Ich dachte, das Erzgebirge zu
kennen. Doch kulinarisch bietet
es durchaus Uberraschungen.

eulich habe ich mich wieder mal ins
Bohmische gewagrt. In Steinbach nahe
Johstadt winkte ein malerisches Haus mit
der Aufschrift ,Raststatte Am Wildbach®.
Runter vom Gas, rechts ran, Gang raus, an-
halren. Drinnen eine kleine Gaststube mit
rustikaler Einrichtung und fiinf Tischen.
Die Speisekarte klein, aber oho. Im An-
gebot Wild, Fisch, Pilze und Gerichte mit
verlockenden Namen. Beispiele gefallig?
Arnsfelder Forelle in Haselnusskruste, Satt-
macher ,Mixed Grill* im Zwiebelbrottopf
aus vier verschiedenen Sorten Fleisch oder
~Grofes Fressen® aus einer Schweinskeule
im Ganzen mit Specksauerkraut und ofen-
frischem Zwiebelbrot. Mein lieber Scholli.
Ich habe mich mit dem Wirt Mario Eber-
lein unterhalten, den dort alle nur ,Ebs®
nennen. Der verriet mir freimiitig: ,Unsere
Karte richtet sich nach Lieferung und Ange-
bot. Wenn nichts mehr da ist, dann ist das
s0. Das wissen auch unsere Stammgaste.”
Beim Kkiirzlichen Ziegenfest, erklarte er
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schmunzelnd, wurde einem Gast auf
Wunsch die Ziegenleber mit Pilzen ange-
richtet. Da haben die anderen eben leber-
technisch in die Rohre geguckt.

Der kulinarische Anspruch ist eine ehr-
liche, authentische erzgebirgische Kiiche
mit dem erganzenden Blick ins B6hmische
hinein. Die Grenze ist schlieflich nur ei-
nen Steinwurf entfernt. Da werde ich hell-
horig und frage ihn nach einem Klassiker.
Der Wirt bietet mir einen ,Blick nach Boh-
men® an, der aus dem hier dargestellten
Rezept besteht. Jungbunzlau ist Gbrigens
der deutsche Name fiir Mlad4d Boleslav.

Zur Zubereitung der Puffer habe ich
ihm ein paar Tricks entlockt. Um den origi
naren bohmischen Geschmack zu errei-
chen, empfiehlt er wahrlich ,viiiiel* Knobi.
Kenne ich, die b6hmische Knoblauchsuppe

Jungbunzlauer
Kartoffelpuffer

Man nehme 60 Prozent einheimische
Kartoffeln und 40 Prozent Sauerkraut,
optimal selbst zubereitet, oder aus dem
Spreewald. Die Kartoffeln werden half-
tig roh und gekocht auf der mittleren
Reibefldche gerieben. Das alles wird mit
dem Sauerkraut und viel gepresstem
Knoblauch und klein gehackter Zwiebel
vermischt. Als Gewiirze kommen Kiim-
mel, méglichst frischer Majoran und
Thymian zum Einsatz. Nun kann die
Masse in gutem Schmalz zu diinnen

treibt einem die Hitze ins Gesicht und ent
wickelt einen irren Duft. Salz sollte wirk-
lich erst zum Schluss eingeserzt werden, da
das Sauerkraut auch geniigend davon zu
bieten hat. Ein Ei sei auch nicht notwendig.
Als bissfeste Beilage nach Max® Geschmack
rdr er zu Gerduchertem oder Gepokeltem,
zum Beispiel Kassler oder auch Hirschkna-
cker. Nicht so geeignet seien Gefligel oder

Kartoffel-Sauerkraut-Puffern goldgelb
ausgebacken werden. Angerichtet wird
mit saurer Sahne, geschnittenem Lauch
und roter Zwiebel. Dazu passt ein fri-
scher, saisonaler Salat.

Kalb. Einen Minuspunkt hat er iibrigens
von mir ob der Melonenscheibe auf den
Karroffelpuffern bekommen. Dazu Ebs® hu-
morig-trockener Kommentar: ,Erzgebirg-
ler sind sparsam. Die reichen die Melone
als integriertes Dessert.”

W Der im Erzgebirge gehorene Autor ist freler Journalist
und betreibt das Portal www.kulinarische-portraits.de.
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E igentlich hatte ich gedacht,
das Erzgebirge wie meine
Westentasche zu kennen.
Der Traum ist langst ausgetrdumt,
denn da gibt es Ecken, die ich bis
heute noch nicht richtig kenne.
Mein Jagdrevier lag einst um Aue
und reichte iitber Sosa und den Au
ersberg hichstens bis zum Fichtel
berg. Aus die Maus. Neulich habe ich
mich wieder mal ins Bohmische ge
wagt. In Steinbach nahe Jéhstadt
winkte ein malerisches Haus mit der
Aufschrift  Raststitte Am Wild
bach®. Runter vom Gas, rechts ran,
(Gang raus, anhalten. Drinnen eine
kleine GGaststube mit rustikaler Ein
richtung und fiinf Tischen. Das er
wartet man wohl in dieser Gegend.

Die Speisekarte klein, aber oho.
Ich habe sofort kulinarische Mor
genluft gewittert. Im Angebot Wild,
Fisch, Pilze und Gerichte mit verlo
ckenden Namen. Beispiele gefallig?
Arnsfelder Forelle in Haselnusskrus
te, Sattmacher Mixed Grill* im
Zwiebelbrottopfaus vierverschiede
nen Sorten Fleisch oder ,Grofes
Fressen® aus einer Schweinskeule
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im Ganzen mit Specksauerkraut
und ofenfrischem Zwiebelbrot.
Mein lieber Scholli. Ich habe mich
mit dem Wirt Mario Eberlein unter
halten, den dort alle nur ,Ebs® nen
nen. Der verriet mir freimitig: ,Un
sere Karte richtet sich nach Liefe
rung und Angebot. Wenn nichts
mehr da ist, dann ist das so. Das wis
sen auch unsere Stammgaste.” Beim
kiirzlichen Ziegenfest, erklarte er
schmunzelnd, wurde einem Gast
auf Wunsch die Ziegenleber mit Fil
zen angerichtet. Da haben die ande
ren eben lebertechnisch in die Réhre
geguckt.

Der kulinarische Anspruch ist ei-
ne ehrliche, authentische erzgebir
gische Kiiche mit dem erganzenden
Blick ins Bohmische hinein. Die
Grenze ist schlieflich nur einen

Steinwurf entfernt. Da werde ich
hellhorig und frage ihn nach einem
Klassiker. Der Wirt bietet mir einen
LBlick nach Bohmen* an, der aus
dem hier dargestellten Rezept be-
steht. Jungbunzlau ist Gbrigens der
deutsche Name fiir Mlada Boleslaw.
Gefillt mir, da kommt (vielleicht)
mein Auto her. Superb. Das Gericht
ist gebongt und war ein geschmack
liches Gedicht.

Zur Zubereitung der Puffer habe
ichihm ein paar Tricks entlockt. Um
den originiren béhmischen Ge
schmack zu erreichen, empfiehlt er
wahrlich ,viiiiel* Knobi. Kenne ich,
die bohmische Knoblauchsuppe
treibt einem die Hitze ins Gesicht
und entwickelt einen irren Duft.
Salz sollte wirklich erst zum Schluss
eingesetzt werden, da das Sauer-

Jungbunzlauer Kartoffelpuffer

Zutaten: Man nehme 60 Prozent ein-
heimische Kartoffeln und 40 Prozent

Sauerkraut, optimal selbst zubereitet,
oder aus dem Spreewald.

Zubereitung: Die Kartoffeln werden
halftig roh und gekocht auf der mitt-
leren Reibeflache gerieben. Das alles
wird mit dem Sauerkraut und viel ge-
presstem Knoblauch und klein ge-
hackter Zwiebel vermischt. Als Ge-
wiirze kommen Kimmel, méglichst
frischer Majoran und Thymian zum
Einsatz. Nun kann die Masse in gutem
Schmalz zu diinnen Kartoffel-Sauer-
kraut-Puffern goldgelb ausgebacken

werden. Angerichtet wird mit saurer
Sahne, geschnittenem Lauch und ro-
ter Zwiebel. Dazu passt ein frischer,
saisonaler Salat.

kraut auch gentigend davon zu bie
ten hat. Ein Ei sei auch nicht not
wendig. Als bissfeste Beilage nach
Max' Geschmack rit er zu Gerdu-
chertem oder Gepokeltem, zum Bei
spiel Kassler oder auch Hirschkna
cker. Nicht so geeignet seien Geflii
gel oder Kalb. Einen Minuspunkt
hat er iibrigens von mir ob der Melo

nenscheibe aufden Kartoffelpuffern
bekommen. Dazu Ebs* humorig-tro
ckener Kommentar: ,Erzgebirger
sind sparsam. Die reichen die Melo
ne als integriertes Dessert.”

DER IM ERZGEBIRGE gebiirtige Autor ist
freier Joumalist und betreibt das Portal
» www.kulinarische-portraits.de.



