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Vorwort

ot biddchen voleg

Genauso wie Sprache und Architektur ge-
hort die Kochkunst zu den Bereichen, in
denen sich das Besondere einer jeden
menschlichen Gemeinschaft zeigt. Der
Hamburger mit Pommes Frites kennzeich-
net die amerikanische Fast-Food-Kultur
genauso wie Kidney Pie nur in England
denkbar ist. Und in Island ... ja, da domi-
niert natiirlich der Fisch, begleitet von
den Gemiisesorten, die auf dieser urtiim-
lichen, kalten Insel im Gewachshaus ge-
zogen werden konnen.

Island ist ein gutes Beispiel dafiir, wie lo-
kaltypische Speisen in erster Linie mit
dem zusammenhingen, was der Boden
(und das Wasser) jeweils an Essbarem her-
geben. Dazu kommen die Traditionen und
Gewohnheiten der Menschen, die diese
Zutaten zubereiten und verzehren.

Und die Pfalz? Was essen die Pfilzer und
wie? Insoweit auch die Pfalz Teil der glo-
balen Gesellschaft und (vor allem) Wirt-
schaft geworden ist, konnte man sagen:
die Pfédlzer essen Hamburger bei
McDonald’s! Sie kaufen Fertiggerichte,
die sie in die Mikrowelle stellen. Das ist
aber gliicklicherweise nicht die ganze
Wahrheit. Gerade in der Pfalz haben sich

die Traditionen der lokalen Kiiche noch
recht gut behauptet. Der echte Pfilzer
zieht Saumagen mit Leberknédeln, Brat-
wurst und Sauerkraut, begleitet von ei-
nem Glas Pfilzer Wein vom ortlichen
Winzer, einem Hamburger jederzeit vor.

Da die Pféalzer Landwirtschaft mit sehr gu-
ten klimatischen und geografischen Bedin-
gungen gesegnet ist, ist das Angebot an
Pféalzer Produkten reichhaltig. Es unter-
scheidet sich auch von Region zu Region.
Wiéhrend in der Vorderpfalz hauptsachlich
Wein, Obst und Gemiise erzeugt werden,
findet man in der West- und Nordpfalz
Viehhaltung und Getreideanbau. Die Land-
kreise Bad Diirkheim und Stidliche Wein-
strafBe sind als Weinbaugebiete bekannt.
Hier trifft man aber auch auf verstreut lie-
gende Obstwiesen, 1000 Hektar sind es im-
merhin. Zahlreiche in der Pfalz ansissige
Brennereien verarbeiten Teile dieser Obst-
ernte zu Obstbrinden. Ubrigens wird auch
aus Grumbeere - also Kartoffeln - Schnaps
gebrannt. Zu erwihnen sind auch die Pfail-
zer Brauereien! Einige GroBbrauereien so-
wie eine Reihe kleinerer Hausbrauereien
sind in der Pfalz anséssig. Denn neben dem
Wein trinken die Pfilzer auch gerne mal




ein kiihles Blondes - Bier ist nun einmal
der beste Durstloscher. Die Kunst des Bier-
brauens hat in der Pfalz durchaus Traditi-
on, wenn auch ohne Zweifel der Wein das
typischere Pfilzer Getrdank ist. Die dlteste
Brauerei in der Pfalz ist die Privatbrauerei
Mayer in Ludwigshafen-Oggersheim, die
1846 gegriindet wurde.

Einige der Pfilzer Leib- und Magenge-
richte sind sehr bekannt, wie etwa der
durch Altbundeskanzler Dr. Helmut Kohl
berithmt gewordene Saumagen, den er
mit Francois Mitterand verzehrte, als der
franzosische Prasident den Kanzler in der
Heimat besuchte. Es gibt kein echtes Pfal-
zer Restaurant, wo man diese Spezialitat
nicht auf der Karte findet, keinen Metzger,
wo sie nicht ausliegt.

Die in der Zubereitung recht aufwendi-
gen Dampfnudeln stellen einen weiteren

Grundpfeiler der pfilzischen Kiiche dar,
genauso wie Grumbeersupp mit Quet-

schekuche (Kartoffelsuppe mit Zwet-

schenkuchen). Und Flammkuchen natiir-
lich ebenfalls!

An diesen wenigen Beispielen erkennt
man bereits, dass die traditionelle Pfalzer
Kiiche recht deftig ist. Hinzu kommt auf-
grund der Ndhe zum Elsass franzosischer
Einfluss. Oft wird mit Wein gekocht. Viele
traditionelle Gerichte sind sehr einfach
und preiswert - wie etwa Drecksche Grum-
beere -, denn die Pfalz war ja lange nicht
gerade von Reichtum gesegnet.

Aber lassen wir die graue Theorie hinter
uns. Die folgenden Seiten stellen die
Pfalzer Kiiche in ihrer ganzen Breite vor.
Ich wiinsche beim Schmokern viel SpaB,
beim Kochen viel Erfolg und natiirlich
vor allem: guten Appetit!
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Die Pfalzer und ihr ,,Palzisch”

Anner kippe: zum Trinken sind Sie einge-
laden, wenn diese Aufforderung an Sie
gestellt wird.

Abbelbumpes: Hier spricht der Pfilzer

von Apfelwein, der gelegentlich auch Ab-

belbuff genannt wird. Der verdauungsfor-
dernden Eigenschaft wegen heif3t es auch:
,Abbelbuff, mach de Hosse uf.*
Bettsdscher: eine eher eigenwillige Be-
zeichnung fiir Lowenzahn, die vom fran-
zosischen piss-en-lit abgeleitet ist. Bett-
sdscher heiBt auf gut deutsch nichts
anderes als Bettpisser, weil Lowenzahn
stark harntreibend ist.

Broodpann: meint Bratpfanne.
Brunshawwel-Salat ist Lattich-Salat. Er
ist der Freilandsalat, der als erster im Jahr
gepfliickt werden kann. Ja und das Bruns-
hdwwel? So nennen die Schifferstidter
ihren Nachttopf. Dieser wurde frither des
Morgens einfach geleert, indem man den
Inhalt aus dem Fenster kippte. An dieser
geschiitzten Stelle der Hauswand wuchs
der ausgesite Lattich heran, der dieserart
sowohl von der Hauswand als auch vom
diingenden Nass profitierte.
Druwedrigger: Wortlich tibersetzt ist dies
ein ,Traubendriicker Das Wort bezeich-
net den Frithnebel, der im Herbst frithmor-
gens aufsteigt und sich, zumeist in den
Niederungen, iiber die Weinstocke legt.
Fassenachtskischelscher nennen die Pfil-
zer die andernorts als Berliner bekannten
in Fett gebackenen Ballen.
Gelleriebestambes ist Kartoffel-Karotten-
piiree und gehort zu den beliebten Kartof-
felgerichten der Pfilzer. ,Gellerieb” sind
gelbe Riiben oder Mdhren und ,Stambes*
meint Gestampftes. Stambes mégen die
Pfélzer auch aus Bohnen und Kartoffeln
un annerm Gemies.

Gequellte: Pellkartoffeln.

Grieweworscht: Blutwurst oder Grieben-
wurst.

Grumbeere sind Grund-Beeren, also Kar-
toffeln. (Die Franzosen nennen sie ja auch
pommes de terre und die Hollander aardap-
pel.) In der Pfalz l4sst man gerne das End-
N weg - sagt also nicht ,,Grumbeeren®,
sondern ,,Grumbeere®, nicht ,,Zwiwwelen®,
sondern ,Zwiwwle“, nicht ,uffbassen®,
sondern ,uffbasse” und so weiter. Auch in-
nerhalb eines Wortes findet man hiufig
das verschluckte N. In der Fleischtheke lie-
gen also nicht ,Putenschenkel”, sondern
eben gut pfilzisch ,Puteschenkel®
Backesgrumbeere: ist ein Kartoffelauflauf.
Ein dhnliches Gericht wie die hiesigen Ba-
ckesgrumbeere kennen unsere Nachbarn
im Elsass. Der ,Baeckoeffe* genannte
Auflauf hat allerdings andere Zutaten.
Grumbeerbolles: hier ist von Kartoffel-
schnaps die Rede. Warum, ist nicht ganz
klar, aber eine ,Bolle* ist eine groBe Schopf-
kelle (aus der man den Schnaps trank). Au-
Berdem konnte Grumbeerbolles einen in
den ,Bolles* befordern - ins Gefdngnis
namlich (vom franzosischen ,police®).
Grumbeerkischelschja oder Grumbeerpann-
kuuche: Reibepfannkuchen, die die Pfalzer
am liebsten mit Apfelkompott mégen. Ob-
wohl die moderne Form der Reibepfannku-
chen mit gerduchertem Lachs auch bei so
manchem Pféalzer Wohlgefallen findet.
Hawwedampnudel: setzt sich zusammen
aus Hawwe (,Hafen“, friiher eine gebriauch-
liche Bezeichnung fiir einen Topf) und
Dampfnudeln, die in Bayern und in der
Pfalz ein sehr beliebter HefekloB sind. Hier
finden sie Rezepte zu Dampfnudeln und
auch ein wenig zur Geschichte dieser pfal-
zisch-bayerischen Spezialitit.

Die Pfilzer und ihr ,Pilzisch”




Karfiol: ein in der Pfalz gebrduchlicher
Ausdruck fiir Blumenkohl, der aus dem
Italienischen stammt (cavolfiore heiB3t
,Kohlblume*).

Keeschde: Esskastanien. Durch das be-
glinstigte Klima, das die Pfalz ihnen bie-
ten kann, wachsen Keeschde oder auch
Késchde sowohl am Rande des Pfilzer-
waldes als auch an der Siidlichen Wein-
straBe. Die Romer brachten das mediter-
rane Geholz in die Pfalz. Und nicht nur
die Keeschde brachten sie her, sondern
ebenfalls den Wein. So ist es nicht ver-
wunderlich, dass die Pfalzer beides kom-
binieren. Und dies nicht nur im Kochtopf,
nein, sie sammeln die Friichte, entkernen
und garen sie und machen daraus eine
beliebte Knabberei, Keeschde un Woi!
Kerscheplotzer: ein siiBer Kirsch-Auflauf,
fiir den fast jede Pfalzerin ein eigenes Re-
zept hat. ,Kersche* sind Kirschen und
~plotzen“ meint ,mit dumpfem Gerdusch
hart auffallen®.

Knopp: Ein Knopp (Plural ,Knepp®) ist
ein KloB. Wiirde man wortlich tibersetzen,
hitte man es mit einem Knopf zu tun. Und
die Pfilzer kennen vielerlei Knepp: Lew-
werknepp, Hoorisch Knepp, GrieBknepp,
Fleeschknepp, Gefillde Knepp usw.
Hoorisch Knepp: Kl6Be aus rohen Kartof-
feln, die der Pfélzer als ,haarig“ empfin-
det, was man angesichts der Struktur der
roh geriebenen Kartoffeln mit ein wenig
Fantasie durchaus nachempfinden kann.
Und mit ,Knepp*“ sind Knépfe gemeint.
Schnitzknopp: Dass es sich beim Schnitz-
knopp um etwas Essbares handeln kénn-
te, darauf kommt doch erst einmal nie-
mand. Dennoch, der Schnitzknopp ist
nichts anderes als eine groBe Dampfnu-
del. Er besteht aus einem stiBen Hefeteig,

der in dieser Form eines groBen KloBes in
der Stidwestpfalz zu Hause ist. Und er
wird zusammen mit dem Dorrobst, das
dazu gegessen wird, in einem Topf gegart.
Das Wort ,,Schnitzknopp* setzt sich zusam-
men aus ,,Schnitzen“ (Schnitzel, Scheib-

chen, aus Apfel oder Birnen) und der Pfil-

zer Bezeichnung ,Knopp* fiir ,Knopf™.
Kunschthéawelfleesch: Mit dem eigenartigen
Namen dieses Pfilzer Gerichtes hat es die
folgende Bewandtnis. ,Kunst-Topffleisch*
hat mit Kunst im {iiblichen Sinne dieses
Wortes nichts zu tun. Die Bezeichnung be-
zieht sich vielmehr auf das kiinstlich her-
gestellte Kochgefa3 aus Pergamentpapier.
Das Fleisch wird in Pergament eingeschla-
gen, sodass es zusammen mit Kartoffeln in
demselben Topf gegart werden kann, ohne
dass aus den verschiedenen Zutaten gleich
ein Eintopf wiirde. In der heutigen moder-
nen Kiiche verwendet man Bratfolie.
Laddwerg: dies ist nichts anderes als
Pflaumenmus. Abgeleitet ist das Wort
vom lateinischen electuarium. Ahnlich
werden auch Apfelkraut oder Riibenkraut
hergestellt. Laddwerg dient als Brotauf-
strich, wird zu Quarkspeisen gegessen,
mancherorts auch in Berliner gefiillt.
Riwwelkuche: Streuselkuchen, mit Hefe-
teig gebacken. Die Streusel entstehen
durch ,Riwweln* - also Reiben des Teiges.
Weck, Woschd un Woi: Brotchen, Wurst
und Wein sind ein fester Bestandteil der
Pfalzer Kiiche, weil’s so einfach zuzube-
reiten ist. Metzgereien haben vielfach
noch einen groBen Kessel, worin die
Fleischwurstringe hei3 gehalten werden.
Da holt sich so manch ein hungriger Ge-
selle mal eben eine Starkung fiir die Mit-
tagspause. Und der Woi? Na, den gibt es
hierzulande an jeder Ecke.
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Aus dem Suppentopf

Die Grumbeersupp ist, weil die Pfilzer
Kartoffeln doch tiber alles lieben, wohl
die beliebteste und auch bekannteste der
Pfélzer Suppen. Kurt Dehn, der in der
Pfalz sehr beliebte Mundartdichter, be-
singt die Pfilzer Spezialitat ,,Grumbeer-
supp un Quetschekuche®. Und so finden
Sie das Rezept natiirlich auch hier, bei
den von mir ausgewihlten Suppen. Seien
Sie nicht erstaunt, denn die Grumbeer-
supp ist eine sehr reichhaltige Suppe, die
nicht unbedingt eines Suppentellers be-
darf.

Die Liebe der Pfilzer zu Suppen riihrt
wohl daher, dass in fritheren Zeiten, als
die Landbevolkerung sich noch aus dem
hausnahen Gemiisegarten versorgte, die-
ser auch einen bedeutenden Teil der
Mahlzeiten lieferte. So konnte die Haus-
frau schnell in den Garten eilen und alles

Erforderliche zusammentragen, um eine
schmackhafte und sattigende Suppe auf
den Tisch zu bringen. So hat die Grien
Grumbeersupp den Beinahmen ,Quer
durch den Garten® erhalten. Fiir die
Franzosensupp zum Beispiel bendtigte
die Hausfrau etwas Fleisch- oder auch
Hiithnerbriithe und einige Gemiise. Die
Gartenertrage bestimmten also auch was
in den Kochtopf kam. Und im Herbst,
wenn die Gemiiseernte im Garten diinner
wurde, suchte man nach anderen Mdg-
lichkeiten. Dann ging man los, suchte
Esskastanien, und es gab Keeschdesupp.
Im Winter schlieBlich, wihrend der kal-
ten Jahreszeit, 16ffelte man Woisupp, die
zudem noch den Vorzug hatte, die Esser
von Innen zu wérmen.




Paradeisersupp

Fiir 4 Personen

Zutaten

1 kg sehr reife Tomaten

1 groBe Zwiebel

2 EL Butterschmalz

1 1 Fleischbriihe

1 Becher Schlagsahne

2 Eigelbe

2 EL Mehl

Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker,
Basilikum

@uﬁw wedden!

Nicht jeder wird mit dem Begriff
,Paradeiser” etwas anfangen
konnen. Es handelt sich um ein
ilteres, vor allem im Osterreichi-
schen und anderen Mundarten
des Deutschen (wie dem Pfalzi-
schen) noch immer durchaus
gebrauchliches Wort fiir ,Toma-
te*. Warum diese urspriinglich
aus Mexiko stammende Frucht
nun fiir paradiesisch gehalten
wurde, ist nicht ganz klar. Der
,paradiesische* Name konnte
eventuell damit zusammenhéan-
gen, dass die Tomate als Aphro-
disiakum Verwendung fand und
deshalb auch ,Liebesapfel*
genannt wurde. Ubrigens wurde
der Paradeiser, den man als
Nachtpflanze fiir giftig hielt, bis
1820 eigentlich nur als Zier-
pflanze angebaut ... und halt als

eine Medizin der besonderen Art.

Zubereitung

Die Paradeiser waschen und in Stiicke
teilen. Die Zwiebel schilen und in Wiirfel
schneiden. Das Butterschmalz in einem Topf
erhitzen und beides in den Topf fiillen.
Unter hdufigem Rithren 10 Minuten schmo-
ren lassen, dann das Mehl dariiberstduben,
unterriihren und schlieBlich mit der Briihe
aufgieBen. Zum Kochen bringen und bei
offenem Topf 20-25 Minuten kochen. Indes
die Mixtur aus Creme fraiche und Eigelben
in einem Schélchen verquirlen und fiir den
spateren Gebrauch zur Seite stellen.

Den Topfinhalt nach Ende der Kochzeit in
ein Sieb gieBen und durchpassieren. Die
Suppe mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker
abschmecken, die vorbereitete Creme-
Eigelb-Mischung zugeben. Auf den Herd
zuriickstellen und unter fleiBigem Quirlen
erwiarmen. Nicht kochen!

Vor dem Servieren mit

frisch gehacktem Tlpp

Basilikum bestreuen. Die Paradeiser-Supp gelingt

in den Sommermonaten,
wenn die heimischen,
sonnengereiften Tomaten
auf den Markt sind, ganz
besonders gut.

Aus dem Suppentopf




Franzosesupp

Fiir 4 Personen

Zutaten Zubereitung

500 g Suppenfleisch Aus Suppenfleisch und -knochen, gewtir-

2-3 Suppenknochen felter Zwiebel, Sellerieknolle, einer klein

1 Zwiebel geschnittenen Mohre und den Petersilien-

1 Stiick Knollensellerie zweigen in einem Liter Wasser eine kraftige

2 Mohren Briihe kochen. Die tibrigen Gemiise putzen.

2 Petersilienzweige Den Blumenkohl in kleine Réschen teilen,

15 kleinen WeiBkrautkopf das WeiBkraut in Streifen schneiden, die

155 kleinen Blumenkohl Mohre in Scheiben und die Petersilie fein

400 g Erbsen hacken. Die Briihe durch ein Sieb gieBen,

Petersilie nach Geschmack die Gemiise zugeben und garen. Sie sollten
noch knackig sein, wenn die Suppe,
bestreut mit Petersilie, aufgetragen wird.
Dazu reicht man ein Stiick Baguette oder

6’6&5 Ze weddent .. auch ein deftiges Bauernbrot, je nach Lust
und Laune.

... dass die Pfilzer und ihre

franzosischen Nachbarn einige

gemeinsame Vorlieben haben,

auch was das Essen betrifft. Das

uberrascht nicht, denn nicht nur

grenzt die Pfalz an Frankreich,

sondern die Grenze hat sich in

den vergangenen Jahrhunderten

immer wieder verschoben - lei-

der nicht immer unter ganz

friedlichen Umstdnden. Heute

sind franzésische Kunden in

Pfalzer Geschiften ebenso -

willkommen sind wie deutsche >

in elsdssischen. Dies ist sowieso L 4 Ti

ein interessantes Phidnomen: pp

viele Pfilzer kaufen sehr gerne Das Suppenfleisch mit

in franzosischen Supermirkten Meerrettichsauce wird,

JHRN IR € . e begleitet von Bouillon-
kartoffeln, zu einer

vorziiglichen Haupt-
mahlzejt.

Nachbarn schitzen; aber die
Franzosen stromen ebenso gen
Norden, um sich Pfilzer Produkte
zu besorgen.
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Ob Grumbeer oder anners Gemies, ob Fleesch, Fisch oder Gefliigeltes, ob Dampf-
nuddele oder anners Geback - dieser Band verrét die Rezepte die Pféalzer Kiichen-
schitze, wie sie schon immer und noch heute gern zubereitet und gegessen werden.
Da wird so mancher seine lingst vergessen geglaubte Speise aus der Kindheit
wiederfinden, die noch heute das Zeug zum Lieblingsessen hat.

Neben den Rezepten hélt der Band allerlei Wissenswertes iiber die Produkte der
Region, die Esskultur und das Pfdlzer Brauchtum bereit.

Wir wiinschen gutes Gelingen und guten Appetit!

Helga Rosemann, eine geborene Kélnerin, hat
ihr erstes Kochbuch bereits in den siebziger
Jahren veroffentlicht. ,,So ein Wiirstchen!® er

schien 1971 im Christophorus-Verlag. Nach-
dem sie in den neunziger Jahren in die Pfalz
gezogen ist, hat sie sich auf die Pfalzer Kiiche
spezialisiert. Aus ihrer Feder stammen ,,Flamm-
kuchen®, ,Beriihmte Pfilzer und ihre Leibge-
richte“ und ,,Dampfnudeln®.

ISBN: 978 3- 8313 2477-4
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