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”M]lfdh’ Mehlspeisen

K -t -FF .| sind die Hauptbestandtheile jedes Mahles.
a r O e n Friuh Milch- oder Kartoffelsuppe. Mittags
gleiche Suppe mit KloBen von verschiedener
Form aus schwarzem Mehl oder Kartoffeln,
oder bloB Kartoffelbrei, als Dessert gebra-
tene ganze Kartoffeln in der Schale, die in
bessern Bauernhdusern den ganzen Tag in
der Asche rosten, Abends die gleiche Suppe
und den ganzen Tag das selbstgebackene
schwarze, saure Roggenbrod. An Feiertagen
und besonderen Festtagen, in beBern Hau-
sern alle Sonntage, kommt Sauerkraut, das
einzige Gemuse, das der Bauer kennt, mit
selbst gerduchertem Schweinefleische oder
Rindfleisch.

Im Sommer wechselt in heien Tagen mit den
obigen Suppen auch eine Biersuppe, beste-
hend aus aufgeschnittenem Brod, liber das
ein paar MaaB Bier oder Covent (Nachbier)
geschuttet wird, und mit den obigen Speisen
groBe Schiisseln mit grinem Kopfsalat in Es-
sig ohne Oel.

Nur €1N .
oder ZWEIMal
imdahy

kommt frisches Fleisch

mit gekochtem Merrettig an die Reihe.

Bezirksarzt Dr. Wilhelm Brenner-Schaffer aus Weiden
1861 (iber den Speiseplan in der Oberpfalz






Liebe — so heiBt es — geht durch den Magen. Der Magen — so behaupte
ich — zieht sich durchs Gemiit.

Die Liebe gilt in diesem Fall der Region Oberpfalz mit ihrer gesamten
Vielfalt auf engstem Raum. Ein Magen, der sich wohl fiihlt, kann eine gute
Stimmung hervorbringen, in der der Landstrich, dessen Kiiche er dieses
Wohlbehagen verdankt, mit allen Sinnen wahrgenommen werden kann.
Wenn beim Genuss einer Ossobuco gleichzeitig vor dem inneren Auge das
Bild sanfter toskanischer Zypressenhiigel entsteht, warum sollte dann
nicht ein gut zubereiteter Oberpfalzer Karpfen das Bild der Oberpfalzer
Teichlandschaft mit ihren Teichen und Seen zwischen schon gebuckelten
Waldbergen hervorrufen? Oder ein Juradistl-Lammgericht die mit Wa-
cholder bestandenen Trockenrasenhange des Oberpfalzer Jura mit allen
Duiften und Farben eines heiBen Sommertages?

Und da sind wir beim Hauptanliegen dieses Buches gelandet. Es soll nicht
nur ein regionales Kochbuch sein, sondern die Oberpfalz insgesamt als
Kulturregion mit allen Sinnen erfahrbar machen. Dazu gehort die viel-
faltige Kulturlandschaft mit ihren kostlichen Produkten genauso wie
die Menschen, die sie produzieren und vermarkten. Stichworte sind hier
gesundes Kochen mit frischen und natiirlichen Rohstoffen, Direktver-
marktung, Regionaltheken usw.

Die im Buch abgebildeten Menschen aus der Oberpfalz mit ihren Pro-
dukten verleihen der Region ein Gesicht, alte tradierte Kochrezepte,
Schnodahiipfin, Reime, Brauche und Weisheiten um die Kiiche und nicht
zuletzt die Oberpfalzer Mundarten erfiillen sie mit Leben, das prall zwi-
schen den Buchdeckeln hervorquillt. Eine Starkung auch des Oberpfalzer
Selbstbewusstseins!

Das freut den Heimatpfleger dieses schonen Bezirks, dazu wiinscht er
dem Buch die Aufmerksamkeit moglichst vieler Menschen innerhalb und
auBerhalb der Oberpfalz, die Spal3 haben, die wunderbaren alten Rezepte
nachzukochen, um dann mit allen Sinnen eine der vielfaltigsten Kultur-
regionen Bayerns zu genief3en.

Dr. Franz Xaver Scheuerer
Bezirksheimatpfleger der Oberpfalz
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Die Zutaten fiir die Gerichte im Kochbuch sind, soweit
nicht anders benannt, fiir vier Personen berechnet.

Abkiirzungen:

g = Gramm kg = Kilogramm
TL = Teeloffel EL = Essloffel
ml = Milliliter
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_Gnofl
Baider]




Bunte Ka_rtoffdsuppe

750 g Erdépfel Sellerie, Lauch, Gelbe Riiben und Zwiebel putzen,in Wiirfel

1/2 Sellerieknolle schneiden und in wenig Fett mit gewlirfeltem Raucherbauch

1 Stange Lauch und Knoblauchstiickchen goldgelb rosten. Mit Briihe aufgiel3en,
> Gelbe Riiben ubriges Gemuse und Erdapfel zerkleinern und zugeben. 15 bis 20

Minuten kochen. Am Schluss Suppe durchstampfen oder piirie-

Zwiebel
1 £wiebe ren (nach Belieben) und mit Milch oder Rahm verfeinern.

50 g Raucherbauch
1 Knoblauchzehe
11/2 Liter Briihe
Erbsen

Blumenkohl
Brokkoli

griine Bohnen
(nach Jahreszeit)

Milch oder Rahm

/"‘"—_ Muskatnuss
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Eierschlagsuppe, Jaher-Tod-Suppe

4 bis 8 Eier In eine Schiissel gibt man ein bis zwei
Salz Eier pro Person und wiirzt sie mit
Pfeffer Salz, Pfeffer und geriebener Mus-

katnuss. AnschlieBend die Masse mit
dem Schneebesen verschlagen und
kochende Briihe vom Huhn, Rinds-
knochen oder einfach nur kochendes
Wasser unter standigem Schlagen
dazugeben.

1 Liter Briihe oder Wasser

Dazu gab’s Brot mit Butter und Schnittlauch. Die Suppe war auch als schnelles
Essen in der Erntezeit weit verbreitet.
Der Ausdruck ,,Gaacha Doud” stammt von Roswitha Scheidlers Schwiegervater
Josef Scheidler, dem Biirgermeister der friiheren Gemeinde Roschau im Landkreis
Neustadt a. d. Waldnaab. Er brachte damit immer wieder seinen Unmut Uber das
eilige Ernteessen zum Ausdruck.



Leberknéée]suppe

2 Zwiebeln Zwiebeln klein schneiden, eine Handvoll Petersilie hacken, Sem-

Petersilie meln in kleine Stiicke reien und mit Leber, Butter, etwas Milch

10 Semmeln und Eiern zu einem Kndodelteig verarbeiten. Mit Salz, Pfeffer,

250 g durchgedrehte Majoran, Muskatnuss und etwas Zitronenschale abschmecken.

Rindsleber Am Schluss die Knodel formen und in kochende Rindssuppe oder

125 g Butter Fleischbriihe einlegen. 15 bis 30 Minuten (je nach GroBe) ziehen

Milch lassen (nicht kochen). Wenn die Knodel oben schwimmen, sind sie
. fertig.

3 Eier

Salz

Pfeffer

Majoran

Muskatnuss

ungespritzte

Zitronenschale

11/2 Liter Rindssuppe oder
Fleischbriihe




Frih- und Abend

5 - 6 mittlere Erdapfel
11/2 Liter Wasser
Selleriegriin
Maggikraut

Salz

1 Zwiebel

2 EL Butterschmalz

In da

und

Owd
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suppe

Erdapfel schalen, in Stlicke schneiden und in den Topf mit
Wasser geben, mit Selleriegriin, Maggikraut und Salz wiirzen
und das Ganze weich kochen. Dann die Zutaten grob plrieren
und mit Salz abschmecken. Zwiebel klein schneiden, in Butter-
schmalz goldgelb rosten und damit die Suppe schmalzen. Die
klassische Zutat sind Brotstilckchen.

hod’s a gem

an
af d’Nacht a

dO] worn Schnodahiipfl

Pfannkuchensuppe

Grundrezept:
Klare Briihe von Rind,
oder Gemiise

vier iibrig gebliebene
Pfannkuchen

Vier Ubrig gebliebene Pfannkuchen in feine Streifen schneiden
Henne  nd mit einem Liter heiBe Briihe iibergieBen und mit Schnitt-
lauchrdllchen servieren.



Kirbissuppe mit Curry und Knoblauch

1kg Kiirbis Zwiebeln und Knoblauch in kleine Stiicke schneiden und in

2 groBe Zwiebeln Butter andiinsten, Kiirbis ebenfalls in Stlicke schneiden, mit der
Briihe zugeben und mit Curry wiirzen. Die Suppe 20 Minuten
kochen lassen, fein purieren, dann mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und mit Sahne verfeinern. Am besten serviert man
die Suppe mit Brot oder Toastbroten.

5 Knoblauchzehen
50 g Butter
1 Liter Briihe

2 EL Curry
Salz
Pfeffer
Sahne




GrieBnockerlsuppe

1Ei Ei, Butter, HartweizengrieB, Salz und Muskatnuss zu einem Teig
40 g weiche Butter verrithren. Kochende Briihe bereitstellen. Mit zwei Teeloffeln aus
dem Teig NockerIn formen und in die kochende Suppenbriihe
einlegen. Mit Schnittlauchrolichen bestreut servieren. Wenn alle
Nockerln oben schwimmen, sind sie fertig.

60 g HartweizengrieB
1TL Salz

1 Messerspitze gemahlene
Muskatnuss . R . . .. .
Tipp: Wenn man die Loffel immer wieder in eine Tasse mit kaltem

Wasser eintaucht, kleben die NockerIn beim Formen nicht so
leicht an.

11/2 Liter klare Briihe
(von Rind, Henne oder Gemiise)

Schnittlauch

Selbst gemachte Briihe

Wer gesund und nahrhaft kochen will, sollte auch versuchen, die Brihe flr
die Suppen selbst herzustellen. Die Zutaten dafuir kann man beim Metzger
bestellen, im eigenen Garten ernten, auf Bauernmarkten oder kiichenfertig
aus der Tiefkuhltruhe kaufen. Die Brihe lasst sich auch in groBeren Mengen
auf Vorrat herstellen.

Klare Knochenmarkbriihe

1 - 2 kg Rindsknochen (Markknochen) beim Metzger bestellen und im heiBen Topf mit
Wurzelwerk (Sellerieknolle, Gelben Riiben, Petersilienwurzeln, und Lauchstiicken) gold-
braun rosten und mit zwei bis drei Liter kaltem Wasser abloschen. Etwas Salz, Pfeffer und
Liebstdckelblatter (Maggikraut) zugeben und im offenen Topf etwa eine Stunde sanft kdcheln
lassen. Man lasst die Suppe etwas erkalten, gieBt sie ab und kann sie dann weiterverwenden.

Diese Knochenbriihe eignet sich sehr gut zum Bevorraten, da man sie portionsweise
einfrieren kann.



Selbst gemachte Huhnersuppe

1 Bund Wurzelgemiise
(Porree, Sellerie, Gelbe
Riiben, Petersilie)

2 Liter Wasser

1 StrauBlein Maggikraut

1 kiichenfertiges Suppen-

huhn

Salz

Pfeffer

Reis oder Nudeln
Schnittlauch

Im Topf das zerkleinerte Wurzelgemiise mit Wasser und Mag-
gikraut aufkochen. Das Suppenhuhn salzen und pfeffern und in
die kochende Briihe legen. Ein bis zwei Zweige vom Maggikraut
(Liebstockel) zugeben. ,,0’Henna® 1asst man bei kleiner Hitze so
lange kochen, bis sie weich ist. Dann Haut und Knochen entfer-
nen und das Fleisch klein schneiden. In die abgegossene Suppe
Reis oder feine Suppennudeln einstreuen und dann noch einmal
aufkochen, bis der Reis oder die Nudeln weich sind. Das Fleisch
dazugeben und mit Schnittlauch bestreut servieren.

Rote-Ruben-Suppe mit Ingwer und Knoblauch

2 groBe Zwiebeln
5 Knoblauchzehen
1 Ingwerwurzel
50 g Butter

500 g Rote Riiben
1 Liter Briihe, Salz
Pfeffer

Sahne

Semmelwiirfel

Zwiebeln wiirfeln, Knoblauchzehen klein schneiden. Ingwer-
wurzel in Scheiben schneiden und in Butter andiinsten. Riiben
schélen, in Stiicke oder Scheiben schneiden und fiinf Minuten
mitdiinsten. AnschlieBend Briihe aufgieBen, mit Salz und Pfeffer
wlirzen und zirka 20 Minuten leicht kochen lassen. Am Schluss
Suppe fein piirieren, mit Sahne verfeinern und mit gerdsteten
Semmelwiirfeln servieren.
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1 Liter Wasser

zirka 1/2 Liter Buttermilch

2 - 3 EL Mehl

Salz

1 Becher Sahne

fiir abgriihrte Erdapfl:
Kartoffeln

Butter

3 - 4 Eier

Schnittlauch

Rote Riiben

Rosenkoht

Wasser zum Kochen bringen. Buttermilch mit Mehl und Salz
verquirlen,in das kochende Wasser einriihren, aufkochen lassen
und abschmecken. Sahne in die nicht mehr kochende Suppe
einrithren.

Flr die abgrihrten Erdapfl Kartoffeln kochen, schalen und mit
einer Gabel grob zerdriicken. In einer Pfanne Butter heil3 wer-
den lassen, Kartoffeln zugeben, salzen. Drei bis vier Eier verquir-
len und Tockere Rihreier herstellen und salzen. Kartoffeln und
Eier locker vermengen. Frischen Schnittlauch klein schneiden
und untermengen. Dazu gibt’s Bauernbrot.

Die Saure-Milli-Suppn war vor allem im Chamer Raum weit ver-
breitet und kam dort oft auf den Tisch. Mittlerweile ist daraus
eine nostalgische Spezialitat geworden.

anspruchslose Feldriiben, auch als Schimpfwort verwendet

emaillierter, kleiner Topf

Apfelcremesuppe

4 Apfel

2 kleine Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 EL Butter

2 - 3 EL Currypulver
1 Liter Briihe

Salz

Pfeffer

Muskat
Schnittlauch

Gstanzl, kurze, gesungene Spottverse

Geschalte Apfelsticke, zerkleinerte Zwiebeln und zerkleinerten
Knoblauch in Butter anschwitzen, Curry dazugeben und mit der
Briihe aufgieBen. Dann einige Minuten kdcheln lassen, purie-
ren. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wlirzen und mit Schnittlauch
anrichten.

Tipp: Etwas Sahne macht die Suppe besonders cremig und
lecker.



\/\Ierm bei Roswitha Sche1d1er die Topfe und Pfannen
klappern, dann gibt es echte Gaumenfreuden.

Ihre mit viel Humor gewirzten Kochkurse sind Kult. Kein Wunder: Die Gerichte
der Meisterin der landlichen Hauswirtschaft und Neustadter Ehrenkreisbaue-
rin sind ebenso einfach wie lecker. Und ihre Rezepte sind ebenso alltagstaug-
lich wie gesund. Die ,,Scheidlerin’, 1930 am FuBe des Steinwalds in Erbendorf
geboren, kocht nach altiiberlieferten Rezepten, so wie sie es von ihrer Mutter
und von ihrer Schwiegermutter auf dem Scheidlerhof gelernt hat.

Die frischen Zutaten stammen fast ausschlieBlich aus der Region, in der
Roswitha Scheidler aufgewachsen ist,in der sie ihr ganzes Leben verbracht hat
und mit der sie verwurzelt ist. ,.Spouzn, Schoppala und Schwammerbrgih™ ist
ein ungewohnliches Kochbuch. Es ist eine kulinarische Liebeserklarung einer
Bauerin an eine Region,in der Liebe wirklich durch den Magen geht. Die Gerichte
lassen die Oberpfalz auf der Zunge zergehen.
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