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Schwabisch kochen

Folgen Sie uns auf eine kulinarische Reise ins Land von Spatzle,
Rostbraten, Maultaschen und Ofenschlupfer — in eine der beliebtes-
ten und besten Kiichen Deutschlands.

Viele der hier versammelten Rezepte haben eine lange Tradition,
wurden oder stammen aus den

unserer schwabischen Mtter und
Grofimutter. Wir haben sie behutsam an heutige Koch- und Ernah-
rungsgewohnheiten angepasst. Einige Kreationen sind moderner,
haben aber schwabische Wurzeln, wie die Lachsmaultaschen oder
die Spatzle a la Carbonara.

Wer die urschwabischen Teigwaren schon
immer einmal selber machen wollte, lernt bei uns Schritt fir Schritt,
wie Spatzle gemacht werden, wie man sie warm halt oder einfriert,
welche Mehlsorten geeignet sind und wie die verschiedenen Spatz-
legerate funktionieren.

Schwabische Kiiche ist Schlemmer-Kiche!

Und damit alles ganz sicher gelingt, finden Sie auch in diesem Buch die
10 GU-Erfolgstipps — einfach umbldttern! Suchen Sie weiteren Rat zum Thema?
Unser Leserservice hilft Ihnen gerne und beantwortet Ihre Fragen > Seite 62.
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BASIS-ZUTATEN

Schwadbische Kiiche gestern und heute

Die schwibische Kiiche ist heute weit iiber die Grenzen Schwabens hinaus bekannt
und beliebt. Und das, obwohl sie mit wenigen Zutaten auskommdt.

Spdtzle, Maultaschen, Schupfnudeln, Laugen-
brezeln und Dampfnudeln sind die Klassiker der
schwabischen Kiiche und das aus gutem Grund:
Die schwabische Kiiche ist bodenstandig, deftig
und — wie sollte es im Land der Tiiftler und Erfinder
anders sein — duferst vielfaltig und einfallsreich.
Die kreativen Schwaben zaubern in der Kiiche mit
einfachen und oft sehr preiswerten Zutaten ganz
besondere Leckerbissen.

Arme-Leute-Kiiche »Bei den Reichen lernt man
das Sparen, bei den Armen das Kochen, sagt ein
schwabisches Sprichwort. So ist die schwabische
Kiche in ihrem Ursprung eher eine »Arme-Leute-
Kiiche«. Gefillte Kalbsbrust, Zwiebelrostbraten
oder Bratknddelsuppe gab es friiher nur an beson-
deren Festtagen. Fleisch konnten sich hier nur
wenige leisten. Es galt als »Herrenessen«. Das
gemeine Volk musste sich mit Innereien und einfa-
chen SiBspeisen begniigen. Auch Fisch und Wild
gab es eher selten. Im Alltag dominierten vegeta-
rische Gerichte, denn Kartoffeln, Getreide, Eier,
Milch und Kase, aber auch Hilsenfriichte wie Boh-
nen und Linsen, Gemiise und Obst aus dem Garten
gab es auf fast jedem Hof in Schwaben. Damit wur-
de mit viel Hingabe und Geschick gekocht.

Mehl, Eier, Wasser, Milch So entstanden aus
Mehl, Eiern, Wasser oder Milch die Spatzle — bis
heute die Lieblingsspeise der Schwaben und inzwi-
schen auch vieler Nichtschwaben. Sie sind die per-
fekte Beilage vieler Fleischgerichte, konnen aber

auch, mit Kdse und Zwiebeln kombiniert, als
Kasespatzle zum Hauptgericht werden. Und den-
noch, die traditionelle schwabische Kiiche besteht
nicht nur aus Spatzle. Eierteigwaren in den ver-
schiedensten Variationen, zum Beispiel Maulta-
schen und Fladle, haben eine zentrale Bedeutung.
Fladle sind diinn ausgebackene Pfannkuchen, die
entweder siif} oder pikant gefiillt werden. Fir die
Fladlesuppe werden sie ohne Fillung aufgerollt, in
feine Streifen geschnitten und mit einer kraftigen
Fleischbriihe serviert.

Kraut, wie der Weiftkohl in Schwaben genannt
wird, wuchs auch in unwirtlichen Gegenden mit
rauem Klima, beispielsweise im Allgau und in Nord-
wirttemberg. Kraut lie sich gut einlagern, entwe-
der zu Sauerkraut vergoren oder auch frisch im
feucht-kiihlen und frostfreien Keller. Entsprechend
hat das Kraut von jeher seinen festen Platz auf dem
winterlichen Speiseplan der Schwaben. Was lag
naher, als eine Kombination mit den ach so belieb-
ten Spatzle — so entstanden die Krautspatzle.

Linsen Auf der Schwabischen Alb wurden friher,
und zum Teil werden auch heute wieder Linsen
angebaut. So ist die auf den ersten Blick eher unge-
wohnliche Kombination von »Linsen mit Spatzle«
entstanden. Heute ist dieses Gericht eines der
beliebtesten im Schwabenland und dabei auch
noch physiologisch sehr wertvoll, denn die Eiweif-
verbindungen von Hilsenfriichten und Getreide
ergdnzen sich besonders gut.



Suppen und Siies Schwaben lieben Suppen
und Eintopfe, am liebsten mit gehaltvollen Einla-
gen, wie Knddeln, Spatzle, Fladle und Rindfleisch.
Typische Gerichte sind die Leberspatzlesuppe und
der Gaisburger Marsch. Neben alledem hat StiBes

in Schwaben einen hohen Stellenwert, als Hauptge-

richt, als Nachtisch und zum Kaffee. In Fett ausge-

backene Brandteigkrapfen, die sogenannten Non-

nenflrzle, Griefischnitten und Traubleskuchen sind
nur einige Beispiele.

Reste Schwaben gelten von jeher als fleiflig und
sparsam. Sie lassen auch in der Kiiche nichts ver-
kommen. So werden gekochte Kartoffeln vom Vor-
tag mit Mehl und Ei verknetet, zu leckeren Schupf-
nudeln geformt, aus altbackenen Brétchen zau-
bern die Schwaben zusammen mit frischem Obst
und Eiermilch ihren beriihmten Ofenschlupfer. Die
reiche Apfelernte von den Streuobstwiesen wird zu
Apfelsaft und Most verarbeitet. In der Kiiche hat
der Most seinen groBen Auftritt bei den versoffe-
nen Jungfern, aber auch in der eher modern ange-
hauchten Mostschaumsauce zu Dampfnudeln.

Rohkost findet man in der traditionellen schwa-
bischen Kiiche selten. Sogar die Mohren fiir den
Gelbe Riben-Salat werden zuvor gegart. Dies hat
sich inzwischen stark gewandelt, und so findet man
heutzutage tberall auch Rohkost und Salate auf
der Speisekarte.

Alles aus der Region Auch heute werden immer
noch bevorzugt Zutaten verwendet, die vor Ort
gewachsen und gereift sind. So isst man gerne Tett-
nanger Spargel, die forellendhnlichen Bodenseefel-
chen aus dem »Schwabischen Meer, das Fleisch
der Albschafe und der Weiderinder aus dem Landle
und den Allgduer Emmentaler. Dazu trinkt man ein
Glas Trollinger, eine Rebsorte, die im fiinftgroBten
Weinanbaugebiet Deutschlands, zwischen Heil-
bronn und Stuttgart, angepflanzt wird. Zum »Vier-
tele«, wie in Schwaben ein Glas Wein liebevoll
genannt wird, gibt es Laugenbrezeln (die natiirlich
auch in Schwaben ihren Ursprung haben), hausge-
machte Bauernwiirste, Backsteinkase (Romadur)
und Luckeleskas.



SUPPEN, SALATE & VESPER

Klassiker

Gaisburger Marsch

Dieser Eintopf, der friiher im Stuttgarter Stadtteil Gaisburg sonntags den Soldaten im
Wirtshaus serviert wurde, enthdlt alles, was gut ist und satt macht.

Grundrezept Rinderbriihe

500 g Rindfleisch (Suppenfleisch)
250 g Rinderknochen

1 Bund Suppengriin

1 Zwiebel | Salz

1 TL Pfefferkérner | 1 TL Pimentkorner
2 Lorbeerblatter | 2 Gewiirznelken
Pfeffer

Fiir die Suppeneinlage

halbe Menge Grundrezept Spétzleteig (S. 23)
500 g festkochende Kartoffeln

1 Mohre

1 Stiick Knollensellerie (ca. 100 g)

1 kleine Stange Lauch

12 Bund Petersilie

3 Zwiebeln

1 EL Sonnenblumendl

Salz | Pfeffer

Flir 4—6 Personen
@ 60 Min. Zubereitung | 2 Std. Kochen
Pro Portion ca. 285 kcal, 16 gEW, 5 gF, 43 g KH

1 Firdie Rinderbriihe das Fleisch und die Kno-
chen waschen. Das Suppengriin putzen, waschen
und in grof3e Stiicke schneiden. Die Zwiebel abzie-
hen und vierteln. In einem grof’en Kochtopf 2 |
Wasser zum Kochen bringen. 1 TL Salz, Pfefferkor-
ner, Pimentkdrner, Lorbeerblatter, Gewiirznelken,
Suppengrin, Zwiebel, Fleisch und Knochen zuge-
ben und erneut aufkochen lassen. Dabei den
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Schaum, der sich zu Beginn bildet, mit dem
Schaumloffel sorgfaltig entfernen und die Briihe
zugedeckt ca. 2 Std. bei schwacher Hitze kochen.

2 Sobald das Fleisch gar ist, Fleisch und Knochen
aus der Brithe nehmen. Die Brithe durch ein Sieb in
einen anderen Topf abgieflen und mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3 Fur die Suppeneinlage nach dem Grundrezept
von S. 23 die halbe Menge Spatzle zubereiten. Die
Kartoffeln waschen, schalen und in ca. 1 cm grofie
Wirfel schneiden. Mohre und Sellerie schalen und
in feine Streifen schneiden. Den Lauch putzen,
grundlich waschen und in feine Ringe schneiden.

4 Die Kartoffeln in der fertigen Brithe bei mittlerer
Hitze im geschlossenen Topf zundchst 8 Min. garen,
dann Mohre, Sellerie und Lauch zugeben und wei-
tere 7 Min. mitgaren.

5 Inzwischen die Petersilie waschen, trocken
schitteln und fein hacken. Die Zwiebeln abziehen
und in feine Ringe schneiden. Das Ol in einer Pfan-
ne erhitzen und die Zwiebelringe darin 10 Min. bei
mittlerer Hitze anbraten. Das Suppenfleisch in 2 cm
grof’e Wirfel schneiden.

6 Sobald die Kartoffeln und das Gemdiise gar sind,
Fleisch und Spatzle mit in die Briihe geben und
alles noch einmal erhitzen. Die Suppe mit Salz und
Pfeffer abschmecken, auf Tellern anrichten und mit
Petersilie und gebratenen Zwiebeln servieren.
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Klassiker

Maultaschen

SPATZLE & MAULTASCHEN

Mit unserer Methode geht das Fiillen und SchliefSen von Maultaschen schnell und
unkompliziert. Teig und Fiillung werden einfach gerollt und in Stiicke geschnitten.

Grundrezept Nudelteig

250 g Mehl | Salz

2 Eier (GréBe M) | 2 EL Ol

Mehl zum Verarbeiten

Fiir die Fiillung

100 g gehackter TK-Spinat

1 Zwiebel

200 g Kalbsbrét (ersatzweise gepellte rohe
Bratwiirste)

2 EL Semmelbrosel

Salz, Pfeffer | frisch geriebene Muskatnuss
Auf3erdem

4 Zwiebeln | 50 g Butter

Fiir 4 Personen (20 Stiick) | @) 50 Min. Zuberei-
tung | 20 Min. Ruhen | 15 Min. Garen
Pro Portion ca. 570 kcal, 18 gEW, 32 gF, 53 g KH

1 Mehl, ¥4 TL Salz, Eier, Ol und 3 EL Wasser zu
einem glatten Nudelteig verkneten. Mit einem
feuchten Tuch abdecken und bei Zimmertempera-
tur 20 Min. ruhen lassen. Inzwischen fir die Fillung
den Spinat in einem verschlossenen Gefrierbeutel
in warmes Wasser legen und 20 Min. auftauen las-
sen. Die Zwiebel abziehen und fein wiirfeln.

2 Spinat, Zwiebel, Brat, Semmelbrosel, Salz, Pfef-
fer und Muskatnuss mit dem Purierstab oder im
Blitzhacker purieren. Die Bratfullung in vier gleiche
Teile aufteilen. Den Nudelteig halbieren. Eines der
beiden Teigstiicke auf einer bemehlten Flache zu
einer runden dinnen Teigplatte von ca. 40 cm @

ausrollen. Die Teigplatte nochmals halbieren, so-
dass zwei Halbkreise entstehen. Ein Viertel der
Bratflllung auf dem ersten Halbkreis verstreichen.
Dabei einen Rand von ca. 2 cm frei lassen (Bild 1).
Die Rander mit Wasser bestreichen.

3 Den Halbkreis von der runden Seite her aufrol-
len (Bild 2). Die Rolle vorsichtig auf ca. 5 cm Breite
flach driicken. Mit beiden Handen den Stiel eines
Kochloffels festhalten und damit vier Rillen in die
Rolle driicken, sodass 5 Quadrate entstehen. Die
Rillen ca. 1 cm breit flach driicken (Bild 3). Die En-
den der Teigrolle flach zusammendrticken, damit
die Fullung spater nicht herausquellen kann.

4 In den Rillen mit einem Teigrddchen oder einem
Messer durchschneiden (Bild 4), die Maultaschen
priifen, ob sie an beiden Seiten geschlossen sind.
Mit dem zweiten Halbkreis, dem zweiten Teigstiick
und der restlichen Fiillung ebenso verfahren.

5 Wenn alle Maultaschen geformt sind, reichlich
Wasser zum Kochen bringen und Salz zuftigen. Die
Maultaschen portionsweise im leicht siedenden
Salzwasser zugedeckt bei mittlerer Hitze ca. 15 Min.
gar ziehen lassen.

6 Die Zwiebeln abziehen und in feine Ringe
schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und da-
rin bei mittlerer Hitze die Zwiebeln glasig diinsten.
Die Maultaschen aus dem Salzwasser nehmen,
abtropfen lassen und mit den Zwiebeln anrichten.

27



FLEISCH, FISCH & BEILAGEN

herbstlich

Hirschgulasch mit Apfeln

2 grof3e Zwiebeln

3 EL Sonnenblumendl

750 g Hirschgulasch

400 ml Rinderbriihe (Rezept S.14)

100 ml Rotwein (ersatzweise Rinderbriihe)
14 TL Pimentkdrner

14 TL Wacholderbeeren

4 ganze Nelken

2 Lorbeerblatter

je 1 TL getrockneter Majoran und Thymian
3 Apfel (z. B. Elstar)

1 TL frisch gepresster Zitronensaft

2 EL Zucker

100 ml Apfelsaft

1 TL Speisestadrke

3 EL Schmand

3 TL Preiselbeeren (aus dem Glas)

Salz | Pfeffer

Flir 4 Personen
@ 45 Min. Zubereitung | 60 Min. Garen
Pro Portion ca. 435 kcal, 41 gEW, 16 gF, 26 g KH

1 Die Zwiebeln abziehen und wiirfeln. Das Ol in
einem Topf erhitzen und das Fleisch darin bei star-
ker Hitze 5 Min. rundum scharf anbraten, dann die
Zwiebeln zugeben und ca. 5 Min. mitbraten. Rinder-
briihe und Rotwein angiefien. Pimentkorner,
Wacholderbeeren, Nelken, Lorbeerblatter, Majoran
und Thymian zugeben. Den Topf schlieRen und
alles bei mittlerer Hitze ca. 1 Std. schmoren lassen,
dabei gelegentlich umriihren.

36

2 Inzwischen die Apfel schilen, in Spalten schnei-
den und dabei das Kerngehduse entfernen. Damit
die Apfel nicht braun werden, in eine Schiissel
geben, mit Wasser bedecken und den Zitronensaft
zugeben.

3 In einer Pfanne bei schwacher Hitze den Zucker
unter Rihren erhitzen, bis er schmilzt. Mit dem
Apfelsaft abloschen. Die Apfelspalten aus dem
Wasser nehmen, in die Pfanne geben und zuge-
deckt ca. 2 Min., dann weitere ca. 4 Min. offen
garen, bis die Fliissigkeit verdampft ist.

4 Die Speisestdrke mit 4 EL kaltem Wasser glatt
rihren, zum Gulasch geben und alles noch einmal
aufkochen lassen. Den Topfvom Herd nehmen,
Schmand und Preiselbeeren einrithren und das
Gulasch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit den Apfel-
spalten servieren.

UND DAZU?

Zu diesem Wildgulasch passen Spatzle und ein wiirziges
Blaukraut. Dafiir 1 kleinen Kopf Rotkohl (ca. 1 kg) wa-
schen, vierteln und den Strunk herausschneiden. Die
Kohlblatter in feine Streifen schneiden. 1 grofRe Zwiebel
abziehen und wiirfeln. 2 Apfel schlen, vierteln und
dabei das Kerngehduse entfernen. Die Apfel in feine
Spalten schneiden. In einem groRen Kochtopf 40 g
Schweineschmalz oder Butter erhitzen. Zwiebel, Kohl
und Apfel darin 3 Min. diinsten. 350 ml Gemiisebriihe
angiefien, 3 Nelken und 2 Lorbeerbldtter zugeben. Den
Kohlin ca. 40 Min. bei mittlerer Hitze zugedeckt garen. 3
EL Preiselbeeren (aus dem Glas) und 1 EL Rotweinessig
zugeben und das Blaukraut mit Salz, Pfeffer, gemahle-
nem Piment und Zimtpulver abschmecken.
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SUSSSPEISEN & KUCHEN

braucht etwas Zeit

Dampfnudeln mit Mostschaumsauce

Das Braten der Dampfnudeln gilt auch in Schwaben als besondere Kunst. Mit unserer
Anleitung gelingen sie garantiert und bekommen auch die heif$ begehrte Kruste.

Fiir den Hefeteig

500 g Mehl (Type 405)

100 g Zucker| 1 TL Salz

1 Bio-Zitrone

250 ml Milch | 50 g Butter

1 Ei (GroBe M)

1 Wiirfel Hefe (ca. 42 g)

Mehl zum Verarbeiten

Fiir die Mostschaumsauce
500 ml Apfelmost (ersatzweise Cidre)
4 EL Zucker | 4 Eier (GroBe M)
1 EL Speisestdrke

Zum Braten

40 g Kokosfett | 1 TL Salz

Fiir 12 Stiick | @) 40 Min. Zubereitung
60 Min. Ruhen | 20 Min. Garen
Pro Stiick ca. 325 kcal, 9 g EW, 11 gF, 45 g KH

1 Mehl, Zucker und Salz in einer Rithrschiissel
mischen. Die Zitrone hei waschen, abtrocknen,
Schale abreiben und die Halfte davon unter das
Mehl mischen (restliche Schale und Saft wird fur
die Sauce verwendet). Milch lauwarm erhitzen.
Butter in der Milch schmelzen. Ei unterrihren.

2 Die Hefe in der lauwarmen Milch-Mischung auf-
l6sen, mit der Mehlmischung verriihren und den
Teig mit den Knethaken des Handriihrgeréts, der
Kiichenmaschine oder mit den Handen zu einem
glatten Teig verkneten. Den Teig abgedeckt an
einem warmen Ort 30 Min. gehen lassen.

48

3 Auf einer bemehlten Flache den Teig in 12 Sti-
cke teilen. Die Teigstlicke mit bemehlten Handen zu
Kugeln formen, mit etwas Abstand zueinander auf
die Arbeitsflache setzen und zugedeckt mit einem
Tuch nochmals ca. 30 Min. gehen lassen.

4 Fur die Mostschaumsauce die Zitrone auspres-
sen. In einem kleinen Topf Zitronensaft, restliche
Zitronenschale, Most, Zucker, Eier und Speisestarke
glatt rithren. Das Ganze mit dem Schneebesen tiber
dem heien Wasserbad aufschlagen, bis die Sauce
dicklich wird. Anschlietend tiber dem Wasserbad
bei schwacher Hitze warm halten.

5 Ineinem grofien Brater mit dicht schlieBendem
Deckel das Kokosfett bei mittlerer Temperatur erhit-
zen. Wenn der Brater auf einer ovalen Herdplatte
an der gesamten Unterseite beheizt wird, bekom-
men alle Dampfnudeln die begehrte Kruste. Das
Salz in 125 ml heiBem Wasser auflosen. Die Teigku-
geln nebeneinander in das heifie Fett setzen. Mit
Salzwasser begiefien und den Deckel schlie3en.

6 Sobald man hort, dass das Wasser im Brater
kocht, die Hitze reduzieren und die Dampfnudeln
auf kleiner Flamme ca. 20 Min. garen lassen. Dabei
den Brater auf keinen Fall 6ffnen oder bewegen.
Wenn man nach ca. 20 Min. ein kréftiges Zischen
hort, sind die Dampfnudeln fertig. Den Deckel
abnehmen, die Dampfnudeln herausheben und mit
der Sauce servieren.






Feines in die Suppe

Mit Backerbsen, in Schwaben auch als
Backspatzle bekannt, lassen sich fast
alle Suppen aufpeppen.

Auch die allseits beliebten kleinen
SuppenkloBchen werden in Schwaben
gerne mit anderen Einlagen kombi-
niert. In Zeiten von BSE sollte man sie
allerdings nicht mehr mit Knochen-
mark zubereiten.

Ganz einfach kocht man die schwabi-
sche Einlaufsuppe. Aus Eiern und
Mehl wird ein flissiger Teig herge-
stellt, in kochende Briihe eingeriihrt
und serviert.

1 Backerbsen Fir 500 g Backerbsen
300 g Mehl mit 1 TL Salz mischen.
Einen 1/2 Wiirfel Hefe in 125 ml hand-
warme Milch brockeln und unter Rih-
ren auflésen. Die Mehlmischung,
Hefe-Milch und 3 Eier zu einem zah-
flissigen Teig verriihren. Den Teig
zugedeckt an einem warmen Ort
mind. 30 Min. gehen lassen.

1 kg Frittierfett in einem groBen Topf
oder der Fritteuse auf 180° erhitzen.
Wenn sich am Stiel eines Holzkochlof-
fels kleine Blaschen bilden, ist das
Fett heifs. Mit einer hitzebestandigen
Spatzlereibe oder einem Spatzlesieb
den Teig in kleinen Portionen in das
Fett streichen und jeweils in ca. 4 Min.
unter mehrmaligem Wenden gold-
braun ausbacken. Mit einem Schaum-
|6ffel die Backerbsen aus dem Fett

herausnehmen und auf Kiichenpapier
entfetten. Die Backerbsen erst bei
Tisch in die heifRe Suppe geben, damit
sie noch schon knusprig sind. In Plas-
tikdosen halten sie sich mehrere
Wochen frisch. Backerbsen sind auch
— nett verpackt — ein tolles Mitbring-
sel aus der Kiche.

2 Suppenklofichen Fir etwa 35
kleine Suppenklofichen 1 trockenes
Brotchen in kaltem Wasser ca. 5 Min.
einweichen. Das Brotchen fest aus-
driicken, mit 8o g weicher Butter, 1 Ei,
3 Stangel grob geschnittener Petersi-
lie, 100 g Semmelbrésel, Salz und
frisch geriebener Muskatnuss mit dem
Plrierstab plrieren. Rinderbrithe
erhitzen. Mit einem Teel6ffel kleine
Nocken von dem Teig abstechen und
diese zwischen den trockenen Hand-
flachen zu kleinen Kugeln von jeweils
ca. 1,5 cm Durchmesser rollen. Erst
wenn alle Kl6Bchen gerollt sind, diese
in die kochende Briihe geben. Sobald
sie nach oben steigen, sind sie fertig.
Restliche Klochen lassen sich gut
einfrieren.

3 Einlaufsuppe 3 Eier mit 6 EL Mehl
verquirlen und in die kochende Briihe
giefien. Nur wenn die Briihe dabei
sprudelnd kocht, bilden sich die fir
diese Suppe typischen Eierflocken.
Mit gewaschenem und geschnittenem
Schnittlauch anrichten.



Mehr als Spatzle, Maultaschen und Linsen
hat die schwabische Kiiche zu bieten. Deftig, einfach und boden-
standig und trotzdem einfallsreich und kreativ. So prasentiert
sich das Landle bis heute kulinarisch und macht das Beste aus
heimischen Produkten. Uber 50 typische Gerichte von klas-
sisch bis zeitgemas interpretiert zeigen die ganze Vielfalt der
Region. Dazu gibt es Tipps, Tricks und ein kleines schwabisches
Kiichenwdorterbuch, an dem nicht nur Schwaben ihre Freude
haben werden.
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