Hasenpfeffer, Bauchstecherl und Fischstritzeln

Kulinarische Uberraschungen aus handgeschriebenen Kochbtichern in Bayerns ,Armenhaus”

Von Christian Feldmann

a haben sich die gelehrten
D Monche des Donauklosters

Metten griindlich geirrt, als
sie in einer frithen Urkunde das
bayerisch-bohmische Grenzgebirge
als menschenleeren Nordwald be-
zeichneten. Denn viele archiologi-
sche Funde aus vorgeschichtlicher
und keltischer Zeit belegen, dass

Wer einen Wilderer kannte, konnte

auch Rehriicken servieren.  Foto: dpa

sich Jager und Fischer gern in dieser
wildreichen Gegend niederliefen.
Gleich mehrere Siedlungen aus der
Jungsteinzeit wurden zuletzt in
Freyung und im Raum Waldkirchen
nachgewiesen.

Falsch ist auch das gingige Vor-
urteil, dass die Region zwischen der
Donauebene und dem Gebirgszug
an der Grenze zu Osterreich und
Tschechien kulinarisch wenig zu
bieten hat. Hier im riickstdndigen,
schlecht erreichbaren ,,Armenhaus
Bayerns“ mit seinen steinigen Bo-
den, den schneereichen, langen
Wintern und dem rauen Klima kén-
ne der Speisezettel, so dachte man,
weder besonders anspruchsvoll
noch abwechslungsreich sein.

Weit gefehlt! Das beweist eine
ebenso sachkundige wie appetit-
anregende Neuerscheinung aus dem
rihrigen StidOst Verlag: Der Wald-
kirchener Heimatpfleger, Maler und
ehemalige Kunsterzieher Rupert
Berndl hat in handgeschriebenen
Kochbiichern von Gastwirtinnen,
Béuerinnen, Biirgerhauskochinnen
und Pfarrhaushéilterinnen - seine
eigene Oma ist dabei — eine Vielzahl
von Rezepten gesammelt, die dem
Leser schon bei der Lektiire das

Wasser im Mund zusammenlaufen
lassen. Fir Qualitat auf dem Tisch
sorgten ganz offensichtlich der rei-
che Wildbestand der Wélder in der
Grenzregion, die einander befruch-
tenden kulinarischen Traditionen
der drei Lander Bayern, Osterreich
und Bohmen/Tschechien - und auch
die Herausforderungen magerer
Zeiten, die zu raffinierten Ersatzlo-
sungen in der Kiiche zwangen.
Natiirlich unterschied sich dabei
die verh&ltnismafBig magere Kost
der Kleinhausler, Holzknechte und
Tagelohner von den Mahlzeiten in
den Biirgerhdusern und groBen
Bauernhofen. Hier auf dem Bauern-
land wurde Milch, Rahm, Butter,
Schmalz und Topfen erwirtschaftet;
Getreide, Gemiise und Obst standen
zur Verfiigung. Allen gemeinsam
war allerdings die dominante Rolle
der Kartoffeln, die gebraten, ge-
kocht, zu Kn6deln oder zu Brei ver-
arbeitet wurden. Brot, Kraut, Ri-
ben kamen dazu, aber vergleichs-
weise wenig Fett und Mehl. Und
Fleisch gab es nur an hohen Festta-
gen — es sei denn, ein versierter Wil-
derer in Familie oder Nachbarschaft
hatte etwas Feines anzubieten. Des-
halb, so hat Berndl herausgefunden,

kam im Bayerischen Wald eben
doch ,Uiberraschend oft“ Rehbraten
oder Hirschgulasch auf den Tisch,
,gerade in Notzeiten“, was eine
willkommene Abwechslung war,
aber eben auch eine gefidhrliche
Sache. Ubrigens standen bis ins
20. Jahrhundert hinein auch Auer-
hahn, Birkhuhn, Schnepfen und
Wildganse auf dem Speiseplan der
Wirtshduser — und sogar Biber und
Fischotter, die heute vom Ausster-
ben bedroht sind und deshalb unter
strengem Artenschutz stehen.
Besonders reizvoll an dem ver-
schwenderisch farbig illustrierten
Buch: die zahlreichen Rezepte, von
der Fisch- oder Krebssuppe {iiber
Hasenpfeffer, faschierten Fasan,
Wildschweinbratwiirstel und einge-
machte Feldhiihner bis zu Bauch-
stecherl, Erdapfeldotschn und
Hecht in Biersauce. Delikat klingen
auch die gerollten Fleischknodel
vom Wild oder die in Schmalz gelb-
braun gebratenen Fischstritzeln.

B Rupert Berndl: Rehragout und
Schnepfendreck. Alte vergessene
Rezepte fiir Wildgerichte. SiidOst
Verlag, 173 Seiten, durchgehend
farbig illustriert, 24,90 Euro.



