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VORWORT

BAYERISCHE, KUC

Urig und urspriinglich. Grantig und gemiitlich. Berge
und Seen vor weifSblauem Himmel. Friedlich gra-
sende Kiihe, braun mit weifSen Flecken. Die schonsten
Bauernhofe mit Blumenpracht an den Balkonen im
Berchtesgadener Land und im Chiemgau. Biergirten
und prall gefiillte Marktstinde. WeifSwurst und Brezen.
Das Bier nur im MafSkrug. Lederhosen und Haferl-
schuh und das Designer-Kostum von der Miinchner
Maximilianstrafle. Und dazu noch die Nihe zu Italien,
die manchen Bayern dazu verleitet, seine Heimat als
das nordlichste Land Italiens zu bezeichnen.

Klischees, denen das Land an allen Ecken und Enden
gerecht wird. In Bayern ldsst es sich gut leben und der
Bayer lasst es sich gern gut gehen. Zum Beispiel im
Biergarten. Da breitet er sich unter den Rosskastanien
eine rot- oder blau-weifS-karierte Tischdecke auf dem
Biertisch aus, um den prallen Radieserln, dem bliiten-
weifSen Radi, dem wiirzigen Bergkise und dem Leber-
kise eine wiirdige Unterlage zu bieten. Oder sich
doch lieber eine Schweinshaxe oder einen Steckerl-
fisch zu gonnen.

Damit Sie sich ab heute das bayerische Lebensgefiihl
entspannt nach Hause holen konnen, finden Sie in
diesem Buch traditionelle bayerische Spezialititen
neben Kreationen aus der modernen bayerischen
Kiiche. Von der deftigen Brotzeit wie Wurstsalat,
Obazdn oder knusprig-frischen Laugenbrezen, einer
wirzigen Leberknodel- oder Brezensuppe bis zum
luftigen Kartoffelschmarrn, dem saftigen Schweine-
braten mit der knusprigen Kruste bis zu gebratenem
Fischfilet mit Kiirbispiiree reicht die Bandbreite.
Nicht zu vergessen der siifSe Abschluss mit Topfen-
knodeln und Miunchner Apfelstrudel.

Und weil die Bandbreite der bayerischen Kiiche so
grofs ist, haben wir uns auf Rezepte aus Oberbayern
beschrankt, um den Rahmen nicht zu sprengen. Doch
es gibt noch viel mehr als Rezepte: Hier konnen Sie
Wissenswertes lesen, von der Erfindung der Biergirten
uber das Spargelstechen und Bierbrauen bis zum
Fischen im Starnberger See.

Lassen Sie sich’s schmecken, und vor allem: geniefsen
Sie in aller Ruhe und Gemiitlichkeit!



