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Grundsteuer-Erklarung

Cham. (red) Der Ortsverband der
Freien Wahler Cham 1ddt die Bevdl-
kerung der Stadt Cham und der um-
liegenden Gemeinden zu einem In-
formationsabend am Donnerstag,
17. November, zur Grundsteuerer-
klarung ein. Nachdem sich Bund
und Lander zwischenzeitlich darauf
geeinigt haben, die Frist zur Abgabe
der Grundsteuererklarung bis zum
31. Januar 2023 zu verldngern,
mochten die Freien Wéhler die Mog-
lichkeit geben, sich kostenlos {iber
die Formalitaten bei der Abgabe der
Unterlagen zu informieren. Der
Vortrag wird von Steuerberater Ste-
fan Geiling geleitet. Die Veranstal-
tung beginnt um 19 Uhr im Hotel
Randsbergerhof. Interessierte Biir-
ger sind mit ihren Wiinschen, Anlie-
gen, Vorschldgen und ihrer Kritik
jederzeit willkommen. Anmeldung
telefonisch unter 0162/6334053
oder schriftlich per E-Mail an
fw.cham@gmail.com.

Stammtisch zur

Energiewende trifft sich

Cham. (red) Der 64. Energiewen-
de-Stammtisch findet am Mitt-
woch, 2. November, um 19 Uhr im
Radl-Café in Arnschwang statt. DA
der Stammtisch fiir den Innovati-
onspreis des Landkreises Cham
2022 in der Kategorie Nachhaltig-
keit nominiert war, werden sich die
Teilnehmer mit der Preisverleihung,
die am 20. Oktober in der Stadthalle
in Roding stattfand, beschiftigen.
Dabei werden die Videos der Nomi-
nierten gezeigt. Im Anschluss wird
der Sieger in der Kategorie ,,Nach-
haltigkeit®, Freddy Weber, und sei-
ne Firma présentieren. Die Firma
ist aufgrund ihres Angebots und der
Ausrichtung ein wirdiger Sieger.
AnschlieBend wird noch Zeit sein
fiir einen offenen Gedankenaus-
tausch und Diskussion unter den
Teilnehmern.

Letzte Hilfe: Am Ende
wissen, wie es geht

Cham. (neu) Was man in einem
Erste-Hilfe-Kurs lernt, wissen wohl
alle — aber was ist ein Letzte-Hilfe-
Kurs? Darin lernt man, jemanden zu
begleiten, der im Sterben liegt.
Denn viele Menschen sind héufig
unsicher, wie sie mit dem nahenden
Tod eines Angehdrigen umgehen
sollen und welche Hilfe ihr Famili-
enmitglied eigentlich braucht. Ein
Letzte-Hilfe-Kurs der Katholischen
Erwachsenenbildung in Zusam-
menarbeit mit dem ambulanten
Hospizdienst des Caritasverbandes
am Freitag, 11. November, 16 bis 20
Uhr, im Hotel am Regenbogen in
Cham mochte Mut machen, sich mit
den ,letzten Dingen“ zu beschafti-
gen. Inhalte sind unter anderen In-
formationen tiber Sterbephasen,
Patientenverfiigung und Vorsorge-
vollmacht. Auch dariiber, was An-
gehorige in der Zeit nach dem Tod
organisieren miissen und wo sie Hil-
fe bekommen, wird gesprochen. So
lernen die Teilnehmenden, fiir ster-
bende Menschen und deren Ange-
horige da zu sein und da zu bleiben.
Denn Zuwendung ist das, was wir
alle am Ende des Lebens am meis-
ten brauchen. Referentinnen sind
Johanna Schmid und Birgit Wallner.
Die Teilnahme ist kostenlos. Spen-
den fiir den Hospizdienst werden
erbeten. Anmeldung bei der KEB
Cham, Telefon 09971/7138 oder in-
fo@keb-cham.de.

So schmeckt’s dahoam

Mahlzeit! Das erste Kochbuch von Theresa und Melanie Rauscher ist fertig

Altenmarkt. (sep) Zwirl, Schop-
pala, Schoarnbladl - diese und viele
andere traditionelle Gerichte bieten
die Rauschers seit vielen Jahren im
bauerlichen Kulturzentrum Klos-
termiihle Altenmarkt am Stadtrand
von Cham an. Hier wird Kiichenge-
schichte lebendig! Melanie Rau-
scher und ihre Tochter Theresa ha-
ben nun in einem Buch niederge-
schrieben, wie ein jeder mit einfa-
chen, einheimischen Grundzutaten
abwechslungsreich und gesund ko-
chen kann. Und wie Lebensmittel
nachhaltig verwertet werden kon-
nen. Viele der Gerichte sind rasch
zubereitet und erfordern keine gro-
Ben Vorkenntnisse, versichern die
beiden Autorinnen. Mehr als 200
Rezepte, Anregungen und Ideen -
saisonal, regional und vor allem,
wie die Rauschers anfiigen: ,Un-
glaublich guad!“

Am Freitag ist dieses Buch offi-
ziell in den Verkauf gegangen.
Schon der Einband lasst einem das
Wasser im Mund zusammen laufen
und beim ersten Blick in das Buch
laden zahlreiche weitere nicht nur
zum Weiterblattern ein, sondern
zum Lesen des Textes, der die Her-
stellung des abgebildeten Gerichtes
beschreibt. In diesem Buch zeigen
die beiden Autorinnen, wie jeder
Leser mit einfachen, einheimischen
Grundzutaten abwechslungsreich
und gesund kochen kann.

Kochen ist auch immer
Erinnerung an alte Zeiten

,, Wie schmecken Ihre Erinnerun-
gen?“ Dies fragen die Autorinnen
gerne die Géste, Kunden und Schii-
ler. Dabei haben sie erfahren, dass
Essen und kulturelle Identitdt eng
zusammengehoren. ,,Am liebsten
war mir da Oma ihr Zwirl, a weille
Suppn von frither oder de guadn
Germknédel ...!“ So schwéirmen
viele und bejammern gleichzeitig
fehlende Rezepte. Das erzdhlt Mela-
nie Rauscher im Gespréch iiber die
Beweggriinde fiir beider Autorin-
nen Buchprojekt.

Die Passion, alte (Koch-)Traditio-
nen fortzufiihren, ,beschaftigt uns
schon lange“, schreibt sie unter an-
derem im Vorwort zum Buch. Die
Klostermiihle Altenmarkt - ein
landliches Kulturzentrum, einge-
bettet in einer denkmalgeschiitzten
Miihle, gelegen am Stadtrand von
Cham - sei fiir beide nicht nur eine
Lebensaufgabe, ,sondern gemein-
sam haben wir diese mit viel Herz-
blut zu einer Statte fir Begegnun-
gen und traditionellen Genuss ent-
wickelt!

Uber Jahre haben die beiden in
historischen Kochbiichern gesto-
bert, sind durch die Oberpfalz ge-
fahren und haben Rezepte doku-
mentiert. All diese Arbeit fiigt sich
schlussendlich in das ,,Grof3e Ober-
pfélzer Kochbuch®, mit rund 200
Rezepten und Ideen, zusammen. , Es
zeigt, dass die Kiiche unserer ober-
pfalzer Miitter und GroSmitter sich
geméil dem rauen Klima, den steini-
gen Boden der Landwirtschaft, den
Waildern, Géarten, Flissen und Tei-
chen entwickelte“. So hitten es die
Hausfrauen damals verstanden, mit
den Ertrdgen der Natur iberaus
kreative und abwechslungsreiche
Gerichte zu ,,zaubern®, um alle satt
zu machen. , Uns lag es am Herzen,
die alten Rezepte mit Bildern zu
versehen“. Fiir beide Frauen war es
Wagnis, denn sie sind in Sachen
Buchherstellung keine Profis.

Aus dampfenden
Kartoffeln wird ein Zwirl

,Taucht mit uns ein in die Welt
des Oberpfilzer Genusses und habt
viel Freude am Nachkochen der vie-
len Rezepte!“ So haben Tochter und
Mutter auch bei der Buchvorstel-
lung in der Klostermiihle eingela-
den und den Besucher am ,,Beispiel
Zwirl® gezeigt, dass viele Gerichte
aus dem Buch rasch zubereitet sind
und keine groen Vorkenntnisse er-

Gekennzeichneter Download (ID=WsXuUSf05h1xI8_-ceHmHg)

Die Kartoffel sind gekocht (links), der Kartoffelteig liegt in

ool
der Pfanne (Mitte),

Erpflnudel und Schoppala sind schon fertig (rechts).

fordern. In der Kiiche steigt aus ei-
nem grofBen Topf heifler Dampf he-
raus, beim Blick unter den Deckel
werden die dampfenden Kartoffeln
sichtbar, ein Zeichen, dass diese
frisch gekocht waren. Vor dem
Schélen missen die Erdapfel schon
abkiihlen, damit man sich nicht die
Finger verbrennt. Sind diese dann
ganzlich ,nackt“, nimmt sie Mela-
nie Rauscher einzeln in die Hand
und driickt sie durch die Kartoffel-
presse. Dann hebt die Kéchin Mehl,
Salz, Muskat und ein Ei locker un-
ter und knetet einen Teig daraus.
, Um sich etwas Zeit bei der Zube-
reitung zu sparen, kann der Kartof-
felteig beispielsweise in einer Kii-
chenmaschine, dank moderner Kii-
chentechnik, verknetet werden er-
lautert Melanie Rauscher.

Das Kartoffel-Mehl-Gemisch mit
Ol in eine Pfanne geben — in einigen
Gegenden wird der Zwirl in einer
Reine im Rohr gar gebacken — und
nun goldbraun backen lassen.
Wichtig sei, den Zwirl immer wie-
der mit einem Pfannenwender fein
zu zerstechen, bis er schon braun
und broselig wird. Guten Appetit!

M Die Autorinnen

Theresa Rauscher, geboren 1995 in
Cham, Ausbildung zur Betriebswir-
tin und Studium Erndhrungs-, Ver-
sorgungs- und Regionalmanage-
ment. Beim Buchprojekt, das sie ge-
meinsam mit ihrer Mutter Melanie
umsetzte, konnte sie nicht nur ihre
Liebe zur regionalen Kiiche, son-
dern auch zur Fotografie ausleben.

Melanie Rauscher

Theresa Rauscher

Melanie Rauscher geboren 1966 im
Landkreis Cham, lebt in der Klos-
termiihle Altenmarkt ihren Traum:
gesunde Erndhrung lehren, einfache
Kiiche erleb- und erfahrbar ma-
chen! Nun hat die ausgebildete
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Das erste Buch von Theresa und Mela-
nie Rauscher ist fertig.

Hauswirtschafterin und Okotro-
phologin gemeinsam mit ihrer
Tochter Theresa ihr Wissen tiber die
Oberpfalzer Kochkunst niederge-
schrieben.

M Scheiterhaufen (Semmelwaba)

Zutaten: sechs Semmeln, drei bis
vier Eier, drei bis vier Essloffel Zu-
cker, Zimt, ein viertel Liter Milch,
Fett, Rosinen, Zitronenabrieb.

Semmeln in langliche Streifen
schneiden und in ein Gemisch aus
Eiern, Zucker, Zimt und Milch tau-
chen. Die Semmelstiicke in eine gut
gefettete Auflaufform schichten,
abwechselnd mit Rosinen. Nach Be-
lieben koénnen noch Butterflock-
chen und Zitronenabrieb dazugege-
ben werden. Der Scheiterhaufen
wird etwa eine halbe Stunde im
Rohr bei 180 Grad gebacken.

M Das Buch

Das 184 Seiten durchgehend farbige
groBe Oberpfilzer Kochbuch ,,So
schmeckt’s dahoam®“ von Melanie
und Theresa Rauscher mit der ISBN
978-3-95587-097-3 ist zum Preis
von 24,90 Euro in der Klostermiihle
Altenmarkt (auch online) und tiber-
all dort, wo es Biicher zu kaufen
gibt, erhaltlich.




