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Erntezeit - Hohe Zeit
Es gab nur wenige Landschaften, in denen Stadt

und Land so eng verbunden waren wie im Eger-
land. Eingebettet im Kessel liegt die Egerstadt der

Seimatbilder
Nicht im stdlich-sommerheillen Prangen
“offenbart sich, Heimat dein Gesicht

Wolkenhimmel wolbt sich dariiber, der Tillen ist
ein Teil des Beckensaumes. Es ist Sommer, die
Bauersleute im Vordergrund bringen im Schweile
ihres Angesichts die Getreideernte ein. Symbol-
trachtiger kann unsere Heimat kaum dargestellt
werden. bf
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Einem Land gilt unser Heimverlangen
das in herber Schénheit zu uns spricht.

Wenn die Zeit in wildem Vorwdrtsstlirmen
auch verwischt, was innen leise webt,
such’, die lieben Ziige ich zu schirmen

und erneure, was im Herzen lebt.

Bilder hol ich aus der alten Truhe,
sachte gleitet (iber sie mein Blick,
und wo ich auch bin und was ich tue,
in die Heimat geht mein Weg zurlick.

Berge, Walder und des Dorfes Breiten,
ihr bewahrt sie, Bilder unversehrt!
Und wo unsre FiilSe nicht mehr schreiten,
wird dem Geist der Zutritt nicht verwehrt.

Albert Rotter
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ge*. Hitten wir den in unserer Jugend ge-
kannt, hitten wir damals schon gewufit,
was wir an unseren ,,Knia{d)lan“ hatten.
Gro war die Artenauswahl dieser
schmackhaften Kiichenerzeugnisse. In den
meisten Féllen waren geriebene Erdépfel
der Grundrohstoff dazu.

Man erinnert sich auch daran, dal man-
che vorbildliche Hausfrau der Teigmasse
einige Schwefelplittchen beigab, um das
Aussehen der Kiofle hell und ansehnlich
zu erhalten.

Die , Tuapfknia(d)la“ kannte man im
weiteren Egerland unter verschiedenen
Namen. ,Kochtagrdina“ hieBen sie im
RofBbacher Zipfel und um Fleilen und
Steingrub herum. Im westlichen Fichtelge-
birge sprach man von ,Kochten KloBen*,
die Leute aus der Gegend von Thiersheim
und Wunsiedel aBen , Kochte Knodel®, in
der Frais und im siidlichen Egerer Bezirk
lagen ,.Spautzen* in der Schiissel und zwi-
schen Schonbach, Haslau, Miihlbach, Ul-
richsgriin, Treunitz und Nonnengriin, die
»Stood* lag mitten drinnen, kamen die
,,Glitscher auf den Tisch.

Und dann gab es noch die ,Bee(d)l-

knia(d)ia* (wir berichteten seinerzeit dar-
iber), in Asch waren die ,Béllten
Knia(d)la“ bekannt, in den Wirtshiusern
bereitete man die ,,Erd-6pf’lknia(d)la“ zu,
.Germknodel“ gab es in der gehobenen
Kiiche (wie hervorragend schmeckten sie
im Zusammenklang mit Schwammerlsofe
oder Birn-owa Zwatschkabroih), das fette
Schweinebauchfleisch war in Verbindung
mit ,,Girschtanan Knia(d)lan* und Sauer-
kraut durchaus bekommlich, ,.Groif3-
knia(d)la“ oder ,Leewaknia-(d)la* bilde-
ten die Suppeneinlagen, ,Gsua(tjna Kni-
adla“ hort sich ein bilichen nach Ascher
Léandchen an, ,,Gschwinda Knia(d)la* und
~Halbseidene* waren Spezialititen der
Egerlidnder Kiiche, ,Heffaknia(d)la* wur-
den in Bayern zu Rohrnudeln, soeben ist
die Saison fiir ,,Kerscht'nknia(d)la* zu En-
de gegangen, aber ein Hoffnungsschimmer
leuchtet: die ,,Zwatschkaknia(d)la“ kom-
men bestimmt. ,,Speekknia(d)la®, ,Waiza-
na“ uu ,,Wattaknia(d)la“ runden das Sorti-
ment auch sprachlich ab. Van ,,Bichanan
Knia(d)lan“ uu ,Semmelknia(d)lan* hAm-
ma j&& nu gdua neat gredt.

(Nach Dr. Hermann Brauns ,,GroBem
Worterbuch®.) bf

Kannst du Knodel kochen ...?

Essen und Trinken war von jeher ein
beliebtes Thema flir jedermann. Wenn
bei uns daheim ein junger Mann heira-
ten wollte, mufBte die Braut nicht unbe-
dingt die Schonste sein; sie sollte jedoch
kochen und wirtschaften kénnen und
das Geld zusammenhalien. Deshalb be-
gaben sich frither viele junge Madchen
nach Wien und Prag zu gutbiirgerlichen
Familien oder in das westbdhmische Bé-
derdreieck, um dort das Kochen von
Grund auf zu erlernen. Meine Mutter
zum Beispiel hat als Kiichenméadchen
im engeren Egerland gearbeitet und so
manches Mal erzihlt, wie zu Fest- und
Feiertagen bei den Bauern gekocht, ge-
braten und gebacken wurde. Es gab
auch Tage, an denen nicht nur sparsame,
sondern sogar spartanische Mahlzeiten
geboten wurden. Bei richtiger Zuberei-
tung konnte eine gut gewiirzte Kartof-
felsuppe viel besser munden als man-
cher Braten. Diese Maédchen lernten
auch aus einem quasi ,Nichts* eine
kostliche Mahlzeit zu servieren.

Schon seit langer Zeit gehort die
bohmisch-mihrische Kiiche zu den
beriihmten Oasen der Feinschmecker.
Bereits im 19. Jahrhundert erschien ein
Kochbuch mit dem Titel: ,,Die Baieri-
sche Kéchin in Bohmen®, herausgege-
ben von Anna Maria Neudecker, gebo-
rene Ertl - vormahlige Traiteurin im
Franzens-Park bey Eger. ”

Dieses Biichlein machte die spezielle
bohmische Kiiche in ‘den deutschen
Landen weithin bekannt. Heute kennt
fast jeder das Pilsner Bier, den Prager
Schinken, die Karlsbader Oblaten, die
béhmischen Knodel usw....

Um eine Ahnung zu geben von den
Gaumenfreuden, die man einst von der
egerlinder Kiiche erwartete, méchte ich
den Miinchner Maler Carl Spitzweg zi-

tieren. In seinem Tagebuch vermerkte
er: ,Mit der Postkutsche am 12. Septem-
ber 1849 in Eger angekommen und in
den Gasthof ,,Zu den zwei Erzherzo-
gen“ eingekehrt....”

Nach einem weiten Fuflmarsch hung-
rig geworden, genof3 der Maler ein rei-
ches Abendessen und 148t sich von der
Wirtin das Rezept geben.

»Auf einen 12-Pfd-gen Schlegel 1/4
Pfd. Sardellen. Der Schlegel wird also
maBig mit Speck gespickt und mit dies
ein viertel Ptd. Sardellen gleichfalls, und
jetzt wird er dann zugesetzt wie jeder
andere Schlegelbraten mit viel Zwiebel
und Butter. Wenn der Braten halb, N.B.
halb gebraten ist, so werden in der
Fleischseite, nicht von unten hinein, wo
der Knochen sitzt, zwei Schnitte ge-
macht bis in die Haelfte des Bratens
(tuechtige Schnitte) und in diese Schnit-
te werden zwei Weinglaeser Arrack hin-
eingegossen, dann wird der Braten wie-
der zugebunden und ausgebraten. Die
Gurke wird geschaelt und in kochendes
mit Salz vollstandig gesaettigtes Wasser
so lange gelegt und gekocht, bis sie sich
mit der Gabel weich sticht (ja nicht zu
weich) - dann wird die Gurke herausge-
nommen, leicht abgetrocknet und in ei-
ne Assiette gelegt, der Laenge nach
viermal geteilt und etwas Pfeffer, Oel
und Essig daran (warm muf} es darauf
getan werden) und dann erkaltet genos-
sen.”

Andererseits waren nicht alle Gerich-
te leicht und gut verdaulich. Es war die
Kiiche eines Vielvolkerstaates, gehorten
wir doch bis 1918 zur &sterreichisch-un-
garischen Monarchie und genau so viel-
faltig und abwechslungsreich waren un-
sere Speisen, ob es sich um bohmischen
Lungenbraten, egerldnder Erdipfel-
sterz, ungarisches Gulasch, Prager

Kalbskotletts oder PreBburger Schwei-
nebraten handelte. Es waren Gerichte
quer durch das ganze Land. Fiir AuB3en-
stehende war dies ein Grund, manches
fremdartig oder unverstiandlich zu emp-
finden, wie die Namen vieler bohmi-
scher Ortschaften und so klingen eben
auch viele Speisebezeichnungen (daher
stammt auch die Redewendung von den
bohmischen Dérfern). Mit dem Neben-
einander der deutschen und tschechi-
schen Sprache haben sich auch einige
Besonderheiten eingebiirgert. Unsere
Eltern wuBten, was unter den Namen
Kren, Piment, Karfiol, Kapusta, Fisolen
oder Paradeiser zu verstehen war.

Man denke an die vielen verschiede-
nen Wiirste, welche das ganze Haus mit
ihren Diiften durchzogen, das Fleisch,
das Sauerkraut sowie an die Servietten-
knodel. Die bohmische Kiiche unserer
Eltern ist heute so gut wie ginzlich aus-
gestorben, und ich frage mich, wo sie ge-
blieben ist. Man kann es immer wieder
erleben, wenn wir die derzeitige Tsche-
chische Republik besuchen. Was ist aus
der Kochkunst und der Esskultur mei-
ner verlorenen Heimat geworden?

Quellen”: Kochbuch-In der Mayr’-
schen Buchhandlung, Saizburg 1826

Hermann Sehr

Egerer Landrag

Egerer Zeitung

Egerer Birnsunnta
in Schirnding

Die Geriichte werden immer lauter:
Heuer soll es das letzte Mal sein, daf3
unser Egerer Birnsunta in Schirnding
gefeiert wird. Zugegeben: der Birnsunn-
ta war eine Veranstaltung der Sudeten-
deutschen Landsmannschaft an der
Grenze zu unserem Egerland. Uber ein
halbes Jahrhundert hinweg brachten es
seine Initiatoren fertig, an diesem Eger-
lainder Hochfest Landsleute zu Tausen-
den in den Markt an den Ufern der Ros-
lau zu bringen. Man kann nur erahnen,
welche Miihe und welcher Aufwand
hinter diesem Vorhaben steckte. Und
immer wieder gelang es, in Schirnding
ein Stiick unserer Heimat lebendig wer-
den zu lassen. Schon am Vorabend des
Sonntags war das Festzelt gefillt,
Landsleute, die sich das Jahr {iber nicht
sehen konnten, genossen tief geriihrt
das Wiedersehen. Wie wohl tat es uns al-
len, die vielen Trachtentriger zu sehen,
die man teilweise kannte, sie zu be-
griisBen und mit ihnen zu reden. Wir
konnten beweisen, da3 wir Egerlander
noch gegenwirtig sind, auch wenn sich
die Reihen unserer ,ganz Alten” be-
denklich gelichtet hatten. Aus einer uns
mundartlich fremden Gegend kamen
Landsleute und freuten sich mit uns,
einmal so richtig ,eechalandrrisch
ria(d)n* zu konnen.

Die Festversammlung am Samstag,
die Totenehrung am Mahnmal, der im-
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mer so hervorragend gestaltete Volks-
tumsabend, nirgendwo konnten sich die
Landsleute niher sein. Wie feierlich war
es uns bei den Gottesdiensten am Sonn-
tag zu Mute! Der Festzug, der unser
Brauchtum und unsere Sitte darstellte,
die Festansprachen auf den Roslauwie-
sen, das Treiben auf dem Festplatz und
ringsherum erinnerten uns nicht nur an
unsere Heimat, es war ein Teil davon,
ein Stiick von ihr.

Wir hoffen ja im Stillen immer noch
auf eine Fortfiihrung des Festes. Aber
jetzt schon keimen Gedanken dariiber
auf, dal3 etwas Unwiederbringliches ver-
lorenzugehen scheint. Es ruft in uns die
innigsten Gefiihle der Dankbarkeit auf
und um das deutlich zu machen, gibt es
eine Moglichkeit: Wir kommen alle zum
heurigen Birnsunnta nach Schrinding.
Schon um zu beweisen, wie sehr wir den
Veranstaltern Dank schulden! bf

Aus den Heimatgebieten

Der alte Friedhof in Treunitz wurde

rekonstruiert

Alter Friedhof, bei der Kirche St. Ul-
rich in Treunitz, 1859 vergrofert, am
30.5.1860 eingeweiht, Totenkapelle mit
Turm stand bis zum Jahr 1812, verwil-
dert, die letzten Grabsteine, die noch be-
stehen, sind umgeworfen - Stand im
Jahre 1995:

Die Inschriften

1. Hier ruht in Frieden Eva Schwarz
aus GabBnitz geb. 25. Juni 1865 gest.
31. Janner 1936

2. Hier ruht Wenz] Maier aus Linden-
hau * 20.10.1926 1 23.5.1935

3. Hier ruht Adolf Schoner aus Gaf3-
nitz geb. 19. Sept. 1909 gest. 10. Dez. 1935

4. Hier ruhet Adam Heinl Miihlen-
und Wirtschaftsbesitzer aus Stabnitz
gest. 28. Janner 1912 in seinem
43. Lebensjahr

5. Hier ruhet Johann Michael Sandner
Privatier aus Treunitz gest. 9. August
1905 im 72. Lebensjahre

6. Hier ruht in Frieden unsere unver-
gessliche Mutter Anna Barbara Diener
aus Gassnitz gest. 5. Novbr. 1909 im
70. Lebensjahre. Ruhe sanft!

7. Hier ruht in Gott unsere gute Mut-
ter Anna Beyer geb. 7. Mai 1854 gest.
6. Janner 1928

8. Hier ruhet in Frieden Eva M. Isenz
aus Mendling * 5/5. 1846 + 12/2. 1928.
Ruhe sanft!

Friedhof in Treunitz 2003, Eingang und Anlage

9. Hier ruht unsere unvergessl. Gattin
u. Tochter Marie Schoner geb. Blank
Wirtschaftsbesitzergattin  a. Treunitz
gest. 31. Mérz 1918 in ihrem 24. Lebens-
jahre

10. Hier ruht unser lieber Vater Jo-
hann Kliebhan aus Treunitz * 1849
11913

11. Hier ruht meine unvergessliche
Gattin Johanna Hiittl Schneidermei-
stersgattin aus Gassnitz gest. 28. Juli
1913 in ihrem 27. Lebensjahr

Dieser Friedhof, auf dem seit Kriegs-
ende nicht mehr bestattet wurde, wurde
renoviert. Mit den Arbeiten hat der Ege-
rer' Bauhof im September 2002 begon-
nen. Die Rekonstruktion kostete das
Egerer Rathaus nicht ganz 1 1/2 Millio-
nen Kronen, dazu gewihrte die Eu-
ropdische Union aus dem Fond der klei-
nen Projekte PHARE eine Dotation in
Hohe von 27.737 €.

Dagegen der neue Friedhof, im J. 1934
unweit von dem alten Friedhof, links an
der ehem. Strafe nach GaBnitz angelegt,
wurde in den 60er Jahren des vorigen
Jahrhunderts eingeebnet, und man fin-
det dort nur noch die Sockelreste des
Friedhofskreuzes mit der Jahreszahl
1934, und einige Grabsteine.

Jiirgen Rak

Alter Friedhof an
der Treunitzer
Kirche neu gestaltet

Der Heimatort meiner Mutter Frieda
Hohenberger (geb. Kohl) ist Treunitz
bei Eger. Schon seit den siebziger Jah-
ren besuchen meine Eltern und spéter
auch meine Frau und ich die nicht im
Stausee versunkenen Reste von Treu-
nitz. Jahrzehnte lang fristete der alte
Friedhof an der Treunitzer Kirche ein
jammerliches Dasein. Von Hecken und
Gestriipp tiberwuchert, war er nicht
mehr zu betreten. UmgestoBene Grab-
steine und eine verfallene Aulenmauer
ergaben ein trauriges Bild.

%

Treunitz 2003, Kirche und Turm.




