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.. heute 2 €30CAL

Oma traucht dazu ...
1 kg Zwiebeln, in hallie Ringe
geschnitten
3 Hnoblauch zeben,
3 JL Jamaten-
maf
2 nate Saprita, in
Stiicke geschnitten

29L s
Fapriapuluer



ibapuluer,
2 L Sapritap ip

V1 € Rotwein



Ungarisches
Gulasch



Omas Rezept:

Wenn Oma richtig Lust auf Fleisch und ein deftiges Ge-
richt hat, kocht sie Gulasch. Und damit sich der Auf-
wand auch lohnt, 14dt sie dazu ihre Familie ein. Denn
Gulasch kochen braucht viel Zeit!

In einem Schmortopf mit heiBem Ol brit Oma die
Fleischwiirfel nach und nach scharf an. Sie nimmt sie
danach heraus und stellt sie beiseite.

Jetzt 1asst Oma die halben Zwiebelringe und den Knob-
lauch darin anschwitzen und riihrt das Tomatenmark
unter. Uber die Zwiebelringe streut sie die beiden
Paprikapulversorten und l6scht das Ganze mit dem
Rotwein ab. Dann riihrt sie die Zwiebeln immer wieder,
bis die Fliissigkeit verdampft ist.

Nun schiittet Oma die angebratenen Fleischstiicke und
die Paprikastiicke dazu, wiirzt mit Salz und Kiimmel
und mischt alles gut durch.

Jetzt kommt der Deckel auf den Schmortopf. Beischwa-
cher Hitze darf das Fleisch im eigenen Saft schmoren.
Ab und zu rihrt Oma um, damit nichts anbrennt. Nach
etwa zwei Stunden ist das Gulasch gar.

Und was gibt es dazu? Oma mag gern Salzkartoffeln
dazu. Aber Semmelknddel passen auch gut.
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Waher stammt Saprika?

Natiirlich ebenfalls aus Ungarn, werden die meisten sa-
gen! Wer erinnert sich nicht an Fred Raymonds Ope-
rette ,,Maske in Blau“ und an das Lied:

Die Juliska, die Juliska

von Buda-Budapest,

die hat ein Herz voll Paprika,
das kein’ in Ruhe ldsst!

Marika Rokk hat es in der Verfilmung der bekannten
Operette gesungen, die 1953 in die Kinos kam. Ihr Film-
partner war Paul Hubschmid.

Und doch stammt Paprika nicht aus Ungarn. In der
Suppe der ungarischen Hirten war urspriinglich keine
Paprika drin. Die stammt ndmlich aus Mittel- und Siid-
amerika und kam erst nach der Entdeckung Amerikas
durch Christoph Kolumbus (1492) nach Europa.

In Spanien hieB Paprika auch ,,Schwarzer Pfeffer®.
Pfeffer kam damals aus Indien. Und der Seefahrer Ko-
lumbus hatte ja eigentlich einen neuen Seeweg nach In-
dien gesucht und war dabei in Amerika gelandet.
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Das Gulasch edexn
dex Gulasch?

Im Duden sind beide Artikel zugelassen. Je nach Re-
gion ist die eine oder die andere Form iiblich. Oma sagt
immer ,,der Gulasch“. In Osterreich ist allerdings nur
,das Gulasch® gebrauchlich.

Woaher fommt Gulasch?

Natiirlich aus Ungarn! Es hat seinen Ursprung bereits
im Mittelalter. Ungarische Hirten haben es am offenen
Feuer zubereitet. Damals war es eine einfache Suppe
aus gerostetem Fleisch und vielen Zwiebeln.
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Gulasch-Redensaxten

Ein Osterreichisches Sprichwort sagt: ,,Aufgewdrmt ist
nur ein Gulasch gut.“ Soll heien: Wiarme keine alten
Geschichten auf!

Eine umgangssprachliche Redensart lautet: ,,Gulasch
aus jemandem machen®. Das ist zum Gliick meistens
scherzhaft gemeint und bedeutet so viel wie: Den nehme
ich in die Mangel, oder: Der kriegt eine Tracht Priigel.

Wex kennt eine
Gulaschlanone?

Zum Gliick wird damit nicht geschossen. So nennt man
einen Feldkochherd. Er wurde im Ersten Weltkrieg
vom Militdr verwendet und kommt heute noch zum
Einsatz.
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.. heute 2 €30CAL

Oma braucht dazu ...
Yo Zwieliel, gewiinfelt
o Bund Fetensilie, gerackt
1 Kncblauch zehe

eingeweicht
1 EL Butter
1&
1 5L Senf

Sabz, Pleffer,
Paprifa edelsi



1 Fopt WeiPhahl
250 ¢ Ftachfleisch

Zum Diinsten:

2EL 0L

Yy Zwiebiel, gehacht

1 5L Gematenmank:
Y, € Fleischboiife

1 Prise Kiimmel,
zewstefen

Feute gilit es ...



HKohlreuladen
( Krnautwickeel )



Omas Rezept:

Omas Kohlrouladen sind in der ganzen Familie beliebt.
Sie machen viel Arbeit, schmecken aber kostlich.
Zuerst putzt Oma den Kohlkopf und schneidet den
Strunk ab. Dann wird er ca. 20 Minuten in einem hohen
Topf mit wenig Salzwasser gedampft, bis sich die Blatter
einzeln ablosen lassen. Jetzt braust Oma den Kohlkopf
mit kaltem Wasser ab und lésst ihn abtropfen.

Fiir die Fleischfiillung hat Oma das Hackfleisch gesal-
zen und gut durchgeknetet. Die Zwiebel wurde mit der
Petersilie in der heillen Butter glasig geschwitzt. Das
Ganze mischt Oma zusammen mit dem Knoblauch,
dem Ei und der Semmel unter das Hackfleisch. Mit
Senf, Pfeffer und Paprika wiirzt sie die Fiillung.

Auf ein groB3es Kohlblatt wird ein kleines gelegt und mit
1 EL Fleischfiillung belegt. Die Ridnder werden einge-
schlagen, die Blitter aufgerollt und mit Kiichengarn zu-
gebunden.

In einem Schmortopf erhitzt Oma das Ol und brit die
Rouladen rundum an. Sie nimmt sie heraus und stellt
sie warm. Im gleichen Fett wird die Zwiebel zusammen
mit dem Tomatenmark angeschwitzt. Jetzt kommt die
Briithe dazu, dann die Gewiirze. Die Rouladen werden
hineingelegt und ca. 30 Minuten bei schwacher Hitze
gediinstet. Dabei dreht Oma sie einmal um.
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Wer bennt sich mit
Hohlsarten aus?

1. Rétsel:

Man kann ihn kochen, braten, iiberbacken oder frittie-
ren. Er ist leicht verdaulich. Gegart und piiriert konnen
ihn sogar Babys essen.

(Blumenkohl)

2. Ratsel:

Man nennt ihn auch Briisseler Kohl, weil er urspriing-
lich aus Briissel kommt. Manche mogen ihn nicht, weil
er so intensiv schmeckt. Dafiir hat er mehr Vitamin C
als alle anderen Kohlsorten.

(Rosenkohl)

3. Ritsel:

Frither galt er als Arme-Leute-Essen. Heute ist er sogar
bei den Sterne-Kochen beliebt. Er ist sehr gesund, ent-
hélt viel Vitamin C, Eisen, Eiweifs und Magnesium und
dazu noch Vitamin B6 fiir unsere Nerven.
(Wirsingkohl/Wirsing)

4. Ratsel:

Dieser Kohl wird nach seiner Farbe benannt. Es gibt ihn
oft zu Enten- oder Schweinebraten. Auch als Salat
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schmeckt er prima. Er ist gesund und wirkt zellschiit-
zend.
(Rotkohl/Rotkraut/Blaukraut)

5. Ritsel:

Er ist Deutschlands meistverkaufte Kohlsorte. Er gilt
als Wintergemdiise, wird aber bereits ab April angebaut.
Dieser Kohl lisst sich lange lagern. Ubrigens: Auch er
hat seinen Namen von seiner Farbe.

(Weifskohl/Weif3kraut)

6. Ratsel:

Noch eine Sorte, die ihren Namen von ihrer Farbe hat:
Man hilt diesen Kohl fiir typisch deutsch. Aber schon
die Romer haben ihn gegessen. Er zihlt bei uns zu den
Wintergemiisen. Bei Kilte entwickelt er einen leicht
siiBlichen Geschmack.

(Griinkohl/Griinkraut)

7. Ratsel:

Bei diesem Kohl werden weder die Bliiten noch die
Blatter gegessen. Wir halten uns lieber an den verdick-
ten Hauptstingel. In Scheiben oder Stifte geschnitten,
schmeckt er roh oder gekocht. Es gibt hellgriine und vi-
olette Sorten.

(Kohlrabi)
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Was gibt es heute zu essen...?
10 Brotchen vom Vortrag, 1 Bund Petersilie, 1 Zwiebel ...

... das sind doch Omas Semmelknddel! Giinter Neidinger hat fiir diesen
Band beliebte traditionelle Kochrezepte ausgewahlt, die schon anhand
der Zutaten erraten werden konnen. Es folgt eine kurze Anleitung, wie die
Speisen zubereitet werden.

Zu jedem Rezept gibt es eine kurze Geschichte, eine Anekdote oder ein
Gedicht. Wo kommen eigentlich die Nudeln her? Was ist ein Bologneser?
Und wer kennt noch die Sauerkraut-Polka oder die Legende vom Wiener
Schnitzel?

Altere Menschen erinnern sich haufig noch an die Speisen ihrer Kindheit
und kennen sich gut mit den Zutaten aus. Gerade fiir die Begleitung von
Menschen mit Demenz sind diese Koch-Geschichten daher besonders
geeignet.

Der Autor: Giinter Neidinger, pensionierter Grundschuldirektor, ist seit
vielen Jahren als Autor von Biichern fiir altere Menschen tatig. Seine
Biicher zeichnet ein feiner Humor aus, der vor allem altere Menschen
besonders anspricht.

944 360508H

www.singliesel.de

9 “783




