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… sissind die HHauauuauptptptbebebeststsstanana dtdtddddtheheheeheeeililililiii e ee jejejejejejej dedededededededessss MaMaMaMaMaMaMaM hlhlhhhhh ese . Frühh Milchh--

oddo erer KKartoffelsusuppppppee.ee MMMMMMititttatataaaaagsgsgsgsgsgsgsg gggggggleleleleeleeleicicicicicicchehehehehehehehe SSSSSSSSupupupupupppppepepepepepep mmit KKlölößeß n vovon 

veveveveveveversrschchieedeenenn r r FoFormrm aaaaususuu sssssschchhhhwawawawawawawaarzrzrzrzrzrzrzrzemememememememe MMMMMehehhhehhehlll l lll ododododododododererereeree KKarararararararartotototoototot ffffeleln,n,  

odododdddddereee  blooß ß ßß ß ß KaKaKKartrtofofofooo fefelblbbrererereeei,i,i,i,i,i,i,i, aaaaaaaalslslslslslslsls DDDDDDesesesesessesessesesssss rtrtrtrtrt ggggggebebebebebe rarararateteeeetetenenenenenenenene ggggannananze KKarar--

totooffffffffffffffeleleee nn inn ddererr SSchchchhalalla e,e,e ddddddddieieieieieieieie iiiiiiiinn n n n n n bebebebebebebebesssssssssssssssererererererernn nnnnnn BaBaBaBaBB ueuueuernrnrnrnnnnnhähähähhähhähäususuusussuserererererrn n nnnnn dededdd nn 

gagagag nznzzeneneeneeee TTagagg iiiiiiiinnnn n dedededededer r r AsAAsAAAAschchhhc eee e eeee röröröröröröröröststststststststenennenenene ,,,, AbAbAbAbAAbAA enennnenenndsdsdsddsdd ddddieieieieieiiei ggggggggleleleleleeleeicicicicicicicichhehehehehehhe SSSSupupppepe 

unununuu d d d d dedededededen n nn gagag nnznzzzzenennenenn TTTTTTagagagg dddddasasasasasas sssselelelelellbsbsbsbsbsbsbsbstgtgtgtgtgtgtgtgebebeebebebebacaccccckekekekekekekeenenenenennenn sssschchhchchchchchwawawawawawawawarzrzrzrzze,e,e,e,e,e,e,e, ssssauauauauaurerere 

RoRoRR ggggg enenenne brbrbrbrrbrodododod. . AnAnAnAnAnAn FFFFeieieieieie ererertattatatatagegegegegegennn nn unununununund d d d d dd d bebebebebebebesosososososss ndndnndnndndn erererererrre enenenenenenen FFFFFFFFesesesesesstttttttttttttagagagagaggagagenenenenenenenen,,,, ininnn 

bebebeeebeßßeßeß rnrn HHHHäuäuäuäuäuuuusesesesernrnnrrn aaaaalllllll e eee e SoSoSoSoSooSoSonnnnnnnnnnntatataatatagggegggg , ,, ,, kokokokkokokok mmmmmmmmmmmmt tt SaSaSaueueu rkkrkkkrautu , dadadadadadad ssssss

eieieieinznznzzzn igigige e GeGeGeeemümümümümümüsesesesesesee, , ,, dadadadadadassssss dededededed r r r rr BaBaBaBaBaBBB uueueueu r rr r kekekkkennnnn t, mit ssellbsb t geerärääu-u--u

chchchchchchchererteteteeteeem mm ScScScchwhwhwhwhwhweiiineneneneeenenefleflefleflefleflflfl isischchchchchheeeee ododdodododererererr RRindfldflfleiee sch. 

ImImImImImImImIm SSSSSSSSomommmemmmemmemm rr r weweweweweweewechchchchchcchchseltltltlttltt iiiiiiiinn n n nnnn heh ißißißißißßenene TTTTagagggenen mmititi ddden obigegen nn SuS p-p-p

pepepepepeppp n n n nn n n auauauauaauauaucchchc eeeeeeeeinininine eeee BiBiBiBiBiBiBBiererrrrersus ppe,eee bbbesttetet heheh ndd aaausus aufgegeschnittet nem 

BrBrBrBrBrBrBrBrodododod,,, übüüüüüüü errrrrerr ddddddddasasasasass eeeeeeinininininini ppppaar MaM aß BBier ododer Covent (Nach-

bibiererrrr)))))))) gegegegegegegegescscscchühüühütttttttttttttttteetete wwwwwwwwiririririririrird,d,d,d uundn  mitit denn obigen Speisen große

ScScSS hühühüsseleln n mimit t grgrgrgrrrüününü ememem KKopoppfsalatat in Essig ohne OOel.

„Milch, Mehlspeisen  
und Kartoffeln …

Nur ein oder zweimal im Jahr  

kommt frisches Fleisch mit gekochtem  

Merrettig an die Reihe.“

BeBeeBezizizirkrkrkrkrksasasasarrzrzrztttt DrDrDrDr... WiWiWiWilhlhlhlhelelelelmmmm Brrenennener--ScSchähäfffferer 

auaua s s WeW idddenen 1111868666111 über den Spepeisisi epepplaann inin dderr Obeerppfafafaff lz
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| SSSuuuuuppppn |
VoVon ddeder WaWaWassssssserersccschnhnhnhnalalalznznznzn  

bibb s zuzurrr SpSpSparargegeg lslsspipiiitztztztztzenenenene crcrcrcrrememememe e ee SeSeSeititite e 10101 –2–23 

| GGGmmmmmööiiissss |
GaGaGaGarttenenn--- uunund d d FeeeF lldldl frrrücüchththte ee  

aaauaus s ToToToopfpfpf uuundddd Pfafaaannnnee SSSeieieie tetete 2224–4–4 333333  

| SSSSSooolllooddddd |
GeGeGeesussunnndn dduururchchchch ddass gggananannzee JJahahhhhr r  

mimmimit t EsEsEssiggg uunnddd ÖlÖl SeeS itititi e e ee 34343434–4–44–45555

| EEEErrrrddddääppppfffff((((eee)))ll |
DeDeesss ObObObO errpffp äläläälzezezersrssss FFrereudud iiin allaa lle EEEwiwigkkkgkkeieieieieit St St St Seieieieitete 446–6––63636633 

| KKKKnneedddllnn,, NNNNuuuuuddllnnn  uuuunnddd  aaa SSooosssssss |
AlAlleleerlei KKnönödedelglgererricici hththtthte,e,, 

NuNuddedeln uundndd ggutute SoSoSoßßßenn SSSeieieiteteete 666664–4 73733377  

| FFFiiissssscchhh |
KaKaK rprppppppfefefefef n,n,n,n,n FFororeelellelenn & Co. .  

mamaall l mmmit tttt unununuu dd d mamam l l oohne SSoße SSSeieieitetetee 77774–4–4–4–44 83838383 

| FFFFFFFlllllleeeeeeeiiiiiiisssssschhh |
VoVoVoVoV nnn dededededededer r r r r r r SaSSaSaSaSaSau, vvvomom RRRRRind,d,d  vom FFFededddddddererererviviviviv ehehehehh,,  

vovovom m mmmmm WiWWiWiWiWiWildldldldldldld undndd vvomommmm LLLamaa m SSSeieieieitetetete 888884–4–4–4–4–1111111 111
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|  WWWWeeenn’ss  ffffaaaaassssst nix kostn soolllllll |
MeMeMeMehhhlh -, Milch-, Quarkrk-,-, EEEieieier- und Fruchhtststspepepepeisisisisenennn, 

Pilzgerichte, eingemachthth ee FrFrF üücücüchthhthte Se SSSeeeiee tet 111121212––1–1– 2929 

| Wos SSSöiß‘ |
Raaffiffinininierererrt t t eieiieinfnfnfnfacacachehehehe NNNNaacachshspeissenennn,  

KuKuKuKuchchchc enenen uuuundndndnd GGGGebebebebäcäcäcää kkkk Sk eiitette 113030–1–139399 

| BBBBBrrrrrooooootttttzzzzzeeeeeeiiiiiittttttteeeennn |
KKlKleie neeee deffftititigeeeeee GGerericichhtee mmit WuWursrsrsrst,t,t,t, 

KäKäKäKäse uuund MMMuusuu ikik Seeite 14140–0–1441455

| EEiinnkkaaauuuuffssshhhiillffeenn |
Herkunftftszszeieiiichchchhchenen, , BaBaueuernrnmämärrkte 

unnd Saisonkakkaleendndere Seitite 146–6––6–151 3

Mengen:  
DiD e Zutaaten füfür r didiiee GeGerichchteee iim mm KoK chbuchh ssinind,d ssowoweeieit t 

nicht anderss angegegggebebenen, , füfüfür r vivivierer Personeen n n auausgsggelelege t. 

Abkürzungenn: 
g g g        =  Grammm 

kgkgkg      =  Kiloggrammmm 

TLTLTL      =  Teelööffffel 

DDas ausfühhhhrliccheheee IInhnhn altsverzeiichnininiss mimit tt alalleleen  
EiEinznzel rezepten nn finfinfinded n Sie ab SSeite 1115655565 ..

EEL      == EEsssssslölööffffele  

mml      == MMililillilil liliter
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Suppn Schnalzn 

Bröih

|  mit Milli  |  Schnilling  |  Broud  |  Böia  |  Gnofl  |  Bäiderl  |
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Sellerie, Lauch, Gelbe Rüben und Zwiebel putzen, in Würfel 

schneiden und in wenig Fett mit gewürfeltem Räucherbauch 

und Knoblauchstückchen goldgelb rösten. Mit Brühe 

aufgießen, übriges Gemüse und Kartoffeln zerkleinern und 

zugeben. 15 bis 20 Minuten kochen. Am Schluss Suppe 

durchstampfen oder pürieren (nach Belieben) und mit 

Milch oder Rahm verfeinern.

Bunte Erdäpfelsuppn 
Bunte Kartoffelsuppe

750 g Kartoffeln  

½ Sellerieknolle 

1 Stange Lauch 

2 Gelbe Rüben  

1 Zwiebel 

50 g Räucherbauch 

1 Knoblauchzehe  

1½ Liter Brühe  

Erbsen  

Blumenkohl  

Brokkoli 

grüne Bohnen  

(nach Jahreszeit) 

Milch oder Rahm

In eine Schüssel gibt man ein bis zwei Eier pro Person und 

würzt sie mit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss. 

Anschließend die Masse mit dem Schneebesen verschlagen 

und kochende Brühe vom Huhn, Rindsknochen oder 

einfach nur kochendes Wasser unter ständigem Schlagen 

dazugeben.

Oa-Schlog-Suppn/„Gaache Doudsuppn“ 
Eierschlagsuppe, Jäher-Tod-Suppe

4 bis 8 Eier  

Salz  

Pfeffer  

Muskatnuss 

1 Liter Brühe oder Wasser

Dazu gab’s Brot mit Butter und Schnittlauch. Die Suppe war auch als schnelles Essen in der Ernte -

zeit weit verbreitet.

Der Ausdruck „Gaacha Doud“ stammt von Roswitha Scheidlers Schwiegervater Josef Scheidler, 

dem Bürgermeister der früheren Gemeinde Roschau im Landkreis Neustadt a. d. Waldnaab. Er 

brachte damit immer wieder seinen Unmut über das eilige Ernteessen zum Ausdruck.



24

Gmöis Gelwe Roum  

Roude Raner 

Doaschn 

Broggerlkohl 

Lumperts Kraut
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Kartoffeln in reichlich Wasser gar kochen. Dann schälen 

und in Scheiben schneiden. Zwiebel schälen und in halbe 

Scheiben schneiden, die Knoblauchzehen schälen und 

zerdrücken. Die Zwiebel mit den Knoblauchzehen und dem 

Hackfleisch in der Pfanne anbraten. Ist das Hackfleisch 

krümelig, die Kartoffelscheiben dazugeben. Die Zucchini 

waschen, in Scheiben schneiden und ebenfalls in der Pfanne 

kurz mitdünsten. Am Ende alles gut mit Salz, Pfeffer und 

Kräutern würzen.

Zucchinipfandl 
Zucchinipfanne

1½ kg Kartoffeln 

1 Zwiebel 

2 Knoblauchzehen 

500 g Hackfleisch 

2 kleine Zucchini  

Salz 

Pfeffer 

3 EL Olivenöl 

Kräuter nach Geschmack

Lauch putzen, waschen und in drei Zentimeter lange Stücke 

schneiden, Knoblauchzehe klein hacken und zusammen in 

Olivenöl anschmoren, Wasser erhitzen und dann zugießen. 

Nun Topfinhalt mit Salz und Pfeffer würzen, Räucherbauch 

in Würfel schneiden und mit dem Rundkornreis zugeben. 

Bei mittlerer Hitze 15 bis 20 Minuten quellen lassen. Dann 

Butter und Parmesan untermischen und sofort servieren.

Lauchreis 
Lauchrisotto

500 g Lauch 

1 Knoblauchzehe 

3 EL Olivenöl 

1 Liter Wasser  

Salz 

Pfeffer 

100 g Räucherbauch 

300 g Rundkornreis 

50 g Butter 

100 g Parmesan



46

Erdäpf(e)l Erpfl 

Erdbirn 

Grundbirn  

Kartoffel
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Kartoffelnnlnnn ssschchchälälälä enenen uuundndndn ssso o inin ddününnene SSchcheieibeben n auauffffäcächehernrn, 

dadassss sieie aan n deder BrBrB eieitstseieitete nnnococo h h zuzuuusasasammmmmenenenhähänggenen. InInn 

eeineee wwenenigig ggefefetettetetteee FFForm didididichchchc t ttt annaneieinandeersetztzenen, , mimimiit t

GGeG wüwüürzr enn bestrreuuueneen uundnd bbeiei 2250505 GGGraraarad d im vvororrgegeheheeeeiziiiizteten n

OfO enen cca.a. 30 0 MiMiM nunutten n backenen. SaSahne e dadarürübebergrgießeß n,n, KKKKäsäse e

dadadarrarauffstreuen und d noch fünf bis zezehnh MMiinutenene iimm OfOfO en 

lassen.

Bachane Erdäpflfächa 
Gebackene Kartoffelfächer

1 kgg mmittelgroße Kartoffeln

BBBBBr tattattffeffefetttttttttt 

SaSaSaSaSalzlzlzlz, , PfPfPfPfefefefefffefefeferrrr 

Kümmel  

11 BeBechcherer SSahaha nene 

50505 ggg gggerererieeiebebebenenenerrr r EmEmEmmmememementntntntalalerer
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Kartoffeln kochen, heiß schälen durchpressen oder stampfen 

und mit heißer Milch mit Kochlöffel oder Schneebesen 

schön cremig rühren und mit Salz und Muskat abschmecken. 

Tipp: Besonders lecker wird der Stampf, wenn man dazu 

Zwiebelstückchen in der Pfanne anröstet und ihn damit vor 

dem Servieren garniert oder durchmischt.

Stampf 
Kartoffelbrei

1 kg Kartoffeln  

Milch 

Salz  

Muskat

Die Kartoffeln roh schälen und in dünne Scheiben schneiden. 

Das Fleisch würfeln, salzen, pfeffern. Eine Auflaufform 

ausfetten und die Kartoffelscheiben hineinschichten und mit 

der sauren Sahne sowie der Hälfte der Milch bedecken. Zum 

Schluss die Rippchen hineinlegen und den Auflauf im 

vorgeheizten Backofen bei 225 Grad eine Dreiviertelstunde 

backen und ein, zwei Mal Milch zugießen, damit das Gericht 

nicht zu trocken wird. 

In das klassische Goaß- oder Hosnbratl gehörte übrigens 

kein Fleisch. Denn das kam in der Oberpfalz nur sehr selten 

auf den Tisch.

Goaßbratl / Hosnbratl 
Kartoffelauflauf

1 kg Kartoffeln 

4 geräucherte  

Schweinerippchen 

Salz  

Pfeffer 

1 Liter saure Sahne  

1 Liter Milch
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Knedln, 
Nudln
und a goude Soss

Klöß 

Kniadla 

Spouzn 

Spozn
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Die Semmeln in kleine Scheiben scheiden, mit lauwarmer 

Milch übergießen und einige Minuten ziehen lassen. Inzwi-

schen in heißer Butter Zwiebeln und Petersilie andünsten. 

Nun die mit Salz verquirlten Eier über den Semmelteig 

gießen, ebenso das Gemisch aus Zwiebeln und Petersilie. 

Alle Zutaten zu Teig verarbeiten, 15 Minuten ruhen lassen, 

nochmals durcharbeiten. Probeknödel in kochendes Salz -

wasser einlegen. Wenn er seine Form behält, übrige Knödel 

mit feuchten Händen formen und einlegen. Ca. 20 Minuten 

ziehen lassen (nicht sprudelnd kochen). Sollte der Teig zu 

weich sein, Semmelbrösel unterarbeiten. 

Tipp: Die Masse eignet sich auch sehr gut für Servietten -

knödel. Dazu einfach aus dem Teig Rollen formen, auf 

gefettete Alufolie legen und fest umwickeln, damit kein 

Wasser eindringen kann. Dann das „Päckchen“ in kochendes 

Wasser legen und etwa 30 bis 45 Minuten (je nach Dicke) 

leicht köcheln lassen. Der Name erinnert daran, dass früher 

für die Knödel Stoffservietten aus Großmutters Wäsche-

schrank herhalten mussten. Aber in moderner Alufolie 

gelingen die Knödel viel besser. Der rohe Teig lässt sich 

zudem in der Folie prima auf Vorrat einfrieren.

Semmlkniadla 
Semmelknödel

10 altbackene Semmeln 

3⁄8 Liter lauwarme Milch  

100 g Butter 

2 Zwiebeln  

Petersilie 

4–5 Eier  

Salz
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Fisch Karpfn 

Forelln 

Birschterl
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Forellen vorsichtig unter kaltem Wasser waschen, damit der 

Hautschleim nicht zerstört wird, und salzen. Anschließend 

auf eine Platte legen, mit heißem Essig übergießen und ca.  

20 Minuten kaltstellen. Anschließend je zwei Fische in eine 

Alufolie packen. Die Folie vorher gut mit Butter bestreichen, 

damit der Fisch nicht anklebt. Die Forellen innen und außen 

mit Zitronensaft beträufeln, mit fein gehackten Kräutern 

würzen und den Weißwein darüber verteilen. Anschließend 

die Folie verschließen und im Wasserbad, in der Pfanne oder 

im Backofen garen und mit Salzkartoffeln und etwas zerlas-

sener Butter servieren.

Folienforelln 
Forelle im Silbermantel

4 Forellen  

Salz 

Essig 

etwas Butter  

Zitronensaft 

1 Bund Petersilie 

1 Bund Dill 

5 EL Weißwein  

Alufolie
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Fleisch Sugerl 

Giggerl 

Kaiwl  

Bätzerl 

Trudara 

Ganserl 

Antn
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Die Semmeln in warmem Wasser aufweichen lassen, die 

Zwiebel hacken und in Butter dünsten, bis sie glasig wird. 

Die Semmeln aus dem Wasser nehmen, in der Hand ausdrü-

cken und mit dem Hackfleisch, den Zwiebelstückchen und 

den Eiern zu einem Brei vermengen. Dann Semmelbrösel 

dazugeben, bis sich der Teig schön kneten lässt. Den Teig mit 

der klein gehackten Petersilie vermengen und mit Salz und 

Pfeffer würzen. Dann kleine, runde Kücheln formen und im 

heißen Fett in der Pfanne knusprig braun braten. Dazu 

schmecken am besten Salzkartoffeln oder Kartoffelsalat.

Fleischpflanzerln / Fleischköichala 
Frikadellen

2 altbackene Semmeln 

1 große Zwiebel  

Butter 

500 g gemischtes Hackfleisch 

2 Eier  

Semmelbrösel 

½ Bund Petersilie  

Salz 

Pfeffer  

Bratfett
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UnUnteter r WiWildld vvererststeheht t maman n frfreiei llebbenndededde Tieierere, dididiie e e wwawawaaididii gegererereechchhchc ttt tt ererlelegtgtg ,, , dadaaadasss heheheeehh ißißißiißtt t t gegegegescscschhohohhohohh ssssenenene  

wewerdrdenen.. WiWildldflefleisischch iistst ssehr eieieieiweweißißißißi rererereicich (c(ca. 222111 PrPPrP ozozoo enennnent)t)t)tt)t uundnddn ssssehehehehehehrrr r mamamamamaagegegegegegerr. MMänänännllnlicicichehe TTTieieierere 

hahahh bebenn krkräftigereeeren n WiWiWiWiWiWildldldlldldggeescschmhmhmhmacacaacack,kkk, wwwwweieieiieieiblblblblbblblblicicicichhhhehehe eeeeininiin feinffasririgegeg s s FFlFleieiee scsch. MMMannan uuntntererscscheheeididdete  

zwzwwwz isisisischchchchenennenne HHHHaaaaarwrwilildd (R(Rehhehheh, , HiHirsrsrsschchhc , WiWiWWW ldldhasese),)  FeFedederwrwr ilildd (F(F(Fasa anana ,, WiWiWiW ldldldenene teteen,n, RRRebebebhühüühnhnhnererer) ) )

ununndd d dd SScScScSS hwhwarrzwzwilildd (i(i( n n deder r ObObO errerpfpfalalz z nunur r WiWW ldldldscscchwwhwhweiieinenenene, , dadarururuntntn erer wwwüürrdededen n auauauchch GGämämmsesesen n ununundddd

StSteieinbnbböcöcöckeke ffalalleleen)n). 

HaHaatt mamann eieieinennenn JäJäJägegegerr imimim BBBekekananntntenenkrkreieis,s bbekekommmtmt mmmanann mmmanananchchhchmmam ll FlFlFlFllFlFleieieieieie sscschh vovovovov n n ällältetetereremm m 

WiWiW lddld, , dadadas s s mumusssss vvvorororheheher r r gegegebbebeizt t wewerdrdenen.. ZuZum m Juungngwiwilddld zzähhähleleen nn drdrdreiei bbbisisi aaachchchcht MoMoMMMoMoM nannanateteetete aaalttltlte e e HaHaHasesen,n,, 

bibis ss zuzuz dddrererei ii JaJaJahrhrhre e e e alalaltetet RRRehehe e, bbbisi zzuuu eieinenem m JaJahrhr alaltete HHirirscscschkhkhkälbebeb r r unununundddd bibibibis ss zuzuuzu eeeininini emememem JJJJahahhahr r alala tetete 

WiWiildldl scschwhwhweieeinene. GuGuGutt tt zuzum m BrBratatenene eeigigignenen n n sisichch RRücückekeen n (Z(Zieiememeer)r)), , ScScSchlhlhhlegegegegelelelel uuunndndnd SSSSchchchchululululteteteterr rr (B(B(Blalaatttttt).).. 

AlAlA leles s andeded rere FFFleleleisisischchch vvvono WWWilildtdtieieererennn wiwirdrd zzu u GuGuGulalascsch,h,h RRaggoouout t odododerer WWWWilililildsdsdsdsupupupuppepepepe vvvererereraarararbebeb ititteteet. . 

MiMittttlelerwrwweieieilelele gggibibibtt tt esess iiinnn deder ObObObererrpfpfalalz z z auauchch vvieiel l l WiWiW ldldd, , dadas inin GGGehehehegegegennen gggehehehallaltetetetenn n n wiwwiwirdrdrd.. DaDaDamimiimittt

isist t WiWilddddflflfleieieiscscscchhhh gagagannznz j jähähriirigg veverfrfr ügügbabar.r.

Gwusst wöi: 

Wüldfleisch 
Wildfleisch
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EiEiEiEE n n n n rerererelalaatitititiv v vv nenen ueeees s s s ScSScSchmhmhhmmanananankekekekerlrlrlr dddderer OObebeb rprpffalz ssiind die 

 l llllececececkekekkereeen n n GeGeeeriririchchhc tetetet aauus Lammmflflflfleieiscsch.h. FFFeeinschhmecker 

scscscscschnhnhnhnalalalzezezez n n bebeimmm zzzzarararrrartrtrtrtrtrtrososafafarrrrrrrbenenenen Flleieiscsch h dedeer jungen Scha-

fefefefefefe,, ,, wewwelclchehe ddieie uungnggggedededünününgtgtgteneenen HHänängegee iim m ObObbererpfpfälälzezerr JuJuurarararra--

laaaanndn  ökokokoloogigigiscscschhh bebebeweweididenen,, , mimimittt t dedededer rr r ZuZ nge. Vor alllememmm aan n 

deeeen n n OOOsterfeiertatageen n n isisist t t daddas s ObObOberpfpfpfälälälzer Lamm einn RRRRenenene nenener.r. 

SeSeSeSeeelblblbst GGGouo rmets s schwwwärärä memen miittleleleerwrwrweeieile vvomom bbesesesesononndedederererenn n

AArArAAAromma aa dedes fefefeinen FFleleeiisisi chc es. 

MMMaMMM ßgßgebeblichchchennn Anteiiilll ddad ran, ddass LaLaLaammmmmmfleflflefleisischchh zzumumum OOOOber-

pfpffffälälä zer Schmh ankerl ggggewewee oro ded n isst,t,t, hhhatat ddieiie 22000004 4 gegegegrgrrgrününündeeteee  

QuQuuualalallitititätsoffffff ensiiiveveve „„„„JuJuJuJ rararadidididiiststsstl-ll-l-LLaLammmmm“,“, uuntnterr dererer OOOObeber rr r -

pfpfäälälzezer r ScScSS hahahahafhfhala ter r r r ihihihihrererere LLLLämämmmmämmem r gemeeeinininsasas mm vermrmrmarara ktktktenenenen...

ScSSS hhahafhfhalter aus üübübübübererer ddddrerererreißißißißi igg Städtenn uundnd Gemeindnddenene iiinn n 

dededededenn n LaL ndkreieieiiseseseseenn n n AmAmAmmbbebebeb rgrgrgg-Sulzbach, NNNeueue maarkt in ddddeereer 

ObObObObberpfalz,z,z,z,z RRRRegegegegegenenennsbsbbuurururg g ununu dd Schwandorf sind d unununteteterr  dddiesemm mm 

DDDaDaD ch verererrreieieieieintntntntn ,,, dadadadas s s s dededededed r r frühere Bundespräsiddent Horsrsstt t KöKöKöhlh erer 

alalalss „Vororrrereereitititititeererer einininerererr zukunftf sorientierten, mmene scheh n-nnn , titiitierererer--

unund umweweltfrfrfreeeue ndndnd ililichhchchenenen LLLanandwdwirirtst chhaaft“t“““ mmmitit ddddememem FFFördedeer-r-r-

prprp eie s „Proro TTTieieiei r“r“r aalslls BBeiispspsppieieiel l füfür arra tgtgerrececchthththttee eeee NuNNuNuNutztzzztititiiiererereerhahaltltunung g 

auausgs ezeichchhneet t hhat. 

WeW itere Inffofos:s:: wwwwwwwww j.jjururadadisistltl.dd.ddeee

Schmankerl: 

Lammfleisch
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Zwetschgnkniadla / Bunkerln 
Zwetschgenknödel

KaKKaKaKaKaK rrtrrtoffefeelnlnlnnn kkkococococchehehehh n, schchchchhhhhäläläläälälenenenenenn uuuundnnndnd ddururu chchprpprprp essessesesen. 

KaKaKKaKaKaltltltlte e MaMMMM sse mimimimimitt EiEiiEiEierererererrn,n,nnn MMMMehhehhl l l unund d etetetetee wawaass SaSaalzlzz zzzu u 

TeTeTTTeTeigigigig vverarraarbebb itene . VoVoVoVVoVorbr ererereeieitett tee Zwetstt chchhhhchgegeggg n nn 

ennenntsttstst teteininene uuuundnd jjjjjewewewewwewweieieeeee lls s eiee nenen klkllleieieiiinenenenennennnnn WüWüWüWürrfrrrr elelllzuzuuuz -----

ckckckc ererr iin n ZZiimtmtm ttttauua chc enen uuund dddieieeie ZZZZwewwewwetssschchhchgegegegenn dadadamimiiiiiitt t

füfüfüfüffüfülllllllenenee . DiDie FFrFrücüchthhte mit KaK rtrtofofofoffefefeltltltl eiig g g g umumummmmmmhühühühühühhh llllllllllll enenenenenene  

ununununnd d d dd inin llleeieichchtetemmm SaSaallzwawawasserr laaananngsgsgsggg amamamamam ggarararrrenenennn ((((((((ninninin chchchhchc t t 

kokoooochchheneene !)!). 

Tipp: MMiMit t zezerlrllasaasseeneerr BuButtttererr sschchmem ckckkennnn ddie 

ZwZwetete scschghgenenknkniaadldlaa bebesonddddereree s lelel ckckckkeerer.

151515 bbisis 2200 ZwZwetetscscscschghghgh eneen 

11 kgkkgkkg KKara tot ffffele n 

22 2 EiEiEiEiEiEierr 

15000 0 bbibbibibibibis s s ssss 20202000000 gg MeM hllhl 

SaSalzz 

WüWüWürfrfeleee zuzuckc er  

ZiZimmtt
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Gemischte Waldpilze (Rotkappen, Birkenpilze, Steinpilze 

usw.) putzen und in Scheiben schneiden. Dann stellt man 

eine mittlere Einbrenne aus Butter, Mehl und der klein 

geschnittenen Zwiebel her, löscht sie mit etwas Wasser ab 

und gibt die vorbereiteten Pilze dazu. Das Gericht mit Salz, 

Pfeffer, Kümmel und einem Hauch Essig abschmecken sowie 

mit etwas Sahne und gehackter Petersilie verfeinern. Dazu 

kommen Semmelknödel oder Dotsch auf den Tisch. 

Tipp: Diese Bröih macht man, wenn es wenig Schwammerl, 

aber viele Esser gibt.

Schwammerbröih 
Pilzbrühe

500 bis 1000 g Pilze 

30 g Butter 

40 g Mehl 

1 Zwiebel 

¼ Liter Wasser  

Salz 

1 Prise Pfeffer  

½ TL Kümmel  

¼ TL Essig 

2–3 EL Sahne 

1 EL Petersilie
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ZuZu MMMMehlspepeisen, wiw e Dampppfnfnnnfnf udududududeeleeln,nn, RRRohrnudeln, Pfannkuchen ooder Grießbrei, 

sschmhmeeecken am besten selbst gggemememe acacacchte Kompotte. Viele Früchte lassen sich prima 

einkochhehennn. WWWWichtig ist es, die Gläläseser r sosooofort nach dddememm Befüllen auuf f deddedenn n KoK pf zu stellen, 

damit die FrFrrücücüchththtee llalangnge e hahahaltltltenen. 

HiH er einnigige e Beispip ele:

Tipp: 

Eingemachte Früchte

DiD e geputzten, ggewewaaschenen, klleinn n geesccschnhnh ititttenenen n Rhababa arberstangennn wwerrrdededen mit 

wenig Wasser imm ToTopf weichggekok chcht t unundd d mim t t t eetetwas Zucker bis zum RRand kochend 

heißiß in saububerere e ScSchraubdeckekelggglällläses r r gefüüllllt. Wichtig ist es, die Gläser sofort zzu u u 

veverrschließßen uund auf den Koppf f zzuzzu sstetelllleenn.

Rhabarbakompott 
Rhabarberkompott

DiDiDiieeee ereererstststenenn Somomommmmeräpfp el (Klara - oderer KKoro näpfel) waschen, pututzezen,n, ssschc älen undnd 

vivivierrrteteteelnn. InIn wwwennigigig WWWasassseseer und Zuckeer nnach Geschmack weichkh ocheennn. Heieiißß inin 

ScSccSchrhrhrh auauaubdbdbdecee kekekelllgläläläseser füüüllllllenenn.

Äpflbrei 
Apfelkompott

Die verlrleseseseneneenen uund gggewwaschenen Preiselelbeeren werden mit der gleichen Zucker-

memem ngnggee e veermrmischht,t ddana n n auaufgekoco ht und inin Gläser gefüllt. Preiselbeeren halten sich 

auauchch iin größßößerenen GGefefäßäßenenen nnurur zzugggebe unnded n.n

Hirscht- und Winterzäggn 
Eingekochte Preiselbeeren

ScSchhwh ararzzbeeren puutztztzenen, waschen unununund d dd mmimitt etetetwass  RoRotwtweieiiein unddd ZuZuZucker immm ToToppfp  

einmmallalal aaaufufufkokokochchc en. Sofort iiinn ScSchhrhrraaubbdbdecce kkek lgläläseses r füüüüllllllleenene .

Holberkompott / Schwoazbeerkompott 
Heidelbeerkompott
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Wos Söiss Khannesbirln 

Hoiwa 

Hirschtzäggn  

Rouber 

Bramber



Mehl, Hefe, Butter, 50 Gramm Zucker, ¼ Liter Milch, einen 

Teelöffel Salz, drei Eier und Rum zu einem mittelfesten 

Hefeteig verkneten. Daraus große, runde Kuchenfladen 

formen, die später mit der Schmiere bestrichen werden. Für 

die gelbe Schmiere einen Liter Milch mit einem halben 

Teelöffel Salz zum Kochen bringen, mit Grieß aufkochen 

und nach ca. vier Minuten von der Kochstelle nehmen,  

100 Gramm Zucker, zwei bis drei Eidotter, 50 g Butter, Safran 

und abgeriebene Zitronenschale einrühren. Aus Eiweiß 

Eischnee schlagen und unterziehen. Diese Schmiere kommt 

auf die runden Teigfladen. Mit gewaschenen Weinbeeren 

garnieren. Kurz gehen lassen und dann bei mittlerer Hitze  

20 bis 30 Minuten goldgelb backen. 

Tipp: Alternativ kann man den Kirwakouchn auch mit 

Mohn-, Nuss-, Apfel-, Quark-, Butter- oder Zwetschgen-

schmiere herstellen. Für die Zwetschgen-

schmiere werden gedörrte 

Zwetschgen zuerst aufgeweicht 

und dann durch den Fleischwolf 

gedreht. Anschließend gibt man 

Lebkuchenbrösel bei, damit 

sich die Masse gut streichen 

lässt. Die Schmiere mit Zucker, 

Zimt, gemahlenen Nelken und 

Rum abschmecken und dann  

auf dem Kuchen verstreichen. 

Wenn man mehrere Schmieren 

auf einem Kuchen verteilt, 

bekommt man einen 

Kleckslkuchen.

Kirwakouchn mit Gröißschmia 
Kirchweihkuchen mit Grießschmiere

Teig: 

500 g Mehl 

20 g Hefe 

50 g Butter 

50 g Zucker  

¼ Liter Milch  

Salz 

3 Eier 

3 EL Rum 

Schmiere: 

1 Liter Milch  

½ TL Salz  

120 g Grieß 

100 g Zucker 

2–3 Eier 

50 g Butter  

½ TL Safran 

etwas Zitronenschale 

Weinbeeren (eventuell  

mit Rum marinieren)
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Bauernmärkte in der Oberpfalz

Altenstadt a. d. Waldnaab                             mittwochs von 9 bis 13 Uhr,  

                                                                          Großparkplatz Egerländerstraße 

Amberg                                                             freitags von 8 bis 13 Uhr auf dem Marktplatz 

Berching                                                            jeden 1. und 3. Dienstag sowie 2. und 4. Samstag  

                                                                          im Monat von 8 bis 12 Uhr in der Altstadt 

Burglengenfeld                                                donnerstags von 8 bis 12 Uhr auf dem Marktplatz 

Cham                                                                 samstags von 8 bis 12 Uhr auf dem Marktplatz 

Donaustauf                                                       freitags von 13.30 bis 16.30 Uhr 

                                                                          auf dem Festplatz, Regensburger Straße 

Falkenstein                                                       freitags von 13.30 bis 17 Uhr 

                                                                          auf dem früheren Bahnhofsgelände 

Kötzting                                                            dienstags von 8 bis 12 Uhr auf dem Marktplatz 

Neumarkt                                                          samstags von 7.30 bis 12.30 Uhr  

                                                                          in der Unteren Marktstraße 

Neutraubling                                                    freitags von 8 bis 12.30 Uhr auf dem Marktplatz 

Obertraubling                                                   freitags von 14 bis 17 Uhr, Regensburger Straße 

Oberviechtach                                                  donnerstags von 7 bis 11 Uhr auf dem Marktplatz 

Parsberg                                                            freitags von 13 bis 18 Uhr auf dem Stadtplatz 

Pyrbaum                                                            freitags von 7.30 bis 12.30 Uhr auf dem Marktplatz 

Regensburg                                                       donnerstags von 13 bis 17 Uhr,  

                                                                          Landratsamt, Altmühlstraße  

                                                                          mittwochs von 8 bis 13 Uhr, Stadtamhof 

Regenstauf                                                       donnerstags von 9 bis 12 Uhr an der Regenbrücke 

Roding                                                               freitags von 8 bis 12 Uhr, Festplatz „Esper“ 

Schwandorf                                                      freitags von 11 bis 17 Uhr auf dem Marktplatz 

Vohenstrauß                                                     freitags von 13 bis 17 Uhr vor dem Rathaus 

Waldmünchen                                                  dienstags von 8 bis 12 Uhr auf dem Marktplatz 

Weiden                                                              mittwochs und samstags von 7.30 bis 12 Uhr 

                                                                          auf dem Unteren Markt 



Lebensmittel Januar Februar März

Aprikosen

Äpfel v v v

Birnen v

Blattsalate, Kopf- Feldsalat v

Blumenkohl

Bohnen/Erbsen

Broccoli

Brombeeren

Chicoree/Chinakohl x x x

Endiviensalat v

Erdbeeren

Forellen x x x

Gelbe Rüben v v v

Gurken

Haselnüsse

Himbeeren

Holunder (Blüten/Beeren)

Johannisbeeren/Stachelbeeren

Karpfen (Mai bis August nur aus Fließgewässern) x x x

Kartoffeln v v v

Kirschen

Kohlrabi

Kürbis v v v
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Frische Lebensmittel aus der Oberpfalz
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Paula Lang, Margit Frauenreuther und dem Regionalmarketing des Landkreises Neustadt a. d. 

Waldnaab, Sieglinde Grüner, der Bäckerfamilie Hutterer, den Mitgliedern von Juradistl-Lamm 

und Bayerwald-Jungrind, Klaus Mammay, Irene Wagner, Melanie Rauscher, Christine Klein und 

der Klostermühle Altenmarkt sowie der Berufsfachschule für Hauswirtschaft in Oberviechtach 

für die Abrundung der Rezeptsammlung, meiner Schwester Christine Stich, die als „Schreibbüro“ 

unermüdlich tätig war, dem Bezirk Oberpfalz für die vielen Schnodahüpfln und Sprüchln, Professor 

Ludwig Zehetner für die Mundartkorrekturen, Erna Fellner vom Amt für Ernährung, Landwirt-

schaft und Forsten in Weiden für die Mitarbeit beim Saisonkalender, dem Oberpfälzer Freiland-

museum sowie all den anderen, die an diesem Werk beteiligt waren.

Ein  

„Vergelt’s Gott“

Quellenangaben: 
„Gäih, sing ma oans“, Ein Liederbuch des Bezirks Oberpfalz, 1998, Regensburg 

„Aus dem Volksleben“, Wolfgang Bauernfeind, Nachdruck 1979 im Verlag Oberpfälzer Waldverein 

„A larer Sog stejd niad“, Ilsebill Pröls, Sonderdruck Heimat Nabburg, 2005, Nabburg  

Großes Oberpfälzer Kartoffelkochbuch, Inge Häußler(Hrsg.),  

Mittelbayerische Druck- und Verlagsgesellschaft mbH, 1996, Regensburg 

 

Bildhinweise: 
Titelabbildung: stock.adobe.com/MP2 

Archiv Oberpfälzer Freilandmuseum (S. 18 Ludwig Winkler, S. 112 Groth-Schmachtenberger;  

S. 140 Peter Bartmann, S. 156/157 Franz Weiß) 

Christian Bauer (S. 78/79) 

Wolfgang Benkhardt (S. 50, 148) 

Hanna Duft (S. 144) 

Fotoatelier Flor (S. 126)  

Norbert Grüner (S. 76, 82/83) 

Günter Moser (S. 74/75, 130) 

Ingrid Popp (S. 38, 44/45, 49, 52, 73, 102/103, 114, 118, 133) 

Stadt Cham (S. 134) 

Claudia Ulrich (S. 58) 

stock.adobe.com: Natasha Breen (S.8/9), Patryk Michalski (S. 10), fudio (S. 12), margo555 (S. 16/17), 

LIGHTFIELD STUDIOS (S. 20/21), juefraphoto (S. 30), HLPhoto (S. 31), 5ph (S. 33), Exclusive (S. 34), 

M.studio (S. 40, 107), Ildi (S. 62), Patrick (S. 64), kab-vision (S. 67), exclusive-design (S. 68/69), Andrzej 

W&#322;odarc (S. 71), photocrew (S. 81), pilipphoto (S. 84/85), juefraphoto (S. 87), babsi_w (S. 88, 117), 

FoodAndPhoto (S. 90), Countrypixel (S. 92), finecki (S. 94), Alexander Raths (S. 96/97), flucas (S. 98), 

photocrew (S. 99), Juefrateam (S. 101), Vladimir (S. 104), Mirabelle Pictures (S. 108), Spectral-Design  

(S. 119), alicja neumiler (S. 128/129), Christian Jung (S. 138) 

alle anderen Bilder von: de.freepik.com
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Suppen 
Bunte Kartoffelsuppe 11 

Eierschlagsuppe 11 

Leberknödelsuppe 12 

Früh- und Abendsuppe 13 

Pfannkuchensuppe 13 

Kürbissuppe 14 
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Gwusst wöi:  
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Hühnersuppe 16 
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Kartoffelauflauf 62 
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Knödel im Hemd 63 
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Alltagstaugliche, gesunde und frische Rezepte – „Spouzn, 
Schoppala & Schwammerbröih“ ist eine kulinarische Liebes-
erklärung an eine Region: die Oberpfalz. 

Die leidenschaftliche Köchin Roswitha Scheidler (1930–
2024) war Meisterin der ländlichen Hauswirtschaft. In 
Erbendorf geboren, verbrachte sie ihr ganzes Leben in der 
Oberpfalz und war engstens mit der Region verbunden – und 
so auch mit der Oberpfälzer Küche!  

Im Buch finden Sie althergebrachte  Rezepte für Fleisch- und 
Fischgerichte ebenso wie für vegetarische Mahlzeiten. Zudem 
gibt’s viele Rezepte für  Salat, Suppen, Brotzeit und Nach-
speisen.  

„Roude-Roum-Suppn“, „Schnells Gmöis-Pfandl“, „Schweins -
haxn mit Zoiglsoss“ oder „Hollerköichl“: Einfache, boden-
ständige  Rezepte mit den originalen oberpfälzischen Namen 
(inklusive Übersetzung): Da zergeht einem die Oberpfalz auf 
der Zunge! 
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