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Um ein Projekt wie dieses erfolgreich umsetzen zu kénnen,
bedarf es der Unterstiitzung vieler Menschen. Sie alle sollen an
dieser Stelle besondere Erwdhnung finden.

Unser groBer Dank gilt allen engagierten Kulturpatinnen und
Kulturpaten. In akribischer Arbeit haben sie die in dieser Bro-
schire dargestellten Genussgeschichten gemeinsam gesammelt
und aufbereitet. Besonders danken wir Kulturpatin Karin Minet
fur die Textredaktion.

Bedanken méchten wir uns beim Koordinierungszentrum Bur-
gerschaftliches Engagement (KoBE) am Landratsamt Kulmbach,
bei Curatorium Altern gestalten fiir die Umsetzung des Projekts
und bei der Otto-Friedrich-Universitat Bamberg, Lehrstuhl fir
Allgemeine Psychologie und Methodenlehre, fir die wissen-
schaftliche Evaluation.

Ein besonderer Dank gilt der Genussregion Oberfranken e.V.
mit ihrem Vorsitzenden Landrat Klaus Peter Sollner und ihrem
Geschaftsfiihrer Norbert Heimbeck fiir die Unterstiitzung des
Projekts und die fachliche Expertise.

Ein groBes Dankeschén mdchten wir auch dem Team der Mu-
seen im Kulmbacher Ménchshof, allen voran Dr. Helga Metzel,
aussprechen. Sie stand uns als Projekt- und Kulturpartnerin
der ersten Stunde zur Seite und stellte uns die Raumlichkeiten
aller drei Museen im Kulmbacher Ménchshof, dem Bayerischen
Brauereimuseum, dem Bayerischen Backereimuseum und dem
Deutschen Gewiirzmuseum, flir die Fotoaufnahmen in dieser
Broschiire zur Verfiigung.



GRUBWORT

Ehrenamt und birgerschaftliches Enga-
gement haben einen hohen Stellenwert
in einer vitalen und zukunftsfahigen Ge-
sellschaft. Ehrenamt wird grol geschrie-
ben in Oberfranken. Viele Blirgerinnen
und Birger mochten helfen und wollen
sich sinnvoll gesellschaftlich engagie-
ren. Mit dem Projekt ,Kulturpaten und
-gdste — Gemeinsam der Kultur auf der
Spur“ schafft das Demografie-Kompe-
tenzzentrum Oberfranken zusammen
mit dem Curatorium Altern gestalten
ein generationenverbindendes Angebot,
das sich insbesondere an Seniorinnen
und Senioren richtet.

Als ein Baustein einer funktionieren-
den Gesellschaftsstruktur im landlichen
Raum ist es wichtig, flr eine immer

Heidrun Piwernetz
Regierungsprdsidentin

dlter werdende Bevolkerung adaquate
Moglichkeiten zur kulturellen Teilhabe
bereitzuhalten, Mobilitat und kulturelle
Bildung lebenslang zu ermdglichen.

Fir viele dltere Menschen bietet kultu-
relle Teilhabe einen Weg, Zeit zusam-
men mit anderen Menschen zu verbrin-
gen und das eigene Leben sinnvoll zu
gestalten.

Deshalb freuen wir uns ber erfolg-
reiche und erfiillende Begegnungen
zwischen Kulturpatinnen, -paten und
-gasten, die Basis fiir diese Broschiire
uber unsere unverwechselbaren Genuss-
kulturgeschichten aus Oberfranken!

Ilhre Vorsitzenden von
Oberfranken Offensiv e.V.

Henry Schramm
Bezirkstagsprasident
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GRUBWORT LaNDRat

Kulturelle Bildung bedeutet Bildung zur
kulturellen Teilhabe. An dieser Stelle
setzt das Projekt , Kulturpaten und
Kulturgaste — gemeinsam der Kultur
auf der Spur” an und will ein Zeichen
setzen, dass Kultur kein Alter kennt.
Seniorinnen und Senioren kénnen sich
ab sofort zu kulturellen Erlebnissen be-
gleiten lassen — wobei der Kulturbegriff
bewusst sehr weit gefasst ist.

In der Genussregion Oberfranken ge-
hort unbedingt die Genusskultur dazu,
denn Kultur und Kulinarik sind eng
miteinander verbunden. Kultur eréffnet
Raum fir Begegnung, Genuss schafft
Gemeinschaft und starkt den gesell-
schaftlichen Zusammenhalt. Essen und
Trinken bieten wichtige Kriterien fiir das
seelische Wohlbefinden und vermitteln
oft ein Geflihl von Sicherheit, Orientie-
rung und Lebensqualitat. Kulturpaten
und Kulturgdste haben sich gemein-
sam auf die Suche nach kulinarischen
Erinnerungen gemacht, die die eigene
Lebensbiografie pragten. Es wurden Re-
zepte aufgespirt und Geschichten nie-
dergeschrieben, die in der Familientra-
dition einen hohen Stellenwert haben.
All diese wahren Begebenheiten fanden
Eingang in die vorliegende Broschiire
und machen deutlich, wie tief Kulinarik
und Genuss in unserer Region verwur-
zelt sind. Ein herzliches Dankeschdn an
alle Kulturgaste, die ihre Erinnerungen
mit ihren Kulturpaten und nun auch mit
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einer groRen Leserschaft teilen.

Mein Dank geht auch an das Demo-
grafie-Kompetenzzentrum Oberfran-
ken, das diese Projektidee pilothaft im
Landkreis Kulmbach umgesetzt hat. In
Zusammenarbeit mit dem Koordinie-
rungszentrum Burgerschaftliches Enga-
gement am Landratsamt wurde ein ge-
nerationenverbindendes Kulturnetzwerk
aufgebaut, an dem Seniorinnen und
Senioren sowie ehrenamtlich engagierte
Blrgerinnen und Biirger gleicherma-
Ren partizipieren. Alle Alterwerdenden
mochte ich dazu ermutigen, das neue
Angebot anzunehmen. Die Kulturpatin-
nen und -paten freuen sich schon jetzt
auf viele gemeinsame Unternehmungen
und ich wiinsche allen viel Freude dabei.



statements

Im Kulturpatenprojekt steckt enorm viel
Potenzial, die Lebensqualitdt von Seniorinnen
und Senioren zu steigern und sozialen Ungleich-
heiten vorzubeugen. In erster Linie geht es um
Spall und Freude an gemeinsamen Unterneh-
mungen. Ich freue mich schon jetzt darauf,
viele Paten und Gaste zu ,verbandeln® und bin
Uberzeugt, dass Jlingere in diesem Engagement
viel lernen kénnen, von der Lebenserfahrung Heike Sollner

und den Biografien der Generation Silber. Koordinierungszentrum
Biirgerschaftliches Engagement

(KoBE) am Landratsamt Kulmbach

Nach der Kulturpatenschulung ging es los mit
der Suche nach fritheren Geschichten rund um
die Themen Essen und Trinken. Mich beein-
druckte das groRe Engagement. Es war wun-
derbar, dass ich als Mittelfrankin so viel Gber
die Besonderheiten in der Kulmbacher Gegend
kennenlernen und diese Geschichtenreise be-

gleiten durfte. Sabine L. Distler
Dipl. Psy.gerontologin univ.,
Curatorium Altern gestalten

Die Museen im Kulmbacher Ménchshof stehen
fir die Bewahrung unserer traditionsreichen
Genusskultur. Es ist fiir uns daher spannend,
gemeinsam mit dem Demografie-Kompetenz-
zentrum Oberfranken und seinen Partnern fir
die Zielgruppe der Seniorinnen und Senioren
neue Wege im Bereich der Museumspddagogik
zu gehen. Damit leisten wir einen Beitrag fur
mehr Lebensqualitdt und generationenverbin-

dendes Miteinander unserer Besucherinnen Ee';'cgf?:%:re’:?nexgen -
und Besucher. Kulmbacher Ménchshof e. V.

Statements | 7



DAS PROJeKT

Es geht um unsere Seniorinnen und
Senioren, um kulturelle Teilhabe und
um das Ehrenamt. Das neue Projekt
des Demografie-Kompetenzzentrums
Oberfranken ,Kulturpaten und -gaste
- Gemeinsam der Kultur auf der Spur*
bringt dltere Menschen und ehren-
amtlich engagierte Birgerinnen und
Blirger zusammen.

Die Idee

Kulturpatinnen und -paten begleiten auf
Wunsch dltere Menschen zu Kulturver-
anstaltungen. Seniorinnen und Senioren
mit oder ohne Demenz und Pflegebedarf
und ehrenamtlich engagierte Birgerin-
nen und Birger sollen gleichermalen
daran partizipieren und durch gemeinsa-
me Erlebnisse voneinander profitieren.
Zudem soll die Etablierung senioren-
und demenzsensibler Angebote in
oberfrankischen Kultureinrichtungen
unterstitzt werden.

Zum Kulturpaten

kostenlos ausbilden lassen

Die Kulturpatinnen und -paten begleiten
Seniorinnen und Senioren, die beim Be-
such von Kultur- und Alltagsveranstal-
tungen nicht allein sein méchten, bilden
mit einem Kulturgast ein festes Tandem,
helfen gegen Einsamkeit im Alter und
bringen ihre kulturellen Interessen ein.
Ein zentraler Baustein des Projekts ist
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es, ehrenamtlich engagierte Birgerinnen
und Biirger im Rahmen einer Schulung
auszubilden. Der mehrtdgige Online-
Kurs vermittelt unter anderem Wissen
uber Recht und Sicherheit, das Krank-
heitsbild Demenz, alterssensible Ver-
anstaltungen und die Organisation von
Kulturbesuchen. Die Teilnehmerinnen
und Teilnehmer werden nach dem Kurs
zertifiziert.

Im Landkreis Kulmbach stehen
derzeit 15 ausgebildete Kulturpatin-
nen und Kulturpaten zur Verfiigung
und freuen sich auf Begegnungen
mit interessierten Kulturgdsten.

Unsere starken Partner

Pilothaft wurde das Projekt 2021 im
Landkreis Kulmbach etabliert. Unsere
Kooperationspartner sind die gemein-
nitzige Fachorganisation ,Curatorium
Altern gestalten“ und das Koordinie-
rungszentrum Birgerschaftliches Enga-
gement (KoBE) im Landkreis Kulmbach.
Wissenschaftlich begleitet wurde das
Projekt von der Otto-Friedrich-Univer-
sitat Bamberg, Lehrstuhl flir Allgemeine
Psychologie und Methodenlehre.

Das Projekt wird auf weitere oberfran-
kische Landkreise libertragen. Ziel des
Demografie-Kompetenzzentrums Ober-
franken ist der Aufbau eines oberfran-
kenweiten Kulturnetzwerks.



Kulturpaten und Kulturgaste
gemeinsam auf Spurensuche

Der Duft von KI6Ben und Sonntagsbra-
ten oder der Anblick des saftigen Lieb-
lings-Apfelkuchens von damals lassen
Erinnerungen wach werden. Erinnerun-
gen an friher, an vertraute Momente in
der Familie, an Geborgenheit.

Gute Rezepte sind wertvoll, sie werden
von Generation zu Generation weiter-
gegeben, sie sind Gesprdchsstoff, sie
verbinden. Um sich kennenzulernen,
wurden Teams aus jeweils einer/einem
ehrenamtlichen Kulturpatin/Kulturpaten
und einem Kulturgast gebildet.

MOCHten aucH sie
weRrDen?

Dann melden Sie sich bei

Landratsamt Kulmbach

Im Landkreis Kulmbach gab es aufgrund
pandemischer Einschrankungen eine
Sonderaufgabe im Projekt.

Der Landkreis Kulmbach steht symbo-
lisch fur Genuss-, Bier- und Backkultur.
Daher bestand der erste Begegnungs-
auftrag darin, sich auf Spurensuche
nach urspriinglichen Rezepten zu bege-
ben, die die Seniorinnen und Senioren
mit ihrer eigenen Lebensgeschichte ver-
binden. Aus den gesammelten Werken
ist diese Broschiire entstanden.

Koordinierungszentrum Biirgerschaftliches Engagement (KoBE)
Per Post: Konrad-Adenauer-Str. 5, 95326 Kulmbach

Per Telefon: 09221/707-150

Per E-Mail: ehrenamt@landkreis-kulmbach.de
Uber die Homepage: www.landkreis-kulmbach.de/engagiert

Das Projekt | 9



KuLturPaten unp -Gaste
IM LanDKReIS KuLmBacH

: ’
Irmgard

Geuder-Hanslik
Kulturpatin

Hermine

Harten
Kulturgast

Gerdi

Hocke
Kulturgast

Klaus
Kostner
Kulturgast
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Jargen
Kohlberger
Kulturgast

Renate

Kraus
Kulturpatin

Hannelore

Lindner
Kulturpatin

Christiane

L6tzsch
Kulturgast
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Karin

Minet
Kulturpatin

Manfred

Strohlein
Kulturgast

" " i

Familie
Pohimann
Kulturgdste

Petra

Wacker
Kulturpatin

Jorg
Grethlein
Kulturpate
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DesS HOT a JeDeR Gwusst

Unser tagliches Brot...

»unser tagliches Brot gib uns heute”
lautet eine der sieben Bitten im ,Vater-
unser”, Sie hatte fiir uns Kinder in den
ersten Nachkriegsjahren eine tiefe
Bedeutung. Mit meinen beiden dlteren
Briidern wuchs ich auf einem Weiler im
Frankenwald auf. Zum Erwerb eines Lai-
bes Brot brauchte man einen Abschnitt
auf der Lebensmittelkarte und Geld. An
beidem mangelte es uns oft.

Zum Friihstiick gab es fiir uns Kinder
meist kein Brot, sondern nur eine Tasse
warme Ziegenmilch. Dann machten wir
uns auf den Schulweg, der zwei Kilo-
meter betrug. Im Winter stapften wir
nicht selten durch hohen Schnee oder
kampften mit einem Schneesturm. In
der Pause beneideten wir Schulkame-
raden, die ein Pausenbrot dabei hatten,
gelegentlich sogar mit Belag. Manchmal
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tauschten sie dieses gegen alte Brief-
marken oder Zinnsoldaten. Doch (iber
beides verfiigten wir nicht.

Am Nachmittag bekamen wir eine
Scheibe Brot zum Zichorien-Kaffee.
Mehr war nicht verfligbar, und die El-
tern und GroReltern verzichteten nicht
selten darauf. Am Abend gab es oft ein
Gericht aus tbrig gebliebenen Kl6en
oder Pellkartoffeln mit Ziegenquark,
weil das Brot zur Neige ging.

Ein Kind, das zum ersten Mal zu Be-
such war, bekam - der Tradition gemaR
— drei Geschenke: ein Geldstiick, ein

Ei und ein Stick Brot. Einer Frau mit
einem Mddchen auf dem Arm gab unse-
re GroBmutter das Ei und ein , Flinferla®
Wir Briider waren entsetzt, dass uns ein
Stuick Brot verloren gehen sollte, das
unersetzlich war. Doch das Kind verwei-
gerte die Annahme mit dem Hinweis:
»Es ist ja nichts drauf”! Die GroBmutter
bedauerte, dass sie mit einem Aufstrich
nicht dienen kénne. Wir waren sehr
erleichtert, denn das ging gerade noch
einmal gut!

Brauche rund um das Brot

In unserem Kulturkreis gilt Brot als Sy-
nonym fir die menschliche Erndhrung.
In meiner Kindheit - kurz nach dem
Zweiten Weltkrieg — wurde auf etlichen



Bauernhoéfen im Frankenwald noch
selbst Brot gebacken, das weithin einen
unvergleichlichen Duft verbreitete. Um
das Brot rankten sich viele Brauche, die
gelegentlich an Aberglauben grenzten.

Vor dem EinschieRBen des Brotes in den
heiBen Backofen driickte die Bauerin
mit den Fingern die ,fiinf Wunden Chris-
ti“ in den Laib.

Sie achtete streng darauf, dass niemand
Uber den Stiel der Backschaufel stieg,
denn das konnte Unglick bedeuten.
Beim Anschneiden eines frischen Laibes
ritzte die GroBmutter mit dem Messer
drei Kreuze in die Unterseite des Brotes.
Die Schnittfliche durfte nie gegen die
Kiichentiir zeigen, da es sonst schnell
zur Neige ging.

Wer etwa vom Nachbarn eine Schlacht-
schissel erhielt, musste das Gefal un-
gesplilt mit einem Stiick (,,Ranft“) Brot
zuriick geben. Dies erhéhte die Chance,
dass das ndchste Ferkel gut gedieh.
Nach der Hochzeit bewahrte die junge
Braut den getrockneten Anschnitt des
ersten Brotes, das sogenannte , K6p-
pla“ auf. Es galt als heilsam und wurde
Schwerkranken gereicht, die sonst keine
Nahrung mehr vertrugen.

Eine Giberraschende Antwort erhielt ein
Lehrer auf die Frage: ,Was geschieht,
wenn bei euch daheim das Brot zur Nei-
ge geht?“ Ein Bub sagte: ,,Es gehen gute
Zeiten an, denn dann backt die Mutter
HefekldRe."
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BROT Backen —

Die Familie P6hlmann bewohnt in Alten-
reuth einen traditionellen Vierseithof,

in dessen Gewolbekeller die Jahreszahl
1690 entzifferbar ist. Zum Hof gehoéren
ein groBes Wohnhaus, Stallungen,
Scheunen und Wirtschaftsgebdude so-
wie natdrlich ein groBer Backofen.

Brigitte PohImann hat sich die Kunst
des Brotbackens von ihrer Schwieger-
mutter abgeschaut. Weil es zweckmafig
ist, mindestens zu zweit zu arbeiten,
unterstitzt Brigittes Mann sie bei der
Arbeit.

Da am Freitag gebacken werden soll,
beginnen am Dienstag die Vorberei-
tungen. In der ortsansdssigen Miihle
werden 60 Kilogramm Roggenmehl be-
sorgt. Im Unterschied zu friher ist ein
Teil des Mehls grober gemahlen, damit
mehr Ballaststoffe drin sind. Zunachst
wird der vorhandene Sauerteig vorbe-
reitet, bis nach und nach der sogenann-
te Vorteig entstanden ist. Dann kommt
noch etwas Mehl dazu, der Teig wird
geflittert und bis zur Verwendung warm
gestellt.

Am Mittwoch werden alle Geratschaften
vorbereitet. Die Backschanzen werden
hervorgeholt, der Backtrog aufgestellt
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und alles griindlich gereinigt. Auch das
Brennholz fiir den Ofen — bevorzugt
sind Fichtenscheite - wird hergerichtet.

Am Donnerstagabend wird der Teig
bereitet: Das Mehl kommt in den Back-
trog, dann wird der Sauerteig dazu
gegeben. Jetzt beginnt die erste Arbeit,
der Vorteig muss nach und nach mit
dem Mehl verknetet werden. Am besten
ist es, wenn ein Helfer den klebrigen
Teig knetet und der andere nach und
nach einen Eimer Wasser zugibt. Am
Schluss soll ein weicher Teig entstehen,
der sich Gber Nacht in guter Warme
ausruhen darf.

Am Backtag ist friihes Aufstehen an-
gesagt. Spdtestens um 5 Uhr geht’s los.
Jetzt kommen die Gewiirze zum Einsatz:
Salz, Anis, Kimmel, Fenchel. Die genaue
Gewilirzmischung bleibt das Geheimnis
der Familie P6hlmann. Portionsweise
werden samtliche Zutaten geknetet.
Eine klebrige, kraftezehrende Aufga-
be, bei der beide Backer voll gefordert
sind. Danach haben sich die beiden ein
Frihstlick verdient. Denn der Teig muss
mindestens zwei Stunden ruhen.

Die Backschanzen - insgesamt 40 Stiick
in verschiedenen GroRen — werden mit



Mehl bestaubt und auf Tischen und
Banken verteilt. Sorgfaltig wird nun der
Backofen vorbereitet. Das Holz wird or-
dentlich aufgeschichtet. Mindestens 28
Scheite sind erforderlich, damit die Hit-
ze intensiv genug ist. Das Feuer brennt
etwa zweieinhalb Stunden, dann wird
die Glut im Ofen verteilt.

In der Zwischenzeit wird letzte Hand an
den Teig gelegt. Fiir den ndchsten Back-
tag wird eine Portion zur Seite gelegt.
Der restliche Teig wird zu Teiglingen ver-
arbeitet, die in die Backschanzen gelegt
und mit Mehl bestaubt werden. Nach
einer erneuten Ruhezeit von eineinhalb
Stunden wird die Glut aus dem Ofen
geraumt und der Backraum mit nassen
Lappen an langem Stiel sauber aus-
gewaschen. Wenn die Steine weiR sind,
dann haben sie die richtige Temperatur.

In der Zwischenzeit haben alle schon
mitgeholfen, die Brotschanzen zum
Backofen zu bringen. Die Brote werden
auf den Schieber gestiirzt, mit lauwar-
mem Wasser abgeblirstet und einge-
schossen. Dabei ist Sorgfalt gefragt.
Denn es sollen ja alle Laibe in den Ofen
passen, die GroBen und die Kleinen. Da
muss gut sortiert werden.

Das Brot darf dann zwei Stunden ba-
cken. Nach dieser Zeit kontrolliert die
Bdckerin das Ergebnis. Wenn sie damit
zufrieden ist, werden die fertigen Laibe
enthommen, einzeln mit Wasser ab-
gebiirstet, auf die Backschanzen gelegt
und zurick ins Haus gebracht. Und jetzt
erflillt der Duft von frischgebackenem
Brot das ganze Gebdude.
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KUCHLa Backen —

Kichla spielen im frankischen Brauch-
tum eine wichtige Rolle und gehdren
bei Kindstaufen, Konfirmationen, Hoch-
zeiten und runden Geburtstagen als Ge-
gengabe fiir Geschenke unverzichtbar
dazu. Im Dorfkulturverein ,,Hegnabrun-
ner Moggerla“ hdlt die Kédnitzerin Erika
Pistor zusammen mit ihrer Schwester
Ilse die Tradition seit vielen Jahren le-
bendig. Erika ist 85 Jahre alt, llse 78.

Sie geben uns einen Einblick ins
Kiichlabacken

An einem Tag konnten von 15 Pfund
Mehl ca. 240 Kiichla gebacken werden,
das war fir drei Personen gerade so zu
schaffen! Schon zwei Tage vor dem ei-

18 | Des hot a jeder gwusst

gentlichen Backtag wurde die (Wasch)-
Kiiche gut eingeheizt und alle Zutaten
kamen hier hinein, damit sie die gleiche
Temperatur annehmen konnten. Einen
Tag vorher wurde das Mehl in eine oder
mehrere grolle Schiisseln gesiebt (1
Pfund Mehl fiir ca. 12 Kiichla).

Die Zutaten

Butterschmalz, Eier (besonders grole
mit gelben Dottern kamen von gut ge-
fltterten Hihnern aus Bauernhofen

in der Umgebung). Auch gute Butter
wurde oft noch von Bauern, die selbst
butterten, besorgt. Das Mehl holte der
inzwischen verstorbene Schwager Toni
(83) in der dorfeigenen Miihle in Kdd-
nitz oder in Himmelkron, wo es ganz
frisch gemahlen wurde. Bei der Hefe
wurde groBter Wert darauf gelegt, dass
sie ,vom grol3en Stein“ vom ,Sessel-
mannsback” in Trebgast abgeteilt wur-
de. Die restlichen Zutaten wie Milch,
Salz, Zucker und Arrak hatte man meist
vorrdtig, den guten ,,Stroh-Rum* brach-
te immer irgendeiner aus der Familie
aus einem Osterreich-Urlaub mit.

Am Backtag selbst wurde um 7 Uhr friih
zuerst das ,,Dampfla“ (Hefe, lauwarme
Milch, Zucker) angesetzt, das dann zum
Mehl kam.



Die Eier wurden aufgeschlagen und mit
Zucker und Salz verquirlt. ,Salz muss
man im Kiichla schmecken® (O-Ton
Erika). Und ganz wichtig war: Zusatzlich
noch 12 bis 15 ,Rdndlaseier“ zugeben,
damit die Kiichla schone , Randla“ be-
kommen.

Samtliche Zutaten wurden zu einem
Teig verknetet, der so lange geschlagen
wurde, bis er Blasen warf.

Mit Tichern abgedeckt, durfte der Teig
dann drei Stunden gehen. Mit einem
Essloffel wurden anschlieBend kleine
Teigkugeln abgestochen und auf einem
bemehlten Leinentuch rund gerollt.

Die Teiglinge wurden in groRe Kartons
zwischengelagert und durften Gber-
einander gestapelt noch einmal etwa
eine Stunde lang gehen. Falls in der Zeit
jemand den Raum betreten wollte und
Zugluft verursachte, bekam derjenige
von llse und Erika einen Riiffel!
Inzwischen bereitete Toni die Fettpfan-
ne auf dem Gasofen vor und gab das
Butterschmalz hinein. Mit dem Holzl6f-
fel wurde die Temperatur gepriift: Wenn
das Fett Blaschen warf, war es heil
genug (ca. 170 - 180°C).

Die spezielle Technik des , Auszie-
hens“ und ,,Neimachens* der gegan-
genen Kugeln — mit den Fingern vom
Rand drehen und ausziehen, so dass
in der Mitte eine diinne Stelle/Blase
entsteht — und das ,,Reingleiten-
lassen ins heiRe Fett beherrschen
Erika und llse perfekt. Es durfte kein
Loch in der Blase sein, die beim
Backen entsteht und um die Mitte
herum musste nach dem Umdrehen
des Gebacks ein schéner weiler
Rand zu sehen sein. In die Fettpfan-
ne passten 10 bis 12 Kiichla.

Wenn die Kiichla goldbraun gebacken
waren, kamen sie zum Abtropfen auf
ein Gitter. Toni war dann dafilr zustdn-
dig, die Kiichla vorsichtig weg zu tragen
und auf ausgelegten Papierbahnen (die
Rolle kam aus der Druckerei der ortli-
chen Tageszeitung) im Nebenraum zum
Abkihlen aufzureihen.

Natdrlich wurde dann zwischendurch
auch schon mal ein Kichla probiert -
selbstverstandlich vorher gut mit Puder-
zucker bestreut — und entschieden, ob
sie gelungen waren oder nicht.
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Heut werd aufgekocht | Autor: Jorg Grethlein

OBeRFR'a:mKiSCHe GastRonomig —
BeSUCH Im RestaurRant HaGLelte

Das Restaurant Hagleite befindet sich in
der Matthaus-Schneider-StraBe unter-
halb des Kulmbacher Klinikums. Der
weit tiber Kulmbach hinaus bekannte
Glnter Limmer hatte die Gaststdtte sei-
ner Eltern ibernommen und die Spei-
sekarte unter dem Motto ,,Freude am
Essen — gesellig feiern“ gereicht. Er ver-
anstaltete Bierproben, verkostigte grol3e
Gesellschaften auf der Plassenburg und
kochte bereits in den 7o0er-Jahren mit
Fernsehkoch Max Inzinger. Hierbei wur-
den verschiedene Gerichte kreiert, so
das Original Kulmbacher Bierfleisch aus
der Rinderhiifte oder dem Schweine-
kamm, verfeinert mit Speckscheiben,
Gewlirzen, Gemise und einem Drittel-
liter Eisbock, geschmort im Romertopf.

2014 wurde das Restaurant Haglei-

te im Wettbewerb , Ausgezeichnete
Bayerische Kiche fiir die Verwendung
regionaler Produkte und die Pflege einer
regionaltypischen Kiichenkultur in Kom-
bination mit einer hohen Servicequalitat
ausgezeichnet.

Die Flihrung des Restaurants liegt nach
dem Tod Giinter Limmers in den Han-
den von Kiichenmeister Bernd Limmer
und Enkelin Jenni. Die unermiidliche
Seniorchefin Hannelore steht ebenfalls
noch immer in der Kiiche und fiihrt das
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Erbe der Altvorderen weiter. Entspre-
chend gibt es frankischen Sauerbra-

ten ,wie ihn meine GroBmutter schon
zubereitete” und Stockfisch. Den gibt
es traditionell in den Wochen vor Os-
tern, nach dem Rezept von Hannelore
Limmers Schwiegermutter. Stockfisch
kommt aus dem Norden Europas und
wurde an Holzstécken zur Haltbarma-
chung getrocknet. Vor der Verarbeitung
musste er tagelang — meist unter Beiga-
be geheimer Zutaten - gewdssert wer-
den und machte sich im ganzen Haus
durch seinen speziellen Duft bemerkbar.
Heute wird bereits gewdsserter und ge-
hduteter Stockfisch vertrieben.



Bei uns gab's immer | Autorin: Irmgard Geuder-Hanslik

Festt.ac.;snaCHtiSCH
,RHEeINISCHerR BUND"*

An hohen Festtagen wie Weihnachten, Die Kokosmakronen, die dazu benétigt
Ostern, Hochzeit oder Kerwa gab es in wurden, gab es auf der Thurnauer Ker-
unserer Familie einen ganz besonderen wa, die Weincreme wurde damals wie
Nachtisch, den ,,Rheinischen Bund*“. heute mit gutem Frankenwein selbst
Woher er seinen Namen hatte, wusste zubereitet. Wichtig waren auch frische
keiner, aber alle wussten genau, wie er Bauerneier, die einen schénen gelben

schmeckt und aussieht — und in welcher Dotter hatten.
Schissel er serviert werden musste: Der
viereckigen mit dem Goldrand! Ein Genuss - auch heute noch!

RezePt

5 Eigelb werden mit 1 Essl6ffel Spei-
sestarke verrthrt, dazu 115 g Zu-
cker, Schale und Saft einer Zitrone,
sowie einen Schoppen Weilwein.
Alles zusammen wird auf dem Herd
gerihrt, bis es cremeartig einge-
dickt ist.

Der Boden einer Porzellanschiis-

sel wird mit Makronen (alternativ Das Eiweill mit 70 g Zucker zu Schnee
Loffelbiskuits) ausgelegt und die schlagen, auf die Creme streichen, ge-
Creme dariiber gegossen. Kalt wer- hobelte Mandeln dariiber streuen und
den lassen. in der R6hre kurz braunen.
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Bei uns gab's immer | Autor: Manfred Strohlein

ESSen unp TRINKen

Ich wurde 1940 geboren und erinnere
mich noch gut an Erndhrungsgewohn-
heiten in ,,grauer Vorzeit“ - also in

den sogenannten ,,schlechten Jahren®
nach dem Krieg. Da ist zum Beispiel
das ,,Greegroom* (Kren ausgraben). Wir
suchten meist an Gewadsserrandern oder
hinter Scheunen nach wildem Meerret-
tich. Es kam dann nach erfolgreichem
Fund zu tranenreichem ,Krenbudsn und
-reibn®. Das war vielleicht ein schar-

fes Wildgemiise. Und auch beim Essen
des sonntdglichen Krenfleisches — mit
Kl6Ren und meist ,,schwarzem Fleisch”
- liefen oft unsere Tranen.

Sommer und Herbst hatten ihre beson-
deren Aufgaben: Pfiffer (Pilze) sammeln,
Preiselbeeren und Schwarzbeeren
suchen. Dabei lernte ich eine beson-
dere Farbenlehre kennen, ,wenn die
Schwarzbeeren noch rot sind, sagt man,
die sind noch griin“. Meine Mutter (seit
1943 Kriegerwitwe) konnte hervorra-
gend Marmelade kochen und wir waren
mit solchen Kdéstlichkeiten allzeit gut
versorgt. Fichtennadelsirup gab’‘s auch.
AuBerdem wurden verschiedene Bee-
renweine bei uns Zuhause beziehungs-

weise bei meinen GroReltern produziert.

Als nach den Kriegsjahren die , besseren
Zeiten“ kamen, hatten wir im allgemei-
nen Sprachgebrauch ,eine Fresswelle®.
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Es gab auch neben der normalen Kerwa
im Herbst nochmals eine , Fress-Kerwa“.
Da zog man in die vielen Dorfwirtshadu-
ser hinaus auf's Land und fronte den
kulinarischen Genlissen, wie Schweins-
braten, Schweinshaxen, Krenfleisch oder
"Schibf". Das ist Kopf-und Wellfleisch bei
der Schlachtschiissel. Manchmal gab es
auch einen leckeren Kalbsbraten. In spa-
teren Jahren stand dann auch Reh auf
der Speisekarte.

Markant war fir mich das Jahr 1952.
Meine Tante Johanna heiratete. Es zog
ein Jungbauer namens Hans ins groR-
elterliche Anwesen. Die Hochzeits-
feier dauerte vier Tage und auf einem
Bauernhof lieB sich bei eigener Haus-
schlachtung schon etwas anbieten. Ich
selbst wollte an jedem Tag 10 Bratwiirs-
te essen, aber am vierten Tag sind nur
noch neun Wirste da gewesen, also
kam ich in diesen 4 Tagen zusammen
,hur“ auf 39 Bratwiirste.

Ein Schlachtfest auf einem Bauernhof
war damals ein Hochgenuss. Und dazu
gab es dorfliches Brauchtum, das sich
»Schbielllareggn“ nannte. Maskiert-un-
kenntlich gemachte Leute aus dem Dorf
stellten nach Einbruch der Dunkel-
heit einen mitgebrachten Topf auf den
Fenstersims, klopften ans Fenster und
bekamen dann von den Bauersleuten



Wiirste, Sauerkraut, Fleisch KI6-

RBe und Suppen. Der Untersteina-
cher Pfarrer kam gelegentlich zu
Besuch.

Oft fand er den Weg zu unserem
Bauernhof, wenn Schlachtfest
war. Und es war ihm immer sehr
peinlich, dass gerade er heute
so ungelegen kdame. Aber es
blieb meinen Grofeltern nichts
anderes lbrig, als ihn mit an den
Tisch zu bitten mit den Worten
»etzt wu sie scho amol do sen,
derfen sie gern gleich mit uns
essen”. Es war auch dblich, dass
ich am ndchsten Tag fiir den Leh-
rer ein paar Wirste in die Schule
mitbrachte.

M &

,»Mir is des Worschd“

Was hat die Wurst mit der Ubersetzung
ins Hochdeutsche zu tun? ,,Mir ist das
egal!“ Uberhaupt nichts! Sprachwissen-
schaftler leiten die Redewendung vom
»€s geht um die Wurst“ ab. Da gab es in
friiheren Jahrhunderten volkstiimliche
Wettspiele, bei denen es fir die Sieger
Wiirste gegeben hat. Uberliefert haben
sich in die Jetztzeit das Wurstschnap-
pen oder das Wurstangeln. In Zeiten,
als oft das Volk hungern musste, da war
eine Wurst essen zu dirfen ein kaum zu
beschreibendes Gliick. Aber manchem
war das mit der Wurst egal — oder er
redete sich als unsportlicher Mensch
schlichtweg ein, nichts von dem Wurst-
genuss wissen zu wollen — auch, wenn
er gerade Hunger hatte.

!GERE!
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Bei uns kummt nix weg | Autor: Jirgen Kohlberger

NaCH Dem KRIeG

Als Flichtlingskind war ich im Februar
1945 mit meiner Mutter und Schwester
aus dem schlesischen Riesengebirge
zu Verwandten nach Stadtsteinach ge-
kommen. Mein Vater war in Russland
gefallen.

Was aBen wir damals? Zum Friihstiick
gab es einen Teller Mehlsuppe, auf die
meine Mutter Zucker gestreut hatte.
Obendrauf als Garnierung ein Stiick
Butter, sofern welche vorhanden war.
Mittags alRen wir hdufig Kartoffelge-
richte, aber auch GrielRbrei und Nudeln
in Milchbrihe. An letztere erinnere ich
mich nur ungern; sie waren tberhaupt
nicht nach meinem Geschmack.

. : ..‘,-’.
1 - <3
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An Waschtagen wurde stets Kartoffel-
suppe aufgewdrmt, die meine Mutter
am Vortag gekocht hatte. Brot war zwar
manchmal etwas knapp, aber abends
wurden wir immer satt. Als Belag gab es
selbstgemachten Sirup und ab Herbst-
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beginn viel Apfelmus, das meine Mutter
ebenfalls selbst produzierte. Ich besorg-
te dazu das bendtigte , Fallobst”. Natiir-
lich gab es davon nicht ausreichend
genug, aber ich sammelte viele Steine
und klettern konnte ich auch.

Vielen Menschen werden die damals
aus funf groBen Wohnbldcken be-
stehenden Postbauten in Stadtsteinach
kaum mehr ein Begriff sein. Jetzt ist die
Salem-Bruderschaft Eigentimer des
vielfach neu gestalteten Areals. Nach
Kriegsende war dies eine ,,Ami“-Ka-
serne, in der gleich drei meiner Onkel
eine Anstellung erhielten. Nicht nur,
dass sie dort genug zu essen bekamen,
sie durften auch zusatzlich fir ihre An-
gehodrigen Restspeisen mit nach Hause
nehmen. Auch ich ging einige Male
dorthin und holte zum Beispiel Bohnen-
kaffeesatz in einer Milchkanne ab. Ein-
mal machten einige Amerikaner einen



Scherz mit mir, indem sie mich mit viel
Kuchen und einer Menge Marmelade
darauf Gberfiitterten. Mir wurde (ibel.
Danach bin ich nicht mehr dort hinge-
gangen.

Es ist zwar bedeutungslos, doch erinne-
re ich mich noch heute daran, wenn ich
meine Cousine besuchte und ihre Oma
mir eine Scheibe Brot servierte, die sie
vorher angefeuchtet und mit Zucker
bestreut hatte. Mir hat das damals ge-
schmeckt.

Ziemlich ungewdhnlich war, dass es mit-
ten im Sommer Gdnsebraten gab. Wie
das? Trotz des damals schwachen Ver-
kehrs hatte es eine aus dem Bauernhof
entwischte Gans ,,geschafft”, von einem
LKW Uberfahren zu werden. Die Baue-
rin, bei der meine Verwandten wohnten,
schmiss sie einfach auf den Misthaufen.
SchlieBlich landete sie mit ausdriickli-
cher Billigung der Besitzerin bei meiner
Tante in der Kiche.

Ich weill nicht mehr, wann die Schul-
speisung eingefiihrt wurde. Sie erfolgte
im Parterre des damaligen Rathau-

ses. Die Dauer der Verkostigung war
fast minutids festgelegt. So hatten die
einzelnen Klassen nacheinander zu er-
scheinen.

Die meisten Schulkinder besaBen Koch-
geschirre oder dhnliche verschlieRbare
GefdlRe. Besonders freute es mich, wenn
es eine kleine Tafel , Insel-Schokolade*
gab, die in einem Bayreuther Werk, das
jetzt nicht mehr existiert, hergestellt
wurde. Dazu erhielten wir Kakao und
ein Brotchen. Was nicht an Ort und Stel-
le aufgegessen wurde, nahm man mit
nach Hause. Die Essgeschirre wurden
ins Schulbankfach oder auf den Boden
gestellt. Ab und zu kam es vor, dass
versehentlich ein Gefdll umgestoRen
wurde. Den Dreck hatte der Verursacher
dann selbst zu entfernen.
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Bei uns kummt nix weg | Autorin: Gerdi Hocke

!.ieBLinGsesseq .
IN DEerR NaCHKRIeGszeit

In der Nachkriegszeit war es gerade flr
Familien mit mehreren Kindern schwie-
rig, alle hungrigen Miinder satt zu
bekommen. Die Frauen versuchten mog-
lichst viel selbst im Garten anzubauen
und die Ertrage bestmaoglich in schmack-

GURKensauce

Die ,,Gurkenbriih“ von eingemachten
Gurken wird angedickt, mit Sauer-
rahm verfeinert und die eingemach-
ten Gurken kleingeschnitten beige-
flgt. Dazu gibt es Salzkartoffeln.
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haftes Essen umzuwandeln. Phantasie
und Kreativitat waren gefragt - und
Resteverwertung wurde groR geschrie-
ben. Gerdi Hocke erinnert sich gerne an
ihre Lieblingsessen aus dieser Zeit:

WIRSINGPFLANZERL

Vom (ibriggebliebenen Wirsinggemise
wird die Flissigkeit abgegossen, alles
mit Semmelbréseln und Ei vermischt und
eventuell nachgewtirzt. Pflanzerl formen
und in heiBem Butterschmalz von beiden
Seiten braten. Sehr schmackhaft!




Neigschlaaft's Essen | Autorin: Christiane Lotzsch

ElIeRKUCHeNntrRaum

Wegen der ,gesunden Luft” fuhren wir
einmal an die Nordsee - allerdings ging
dort gerade die Grippe um und kurz
darauf lag die ganze Familie flach. Das
allgemeine Husten in der Nacht lieR
mich nicht schlafen und tagsiber war
ich vollig erschopft. Als es uns etwas
besser ging, machten wir einen Ausflug
in die Diinen und legten uns in eine
windstille Mulde. Die Maisonne schien
angenehm warm, mein Sohn und meine
Tochter spielten leise im Sand und mein
Mann schlief. Ich déste so vor mich hin
und war kurz vor dem Einschlafen, als

mir mein Lieblingsessen meiner Oma

in Brandenburg einfiel (dort hatte jeder
Hihner und natirlich entsprechend vie-
le Eier). "Speckeierkuchen mit pikanter
SoRe" nannte Oma diese Speise.

Je langer ich dariiber nachdachte,

umso mehr erinnerte ich mich an den
Geschmack und die Zutaten. Schlie8lich
sagte ich zu meinem Mann: ,Ich gehe
einkaufen und koche dann“. Das Kochen
ging wie von selbst und es schmeckte
genau wie bei meiner Oma. Seitdem
fragt meine Familie mich oft: ,Wann gibt
es mal wieder Speckeierkuchen?“

Neigschlaaft's Essen | 27



wissenscHaFtLICHe BeGLeitunG Des
PROJEKLS:

Erzahlungen und Geschichten waren schon in der Promotion 2016 ein zentrales The-
ma von Marius Raab. Als Psychologe beschaftigt er sich auerdem mit den Chancen
virtueller Kommunikation flir KMU sowie mit Kunst und Computerspielen. Als Infor-
matiker betrachtet er diese Phanomene auch von der technischen Seite. Zusammen
mit Anne Kleindienst hat er im GenussKultur-Projekt die Interviews gefiihrt und
ausgewertet.

Anlass der Studie

Im Auftrag des Demografie-Kompetenzzentrums Oberfranken und finanziert durch
das Bayerische Staatsministerium der Finanzen und fiir Heimat, war unsere Mission,
die Motivation hinter dem , Ehrenamt Kulturpate“ zu ergriinden und das Projekt
wissenschaftlich zu begleiten.

Das Team vom Lehrstuhl fiir

Dr. Marius Raab
Diplom-Psychologe / Informatiker (B.Sc.)
Forschungsleitung

Besonders gefreut hat es ihn als
"Lichd'felser" viel Giber seine
oberfrankische Heimat zu erfahren
und auch wiederentdeckt zu haben.
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Psychologischer Hintergrund

Wir traumen in Geschichten. Wir er-
innern uns in und an Geschichten. Wir
hoffen in Geschichten, verzweifeln in
Geschichten, planen mit ihnen - kurz-
um, wie Barbara Hardy festgestellt hat,
sind Erzahlstrukturen grundlegend fr
unser Denken und Fiihlen. Wir kbnnen
meist gar nicht anders, als alles, was wir
denken und erleben, als eine Erzah-
lung zu begreifen; als eine Abfolge von
Handlungen und Ereignissen, die sich
gegenseitig beeinflussen und im Zusam-
menhang einen gréBeren Sinn ergeben.
Eine besondere Stellung nimmt dabei
die Erzahlung der eigenen Lebensge-
schichte ein. Unser Leben, so wie wir es
erinnern und erzahlen, ist wahrschein-
lich nicht immer genau so passiert. Aber
wichtiger ist, dass unsere Biografie stim-
mig ist und uns und anderen erkldren
kann, wie wir zu den Menschen wurden,
die wir sind.

Anne C. Kleindienst

Psychologie Otto-Friedrich Universitat
und Kunstgeschichte FAU
Erlangen-Nurnberg

Wissenschaftliche Begleitung

Besonders gefreut hat sie sich tiber die
tollen Menschen und ihre Geschichten,
die sie im Rahmen des Projekts kennen-
lernen durfte.

Der Personlichkeitspsychologe Dan
McAdams hat sich in mehreren Schrif-
ten damit auseinandergesetzt.

Diesen Ansatz haben wir auf das Ge-
nussKultur-Projekt tGibertragen. Zum
einen haben wir dort ja nicht einfach
nur Rezepte gesammelt, sondern vor
allem auch: Geschichten. Zum anderen
wollten wir unsere Kulturpatinnen und
Kulturpaten besser kennenlernen und
haben mit ihnen auch tber ihre Kindheit
und Jugend gesprochen, tber aktuelle
Beziige ihrer Tatigkeit zu ihren Familien,
und ganz allgemein Gber schéne und
nicht so schéne Erlebnisse im Ehrenamt.
Denn die Kulturpatenschaft ist nicht
einfach nur ein Job oder ein Zeitvertreib.
Fir alle, mit denen wir gesprochen ha-
ben, ist es ein Teil ihrer Lebensgeschich-
te und auch ein Ausdruck ihrer Werte.
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Ergebnisse — Was haben wir liber das Ehrenamt, die Kulturpatenschulung und
ehrenamtlich engagierte Menschen gelernt?

In 15 Gesprachen mit Kulturpatinnen
und Kulturpaten haben wir viel iber das
Engagement der Teilnehmenden gelernt
und ein erstes Modell zum Ehrenamt
entwickelt.

Folgende Fragen standen
dabei im Fokus:

1. Welche Faktoren sind wichtig fir
ehrenamtliches Engagement?

2. Wie wird der Kontakt zwischen
Person und Amt vermittelt?

3. Was ist eigentlich so positiv
am Ehrenamt?

Viele der Teilnehmenden setzen mit
ihrem Engagement eine Tradition fort,
die ihnen in der eigenen Familie vor-
gelebt wurde. Andere denken bei ihrem
Engagement schon konkret an Familien-
mitglieder, Freunde und Bekannte, mit
denen sie gemeinsam Kultur erleben
wollen.

Weitere Aspekte, die motivieren, sich
zu engagieren sind beispielsweise:

> schone Erlebnisse mit
Gleichgesinnten,

> das Geben und Nehmen,

> Wissen und Kompetenzen erwerben,

> Dankbarkeit und Wertschdtzung
erfahren,

> freie Zeit sinnvoll und proaktiv
zu nutzen
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> und sich selbst zu verwirklichen und
andere zu unterstutzen.

Wir durften auch Erfahrungsberichte
zur Schulung héren und tolle, konst-
ruktive Ideen fiir deren Zukunft. Die
Rickmeldungen waren (berwadltigend
positiv. Besonders gelobt wurden die
informativen und ausfiihrlichen Inhalte
der Schulung, sowie die freundliche und
kompetente Betreuung und Anleitung
der Kulturpatinnen und Kulturpaten. Die
Vorfreude darauf, das in der Schulung
erworbene Wissen nach zwei Corona-
Jahren mit Kulturgdsten bei Kulturveran-
staltungen anzuwenden, war in den
Gesprdchen deutlich zu spiiren.

Bedauert wurden vor allem das pande-
miebedingte Onlineformat und der da-
durch etwas kurz geratene direkte per-
sonliche Kontakt. Hier wollen wir positiv
in die Zukunft jenseits der Pandemie
blicken und wiinschen uns, dass wieder
viel mehr Miteinander moglich sein
wird, denn die Begegnungen zwischen
Menschen sind das A & O im Ehrenamt.
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