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Unsere Kochserie geht weiter: Menschen aus verschiedenen Kulturen stellen Rezepte vor

Liwanzen:
Liebe auf den
ersten Biss

Serie (10) Christa und Horst Woppowa
lassen die Tradition der sudetendeutschen
Kiiche fortleben. Die Hefe gehort dazu

So isst
Augsburg

Augsburg is(s)t bunt: In
unserer Stadt leben
Menschen aus tiber 140
Nationen, fast jeder
zweite Augsburger hat
familidre Wurzeln im
Ausland. In einer Serie
stellen wir Augsburger
aus verschiedenen Kul-
turen und ihre Lieb-
lingsgerichte vor.

Heute (Folge 10) gibt es
Einblicke in die Kiiche
der Sudetendeutschen.

Nachste Woche kochen
wir afrikanisch.

Die Fahne der Sudetendeutschen (ohne
Wappen).

AZ-Leseraktion

Machen Sie mit!

» Sie haben im Urlaub ein tolles Ge-
richt kennen gelernt? Sie haben

ein Gericht aus Ihrem Heimatland,
das Sie auch in Deutschland gerne
kochen? Es gibt ein echt schwabi-
sches Rezept, das alle Welt kennen
sollte? Dann schicken Sie es uns!

» Im Rahmen unserer Serie ,,So isst
Augsburg“ verdffentlichen wir ein-
mal im Monat auf einer Sonderseite
die leckersten, ungewohnlichsten
Rezepte unserer Leser.

» Einsendungen schicken Sie bitte an
Augsburger Allgemeine
Lokalredaktion

Stichwort: So isst Augsburg
MaximilianstraBe 3

86150 Augsburg

oder
lokales@augshurger-allgemeine.de

» Unter den Teilnehmern verlosen
wir die Teilnahme an einem Koch-
kurs mit internationalen Gerichten.
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Horst Woppowas sudetendeutsches Herz schldgt hoher, wenn seine Frau Christa Liwanzen zubereitet. Man kann die Pfannkiichlein
zu salzigen Gerichten (etwa Kartoffelsuppe) oder als SiiBspeise verzehren.

Fotos: Anne Wall

Rezepte

Liwanzen (Pfannkiichlein)

Fiir 4 Personen

250 g Mehl

1/2 Wiirfel Hefe

1/8 - 1/4 | Milch

30 g Zucker

40 g zerlassene Butter

1Ei

1/2 TL Salz

abgeriebene Schale einer unbehandel-
ten Zitrone

Schmalz oder Ol zum Backen
Zucker und Zimt

@ Zubereitung Aus Hefe, 1/8 | lau-
warmer Milch und etwas Zucker ei-
nen Vorteig bereiten und ca. 20 Minu-
ten in der Warme gehen lassen.

Mehl, zerlassene Butter, Ei, Salz und Zi-
tronenschale dazugeben. Das Ganze

zu einem zahfliissigen Teig schlagen,
bis er glanzt und Blasen wirft. Bei
Bedarf noch 1/8 lauwarme Milch dazu-
geben. Dann ca. 1 Stunde zugedeckt

in der Warme gehen lassen.

In der Pfanne Ol/Schmalz zergehen las-
sen. 1 EL Teig hineingeben und bei
mittlerer Hitze von beiden Seiten gold-
braun backen. Noch heiB3 in der
Zimt-Zuckermischung walzen oder mit
Powidl (Pflaumenmus) bestreichen.

Kartoffelsuppe

Als Hauptgericht fiir 4 Personen
30 g Butter oder Ol

1/4 Stiick Sellerie

2 Karotten

1 Zwiebel

1 Handvoll getrocknete Mischpilze
4 mittelgroBe Kartoffeln

Salz, Pfeffer, Kimmel, Majoran

@ Zubereitung Sellerie und Karotten
und eine Kartoffel fein reiben. Die
restlichen Kartoffeln in 1 cm groBe
Wiirfel schneiden. Zwiebel, Sellerie,
Karotten und die Kartoffelwiirfel in ei-
nem groBen Topf andiinsten. Die in
lauwarmem Wasser eingeweichten Pil-
ze mit der Fliissigkeit hinzugeben

und 1 1/2 L Briihe aufgieBen. So lange

kocheln, bis die Kartoffelstiicke

weich sind. Mit der geriebenen Kartoffel
die Suppe verfeinern, aufkochen, ab-
schmecken.

Mehlschwitze zugeben, einmal aufko-
chen lassen, abschmecken.

Urspriinglich wurde in einem kleinen
Stielpfannchen eine klassische Mehl-
schwitze (Einbrenne) aus Butter, Mehl
und ein wenig Wasser hergestellt.

Die Mehlschwitze kommt ins fertige Ge-
richt, um dieses einzudicken. In
Kriegszeiten wurden damit die Speisen
sattigender gemacht.

Zutaten fiir die Kartoffelsuppe.

Das Kochbuch von Christa Woppowas Mutter. Hausfrauen aus dem Sudetenland ha-
ben es 1927 im Selbstverlag herausgebracht.

VON ALFRED SCHMIDT

Liwanzen. Nie gehort? Wer sie
nicht kennt, hat etwas verpasst. Das
steht nach dem Lokaltermin bei den
Woppowas in Lechhausen fest.
Christa Woppowa, die frohliche
Gastgeberin, bereitet die Pfann-
kiichlein der Sudetendeutschen in
ihrer modernen Kiiche zu. Gerade
rithrt sie mit der Routine einer gu-
ten Kochin den Teig. ,,Schauen Sie,
jetzt bilden sich die Blasen®, wendet
sie sich an die Testesser und legt den
elektrischen Mixer zur Seite.
Kochtermin bei Christa und
Horst Woppowa in ihrem gemiitli-
chen Zuhause in der Robert-Bosch-
Strafle: Es ist ein Ausflug in die boh-
mische Kiiche, die Sudetendeutsche
nach dem Krieg in ihre neue schwé-
bische Heimat gebracht haben.

,Die Mama brauchte
kein Rezept“

»Das Kochen hab’ ich als junge Frau
angefangen®, erzihlt die 60-]Jdhrige,
wihrend sie beginnt, die Kartoffel-
suppe vorzubereiten, die es heute
Mittag als Hauptgang geben wird.
So viel sei schon verraten: Die
Pfannkiichlein, die zu salzigen und
siilen Gerichten passen, werden
spiater von den Gésten bereits zur
Suppe verspeist. Und dann noch
einmal zum Nachtisch.

Doch vor dem Vergniigen kommt
die Kiichenarbeit: Der Teig fiir die
Liwanzen ist fertig. Er muss eine
Zeitlang ruhen und aufgehen, denn
er ist mit Hefe versetzt. Der Schwa-
be stutzt: Hefe im Pfannkuchen?
Die Kochin klirt auf: ,,In der
bohmischen Kiiche wird
viel mit Hefe gemacht
— sogar die Knodel.
Die Zubereitung der
Liwanzen hat sie von
ihrer Mutter gelernt.
»Ich hab’s abgeschaut.
Die Mama brauchte kein
Rezept.“ Die Tochter hat sich ein
Rezept aufgeschrieben, als sie sich
nach anfinglichem Zdgern heran-
traute an den Hefeteig. Und: ,,Zu
Gerichten mit Sofien gehoren fiir
uns Hefeknodel dazu“, erklirt
Christa Woppowa die Tradition der
angestammten Kiiche.

Die gelernte Einzelhandelskauf-
frau ist seit 40 Jahren mit Horst
Woppowa verheiratet. Auch er
stammt aus dem Sudetenland. Mit
ihrer Familie kam sie als Spataus-
siedlerin 1967 nach Bayern. Er war
zu diesem Zeitpunkt bereits ein Jahr
in Augsburg. Noch im Jahr ihrer
Ankunft lernten sich die beiden
kennen. Sie wohnten im selben
Héuserblock in der Stadtberger
Strafie. Aufs Essen freut sich Horst
Woppawa an diesem Wintertag so
sehr wie die beiden neugierigen AZ-

Reporter. Zu Liwanzen, mit Zimt
und Zucker bestreut oder mit Mar-
melade versehen, wiirde er niemals
nein sagen.

Das harmonische Ehepaar hat den
Kontakt zur alten Heimat nie ganz
abreifien lassen. Beide sprechen flie-
Bend Tschechisch. Sie fuhren schon
regelmifiig in die Gegend von Pilsen
und Neudeck, als der Eiserne Vor-
hang Europa noch in zwei gegen-
sitzliche Welten trennte. Nach dem
Ende des Kommunismus wurden
die Reisen intensiviert, viele neue
Freundschaften entstanden.

Als langjahriger Organisationslei-
ter beim Verein Kanu-Schwaben-
Augsburg, den er seit 1978 fiihrt,
hat Horst Woppowa noch viel mehr
gesehen von der Welt. Momentan
bereitet der 63-Jahrige die Kanu-
Europameisterschaft vor, die im
Mai in Augsburg stattfinden wird.
Der vor vier Jahren pensionierte Be-
rufsfeuerwehrmann hat sozusagen
einen ehrenamtlichen Vollzeitjob.
Bei grofien Sportveranstaltungen im
Kanu-Leistungszentrum am Eiska-
nal bringt Christa Woppowa ihre
Kiichenerfahrung fiir die Verkdsti-
gung von tiglich hunderten Men-
schen ein — allerdings ohne die b6h-
mische Note.

Die gibt es zu Hause zwingend an
Weihnachten. Denn der Nachwuchs
(zwei Tochter, fiinf Enkelkinder) ist
der Kiiche aus der alten Heimat zu-
getan. Zu Weihnachten wird die
Ente nicht gefiillt, sondern mit
Kiimmel, Salz und Pfeffer gebraten.
Dazu gibt es siifi-saures Kraut und —
man vermutet es schon — natiirlich

boéhmische Hefeknddel. Ein paar
alte Kichengerite wurden
aus der sudetendeutschen
Heimat  mitgebracht:
Die antiquierte Kii-
chenwaage mit den Ge-
wichten, die ein Wand-
regal ziert, stammt von
der Oma. Aus dem Schrank

holt Horst Woppowa eine alte
Handmiihle, mit der er den Mohn
fir Mohnnudeln mahlt. Das sind
siifle Nudeln mit Zimt, Zucker,
Mohn und Butter.

Die Kartoffelsuppe mit Pilzen,
Karotten, Sellerie und Kiimmel hat
iiber eine halbe Stunde vor sich hin
gekochelt. Der Teig fiir die Pfann-
kiichlein ist aufgegangen. Christa
Woppowa zaubert die Liwanzen aus
der heiflen Pfanne — eins ums andere
— Essen ist fertig.

Und wie es schmeckt. ,,Du miiss-
test eigentlich auf dem Christkind-
lesmarkt einen Stand aufmachen®,
sagten Freunde, die Woppowas Li-
wanzen gekostet haben. Die beiden
Giste von der AZ, die sich gerade
mit Wonne den Bauch vollschlagen,
wiirde man an diesem Stand jeden-
falls héufig antreffen.

In Wien das Kochen gelernt

Sudetendeutsche Vorliebe fiir bohmisch-6sterreichische Kiiche. Massenschicksal: die Vertreibung

Anita Donderer kam zusammen mit
ihren Eltern 1946 als Sechsjihrige
aus dem Sudetenland nach Schwa-
ben. Aus Erzihlungen weif3 sie iiber
die alte Heimat, ,,dass junge Maid-
chen, die den Beruf Kochin erlernen
wollten, ihre Lehrzeit in Wien ab-
solvierten®“. Das war auch in ihrer
Familie so. Eine Schwester ihrer
Oma, erinnert sich die 72-Jéhrige an
alte Berichte, machte eine Kochleh-
re in Wien.

,,Die béhmische Kiiche der Sude-
tendeutschen ist mit der Osterrei-
chischen Kiiche nah verwandt®,
stellt Anita Donderer fest. Die akti-
ve Seniorin gehort zu den Briicken-

bauern unter den Sudetendeut-
schen. Seit vielen Jahren hat sie en-
gen Kontakt zu den Menschen in ih-
rem Geburtsort Neudeck.

Sie weif3 aber: ,,Die Versohnung
fillt denen leichter, die das
Schlimmste nicht selbst erlebt ha-
ben.“ Sie dufiert Verstdndnis fiir die
Bitterkeit der Menschen, die nach
dem Zweiten Weltkrieg und den
Nazi-Griueltaten im Osten 1945/46
Opfer der grofy angelegten Vertrei-
bung der Sudetendeutschen aus der
Tschechoslowakei wurden.

Etwa drei Millionen Menschen
erlebten dieses Schicksal. Allein
durch Augsburg wurden etwa

150000 Vertriebene geschleust und
in Schwaben verteilt. In Augsburg
siedelten sich rund 30000 Sudeten-
_ deutsche dauer-
d haft an. Fir sie
| wurde die Stadt
zur neuen Hei-
mat.

Anita Donde-
rer kam als Kind
mit ihren Eltern
in Aichach an. In
Augsburg wurde
sie in der Offent-
lichkeit Jahre spiter als Sekretirin
und rechte Hand des legendiren
Sport- und Sozialmizens Max Gut-

Anita Donderer

mann bekannt. Fiir den Herrenaus-
statter arbeitete sie bis zu dessen
Tod im Jahr 1996.

An die Geschichte der Vertriebe-
nen erinnert seit Sommer 2010 eine
Gedenktafel, die sich an der Schall-
schutzwand nahe der Bushaltestelle
Theodor-Wiedemann-Strafie im
Wolframviertel befindet. Die Tafel
zeugt davon, dass Augsburg als der
grofite Zielbahnhof fiir Vertriebene
aus dem Sudetenland in der ameri-
kanischen Besatzungszone galt.

In dem Gebiet zwischen Fried-
berger Strafie und Sanderstrafie leb-
ten nach dem Krieg 2000 Sudeten-
deutsche in Auffanglagern. (als)



