


Yorwort

Bereits als wir die Ausschreibung; fiir kulinarische Zeitzeugen, von STERZ
(Steirisches Erndahrungskompetenzzentrum) erstmals sahen, wurde uns
sofort klar, das wird unser Diplomarbeitsthema sein. Dazu ermutigt, die
Idee dieses Projekts in Form eines Kochbuches umzusetzen, wurden wir von
unserem Herrn Direktor DI(FH) Alfred Tieber. Unser Ziel war es lingst
vergessene Gerichte wieder aufleben zu lassen und mit eigenen kreativen
Neuinterpretationen zu modernisieren. Dadurch hoften wir, dass Omas alte
Hausmannskost, nicht in Vergessenheit gerit.

An dieser Stelle moéchten wir uns nun gebiihrend bei STERZ bedanken, die
uns immer mit Rat und Tat zur Seite gestanden haben. Thr wart unglaublich
hilfsbereite Projektpartner, welche uns unentwegt mit Informationen gefiit-
tert haben und so auch eine herausragende Unterstiitzung beim Sammeln der
alten Rezepte wart.

Ein besonderer Dank geht hier an Eva Ulbrich, welche explizit fiir uns ver-
antwortlich war und schon fast Teil des Teams geworden ist.

Weiters gilt unser Dank unserer Betreuerin Frau Prof. Mag. Irene Winklbau-
er und unserem Betreuer Mag. Ing. Andreas Petr. Durch ihren Beistand und
hilfreichen Anregungen konnte sich unser Projekt sehr gut entwickeln.

Dariiber hinaus war die Kooperation mit unserer Schule, der HLW Weiz,
ebentalls ein Grundpfeiler, um dieses Kochbuch entstehen zu lassen. Dank
den Schulkiichen war es uns moglich die Rezepte nachzukochen und diese un-
glaublichen Bilder zu schaften.

Desgleichen mochten wir hiermit auch den Personen unseren Dank ausspre-
chen, die uns das ganze Projekt iiber unterstiitzt haben. Herzlichen Dank!

Zum Abschluss wiinschen wir den Leserinnen und Lesern viel Spaf3 beim
Nachkochen unserer hart erarbeiteten Kreationen.
Aut das Sie unser kulinarisches Geschmackserlebnis genief3en.
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Uber das Buch

Sehr geehrte Leserinnen und Leser!

Wie Sie bereits dem Vorwort entnehmen konnen, ist dieses Kochbuch unsere
praktische Arbeit der Diplomarbeit. Wie genau wir auf die Idee dafiir gekom-
men sind, konnen Sie auf” Seite 28, unserer personlichen Seite lesen.

Hier erzdhlen wir Thnen noch ein wenig tiber unser das die Zusammenset-
zung des Buchs.

Auf den kommenden drei Seiten finden Sie jeweils eine Seite, geschrieben von
treuen Unterstiitzern unseres Projekts.

Im Anschluss daran, sehen Sie die personliche Doppelseite von Willi Haider,
welcher die darauf folgenden fiinf Rezepte fiir uns neuinterpetiert hat. Auf
allen Rezeptseiten entdecken Sie links das Originale Rezept und rechts davon
die Neuinterpretation inklusive Foto.

Nach den Rezepten von Willi Haider, erblicken Sie dann die personliche Seite
von Erich Tésch, einem weiteren ausgezeichneten Koch, welcher fiir uns
Neuinterpretation des Biicklingssalats auf der darauffolgenden Seite tiber-
nommen hat.

Gefolgt davon, erscheint die Seite von Luis Thaller, der letzte begabte Koch
welcher uns bei unserem Kochbuch zur Seite stand. Seine Neuinterpretation
des gedeckten Apfekuchen, finden Sie ebenfalls nach seiner personlichen
Seite.

Zu guter Letzt haben wir noch eine Seite fiir uns selbst gestaltet, nach der Sie
unsere selbst ausgedachten Neuinterpretationen entdecken kénnen.

Bei und nach den Rezepten finden Sie noch eine Sammlung von ,Food Memo-
ries”, Zitate von Zeitzeugen, die fiir das Projekt interviewt wurden.

Damit wiinschen wir Thnen viel Spall beim Lesen des restlichen Buchs!




Einige Worte von unserer

Betréuungslehrerin

Liebe Belinda, Elisabeth und Viktoria!

Mit diesem Kochbuch schafft ihr die Renaissance in Vergessenheit gerate-
ner Gerichte der Oststeiermark. Und damit liegt ihr, Belinda, Elisabeth und
Viktoria absolut im Trend. Tradition neues Leben einzuhauchen ist gerade
ziemlich angesagt. Egal in welchen Lebensbereichen: Wohnen, Mode oder
Style — alt ist nicht gleich altbacken. Thr schafft eine Briicke zwischen Alt und
Jung, Vergangenheit und Gegenwart und gebt lingst vergessenen Gerichten
ihr modernes Revival. Abgesehen davon, leistet ihr so einen bedeutsamen
regionalen und kulturellen Beitrag indem ihr Gerichte fiir die Zukunft kon-
serviert und zuginglich macht.

In diesen Seiten steckt viel Zeit, Arbeit und Erfahrung. Die Idee war schnell
gefunden und so wurden eifrig alte Kochbiicher durchforstet, tradierte Lieb-
lingsrezepte von Oma verschriftlicht und editiert. Ihr habt die Rezepte ab-
gedndert, verfeinert und Zutaten modernisiert. Beim Nachkochen der Re-
zepte war euch eure praktische Kiichenausbildung von Vorteil, doch ihr habt
Neuland betreten. So musstet ihr euch auch mit dem Thema Buchgestaltung,
Layout und Lebensmittelfotografie auseinandersetzen.

Es war mir eine besondere Freude euch bei eurer Diplomarbeit zu betreuen.
Ich gratuliere euch zu eurem gelungenen Projekt und wiinsche den Leserin-

nen und Lesern viel Erfolg und Freude beim Nachkochen.

Herzlich,

Mag. Irene Winklbauer




Unsere treuen Helfer: Die Diplomarbeitsgruppe

HLW Gala + Traditionelle, lingst vergessene
Gerichte, neuinterpretiert.

Unsere Diplomarbeit handelt, wie es der Titel bereits verrit, ebenfalls von
traditionellen, lingst vergessenen Gerichten. Aus diesen Gerichten sind ge-
meinsam mit Kéchen aus unserer Region und durch die Zusammenarbeit mit
“Food Memories” Neuinterpretationen entstanden. Unsere eigentliche Idee
war es eine Gala zu veranstalten, bei der die Gerichte “Alt vs Neu” vorgestellt
werden sollten. Aufgrund der Corona-Situation war es uns aber leider nicht
moglich diese Veranstaltung durchzufiihren. Im Zuge dessen mussten wir
uns einen Plan B iiberlegen.

Durch die Unterstiitzung unserer Betreuungslehrerinnen Fr. Prof. FOL

Dipl.-Pédd. Lammer Monika und Fr. Prof. FOL Dipl.-Péd. Gissing Rosina so-
wie unserem Auftraggeber, Hrn. Dir. DI (FH) Alfred Tieber, ist uns die Idee
in den Sinn gekommen einen Blog zu kreieren.

Diesen Blog finden Sie auf diversen Internet Plattformen wie Instagram,
Facebook und auf” der Schul-Homepage der HLW/FW Weiz.

Unser Dank geht an alle beteiligten Personen vor allem an das Team “Food
Memories”.

Wir wiinschen viel Spall beim Nachkochen!

Eva Goger, Lukas Pfeifer, Michelle Rappold




Sterz

Steirisches Ernahrungs-
Kompetenzzentrum

Das Steirisches Erndahrungskompetenzzentrum (STERZ) riickt die unter-
schiedlichen Lebenssituationen und demografischen Entwicklungen unserer
Gesellschaft sowie Aspekte der Nachhaltigkeit in Bezug auf” unsere Ernih-
rung in den Fokus. Kaum ein Themenfeld ist komplexer als die menschliche
Erndhrung, weshalb sich heute eine Vielzahl von Disziplinen mit den Aspek-
ten einer gesunden und nachhaltigen Ernidhrung beschiftigt.

Der Wunsch in der Bevolkerung nach gesundem Essen nimmt zu. Immer
mehr Menschen wollen iiber die Herkunft der Lebensmittel Bescheid wissen,
wie sie produziert werden, welche Inhaltsstofte diese aufweisen oder wel-
chen kulturellen Einfliissen unsere Speisen unterliegen. Daher ist es Ziel von
STERZ, insbesondere junge Menschen zu inspirieren, sich mit Ernahrung
auseinander zu setzen und einen Austausch zwischen dlteren und jiingeren
Menschen zu unterstiitzen.

Bei von STERZ unterstiitzten oder geleiteten Projekten ist es wie in diesem
Fall gelungen, dadurch den Gedanken- und Ideenaustausch zwischen unter-
schiedlichen Gruppen zu erreichen.

Unser besonderer Dank gilt in diesem Fall zuallererst den Schiilerinnen

der HLW Weiz, die sich in einem besonders schwierigen Jahr einem Thema
gewidmet haben, das uns verloren gehen kénnte: den Erinnerungen ilterer
Erwachsener tiber die Erndhrung in ihrer Kindheit und Unterschieden zur
Erndhrung heute. Unterstiitzt wurden sie dabei von ihren Betreuerinnen der
HILW Weiz, die sich selbst zu Urlaubszeiten im Sommer voll fiir ihre Schiitz-
linge eingesetzt haben.

Dabel mochten wir festhalten, dass die Schiilerinnen zusitzlich viel Unter-
stiitzung von aullen beziiglich des Layouts, der Inhalte und bei Bildern erhal-
ten haben — vielen Dank an die groBartigen Unterstiitzungen!

Wir mochten auch allen Kéchinnen und Kéochen danken, die ihre Zeit, Ideen
und Ressourcen in dieses Projekt gesteckt haben. Dadurch wurde das Projekt
noch aullergewohnlicher und reicher um Erfahrung und Innovation.

STERZ ist stolz, zu diesem Diplomprojekt dieser auBergewshnlichen Schiile-
rinnen und deren Helfern beitragen zu diirfen.




§

" Willi Haider

1970 bis 1973
Kochlehre im Holzhof Herberstein
1974 bis 1976

Beginnend im Jahre 1974 und nach Abschluss seiner Lehre war Willi 2
Jahre lang als (jiingster) Kiichenchef im Holzhot Herberstein titig.

1977 bis 1979

Von 1977 bis 1979 arbeitete Willi als Fahrverkiufer im Getrinke-Grof3-
handel seines Bruders.

1979 bis 1984

Willis Titigkeit als Kiichenchef im Landhaus Purkarthofer in Fernitz
begann im Jahre 1979.

1982

1982 wurde Willi als erster Koch in der Steiermark von Gault Millau mit zwei Hauben aus-
gezeichnet, wodurch das Landhaus Purkarthofer einen der vordersten Riange unter Oster-
reichs Restaurants belegen konnte.

1984 bis 1987

Willis nichste Station war das Weincomptoir Stiindl in Graz, als dessen Kiichenchef er
ebenfalls mit einer Haube ausgezeichnet wurde.

1987 bis 1990

Die letzten Jahre seiner aktiven Laufbahn verbrachte Willi als Kiichenchef des Restaurants
PlabutscherschloBl in Graz, wihrend derer er zwei weitere Hauben-Auszeichnungen im
Empfang nehmen und die Krénung des Plabutscherschlé] zum besten Restaurant der Stei-
ermark miterleben durfte.

1990 bis 2010

Im Friihjahr 1990 griindete Willi die “Erste Steirische Kochschule” in Kalsdorf bei Graz, wo-
mit er sich den Wunsch zur Selbstindigkeit erfiillte.

2010 bis 2015

Im Dezember 2010 endete nach 20 Jahren das Kursgeschehen in der Kochschule. Im Friih-
jahr 2015 wurde sie anlésslich des 25-jdhrigen Bestehens mit einem Jubildumsmentii fiir vier
‘Wochenenden nochmals wiederbelebt!

2016

Im Winter 2016/2017 wurde die Kochschule verkauft, um kiinftig als adaptiertes und erwei-
tertes Wohnprojekt vielleicht auch kochbegeisterten Menschen ein neues Zuhause zu geben!




Willi Haider war ausschlieBlich in der Steiermark beschiftigt und hat dabei seinen unver-
kennbaren ,feinen Steirischen Koch Stil” entwickelt. Seine einzige praktische “Auslandserfah-
rung” beschrinkte sich auf eine Sommersaison am Neusiedlersee in Rust im Burgenland.
Auch was das Kochen betrifft ist & bleibt Willi seiner Heimat treu: er legt grof3ten Wert auf
regionale Rohstofte und als tiberzeugter Genussmensch ist es ihm nach wie vor ein Anliegen,
die Lust am Umgang mit Lebensmittel zu wecken und zu férdern.

Da Willi Haider im Juli 65 Jahre alt wurde und somit im August die wohlverdiente Pension
angetreten hat, wurde damit auch das Arbeitspensum sehr stark vermindert!

Die Haupttitigkeiten liegen nun eher im Beratungsbereich, der seit 1990 in verschiedensten
Formen ausgeiibt wird!

Dabei liegt neben einer Titigkeit auf der FH JOANNEUM fiir den Studiengang ,Nachhal-
tiges Lebensmittelmanagement® vor allem die Beratungs- und Uberpriifungstitigkeit fiir das
KULINARIUM STEIERMARK, welches Willi seit 2008 als hauptverantwortlicher betreut
und mit vollem Herzenseinsatz auch mittrigt.

Liebe DA Gruppe Food Memories!

Vorerst herzlichen Dank, dass ich an Eurem sehr spannenden
»Kochbuch-Projekt” mitwirken und auch etwas behilflich sein
konnte!

Die Kiiche unserer GroBeltern, kann fast jeder irgendwie noch
spiiren, riechen oder schmecken, zumindest aber lebt diese
Kiiche wohl in vielen Erzihlungen und Erinnerungen immer
weiter!

Und gerade solche Kochbiicher dienen dazu, die teilweise schon
in Vergessenheit geratenen Geniisse aus Omas Zeiten wieder zu
aktivieren und auf unsere Teller zu bringen!

Ich wiinsche Euch mit diesem Projekt viel Erfolg und noch
viele genussvolle Stunden beim nachkochen und genief3en!

In herzlicher und kulinarischer Verbundenheit

Willi Haider




Gefullte Paprika mit'suflem Kraut

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten
600 g  Weilkraut
200 g  gemischtes Faschiertes

100 g Reis
4 EL  passierte Tomaten
2 EL  Mehl

4. Stk.  groBe Paprika
2 Stk.  Knoblauchzehen
1 Stk.  Zwiebel
o)l
Salz, Pfetter, Petersilie, Paprikapulver

Zubereitung
Die Zwiebel werden kleinwiirfelig geschnitten, das Weillkraut in groBe Stiicke geraspelt und

anschlieffend werden beide Zutaten angerdstet. Nun werden passierte Tomaten, Paprika-
pulver, Petersilie und evtl. Knoblauch hinzugegeben. Das Ganze wird gesalzen gepfeftert
und mit Wasser gediinstet. Wihrend des Diinstens werden die Paprika ausgehohlt und mit
verkochtem Reis und gemischtem Faschierten gefiillt und zum gemeinsamen Diinsten zum
Krautkopf gegeben. Mit Ol und Mehl wird eine Einbrenn bereitet. Die Paprika werden kurz
aus der Krautsuppe herausgenommen und die Einbrenn mit der Suppe vermengt. Danach
werden die gefiillten Paprika wieder dazugegeben.

Food Memory: Eine Liebslingsspeise als Kind waren fiir
mich gefiillte Paprika; Reis in den Paprika gefiillt und
diesen in einer Krautsauce gekocht. Diese Speise gab es

’ ’ meistens am Sonntag.




Geftullte 3Paprika in Paradeissauce

letatell flir 4 Personen

Zutaten fiir die gefiillte Paprika

4 Stk.  groBe griine Paprikaschoten

400 g  Faschiertes

100 g  Reis, gekocht

50¢g Zwiebel, fein geschnitten

sEL Ol

1 EL  Petersilie gehackt

1 EL  Knoblauch, fein geschnitten
Salz, Pfefter, Majoran

Zutaten fiir die Tomatensauce
1 kg Tomaten
gewaschen und zerkleinert
2 EL Butter
1 Stk.  kleine Zwiebel, fein geschnitten
1 EL  Zucker
2 ELL.  Tomatenmark
2 EL  Mehl
Vil Suppe oder Wasser
Salz, 2 Lorbeerblitter,

Zubereitung
Zuerst das Backrohr auf’ 180 °C vorheizen.

Von den Paprikaschoten den Stiel als Deckel abschneiden, innen die Kerne entfernen bzw.
auswaschen. Die Zwiebel kurz anrdsten und abkiihlen lassen. Das Faschierte mit dem Reis
und etwas Suppe oder Wasser sowie Zwiebel und den Gewiirzen kurz durchmischen, gut
abschmecken und damit die Paprika fullen, mit dem umgedrehten Deckel bzw. Stingel das
Faschierte bzw. die Paprika verschliefen.

In eine breite Kasserolle stellen, mit der Tomatensauce begiefen und am Herd zugedeckt
oder im Rohr bel ca. 180 °C etwa eine % Stunde diinsten lassen.

Fiir die Tomatensauce die Zwiebel mit dem Zucker in der Butter ohne Farbe anschwitzen,
Tomatenmark zugeben, mit Mehl stauben und mit Suppe oder Wasser aufgiefen, wiirzen und
zirka 20 Minuten kocheln lassen, piirieren und durch ein Sieb (am besten Spitzsieb) abseihen.




Geﬁillte Schweinebrust

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fiir die Schweinebrust
200 g  Semmelbrosel
70¢g Butter
100 ml Milch
4 Stk.  Schweinebrustteile
3 Stk.  Eier
Salz, Pfefter

Zubereitung

Man beginnt damit die Fiille zuzubereiten, indem man die Butter flaumig riihrt und nach-
einander die drei Eier unterriihrt, dazu kommt die Milch und Gewiirze. Als letztes riihrt man
die Semmelbrosel unter, die Konsistenz sollte weich sein, aber nicht mehr verrinnen konnen.
Als nichstes schneidet man die Schweinebrust auf’ und betfiillt sie mit der Semmelfiille. Da-
mit die Brust beim Braten nicht erfliegt, ndht man sie davor zu, die fettere Seite wird zudem

zuerst angebraten. Kochbuch, Hauskéchin S. 806

Food Memory: Da wir unsere Schweine friiher selbst ge-
schlachtet haben gab es immer wieder einen , Blutkuchen®,
Flecksuppe und Beuschelsuppe. Heute essen das meine

’ ’ Minner nicht mehr.
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Schweinebf‘ust gefiillt mit Semmelfiille

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fiir die Schweinebrust
ca. 1 kg ausgeloste Schweinebrust
%l klare Suppe
Ol, Pfefter, Salz
Knoblauch, Kiimmel

Zutaten fiir die Semmelfiille
130 g Semmelwiirfel

etwas Ol
1-2 Stk. Eier
1/81  Milch

Yo Kkl. Zwiebel, feingehackt

1 EL Petersiliengriin, gehackt
Majoran
Salz, Pfefter

Zubereitung
Fiir die Fiille rostet man die Zwiebelwiirfel in heiBem Ol goldgelb an, gieft Milch dazu und

lasst sie kurz autkochen. Mit Salz, Pfeffer und Krautern wiirzen und mischt es gleich unter
die Semmelwiirfel, etwas abkiihlen lassen. Dann das Ei dazugeben, gut durchmischen, rasten
lassen.

Fiir die Schweinebrust das Fleisch ,,untergreifen”. Darunter versteht man das Einschneiden
einer , Tasche” in das Bratenstiick, um es fiillen zu kénnen. Dazu verwendet man ein spitzes,
scharfes Messer und schneidet in die Mitte der Schnittfliche parallel zur Schwarte einen
Schlitz in das Bratenstiick. Dabei diirfen die Rander nicht angeschnitten werden, da sonst
beim Braten die aufquellende Semmelfiille austritt (am besten vom Fleischer vorbereiten
lassen).

In eine grofle Pfanne etwas leicht gesalzenes Wasser geben und das Fleischstiick mit der
Schwarte nach unten einlegen. Schwarte weichkochen, danach kreuzweise einschneiden und
kraftig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Tasche des Bratenstiickes locker mit der Semmelfiille fiillen. Die Offnung fest mit Roula-
den Nadeln verschlieBen oder mit Kiichengarn zunihen.

Das gefiillte Schweinebrust mit der Schwarte nach oben in eine befettete Bratpfanne legen,
auf’ der mittleren Schiene in das auf 170 °C vorgeheizte Rohr schieben und mit etwas Suppe
untergielen. Nach ungefihr einer Stunde das tiberschiissige Fett abschopfen.

Bei Bedarf’ mit etwas Suppe untergieBen. Nach Geschmack mit Kiimmel, Knoblauch oder
Krédutern, wie Thymian, Rosmarin, Salbei etc. verfeinern.




Fleischpléitzchen

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten

600 g  Fleischreste

400 g  geschilte Kartoffeln
1 Stk.  Zwiebel

60 g Fett
50 g  Speck
10g Mehl
2 Stk.  Eier
1/81 Milch

Salz, Majoran, Zitronenschale

Zubereitung

Fleisch, Speck, die geriebenen gut ausgedriickten Kartofteln, Zwiebel, Griines, Majoran und
Zitronenschale dreht man zweimal durch die Hackmaschine und vermischt die Masse gut mit
Eiern und Salz. Hieraus formt man 12 Laibchen, dreht sie in Mehl und brit sie schnell im
flachen heilen Fett lichtbraun.

Food Memory: Eine kulinarische Revolution war spiter

das Champignonschnitzel, das war fiir uns sehr exotisch.

In den Gasthiusern hat es mehr gegeben, in den Cafe-

hiusern zum Beispiel Schinkenrollen oder Schinkenkése-
’ ’ toast, das war das Fastfood damals.




Fleischplitzchen

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten

600 g  Fleisch- bzw. auch Bratenreste

400 g  geschilte, gekochte und
abgekiihlte Kartoffeln

1 Stk.  Zwiebel, klein geschnitten und
kurz angerostet

60 g Fett oder 61 zum braten

50 g Speckwiirfel

2 Stk.  Eier

1/81  Milch

10g Mehl oder auch Semmelbrosel
zum Wenden der Laibchen
Salz, Majoran
etwas gehackte Petersilie
Zitronenschale gerieben

Zubereitung

Fleisch, Speck, Kartofteln, Zwiebel, Petersilie, Majoran und Zitronenschale dreht man zwei-
mal durch die nicht zu feine Scheibe einer Faschiermaschine (Fleischwolf) und vermischt die
Masse gut mit den Eiern. Mit Salz und Pfefter gut abschmecken.

Hieraus formt man 12 Laibchen, dreht sie in Mehl oder auch Broseln und brit sie nicht zu
schnell im nicht zu heillen Fett lichtbraun.




Topfenknodel mit Rotweinsauce

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fiir die Knodel

250 g
0¢g
30¢g
2 EL
2 EL
1 Stk.

Topten (fein, 20% F. 1. T.)

Grie3 (Hartweizengriel)

Semmelbrosel, zum Wilzen

Butter (kleine Stiicke mit Zimmertemperatur)
Semmelbrosel

Ei

Salz

Zutaten fiir die Sauce

80ml  Wasser

30ml  Rotwein

1 EL  Mehl (gehduft)

2 EL.  Butter

1 EL  Zucker (je nach Geschmack mehr oder weniger)

3 EL  Preiselbeermarmelade (je nach Geschmack mehr oder weniger)
Zubereitung

Topten, Ei, Grie}, Semmelbrosel und Butter in einer groBen Schiissel zu einem festen Teig
verrithren. AnschlieBend den Teig tiir ungefihr 30 Minuten im Kiihlschrank ruhen lassen.
Wenn der Teig gerastet hat, gleichgroB3e Knédel formen und im gesalzenen Wasser fiir
etwa 7 Minuten kocheln lassen, das Wasser sollte nicht kochen, sonst zerfallen die Knédel.
Die Semmelbrésel in einer Pfanne ohne Ol goldbraun anrosten, dabei immer umriihren. Die
Knodel aus dem Wasser holen und in den Broseln wilzen. Fiir die Sauce, Mehl in Butter
anschwitzen, Zucker dazu (nach Geschmack) mit Wasser und etwas Rotwein aufgielen und
kurz kocheln lassen. Die Preiselbeermarmelade einriihren, die Sof3e sollte sdamig sein. Top-
fenknodel dazu und fertig!

Food Memory: Es wurden meist drei Ginge gekocht. Es
gab immer Suppen und Nachspeisen bzw. Blechkuchen
’ , oder Schneenockerl oder dgl. Das war unser ,FFastfood".




Topfenkntidel in Rotweinsauce

Zutaten fiir 4 Personen bzw. 8-12 kleine Knédel

Zutaten fiir die Knodel
25 ¢ Butter
30 g Staubzucker
Salz, Zitronenschale gerieben
350 g  grober Topfen, trocken bzw.
abgetropft (am besten 40 % F.i.T))
1 Stk.  Ei
60 g Grieb,
100 g Weilbrotbrosel
1 EL  Mehl (gehduft)

Zutaten fiir die Sauce

2 ELL.  Butter

1 EL Zucker (je nach Geschmack
mehr oder weniger)

40ml  Wasser

40ml  Rotwein

3 EL Preiselbeermarmelade (je nach Geschmack mehr oder weniger)

Zubereitung

Alle Zutaten gut verrithren und im Kiihlschrank mindestens 2-3 Stunden rasten lassen.
Kleine Knodel formen (evtl. mit Eisportionierer) und in leicht gesalzenem Wasser mit etwas
Zucker zirka 15 Minuten kocheln lassen.

Fiir Obstknodeln (Marillen- oder Zwetschkenknodel) das Mehl zugeben.

Fiir pikante Topfenknodeln den Zucker weglassen und mit Kriautern oder Hartkédse wiirzen.
Fiir die Butterbrésel, Butter aufschaumen und darin die Brosel eher cremig rithren und leicht
rosten. Beim Anrichten leicht iiber die Knodel gief3en.

Fir die Sauce, Mehl in Butter anschwitzen, Zucker dazu (nach Geschmack) mit Wasser und
etwas Rotwein aufgieen und kurz kocheln lassen. Die Preiselbeermarmelade einriihren, die
Sauce sollte sdamig sein.

Die Sauce auf dem Teller etwas verteilen, Knédel abtropfen und vorsichtig darauf” anrichten,
mit der Broselbutter begielen, mit etwas Staubzucker bestauben.




Zwetschgénknﬁdel mit Butterbrosel

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten

600 ¢  mehlige Kartoffeln

300 g  Semmelbrosel

50 g Butter

8-16  Zwetschgen je nach GroBe
Zucker

Zubereitung
Kartoffel kochen (mehlige), schilen und heil3 pressen, tiberkiihlen lassen und Kartoffelteig

bereiten, aus dem Teig eine Rolle formen und in gleich groBe Stiicke teilen und flach drii-
cken, Zwetschgen waschen und in den Teig verpacken. Wichtig die Riander gut schliefen. Im
Wasser zirka 10 Minuten Kochen bzw. ziehen lassen. Butter schmelzen, Zucker und Brésel
zugeben, Knodel darin wilzen und genieen.

Food Memory: Meine Mutter buck wéchentlich Bisquit,
aber aus Materialien, die es gerade gab: z.B Sago, das gibt
es aber nicht mehr. Eine meiner Nachspeisen war auch

’ , Schwarzbrot mit Schweinefett gezuckert.




Kniidel mit Butterbrosel

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir 8 — 16 Knodel je nach Grofe
Zutaten
600 g  mehlige Kartoffeln
100 g griffiges Mehl

30 g Griel
1-2 Eidotter
Prise Salz

300 g  Semmelbrosel

100 g  Butter

8 Stk.  Zwetschgen entkernt
(oder andere Friichte wie Erdbeeren)
evtl. jeweils 1 Stk. Wiirfelzucker
anstelle vom Kern

Zubereitung

Kartoffeln kochen (mehlige), schilen und heil3 pressen, kurz tiberkiihlen lassen und aus Mehl,
Grie3 und Eidotter sowie etwas Salz einen Erdépfelteig bereiten.

Aus dem Teig eine Rolle formen und in 8 oder 16 gleich grofle Stiicke teilen und flach dri-
cken, Zwetschgen waschen und in den Teig verpacken.

Wichtig: Die Rénder gut schliel3en.

Im Wasser zirka 10 Minuten Kochen bzw. ziehen lassen.

Butter schmelzen, Zucker und Brosel zugeben, Knédel darin wilzen und genief3en.




#

Erich Tosch

Forellengasthof Joglland - Die grofite
Forellendelikatessenauswahl Osterreichs

Verfechter von Qualitit, Frische und Regionalitit

Hohe Qualitit, Frische, Regionalitit und Nachhaltigkeit sind die Anliegen
von der Familie Tosch aus Rettenegg in der Steiermark. Bei der Zucht und
Verarbeitung von Forellen und Saiblingen setzen die Fischwirte diese Werte
konsequent um. Deshalb wurde die Marke ,,Jobi®- die Joglland Bergtorelle®
ins Leben gerufen.

Bevor die Jobi®- Seeforellen und Jobi®- Bachsaiblinge zu Delikatessen ver-
arbeitet werden, schwimmen sie, bei einer Besatzgrofie von 5 -10 cm, rund
drei bis fiinf Jahre in den Naturteichen am Fulle des Stuhlecks, die in natiirli-
chen Staustufen angelegt sind. Durch das kalte, sauerstoffreiche Gebirgswas-
ser wachsen die Fische sehr langsam, dafiir steht die Qualitit als Beweis.




Liebe zum Lebensmittel, die man schmeckt

Jedes Stiick bedarf bei der Produktion viel Erfahrung und Fingerspitzenge-
tiihl. Alle Verarbeitungsschritte werden von Hand durchgetiihrt. Dabei bleibt
man in stiandiger Verbindung mit dem Lebensmittel, egal ob es sich ums
Fiittern der Fische, schlachten, ausnehmen, filetieren oder die hohe Kunst des
Réucherns und Beizens handelt. Die tidglich fangtrischen Jobi®-Fische wer-
den nach traditionellen Rezepten mit regionalen Produkten veredelt. Durch
den bewussten Verzicht von Haltbarkeitsmitteln werden die Delikatessen in
relativ kleinen Mengen produziert, damit die Jobi®-Produkte immer saisonal
und frisch erhiltlich sind. Das Ergebnis sind einzigartige Spezialitdten mit
Ursprungsgarantie.




Biicklingssalat

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten
6 Stk.  groBe Kartoffeln
2 Stk.  gerducherte Heringe

3 Stk.  Apfel
1 EL  Essig
sEL Ol

50¢g Riucherlachs

1 Stk.  unbehandelte Zitrone
Petersilie
Salz, Pfefter

Zubereitung
Die Kartoffeln in reichlich Wasser etwa 25-30 Minuten kochen oder bis sie weich sind. Ab-

kiihlen lassen und anschliefiend schilen. Das Fleisch der Heringe ablésen. Die Apfel wa-
schen, schilen, halbieren und vom Kerngehiuse befreien.

Die Kartoffeln, Heringe und Apfel in kleine Wiirfel schneiden. Alles auf eine Tiefe Platte ge-
ben und vermischen. Essig, Salz und Pfeffer verriihren. Das 01 zugeben und kriftig mit einer
Gabel verriihren. Den Salat damit marinieren, danach den Riaucherlachs in Streifen schneiden
und gitterartig dariiberlegen.

Die Zitrone waschen und in Scheiben schneiden um sie am Rand des Salats verteilen. Die
Petersilie ebenfalls waschen und trockentupfen, die Blitter abzupfen und den Salat damit ver-
zieren.

Food Memory: Donnerstag gab‘s so etwas wie Spinat und
Erdipfel, Freitag traditionell Fisch, gebackenen Fisch
’ , damals. Insgesamt hat alles mehr ausgegeben.

Rezept aus dem Buch ,Geheimnisse aus Omas Kiiche® mit freundlicher Genehmigung von Reader’s
Digest Deutschland, Schweiz Osterreich — Verlag Das Beste GmbH, Stuttgart, Appenzell, Wien




Neuinterpretation Biicklingssalat

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten
360 g  Jobi-Saiblingsfilet ,Matjes Art“
200 g  gerduchertes Jobi-Forellenfilet

ohne Haut
100 g  Rote Riiben Py - - 4
150 g gekochte Rartoffeln i s K S Y

el

-

150 g Mischgemiise

2 EL.  Mayonaise

2 EL.  Sauerrahm

100 g Apfel

2 EL.  Apfelbalsamessig
Salz, Pfefter

Zubereitung

Die Kartoffeln schilen und in Salzwasser kochen. Danach abseihen, auskiihlen
lassen und in 1,5 cm breite Wiirfel schneiden. Die Apfel werden ebenfalls geschilt
und kleinwiirfelig geschnitten.

Das Mischgemiise bissfest kochen, abseihen und abkiihlen. Dieses wird danach mit
Sauerrahm, Mayonaise, den geschnittenen Apfeln, Kartoffeln und Gewiirzen
vermischt. Die Forellenfilets klein schneiden und vorsichtig unter die
Gemiisemischung heben.

Die gekochten roten Riiben in diinne, bléttrige Scheiben schneiden, am Teller
kreistérmig auflegen und die Fisch-Gemiise-Salat in die Mitte setzen.

Die Matjes Filets abtropfen lassen auf den Salat setzen und mit Apfelbalsamessig
bespriihen.

Gutes Gelingen!




;-Ql Der Thaller

Wirtshaus | Restaurant' | Hotel

Der Thaller

Genussvoll und gemiitlich im Apfelland

Tauchen Sie ein in unsere Genusswelt und erleben Sie die
herzliche Gastfreundschaft unseres Familienbetriebes.
Am idyllischen Hauptplatz von Anger vereinen wir tra-
ditionelle Wirtshauskiiche, unser 3-Hauben-Restaurant
DER LUIS, sowie unser gemiitliches 4-Sterne-Hotel
mitten im Apfelland.

Wir freuen uns auf Thren Besuch!
Herzlichst Familie Thaller




Der Luis

G’'SCHMACKIG UND ECHT

Erleben Sie einen unvergesslichen Abend in unserem Res-
taurant DER LUIS - ausgezeichnet mit 8 Hauben und 16,5
Punkten von Gault Millau und lassen Sie sich von Luis Thal-
ler mit mehrgingigen Gberraschungsmenﬁs zwischen 4 und
7 Giéngen verwohnen, gerne auch vegetarisch.

Die Weinbegleitung wird von unserer Sommeliere Vicki pra-
sentiert — oder wihlen Sie aus unserer umfangreichen Wein-
karte mit iiber 500 Weinen.

Rulinarische Spezialitéiten aus der Wirtshauskiiche

@

< \
y 3

DER
LUIS

G'SCHMACKIG
UND ECHT

GenielBen Sie traditionell-authentische Spezialititen aus unserer Wirtshaus-

kiiche.




Gedeckter Apfelkuchen

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten

1,6 kg Apfel

300 g  glattes Mehl

200 g  Butter

100 g  Staubzucker

1Stk.  Ei

1 Pkg. Vanillezucker

1 Stk.  Zitrone
Zucker je nach Geschmack
Zimt

Zubereitung
Fiir den Miirbteig das Mehl auf die Arbeitsplatte geben und in der Mitte eine Mulde formen.

In die Mulde kommt die Butter, der Staubzucker, das Ei und der Vanillezucker. Dann wird
das Ganze rasch zu einem Teig verknetet und abgedeckt fiir eine halbe Stunde kaltgestellt.
Wihrenddessen die Apfel reiben, Zimt, Zucker und die Zitrone dazugeben und verriihren.
‘Wenn der Miirbteig fertig gerastet hat, die Hilfte aus dem Kiihlen nehmen und ausrollen,
anschlieffend auf ein Backblech geben und die Apfelfiille darauf” verteilen. Nun auch den
restlichen Teig ausrollen und damit die Apfelfiille abdecken. Den Teig abstreichen und mit Ei
bestreichen. Bei 180 °C backen, bis der Teig goldbraun ist.

Food Memory: Ich hatte keine Lieblingsspeise, ich esse
vieles gerne und meine Mutter war eine ausgezeichnete

Kéchin. Wir hatten einen riesigen Gemiisegarten, eige-
nes Obst, selbstgepresste Sifte (auch Apfelsaft), eigene
Hiihner, eigenen Honig. Ich war immer mit besten, bio-
logischen Lebensmitteln versorgt, die auch sehr natiirlich

’ , zubereitet wurden.




Apfeltarte

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fiir die Tarte

130 g Zucker

70¢g Butter

6 Stk.  groBe Golden Delicious Apfel
200 g  Blitterteig

Zutaten fiir die Vanillesahne
250 ml Sahne

Mark einer Vanilleschote
2 EL.  Apfelkaramell
2 EL.  Creme fraiche

Zutaten fiir das Apfelkaramell
150 g Zucker

250 ml Apfelsaft
Vanilleschote, Apfelschnaps

Zubereitung

Apfel schilen, entkernen, vierteln und mit Zucker und Butter in einer Pfanne langsam er-
hitzen, Apfel schmoren bis sie schon weich sind und der Zucker karamellisiert ist. Blitterteig
ausrollen und die Apfel in der Pfanne bedecken, die Pfanne ins Rohr geben und den Kuchen
bei 200 °C fertigbacken, danach sofort stiirzen.

Fiir das Apfelkaramell Zucker karamellisieren und mit Apfelsaft aufgieBen, Vanilleschote und
Mark beimengen, auf ein Drittel ein reduzieren und mit Schnaps abschmecken. Die Zuta-
ten fiir die Vanillesahne zusammen aufschlagen. Den Kuchen mit der Vanillesahne und dem
Apfelkaramell dekorieren und servieren.




§

Uber uns und das Projekt

Hallo,

wir sind Belinda Sols, Elisabeth Wiinscher und Viktoria Ostermann.

Wir besuchen derzeit noch die 5. Klasse der HLW Weiz und arbeiten momen-
tan an unserer Diplomarbeit mit dem Titel Food Memories — alte Gerichte
neu interpretiert.

Im Zuge unseres praktischen Teils haben wir uns dazu entschieden ein Koch-
buch zu gestalten, welches wir Ihnen nun mit Stolz prisentieren diirfen.
Dieses Buch soll helfen, sich an alte und moglicherweise fast in Vergessenheit
geratene Speisen zu erinnern. Jedes Rezept hat auch eine personliche Neu-
interpretation bekommen, um den Gerichten Modernitét zu verleihen.

Fiir das Projekt haben wir einige Interviews mit Senioren gefiihrt, um In-
formationen und Rezepte aus vergangener Zeit zu sammeln. Aufgrund der
Corona-Krise konnten allerdings nicht geniigend Rezepte und Informationen
erlangt werden, daher wurde die Befragung in Form eines Fragebogen auf
der Website von STERZ (dem Steirisches Erndhrungskompetenzzentrum),
unserem Auftraggeber, fortgesetzt.

Nachdem genug Rezepte fiir das Kochbuch gesammelt worden sind, be-
gannen wir Neuinterpretationen von den Gerichten zu gestalten. Einige
Neuinterpretationen sind in Kooperation mit herausragenden Kochen aus
der Umgebung entstanden. Genaueres iiber die Kéche konnen Sie auf” ihren
personlichen Seiten weiter vorne im Buch lesen.

Die Neuinterpretationen auf den nachfolgenden Seiten und wurden von uns
zu dritt gestaltet.

Um das Buch spannender zu gestalten wurden auch alle Neuinterpretationen
von uns nachgekocht und fotografiert.

Dieses Projekt liegt uns sehr am Herzen, nicht nur weil wir viel Miihe und
Zeit darin investiert haben, sondern auch weil wir erreichen mochten, dass
die Rezepte unserer GrofBeltern nicht in Vergessenheit geraten.




| Belinda Sols

Elisabeth Wiinscher

Viktoria Ostermann




Suppe;mit Goldwiirfel

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fiir die Suppe
300 g  Rindsknochen
1 Bund Suppengriin

21 ‘Wasser
2 Stk.  Lorbeerblitter
34 Pimentkorner

evtl. Suppenwiirze

Zutaten fiir die Goldwiirfel
160 g  Weilbrot
80 g Butter
2 Stk.  Ei
Salz

Zubereitung
Fir die Suppe die Rindsknochen, das Suppengriin und die restlichen Gewiirze fiir mindestens

eine Stunde kécheln lassen und anschlieffend die Suppe abseihen.

Fir die Goldwiirfel das Weilbrot gleichmiBig in groe Wiirfel schneiden. Die Brotwiirfel
mit einem Ei, dass man mit einem Essloffel Milch und etwas Salz verriihrt hat, vermengen
und anschlieBend in heiBer Butter goldgelb braten.

Die Goldwiirfel in der Suppe servieren.

Food Memory: Ich habe oft Suppe und dann eine SiiBspeise
bekommen... So esse ich heute nicht mehr, wobei ich aber

’ , beides koche bzw. backe.




HLW-Suppe

letatell fiir 6 Personen

Zutaten fiir die Suppe
300 g  Kiirbis (Hokkaido)

1/2 Zwiebel

2 Stk.  Knoblauchzehen

500 ml Gemiisebriihe

100 ml  Schlagobers
Salz, Pfefter, Thymian
Muskatnuss, Koriander

Zutaten fiir die Paprikacreme
1/2 rote Paprika

3-4EL Olivenol
50ml  Wasser
Salz
Eventuell etwas Schlagobers

Zutaten fiir die Goldwiirfel
160 g  Weilbrot
60 g Butter
1Stk.  Ei
Salz

Zubereitung

Fir die HLW-Kiirbiscremesuppe zuerst die Zwiebel klein schneiden und in einem hohen
Topt in etwas Ol kurz anschwitzen. Danach das gewiirfelte Kiirbisfleisch und die zerkleiner-
ten Knoblauchzehen zugeben, kurz mitbraten lassen, und mit der Gemiisebriihe aufgieflen.
Die Briihe mit Salz, Pfeffer, Muskat, Thymian und Koriander wiirzen und kocheln lassen, bis
der Kiirbis weich ist (zirka 15 Minuten), anschlielend alles mit einem Stabmixer piirieren.
Abschmecken und das Schlagobers einriihren. Falls die Suppe zu dickfliissig ist, etwas Ge-
miisebriithe oder Wasser nachgieflen.

Fiir die Paprikacreme den roten Paprika entkernen, klein schneiden und in Ol etwas anbra-
ten. AnschlieBend mit dem Wasser aufgieBen und abgedeckt kécheln lassen, bis der Paprika
weich ist. Dann den Paprika piirieren und mit Salz abschmecken.

Fiir die Goldwiirfel werden die Brotwiirfel mit einem Ei verriihrt und anschliefend in hei3er
Butter goldgelb gebraten. Die Goldwiirfel und die Paprikacreme in der Suppe servieren.




Krzilfts;uppe mit Faferl

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fiir die Suppe
250 ¢ mageres Rindfleisch oder eine halbe Henne
11 ‘Wasser

Salz

Zutaten fiir die Faferl
% kg  Weizenmehl
1Stk. Ei

Salz

Zubereitung
Das magere Rindfleisch wird in kleine Wiirfel geschnitten, in kaltes Wasser gegeben, wenig

gesalzen und zwei Stunden langsam gekocht. Wenn sich Schaum bildet, schopft man ihn
nicht ab, sondern lisst ihn verkochen. Das Fleisch wird dann abgeseiht, der dunkle Fleisch-
satz, der sich bildet, wird jedoch bei der Suppe gelassen. Hat man kein Rindfleisch, dann kann
man auch eine halbe Henne verwenden

Fir die Faferl das Weizenmehl in eine Schiissel geben und salzen. Das Ei mit etwas Wasser
versprudeln, dann langsam in das Mehl gieBlen und das Ganze mit einer Gabel zu kleinen
Brockchen verriihren. Bevor man das Faferl in die siedende Suppe einkocht, kann man sie im
Rohr etwas trocknen lassen. Faferl konnen auch ohne Ei bereitet werden

Food Memory: Als Kind habe ich in Graz-St.Veith
gewohnt, und jetzt im lindlichen Raum. Am Sonntagvor-
’ , mittag hat es Flecksuppe vom Wirt gegeben.




{

Si)icy Faferl Suppe

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fiir die Suppe
1 Bund Suppengriin

(Karotte, Lauch, Porree etc.)
1 Stk.  Zwiebel

01
1,251  Wasser

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

2 Pimentkorner,

1 Lorbeerblatt

5-10 Senfkorner, Ingwer,

Suppenwiirze

1 Bund Petersilie (gehackt)

Zutaten fiir die Faferl
250 g Weizenmehl
100 ml  Wasser

Salz, Pfefter, Paprikapulver und Curry

Zubereitung
Fiir die Suppe das Gemiise und die Zwiebel waschen, putzen und in grobe Wiirfel schneiden.

Gemiise kurz in einem Topf mit heilem Ol anbraten. Gemiise mit heilem Wasser aufgie-
Ben, salzen, Pimentkorner, Lorbeerblatt und Senfkérner hineingeben und etwa 60 Minuten
kocheln lassen. Danach das Gemiise und die Gewiirze abseihen und die fertige Suppe mit
Pfefter, Salz, Muskat, Ingwer und eventuell Suppenwiirze wiirzen.

Fir die Faferl das Weizenmehl auf’ zwei Schiisseln aufteilen und beide salzen und pfeffern.
Die eine Hilfte des Teiges wird mit Curry gewiirzt und die andere mit Paprika. AnschlieBend
unter beide etwas Wasser mischen (eventuell werden nicht die ganzen 100 ml benotigt) und
mit einer Gabel verriihren, bis kleine Teigbrocken entstehen. Dann die Faferl in die siedende
Suppe einkochen. Kochzeit 5-10 Minuten je nach Grofe der Faferl.

Zum Schluss Petersilie hacken und beim Anrichten iiber die Suppe streuen.




Schwammsuppe

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten

300 g  Schwammerl
140 g Mehl

80 g Fett

3 EL Sauerrahm
Salz, Petersilie

Zubereitung
Die Schwammerl putzen, alles Wurmige und Schlechte entfernen, dann waschen und schnei-

den, in siedendes Wasser gegeben und kochen. Es wird eine lichte Einbrenn aus Fett, Mehl
und etwas Salz bereitet. Die Schwammerl mit der Briihe in den Topf mit Einbrenn hinein-
gegeben. Das Ganze ldsst man gut aufkochen und vermengt es dann mit gewiegter griiner
Petersilie und drei Essloffeln Rahm.

‘Wenn man getrocknete Schwammerl verwendet, werden sie zuerst in siedendes Wasser
gegeben und etwa 5 Minuten gekocht. Darauf wird dieses Wasser weggeschiittet und die
Schwimme in neues, siedendes Wasser gegeben und solange gekocht, bis sie weich sind.

Food Memory: Meine Lieblingsspeise als Kind war Suppe.

Am liebsten Erdipfel-Lauchsuppe oder Hithnereinmach

mit Broselknodeln. Das habe ich vor allem dann bekom-
’ , men, wenn ich krank war.




Klare Supf)e mit Schwammerlbillchen

letatell flir 4 Personen

Zutaten fiir die Suppe
1 Bund Suppengriin
(Karotte, Lauch, Porree etc.)
1 Stk.  Zwiebel
o)l
1,251  Wasser
Salz, Pfefter, Muskatnuss
2 Pimentkorner,
1 Lorbeerblatt, Suppenwiirze
1 Bund Petersilie (gehackt)

Zutaten fiir die Schwammerlbillchen
200 g  Schwammerl
(am besten Eierschwammerl)
1Stk.  Ei
150 g Hirse
70 g  Haferflocken
Yo Stk.  Zwiebel
2 Stk.  Knoblauchzehen
etwas Gouda
Salz, Ptefter, Petersilie
eventuell Mehl

Zubereitung
Das Gemiise waschen, putzen und in grobe Wiirfel schneiden. Danach in etwas Ol anbraten

und mit Wasser aufgieBen. Die Suppe mit den Gewiirzen verfeinern und fiir eine Stunde
kocheln lassen, dann abgiefen und abschmecken.

Die Hirse mit heilem Wasser abschwemmen und anschlieend in einem Topf mit Salzwasser
kochen. Dann die Hirse etwas auskiihlen lassen, nebenbei Zwiebel, Knoblauch schneiden und
die Schwammerl zerkleinern. Danach Zwiebel und Knoblauch kurz in Ol anrésten und die
Schwammerl beigeben. Hirse, Schwammerl, Haferflocken, Ei und Petersilie gut vermengen
und wiirzen. Bei Bedarf Mehl hinzugeben, damit der Teig besser gebunden wird. Danach mit
nassen Hinden kleine Béllchen formen.

Zum Schluss die Schwammerlbillchen noch mit etwas geriebenem Kise vermengen und kurz
in heiBem Ol braten. Die Schwammbillchen in die klare Suppe geben und servieren.




Suppe mit Reibgerstin

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fiir die Suppe
300 g  Rindsknochen
1 Bund Suppengriin

21 ‘Wasser
2 Lorbeerblitter
34 Pimentkorner

evtl. Suppenwiirze

Zutaten fiir die Reibgersteln
100g  Mehl

1Stk.  Ei
Salz

Zubereitung
Fir die Suppe die Rindsknochen, das Suppengriin und die restlichen Gewiirze fiir mindestens

eine Stunde kochen lassen und anschlieBend abseihen.

Fiir die Reibgersteln aus dem Mehl, Ei und etwas Salz einen festen Nudelteig bereiten und
gut durchkneten. Auf einem Reibeisen wird der Teig zu kleinen Gerstel gerieben, diese dann
auseinandergestreut und etwas getrocknet, anschlieBend gibt man sie in die siedende Rind-
suppe ein und ldsst sie 5 Minuten sieden. Alternativ kann man vor dem Kochen in der Suppe,
die Reibgersteln noch in etwas Fett anrosten, damit sie mehr Geschmack haben.

Food Memory: Der Krapfenturm zu Fasching war ein

Highlight, aber auch die Rituale an strengen Fasttagen

(Saure Suppe mit Sterz) war wichtig, freitags wurde nie

Fleisch gegessen, und der Mittwoch war eigentlich auch
’ , meist fleischfrei ...




Reib gerstlsuppe

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fiir die Suppe
300 g  Rindsknochen
1 Bund Suppengriin
(Karotte, Lauch, Porree etc.)

21 ‘Wasser
2 Lorbeerblitter
3-4 Pimentkorner

evtl. Suppenwiirze

Zutaten fiir die Reibgersteln
150 g Mehl

45 ¢ gewirfelter Speck
20g  gehackte Walniisse
1Stk Ei

Salz, Pfetter, Muskat

Zubereitung

Fir die Suppe die Rindsknochen, das Suppengriin und die restlichen Gewiirze fiir mindestens
eine Stunde kochen lassen und anschlieBend abseihen. Fiir die Reibgersteln aus dem Mehl,
Ej, fein gehacktem Speck und Walniissen sowie etwas Salz einen festen Nudelteig bereiten
und gut durchkneten. Auf einem Reibeisen wird der Teig zu kleinen Gerstel gerieben, diese
dann auseinander gestreut und etwas getrocknet. In gesalzenem Wasser aufkochen und 5 Mi-
nuten ziehen lassen abseihen und mit kaltem Wasser abschrecken




Einféche Rartoffelpuffer

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fiir die Kartoffelpuffer
1,6 kg Kartoffeln

1 EL  Mehl

4EL Ol

Zutaten fiir die Sauce
Preiselbeermarmelade
Milch

Zubereitung
Zuerst schilt man die rohen Kartoffeln und reibt sie. Danach presst man sie gut aus und

mischt etwas Mehl dazu. Eier werden nicht benotigt . Als néchstes werden aus den Kartof-
feln Kugeln geformt und zu zirka 10 Zentimeter grofen Fladen gepresst. Die IFladen werden
in heiBem Ol goldbraun gebacken.

Als Sauce zu den Puffern, kann man Preiselbeermarmelade mit etwas Milch verriihren und

zu den Rartoffelpuffern servieren. Extra Zucker wird daftir nicht benétigt.

Food Memory: Da meine GrofSmutter aus Bohmen

stammte, gab es oft Kartoffelpuffer aus rohen geriebenen

Kartoftel und mit Preiselbeermarmelade mit Milch ver-

diinnt. Meine Kindheit war ab 1945 bis 1950 durch wenig
’ , Nahrung gekennzeichnet, aber sehr frohlich.




Kartoffelpuffer Burgerchen

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fiir die Kartoffelpuffer
500 g  Kartoffeln

1 EL Mehl
2 Stk.  Knoblauchzehen
4EL Ol

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zutaten fiir den Belag
300 g  Faschiertes vom Rind

oder Riuchertofu
Yo Stk.  Zwiebel
4-8 Stk. Scheiben Cheddar Kise
1-2 Stk. Tomaten
1 Stk.  Gurke
1 Stk.  Zwiebel
% Stk.  Salatkopf
Salz, Cayenne Pfeffer, Chilipulver

Zutaten fiir die Avocado-Creme
1 Stk.  Avocado
2 EL  Joghurt
Salz, Pfefter, Chilipulver, Knoblauchpulver, evtl. Zitronensaft

Zubereitung
Fir die Kartoffelpufter die Kartofteln schilen, reiben und gut ausdriicken, Knoblauch pres-

sen. Kartoffeln, Knoblauch, Gewiirze und Mehl gut vermengen. Ol in einer Pfanne erhitzen,
wihrenddessen grofie flache Kartoffelpuffer formen. Dann ins Ol geben und goldbraun aus-
backen.

Fir die Fleischlaibchen die Zwiebel und Knoblauch schneiden und anrésten. Zum Faschier-
ten geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Masse gut vermengen und anschlieBend
etwas ziehen lassen. Mit angefeuchteten Hinden zu kleinen Laibchen formen und in der
Pfanne mit Ol anbraten.

Vegetarische Alternative: Tofu in Scheiben schneiden und auf beiden Seiten in etwas Ol
braten.

Fiir die Avocado-Creme die Avocado aufschneiden, den Kern entfernen, das Fruchtfleisch mit
einem Loffel herauslésen und in eine Schiissel geben. Mit einer Gabel zerdriicken, bis eine
cremige Konsistenz entsteht. Die Creme nun wiirzen und restliche Zutaten untermengen.
Fleischlaibchen / Tofuscheiben auf die Kartoffelpuffer geben, mit der Avocadocreme be-
streichen und nach Belieben mit Zwiebel, Tomaten, Gurken, Kise und Salat belegen. Zum
Schluss kommt wieder ein Kartoftelpuffer als ,,Deckel” darauf.




Reissalat

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fiir den Salat
1 Tasse Reis (entspricht 200 g Reis)
2 Tassen Wasser (entspricht 400 ml Wasser)
1 Stk.  Hiihnerbrust
% Stk.  Salatgurke
Etwas Suppe
(@)
Salz, Zwiebel und Gewiirznelken

Zutaten fiir die Salatsauce
250 g  Sauerrahm
1 EL  Weinessig
2 EL  Olivenosl
Salz, Pfefter, Senf

Zubereitung
Reis waschen und etwas in Ol anroésten. Danach mit 2 Tassen Wasser aufgieBen und Salz,

Zwiebeln und Gewiirznelken zum Wiirzen hinzugeben und aufkochen lassen. Wenn der Reis
kocht, den Topf zudecken und auf der ausgeschalteten Platte ziehen lassen. Der Reis muss
zirka 30 Minuten auf der heilen Platte stehenbleiben, bis er fertig ist. Wihrenddessen die
ausgeloste Hithnerbrust salzen, dann in etwas Ol anbraten und mit wenig Suppe zugedeckt
garen und auskiihlen lassen, den Reis ebenfalls abkiihlen lassen.

Danach das Fleisch in zirka 1x1cm groBle Wiirfel schneiden. Die Salatgurke schilen und
ebenfalls in 1x1 cm Wiirfel schneiden. Nun den Reis, das Hithnerfleisch und die Salatgurke
miteinander vermischen. Aus dem Weinessig, Olivensl und Sauerrahm, Salz, Pfeffer und
Senf mischt man das Dressing fuir den Salat.

Food Memory: Im Monat verteilt alles essen; Rindfleisch,

Schweinefleisch, Wildfleisch, Kalbfleisch, Ente oder Hen-

derlfleisch. Auch Beilagen: Mal Reis, Kartoffel, versch.

Gemiise und auch verschiedene Salate, je nach Saison. In

der Frith wie ein Kaiser, mittags wie ein Konig und abends
’ , wie ein Bettelmann.




Reisvulkan

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fiir den Salat

120 g Reis

1 Stk.  Zwiebel

2 Stk.  Gewiirznelken

100 g  Linsen

% Stk.  Salatgurke

1 Stk.  Karotte

1 Stk.  Paprika

100 g  rohe Tomaten

100 g  Erbsen

200 g  Hiihnerbrust
Salz, Pfefter

Zutaten fiir die Salatsauce
3 EL  Rotweinessig

5 EL  Olivenol

1TL  Sent (kérnig)

1 TL  Zucker

1 Stk.  Knoblauchzehe

2 Stingel Oregano
2 Stingel Basilikum
Zubereitung

Den Reis waschen und etwas in Ol anrosten. Danach mit doppelt so viel Wasser aufgieBen
und Salz, eine halbe Zwiebel mit Gewiirznelken zum Wiirzen hinzugeben. Den Reis aufko-
chen lassen, dann zugedeckt auf der ausgeschalteten Herdplatte fiir zirka 30 Minuten ziehen
lassen. Danach die Zwiebel die Gewiirznelken entfernen.

Linsen waschen, mit Wasser aufgieflen, sodass der Topf voll ist, salzen und diinsten oder
alternativ Linsen aus der Dose verwenden.

Die ausgeloste Hithnerbrust in Streifen schneiden, mit Salz und Pfeffer wiirzen und in etwas
Ol anbraten. Wihrenddessen Erbsen kochen und Karotten kleinschneiden und ebenfalls
kochen, dann beides auskiihlen lassen. Die Salatgurke schilen und in 1x1cm grofle Wiirfel
schneiden. Paprikaschote kleinschneiden und Tomaten in Spalten schneiden. Nun den Reis,
die Linsen das Hiihnerfleisch und das Gemiise dann miteinander vermischen.

Fir die Salatsauce Essig, O], Senf, Salz, Pfeffer und Zucker verriihren. Knoblauch fein hacken.
Kriuter abspiilen und die Blittchen fein hacken. Knoblauch und Kriuter unter die Salatsauce
rithren.

Reis mit einem Schopfer auf dem Teller portionieren und eine Aushohlung machen. Damit
das Dressing nicht durchsickert, % Tomate aushohlen, das Dressing einfiillen und in der
Mitte des Vulkans platzieren.




Gﬁiner Spargelsalat

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten

500 g  griiner Spargel
Olivenol, Essig
Salz, Ptefter

Zubereitung
Man schneidet zuerst den unteren harten Teil des Spargels ab und kocht ihn anschliefend

in gesalzenem Wasser, je nach Durchmesser des Spargels 8-15 Minuten. Danach wird das
Wasser abgeseiht und der Spargel abgetrocknet. Nach dem Auskiihlen in bissgroBe Stiicke
geschnitten und mit Essig und Ol sowie Salz und Pfeffer abgemacht

Food Memory: Gekochtes Gemiise in jeglicher Art, meist

mit dicker Einbrenn, damit es ausgibt. Gekochte Kartofteln

waren meist dabei. Kohl mochte ich nicht. Fleisch wurde,

wenn es welches gab, auch gekocht, um Suppen zu erzeu-

gen. Gebratenes und Gebackenes nur am Sonntag. Pflan-
’ , zendl gab es kaum, meistens nur Schweineschmalz.




Spe(c)ﬂtakulﬁrer Spargelsalat

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fiir den Spargel im Speckmantel
800 g  Spargel (griin oder weil)

8 Stk.  Speckstreifen

Zutaten fiir den Salat
100g  Feta
1 Stk.  Zwiebel
1 Stk.  Salatgurke
2 Stk.  Tomaten
1 Stk.  Paprika
3 EL  Olivenosl
Schuss Balsamico Essig
1 TL  Zucker
Salz, Oregano, Basilikum

Zubereitung
Fiir den Salat Gurke, Tomate, Paprika und Feta-Kise wiirfelig schneiden und in eine Schiissel

geben. Zwiebel in kleine Wiirfel schneiden und beigeben. Olivensl und Essig in den Salat
geben alles verriihren, wiirzen und abschmecken.

Fiir den Spargel im Speckmantel den Spargel waschen, putzen und die holzigen Enden ent-
tfernen. Topf mit Salzwasser zustellen, etwas Zucker dazu und den Spargel zirka 5-7 Mi-
nuten kochen lassen, bis er bissfest ist. Speckstreifen vorbereiten, einige Spargelstingel mit
Speck umwickeln. Olivendl in einer Pfanne erhitzen und den Spargel im Speckmantel kurz
auf allen Seiten anbraten.

Salat auf” einem Teller anrichten und den Spargel im Speckmantel darauflegen, anschlieBend
servieren.




1‘ Warmer Salat

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten
1 Stk.  Salatkopf (z. B. Kopfsalat oder Eisbergsalat)
4 EL  Grammeln
%4l Wasser
Essig, Salz

Zubereitung

Essig, Salz und Grammel werden aufgekocht und iiber den gewaschenen Salat gegossen. Der
Salat wird nun verriihrt. Nochmals heifles Wasser iiber den Salat schiitten und erneut ver-
rithren. Nun kann man sich den Salat mit einer Scheibe Brot schmecken lassen.

Food Memory: Damals gab‘’s mehr ,gesunde” Ernihrung,
mehr Gemiise und Salate, einfache Speisen wie Sterz mit
Kaffee, z. T. aber mehr ungesunde geselchte Lebensmittel.

’ , Siiigkeiten sind eigentlich wie frither.




Warmer Salat 2.0

letatell flir 4 Personen

Zutaten
1 Stk.  Salatkopf
200 g  gerducherter Tofu
Einige Radieschen
10g Leinsamen
10g getrocknete Kiirbiskerne
10g Sonnenblumenkerne
Etwas Ol zum braten
Essig, Kernol, Salz, evtl. Zucker

Zubereitung

Den Tofu in bissen-groBe Wiirfel schneiden und in Ol anbraten, bis er goldbraun ist. Wih-
renddessen den Salat waschen und in grobe Stiicke reilen oder schneiden. Anschlieflend die
Radieschen in diinne Scheiben schneiden. Den Salat, die Radieschen, Leinsamen, Kiirbiskerne
und Sonnenblumenkerne in eine Schiissel geben und mit Essig und Ol sowie Salz abmachen,
talls der Salat zu sauer ist, eine Prise Zucker dazu geben. Zu guter Letzt portionieren und die
Tofu-Wiirfel dariiber streuen.




Nockerl mit Rase

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fiir die Nockerl

1 Stk.  Zwiebel

350 g  Mehl

250 ml  Wasser

250 g  wiirziger Rise
Salz, Ptefter

Zutaten fiir die Garnitur
Schnittlauch

Zubereitung
Einen grofien Topf Salzwasser zustellen. Die Zwiebel hacken und anrosten. Einen zihen

Nockerlteig aus Mehl und Wasser herstellen und mit Salz und Pfefter wiirzen. Die Nockerln
mithilfe eines Nockensiebs ins kochende Wasser geben.

Inzwischen den Kise klein wiirfelig schneiden. Die fertigen Nocken kalt abschrecken und
danach in die Pfanne mit den Rostzwiebeln geben. Den Kise draufstreuen und schmelzen
lassen. Je nach Bedarf kann man die Nocken mit etwas Wasser aufgieBen.

Zum Garnieren kann man Schnittlauch verwenden. Serviert wird das Gericht traditionell in
der Pfanne.

Food Memory: Die Gerichte meiner Kindheit waren mit
wenigen Zutaten, die meist selbst am Hof hergestellt
wurden, eher einfach zuzubereiten. Kochkenntnisse waren

’ , Voraussetzung.




Brennnesselnockerl mit Zwiebelringen

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fiir die Brennnesselnockerl
150 g Brennnesselblitter, zart/jung
30¢g Zwiebeln

1 Stk.  Knoblauchzehe

180 g  gekochte zerdriickte Kartofteln

1Stk.  Ei

150 g Mehl
Salz, 1 Prise Muskatnuss, Pfeffer
Parmesan

Zutaten fiir die Zwiebelringe
30¢g Zwiebel

5g Mehl
Ol
Salz

Zubereitung

Die Brennnesselblitter waschen, putzen, kleinschneiden und in kochendem, gesalzenem
Wasser blanchieren. Danach Brennnesselblitter mit den geschnittenen Zwiebeln und dem
gepressten Knoblauch vermengen und mixen.

Passierte Erdipfel, Ei, Mehl, und Gewiirze hinzufiigen und vermengen.

Nockerl formen und im Salzwasser kochen lassen, bis die Nockerl an der Obertfliche schwim-
men. Abschopfen, auf ein Blech geben und 5 Minuten bei 180 °C mit Parmesan tiberbacken.
Zwiebeln in Ringe schneiden, im Mehl wenden und in einer Pfanne mit heilem Ol anrosten.
Gold-braune Zwiebelringe schnell aus der Pfanne nehmen, damit sie nicht zu dunkel werden.

‘Wenn man keine Brennnessel hat, kann man alternativ auch Spinatnockerl daraus machen.




Ritschert

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten
400 g  Bohnen
200 ¢  Rollgerste
350 g  Selchfleisch/Schwarten
1,51 ‘Wasser
490g Ol
40 g Mehl
1 Stk.  Zwiebel
Salz, Majoran, Thymian

Zubereitung
Bohnen und Rollgerste werden iiber Nacht extra eingeweicht, am nidchsten Morgen abge-

waschen und mit einem Stiick Selchfleisch oder Schwarten, dem Wasser etwas Majoran und
Thymian dick eingekocht.

Das Fleisch wird, wenn es weich ist, herausgefischt und in Stiicke geschnitten. Eine Ein-
brenn wird mit dem Fett und Mehl zubereitet und in die Speise geriihrt. Die Zwiebel wird
grob geschnitten, gesalzen, dann zu dem Gekochten gemengt und etwas mitgekocht.

Die Speise sollte am Ende dicklich sein. Beim Anrichten werden die Fleischstiicke oben auf-
gelegt.

Food Memory: Weissgebick mit Butter war selten. Milch
gab es immer und Kise selten. Wurst sehr selten. Salate,

Obst und Beeren aus dem Garten meiner Groffmutter.
’ , Viele Speisen mt Bohnen, Linsen, Riiben.




Steirischer Burrito

letatell flir 4 Personen

Zutaten

150 g Rollgerste

200 ¢  Kidneybohnen (zirka 2 Dose)

150 ¢ Rindfleisch

200 ml Gemiisebriihe

1 Stk.  Zwiebel

2 Stk.  Knoblauchzehen

125 ¢  Maiskorner

150 ml passierte Tomaten
getrocknete Kiirbiskerne
Kren

100 g  Gouda

4 Stk.  Tortillafladen
Salz, Pfetter, Chilipulver

Zubereitung
Rollgerste wird schon am Vortag eingeweicht. Am nichsten Tag die Rollgerste abtropfen

lassen. Zwiebel und Knoblauch fein schneiden und in etwas Ol anbraten. Rindfleisch wiirfelig
schneiden und ebenfalls in die Pfanne geben, Rollgerste beigeben. Gemiisebriihe und pas-
sierte Tomaten dazugeben und alles mit Salz und Pfeffer wiirzen. Kidneybohnen und Mais
abwaschen und gegen Ende der Garzeit beifiigen. Nochmals abschmecken und mit Chilipul-
ver wirzen.

Tortillafladen auf die Arbeitsfliche legen und mit der Ritschert-Masse fiillen. Zum Aufwer-
ten kann man noch Kren und Kiirbiskerne auf die Masse streuen.

Den Burrito falten: Die kurzen Seiten einschlagen, dann eine der langen Seiten eng tiber die
Fillung schlagen. Den Burrito eng Rollen.

‘Wenn man méchte, kann man den Burrito noch mit Kise bestreuen und im Ofen kurz iiber-
backen.




Gefiillte Kalbsbrust

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fiir die Kalbsbrust
1kg  Kalbsbrust

40ml  Fett
1/81  kalte Fleischsuppe
Salz

Zutaten fiir die Gemiisefiille
300 g  Kohl oder Spinat

130 g  Reis
30g Gouda
Vil ‘Wasser
1Stk.  Ei

Salz , Pfeffer, Rosmarin oder Thymian

Zutaten fiir die Kartoffelstingel
1 kg geschilte Kartoffeln

20 g Butter
Salz, Petersilie nach Geschmack

Zubereitung
Zuerst das Backrohr auf 180 °C vorheizen.

Fir die Fiille den Reis laut Angabe auf der Verpackung kochen. Wihrenddessen den Spinat
oder Kohl kleinhacken und fiir zirka 5 Minuten weichkochen.

Den gekochten Reis und Kohl oder Spinat mit geriebenem Kise, dem Ei und Salz vermischen
und als Fiille verwenden.

Fiir die Kalbsbrust den oberen Teil vom unteren 16sen. Es entsteht eine sackartige Offnung,
diese fiillen und darauthin mit Kiichengarn zusammenbinden. Mit der Rippenseite nach un-
ten, das Fleisch in eine heile Pfanne mit heilem Fett legen und salzen. Nachdem das Fleisch
auf beiden Seiten angebraten wird, die Kalbsbrust mit der Fleischsuppe aufgie3en und bei
guter Hitze, also zirka 180-200 °C, fiir zirka 1 Stunde ins Backrohr gegeben. Die Kalbsbrust
immer wieder mit der aufgegossenen FleischsoB3e erneut iibergieflen, damit sie nicht trocken
wird.

Vor dem Servieren die Schnur herauslosen.
tiir die Rartoftelstingel schneidet man die geschilten Kartoffeln in gleichmiBige, kleine
Streifen und siedet sie in gesalzenem Wasser 20 Minuten lang weich. Vor dem Anrichten

gieit man das Wasser ab und gibt zerlassene Butter sowie gehackte Petersilie dariiber.




Kalbsrollchen mit Kartoffelstingeln

letatell flir 4 Personen

Zutaten fiir die Kalbsbrust
4 Stk.  Kalbsbrust
100 g  gefrorener Spinat

50 g Reis
30g  geriebener Gouda
1Stk.  Ei

01

Salz, Pfeffer

Zutaten fiir die SiiBkartoffelstingel
300 g  SiiBkartoffeln

0Ol
Salz

Zubereitung
Den Reis kochen und mit dem geschnittenen Spinat, dem geriebenen Kise, dem rohen Ei

sowie Salz und Pfeffer vermischt. Danach wird die Masse auf die Kalbs-Scheiben gestrichen
und eingerollt. Damit die Kalbsrollchen sich beim Braten sich nicht ausrollen am besten mit
einem geeigneten Faden zusammenschniiren. Nun werden die Kalbsrollchen kurz in etwas
Ol in einer Pfanne angebraten und anschlieBend bei 180 °C Ober- und Unterhitze fur zirka
15-20 Minuten je nach GrofBe gebacken.

Fir die StiBkartoftelstingel die Stilkartoffeln schilen und in Pommes schneiden. Anschlie-
Bend die StuBkartoftelstingel in Ol mit Salz fiir zirka 15 Minuten in einer Pfanne braten. Zu-
sammen mit den Kalbsrollchen servieren. Dazu eignet sich auch Chilisof3e, ein Avocado Dip

oder eine Knoblauchsauce.




Fischauflauf

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten

400 g  Fischfilet

400 g  gekochte, geschilte Kartoffeln
80g  Weilbrot

60g  Speck
40g  Fett

1/81  Sauerrahm
1-2 Eier

1 Stk.  groBe Zwiebel
Salz, Muskat, etwas Milch zum Aufweichen

Zubereitung
Backrohr auf’ 200 °C vorheizen. Der Fisch wird in kleine Stiicke geschnitten und gesalzen.

Die Kartoffeln werden blattrig geschnitten. Den kleinwiirfelig geschnittenen Speck rostet
man, genau wie die kleingehackte Zwiebel, goldgelb. Das Brot weicht man in die Milch ein.

AnschlieBend befettet man eine Auflaufform in die, die Kartoffeln, Brot, Fischstiicke und
Zwiebelspeck abwechselnd geschichtet werden. Die letzte Schicht sollte aus Kartoffeln be-
stehen. Zum Schluss wird noch das Ei getrennt, das Eiklar schligt man zu Schnee, den Rahm
versprudelt man mit dem Eidotter und wiirzt mit Salz und Muskat. Dann wird der Eischnee
unter die Rahm-Dotter Masse gehoben und auf den Auflaut’ gegossen, der zirka 45-60 Mi-
nuten bei 200 °C gebacken wird.

Food Memory: Gebratener (NICHT gebackener!) Fisch
’ , mit Erdépfelpiiree war eine meiner Lieblingsspeisen.




| Lachslasagne

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten

400 g  Lachs

1 Pkg. Spinat-Lasagneblitter
geriebener Kise

40 g Mehl

400 ml Milch

40 g Butter
Salz, Ptefter
Muskatnuss, Oregano, Majoran

Zubereitung
Béchamelsauce zubereiten, dafiir die Butter in einem Topf schmelzen, das Mehl darin ver-

rithren und unter stindigem Riihren mit Milch aufgieBen und aufkochen, bis eine dickfliissige
Sauce entsteht. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss je nach Geschmack wiirzen. Den Lachs in
flache Streifen schneiden und mit Salz wiirzen. Spinatblitter vor dem Schichten eventuell 5
Minuten in heilem Wasser aufweichen. Auflaufform 6len und etwas Béchamelsauce hinein-
giefen, sodass der Boden bedeckt ist und mit dem Schichten beginnen.

1. Schicht Spinatblatt, 2. Schicht Lachs, dann wieder mit der Béchamelsauce tibergiefen.
Dieser Vorgang wird wiederholt, bis alle Zutaten verbraucht sind. Die letzte Schicht schliet
mit Béchamelsauce ab und obendrauf kommt zuletzt noch der geriebene Kise. Im Backrohr
bei 180 °C fiir zirka 20 Minuten backen. Nach dem Backen aus dem Ofen nehmen und noch
10 Minuten nachziehen lassen.




Brennsterz

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten
130 ml Fett oder Ol
750 g Weizenmehl
Y% 1 ‘Wasser

Salz

Zubereitung

Fiir den Brennsterz erhitzt und salzt man das Wasser. In einem anderen Topf erhitzt man
unter stindigem Riihren das Mehl. Wenn das Mehl Farbe annimmt, gie5t man das heille ge-
salzene Wasser dariiber und riihrt weiter, sodass Brocken entstehen. AnschlieBend gieit man
noch das Fett oder Ol dariiber und briit den Sterz bis er goldbraun ist.

Ein altes Holzknechtsprichwort besagt:

“Nach 18 mal Sterz ist die Woche aus.”

Food Memory: ,STERZ®, ja den habe ich gegessen und
zwar solange, bis ich erfahren habe, dass er nicht von den

’ , Eiern so gelb ist.




moderner Sterz

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten fiir den Sterz
500 g  Weizenmehl
1/21  Wasser
Ol
1 Stk.  Zwiebel
2 Stk.  Knoblauchzehen
4 Stk.  Paprika oder 4 Stk. Tomaten
150 g Schwammerl
100 g  Erbsen
Salz

Zutaten fiir die Paprikasauce
Yo Stk.  Zwiebel
1 Stk.  Knoblauchzehe
8 Stk.  rote Paprika
1EL Ol
2 EL  Weibwein
0,251  Gemiisefond
2 ELL.  Créme fraiche
2 EL Maizena
Salz, Pfefter

Zubereitung
Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. Das Weizenmehl ohne Fettzugabe rosten,

bis es leicht braunlich ist und ein leicht nussiges Aroma entsteht. Das heille Wasser iiber das
Mehl gieBien und mit einer Gabel verriihren bis Kliimpchen entstehen. Ol erhitzen und die
Mehlklumpen darin rosten. Zwiebel, Knoblauch und Schwammerl schneiden und in etwas 01
in einer Pfanne anrosten. Den Sterz und die Erbsen beigeben und alles gut wiirzen. Den Pap-
rika oder die Tomaten aushiillen und zum Fiillen vorbereiten. Die Sterzmasse in das Gemiise
tilllen und in einer befetteten Form im Ofen fiir zirka 30 Minuten braten. Gemeinsam mit der
Paprikasauce anrichten.

Fir die Paprikasauce, die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken und Paprika grob schnei-
den. Zwiebel, Knoblauch und Paprika anrésten und mit Weillwein abloschen, anschlieBend
mit dem Gemiisefond aufgieBen. Mit Salz und Pfefter wiirzen. Paprika diinsten lassen. Sauce
piirieren und Maizena in kaltem Wasser anriihren und einmal aufkochen lassen. Créme
fraiche einriihren und die Sauce nochmals abschmecken. Gemeinsam mit dem gefiillten Ge-
miise anrichten.




Hasenohrl

Zutaten fiir 4 Personen

Zutaten
500 g  Weizenmehl glatt
50 g Butter
3 Stk.  Eidotter
Vil Sauerrahm
Butterschmalz
Salz, evtl. 1 EL. Rum, evtl. Staubzucker
(man kann sie aber auch nach dem Backen kriftiger bezuckern)

Zubereitung

Mehl, zerlassene Butter und die iibrigen Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten und zirka
2 Stunden rasten lassen. Den Teig messerriickendick auswalken und Dreiecke ausradeln. Die
Dreiecke in heilem Butterschmalz schwimmend backen. Auf einer Kiichenrolle abtropfen
lassen und gut tiberzuckern.

Tipp: Als SiiBBspeise zum Nachmittagskaffee oder pikant mit Sauerkraut als Hauptgericht.

Food Memory: In meiner Kindheit wurde sehr traditionell
gekocht, speziell StiBigkeiten, die bis heute in Vergessen-
heit geraten sind: Z.B Hasenohrl, gebackene Miuse, Triett,
Weinchadeau, Griespudding, Fedlkoch und zu

’ , Weihnachten gab es selbstgemachte Eisschokolade.




Cold Cup

Zutaten fuir 4 Personen

Zutaten fiir den Cup

300 g  Weizenmehr glatt

10g Butter

50 ml  Sauerrahm

1 Stk.  Eidotter

100 ml  Wasser
Eine Prise Salz
eventuell Staubzucker

Zutaten fiir die Nicecream
2 Stk.  reife Bananen
100 g frische Himbeeren
(oder andere z. B. Erdbeeren)

Zutaten fiir die Schokosauce
100 ml  Milch/Schlagsahne
80g  Zartbitterschokolade

Zubereitung
Fiir den “Cup®, also die Schiissel, das Mehl, die zerlassene Butter und die iibrigen Zutaten

zu einem geschmeidigen Teig verrithren und zirka 1 Stunde rasten lassen. AnschlieBend den
Teig in 8 Stiicke teilen und kleine Schiisseln formen (am besten einen Kochléftel als Hilfe
nehmen), anschlieBend in heilem Ol frittieren.

Fiir die Nicecream die Bananen in kleine Stiicke schneiden und einfrieren. Anschlieffend zu-
sammen mit den frischen Himbeeren in einem Mixer/Blender piirieren, je nach Geschmack
etwas zuckern.

Fiir die Schokosauce die Zartbitterschokolade in einem Wasserbad schmelzen und mit der
warmen Milch oder Sahne verriihren.




Food Memories aus den Interviews

., Wir hatten selbst Ribisel und mussten diese immer im Hochsommer ernten,
wo die anderen schwimmen gingen - dann gab es jahrzehntelang alles rund
um die Ribisel (Saft, Kuchen, Saucen).”

»Lebensmittelverschwendung war tabu, alles wurde verwertet, obwohl Le-
bensmitteln rar waren, erinnere ich mich an eine enorme Geschmackvielfalt.
Gekocht wurde 100% saisonal ... alles zu seiner Zeit und man hatte die Vor-
freude auf’ bestimmte Speisen, was ja die bekanntlich schonste Freude ist.”

»Wir hatten keinen Mistkiibel, es gab kein Plastik! Getrénke waren in kleinen
Glasflaschen, Frucade oder rotes Kracherl. Das Brennbare hat man beim Ko-
chen verheizt und die Essensreste wurden zum Pfarrhot” getragen, weil da
waren HendIn und Schweine. Man hat alles often gekauft, zum Beispiel mit
dem Milchkandl getragen. Das haben die Kinder gemacht, das hat sie be-
schiftigt. Kinder haben richtige Aufgaben gehabt und nicht widersprochen.”

»Als Schuljause bekam ich ein Butter- oder Schmalzbrot und einen Apfel und
am Abend allen wir Kinder das, was zu Mittag tibrigblieb.”

»Im Tischherd wurde mit Papier, Spinen und Holz Feuer gemacht. Das war
oft sehr mithsam, weil man am Tag oft dreimal einheizen musste.”




Food Memories aus den Interviews

»=Dosenfleisch und eingelegtes Fleisch, haben wir friiher selbst hergestellt,
um die Lebensmittel dadurch haltbar zu machen. Aber auch Sauerampfer
wurde getrocknet gegessen. Heute findet man Sauerampfer, durch das hiufi-
ge Mihen, leider nur gering, oder gar nicht auf den Wiesen.”

»Ein weiches Ei im Glas, das hab ich nur gekriegt, wenn ich krank war. Eier

waren damals eine Raritit! Im Winter, wenn man krank war, hat es ja keine

trischen Eier gegeben. Die waren in Kalk eingelegt und diese Eier habe ich
bekommen.”

»Bei einem Totenmahl oder einer Hochzeit haben immer 2 Personen (Ehe-
partner oder Geschwister) aus einem Teller gegessen — die Frauen richteten
an, zuerst allen die Minner, dann die Frauen.”

, Wir hatten friiher keinen elektrischen Mixer es musste alles mit der Hand
geschlagen werden. Der Quirl wurde selbst aus der Spitze des Christbaumes
geschnitzt. Plastikkochlottel gab es bei uns gar nicht.”

»Nur sonntags gab es einen Kuchen oder einen Obstsalat. Fleisch gab es sel-
ten und nur ein paar Bissen.”

,Friiher haben Bettler Brot und Most bekommen.*




Be griffs erklarung

marinieren = Salat, Fleisch oder Fisch in einer Marinade ziehen lassen
diinsten = Speise mit etwas Fliissigkeit in einem zugedeckten Gefil3 garen
Kasserolle = Ein breiter Topf, gut fiir den Backofen geeignet

Einbrenn = Mehl zum Binden von Suppen und Saucen in Fett anrésten
Fleisch untergreifen = Fleisch taschenformig einschneiden, um es fiillen zu konnen
Fisch schuppen= Das Entfernen der Fischschuppen vor der Zubereitung

sdmig = Konsistenz von dickfliissigen Suppen oder Saucen

blanchieren = Gemiise kurz in Wasser kochen und kalt abschrecken
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