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JOHANNES PAUL Il. hat drei Mal seine Geburtsstadt besucht (1979, 1991, 1999).
Wahrend seines letzten Besuches in Wadowice in Juni 1999 hat sich der Heilige Vater
an seine Kindheits- und Jugendjahre in Wadowice an der Skawa erinnert. Er sagte,
dass fur ihn hier alles angefangen hat. Er versuchte, wenigstens fur einen Augenblick,
die Atmosphare des damaligen Wadowice - einer vorkriegszeitlichen Garnisonsstadt
heraufzubeschwodren. Er erinnerte sich an Menschen und Orte und ihre Geschichten.
Insbesondere ist in seinem Gedachtnis die Gymnasialzeit erhalten geblieben, als sich in
einem Klassenraum die Schuler aus der ganzen Gegend trafen: Wirsind alle gemeinsam
ins Gymnasium gegangen. Eine Gruppe aus Andrychdw, eine zweite Gruppe aus Zator,
eine dritte Gruppe aus Kalwaria. Bezugnehmend auf die Geschichte und Tradition der
Gegend, wurden damals die Einwohner der einzelnen Ortschaften nach den fur ihr
Gebiet charakteristischen Gerichten benannt. Johannes Paul Il. erinnerte sich an die
ogodrcorze ,Gurkenesser” (Einwohner von Kalwaria), flacorze ,Kuttelnesser” (Einwohner
von Wadowice) und szczupaki ,Hechtesser’ (Einwohner Zywiec). In dem Gedachtnis
der Region sind aber auch: die plackorze ,Kartoffelplatzchenesser” - (Einwohner von
Andrychéw) und krolicorze ,Kaninchenesser® (Einwohner von Chocznia) erhalten
geblieben. Gerade diese Tradition regte zur vorliegenden Verdffentlichung an. Wir
erinnern uns in ihr an die ehemaligen Geschmacker des Landes Wadowice, die sich
Karol Wojtyta so gut einpragten, aber auch an die Klche der Hausfrauen jenes Teils
von Kleinpolen. Auf den Seiten dieses kulinarischen Heftes bringen wir nicht nur die
Geschichte der einzelnen Gerichte nahe, sondern auch die Art inrer Zubereitung. Wir
laden Sie ein, sich mit der auBergewodhnlichen kulinarischen Tradition unserer Region
bekannt zu machen.



Kutteln

aus Wadowice

Wahrend der ersten Pilgerfahrt des Johannes Paul Il. in seine Heimatstadt wurde der
Papst gemeinsam mit seiner vatikanischen Delegation von dem Pfarrer Edward Zacher
zum Mittagessen in das Pfarrhaus von Wadowice eingeladen. Es wurden die traditionellen
Kutteln serviert. Der Heilige Vater hat dieses Gericht den italienischen Kardinalen als
,polnische Spaghetti* vorgestellt.

DIE TRADITION

DIE FEIERTAGE und Ablasse in Wadowice, in der Basilika der Opferung der
Heiligsten Jungfrau Maria (am 21. XI. - Opferung der Heiligsten Jungfrau Maria und
27. VI. - Mutter Gottes der Unaufhorlichen Hilfe) haben auf besondere Weise den
Lebensrhythmus der ehemaligen Einwohner der Stadt bestimmt. Es fanden auch
jeden Donnerstag, nach einer hundertjahrigen Tradition, auf dem o6rtlichen Marktplatz
Jahrmarkte statt, auf denen man alles No6tige kaufen konnte. In den Standen und
den ortlichen Wirtshausern wurden gerade die Kutteln serviert, die man besonders
wegen ihres guten Geschmacks und der sattigenden Wirkung schatzte. Die Tradition
des Servierens der Kutteln von Wadowice lebt weiter fort, und die Benennung der
Einwohner von Wadowice als flacorze ,Kuttelnesser® ist weiterhin popular. Diese
Speise kann man auf den Festtagstischen der Einwohner von Wadowice und wahrend
der patriotischen Feierlichkeiten in der Stadt antreffen.

das Restaurant Restauracja Dworek Mikotaj
ul. Btonie 1, 34-100 Wadowice

Tel. +48 33 873 35 80

E-Mail: biuro@dworek-mikolaj.com.pl

RESTAURACJA Die Kutteln von Wadowice fUhrt in seinem MenU

Das Restaurant befindet sich seit 1978

in einem denkmalgeschutzten Gutshaus
aus dem XIX. Jh. Eine weitere Spezialitat
des Lokals ist auch Kociotek Mikotaja
(zurek staropolski - eine altpolnische
Sauermehlsuppe).
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DAS REZEPT

ZU

TATEN:

2 kg Kutteln vom Rind

250 g Selerie
100 g Petersilie
50 g Porree
200 g Zwiebel

1 kg Knochen vom Rind

(fGr die Bruhe)
100 g Fett

50 g Weizenmehl
19 Majoran

19 Lorbeerblatter
1g schwarzer Pfeffer
7 g Paprikapulver
2 g Ingwer, kann
auch frischer sein
30 g Maggi

40 g Salz

50 g Butter

ein Paar Kérner
Nelkenpfeffer
frische Petersilie
zum Bestreuen

ZUBEREITUNG:

Die Rinderknochen sptilen, in Teile schneiden, eine kleine
Menge Wasser dazugeben, die GewUlrze dazugeben, eine
konzentrierte Brihe kochen, durchsieben.

Die Kutteln mehrfach unter warmem, flieBendem Wasser
abwaschen. Als nachstes sauberes Wasser dazugeben,
kochen wie die Suppe, indem man die Brihe abschaumt.
Nach dem Abschaumen das Wasser weggief3en, die
Kutteln spulen, wiederholt kaltes Wasser dazugeben und
1Stunde kochen. Die Kutteln abtropfen lassen, nochmal
mit kaltem Wasser spulen und in die frUher vorbereitete
BrUhe hineinlegen. Etwa 4-5 Stunden kochen, bis sie
weich geworden sind.

Das GemuUse waschen, schalen, spulen, in Streifen
schneiden und mit kleiner Menge Wasser dulinsten.

Die weichen Kutteln aus der Brihe nehmen und in dinne
Streifen schneiden. Auf dem Fett leicht das Mehl anbraten,
mit der Brihe von den Kutteln vermischen, um eine Sauce
zu erhalten. Als nachstes, das gedUnstete GemUse und

die geschnittenen Kutteln dazugeben. Alles zusammen
durchmischen, wirzen und aufkochen.

Jede Portion mit gehackter Petersilie bestreuen.



Gebratene Forelle
mit einem
Petersilienzweig '

Zu den Zeiten, die wesentlich hdrter waren als die heutigen, stellten Fische einen
wichtigen Bestandteil der Erndhrung dar. Sie wurden aus der Skawa und den
zahlreichen Teichen in der Ndhe der Stadt, die den Blrgern gehdrten bezogen.

Honorat Czestaw Gil, Karmeliterpater, Geschichtswissenschaftler aus Wadowice

DIE TRADITION

IN DER KULINARISCHEN Tradition von Wadowice sind die Fische seit dem
Mittelalter prasent, als die dortigen Fulrsten aus Oswiecim und Zator an der Skawa
die ersten Teiche anlegten. Ihrer Spur folgend, haben die Blrger von Wadowice ihre
Teiche angebaut und auf diese Weise ihr tagliches MenU bereichert. Frischer Fisch
war auch auf dem wédchentlichen Markt von Wadowice, jeden Donnerstag erhaltlich.
Unter den von den Handlern angebotenen Fischen befanden sich u.a. Schleihen,
Karpfen, Forellen und Hechte. Die bis heute erhalten gebliebenen Wasserbecken
stellen das lebendige Erbe des Tals an der Skawa dar. In gewissem GCrade ist diese
Ansammlung von Teichen eine Entsprechung jener, die schon im XVI. Jahrhundert
existierten. Die Entwicklung der Fischwirtschaft in der Gegend trat in der 2. Halfte
des XIX. Jhd. ein, zusammen mit der dynamischen wirtschaftlichen Entwicklung
Galiziens - der &sterreichisch-ungarischen Provinz. Gegenwartig hat der Komplex
der Fischteiche an der Skawa unterschiedliche Eigentlimer, aber auch weiterhin
wird in ihnen die Zucht der Forellen und anderer Fischsorten betrieben. Auch in der
Skawa ist das Fischfangen moglich.

Fur diejenigen, die nicht unbedingt selber Fische fangen
wollen, aber sie in ihrem taglichen MenUplan nicht
missen wollen und die Hausgemachtes schatzen;

laden wir ein, die gebratene Forelle in dem stilvollen
Ambiente des Restaurants Cud Malina,

die sich in einem denkmalgeschltzten Mietshaus

im Zentrum der Stadt befindet zu kosten,

pl. Kosciuszki 22 (I Obergeschoss), 34-100 Wadowice,

Tel. +48 504186 310, E-Mail: restauracja@cudmalina.com

RESTAURACJA




. -~
@ etwa 30 Min. (D, 1 Portion Q Q
\ 4

DAS REZEPT

ZUTATEN:

150 g Regenbogenforelle
300 g Gemuse (Broccoli,
Mohren)

1 Loffel gehackte Petersilie
Salz

MARINADE:

1 Loffel Zitronensaft

1 Loffel Ol

1 Knoblauchzahn

1 Loffel stBes Paprikapulver
Salz

Pfeffer

Krauter

¥ Packung Butter

Y2 Zitrone

ZUBEREITUNG:

Die Forelle waschen, abtrocknen.

Das Ol mit dem Zitronensaft, Salz, Pfeffer,
den Krautern, der Paprikapulver und
dem gepressten Knoblauch vermengen.
Den Fisch mit der Marinade einreiben
und 30 Min stehen lassen. Als nachstes
die Forelle in eine Aluminiumfolie
wickeln oder auf einem hitzebestandigen
Geschirr auslegen und bei 180°C.

25-30 Min backen. Das GemuUse (Broccoli,
Mohren) in gesalzenem Wasser oder

auf dem Dampf kochen, abtropfen
lassen. Die gebackene Forelle mit
Petersilie bestreuen und mit dem

Butter verfeinerten Gemuse servieren.



Kaninchen-

rucken
im Rohschinken

DIE TRADITION

CHOCZNIA ist ein Dorf, dessen Anfange bis ins Mittelalter reichen. Mit diesem
geschichtlichen Zeitraum sind Legenden von den dortigen Raubern verbunden. Die
Einwohner erinnern sich bis heute an den Wawrzyk (Laurentius), der die reisenden
Handler, die Uber Chocznia in Richtung Schlesien wanderten Uberfiel. Mit Chocznia
ist auch die lokale Tradition verknupft, die die Einwohner dieses Dorfes mit dem Na-
men krolicorzy (Kaninchenesser) bezeichnet, zumal anlasslich des dortigen Ablas-
ses, der auf den 24. Juni ausfallt eine feierliche Mahlzeit zubereitet wurde, die aus
Kaninchenfrikassee oder - Suppe bestand. Die Familie hat sich nach der Mahlzeit
zusammengesetzt, das zubereitete Fleisch aufgeteilt, und sein bestes Stlck servier-
te man dem Hausherr. Aus den Ubriggebliebenen Fleischportionen hat man eine
Pastete gebacken und damit die ankommenden Gaste bewirtet.

Gegenwartig kann man die Kaninchenrouladen
in einem atmospharischen Restaurant mit
(D) modernem Ambiente kosten.
RESTAURANT Das Restaurant Pestka
U ul. Zatorska 17, 34-100 Wadowice
Tel. +48 530 066 943
E-Mail: info@pestkarestaurant.pl

@ etwa 30 Min. (@) 1Portion G G G




DAS REZEPT

ZUTATEN:
- 200 g Kaninchenrucken

50 g Rohschinken
140 g Selerie
120 g Rosenkohl
50 g Butter
50 ml WeiB3wein
50 ml Sahne
frischer Thymian
Salz, Pfeffer, Zucker

ZUBEREITUNG:

Kaninchenriicken:

Das Fleisch von dem Knochen
abtrennen und als nachstes im
Thymian, frisch gemahlenem
schwarzen Pfeffer und ein wenig
gutem Ol marinieren. FUr einige
Stunden in den Kuhlschrank
stellen, danach herausholen,

in Schinkenscheiben wickeln
und langsam kochelnd braten.

Puree:

Der Selerie schéalen, in Wurfeln
schneiden, mit Ol betropfen und
bei 180°C backen, bis sie weich ist.
Herausholen, als nachstes Sahne
dazugeben, mixen und zum Schluss
mit Salz und Pfeffer wlrzen.

Sauce:

Die Knochen bei 280°C einige
Minuten anrdsten lassen, in den Topf
geben, Wasser, Thymian und Wein
dazugeben - das Ganze aufkochen.
Mit Hilfe eines feinen Siebes
absieben, reduzieren, zusatzlich

mit Salz und Pfeffer wirzen

und mit kalter Butter binden.

Rosenkohl:

Der Rosenkohl leicht aufkochen
und in Butter mit einer Prise Salz
durchbraten.



Und es gab dort eine Konditorei. Nach dem Abitur gingen wir dahin kremowki essen.
Weil wir das alles durchgestanden haben, daher die kremowki nach dem Abitur.

Johannes Paul Il., Wadowice, 1999.

DER BEGINN der Produktion der kremdwki in Wadowice reicht in die 30% Jahre
des XX.Jahrhunderts. Damals kam aus Brzesko der Wiener Konditor Karol Hagenhuber
und brachte in die Gegend an der Skawa das Geheimnis ihrer Herstellung. Er mietete
in einem Haus an dem Markt in Wadowice einen Raum und grundete in ihm eine
eigene Konditorei. Nach der Erinnerung der Einwohner war dies ein vornehmer
und eleganter Ort. Das neue Dessert wurde zur Lieblingsmalzeit der Einwohner von
Wadowice und die Gymnasiasten feierten mit den kremdwka nach dem Abitur den
Schulabschluss. Die Freundin von Karol aus Wadowice - Frau Halina Krélikiewicz-
Kwiatkowska erinnerte sich, dass der Kuchen zwischen zwei Schichten Blatterteig
eine Butter-Sahne-Creme mit leichtem Vanillegeschmack hatte. Die Renaissance der
kremowka aus Wadowice setzte mit den Erinnerungen von Johannes Paul Il. wahrend
seines Treffens mit den Einwohnern von Wadowice ein. Danach beschlossen namlich
die dortigen Backer und Konditoreieigentimer eigene Versionen dieses popularen
Kuchens zu servieren. Gegenwartig kann man in jeder Konditorei in Wadowice den
papstlichen Geschmack kosten, und, anlasslich des Geburtstages von Karol Wojtyta
(18 Mai) wird ein Wettbewerb flr die beste pdpstliche kremdwka organisiert.

60 Min. 6 Portionen



ZUTATEN:
Blatterteig:
250 g Butter
250 g Mehl
1 Eigelb
eine Prise Salz
%5 Glas Wasser

Schlagsahne:
% Liter Sahne
36%
2 Loffel
Puderzucker
1 Packung
Vanillezucker

Vanillecreme:
2 Glaser Milch
ein % Clas Zucker
3 Eier
3 Eigelbe
ein¥2 Glas
Weizenmehl
2 Loffel Butter
1 Packung
Vanillezucker

ZUBEREITUNG:

Die Zubereitung der Vanillecreme:
Die Milch mit dem Vanillezucker aufkochen. Zu dem
Weizenmehl den Zucker, ganze Eier und Eigelbe
hinzugeben, ordentlich durchmischen, die kochende Milch
dazu gieBen, unter standigem RUhren aufkochen. Nach
der vollstandigen Abkuhlung die Butter dazugeben und
mischen, bis sich eine homogene Masse gebildet hat.

Die Zubereitung der Schlagsahne:
Die gekuhlte Sahne mit dem Zucker und Vanillezucker
zu einer schaumigen Masse aufschlagen.

Die Zubereitung des Blatterteiges und die Zusammensetzung:
Die Butter mit 1/5 Mehl verkneten, einen Wirfel formen
und abkuhlen. Aus dem verbliebenen Mehl, dem Eigelb,
dem Wasser und einer Prise Salz den Teig kneten und etwa
20 Minuten kuhlen lassen. Den kalten Teig ausrollen. In
die Mitte den Wurfel aus Butter und Mehl legen, mit den
entgegengesetzten Seiten zudecken und etwa 2 cm dick
ausrollen. Wiederholt alle entgegengesetzten Seiten zur
Mitte zusammenfalten, ausrollen. Das umschlagartige Falten
vier Mal wiederholen und nach jedem Falten den Teig fur
15-20 Min. in den Kuhlischrank stellen. Als nachstes etwa
0,5 cm dick ausrollen, auf dem Blech auslegen und bei einer
Temperatur von 200°C hellbraun backen. Den gebackenen
Blatterteig in zwei gleiche Teile aufschneiden, auf die eine
Halfte die Vanillecreme auftragen, danach eine Schicht
Schlagsahne. Das Ganze mit der zweiten Halfte des Teiges
bedecken und mit Puderzucker bestreuen.
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Frischgepresste Safte

Bei uns wird nicht geschwindelt, Null Zusatzstoffe,
Wasser, Konservierungsstoffe. So soll er sein.

Nikodem Karelus, Ttocznia Chocznia

DIE TRADITION

DAS SICH UNWEIT von Wadowice
befindende Dorf Chocznia ist auf der
kulinarischen Route des Landes Wado-
wice nicht nur fur seine Kaninchenge-
richte bekannt. Immer ofter wird es mit
den frischen, kaltgepressten Saften in
Zusammenhang gebracht. Das Aus-
pressen der Safte ist schon seit den
altesten Zeiten bekannt. Man glaubte,
dass die in ihnen verborgene Lebens-
kraft groBe Starke und Vitalitat verleiht.
So wie frUher, stellt man Safte her, indem man zuerst Obst und Gemuse zur Pulpe
verarbeitet und sie als nachstes ausdrlckt. Von dem Familienunternehmen Ttocznia
Chocznia (Mosterei Chocznia) werden Safte aus traditionellen Produkten angeboten,
deren Grundlage Obst und GemuUse aus Wadowice sind. In den nicht pasteurisierten,
unmittelbar fur den Verbrauch vorbereiteten Saften kann man traditionelle Geschma-
cker sowie auch exotische Kombinationen u.a. mit Orange, Grapefruit oder Zitrone an-
treffen. AuBerdem werden die nirgendwo sonst anzutreffenden Krautersafte, genannt
JflUssiges GewUrz" hergestellt, aus Rohstoffen wie Ingwer, Knoblauch oder Minze. Die so
zubereiteten frischen Safte kann man direkt Vorort in Ttfocznia Chocznia sowie auch
in Hotels, Konditoreien oder in Geschaften mit gesunder Erndhrung in Wadowice und
in der Gegend kaufen.

Denjenigen, die ihren eigenen Saft zubereiten wollen,
7 aber dafur keine technologischen Méglichkeiten
TLOCZNIZ haben, gibt die Mosterei die Gelegenheit,
CHOCZNI4 (8 aus dem gebrachten Obst Saft zu pressen.
/’a = . .
Ttocznia Chocznia
Os. Patria 16, 34-123 Chocznia

tel. +48 519 418 577
E-Mail: tlocznia.chocznia@gmail.com




Brot

aus Inwatd

Es hat einen guten Geschmack und lange Haltbarkeit. Es ist sehr gut gebacken, (...)
daher hdlt es sich so lange frisch. Wenn man es leicht von unten anschldgt, gibt es
ein charakteristisches Gerdusch von sich: etwas in der Art des Klopfens.

Helena Frys

DIE TRADITION

INWALD ist eine mittelalterliche Gegend,
die zwischen Wadowice und Andrychow
gelegenist,undihreehemaligen Einwohner
beschaftigten sich mit der Weberei. Ende
des XVIII. Jahrhunderts wurde durch das
Dorf sog. ,kaiserliche LandstraBBe” verlegt,
di. die erste galizische Handels- und
PoststraBBe. |hr lokaler Ausschnitt wurde
aus Kalkschotter hergestellt, der aus den
Kalkbergwerken in Inwatd gewonnen
wurde. Zu der lokalen kulinarischen Tradition gehort das Brotbacken, das in Inwatd seit
Uber 50 Jahren kultiviert wird. Anfanglich wurde es vor dem II. Weltkrieg in Andrychdw
gebacken, und spater hat man seine Produktion nach Inwatd verlegt. Die Herstellung
des Brotes von Inwatd basiert auf einer alten Rezeptur. Flr sein Backen werden zwei
Arten von Mehl in entsprechender Proportion verwendet: Weizen- und Roggenmehl.

MALOPOLSKA SPOLDZIELNIA HANDLOWA W ANDRYCHOWIE

GCegenwartig kann man das Brot in der Backerei ,Wizan" kaufen,

die auch fur seinen Vertrieb an die Geschafte in der Gegend zustandig ist.
In 2017 hat LGD Wadoviana und die Backerei ,Wizan" das Zertifikat

fur ein traditionelles, regionales Produkt von dem Ministerium

fur Landwirtschaft und Dorfentwicklung erhalten.



Naturhonige

4 und SiiBigkeiten
B mit Honig

DIE TRADITION

KLECZA DOLNA ist ein kleines Dorf (etwa 4km) 6stlich von Wadowice, deren
Anfange in das XV. Jahrhundert reichen. Damals war es ein Teil einer groBen Kette der
GuUter die zu einer lokalen Adelsfamilie gehorten. Bis heute kann man das prachtvolle
Haus des Herrenhofes aus dem XIX. Jahrhundert und die Kirche des HI. Laurentius
aus dem XX. Jahrhundert, nach einem Projekt des berihmten Architekten J. Sas-
-Zubrzycki, bewundern. Gegenwartig ist Klecza Dolna fur die Produktion der Honige
und Erzeugnisse aus Honig bekannt, die in der polnischen Klche seit Jahrhunderten
prasent sind. Anfanglich beschrankte sich die Honigproduktion auf die Deckung des
Bedarfes fur den eigenen Tisch, und mit der Zeit - des lokalen Marktes, dann wurde
aber der Honig zum polnischen Exportprodukt. Man schatzte ihn wegen seiner
geschmacklichen und gesundheitlichen VorzUtge. Die altpolnische Imkerei-Tradition
setzen die EigentUmer der Firma tyson fort, die sich schon seit drei Generationen
mit der Imkerei befassen. Unter ihren Produkten kann man traditionelle Honige,
SuBigkeiten und Kosmetikartikel antreffen.

Das Imkerei-Unternehmen

Tomasz tyson Spodtka z o.0. Sp. K.
Klecza Dolna 148, 34-124 Klecza Goérna
Tel. +48 33 875 88 7,33 87512 36
E-Mail: poczta@oryginalneprezenty.pl

since 1995

Die Produkte auf der Grundlage des Naturhonigs
kann man auch im Restaurant Miodowa 8

in Wadowice, pl. Jana Pawta |1 8

Tel. +48 33 877 59 45 kaufen.




DAS REZEPT

ZUTATEN:

100 g geschalte
Mandeln

100 g nicht
gesalzene ErdnuUsse
100 g Walnusse
100 g Haferflocken
100 g dunkle
Bitterschokolade
(70% Kakao)

250 g Honig,

z.B. Blutenhonig

Honigriegel mit Nussen und Schokolade

ZUBEREITUNG:

Die Mandeln, ErdnUsse und WalnUsse grob hacken.
Mit den Haferflocken vermischen und eine Weile
auf der Pfanne anrdsten. Zum Kuhlen abstellen.

Die gekuhlte Schokolade in kleinere Teile hacken.
Den Honig im Kessel bei niedriger Hitze aufwarmen,
bis er flUssig geworden ist. Die Mischung aus
Haferflocken, NUssen und Schokolade dazugeben.
Grundlich durchruhren. Die fertige Masse auf
einem mit Backpapier bedecktem Blech auftragen
und einebnen. In den auf 150°C vorgeheizten
Backofen hineinschieben, 10 Minuten backen.

Nach der Kuhlung in langliche Riegel aufschneiden.



JAROSZOWICE ist ein unweit (etwa 5 km) von Wadowice gelegenes Dorf an
den Ufern des Flusses Skawa und am FuBe des Berges Jaroszowicka Goéra (Beskid
Maty / Kleine Beskiden). Die Geschichte seiner Entstehung reicht in das XIV.
Jahrhundert, und die archaologischen Spuren der Besiedlung dieses Gebietes
weisen auf die Jungsteinzeit hin. Die Skawa teilt die Ortschaft in zwei getrennte
Verwaltungsgebiete: am rechten Ufer mit der ewigen Kirche des HI. Izydor aus dem
XIX. Jahrhundert Jaroszowice, und am linken Ufer Zbywaczdwka. Und gerade am
Weiler Jaroszowice - Zbywaczdéwka hat die Gesellschaft fur die Entwicklung der
Schulzenamter Jaroszowice-Zbywaczdowka ihren Sitz, die den Quittensaft herstellt.
Die Quittenfrlchte sind reich an Vitaminen und AuszUge aus ihnen werden bei
der Heilung von Crippe und Erkaltung eingesetzt. Die Quitte hat zusatzlich eine
beruhigende Wirkung, sie senkt den Cholesterin und verbessert den Appetit.
In den vielen hausnahen Garten in Jaroszowice kann man seit Jahrzehnten
kleinere Quittenbaume mit den charakteristischen Frlichten, deren Gestalt an
Birnen erinnert antreffen. Dieses verbreitete Auftreten regte die Gesellschaft zur
Verwendung der Uppig vorkommenden Frichte an, so dass unter dem prifenden
Auge der Hausfrauen von Jaroszowice der beste Quittensaft entsteht.

M Dieses Ausnahmeprodukt kann man
l"’ LYN in dem Restaurant Spichlerz Smakow probieren,
i‘ K A die sich in der denkmalgeschutzten Muhle
JAC befindet. MLYN JACKA Hotel & Spa*™**
HOTEL & SPA Jaroszowice 234, 34-100 Wadowice
* % * * Tel. + .48 33 87;6 40 80, + 4.8 660 525 221
E-Mail: recepcja@hotelmj.pl



etwa 40 Min. mehr als 10 Portionen

ZUTATEN nach dem Rezept von Frau Maria Potoczny,

. .. Gesellschaft far die Entwicklung
etwa 1 kg Quittenfrichte der Schulzendmter Jaroszowice - Zbywaczowka

etwa 1 kg Zucker

ZUBEREITUNG:

Die Frichte waschen und in vier Teile schneiden. Als nachstes die Kerne

aus dem Inneren der Frucht entfernen und in dinne Scheiben schneiden.

Die Haut nicht abschélen. Ein groBes Glas nehmen (damit alle Frichte
hineinpassen) und auf den Boden Zucker streuen. Die Frlchte schichtweise
hineinlegen (eine Schicht Obst und eine Schicht Zucker), bis das Glas voll ist
oder bis uns die Frlchte ausgehen. Die letzte, obere Schicht muss Zucker sein.
Das zugemachte Glas einige Tage stehen lassen, bis die Frlichte Saft abgesondert
haben. Den Inhalt des Glases sollte man einmal am Tag durchmischen,
wahrenddessen man gleichzeitig beobachtet, ob die Saftmenge zunimmt.
Am Tage, an dem die Saftmenge zunimmt, ist der Saft fertig und kann

in kleinere Glaser oder Flaschen umgeflllt werden und pasteurisiert werden.



Die Landkarte

der Geschmacker
aus der Region Wadowice







Apfelkuchen
aus Radocza

DIE TRADITION

DIE GESCHICHTE der Zubereitung des Apfelkuchens aus dem Dorf Radocza (etwa
5 km von den Wadowice entfernt), in der benachbarten Gemeinde Tomice, reicht einige
Generationen zuruck. Laut den altesten lokalen Angaben entstand die Idee im XIX.Jhd,
als eine einheimische Hausfrau, die Kdchin am Hof war einen traditionellen Apfelstrudel
mit der Zugabe von Rosenkonfitlre backte. Die verfeinerte Fullung verwendete sie bei
eigenem Geback, auf dem Mdurbeteig. |hr Apfelkuchen erlangte Beliebtheit bei der
lokalen Bevolkerung. Leider geriet das Rezept infolge der Verwirrung zu Beginn des
XX.Jhd. und der schwierigen Lebensbedingungen beinahe ganz in Vergessenheit. Zum
Gluck Uberdauerte sein Entwurf in den Familienerzahlungen. Seit Uber drei3ig Jahren
wird der traditionelle Apfelkuchen von Radocza aus einheimischen Zutaten gebacken.
Fur die Zubereitung des Teiges verwendet man Mehl aus der lokalen Muhle, die Eier von
den Hennen, die Apfel und die Konfitlre aus den Rosenblattern bezieht man von den
ortlichen Landwirten. Die Zubereitung des Desserts ist arbeitsaufwendig, aber es wird
gerne von den Einwohnern gebacken und wahrend der lokalen Feierlichkeiten oder
wahrend der Prasentation der lokalen Spezialitaten serviert. 2016 hat der Verein der
Schulen das Zentrum der Standigen Bildung des HI. Johannes Paul Il. in Radocza fur
den Apfelkuchen von Radocza das Zertifikat eines traditionellen regionalen Produktes
des Ministeriums fUr Landwirtschaft und der Dorfentwicklung erlangt.

Gegenwartig kann man diesen auBBergewodhnlichen

J A .
3 Kuchen im Hotel Radocza Park
R a
a 2y \?AzR K ul. Parkowa 1, 34 -100 Radocza kosten.
HOTEL ACTIVE & sPh Tel. +48 33 873 4910, 33 873 49 25

E-Mail: recepcja@radoczapark.pl

@ 90 Min. (@) 25-30 Portionen ﬁ:? ﬁ:? G

o=




DAS REZEPT

ZUTATEN: ZUBEREITUNG:

500 g Auszugsmehl
100-150 g Butter

150 g Margarine

100 g Puderzucker
4-5 Eigelbe (gekocht
oder roh)

200 g Rosenkonfitlre
1,5 kg sauerliche Apfel
100 g Rosinen

30 g gebratene
Orangenschale
Zucker nach
Geschmack

Zimt nach Geschmack
1 Packung Vanillezucker
Puderzucker zum
bestreuen oder
Zuckerguss

250 g Puderzucker

2 Eiweifl3e

ein paar Tropfen
Rosendl

Den Murbeteig zubereiten: die Eigelbe von den Eiweil3en
trennen, zusammen mit dem Sieb in einen Topf Mit kochen-
dem Wasser reinlegen - die Wassermenge sollte ausreichend
sein, um sie zu bedecken - etwa 15 Minuten bei einer Tem-
peratur von 80°C drin lassen, dann herausholen, abkthlen
und durch das Sieb reiben. Das Mehl auf das Schneidebrett
streuen und sehr grindlich mit dem Fett zerhacken, Eigelbe
dazugeben (sie kbnnen roh sein), den Puderzucker und die
geriebene Zitronenschale zerhacken, schnell kneten, indem
man mit den Handflachen alle Zutaten grindlich zu einer
glatten, homogenen Masse vermischt. An einem kuhlen Ort
zugedeckt fur 15 Min. abstellen. In 2 Teile aufteilen: den einen
Teil 0,75 - 1 cm dick ausrollen, in den vorgeheizten Backofen
reinlegen und bei der Temperatur von 200°C vorbacken und
abkuhlen. Die Rosenkonfitlire auftragen. Die Apfel, schélen,
in dinne Scheiben schneiden, nach Geschmack mit Zu-
cker, Zimt, Vanillezucker verfeinern, die Orangenschale und
Rosinen dazugeben, gleichmaBig auf dem vorgebackenen
Teig auslegen, mit dem Rest des Teiges zudecken und bei der
Temperatur von 200°C golden backen. Den Kuchen heraus-
holen, mit dem Puderzucker bestreuen, evtl. mit Zuckerguss
Uberziehen: dazu das Eiweil3 mit Puderzucker vermischen
und zerreiben bis er wei3 wird, zum Schluss einige Tropfen
Rosendl dazugeben und auf den lauwarmen Kuchen auf-
tragen. Kalt oder warm, mit Eis, Schlagsahne oder Eierlikor,
dekoriert mit Melisse, Gewurzneke, Orangenschale servieren.



Kartoffel-
platzchen

aus Witanowice

Oft, wenn Kartoffel vom Mittagessen Ubrigblieben, haben sie unsere GroBmuditter
und Mdtter gestampft, Mehl, Eier, Zwiebel, Salz und Pfeffer dazugegeben.

Dann haben Sie die Kartoffelpldtzchen mit dem Schmalz gebraten.

Die fertigen Pldtzchen servierten sie mit der Dickmilch oder Rohkostsalat.

Die Hausfrauen von Witanowice

DIE TRADITION

WITANOWICE ist ein kleines Dorf mit mittelalterlichem Ursprung in der mit
Wadowice benachbarten Gemeinde Tomice. Seit Uber 60 Jahren sind hier die
Kartoffelplatzchen bekannt-eine glinstige und zugleich leicht zuzubereitende Speise.
Die Popularitat dieses Gerichts bei den Einwohnern ist mit einer mehrhundertjahrigen
Tradition des Okologischen Kartoffelanbaus verbunden. Traditionell wurden fur
die Kartoffelplatzchen meist Kartoffel verwendet, die von der vorherigen Mahlzeit
Ubrigblieben sind, weil man darauf achtet, keine Lebensmittel zu verschwenden.
Gegenwartig werden die Kartoffel fur die Platzchen mit Pelle gekocht -in sog. Manteln
und erst nach dem Kochen gepellt. Diese Vorgehensweise dient dazu, die in den
Kartoffeln enthaltenen Mineralstoffe zu erhalten und den bestmaglichen Geschmack
zu bekommen. Friher hat man die ktadzionki ziemniaczane aus Witanowice
als Kartoffel-Koteletts, Kartoffelplatzchen oder einfach Platzchen genannt. Man
serviert sie als Beilage zum Fleisch, Saucen oder Rohkostsalaten. 2016 hat der Kreis
der Hausfrauen aus Witanowice fUr diese Speise das Zertifikat flUr ein traditionelles,
regionales Produkt von dem Ministerium fur Landwirtschaft und Dorfentwicklung
erhalten. Gegenwartig kann man die ktadzionki ziemniaczane aus Witanowice
wahrend lokaler Feierlichkeiten kosten.




etwa 60 Min.

ZUTATEN:
8 mittelgroRe Kartoffeln
2 Eier
4 gehaufte Loffel Weizenmehl
2 Zwiebeln
Schmalz zum Braten

Mehl zum Panieren der
Platzchen

Salz und Pfeffer

4 Portionen

ZUBEREITUNG:

Kartoffeln kochen, abkuhlen und

durch eine Kartoffelpresse drlcken.

Die Zwiebeln auf dem Schmalz golden
anbraten. Zu den Kartoffeln Mehl, Eier
und zum Schluss gekuhlte gebratene
Zwiebeln dazugeben. Mit Salz und Pfeffer
wurzen. Kleine ,ktadzionki (Platzchen)
formen, in Mehl panieren und auf dem
Schmalz golden braten. Kalt oder warm
servieren. Dazu passen Buttermilch
oder Rohkostsalat.



Kartoffel-
puffer

aus Andrychow

DIE TRADITION

ANDRYCHOW ist ein Stadtchen aus dem XVIIl. Jahrhundert, das an dem Fluss
Wieprzéwka (etwa 12 km westlich von Wadowice) gelegen ist. Seine Geschichte
ist unzertrennlich mit der Weberei-Industrie verbunden, die zu Beginn des
XX. Jahrhunderts ihre Bllte erlebte. Damals entstand in Andrychow eine Fabrik
der BrUder Czechowiczka, die die erste mechanische Weberei Galiziens fur
Baumwollerzeugnisse war. Daher nannte man die Einwohner von Andrychéw
drelicharze (d.h. Drillich-Leute), (von pl.drelich, d.h. Drill, aus dem die Arbeitskleidung
genaht wurde). Die Entwicklung der Weberei-Industrie fUhrte zur Bereicherung der
GCesellschaft, die sich einen taglichen Einkauf von Backereiwaren leisten konnte.
Daher sind in der Stadt zahlreiche Backereien entstanden. Es wurden dort nicht
nur Brote und Brdtchen, sondern auch Platzchen angeboten, weshalb man die
Einwohner von Andrychdw plackorze, d.h. Platzchenesser nannte. Gegenwartig
betrifft die Bezeichnung plackorze in der lokalen Tradition nicht nur das suBe
GCeback, sondern auch die gebratenen Kartoffelpuffer. Sie wurden traditionell mit
gebackenen Zwiebeln und Knoblauch, anlasslich des Ablasses zur Ehre des HI.
Maciej zubereitet. Basierend auf dieser kulinarischen Tradition wird in Andrychow
jahrlich das Festival der Platzchenesser (Festiwal Plackorzy) organisiert, wahrend
dessen der Wettbewerb um den Preis ,Die goldene Kochmutze von Andrychdow” fur
die traditionellsten Puffer stattfindet.




45 Min.

ZUTATEN:

3 kg Kartoffel

6 Eier

6 Loffel Mehl

2 Zwiebel

3 Loffel Schmand
Salz, Pfeffer

Ol zum Braten

10 Portionen

ZUBEREITUNG:

Die Kartoffeln schalen und auf
der Reibe reiben, das Wasser
leicht ausdricken. Die Zwiebeln
schalen und reiben, zu den
geriebenen Kartoffeln dazugeben.
Dann den Schmand, das Mehl
und die Eigelbe - Salz und Pfeffer,
nach Geschmack, und zum Schluss
das aufgeschlagenen Eiweil3
hinzuflgen. Auf dem erhitzten

Ol goldbraun braten.



Sauergurken

aus Kalwaria
Zebrzydowska

Als es zuhause irgendwelche Feierlichkeiten oder Sorgen gab,
gingen wir nach Kalwaria und so pflege ich es bis heute.

Kardinal Karol Wojtyta, Kalwaria Zebrzydowska, 1976.

DIE TRADITION

KALWARIA ZEBRZYDOWSKA ist ein kleiner Ort, etwa 15 km &stlich von
Wadowice, Uber dem sich das Passions- und Maria Sanktuarium aus dem XVII.
Jahrhundert erhebt. Die meisten Pilger kommen nach Kalwaria anlasslich des
Mysteriums des Leidens des Herrn in der GroBen Woche und des Ablasses am Maria
Himmelfahrtstag (am 15.VIIl.), wo sich an der Prozession des ,Einschlafens” (Sterbens)
und des Triumphes der Mutter Gottes die Schar der Treuen beteiligt. Insbesondere
wahrend der Feierlichkeiten im August kamen nach Kalwaria neben den Pilgern
auch die Handler aus der Gegend, die mit ihren zwischen den Kapellen aufgestellten
Standen zum Kauf von Devotionalien und der lokalen Leckereien anregten. In der
Erinnerung der kalwarischen Pilger blieb der Brauch, auf den Drézki (Pfaden) die
Sauergurken aus groBBen Fassern zu verkaufen. Mit deren Einlegen und Verkauf
beschaftigten sich die Einwohner von Kalwaria Zebrzydowska, daher nannte man sie
auch umgangssprachlich ogorcorze (CGurkenesser). Die Tradition des Gurkeneinlegens
ist in Kalwaria bis heute lebendig, und die Fasser mit den Gurken kann man wahrend
der Zeit des Ablasses im kalwarischen Sanktuarium antreffen. Jede kalwarische
Hausfrau, die etwas aufsich halt kann die besten Sauergurken in der Region zubereiten.

. ~
@ etwa 40 Min. <D> Uber 10 Portionen Q
-




DAS REZEPT

ZUTATEN:

Kornischon-Gurken
(beliebige Menge)
Knoblauch
Meerrettichwurzel

Dill (Blutendolden)
Blatter des Kirschbaumes
oder der schwarzen
Johannisbeere
Eichenblatter

Zutaten flir die Marinade:
far 11 Wasser
/1 Loffel Salz
1 Loffel Zucker

ZUBEREITUNG:

Die Gurken etwa 2 Stunden ins Wasser
legen, waschen und abtrocknen. Die Glaser
vorbereiten und in jedes Glas Folgendes
hineinlegen: einen Knoblauchzahn, die
Meerrettichwurzel, die BlUtendolden vom
Dill, die Blatter des Kirschbaumes oder der
schwarzen Johannisbeere und Eichenblatter.
Als nachstes die Gurken ziemlich dicht
hineinlegen und mit Marinade Ubergieen.

Die Marinade

Zu 1 Liter Wasser 1 Loffel Salz und 1 Loffel
Zucker hinzufugen. Alles aufkochen und zum
Kuhlen abstellen. Als nachstes die Gurken

mit der Marinade UbergieRRen, die Glaser mit
Deckel verschlieBen (jedoch nicht ganz fest)
und 2-3 Tage an einem warmen Ort stehen
lassen. Als die Sauerung einsetzt, die Deckel
festdrehen und in die Speisekammer abstellen.

nach dem Rezept von Frau Matgorzata Patosz - einer Hausfrau aus Kalwaria Zebrzydowska



Teigtaschen

mit Kartoffel-
-Frischkase-Fullung
mit Barlauch

DIE TRADITION

MUCHARZ ist ein etwa 13 km sudlich von Wadowice gelegenes Dorf.
In vorchristlicher Zeit befand sich auf seinem Gebiet eine Kultstatte der paganischen
Religion. Gegenwartig ist Mucharz attraktiv wegen seiner Nahe zum Staudamm in
Swinna Poreba, der auf 26,6 Metern des Flusses Skawa errichtet ist. Skawa ist ein
Bergfluss, dessen Ufer ausgesprochen reich an Flora und Fauna sind. Darunterkann
man u.a. auch den Barlauch antreffen, friher als Zigeuner-Knoblauch oder als
Zwiebel der Zauberinnen benannt. Hinsichtlich der in ihm enthaltenen wertvollen
Substanzen, die einen guten Einfluss auf das Herz-Kreislaufsystem hat und bei der
Virus-, Bakterien- und Pilzbekampfung behilflich ist, Gbertrifft er den gewdhnlichen
Knoblauch. In der lokalen Kliche verwendet man den Barlauch bei der Zubereitung
der Fullung fur die ruskie pierogi. In Mucharz wird jahrlich das Festival der Pierogi
organisiert, wahrend dessen ein Wettbewerb flr die Zubereitung der besten pierogi
stattfindet. Am Wettbewerb nimmt auch der Verein Gosciniec 4 Zywiotéw teil,
der 2015 und 2016 den ersten Platz einnahm.

-~
4
@ etwa 60 Min. (D) 4 Portionen G G
\ 4




DAS REZEPT

ZUTATEN:
Fullung:
500 g fetter Frischkase (Quark)
500 g Kartoffeln
300 g geraucherter Speck
300 g Zwiebel
¥, Packung Butter
eine Handvoll Barlauch
pfeffer, Salz

Der Teig fiir die pierogi:
500 g Mehl
¥ Glas Wasser

60 g Ol

ZUBEREITUNG:

Aus Mehl und Ol den Teig kneten,
dunn ausrollen, mit einem Glas
Kreisscheiben ausschneiden.

Die Kartoffeln kochen, stampfen
und mit dem Kase vermengen,
den Speck schneiden und
anbraten. Die Zwiebeln schneiden,
auf Butter anbraten und den
Knoblauch zerhacken. Alle
Zutaten durchmischen und nach
Geschmack mit Salz und Pfeffer
wurzen. Auf jede Kreisscheibe aus
Teig die Fullung auflegen und zu
einer Teigtasche zusammenpressen.
In gesalzenem Wasser 3 Minuten,
nach dem Auftauchen der pierogi
an der Oberflache, kochen.

Nach einem Rezept des Vereins Gosciniec 4 Zywiotdw



Koniglicher
Kasekuchen
aus Ryczéow

DIE TRADITION

RYCZOW ist cin kleines Dorf aus dem XIV. Jahrhundert (etwa 16 km nordlich von
Wadowice) in der Gemeinde Spytkowice. Seine Entstehung ist mit den Krakauer
Zisterziensern verbunden, die dieses Land von dem Fursten aus Oppeln geschenkt
bekamen. Auf dem Gebiet von Ryczéw wird seit 25 Jahren der konigliche Kasekuchen
zubereitet. Es ist nicht genau bekannt, wo sein Name herkommt, doch zweifellos
steht er im Zusammenhang mit dem Reichtum der bei ihm verwendeten Zutaten.
Das Charakteristische an diesem Kasekuchen, was ihn von den anderen Kasekuchen
unterscheidet ist die Verwendung von Ol anstatt von Butter sowie die funf Schichten.
Der charakteristische Geschmack des Kases wurde mit der Sauerlichkeit der
Rosinen und dem zarten Aroma von Kokos bereichert. Der kdnigliche Kasekuchen
gehort zu den Kuchen, die man in Ryczéw nicht jeden Tag backt, sondern nur zu
besonderen Anldssen, bei Familienfeiern, wichtigen alljahrlichen Feiertagen, wie
Weihnachten, Ostern oder Ablasse. 2013 hat Frau Janina Koterwas aus dem Kreis
der Dorfhausfrauen von Ryczdw flr diese Speise das Zertifikat fur ein traditionelles,
regionales Produkt von dem Ministerium fur Landwirtschaft und Dorfentwicklung
erhalten.

@ 90 Min. (g) 25-30 Portionen ﬁ:? ﬁ:? Q




ZUTATEN:
Der Teig:

2 Glaser Mehl

1Ei

2 Eigelbe

1 Loffel Backpulver

Y5 Packung Margarine
ein % Glas Zucker

Die Kdsemasse:

1.2 kg Frischkase

6 Eier vom Bauer
1Glas Zucker

2 Sahnepuddingpulver
ohne Zucker

ein % Glas Ol

1,5 Glas Milch

100 g Rosinen
Kokosraspeln zum
Bestreuen

2 Loffel Kakaopulver

ZUBEREITUNG:
Der Teig:

Alle Zutaten zu einer homogenen Masse verkneten,
auf dem Blech auslegen.

Die Kasemasse:

Ein Glas Zucker, 4 Eigelbe und 2 ganze Eier zu einer
schaumigen Masse schlagen. Als nachstes Kase
dazugeben und alles zusammen durchmischen. Zu
der Masse zuerst ¥5 Glas Ol, dann die Milch und zum
Schluss das Puddingpulver dazugeben, die ganze Zeit
mischen. Die so zubereitete Masse auf das Blech mit
dem Teig auftragen und etwa 2 Glaser der Masse fur
die andere Schicht mit dem Kakao zurtickbehalten.
Auf der aufgetragenen Masse behutsam die Rosinen
auslegen und auf diese Schicht die Ubriggebliebene,
mit dem Kakao vermengte Masse auftragen. In den
auf180°C vorgeheizten Backofen hineinschieben
und 40 Minuten backen. Wahrenddessen 4 Eiweil3e
und ¥ Glas Zucker schaumig schlagen und auf den
gebackenen Kasekuchen auftragen und noch weitere
20 Minuten backen. Den heif3en Kasekuchen mit
Kokosraspeln bestreuen.



Die Vogelbeere war seit den dltesten Zeiten im Leben der Einwohner von Kleinpolen
prdasent. Sie schitzte vor allen bésen Geistern und Mdchten und hatte auch eine breite
Anwendung in der Volksmedizin: man verwendete Aufglisse aus Blumen und der Rinde,
den Sud aus den Frichten, man stellte Extrakte aus ihren Beeren her.

Urszula Janicka-Krzywda, ,Czerwona jarzebina’, Kwiaty 2004/4

DIE TRADITION

IZDEBNIK ist ein mittelalterliches Dorf in der Gemein-
de Lanckorona (etwa 21 km &stlich von Wadowice). An-
fanglich gehdrte es dem Konig und mit der Zeit - der
Lanckoroner Starostei. Das Dorf wurde Ende XIX. Anfang
XX. Jh. bekannt, als der Erzherzog Rainer von Habsburg
zusammen mit seinem Hauptverwalter Ludwik Seeling
in lzdebnik die in ganz Galizien und Europa bekannte
Fabrik der Gesunden Schndpse Seiner k. und k. Majes-
tat des Erzherzogs Rainer erschuf. In dieser wurden: der
Vogelbeerschnaps, jarzebinka, die Vogelbeercreme und @ Jmo"mwkm
koniferynka (d.i. Krauterlikdr mit Vogelbeeren) produziert. - J‘DEB““‘U
Diese Produkte gewannen viele Preise und Medaillen auf den internationalen Messen
und Ausstellungen und wurden zu den meistbegehrten Getranken in der ganzen &s-
terreichisch-ungarischen Monarchie und jenseits von ihr. Es ist nicht genau bekannt,
wann man anfing, in Izdebniki den Vogelbeerschnaps herzustellen. Laut den altesten
Einwohnern, hat man anfanglich einfache Schnapse hergestellt, indem man zu den
Frichten zuerst den Schnaps, dann den Spiritus dazugab und manchmal mit dem
Honig und in den spateren Jahren mit Zucker oder Zuckersirup stfBte. 2010 erhielt das
von der Frau Anastazja Przywary rekonstruierte Rezept fUr den Vogelbeerschnaps von
Izdebnik das Zertifikat fur ein traditionelles, regionales Produkt von dem Ministerium
fUr Landwirtschaft und Dorfentwicklung.

n . .
@ etwa 30 Min. <D> mehr als 10 Portionen
-




DAS REZEPT

ZUTATEN:

Vogelbeeren

Rosinen, Feigen oder Datteln
60-70-prozentiger Spiritus
50-prozentiger Spiritus oder
Weizenschnaps

Wasser

ZUBEREITUNG:

Die gefrorenen und dann
getrockneten Vogelbeeren abbrihen.
Die abgebruhten, getrockneten Beeren
in eine Schussel geben, Rosinen,
Feigen oder Datteln dazugeben

und mit dem 60 bis 70-prozentigen
Spiritus auffullen, so dass alle Zutaten
mit dem Alkohol bedeckt sind. Das
dicht verschlossene Glas fur 4 bis 6
Wochen stehen lassen. Danach die
FlUssigkeit, die den I. Auszug bilden
wird umfullen. Das Ubriggebliebene

Obst erneut mit einem 50-prozentigen
Spiritus oder Weizenschnaps auffullen
und 2 bis 4 Wochen reifen lassen. Auf
diese Weise entsteht der Il. Auszug. Das
Obst mit dem Wasser auffullen, die auf
diese Weise entstandene FlUssigkeit
bildet den IIl. Auszug. Man kann das
Obst mit Hilfe eines Leinensackchens
abdricken und die so erhaltene
FlUssigkeit zu dem vorherigen

Auszug hinzugeben oder in einem
gesonderten Glas abstellen und klaren
lassen, wodurch man den IV. Auszug
erhalt. Alle Ausziige miteinander
vermischen, um einen 38 bis
45-prozentigen Vogelbeerschnaps

zu erhalten. Dann 5-6 Monate an
einem kalten Ort stehen lassen. Nach
dieser Zeit, die klare FlUssigkeit von
dem Bodensatz trennen, die Flaschen
abflllen und dicht verschlief3en.
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