 Fir die Fillung die Semmeln
etwa 10 Minuten in Wasser einweichen. Der-
weil die Zwiebeln schilen, hacken und den
Speck in kleine Wiirfel schneiden. Beides im
Butterschmalz goldbraun braten. Wenn die
Semmeln rundum weich und vollgesogen
sind, gut ausdriicken und beiseitelegen. Das

Einweichwasser wegschiitten.

3 Die Frithlingszwiebeln —wa-

schen und in Ringe schneiden. Den Spinat

Frithlingszwiebeln, Spinat und Hackfleisch
in eine Schiissel geben. Eier, Salz und Pfeffer

dazugeben und alles gut vermengen.

4 Das Ei mit etwas Wasser ver-
quirlen. Jeweils etwas Fiillung mit Teeloffeln
in die Mitte der Nudelquadrate setzen und
die Teigrander mit dem verquirlten Ei bepin-
seln. Dann den Teig iiber Eck zusammen-
klappen, sodass Dreiecke entstehen, und die

Riander fest zusammendriicken.

5 Reichlich Salzwasser zum Ko-
chen bringen und die Maultaschen darin

10 Minuten ziehen lassen.

FUR DEN TEIG
250 g Mehl, plus etwas mehr
zum Arbeiten
2 Eier (GrofBe M)

1 Prise Salz

FUR DIE FULLUNG

2 Semmeln vom Vortag

2 Zwiebeln

30 g Speck

2 EL Butterschmalz

/2 Bund Friihlingszwiebeln

150 g Spinat

300 g grobes Schweinehack-
fleisch

2 Eier (GroBe M), plus 1 zum
Bepinseln

Salz und Pfeffer aus der Miihle



Bayrisch Kraut

Einst in aller Welt, heute fast vergessen

Bayrisch Kraut ist der perfekte Begleiter zu allen Braten, vor allem zu Schweinebraten,
und als Beilage passen Semmelknddel (siehe Seite 106) sowie Fingernudeln (siehe Sei-
te 150-151) besonders gut dazu. Anstelle von Weilkohl kann man auch Spitzkohl neh-

men. Weil Kraut sehr gut lagerfihig ist, hat diese Beilage das ganze Jahr tiber Saison.

Das beste Kraut, so hief8 es frither, kommt aus Ismaning: »Dees krauteste Kraut wird z’Is-
maning baut«. In der Gemeinde nérdlich von Miinchen hat der Anbau der Kohlkopfe eine
500-jahrige Tradition, Ende des 19. Jahrhunderts wurden hier auch die erste Krautfabrik
Bayerns und die groiten Krautsilos Europas errichtet. Das Besondere an den Ismanin-
ger Kohlkopfen sind ihre Grofle, ihr Gewicht von bis zu 10 kg und ihre flache Form.
Auflerdem schmecken sie besonders siiff und sind deshalb ideal fiir die Zubereitung von
Bayrisch Kraut. Doch der Anbau macht viel Arbeit und der Ertrag ist nicht so hoch wie
bei jiingeren Sorten. Deshalb wird das Kraut nur noch selten ausgesit und ist heute auch
Passagier der Arche des Geschmacks. Das ist ein Projekt der Slow Food Stiftung fiir Biodi-
versitit, die weltweit iiber 4.500 regional wertvolle Lebensmittel, Nutztierarten und Kul-

turpflanzen vor dem Vergessen und Verschwinden schiitzt.
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I Den Speck in Wiirfel schneiden
und in einem Topf mit Butterschmalz aus-
braten, bis er knusprig ist. Dann den Zucker

dariiberstreuen und karamellisieren lassen.

2 Den Krautkopf vierteln und den
Strunk herausschneiden. Mit einem Messer
oder einem Gemiisehobel in feine Streifen
schneiden und das Kraut in den Topf zum
Speck geben. Unter Rithren das Kraut an-
diinsten.

3 Mit Fleischbriihe und Essig auf-
gieflen. Kiimmel zugeben, mit Salz abschme-
cken und bei geschlossenem Deckel und auf

kleiner Hitze 20 Minuten weiterdiinsten.

%4 Den Deckel abnehmen und un-
ter staindigem Rithren weitere 10-15 Minuten
kocheln lassen, bis die restliche Fliissigkeit

verdampft ist.

GLUTENFREI

EINFACH

4 PERSONEN

50 MINUTEN

100 g durchwachsener Speck

3 EL Butter- oder Griebenschmalz
(siehe Seite 66)

2 TL Zucker

1 WeiBkrautkopf (a 1 kg)

250 ml Fleisch- oder Gemiisebriihe

2 EL Essig (z.B. WeiBweinessig)

2 TL ganze Kimmelsamen

Salz aus der Mihle



frankische siif3k
frankische zwetschge
sauer goldpome

rten — erwerbsmiflig bewirtscl

irektverkauf oder in die weit

osen gehen. Und auch privat
s schliefllich nichts Besseres als €

frischen Kuc

e
- » ._.

igem Obst aus dem eigenen Garten.
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obst

Aufbau der Streuobstwiesen in mehreren Etagen fiir

eine artenreiche Lebensgemeinschaft:

selten gemdhte Wiesen im Unterwuchs fiir Insekten

wie Bienen, Hummeln und Schmetterlinge

Wurzelbereich fiir Miusearten, Igel, Hasen und Rehe
(reiche Nahrungsgrundlage durch Fallobst)

Stammbereich fiir Moose und Flechten

Baumhohlen, Astlocher und Kronen fiir Fledermduse

und Vogel als Nahrungsquelle und Brutpldtze

Zum Streuobst zihlen die Obstarten Apfel, Birne, Kir-
sche, Pflaume und Walnuss, mancherorts finden sich
auch Quitten; entweder erntefrisch verzehrt oder zu
Most, Obstsaft oder -brand verarbeitet sind die alten

Lokalsorten von besonderem Genuss.

BAYERISCHES STREUOBST

Bei dieser Form des extensiven Obstanbaus stehen robuste,
hochstdimmige (1,60-1,80 m Stammhéhe bis zu den ersten Asten) und
grof3kronige Obstbdume in unregelmafligen Abstinden und demnach
sehr weitlaufig bzw. »verstreut« auf Wiesen, Ackern oder an Ortsrian-
dern - anders als beim Plantagenobstanbau bleibt hier der einzelne
Baum als Individuum erkennbar. Als traditionelles Kulturlandschafts-
element seit dem 17. Jahrhundert etabliert geht die Zahl der Streuobst-
bestinde seit dem »Emser Beschluss« im Jahr 1953, in dem es hief3,
»fiir Hoch- und Halbstimme [wiirde] kein Platz mehr sein, stetig
zuriick. Als bedeutender Lebensraum fiir viele Tierarten setzt sich al-
lerdings der Bund Naturschutz in Bayern e. V. seit Jahren fiir den Erhalt

der Streuobstwiesen ein.

LALLINGER OBST

Von drei Seiten durch die Bayerwald-Gebirgsziige geschiitzt
und nach Siiden hin zur Donauebene geéftnet liegt der Lallinger Win-
kel aufgrund seines milden Klimas fiir den Obstanbau besonders giins-
tig. Als »Obstschiissel des Bayerischen Waldes« bezeichnet entwickelte
sich hier bereits im 8. Jahrhundert die Obstbaumzucht, heute werden
auf den Streuobstwiesen neben Birnen, Zwetschgen, Beeren, Kirschen
und Niissen allein 25 verschiedene Apfelsorten angebaut. Belegt ist zu-
dem die gezielte Forderung der Region durch die Einrichtung einer
Distriktobstbaumschule im Jahr 1861, die jedoch wegen sinkenden In-
teresses am Obstanbau bereits 1904 wieder geschlossen wurde. Heute
wird das Obst von den anséssigen Bauern in Direktvermarktung auf
den Erntedank-Apfel- und Kirchweih-Obstmérkten bzw. beim Lallin-
ger Mostfest angeboten und entweder roh oder zu Séften, Most oder
Obstler weiterverarbeitet genossen. Die hohe Bedeutung der Obstpro-
duktion zeigt sich schliefSlich auch im Gemeindewappen, in dem ein
Apfel zu finden ist. Wer noch mehr Wissenswertes zur Lokalgeschichte
und zum Streuobstanbau im Lallinger Winkel erfahren méchte, fir
den bietet sich schliefSlich ein Ausflug zum hiesigen Streuobsterleb-

nisgarten an.

BODENSEEAPFEL

Mit rund 7.000 ha Fliche und 1.600
anséssigen Bauern liegt in der Bodenseeregion
das deutschlandweit grofite zusammenhéngen-
de Obstanbaugebiet. Die bis zu 20 kultivier-
ten Apfelsorten erblithen hier in klimatisch
glnstigster Lage: Durch den See gespeicherte
Wiérme wird im Winter und bei Spatfrost im
Frithjahr abgegeben - ideal fiir die kilteemp-
findlichen Obstbdume, insbesondere in der
Bliitezeit. Zudem fordert die Hohenlage im
Voralpengebiet (400-600 m . M.) die Ausbil-
dung des typisch kleinzelligen Fruchtfleisches
der Apfel. Bodenseeipfel sind vielseitig in Farbe
(rot bis griin) und Geschmack (séuerlich-sif3
bis mild-wiirzig) und werden bevorzugt roh
gegessen, aber auch zu Trockenobst, Saft, Edel-
brand oder Likor verarbeitet. Geerntet wird in
Handarbeit in zwei bis drei Durchgangen von
September bis Oktober, dann rufen die hiesigen

Wirtshduser auch die » Apfelwochen« aus.

FATSCHENBRUNNER

HUTZELN

Im seit 1978 zu Oberauerbach geho-
renden Fatschenbrunn, dem »Hutzeldorf im
Steigerwald«, waren der Obstanbau und das
Dorren der Friichte - durch die Verwendung
des Dorrobstes in der Lebkuchenherstellung
bis in die 1980er - landwirtschaftlicher Ne-
benerwerbszweig, heute wird die traditionelle
Trockenobstherstellung (vorwiegend fiir den
Verkauf an Naturkostliden oder im Internet)
jedoch nur noch von wenigen Familien be-
trieben: Geerntet wird durch das Schiitteln der
Bidume mit langen Holzstangen und getrocknet
auf »Dirrharrli« (Dérrgitter) in eigens hierfiir
errichteten Dorrhduschen bei 60-70 °C in 4-
7 Tagen; die Hutzeln (hd. »D6rrobst«) werden
so fast unbegrenzt haltbar. Insgesamt finden
sich in dem Kirchdorf 300 katalogisierte, teils
200 Jahre alte Obstbiume mit allein 40 Birnen-
sorten. Die klassische Fatschenbrunner Hutzel
schmeckt fruchtig-siifl und ist von weicher und

fleischiger Konsistenz.

Besonderes: »Apfelwochen«
im Herbst

Erntezeit: September bis
Oktober

Besonderes: fast
unbegrenzt haltbar
Erntezeit: September bis
Oktober

FRANKISCHE SUSSKIRSCHE

Der Ursprung der Frankischen Sufi-
kirsche liegt evolutionsbiologisch in der wilden
Vogel- und gemeinen Sauerkirsche, kulturell in
der Auslese der Veredelungsunterlagen vonsei-
ten des Klosters Weiflenohe seit dem 11. Jahr-
hundert und ist in Deutschlands grofitem ge-
schlossenen Anbaugebiet fiir Siifikirschen, der
Frankischen Schweiz im Stddtedreieck Niirn-
berg-Bamberg-Bayreuth, beheimatet. Geern-
tet wird zwischen Mai und September, wobei
in der Hauptsaison téglich bis zu 25.000 Steigen
Stilkirschen anfallen - gefeiert wird der Er-
trag schliefSlich auf dem Hohepunkt der Ernte
im Juli mit dem alljahrlichen frankischen Kir-
schenfest in Pretzfeld. Auf (oberfriankischen)
Wochenmirkten wird die fruchtige Frankische
Stilkirsche vornehmlich pfliickfrisch verkauft
(ca. 80 % der Ernte), dariber hinaus wird
sie gerne in Keltereien bzw. Brennereien zu

Schnipsen, Likoren, Most und Saft verarbeitet.

FRANKISCHE ZWETSCHGE

Erstmals zu Zeiten Karls des Grofien
um 800 dokumentiert, werden heute noch im-
mer Zwetschgenbdume entlang des Mains kul-
tiviert. Dabei entfallen rund % der Fliche des
bayerischen Zwetschgenanbaus (ca. 600 ha)
auf Franken, davon wiederum % auf die Regi-
on Unter-/Mainfranken, wo ca. 170.000 Baume
bewirtschaftet werden — etwa 70-80 % des Be-
stands sind der altiiberlieferten, typisch hoch-
stimmigen Sorte »Frankische Hauszwetschge«
zuordenbar. Nach der Ernte im Herbst wird die
blauschwarz-violette Frucht gerne zu Mus oder
Kompott verarbeitet, als Kuchenbelag fiir den
traditionell-frankischen Blootz verwendet oder
zum Destillat gebrannt — das hochprozentige
»Frankische Zwetschgenwasser« geniefit sogar
Sortenschutz und war in Kriegsjahren begehrtes
Schwarzmarktprodukt. Bedroht ist die Zwetsch-
ge letztlich durch ihre hohe Anfilligkeit fiir das
Scharka-Virus, das schlechte Fruchtqualitat

oder gar Ernteausfall verursachen kann.
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Besonderes: Kirschenfest in
Pretzfeld
Erntezeit: Mai bis September

Besonderes: hohe
Virusanfilligkeit
Erntezeit: Juli bis Oktober
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Besonderes: winterhart
bis -15 °C
Erntezeit: Januar bis

Februar

Besonderes: »Rottaler
Mostwochen« im Herbst
Erntezeit: September
bis Oktober

PASSAUER GOLDPOMERANZE

Die Kultivierung von Zitrusfriichten
(Orangen, Zitronen oder Pomeranzen) steht in
Passau in langer Tradition. So ist der Anbau im
Hofgarten in Hacklberg bereits 1554 erstmalig
belegt, woraufthin die Stadt als eine der ersten
nordlich der Alpen ausgewiesen werden kann,
in der mit der Gattung Citrus zugehorigen
Friichten Duftwasser und kulinarische Essen-
zen hergestellt wurden. Die Goldpomeranze,
eine besonders robuste und urspriinglich im
Himalaya beheimatete Bitterorange, wurde
zunéchst bis 1813 geziichtet und im Jahr 2010
wiederentdeckt - seitdem sind Anbau und
Zucht von Zitruspflanzen fester Bestandteil des
Leitbildes der Stadtgértnerei. Bitter-aromatisch
im Geschmack wird die winterharte Zitrusart
vornehmlich fiir die Herstellung von Sirup,
Saucen oder Strudl verwendet, eine altertiimli-

che Spezialitit ist die Bittere Pomeranzentorte.

ROTTALER APFEL

Fiir das Landschaftsbild besonders ist
die Bewirtschaftung von groflen Streuobstbe-
stinden, wonach urspriinglich jedem Hof im
Rottal eine Obstwiese mit Apfel- und Birnbau-
men oblag. An Hochstimmen wachsend be-
glinstigt das raue, wechselhafte Klima der Re-
gion die Ausbildung des wiirzigen Geschmacks
des Rottaler Apfels, der traditionell zur Most-
obstgewinnung genutzt wird. Mit einer angeb-
lich gesundheitsférdernden Wirkung wird die-
ser schliefllich getrunken, um Koérper und Geist
zu stirken, mehr noch wurde diese Auffassung
wirtschaftlich zu nutzen versucht: So griinde-
te sich im Jahr 1950 die Rottaler Fruchtsaft eG,
welcher bis zur Schlieffung 2016 etwa 2.500
Obstbauern angehorten. Zu den alljahrlichen
»Rottaler Mostwochen« findet sich der gegore-
ne Fruchtsaft als besondere Zutat in vielen von
ansassigen Wirtshdusern angebotenen Gerich-
ten, auferdem tritt die Rottaler Mostkonigin in
einer zweijahrigen Regentschaft als Reprisen-

tantin und Botschafterin des Getrinks auf.

Besonderes: Konigin der
alten Kirschsorten
Erntezeit: Mitte Juli bis
September

Besonderes: Ursorte des

Taubertals
Erntezeit: Ende August bis
Mitte Oktober

SCHNEIDERS SPATE KNORPEL

Im Jahr 1850 als Sdamling auf dem
Grundstiick eines Herrn Schneider in Guben
(Brandenburg) entdeckt wurde die Sii8kirsche
ab dem Jahr 1865 systematisch verbreitet und
ist heute als »Konigin der alten Kirschsorten«
bekannt. Breit bis stumpf herzformig, mit ei-
ner flachen Riickenfurche und einer dunklen
Bauchnaht sowie von dunkelroter Firbung
ist die Knorpelkirsche von mild-siifem Ge-
schmack und intensivem Aroma. Dabei ist
keine Kirschsorte abhingiger von einer aus-
reichenden Insektenbestaubung, auflerdem re-
agiert der Baum bei kithler Witterung wahrend
der Blitezeit besonders empfindlich - unter
optimalen Bedingungen kann der Ertrag durch
die hochkugelige, dichte Baumkrone jedoch
grof} ausfallen und die Friichte konnen bereits

in der Halbreife ab Mitte Juli genossen werden.

TAUBERSCHWARZ

Urspriinglich in Mittel- und Siidost-
europa beheimatet gelangte die Rebsorte im
16. Jahrhundert nach Franken, wo sie 1559/60
erstmals von Graf Wolfgang von Hohenlohe im
Taubertal angebaut wurde und 1726 von Graf
Carl-Ludwig von Hohenlohe zu Weikersheim
den Namen »Tauberschwarz« erhielt. Nach Reb-
flurumlegungen galt der Tauberschwarz 1959
schliefSlich als ausgestorben, bis in einem Eberts-
bronner Weinberg die letzten 400 noch verbliebe-
nen Rebstdcke gefunden wurden. Seitdem wurde
die einstige Ursorte des Taubertals durch ziich-
terische Auslese wiederhergestellt und bis heute
wurden rund 12 ha Anbaufldche damit bestockt.
Aus dem Tauberschwarz wird sortenreiner Qua-
lititsrotwein gekeltert, der geschmacklich mit
dem Spitburgunder verwandt ist und sich durch
fruchtige Aromen mit einer leicht rauchigen
Zartbitternote auszeichnet — nach zweijahriger
Lagerung entfaltet er seinen vollen, einzigartigen

Geschmack.

UNTERFRANKISCHE
ROHRLESBIRNE

Vom fiirstbischoflichen Hofgértner
Johann Mayer als »sehr gemein und beliebt
wegen ihrer Niizlichkeit und Fruchtbarkeit«
(Pomona Franconica, 1801) ausgewiesen ver-
schwand die der Gattung Kochbirne zugehorige
Art fast vollstdndig - bis im Rahmen einer Sor-
tenkartierung im Jahr 2007 in Uengershausen
(bei Wiirzburg) zwei michtige, teils abgingige
Altbdume entdeckt wurden. Die Rohrlesbirne
zeichnet sich besonders durch ihre Robust-
heit aus, wird erst Ende Oktober geerntet und
tibersteht damit bereits den ersten Frost. Sie ist
zudem »von ausserordentlicher Festigkeit, und
kann niemals roh gespeiset werden: aber ge-
kocht, gedorrt und auf verschiedene Arten zu-
gerichtet, ist sie vortrefflich; durch das Kochen
erhélt sie eine schone rothe Farbe und einen
sehr lieblichen Wohlgeruch«. Heute wird die
»verschollene Nationalfrucht« gerne zur Her-

stellung sortenreiner Destillate verwendet.

WEIDENBERGER SPINDLING

Der Gruppe der »Gelben Spillinge«
angehorig handelt es sich bei der Lokalsorte
»Weidenberger Spindling« um eine Urpflaume,
die aus Funden der charakteristischen Kerne
seit knapp 2.000 Jahren fiir Bayern belegt und
eng mit der siiddeutschen Siedlungsgeschichte
verbunden ist. Die besonders robuste Obst-
sorte (grofie Resistenz gegeniiber Krankheiten)
ist siifS und saftig-aromatisch im Geschmack
und als gelber Schatz der Region, aus dem ger-
ne Mus, Marmelade oder Schnaps hergestellt
wird, bekannt. Wer den Weidenberger Spind-
ling ernten mochte, muss aber flexibel sein: Ist
der ideale Reifezeitpunkt erreicht, miissen die
Pflaumen sofort - also noch an dem einen, be-
stimmten Tag im Jahr - geerntet und verarbei-
tet werden. Heute findet sich die Pflaumenart
infolge fehlender Nachzuchten immer seltener
und wird vom Landschaftspflegeverband Wei-
denberg und Umgebung e. V. mit einer Vielzahl

von Initiativen zu schiitzen versucht.

Besonderes: Kochbirne
Erntezeit: Ende Oktober

Besonderes: Urpflame
Erntezeit: Anfang bis Mitte August

obst I7I

Suf3,

saftig und
verfiilhrerisch
gut: So
schmeckt
Obst aus

dem Garten
Bayern!
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Holzerschmaus

»Ohne Woid is koa Leben«

Nahe der Benediktinerabtei Ettal bestimmt der Gebirgswald die Region. So wurden die

Ettaler Wilder einst als Holzspeicher fiir die Saline Hall in Tirol - im Salzbergbau be-

stand seit jeher ein grofler Bedarf an Brennmaterial zum Sieden der Sole - genutzt. Be-

wirtschaftet wurden die hiesigen Waldflichen von einem eigens bestellten klosterlichen

Waldmeister, Knechte verrichteten als Waldarbeiter den Holzeinschlag, Fl63er iibernah-

men den Transport der Stimme und Kohler stellten Holzkohle her.

Die alten Berufe waren mit schwerer korperlicher Arbeit verbunden, die an den Kréften

zehrte. Als kriftigende und sittigende Nahrung diente beispielsweise der eigens vom

Kloster kreierte Holzerschmaus.

I Mehl und Salz mischen. Eier,
Milch und Majoran hinzugeben und alles zu
einem glatten Teig verrithren.

2 Die Zwiebeln schilen und in
Wiirfel schneiden. In etwas Ol hellbraun an-

rosten.

3 In einer weiteren Pfannen die
Speckscheiben ohne Fett knusprig anbraten.

Dann den Teig dariibergiefien. Wenn dieser
fest wird, den Holzerschmaus vorsichtig wen-
den und weiterbraten.

%4 Die gerosteten Zwiebeln auf den

Schmaus geben und servieren.

fleischgerichte 8 5

Oberbayern

EINFACH

4 PERSONEN

25 MINUTEN

200 g Mehl

1 Prise Salz

3 Eier (Grafe M)

250 ml Milch

1 TL Majoran

2 Zwiebeln

Sonnenblumendl zum Braten
8 Scheiben durchwachsener

Speck
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Bayerische Schweinshaxe

Kndchla, Stelze

Auflen knusprig, innen zart

So muss Schweinshaxe in Bayern sein! Zusammen mit Kartoffelknédeln, Blau- oder
Sauerkraut, Bayrisch Kraut oder Kartoffelsalat wird daraus ein urbayerisches Schman-
kerl (siehe Seiten 108-109 und 41). Saugut zwar, aber ziemlich fett und kalorienreich.
Angeblich werden auf dem Oktoberfest innerhalb von nur zwei Wochen 70.000 Haxen
verspeist. In jedem Zelt auf der Wiesn stehen sie auf der Speisekarte und sind - neben der
Maf Bier - der absolute Renner bei Touristen wie Einheimischen.

. anz Bayern
. »Haxe«, »Knochla« oder »Stelze« & Y

Die Haxe ist natiirlich nicht das komplette Bein vom Schwein, sondern nur das mittlere
Stiick zwischen Schlegel und Fufl. Dabei macht es geschmacklich keinen Unterschied,
‘. ob die Haxe vom Vorder- oder Hinterbein stammt; die Vorderhaxe ist allerdings iberra- MITTEL
schenderweise fleischiger und schwerer als die Hinterhaxe.
4 PERSONEN
Woher das Wort »Haxe« kommt, ist nicht ganz sicher. Vermutlich geht es auf das alt-
hochdeutsche »hahsina« (» Achillessehne, Kniebug des Hinterbeins«) zuriick und wurde 130 MINUTEN

moglicherweise mit dem lateinischen Begriff »coxa« fiir »Hiifte« kombiniert. Speziell in

Franken ist das Gericht unter der Bezeichnung »Kndchla« bekannt, hier gibt es als Beila-
ge auch gerne Kartoffelpiiree. In Osterreich bestellt man dagegen »Stelze«.
4 Schweinshaxen
Salz und Pfeffer aus der Miihle

I DenBackofenauf220°C (Ober-/ ten weitergaren. Dabei das Fleisch mehrmals 2 Zwiebeln

Unterhitze) vorheizen. wenden und mit der Fliissigkeit tibergieflen. 2 Karotten

Bei Bedarf kochendes Wasser nachgieflen. Vs Knollensellerie

2 Die Schwarte mit einem beson- 1 Knoblauchzehe

ders scharfen Messer — es geht auch mit ei-
nem sauberen Teppichmesser - rautenformig
einschneiden. Die Haxen rundum mit Salz

und Pfeffer einreiben.

3 Das Fleisch in einen Briter le-
gen und mit kochendem Wasser etwa 2 cm
hoch angieflen. Bei geschlossenem Deckel

etwa 15 Minuten im Ofen ddmpfen.

%4 Das Gemiise schilen, grob zer-
kleinern und ebenfalls in den Briter geben.

Den Deckel abnehmen und etwa 90 Minu-

5 Kurz vor Ende der Garzeit die
Haxen mit etwas Bier einpinseln und bei zu-
geschaltetem Grill im Backofen grillen, bis

die Schwarte knusprig ist.

6 Die Haxen aus der Fliissigkeit
nehmen und heif halten. Die Sauce mit dem
Gemdiise durch ein Sieb streichen, in einen
kleinen Topf geben und auf dem Herd bis zur
gewtinschten Konsistenz einkochen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

200 ml Bier (nach Belieben)



Saure Kutteln

Flecken, Gekrose, Kaldaunen, Voressen

Friiher ein Arme-Leute-Essen

Unter »Kutteln« sind die vier Médgen - Pansen, Netzmagen, Blittermagen und Labma-
gen - sowie Teile der Dirme von Wiederkduern zu verstehen. Meistens wird fiir das
Gericht Pansen verwendet, als besonders zart und schmackhaft gelten aber Kutteln vom
Kalb, die auch als »Gekrose« bezeichnet werden. Die Begriffe »Kutteln« und »Kaldau-
nenc lassen sich schliefllich vom lateinischen Wort »calduna« (dt. »Eingeweide«) ablei-
ben. Bei einem besonderen Festmahl wurden sie hiufig als Zwischengericht bzw. Vores-
sen gereicht und in der Faschingszeit gerne in Schwaben gegessen.

Bis ins 20. Jahrhundert waren Innereien geschitzte und zudem relativ giinstige Nah-
rungsmittel. Schon Homer im antiken Griechenland soll Kutteln als Gericht genannt
haben und die griechische Speise »Kokoretsi«, am Spief} gebratene Innereien vom Lamm,
soll auf die Opferschméuse am Altar des Zeus zuriickgehen. Im Mittelalter gab es so-
gar den Beruf des »Kuttlers«, »Flecksieders« bzw. »Kaldaunenkochers«, welcher - ganz
dhnlich wie der des Gerbers - als unrein galt. Seit zunehmend grofle Stiicke aus Mus-
kelfleisch in die Topfe kamen, erhielten Innereien wie die Kutteln aber einen Stempel als
Arme-Leute-Essen und auch die zugehorige Berufsgruppe verschwand. Die Arbeit des
Kuttlers wird nun vom Metzger ibernommen; bei diesem sind die Kutteln heute schon

vorbereitet zu kaufen, sodass das aufwendige Sdubern und Kochen wegfallen.

1 Die Kutteln griindlich waschen. zu einer dicklichen Masse binden. Dann die
Dabei das Wasser mehrmals wechseln. Zwiebel hacken, ein paar Minuten in der Ein-
brenne andiinsten und anschliefSend alles mit
2 Die Zwiebel schilen und klein  der Fleischbriihe aufgiefen.

schneiden. Einen groflen Topf mit Wasser

fleischgerichte IOI

Schwaben

EINFACH

4 PERSONEN

120 MINUTEN

aufsetzen und Zwiebel, Salz, Zucker, Lor-
beerblatt und Essig hinzugeben. Die Kutteln
darin 45-60 Minuten weich kochen. Heraus-
nehmen und in diinne Streifen schneiden.

Das Kochwasser wegschiitten.

3 Fir die Sauce aus Schmalz und
Mehl in einem Topf eine helle Einbrenne
herstellen: Dafiir das Schmalz zerlassen, das
Mehl zugeben und unter stindigem Riihren

%4 Gewiirze, Zucker und Essig hin-
zufiigen, alles verrithren und einmal kurz
aufkochen. Die Kuttelstreifen dazugeben und
weitere 15 Minuten leicht kocheln lassen.

FUR DIE KUTTELN
500 g Kutteln
1 Zwiebel
1 EL Salz
1 EL Zucker
1 Lorbeerblatt
5 EL Essig (z. B. WeiBweinessig)

FUR DIE SAUCE
50 g Butterschmalz
80 g Mehl
1 Zwiebel
750 ml Fleischbrihe
1 Lorbeerblatt
1 Gewlrznelke
Salz und Pfeffer aus der Miihle
1 TL Zucker
2 EL Essig (z.B. WeiBweinessig)
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Saures Liingerl

Liingli, Sauers Lingla, Saure Lunge

Eine original bayerische Leibspeise

Wer auf Innereien steht und deren besonderen Geschmack schitzt, kommt am Sauren
Liingerl nicht vorbei. Mit Semmelknddeln (siehe Seite 106) wird es zum typisch baye-
rischen Leibgericht. Speziell in Oberfranken, genauer gesagt im Hofer Land, kommt es
als »Gschling« auf den Tisch, dann ist neben der Lunge auch noch ein Schweineherz,
ein Nierchen sowie ein Stiick Milz auf dem Teller. Die Innereien kénnen sowohl vom
Schwein als auch vom Kalb stammen.

Dem unspektakuldren Gericht eilt ein besonderer Ruf voraus: Es soll nach durchzechter

. . . . . B
Nacht selbst grofere Schaden wieder beheben - wie auch immer! sanz Bayent

I In einem groflen Topf 2 1 Salz- %4 Aus Butter und Mehl eine helle

wasser zum Kochen bringen. In der Zwi- Einbrenne herstellen: Dafiir die Butter zerlas- EINFACH

schenzeit die Lunge griindlich mit kaltem  sen, das Mehl zugeben und unter stindigem

Wasser waschen. Rithren zu einer dicklichen Masse binden. & PERSONEN
Den Kochsud durchsieben und die Einbren- 90 MINUTEN

2 Zwiebel und Suppengriin wa-
schen, putzen, klein schneiden und zusam-

men mit den Gewiirzen ins kochende Wasser

ne damit aufgieflen. Die Lunge zugeben und
weitere 30 Minuten kdcheln lassen. Abschlie-

Bend Zucker und Sahne unterriihren.

geben. Essig und Rotwein zugieflen und zum
Schluss die Lunge hineinlegen. 45 Minuten REEEERE R
kochen lassen. Salz
500 g Kalbs- oder Schweinelunge
3 Die Lunge herausnehmen, ab- 1 Zwiebel
kithlen lassen und auf einem Brett leicht pres- 1 Bund Suppengriin
sen. Dann in Streifen oder Wiirfel schneiden.

Den Kochsud aufheben.

1 Lorbeerblatt

4 Wacholderbeeren
8 Pfefferkorner

1 TL Senfkérner

2 Nelken

125 ml Essig (z. B. WeiBweinessig)

'~ \ L D

- 125 ml Rotwein
Ye \v'J v Nva

»~

~ v T ET R ! ‘v . " Y ZUM KOCHEN

e L ...‘).t.. 50 g Butter
80 g Mehl

1 TL Zucker
N : 125 g Sahne

5 -~ e ldd 12 1
""-csl~..‘~



Steckerlfisch

Gewedelte

Typisch Oktoberfest

Wie jedes bayerische Volksfest, so kommt erst recht das Miinchner Oktoberfest nicht

ohne diese urtypische Spezialitit aus. Der Grillfisch am Spief§ ist ein absoluter Wiesn-

Hit. Ein kleiner Exkurs in bayerischer Mundart: Ein »Steckerl« ist die Verkleinerungs-

form fiir einen »Stock« oder »Stab aus Holz« und den braucht es unbedingt fiir dieses

Gericht! Besteck dagegen wird nicht zwangsldufig benétigt - der Fisch wird meistens

direkt aus dem Einwickelpapier vertilgt. Dazu gibt’s eine Breze oder Semmel. Das Beson-

dere am Steckerlfisch ist seine kriftig gewiirzte, dunkel und knusprig gebratene Haut.

Die Fische fiir das bayerische Schmanker]l am Steckerl kommen aus den Seen, Fliissen

oder Teichwirtschaften siidlich von Miinchen, traditionell aus dem Chiemsee.

I Die Fische abspiilen, trocken
tupfen und mit Zitronensaft betraufeln.
15 Minuten ziehen lassen, dann salzen und

pfeffern.

2 Die Kréduter waschen und tro-
cken tupfen. Die Blittchen abzupfen und fein
schneiden. Mit Ol und Paprikapulver vermi-
schen. Die vorbereiteten Fische damit innen
und auflen einpinseln. In eine Schale legen
und mit der restlichen Marinade iibergiefien.
Abdecken und iiber Nacht im Kiihlschrank

marinieren.

3 Am nichsten Tag die Fische aus
der Marinade nehmen und auf die Weiden-
ruten aufspieflen: Den Stecken dabei durchs
Maul bis zum Schwanz schieben. Die Stecken
so am Grill befestigen, dass die Fische schrig
und mit dem Riicken zur Glut in einem Ab-

stand von mindestens 20 cm stehen.

4 Wihrend des Garens die Fische
ab und zu mit der Marinade einpinseln und
mithilfe der Stecken drehen. 20-30 Minuten
grillen, bis die Haut dunkel und knusprig ist.

fischgerichte I3I

Niederbayern, Oberbayern

GLUTENFREI

MITTEL

4 PERSONEN

12 STUNDEN PLUS

40 MINUTEN

4 kiichenfertige Fische (Makrele,
Forelle, Hering oder Renke)
mit Kopf, Flossen und
Schwanz

Saft von 2 Zitronen

Salz und Pfeffer aus der Miihle

FUR DIE MARINADE
2 Bund Petersilie
2 Zweige Rosmarin
4 Zweige Thymian
/2 Bund Dill
250 ml Sonnenblumendl

1 TL edelsiiBes Paprikapulver

4 frische Weiden- oder Haselruten

(alternativ gewdsserte HolzspiefSe)
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Der Begriff »Gemiise« bedeutet nichts anderes als »zu Mus zerkocht« - kein Wun-
der also, dass ewig eiﬁgekochfés Kraut und zermuste Riiben in den bayerischen

Kiichen eher weniger als Gaumensg‘naus angesehen wurden. Erst seit sich in & .
der Friithen Neuzeit u. a. knackiger Rettich oder saftlger Spargel verbreitet haben, » . g wilk ‘
wurde Gemiise immer behe*ﬂer Ansonsten gilt in altbayeri : »Fleisch M

is as beste Gmias.«
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I3 gemiise

gemuse

Abensberger Spargel
geschiitzter Ursprung:
Abensberg

Erntezeit: April bis 24. Juni

Schrobenhauser Spargel
geschiitzter Ursprung:
Schrobenhausen

Erntezeit: April bis 24. Juni

Frinkischer Spargel
geschiitzter Ursprung:
Franken

Erntezeit: April bis 24. Juni

Anbau: Bamberg
Erntezeit: August bis
Oktober

Besonderheit: birnenformig

SPARGEL

Der Abensberger Spargel wird be-
reits seit 1730 im Raum Abensberg, dem so-
genannten »Sandgiirtel« und éltesten Anbau-
gebiet Europas, geerntet und verdankt seinen
einzigartigen Geschmack - eine Kombination
aus leichter Stifle und leichter Bitterkeit — den
dortigen sandig-humosen Boden. Ebenfalls auf
sandigem Boden wichst der Schrobenhausener
Spargel, besonders zart sowie leicht nussig im
Geschmack. Schliellich blickt auch der Frin-
kische Spargel auf eine lange Tradition zuriick,
wurde er doch bereits im frithen 18. Jahrhun-
dert fiir seinen »Wohlgeschmack« gelobt. Da-
mals wie heute ist Spargelernte Handarbeit, die
mit duflerster Behutsamkeit ausgefithrt werden
muss, um den Wurzelstock nicht zu schidigen.
Spargel ist reich an Ballaststoffen, Mineralien
und Vitaminen, und ihm wurde schon von den
Griechen eine blutreinigende und harntreiben-
de Wirkung zugesprochen. Der abgekochte
Waurzelsud sollte Gelbsucht, Zahnschmerzen,

Ischias und sogar Spinnenbisse heilen.

BAMBERGER ZWIEBEL

Bereits seit Anfang des 17. Jahrhun-
derts sind die Bamberger wegen des Anbaus
von Zwiebeln bekannt und erhielten sogar den
Spitznamen »Zwiebeltreter«: Da moglichst vie-
le Nihrstoffe des Bodens der unterirdischen
Zwiebelknolle zugutekommen sollen, ist es
wichtig, die Schlotten (Zwiebelblatter) klein zu
halten. Die Bamberger schnallten sich hierfiir
einst Brettchen an die Schuhe und traten das
Griin einfach nieder. Die typische Bamberger
Zwiebel ist langlich in der Form bzw. birnen-
férmig und aufgrund ihres hohen Anteils an
Senfolen mild-wiirzig bzw. leicht-sifllich im
Geschmack. Sie besitzt einen hohen Trauben-
und Fruchtzuckeranteil und wird gerne als
Hausmittel gegen allerlei Krankheiten (Erkal-

tungen oder Bluthochdruck) verwendet.

Anbau: Bamberg

Erntezeit: ab Juli

Anbau:
Bamberg / ganz Bayern
Erntezeit: 8-10 Wochen

nach Aussaat

BAMBERGER KNOBLAUCH

Als eine der éltesten Kulturpflanzen
spaltete der Knoblauch schon seit jeher in zwei
Lager: die Liebhaber und die Verachter. Frither
war Knoblauch beim einfachen Volk besonders
beliebt, wohingegen ihn die oberen Schichten
mieden - auch um sich vom allgemeinen Pébel
noch entschiedener abzusetzen. Der Lokaltyp
»Bambercher Gnoblich« ist fein aromatisch mit
einer milden Schirfe und zeichnet sich durch
kleine Zwiebeln bzw. Zehen aus. Intensiv im
Geschmack war die Nachfrage im 19. Jahrhun-
dert grof3, auf den lokalen Herbstmérkten wur-
de er getrocknet und in Biischeln zu 30 und 100
Stiick verkauft. Im Jahr 2011 vom Leibniz-Insti-
tut fiir Pflanzengenetik und Kulturpflanzenfor-
schung als eigenstindiger Knoblauchtyp aus-
gewiesen, ist der Urtyp heute jedoch nur noch

schwer zu beziehen.

BAMBERGER

& BAYERISCHER RETTICH

Der robuste »Bambercher Reddich«
ist von butterweicher Konsistenz, wiirzigem
Aroma und kréftiger Schérfe. Im 19. Jahrhun-
dert war er noch in vielerlei Formen erhaltlich,
ab dem beginnenden 20. Jahrhundert entwi-
ckelte er seine heute typische Kegelform. Wie
alle alten tiberlieferten Bamberger Haussorten
ist der Rettich in den hiesigen Gartnereien nur
noch selten erhaltlich und die Samen werden
seit jeher streng gehiitet: »Mei Tochter kannst
hom, mein Reddich ned, sagten die Gartner
wohl nicht selten. Auch der »Bayerische Radi«
ist sehr scharf und reich an Vitamin C - am
besten schmeckt er zur Brotzeit. Traditionell
wird der Rettich roh gegessen: In mdglichst
diinne Scheiben geschnitten und gesalzen
bleibt er ein paar Minuten liegen, damit er
Wasser ziehen kann (»Der Rettich muss wei-
nen.«). Er entwidssert und entgiftet den Korper

und regt die Leber- sowie Gallenfunktion an.

BAMBERGER SPITZWIRSING
Der »Bambercher = Werschingy,
im Querschnitt herz- bis eiformig, hat ein
mild-wiirziges Aroma und ist von erstaun-
lich zarter Konsistenz, die eine nahezu voll-
standige Verarbeitung des Kopfes ermoglicht.
In Bamberg angebaut wird der Wirsing wohl
schon seit dem 19. Jahrhundert, so wird er
zumindest bereits 1821 im Buch Bambergs
Gartenbau als die hochste Kultur des Grund
und Bodens in Deutschland ob seiner Grofle
und Zartheit gelobt und damit gleichermaflen
als lokale Spezialitdt von hochstem Rang aus-
gewiesen. Die lokale Sorte soll zudem mehr
Vitamin C als andere Kohlvarietdten enthal-
ten und ist saisonbedingt von Juni bis Januar
bei wenigen hiesigen Gértnern erhiltlich. Die
klassische Zubereitung erfolgt zu Piiree, wel-
ches zu Schweine- bzw. Kalbsbraten oder Ente

bzw. Gans serviert wird.

BAYERISCHE RUBE

Zu Beginn des 20. Jahrhunderts
war die eher kleine, oft verzweigt wachsen-
de Riibensorte (10-15 cm lang, 5 cm dick) in
ganz Bayern verbreitet, das ilteste Rezept mit
der Riibe als Hauptzutat - zu finden im Niirn-
berger Kochbuch — stammt aus dem Jahr 1691.
Ein traditionelles Gericht ist der Bayerische
Riibentauch, eine Suppe mit brauner Einbren-
ne, in die Schmalznudeln getaucht werden und
die als Fastenspeise sowie als »Essen der armen
Leute« frither wochentlich aufgetischt wurde.
Auch heute ist die Bayerische Riibe aufgrund
ihrer langen Haltbarkeit und des wiirzigen Ge-
schmacks noch immer beliebt. Gesit wird sie
oft mit Sand vermischt, um einen besonders
diinnen Bestand zu erhalten, geerntet wird zu

Allerheiligen.

Anbau: Bamberg

Erntezeit: Juni bis Januar

Anbau: ganz Bayern
Erntezeit: Ende Oktober
bis Anfang November

BAYERISCHER MEERRETTICH

Diese lokale Meerrettichsorte — auch
»Bayerischer Kren«, »Kreen«, »Mennua« oder
»Meredic« — wird seit Mitte des 15. Jahrhun-
derts in Bayern in miihseliger Handarbeit an-
gebaut (»Ein Acker mit Kren will seinen Herrn
jeden Tag seh’n«, wie eine alte Bauernweisheit
besagt). Echter Kren hat schneeweif3es, weiches
Fleisch, ist im Ganzen geruchlos, aber geschnit-
ten von zu Trinen reizendem, wiirzigem Aro-
ma. Aufgrund seiner besonderen Schirfe ist er
eine gerne verwendete Kochzutat und wird oft
als Beilage zu Fisch und Fleisch, klassisch zu
Tafelspitz, serviert. Mit Essig, Ol und verschie-
denen Gewiirzen versetzt schmeckt die gerie-
bene Wurzel auch als Aufstrich, auflerdem wird
ihr aufgrund des hohen Vitamin-C-Gehalts
und ihrer dtherischen Ole eine reinigende, anti-

biotische Wirkung zugesprochen.

GARTENMELDE

Sie ist zwar eine der altesten Kultur-
pflanzen der Welt, als Gemiisepflanze aber
weitgehend unbekannt, obwohl sie — einmal
im Garten ausgesit — keiner weiteren Pflege
aufler der Ernte bedarf. Die einjahrige Garten-
melde (auch »Bonne Dame« oder »Spanischer
Salat« genannt) erreicht eine Wuchshdhe von
bis zu 2 m, zeichnet sich durch ihre meist rote
Farbe sowie leicht bemehlte Oberfliche aus
und wird im Frihjahr wie Spinat gegessen.
Aufgrund ihres geringeren Oxalsdure-Gehalts
ist sie zudem weniger bitter im Geschmack als
der herkdmmliche Spinat und daher gerade
fir Kinder wohlschmeckender. Bereits den
Griechen war die Melde bekannt - sie bezeich-
neten sie als »Goldgemiise« (Theophrastos,
371-287 v. Chr.) — und die Romer brachten sie
nach Mitteleuropa, wo sie ab 1200 durch die

Einfithrung des Spinats verdriangt wurde.
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Anbau: ganz Bayern
Erntezeit: Oktober bis

November

Anbau: ganz Bayern

Erntezeit: Mai
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Anbau: Ismaning
(Oberbayern)
Erntezeit: Oktober bis

November

Anbau: Sennfeld
(Unterfranken)
Erntezeit: Juni bis
Oktober

ISMANINGER KRAUT

Im Jahr 1509 erstmalig urkundlich er-
wihnt kann diese WeifSkrautvariante zu Recht
als ein Stiick Ismaninger Geschichte bezeich-
net werden. Damals sicherten die Ismaninger
dem Bischof und Landesherrn fiir die Uber-
lassung von Gemeindegriinden zu, »jahrlih
zu der Hofthaldtung zu Freising 2500 zeitige
Khrautskropf zu lifern« — hiervon ist auch die
alternative Bezeichnung als »Bischofskraut« ab-
zuleiten. Mit Griindung der Ersten Bayerischen
Krautverwertungsgenossenschaft mbH im Jahr
1898 wurde Ismaning schlieSlich iiberregional
als »Krautdorf« bekannt, bei der Pariser Welt-
ausstellung im Jahr 1900 erhielt ebenjene unter
123 Lebensmittelherstellern sogar die Goldme-
daille. Das Ismaninger Kraut unterscheidet sich
von anderen Krautsorten vorwiegend durch die
Grofle und das Gewicht (bis zu 10 kg pro Kopf)

und ist mild-siif im Geschmack.

MANGOLD
»SENNFELDER STIEL «

Die Ziichtung dieser lokalen Variante
des Stielmangolds geht auf die Gemiisebduerin
Maria Bandorf zu Beginn des 20. Jahrhunderts
zuriick, die durch traditionelle Auslese Man-
goldpflanzen mit einem breiteren Stiel und hel-
leren, zarteren Blattern kultivierte. Von feinem,
mildem Geschmack mit einer leicht stifflichen
Note wird der Sennfelder Stiel - traditionell
in Stiicke geschnitten, blanchiert und in einer
mit Sahne oder Sauerrahm abgeschmeckten
Einbrenne aus Schweineschmalz angerichtet -
auch von Kindern gerne gegessen. Er passt
als Beilage hervorragend zu Mehlkloflen und
gekochtem gerducherten Schweinebauch. Bis
Anfang der 1970er-Jahre wurde die Haussorte
von dem Saatguthandler und Enkel der Ziichte-
rin, Gerald Bandorf, vertrieben, heute sind die
Samen nur noch bei drei Sennfelder Gemiise-

bauern erhaltlich.

Augsburger Gold

Anbau: Schwaben
Geschmack: cremig, intensiv
Erntezeit: Mitte August bis
Oktober

Bamberger Hornla
Anbau: Franken
Geschmack: nussig
Erntezeit: Mitte August bis
Oktober

Bayerische Kartoffel
Anbau: ganz Bayern
Erntezeit: ganzjihrig

verfiigbar

Schwarzblaue aus dem
Frankenwald:

Anbau: Carlsgriin
(Oberfranken)
Geschmack: locker, nussig
Erntezeit: Ende August bis
Anfang September

KARTOFFEL

Die Kartoffel wird in deutschen Lan-
den seit 1647 feldméaflig, seit der Hungersnot
im Jahr 1816 als besonders robuste Knolle
verstarkt angepflanzt und gilt in Bayern als
Grundnahrungsmittel - ihr zu Ehren wurden
sogar Denkmaler errichtet (das erste bereits
1737 in Wiirzburg). Gleich mehrere heimische
Sorten sind schiitzenswert: Das mittelgrofie,
rundovale Augsburger Gold (vorwiegend fest-
bis mehligkochend; fiir Suppen, Piirees und
Schupfnudeln) ist von cremigem, intensivem
Geschmack und war so gut wie ausgestorben,
ist aber seit der Nachzucht aus Invitro-Material
im Jahr 2012 wieder erhiltlich. Auch das kleine
und leicht gekriimmte, rot schimmernde Bam-
berger Hornla (nussiger Geschmack, zartweich
und saftig im Biss; traditionell fir den Fest-
tagskartoffelsalat) gehort zu den gefihrdeten
Kartoffelsorten, bedarf es doch eines hohen
Pflegeaufwands bei geringem Ertrag. Ahnlich
ist es bei der Schwarzblauen (lockerer, nussiger
Geschmack; schwarzblaue Fiarbung), die noch
dazu sehr anfillig fiir Infektionen ist — heute
wird die Sorte nur noch von zwei Landwir-
ten in Carlsgriin angepflanzt. Die Bayerische
Kartoffel ist schliellich ganzjihrig verfiigbar
und macht Bayern mit 45.000 ha Anbaufldche
hinter Niedersachsen zum zweitgrofiten Kar-
toffelbundesland Deutschlands; sie kann her-
vorragend u. a. zu Klof3teig, Schupfnudeln oder

Pommes verarbeitet werden.

KNOBLAUCHSLANDER GEMUSE

Im Stddtedreieck Niirnberg-Fiirth-Erlangen befindet sich mit ca.
2.000 ha landwirtschaftlicher Nutzflache, wovon ca. 1.500 ha als Gemiisebaufla-
che genutzt werden, und rund 130 anséssigen Betrieben eines der grofiten zusam-
menhéngenden Anbaugebiete Deutschlands - das Knoblauchsland. Hier wird im
konventionellen Freiland- sowie Gewachshausanbau ganzjahrig eine Vielzahl an
Gemiisesorten kultiviert. Besonders hervorzuheben ist der lindliche Charakter
des Gebiets, das mit seinen sehr schmalen, aber abwechslungsreichen Fluren und
grof3ziigigen Blickachsen als Erholungs- und Kulturlandschaft zahlreiche histori-
sche Denkmaler wie das Holzschuher-Schloss in Almoshof oder die Wehrkirche
zu Kraftshof beherbergt. Einst von den Konigshéfen Aurach, Fiirth und Niirn-
berg erschlossen reicht die Geschichte des Knoblauchslandes bis ins 8. Jahrhun-
dert zuriick, bereits seit dem 15. Jahrhundert ist es unter dem heutigen Namen
bekannt: »[...] insgeheim das Knoblachsland genennet [...], aus Ursach, dass viel
Zwieffel und Rubsamen gebauet und von hinnen in fremde Land verfiihrt« (Jo-
hannes Miillner, um 1600). Heute beherbergt das Knoblauchsland auch eine ar-
tenreiche Fauna, so briiten hier u.a. das stark gefahrdete Rebhuhn oder die vom
Aussterben bedrohte Haubenlerche. Der daher unbedingt notwendige Schutz des
Gebiets vor Ziersiedelung und Verstadterung bedeutet jedoch nicht, dass bei den
hiesigen Landwirten nicht bereits die Moderne Einzug gehalten hatte: Dank spe-
zieller Techniken zur Bodenwarmeerzeugung gibt es heute auch Auberginen und

Melonen regional zu kaufen.
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Auf den Spuren regionaler Erzeuger

Seit 1990 lidt das Knoblauchsland alljéhrlich zum
»Tag der offenen Tiir« ein, dann dffnen die landwirt-
schaftlichen Betriebe fiir rund 25.000 Besucher ihre
Tore. Vor allem Kinder sollen so auf spielerische Art
fiir die Wertigkeit heimischer Produkte sensibilisiert
werden, aber auch die Erwachsenen konnen viel

Interessantes iiber Ernihrung, lokale Gemiisesorten

und Anbaumethoden erfahren.




Augsburger
Zwetschgendatschi

Saftiges aus Datschiburg

Der Zwetschgendatschi ist eine typisch Augsburger Spezialitit und es heiflt, die Augs-
burger hitten diesen Blechkuchen iiberhaupt erst erfunden. So werden die Einwohner
dort auch gerne im Scherz als »Datschiburger« bezeichnet. Der Name »Datschi« kommt

hochstwahrscheinlich von der flachen Form, die auf das siidddeutsche Verb »detschen«

bzw. »datschen« fiir »flach driicken« zuriickgeht.

Schwaben (Augsburg)

Einen Zwetschgendatschi gibt es nur im Spatsommer, wenn spét gereifte Zwetschgen

auf dem Markt sind. Sie sind fiir diesen Kuchen besonders geeignet, weil sie keinen Saft
ziehen und der Teig so nicht durchweicht. Wichtig, wenn man einen originalen Augsbur-
ger Datschi zubereiten will, ist das Aufschichten der geschnittenen Friichte: Sie miissen
moglichst aufrecht auf dem Teig sitzen. Dann ndmlich erinnern sie an die Zapfen der MITTEL
Zirbelnuss auf dem Augsburger Stadtwappen. 1 BLECH

Urspriinglich wurde der Zwetschgendatschi iibrigens mit Miirbeteig zubereitet.
60 MINUTEN PLUS RUHEZEIT

I Das Mehl in eine Schiissel sie- %4 DenBackofenauf180°C (Ober-/
ben und in die Mitte eine Mulde driicken. Unterhitze) vorheizen.
Die Hefe hineinbrockeln. Die Milch leicht 500 g Mehl
erwiarmen und zusammen mit dem Zucker 5 Die Friichte mit dem Frucht- .. .
¥ Wirfel frische Hefe
dazugeben. Mit etwas Mehl vom Rand der fleisch nach oben eng nebeneinander auf den 125 il Milch
Mulde zu einem Vorteig verrithren und 30  Teig setzen, sodass die Spitzen hochstehen. e e
Minuten gehen lassen. Dann Zucker und Zimt mischen und die 3 EL Zucker
Zwetschgen damit bestreuen. 1,5 kg frische Zwetschgen
2 Inder Zwischenzeit die Zwetsch- 100 g Butter, plus etwas mehr
gen waschen, halbieren und entsteinen. 6 Den Zwetschgendatschi etwa s Blaelk
40 Minuten im Ofen backen.
2 TL Salz

3 Butter, Salz und Eier zum Vor- . -
. i 2 Eier (GroBe M)
teig geben und alles gut verkneten. Ein Back-
blech einfetten und den Teig darauf ausrollen. ZUM BESTREUEN

5 EL Zucker
1 TL gemahlener Zimt




Kletzenbrot

Hutzelbrot, Friichtebrot, Schnitzbrot, Zelten, Birnbrot,
Birnweck, Birnzelten

Ein Weihnachtsbrot mit siiflen Birnen

»Gedorrte Birnen« heiflen in Bayern »Kletzen, vielerorts werden sie auch als »Hutzeln«
bezeichnet. Unter einen gewiirzten Brotteig gemengt verleihen sie diesem eine angeneh-
me Siifle. Kletzen waren friither die einzigen Friichte, die fiir dieses besondere Brot ver-
wendet wurden, heute backt man das - je nach Geschmack - zusitzlich mit Honig ge-
stifite Friichtebrot gerne mit unterschiedlichem Dérrobst und Niissen. Das Brot ist lange
haltbar und héufig mit geschilten Mandeln verziert oder mit Zuckerguss iiberzogen. In

manchen Gegenden wird es auch in einen hellen Mantel aus Hefeteig gewickelt.

Tief im Brauchtum verwurzelt

Nach altem Brauch backte man das Kletzenbrot um den Andreastag (30. November), dann
wurde es vom Hausherrn angeschnitten und unter den Kindern sowie dem Gesinde ver-
teilt - sogar das Vieh erhielt seine Maulgabe. Das Brot wurde aber in den sogenannten »KI6p-
felndchten« (die Nachte der letzten drei Donnerstage vor Weihnachten) auch von jungen,

maskiert {iber die Felder ziehenden, singenden Minnern erbettelt, was die Boden wieder

brot & semmeln 26 5

ganz Bayern, urspriinglich Miinchen

fruchtbar machen sollte — Kletzenbrot gilt somit traditionell als Fruchtbarkeitssymbol.

I Die Kletzen waschen, Stiele und
Bliiten abschneiden. Grof3e Birnen in Schnit-
ze schneiden. In einem Topf mit Wasser be-
deckt 2 Stunden einweichen. Dann 20 Minu-

ten im Einweichwasser weich kochen.

2 Die Feigen in Streifen schnei-
den. Die Kletzen mitsamt Kochwasser {iber
die Zwetschgen und Feigenstreifen gieflen

und alles iiber Nacht abgedeckt ziehen lassen.

3 Am nichsten Tag das Mehl in
eine Schiissel sieben und in die Mitte eine
Mulde driicken. Die Hefe hineinbrockeln,
mit etwas lauwarmem Wasser verrithren und
so einen Vorteig herstellen. Den Teig 20 Mi-

nuten an einem warmen Ort gehen lassen.

% Die Friichte abseihen und die
Schnitzbrithe auffangen. Zucker, Salz und so
viel von der Briithe zum Vorteig geben, bis ein
fester Teig entsteht.

5 Rosinen, Haselniisse und Man-
deln zum Teig geben. Zitronat und Orangeat
fein hacken und ebenfalls zugeben. Zum
Schluss den Rum, die Gewtirze und die ein-
geweichten Friichte hinzufiigen. Alle Zutaten
gut durchmengen. Dabei darauf achten, dass
die Friichte nicht zermusen. Den Teig leicht
mit Mehl bestduben und an einem warmen
Ort mehrere Stunden gehen lassen, bis im
Mehl Risse erkennbar sind.

6 Den Backofen auf 180 °C (Ober-/
Unterhitze) vorheizen. Aus dem Teig mehre-
re Laibe formen, auf ein bemehltes Backblech
setzen und, je nach Grofle der Laibe, 30-
60 Minuten backen. Noch heif§ mit Schnitz-
briihe bepinseln und abkiihlen lassen.

7 Nach dem Abkiihlen in Alufo-
lie wickeln oder in eine Blechdose legen und
kiihl aufbewahren. So sind die Brote mehrere
Wochen haltbar.

VEGAN

MITTEL

2-3 LAIBE (JE NACH GROSSE)

90 MINUTEN PLUS RUHEZEIT

(MIND. 12 STUNDEN)

500 g Kletzen (geddrrte Birnen)

500 g getrocknete Feigen

500 g getrocknete Zwetschgen

500 g Mehl, plus etwas mehr zum
Arbeiten

¥, Wiirfel frische Hefe

125 g Zucker

1TL Salz

500 g Rosinen

200 g ganze Haselniisse

200 g gehackte Haselniisse

50 g abgezogene Mandeln

40 g Zitronat

40 g Orangeat

4 EL Rum

1 TL gemahlener Zimt

1 TL gemahlener Anis

1 Msp. gemahlene Gewiirznelken

1 Msp. frisch geriebene Muskatnuss
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