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Mutter-Tochter-Duo
zaubert Kochbuch

VON DER CHAMER KLOSTERMUHLE
) IN DEN DRUCK:
UBER 200 REZEPTE AUS DER REGION

Zwirl, Schoppala, Schornblad! - diese und viele andere traditionelle
Gerichte bieten Melanie und Theresa Rauscher seit vielen Jahren im
bauerlichen Kulturzentrum ,KlostermUhle Altenmarkt" am Stadtrand
von Cham an. Hier wird Kochengeschichte lebendig! Nun hat das
Mutter-Tochter-Gespann sogar ein Buch geschrieben. Darin zeigen
die beiden Autorinnen, wie man
mit einfachen einheimischen
Grundzutaten abwechslungs-
reich und gesund kochen kann
- und wie es gelingt, Lebens-

mittel nachhaltig zu verwerten. _ GROSSES s

Viele der Gerichte sind rasch Meb"ée Rgemgg’me;esa Kh;s;he}: OBI RPF. \ 4 l
zubereitet und erfordern keine roBes Oberpfalzer Kochbuch | {PFALZER S
groBen Vorkenntnisse, wie un- S0 Schemeckts danaami KOCHBUCH

sere beiden exklusiven Tipps Buch- und Kunstverlag Oberpfalz et

aus dem Buch zeigen. Mehr zum

gipfelBLICKE-Gesprach. ,24’90 over

DER FURTHER DRACHE -
EINE LEGENDE LEBT

Jedes Jahr lockt der , Further Drachenstich? das altes- .«
te Volksschauspiel Deutschlands, im AugustTausende
von Begeisterten in die bayerisch-tschechische Grenz-  Furth im Wald

stadt iyl

Die Zuschauer erwartet in der Arena am Further Stadtplatz eine aufwandige
Inszenierung voller Dramatik und Mystik. In zwolf FestspielauffUhrungen mit
350 Laiendarstellern im Herzen der Stadt beginnt eine Zeitreise ins Mittel-
alter. Die Festtage rund um das Volksschauspiel werden von einem grofzen
historischen Festzug, einem historischen Kinderfest, dem , Cave Gladium?
einem mittelalterlichem Lagerleben mit Markt sowie einem bayerischen
Volksfest mit Vergnugungspark begleitet.

Info und Karten:
Drachenstich-Festspiele e.V., Stadtplatz 4, 93437 Furth im Wald,
Tel. 09973 509-70, drachenstich@furth.de, www.drachenstich.de
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—20 AUGU Auferhalb des Festspiels kann man ,Iradinno; den grofZten Schreitroboter
HISTORIS(HER FESTZU der Welt (mit Eintrag in Guinnessbuch der Rekorde), von April bis Oktober
SO 13.AUGUST. 14 UHR in seiner Drachenhohle auf dem Festplatz besuchen. Bei einem Rundgang
A durch die Drachenhohle finden Sie Informationen Uber die Geschichte der
Drachenstich-Festspiele e.V. Stadtplatz 4 - 93437 Furth im Wald - Tel. 09973 50970 Drachen in Furth im Wald, das Festspiel sowie die Technik des Drachen.

. Bei den Fihrungen , Bewegter Drache”
(Termine unter www. furtherdrache.de)
kann man Tradinno live und in voller Ak-
tion erleben, wie er feuerspeiend auf die
Hohlenbesucher zuschreitet.

Info:
Drachenhdhle, Eschlkamer StraRe
10a, 93437 Furth im Wald,
. Tel. 09973 509-80,
Anfang April bis Anfang Nowv. - DI- S0 10.30-16 Uhr info@further-drache.de,

Eschikamer StraBe 10a - Tel. 09973 5009329 oder 50980
Fahrungen . Bewegter Drache” www.furtherdrache.de www.further-drache.de
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DREI FRAGEN AN DIE AUTORINNEN

Bis Uber 200 Rezepte gesammelt,
sortiert und in Form gebracht werden
vergeht sicher einiges an Zeit. Doch
wie kamen Sie Uberhaupt auf die Idee
ein Kochbuch zu schreiben?

Melanie Rauscher: Mehrere Grinde
haben uns zu dem Projekt gebracht,
zum einen fragten immer viele Kunden,
Gaste und Kursteilnehmer nach den Re-
zepten der guten Gerichte, die wir an-
bieten. Und zum anderen erschien uns
eine Uberarbeitung und Anpassung
des vergriffenen Buches ,Oberpfalzer
Kost" von Eichenseer und Horn als tber-
fallig. Schlussendlich hat uns der Verlag
dazu motiviert den Schritt zu gehen und
die freie Zeit wahrend der Corona-Pan-
demie hat den Rest dazu beigetragen.

Theresa Rauscher: Fir mich war ein
Ansporn das Erhalten und Weitertra-
gen von alten Rezepten, die beispiels-
weise meine Oma froher immer fuor
uns gekocht hat. Meine Kinder sollen
auch noch in 50 Jahren wissen, wie es
in der Oberpfalz schmeckt, oder auch
geschmeckt hat. Und da hier nicht nur

l

Verantwortlich fur die tiber 200 regionalen Rezepte sind Melanie und Theresa
Rauscher als Mutter-Tochter-Gespann.

die Zutaten und die Zubereitungsan-
gaben wichtig sind, haben wir explizit
alles wahrend der Erarbeitung des Bu-
ches gekocht und fotografiert, damit
das Kochbuch durch die Bebilderung
lebhafter und anschaulicher wird. Das
macht for mich ein modernes Kochbuch
einfach aus.

{ Die Oberpfalz ist Kartoffelland, wie unter anderem
dieser leckere Zwirl zeigt. Fouws: Theresa Rauscher

REZEPT-TIPPS

ZWIRL (Kartoffelschmarrn)
Zutaten: 1 kg gekochte Kartoffeln,
300 - 400 g Mehl, Salz, Muskat, Ol

Als Oberpfalzer Kochbuch setzt ihr
Werk stark auf Regionalitat. Was
macht die Kiche aus der Gegend
aber eigentlich speziell?

Theresa Rauscher: Die Oberpfalz ist
ganz klar ein Kartoffelland! Die Viel-
falt der Kartoffelrezepte ist sagenhaft
und macht die Knolle so extrem wert-
voll, auch wenn sie von vielen ,nur” als
langweiliges Grundnahrungsmittel an-
gesehen wird. Auch ich war bei der Er-
arbeitung des Buches total Oberrascht,
wie vielfaltig die Zubereitung der Kar-
toffel sein kann - egal ob sUB oder pi-
kant, es schmeckt einfach immer und ist
zudem auch noch erndhrungsphysiolo-
gisch wertvoll!

Melanie Rauscher: Die Einfachheit
und gleichzeitig doch die hohe Vielfalt
an verschiedenen Rezepten und Varia-
tionen. Wenige Crundzutaten wie bei-
spielsweise Mehl, Eier, altbackenes Brot,

Kartoffeln kochen, schélen und noch im warmen Zustand durch die Kartof-
felpresse drucken. Abkuhlen lassen, auch gerne Ober Nacht. Mehl zu den
durchgedrickten Kartoffeln geben sowie Salz und Muskat. Alles locker unter-
heben und nicht kneten. Das Kartoffel-Mehl-Gemisch mit Ol in eine Pfanne
geben und nun goldbraun backen lassen. In einigen Gegenden wird der Zwirl
in einer Reine im Rohr gar gebacken. Wichtig ist, den Zwirl immer wieder mit
einem Pfannenwender fein zu zerstechen, bis er schdn braun und braselig ist.
Der Zwirl wird entweder als Beilage zu Fleisch gegessen oder als Hauptge-
richt mit unterschiedlichen Variationen. Ganz egal ob pikant mit Sauerkraut
oder Krauterguark (siehe unten), oder die siBe Variante mit Apfelmus. Der
halbfertige Zwirl lasst sich abgekhlt super als ,nackerter Zwirl" einfrieren.
Ubrigens gibt's beim Zwirl eine enorme Namensvielfalt. Er heiBt auch Sterz,
Bauvernsterz, Erpflzwirn, Pfandlschmarrn, Riebler, Teifiskoder, Halsgrailer, Er-
pflfuader, Bresel- oder Braislbart, Rezet, Kartoffelbrésel oder -schmarrn, Holz-
bauvernsterz, Leutschinder, Gurgelmarterer, Hennerbrésl|, Fludermo oder Bros-

Kartoffel kombiniert mit saisonalem Obst
und GemUse ergibt eine vollwertige Ab-
wechslung am Speiseplan, so wie es die
Erndhrungswissenschaft empfiehit.

Und naturlich die Frage aller Fragen:
Was ist ihre personliche Leibspeise?

Melanle Rauscher: Eine sehr schwie-
rige Frage bei der Menge an Rezepten:
Semmelschmarrn mit Kompott, ist super-
schnell gekocht und gehért auf jeden Fall
dazu! Auch eine Kindheitserinnerung, die
Schwammerlbroh mit Ritsche gehért zu
meinen Leibspeisen.

Ischmarrn. Theresa Rauscher: Als pikantes Rezept
schloss ich die ,Kas-Ballala" sofort in
WILDKRAUTER-QUARKDIP mein Herz, es sind kleine Semmelknédel

mit Kase, welche in der Pfanne ausgeba-
cken werden. Die esse ich am liebsten als
pikantes Topping zum Salat. Und da ich
auch super gerne Desserts und SUBspei-
sen esse, sind hier definitiv die Schoppa-
la mit MohnsoBe mein Favorit - ausge-
fallene Kombi, aber einfach ein Traum!

Zutaten: 250 g Speisequark, 100 g Frischkase, 1 Zwiebel, 1 Knoblauch, etwas
Milch oder Mineralwasser, verschiedene Krauter, essbare Bluten, Salz, Pfeffer

Zwiebel, Krauter und Knoblauch fein wirfeln und anschlieBend alle Zutaten
zu einem samigen Dip rohren. Fein, wirzig abschmecken und nach Belieben
mit essbaren BlUten garnieren.





