Im Vogtland gibt es regionale
Gerichte, bei denen man ins
Staunen kommt.

n Sachsen kommt man beim Studium

der Speisekarten vielfach aus dem Stau-
nen nicht heraus. Wiren regionaltypische
Gerichte nicht ins Hochdeutsche ,iber
setzt”, wisste der Gast oft nicht, was ihm
serviert wird. Solchen sprachlichen Exoten
war ich karzlich im Vogtland auf der Spur.
Mein eher spontan gewihltes Ziel war Bad
Brambach im dufersten Sidwesten des
Freistaats.

Gelandet bin ich in einem Landhotel
namens ,Jungbrunnen®. Dawarich richtg.
Kann ja nichts schaden. Kleines, beschaw-
lich anmutendes Haus mit einem Restau-
rant, das in die vogtlindische Welt passt.
Gemiitliche und stilvolle Gastlichkeit. New
gierig, wie ich bin, habe ich den Koch, der
zufdllig am Tresen stand, gefragt, ob es
auch typische regionale Gerichte gibt. Der
grinste breit und sagte lakonisch: ,Nu

n Sachsen kommt man beim

Studium der Speisenkarten viel

fach aus dem Staunen nicht her-
aus. Wiren regionaltypische Ge
richte nicht ins Hochdeutsche
Jibersetzt®, wiisste der Gast oft
nicht, was ihm serviert wird. Sol
chen sprachlichen Exoten war ich
kiirzlich im Vogtland auf der Spur.
Mein eher spontan gewdhltes Ziel
war Bad Brambach im duflersten
Sidwesten des Freistaats.

Gelandet bin ich in einem Land
hotel namens ,Jungbrunnen®. Da
war ichrichtig. Kleines, beschaulich
anmutendes Haus mit einem Res-
taurant, das in die vogtlindische
Welt passt. Gemiitliche und stilvolle
Gastlichkeit. Neugierig, wie ich bin,
habe ich den Koch, der zufillig am
Tresen stand, gefragt, ob es auch ty-
pische regionale Gerichte gibt. Der
grinste breit und sagte lakonisch:
.Nuglar..” Meine ,anmafende” Ent-
gegnung: ,Du kommst aber nicht
von hier..? Volltreffer, der Mann
stammt aus dem Erzgebirge, heifit
(Hans) Jochen Nobis und hat mit
seiner aus dem Vogtland stammen-
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glar...” Meine .anmaftende” Entgegnung:
~Du kommst aber nicht von hier...?* Voll-
treffer, der Mann stammt aus dem Erzge-
birge, heifft (Hans-)Jochen Nobis und hat
mit seiner aus dem Vogtland stammenden
Frau Manuela frither einen Erzgebirgs
Gasthof bei Hartenstein bewirtschaftet. Die
kulinarische Klugscheifferei war erdffnet.
Immerhin war ich in Sachen ge-
schmackliches Vogtland vorbereitet. Aus-
gekramt hatte ich Gerichte wie Bagger,
Bambes, Kochte Waache, Spotzen, Lewan-
zen, Gschling und Knublichsupp. Stimmt’s:
Hachstens auf das Letztere kdnnen Sie sich
einen Reim machen. Also Knoblauchsuppe
vom Feinsten, geruchsmifige Standarte

Schladerergucks

inklusive. Aber der Mann ahnte nicht, wo-
raufich es abgesehen hatte. Deshalb meine
Frage: ,Kennst/kannst du auch Schladerer-
gucks? Wieder kam das schlitzohrige ,Nu
glar...*

Ich kenne das Gericht erst einmal nur
von meinen Recherchen als zerrissene Kar-
toffelpuffer mit Speck. Die Dinger werden
auch Schnorbsbrocken oder kulinarisch-
erotisch ,Nackerte Moad“ genannt. Diese
Vision reizte mich natiirlich, obwohl das
Gericht nicht auf der Karte stand. Das sollte
fiir Jochen Nobis aber keine Hiirde, son-
dern Herausforderung sein. Immerhin, der
Mann wurde bereits 2015 fiir seine innova-
tive regionale Kiiche mit dem Titel ,Klof2-
vogt” geehrt. Er verriet mir auch sein Anlie-
gen, vogtlindische und typisch erzgebirgi-
sche Kiiche miteinander zu verbinden und
fast vergessene Kochtraditionen wieder
auflebenzulassen. Sprach’s, und ver-
schwand in der Kiiche.

Zeit fiir mich, ein Bier zu genieffen und
das Haus zu besichtigen. Keine Stunde spa-
ter hatte der ,Gung”, wie es im Erzgebirge
heift, Schladerergucks gezaubert. Und vor

Typisch Vogtland

m Schladerergucks fiir vier Personen:
Acht groRe Kartoffeln schédlen und mit-
telfein reiben. Dazu kommen etwa ein
Liter Buttermilch, nicht zu viel Salz so-
wie gemahlener Kimmel und Pfeffer
nach Geschmack. Dann werden 400
Gramm Schinkenspeck kleingewiirfelt
und in Butterschmalz angerdstet. Dazu
werden zwei bis drei grofe Zwiebeln
kleingewiirfelt und zum Speck dazuge-
geben, bis sie schin glasig sind. Dann
die Kartoffel-Buttermilch-Masse (nicht
umgekehrt!) dazugeben und alles unter
standigem Riihren kraftig kochen, so-

allem in der Urform und nicht die PR-Ma-
chart als zerrissene Puffer oder KloRRe, die
man sonst den Touristen mit Fleisch und
Pilzsofe verkauft. Es war ein Ur-Genuss.
Ich habe von anderen Gisten gehort, dass
sie das Gericht am ndchsten Tag spontan

dass die Kartoffeln gar sind. Nochmals
abschmecken, fertig, rein in den Teller
und mit Petersilie anrichten.

noch mal essen wollten. Ich auch, aber der
Nobis hatte noch so viele Kostlichkeiten im
Repertoire. ..

W Dgr im Erzgebirge geborene Autor ist freier Journalist
und betreibt das Portal www kulinarische-portraits.de.
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den Frau Manuela friher einen Erz-
gebirgs-Gasthof bei Hartenstein be-
wirtschaftet. Die kostliche kulinari
sche Klugscheifferei war erdffnet.

Immerhin war ich in Sachen ge-
schmackliches Vogtland vorberei
tet. Ausgekramt hatte ich Gerichte
wie Bagger, Bambes, Kochte Waa-
che, Spotzen, Lewanzen, Gschling
und Knublichsupp.  Stimmt’s:
Héchstens auf das letztere konnen
Sie sich einen Reim machen?

Also  Knoblauchsuppe vom
Feinsten, geruchsmaifiige Standarte
inklusive. Aber der Mann ahnte
nicht, worauf ich es abgesehen hat-
te. Deshalb meine Frage:
JKennst/kannst Du auch Schlade-
rergucks..” Wieder, zugegebener-
maflen erwartungsgemadf, kam das
schlitzohrige ,Nu glar...” Ich kenne

das Gericht erst einmal nur von mei-
nen Recherchen als zerrissene Kar-
toffelpuffer mit Speck. Die Dinger
werden auch Schnorbsbrocken oder
kulinarisch-erotisch ,Nackerte Mo-
ad“® genannt. Diese Vision reizte
mich natiirlich, obwohl das Gericht
nicht auf der Karte stand. Sollte fiir
Jochen Nobis aber keine Hiirde, son
dern Herausforderung sein.

Immerhin, der Mann wurde be-
reits 2015 fiir seine innovative regio-
nale Kiiche mit dem Titel ,Klof-
vogt” geehrt. Erverriet mir auch sein
Anliegen, vogtlindische und ty-
pisch erzgebirgische Kiiche mitein-
ander zu verbinden und fast verges-
sene Kochtraditionen wieder aufle-
ben lassen.

Sprach's, und verschwand in der
Kiiche. Zeit fiir mich, ein Bier zu ge-

Typisch Vogtland

Schladerergucks fiir vier Personen:
Acht grofe Kartoffeln schilen und
mittelfein reiben. Dazu kommen etwa
ein Liter Buttermilch, nicht zu viel
Salz sowie gemahlener Kimmel und
Pfeffer nach Geschmack. 400 Gramm
Schinkenspeck werden kleingewiirfelt
und in Butterschmalz angerdstet. Da-
zu werden zwei bis drei groke Zwie-
beln klein gewiirfelt zum Speck dazu-
gegeben und gebraten bis sie glasig
sind.

Dann die Kartoffel-Buttermilch-
Masse (nicht umgekehrt!) dazugeben
und unter standigem Rilhren kraftig

kochen, bis die Kartoffeln gar sind.
Abschmecken, fertig, rein in den Tel-
ler und mit Petersilie anrichten.

niefen und das Haus zu besichtigen.
hatte der

Keine Stunde spdter
,Gung®, wie es im Erzgebirge heifit,
Schladerergucks gezaubert.

Und vor allem in der Urform und
nicht die PR-Machart als zerrissene
Puffer oder Klofe, die man sonst den
Touristen mit Fleisch und Pilzsofie
verkauft. Es war ein Ur-Genuss. Ich

habe von anderen Gasten gehort,

dass sie das Gericht am nédchsten Tag
spontan nochmal essen wollten. Ich
auch, aber der Nobis hatte noch so
viele Kostlichkeiten im Repertoire.
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