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Z’erst grune Kerne-Supp,

Markklos’ drin en ganzer Trupp,
Dann kummt’s Rindflesch an die Reih’,
Senft etzetra 1s derbei;

Mit der Gawwel in de Schnawwel!
Drunne sitzt’s wie der Blitz —

Awer jetzt kummt’s schwere G’schiitz:
Lummel-, Kalbs- und Schweinebrate
Un zwee Sorte vun Salate,
Hammelrippcher, griine Bohne,

her nor gleich mit zwee Portione!

Mit der Gawwel in de Schnawwel,

Krumbeerebrei, Schunke, Ea,
Schwartemage aach derbe.

Blutworscht, Bratworscht, Leberworscht,
Herrgott, kriegt mer do en Dorscht!
Sauerkraut un Schweineknochel,

Gans’ un Ent’ un annre Vochel:

Mit der Gawwel in de Schnawwel,

So, des war’ d’Haupt-Affar’,

Jetzt nor noch e klee(n) Dessahr!
Pannekuche, Appelbret,

Un Kunfekt so allerele,

Quetsche-, Kas- und Zimmetkuche,
Uw’rall muB3 mer doch versuche;

Mit *'m Messer geht’s do besser,

Trauwe, NuBle — Kase bible,

Owedruf Kaffee zwee Schiifile.

Awwer ’s Best” vum Esse doch

Bleibt halt ’s Trinke all weil noch:
Rei(n)gegosse wird’s, beim Blitz,

Grad wie 1n e Feuerspritz,

Bracht kee(n) Gawwel, nor de Schnawwel,
Bier un Wei(n), alles rein(n),
Viel un gut nor muf es sei(n)!



's werd gesse,
was uff de Disch

kummt , Alles, was der Garten hergab. Es gab die Nutztiere,
® das Schwein und das Rind. Das Huhn hatte einen groB3en
Wert. Es war auf jeden Hof vorhanden. Als Delikatesse war das Wild sehr geschatzt und es
war auch eine heill begehrte Trophae.

Verwendet wurde in der Kiiche alles von der Wurzel bis zur Frucht, von der Schnauze bis
zum Schwanz, voller Respekt vor dem, was nach mithevoller Aufzucht geerntet oder ge-
schlachtet werden konnte. Zum Wegwerfen war alles viel zu wertvoll. Emmy Braun schrieb
in threm Kochbuch 1870 im Vorwort: ,,Man lasse auch nicht das Geringste verloren gehen; ein paar
Kartoffeln, einige Fleischreste, Ewelfs und Figelb kionnen immer wieder verwendet werden zu Suppen, Salaten,
Fleischkartoffeln, belegte Butterbrote. Knochen reinige man sorgfiltig und stelle sie zum nochmaligen Gebrauch
zuriick.

Beim Schlachtfest gab es die Metzelsuppe, in der zuvor die Wurst gekocht und so manche
ihren Inhalt wiirzend abgegeben hatte. Die Nachbarn kamen nach dem Schlachten mit
ihren Milchkannen, um sich von der wertvollen und kostenlosen ,,Worschtsupp® zu holen.

Im Schweinepfeffer wurden alle Schlachtreste verwertet. Grobe Brodworschd, Blutworschd,
Lewwerworschd, Schwademaache, der geliebte Saumaache, alles wurde eingemacht, getrock-
net, gerauchert oder gesalzen. Im Winter war und ist Sauerkraut die ideale Beilage. Es passt
zu fast zu allem und steht das ganze Jahr zur Verfiigung,

Es wurden zahlreiche Béche zu Fischteichen gestaut. Einige davon werden heute noch zur
Fischzucht genutzt. Triftwooge wurden auBBerdem zum Antrieb von Miihlen gebraucht. Pfal-
zisch sind Forellen, Rotaugen, Zander, Hecht und Karpfen.

Eine Offenbarung sind Pfilzer Dambnudele mit ihrer diinnen Salzkruste, Giber der sich ein
zarter Hefeteig wolbt. Dazu kann man zuerst eine Grumbeersupp essen und wahlt als Nach-
tisch zwischen einer Weillwein- oder VanillesoBe. Reste vtun de Dambnudele werden am

nichsten Tag mit Butter und selbst gemachter Marmelade gefriihstiickt.

Bei der Weinlese gib’s Zwiwwelkuche mit neie Wor (Bitzler).
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Die Pfalz mit ihrem beson-
deren

Klima und ihren einzigarti-
gen

Boden, rotem Sandstein,
Kalkstein, Loss und Rhein-
kies: Das ist die Basis fir Ge-
mise, Obst, Kartoffeln, Korn
und fur beste Weine, die mit
viel Uberzeugung und Arbeit
produziert werden.
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Mmimalistisch auf
Pfdlzer Herrenart

Klare Rinderbruhe

. . . Das Mischungsverhaltnis entscheiden Sie.
mit Wein erhitzen } &

Beides zusammen aufkochen und mit etwas Starke binden. Ein Weil3brot
vom Vortag in diinne Scheiben schneiden, mit Knoblauch einreiben, mit
Traubenkernol betraufeln und im Backofen rosten. Die Brotscheiben in
einen Suppenteller legen und mit der heilen Brihe tibergiefen.

Nach Geschmack mit Kase bestreuen.

ZUTATEN

250 ml trockner Riesling
250 ml gute Fleischbriihe
138 Speiseatirke
. - Stangenweillbrot
= vom Vortag
Knoblauchzehen
- gutes Ol

Salz, Pfeffer
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Grumbeersupp
Feine Kartoffelsuppe

Hot Schmackes und macht satt.

In der Pfalz isst man traditionell die Grumbeersupp
(Kartoffelsuppe) mit Quetschekuche ...

Die Supp wurde in der Milchkanne, de Kuche auf dem
Backblech aufs Feld gebracht und beide zusammen
gegessen.

Den Sellerie, die Kartoffeln und das Suppengemtise
putzen oder schalen und in grobe Stiicke schneiden.
Den Sellerie dann in etwas Butter anbraten und mit
der Briithe abléschen. Das iibrigen Gemiise hinzugeben
und alles weich kochen. Mit dem Kartoffelstampfer
stampfen, bis die gewiinschte Konsistenz entsteht. Mit
Majoran, Liebstockel, Salz und weillem Pfeffer ab-
schmecken. Petersilie und Schnittlauch zugeben.

ZUTATEN

1 1 Gemiisebriithe
500 g Kartoffeln
1 Lauchstange
1 kleine Sellerieknolle
2 Mohren
1 Petersilienwurzel
Suppenkriuter
Majoran
Liebstockel
Petersilie
Schnittlauch

Salz und weiBBer Pfeffer
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Quetschekuche ...

ein Hefekuchen mit Zwetschgen,
der mit Grumbeersupp
auf den Tisch kommt
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Der Quetschekuche (Zwetschgenkuchen) ist der typische Begleiter zur Pfalzer Kartoffelsup-

pe. Wem das zu fremd ist, der kann den Kuchen auch nur mit Kaffee genieBen. Der Pfilzer
Zwetschgenkuchen wird aus silem Hefeteig hergestellt. Aus den zimmerwarmen Zutaten einen
Teig kneten und an einem warmen Ort gehen lassen. Wenn sich das Volumen verdoppelt hat,
den Teig ausrollen und in ein gefettetes Kuchenblech mit einem Durchmesser von

28 Zentimeter legen. Die gemahlenen Semmelbrosel und gerdsteten Niisse auf dem Teighoden
verteilen. Dann die zwei Kilogramm Zwetschgen waschen, halbieren, aber nicht ganz durch-
schneiden, den Stein entfernen und die beiden Halften oben etwas einschneiden. Damit den
Kuchen gleichmiBig belegen. Nachdem der Kuchen noch einmal eine halbe Stunde gegangen
ist, mit 175 © G Ober-/Unterhitze ca. 40 Minuten backen. Den abgekiihlten Kuchen mit brau-
nem Zucker und Zimt nach Geschmack bestreuen.

Die Zwetschge ist eine Unterart der Pflaume.
Die Zwetschge hat aber ein festeres Frucht-
fleisch und behilt dadurch ihre Form beim
Backen. Da sie sich auch leichter entsteinen
lasst, eignet sie sich am besten zum Backen.

ZUTATEN

300 g Mehl
ca. 75 ml Milch
2 Wiirfel Hefe

75 g Zucker

75 g Butter

1 Ei (M)
Salz

2 kg Zwetschgen
30 g Semmelbrosel
30 g gerostete Haselniisse
Zimt
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Hawwedampnudle

Dampfnudeln

Die beschde Dampnudele sin vun de Palz. Mit einer
Salzkruste einmalig gut! Was ist nun das Besondere
daran? Sie werden mit einem ordentlichen Stuck Butter
zubereitet.

Alle Zutaten sollten zimmerwarm sein. Das Mehl in eine
Schiissel sieben und in die Mitte eine Mulde machen. In
etwas handwarmer Milch 16st man die Hefe mit etwas
Zucker auf und mischt sie mit Mehl zu einem siamigen
Brei. Die Schiissel mit dem Vorteig stellt man, abgedeckt
mit einem feuchten Handtuch, an einen warmen Ort.
Nach etwa 30 Minuten, wenn der Ansatz sich fast ver-
doppelt hat, werden die restlichen Zutaten dazugegeben.
Den Teig kneten, bis er sich trocken vom Schiisselrand
16st. An einem warmen Ort gehen lassen. Er sollte sich
wieder verdoppeln. AnschlieBend den Teig zusammen-
schlagen — das funktioniert, indem man die Luft heraus-
driickt und ihn ein paar Mal mit Schmackes auf die
Arbeitsfliche schligt.

Nun kleine Kugeln (ca. 75 g) mit den Handen formen
und auf einem bemehlten Tuch ablegen. Die Teiglinge
abdecken und nochmals gehen lassen, bis diese etwa
doppelt so grof3 sind.

In einem Brater das Butterschmalz auflosen und Salz

einstreuen (pro Portion ca. /% EL). Die Teigkugeln in die
heiBe Pfanne vorsichtig mit dem runden und glatt ge-
formten Teil nach oben so einsetzen, dass drum herum
genug Platz ist, da sie noch sehr aufgehen. Nun vom
Pfannenrand aus kaltes Wasser fingerdick angieBen. So-
fort den Deckel aufsetzen und die Hitze reduzieren. So
lange kochen, bis die Flussigkeit verkocht ist und es nach
den knusprig braunen Kriistchen riecht. Den Deckel ab-
heben und die Dampfnudeln heil3 servieren!

Als Hauptspeise mit Kartoffelsuppe oder als Nachtisch
mit Vanille- oder Weinsof3e ein Genuss!
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ZUTATEN

500 g Weizenmehl
40 g Zucker
2 Eier (M)
75 g Butter
1 Wiirfel frische Hefe
/2 gestrichener TL Salz
ca. 125 g Vollmilch
Abrieb einer Zitrone

etwas Vanillearoma




ZUTATEN

Vanillesofe mit Wein

1 Vanilleschote
100 ml Wasser

500 ml Wein

125 g Zucker
20 g Maisstarke

4 Eidotter
2 Eier

250 ml Sahne

eine Prise Salz

Die Vanilleschote in dem heilem Wasser zie-
hen lassen. Auskratzen und mit dem Vanille-
wasser in den Wein schiitten und aufkochen.
Das Maismehl mit dem Zucker mischen und
ebenfalls dazugeben. Unter Rithren aufkochen
lassen, sodass die SoBBe abbindet. Vom Feuer
nehmen und die Eidotter, die Eier und das Salz
unterschlagen. Nicht mehr kochen.

Nach dem Erkalten und vor dem Servieren die

geschlagene Sahne unterziehen.

ZUTATEN

Weinsof3e
750 ml guter Pfalzer Riesling
25 g Maisstarke
etwa 5 EL Zucker
4 Eier (trennen)
eine Prise Salz

Den GroBteil des Weins in einen Topf gieBen
und Zucker dazugeben. Das Puddingpulver
mit dem Rest zu einem Brei anruhren und mit
diesem den kochenden Weinsud abbinden.
Anschliefend 4 Eigelb mit etwas heilem Sud
anrthren und in die warme Masse rihren. Die
SoBe abkiihlen lassen und den geschlagenen
Eischnee der 4 Eier locker unterheben.

ZUTATEN

Vanillesof3e
500 ml Milch
1 Vanilleschote
60 g Zucker
15 g Speisestarke
4 Eidotter
eine Prise Salz

Die Speisestarke mit etwas Zucker und kalter
Milch anruhren. Die Milch mit der Vanille-
schote, dem ausgeschabten Mark und dem
restliche Zucker aufkochen lassen. Mit der
angerihrten Stiarke abbinden. Vom Herd neh-
men und die Eidotter einrtihren. Nicht mehr
kochen lasen. Die Vanilleschote entnehmen.
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Als meine Frau und ich vor einigen Jahre fiir unser Buch
,,Die Pfalz — Ein Bildband fir Naturfreunde® die wunder-
schone Landschaft der Pfalz erkundeten, entdeckten wir auch
die Pfalzer Kiche fur uns. Als begeisterter Hobbykoch foto-
grafierte und notierte ich alles, was ich bei unseren Streifzii-
gen aufschnappte. So ergab sich eine reich bebilderte kuli-
narische Rundreise durch die Pfalz, auf der auch ein Blick
ins benachbarte Elsass nicht fehlen darf. Die traditionellen
Rezepte reichen von Schales, Grumbeersupp und Flammku-
chen bis hin zu Sauerkraut, Saumagen und Dampfnudeln.
Wir wiinschen viel Vergniigen beim Nachkochen und gutes
Gelingen!
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