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VORWORT

Essen und Trinken halten Leib & Seele zusammen. Doch wie dieses Buch zeigt, ist das nur die
halbe Wahrheit: Es halt auch die Generationen zusammen. Und genau darum geht es in diesem
Buch: um Erinnerungen, Weitergabe und Zusammenhalt - iiber Zeit und Alter hinweg.

Wir, die beiden Autoren, sind stolz darauf, zwei Generationen miteinander zu verbinden.
Gemeinsam présentieren wir regionale Familienrezepte, die von der Uroma bis ins 21. Jahrhun-
dert reichen; bodenstindig, ohne Schnickschnack. Diese Gerichte sind mehr als blofle Anlei-
tungen zum Kochen und Backen: Sie erzdhlen vom Alltag, vom Brauchtum im Jahreslauf und
von einer Kiiche, die eng mit Landschaft, Sprache und Lebensweise der Oberpfalz verwoben ist.
Man darf mit einem Schmunzeln, aber auch mit Stolz von »oberpfilzischem Kulturerbe«
sprechen.

Gleichzeitig scheuen wir uns nicht, Tradition und Moderne zusammenzufithren. Maronen
werden heute nicht mehr zwingend auf der gusseisernen Ofenplatte gegart, sondern im Dampf-
garer. Und wo das »Grannl« (»Wasserschiff«, Wasserbehilter) an der »Feiaschiia« (Holzherd)
fehlt, darf der elektrische Wasserkocher helfen. Auch die Mikrowelle ist fiir uns beide ein
willkommenes Helferlein beim Kochen von traditionellen Gerichten. Entscheidend ist nicht das
Gerit, sondern die Haltung: achtsam, respektvoll und mit Freude am Bewahren.

Mein eigener Weg zum Hobbykoch war frith vorgezeichnet. Schon als Bub war ich fasziniert
von dem, was meine Grofitante Maria — die »Dant Mare« - in ihrem Garten anbaute und am
Herd daraus zauberte. Thr einziger moderner Luxus war die »Eistruhe« (Gefriertruhe). Unver-
gessen bleiben mir die »Eiaschopperl« und die aufgetauten Himbeeren aus ihrem Garten, die sie
mir jedes Jahr an meinem Namenstag, dem 11. November, mit reichlich Schlagsahne servierte.

Auch meine Mutter zeigte mir Kiichengeheimnisse und forderte meine »Karriere am Herd«.

Solche Erinnerungen an die gute alte Zeit méchten Erika Eichenseer und ich mit diesem Buch
an die kommenden Generationen weitergeben. Moge es Lust machen aufs Nachkochen,
Nachfragen - und Weitererzahlen.

Martin Stangl



VORWORT

Was, schon wieder ein Kochbuch? Haben wir davon nicht schon mehr als genug?
Konnte man meinen ... Doch die Rezepte vo fréiha - die sollte man nicht vergessen!

Viele der Rezepte, die Sie in diesem Buch finden, reichen tief in den Lebens- und Jahreslauf der
landlichen Leute hinein — tiber Hunderte von Jahren. In der einheimischen alten Kochkultur
haben Jahreszeiten, Lebensabschnitte oder das Angebot draufSen vor der Tiir den Speiseplan
erdacht. Christliche Feste durchs Jahr hindurch waren der Leitfaden fiir die herbeigesehnten
Feiertage mit all ihren Kostlichkeiten, wie z. B. zur Kirchweih die Kirwa-Gans oder das feine
Schmalzgebick. Kartoffel- und Krautgerichte herrschten in der kalten Jahreszeit vor, zumal
dann auch die gemésteten Schweine schlachtreif waren. Den Sommer bestimmte der Bauern-
garten mit seinen vitaminreichen Friichten und den duftenden Gewiirzen. Und der Herbst
fiillte die Kérbe und Topfe mit Apfeln und Birnen, aus denen man fruchtige Marmeladen,
getrocknete Apfel-Ringerl oder sogenannte »Kletzn, getrocknete Birnen, machte.

Am liebsten hat man klingende Fantasienamen erfunden, wie etwa Schuxn, Schoitln und
Schlosserboum: Einerseits, um sich regional abzugrenzen, andererseits, um eine Art Siegel zu
schaffen fiir die Kochkiinste der Werdn-Resl von Hohenfels, der alten Walba (Walburga) an der
Donau oder der Wirts-Zenz von irgendwo. Oft tauchen verschiedene Namen fiir die gleichen
Rezepte auf; das macht neugierig!

Wichtige Basis fiir dieses Kochbuch waren die Brauch-Biicher meines Mannes Dr. Adolf
Eichenseer und mir: Oberpfilzer Weihnacht, Oberpfilzer Ostern und Oberpfilzer Leben*. Aus
den dort beschriebenen bauerlichen Lebens- und Feierzeiten haben sich besondere Gerichte
herausentwickelt: einfach, bodenstindig — im Sinne des Wortes —, kostlich!

Lassen Sie sich ein auf die traditionellen Oberpfilzer Rezepte und schmecken Sie die natiirliche
Vielfalt der kleinen Kunstwerke auf Bauerntischen - vo froiha.

Viel Freude beim Kochen & Backen!

Erika Eichenseer

*siehe Quellenverzeichnis, S. 176
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Der »Auswirts« treibt den Menschen das Blut wieder
durch die Adern, sie blinzeln in die Sonne, die immer
starker warmt, horchen auf das vertraute Summen der
Bienen, die sagen: Wir sind nicht erfroren oder verhun-
gert, wir sind da, ein neues Jahr beginnt! Geschaftig
putzen sich die die Meisen, Rotschwanzerl, Schwalben
aufs Feinste, sie singen sich gegenseitig Mut zu, bald auf
Brautschau zu gehen, und die dicken Knospen haben
sich schon vorbereitet, in die Sonne zu springen.

Was sich in der noch kalten Erde abspielt, konnen wir
nur ahnen: Regenwiirmer, Maulwtirfe lockern den
Boden auf, bringen Luft und neues Leben in die Gange.
Am 24. Februar heift es: »Mattheis bricht’s Eis, hot er
koans, macht er oans.«

Alles steht in den Startlochern, auch die Gartnerin, die
am 17. Marz, dem Namenstag der Hl. Gertrud, zum
ersten Mal in ihren Garten geht. Sie ordnet, recht,
gléttet, priift den Boden, in dem ja schon die prallen
Samen liegen vom Feldsalat, die knackigen Wurzeln der
Génsbleamerln, Milchscheckln, den Mérzenveigerln
und dem frisch-griinen Petersil, der jedes Gift aus uns
rausjagt. Schluss jetzt mit Sauerkraut und salzigem
Gerauchertem, mit Schoanblaatl, weifler Suppe oder den
ewigen Kartoffeln!

Auswirts gehts, das Leben geht wieder los in Haus und
Hof und Garten und natiirlich auch in der Kiiche!

Erika Eichenseer
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Zu allen Zeiten sind in der Oberpfalz wie in
anderen Landschaften Feste und Feiern mit
brauchtiimlichem Essen und Trinken began-
gen worden. Allerdings besitzen wir erst seit
dem letzten Jahrhundert einigermafien
zuverlassige Berichte dariiber. Unsere Gegen-
wart kennt aber kaum mehr solche Kost, wie
sie in der Oberpfalz wenigstens in einigen
Gegenden noch bis iiber den Zweiten Welt-
krieg hinaus gang und gabe war. Am Beispiel
von Fastenzeit, Karwoche und Osterfeiertagen
sei deshalb die Uberlieferung dargestellt.

Fritz Markmiller

Fleisch gab es bei der einfachen béuerlichen
Bevoélkerung bekanntlich nur »zu allen
heiligen Zeiten«. Wer zu Kirchweih nicht
geschlachtet hatte oder wem zu Weihnachten
das Schwein noch nicht feist genug war, der
tat dies sicher zur Fastnacht.

Schon Franz Xaver von Schonwerth belegt
den Brauch des »Wurstlgehens« um 1850 in
Troschelhammer (bei Pressath). In vielen
Orten der Oberpfalz erhielt sich das Wurst-
suppenfahren, -gehen oder -reiten, ein vor
allem bei jungen Leuten sehr beliebter
Heischebrauch (vornehmere Bezeichnung fiir
Bettelbrauch) bis tief in die 50er Jahre unseres
Jahrhunderts hinein. Bei Einbruch der
Dunkelheit gingen mehrere vermummte
Burschen und Madchen von Haus zu Haus,
wo man geschlachtet hatte. Mit einem Topf
firr die Wurtsuppe und einer Stange oder
einem zweizinkigen Rechenstiel fiir die
Wiirste ausgestattet, machten sie auf sich
aufmerksam durch Schlige mit einem
Kochloffel auf den Hafen und sagten ihr
Spriichlein auf, worauf sie beschenkt wurden.
In Nabburg wollten die Maskierten vollig
unerkannt bleiben und hefteten daher einen
Zettel mit einem Spruch an ihren Stecken,
klopften an das Fenster, und der Bauer konnte
dann lesen:

»Mia ham g'hort, ihr habts g'schlacht

und recht grofSe Wiirscht auch gmacht.
Wir bitten den Herrn und bitten die Frau:
Gebts uns was von euerer Saul«

Meistens erhielten sie Blut- und Leberwiirste
und die begehrte Wurstsuppe (Metzelsuppe).
Die Beschenkten verabschiedeten sich mit
den Worten: »Vergelt’s Gott, daf3t’s wieder
recht gliickli seids néchst’s Jahr im Stall!«

In der nordlichen Oberpfalz hief8 der Brauch
auch »Spiefireckagehen«. In Michldorf z. B.
sagte man:

»Kumm i von weitem herg loffn,
ho ghdiert (gehort),

es habts a Sau g'stoch’n.

Riicka, Racka Spiefs,

a Trumm und a poar Wiirscht
san ma gwiefs.«

Adolf Eichenseer
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Griindonnerstagssuppn
(siehe Foto)

Fiir 4 Personen

1 | Wasser oder Briihe
30 g Butterschmalz
30 g Mehl

1 kleine Zwiebel
Schnittlauch
Feldsalat

Salz, Pfeffer,

etwas Weifiwein

Krauter putzen, waschen, fein schneiden. Aus
Fett, gehackter Zwiebel und Mehl eine helle
Einbrenne herstellen, aufgiefSen, auskochen
lassen. Die Kréuter, Salz, Pfeffer und Wein
dazu, mit Rahm verfeinern, nicht mehr
kochen.

Amberger Peterlsuppe

Fiir 4 Personen

1 groer Bund Petersilie (ca. 60-80 g)
30 g Butter oder Butterschmalz

30 g Mehl

1 | Milch oder halb Milch/halb Wasser
1 Eigelb

2 EL Rahm (Sahne)

Salz, weiler Pfeffer

1 Prise Muskat, 1 Prise Zucker

4 Scheiben Brot (fiir Brotschnitten)
etwas zusatzliches Fett zum Rosten

Aus Fett und Mehl bereitet man eine weifSe
Schwitze, giefSt mit Wasser oder Milch auf,
kocht sie durch und wiirzt sie. Kurz vor dem

Anrichten fiigt man die feingehackte Petersilie
hinzu und legiert die Suppe mit Eidotter und
Rahm. Mit gerdsteten Brotschnitten und
frischer Petersilie schnell servieren.




Semmen

Wenn endlich die Abende wirmer werden, wenn man
die warme Kleidung wegrdumt, damit die frischen
Sommerliiftchen alles Winterliche wegblasen konnen,
fangt es auf einmal zu duften an, nicht nur aus den
Girtnereien mit ihrem groflen Gewtirzpflanzenangebot.

In den winterlich-kalten Pflanztopfen haben sich Salbei,
Thymian, Minze, Dill, Petersil, Rukola und Bohnenkraut
durchgearbeitet, und daneben stehen schon selbstbewusst
die vorgezogenen Pflinzchen von Kohlrabi, Wirsing und
Salat. Augen, Nase und Gaumen koénnen sich auf einen
Schub freuen: Gesundheit, Schonheit fur alle!

Jetzt gibt es kein Halten mehr: Die unterirdischen
Kraftbomben haben der Kélte den Kampf angesagt. Man
kann sogar ungewohnliche strahlenférmige Blumen-
straufle binden aus weiflen Rettichen, gelben Karotten,
schwarzen Wurzeln, dazu rote Riiben und rot-weifle
Radieschen.

Der Holler verstromt sein unwiderstehliches Aroma in
die Kiiachln, den Wein, den Sekt, der Kirschstrudl und
der Hollermichl klettert in seiner Emaille-Reine hoch,
Johannisbeeren locken mit ihrer stiflen Saure zu viel-
faltigen Geniissen wie den Zuckernockerln, die eigent-
lich aus der beriihmten bohmischen Kiiche kommen.

Ist es ein Wunder, dass gerade diese Zeit um den
Johannistag (24. Juni) »Freflkirwa« genannt wird?

Lassen Sie sich ein auf diese gesunden Geniisse aus
Ihrem Garten, IThrem Keller, Ihrer Kiiche und laden sie
Freunde ein:

Der Sommer ist da!

Erika Eichenseer
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Neben dem Grundgedanken, unseren
Lebensraum im Einklang mit der Natur zu
bewirtschaften, haben sich die oberpfélzischen
Obst- und Gartenbauvereine in traditionellen
Dorfern dem nachbarlichen Miteinander und
der Pflege der Landeskultur verschrieben.
Dabei spielen die wiederkehrenden Feste im
Kirchenjahr oder die Schliisseltage der
Landwirtschaft eine Rolle. So heif3t es

z. B. »Kunigund macht warm vo unt‘«, am
Namenstag der HI. Gertrud geht die erste
Gartnerin in den Garten. Und die Freude
steckt die Gartler an, wenn die ersten Farben
aufsprieflen oder die ersten Radieschen auf
dem Tisch prangen.

Fir die Gartenvereine ist es auch eine Ehre,
am Fronleichnamstag, dem Prangertag, den
Prozessionsweg mit Bliiten zu bestreuen oder
die Tragefiguren mit tippigen Rosengebinden
zu behédngen, nicht zu vergessen die Blumen-
teppiche vor der Kirchentiir.

Ende Mai werden aus den ruppigen winter-
lichen Hollerasten die reinsten Hochzeits-
strduf8e in Weif$ und Griin, und nicht nur der
Girtner weifs um den Duft und den Zauber
dieser allheilenden Pflanze, die eigentlich in
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jeden Garten gehort. Jetzt ist auch die Zeit der
kostlichen Hollerkoichl und der Hollerkonigin,
Zeit fiir Vereinsfeste und Gartenpartys, fiir
Kulturtage und Gemiiseausstellungen, fiir
»Birnbaam und Hollerstaudn« und die
prachtigen Schloss-Gartenschauen fiir
Neugierige, Schaulustige, Geniefler und
Spezialisten.

Auch der Herbst fordert die Obst- und
Gartenbauvereine heraus: Krauterbiischlbinden
am grofin Frauatag zu Marida Himmelfahrt am
15. August. Dabei muss man schon wissen,
welche Krauter heilkraftig oder giftig sind,
»die Weich« muss das ganze Jahr tiber halten
in Haus und Stall!

Das Gartenjahr geht mit der Obsternte
nochmal in die Vollen: Ernten, Stapeln,

Pressen, bis der goldene frische Saft auf dem
Tisch steht.

Mit den Kirchweihen rundet sich das Garten-
jahr, das Werkzeug ist gereinigt, die Keller
und Regale sind voll, und die Gartenfreunde
konnen sich jetzt den Winterarbeiten zuwen-
den.

Rosa Prell, Erika Eichenseer



Zanderfilet »Josefshaus«

Fiir 5 Personen

1 kg Zanderfilet

100 g Butterschmalz
40 g Mehl

40 g Butter

50 g gehackte Zwiebeln
200 g frische Steinpilze
0,2 I siiBe Sahne

1 EL gehackte Petersilie
100 g geriebenen Emmentaler
100 g Semmelbrosel
40 g Butter

Salz, Pfeffer

1 Zitrone

Die Zanderfilets waschen, trocknen und in
etwa 50 g schwere Stiicke schneiden. Eine
ausreichend grofe Pfanne mit dem Butter-
schmalz erhitzen, die Zanderfilets mit Salz
und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden und in
der Pfanne von beiden Seiten jeweils etwa

4 Min. braten.

Inzwischen in einem Topf 40 g Butter zer-
laufen lassen, die Zwiebeln darin andiinsten,
die geschnittenen Steinpilze dazugeben,
ebenfalls andiinsten lassen, mit Salz und
Pfeffer wiirzen, die Sahne dazugiefSen und
etwa 5 Min. kocheln lassen. AnschliefSend die
gehackte Petersilie unterrithren und die
Rahmsteinpilze nach Geschmack nochmals
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Nun die fertigen Zanderfilets in eine feuer-
feste Form geben, die Rahmsteinpilze darauf
verteilen, mit geriebenem Kése bestreuen,
dartiber die Semmelbrosel, die 40 g Butter in
feinen Flockchen verteilen und nur bei
Oberhitze im Backrohr (oder Salamander)
schon goldbraun tiberbacken. Mit Zitronen-
scheiben garnieren und sofort servieren.

Michael Eckl

Fischfond

Fischfond kochen aus

Karkassen (Kopfe ohne Kiemen, Gerippe)
Suppengemiise

% | WeiBwein

Lorbeerblatt, Thymian, Pfefferkorner

Butter schmelzen, Karkassen etwas anbraten,
gehacktes Gemiise dazu. Wenn das ganze
kochelt, Weiflwein dazu, 2 1 kaltes Wasser und
die Gewiirze. Mehrmals abschaumen. % Std.
kocheln lassen, dann abgieflen und weiter
verwenden.

Helene Rolle
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Herbst

Wie in einem guten Theater treibt alles auf einen
Hohepunkt zu: die Ernte, der Gewinn miithevoller
Arbeit, die Sicherheit, dass auch in einem langen Winter
die Not fiir Mensch und Tier keinen Einlass findet.

Auf hoch beladenen schwankenden Bauernwagen
fuhren die Bauern ihre Getreide-Ernte in die Stadel,
immer begeleitet von einem misstrauischen Blick in die
Wolken, die ja alles verderben konnten. Pferde, Ochsen
oder auch Kiithe waren damals die Zugmaschinen, heute
pfliigen die riesigen Rédder der Harvester durch die
empfindliche Humus-Schicht.

Kartoffeln, Riiben, Kraut, Wirsing verschwanden in den
grofSen frostfreien Mieten draufSen am Feld, im Keller
wartete ein riesiges Steinfass auf das flockig-frisch-geho-
belte Kraut, das von den blanken FiifSen der Halbwiich-
sigen eingetreten wurde. Daneben stand die Kiste mit
feinem Sand, in dem die Gelben Riiben steckten.

Einkochen, Einsalzen, Einfrieren, Saften, Trocknen, die
Eier in einem Steinfass mit salzigem Wasser mussten
vorsichtig eingelegt werden, ein Riss, ein Knack hitte die
ganze Pracht verdorben.

Die Biaume biegen sich: »Ernte mich, ich kann die Last
nicht mehr tragen, ist die Fangfrage fiir das Gold- und
Pechmariechen in der Frau Holle.

Die Teiche in der berithmten Teichpfanne um Wald-
sassen, Tirschenreuth, Kornthan u. v. m. kénnen die nun
erwachsenen Fische nicht mehr halten: Das Abfischen
ist dort eine 5. Jahreszeit, die Schaulustige wie Verzehrer
in Massen anlockt, und die Jager sammeln sich fiir die
Jagd auf Hochwild oder zur Treibjagd auf ihre wichtige,
oft gertigte Arbeit bis zum Waldhorn-Halali, das weit
durch die Wilder tont.

Halali! In der Kiiche sehen wir uns wieder!

Erika Eichenseer
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Fischgerichte

'Bedexmlgdmﬁ&chem%idlmmd?ﬁm

Besondere Erwdhnung verdienen gerade in
der Oberpfalz die Teiche. Die grandiosen
Teichlandschaften, diese sagenhaften Areale,
sind das »Pfund«, mit dem die Oberpfalz mit
Fug und Recht wuchern kann und soll. Die
Karpfenteichwirtschaft in der Oberpfalz geht
dabei bis auf die Griindung des Zisterzienser-
stifts Waldsassen im Jahr 1133 zuriick. Die in
den Teichen aufgezogenen Karpfen, Schleien,
Hechte und Orfen dienten dem Klerus und
der anséssigen Bevolkerung u. a. als Fasten-
speise.

Die Forellenteichwirtschaft hingegen ist
wesentlich jiingeren Datums. Sie entstand in
der Oberpfalz erst in den 80er-Jahren des

19. Jahrhunderts. Derzeit sind etwa 90 % der
Oberpfalzer Teiche Karpfenteiche; d. h. hier
werden iiberwiegend Karpfen und als soge-
nannte Nebenfische Schleien, Rotaugen,
Rotfedern, Hechte, Zander und Waller
gehalten. Umfasste die Teichwirtschaft in der
Oberpfalz im Mittelalter noch geschitzte
20.000 ha Teichfldche - In den Wildern
findet man noch oft alte Teichddmme -, so
sind es heute nur mehr rund 10.000 ha, dies
entspricht in etwa 14.000 Teichen, die von
3.500 Oberpfilzer Teichwirten bewirtschaftet
werden. Die Bewirtschaftung der Teichanlagen
verhindert das Verschwinden dieser flachen
Gewisser, da aufgrund der Funktionsweise

Himmelsleiter in der Teichpfanne Tirschenreuth

der Teiche diese im Mittel nur etwa 1 m tief
sind. Erfolgt keine Bewirtschaftung, so ist, je
nach Trophiegrad des Zulaufs, eine Verlan-
dung nur eine Frage der Zeit.

Die wirtschaftliche Bedeutung der Fischzucht
in der Oberpfalz ist erheblich. Es werden im
Durchschnitt etwa 5.600 t Speisefische pro
Jahr erzeugt, von denen etwa 50 % auf
Speisekarpfen, 20 % auf Satzkarpfen, 20 % auf
Forellen und 10 % auf sogenannte Beifische
entfallen.

25 % der Speisekarpfen Deutschlands stam-
men aus der Oberpfalz! Den rund 30.000
Fischern sind insgesamt 10.000 km Bache
und Fliisse zur Nutzung und Pflege anver-
traut. Sie hegen mehr als 50 Nutz- und
Wildfischarten in stehenden und flieSenden
Gewissern durch eine ausgewogene und
nachhaltige Bewirtschaftung.

Die 3.500 Teichwirte und 32.000 Angel- und
Berufsfischer sind dabei in folgenden Institu-
tionen organisiert: Fischereiverband, Fische-
rei-Erzeugerring, Teichgenossenschaft und
eine gute Fachberatung beim Bezirk Ober-
pfalz haben die Forderung und Pflege des
Fischereiwesens eines sehr wasserreichen
Bezirks in Bayern zur Aufgabe.

Fischereiverband / Erika Eichenseer




Schleie im Salzmantel

Fiir 4 Personen

2 Schleien, je etwa 650 g
frischer Dill, Estragon
Zitronenthymian, Kerbel

1 Lorbeerblatt

Olivenol

Pfeffer, 2 kg grobes Salz
6 Eiweif}

Die Schleien innen pfeffern, mit Krautern
und je einem halben Lorbeerblatt fiillen.
Fische auflen mit Ol bepinseln.

Karpfenfilet unter der
Schwammerlkruste

Fiir 4 Personen

4 Karpfenfilets, je 160 g
500 g vermischte Waldpilze
1 Becher Créme fraiche

2 Eigelb

1 zerdriickte Knoblauchzehe
1 EL gehackte Petersilie
Semmelbrosel nach Bedarf
Salz, Pfeffer

Pilze putzen und zerkleinern, aber nicht
waschen. Knoblauch mit Pilzen in Butter
anschwitzen und mit den restlichen Zutaten
vermengen.

Gewiirzte Karpfenfilets mit der Pilzpaste
bestreichen und im Ofen goldbraun backen.

Dazu passen Butterkartoffeln und Blattsalat.

Theresa Wegmann

Eiweifs steif schlagen und unter das Salz
heben. Auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech zwei Salzbetten fiir die Schleien
bilden. Die Fische drauflegen und mit Salz-
masse rundum abdecken. Salzmantel glatten
und das Blech in den vorgeheizten Ofen
schieben (200 °C). Nach 10 Min. auf 180 °C
reduzieren. Etwa 30 Min. garen. Salzmantel
rundum aufschlagen und die Schleien
servieren.

Sofe: 3 Eigelb mit 100 g Butter im Wasserbad
verschlagen, Estragonessig und gehackten Dill
dazugeben, mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Dazu Petersilienkartoffeln und griine Salate.

Elsa Bdcher
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»Ohne Winter wiére der Frithling nur halb so schén«
sagt der Schweizer Theologe Walter Ludin. Wie recht er
doch hat! Die Freude iiber die erwachenden Schnee-
glockerl oder Winterlinge kann grofSer nicht sein, denn
die zdhe Zeit mag so gar nicht vergehen.

Vorher war man so stolz tiber die viele Arbeit, die getan
war: Die Feldfriichte waren eingebracht und winterfest
verstaut, die Garten abgeraumt, das Obst tibersichtlich
in Kisten und Steigen gelagert, der Wein hat angefangen,
sich vom Saft zum Most und an Martini zum Wein zu
entwickeln.

Die Auflenarbeiten waren dann auch getan, die Schuppen
und Werkzeugrechen sauber aufgerdumt, und das Leben
zog sich nach innen zuriick.

Dabei war der Speiseplan jetzt in den kargen Monaten
zwar eingeschrénkt, aber keineswegs einfallslos, solang
Mehl, Eier, Schmalz, Kartoffeln, Dorrobst im Haus war.
Und solang im Stall noch zwei fette Schweine ihrem
Ende entgegensahen, war noch lange keine Not. Eins
war fiir den Verkauf bestimmt, das andere zum Eigen-
verzehr, zum Kochen, Pokeln, Riuchern, Braten,
Backen: Der Weihnachter!

An diesen dunklen Abenden, an denen frither gestrickt,
Muster ausgetauscht, gestopft, gesponnen, gewebt,
geschnitzt, Rechen gemacht, Korbe geflochten und
Geschichten erzihlt wurden, wurden auch Plitzchen-
rezepte ausgetauscht, geheimstes Insider-Wissen machte
die Runde, Kletzenbrot, Lebkuchen, Stollen, Springerle,
Zimtsterne, Makronen ... 30 Platzlsorten waren keine
Seltenheit! Und ein leiser Fliigelschlag der Adventsengel
zog durch die Stuben.

Es war ein Miteinander, ein Zusammenspiel der zuei-
nander gehorigen Menschen, wo es auch deftig und derb
oder auch angsteinflof3end zugehen konnte. Wie schon,
dass es starke Méanner gab, Knechte, die die verstorten
Madln dann heimbegleiten mussten.

Ziel erreicht!

Erika Eichenseer
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Dev Chamev Kampl

Wohl nirgends auf der Welt hat ein Stadtwap-
pen eine so siifSe Popularitét errungen wie der
Chamer Kampl, der Kamm, das Symbol des
Chamer Siegels. Zu dieser Volkstiimlichkeit
haben ihm die Lebzelter der Stadt verholfen.
Denn bis kurz vor 1922 bestand hier der
Brauch, am Neujahrstag zum Lebzelter zu
gehen, Met zu trinken und Honigkuchen

in der Form von Kémmen dazu zu essen,
Auflerdem wurden alle jene mit solchen
Kampln beschenkt, die anderen im Neujahr-
wiinschen zuvorkamen. Deswegen bemiihten
sich vor allem die Kinder und die Dienstboten,
ihren Eltern bzw. ihren Herrschaften in aller
Frithe die Gliickwiinsche zu tiberbringen.

Der Chamer Kampl als Lebkuchen spielte
schon im Mittelalter eine bedeutende Rolle.
Alljahrlich zum neuen Jahr schickte namlich
der Magistrat von Cham als Verehrung einen
Riesen-Lebkuchen-Kampl auf einem von vier
Pferden gezogenen Wagen nebst den besten
Gliickwiinschen an die Stadt Niirnberg, mit
der Cham seit 1319 in gegenseitiger Zollfrei-
heit stand.

Wie gesagt, diese Brauche waren langst
ausgestorben, bis sich der Chamer Biirget-
meister Michael Zimmermann des stifien
Kampls erinnerte und 1972 1000 Lebkuchen
in Kammform wieder backen lief3. Seitdem
werden diese Chamer Kampl von hiibschen
Hostessen am Neujahrstag an durchfahrende
Autotouristen als Grufy und Gliickwunsch der
Chamer Bevolkerung verschenkt. Auch in der
Stadt weilende Ausldnder und Altenheim-
Insassen erhalten dieses essbare Neujahrs-
wahrzeichen der Stadt. Dieser wirklich
originellen Umfunktionierung zur Fremden-
verkehrswerbung verdankt der Chamer
Kampl seine Wiedererweckung.

Adolf Eichenseer
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Sie heifSen auch Leblaib, Lebzelten, Honig-
kuchen, Honigbusserl, Gewiirzkuchen,
Pfefferkuchen, Pommeranzenzelten, Printen
und sind rund, eckig, ausgestochen, auf
Oblaten oder nicht, braun, schwarz, weif3,
scharf, duftend und begehrt. Als echtes
Jahreszeitengeback wurden sie besonders
gerne zum Met gegessen, den auch der
Lebzelter herstellte, und galten frither als eine
ausgesprochene Delikatesse.

126

Etwa 12-15 Stiick

250 g Butter oder Margarine

6 Eier

375 g Zucker

4 Feigen

125 g Rosinen

50 g Zitronat, 50 g Orangeat

1 Kaffeeloffel Zimt

300 g Mehl, 1 Packchen Backpulver
125 ml Milch

Butter, Zucker und Eier schaumig riihren, alle
zerkleinerten Zutaten einarbeiten, zuletzt das
mit Backpulver gemischte und gesiebte Mehl

abwechselnd mit der Milch unterheben.

Die Masse auf ein gefettetes Backblech oder
auf Oblaten setzen und bei 180 °C etwa 20-25
Min. backen. Man kann sie anschlieflend
glasieren oder verzieren.

Schwester Bothilde
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* Bodenstiandige Alltagsrezepte —
Riwanzerl, RoBknecht, Reiberdotsch
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» Regionalspezifische Schmanker| -
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gesammelt und niedergeschrieben hat.
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spiegeln die sprachliche und kulturelle Vielfalt der Oberpfalz wider.

Die Koch- und Backrezepte flihren im Jahreslauf durch die kulinarische
Oberpfalz der vergangenen Jahrhunderte und zeichnen ein authentisches
Bild der Oberpfalzer Kulturgeschichte und Kiichenvergangenheit. Boden-
standige Rezepte - vo froiha.
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