
richte sowie Serienteile mit dem The-
ma „Kochschule“.

➤ Morgen:Geschmorte Lammschul-
ter (für Ihren Einkauf: Lammschulter,
etwa 1 Kilo; Bratwürste/Bratwurst-
brät; Staudensellerie; Kirschtomaten;
Schalotten; Sahne; Rotwein)

➤ Was koche ich heute? ist eine Se-
rie, die täglich außer amWochenende
den Lesern von Bayerwald-Echo und
Kötztinger Umschau Rezept-Ideen an
die Hand gebenmöchte.
➤ Wer Grundkenntnissemitbringt,
kann die Vorschläge von Gerd Kien-
berger ganz einfach nachkochen.
➤ Kienberger ist es wichtig, saisonal
undmit demSchwerpunkt auf regio-
nalen Produkten zu kochen.
➤ Motto Abwechslung: Unsere Serie
beinhaltet Rezepte für Vor-, Haupt-,
Nachspeisen und Beilagen, für
Fleisch, Fisch und vegetarische Ge-
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SERIE: WAS KOCHE ICH HEUTE?

Gefüllte Champignons
CHAM. Zu Beginn derwarmen Jahres-
zeit hat Frühjahrsspinat seine Saison.
Da ist nicht viel zu putzen, nur gewa-
schenmuss er werden. In Kombinati-
onmit Champignons gibt das ein le-
ckeres Gericht.
Zutaten für 4 Portionen: 8 Riesen-
champignons; 1 Zwiebel; 1 Knob-
lauchzehe; 2 Scheiben Toastbrot; 300
g Blattspinat; 80 g geräucherter
Bauch; ein halber Bund Petersilie; 2
EL Pinienkerne; 100 g Butter; 2-3 EL
Crème fraîche; 1 EL frisch geriebener
Parmesan; 400 g Kartoffeln, 200ml
Milch; Salz; Pfeffer;Muskat.
Das Toastbrot entrinden, in kleine
Würfel schneiden, auf ein Backblech
legen und im Backofen trocknen.
Den Spinat verlesen, gutwaschen
und inwenig Salzwasser blanchieren.
Auf ein Sieb gießen,mit kaltemWas-
ser gut abkühlen.Mit denHänden
gut ausdrücken und grob hacken.
Die Pilzemit Küchenkrepp abreiben.
Die Stiele herausdrehen und fein ha-
cken. Knoblauch und Zwiebel schä-
len, beide in feineWürfel schneiden.
Den geräucherten Bauch zu kleinen
Würfeln schneiden. Die Petersilie
fein hacken. 50 g Butter in einer Pfan-

ne erhitzen, den Bauchspeck darin et-
was anbraten. Zwiebeln, Knoblauch
und die gehackten Pilzstiele dazuge-
ben, alles leicht anbraten.Mit Salz,
Pfeffer undMuskatwürzen und die
Hälfte der Petersilie beifügen. Die
Pilzköpfemit in die Pfanne setzen,
abdecken und bei schwacherHitze et-
wa 10Minuten dünsten.
Den Backofen auf etwa 180°C vorhei-
zen, ein feuerfestes Geschirr ausbut-
tern, die Pilzköpfe hinein setzen. Den
Spinat in die Pfannemit den Pilzstie-
len geben, Crème fraîche dazu und 5
Minuten kochen, dabei öfter umrüh-
ren. Das getrockneteWeißbrot in der
Moulinette zu Bröselnmachen. Ei-
nen EL davon unter die Spinatmasse
rühren, den Restmit dem Parmesan
mischen. Die Spinatmasse in die Pilz-
köpfe füllen, Pinienkerne darauf , mit
Parmesan-Weißbrotbröseln bestreu-
en. Eine Butterflocke darauf, imOfen
etwa 10Minuten überbacken. Aus
Kartoffeln undMilch ein Püree her-
stellen. Als Soße passt eine Tomaten-
oder Kräutersoße. Vom Püree kleine
Sockel auf die Teller setzen oder sprit-
zen, die Soße angießen und die Pilz-
köpfe auf das Püree setzen. (cki)
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UNSER ERNÄHRUNGSEXPERTE

➤ Gerd Kienberger, geboren 1940,
kocht seit mehr als 50 Jahrenmit Leib
und Seele.

➤ Erfahrung in der Küche sammelte
der Chamer unter anderem in seinem
Restaurant, dem Fischerhaus in Re-
gensburg, im Parkhotel in Altenmarkt
und als Ausbildungsleiter für Küchen-
meister in Regensburg und Dresden.

➤ Eine gesunde,
magenschonende
Küchemit saison-
gerechter Zusam-
menstellung ist
ihmwichtig.

➤ Sein Grundsatz:
„Alles, was verarbeitet wird, soll nach
dem schmecken, was es ist.“

Gerd Kienberger
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Alle Teile unserer Serie finden Sie im
Internet unter:
www.mittelbayerische.de/kochen

➲ Alle Rezepte!

CHAM. Die Vorstandschaft der Schüt-
zenjugend des Gaues Cham startete er-
folgreich ihren ersten Tanzkurs. Zum
ersten von fünf Tanzabenden kamen
23 Paare aus verschiedenen Vereinen.
Nach kurzer Begrüßung startete man
unter Leitung von Johann Ederer von
den Oberpfälzer Volksmusikfreunden.

Anders als bei einem gewöhnlichen
Tanzkurs stehen bei diesem Schützen-
Tanzkurs bairische Tänze auf dem Pro-
gramm. Die Gaujugendvorstandschaft
will damit bayrische Kultur pflegen
und die Tradition wahren sowie auf
den Gauball am 9. Mai in Chamerau
vorbereiten. Text/Foto: cft

Schützenjugend interessiert Volkstanz

CHAM. Das Frühlingsfest vom 20. bis
25.Mai sowie das Volksfest vom 24. Ju-
li bis 3. August kündigen sich bereits
an. So nahm am Samstag eine Delega-
tion aus Volksfestverein und Festwir-
ten an der „Großen Volksfestbierpro-
be“ der Brauerei Aldersbach beim „Kir-
chenwirt“ in Aidenbach teil.

Eine illustre, heuer etwas kleinere,
Schar „Biertester“ machten sich auf
den Weg ins Niederbayerische. Höhe-
punkt dort war der Auftritt der „Alt-
neihauser Feierwehrkapell’n“. Deren
Leiter, Norbert Neugirg, mittlerweile
schon berühmt für seine Sprüche,
sorgte dafür, dass keine Auge trocken
blieb. Die Chamer hatten bei der Bier-
probe einen Ehrenplatz, ist doch das
Chamer Volksfest das größte von der
Brauerei Aldersbach belieferte Fest.

Königstreue feiern Geburtstag

Beim Frühlingsfest werden heuer
Hans und Maria Hosbach als Festwirt
fungieren. Für das Weißbierzelt zeich-
net Ernst Hunger verantwortlich. Das
Frühlingsfest vom 20. bis 25. Mai steht
heuer ganz im Zeichen des 35. Ge-
burtstages Musikkapelle „Weißblau-
Königstreu“ Konzell und damit ver-
bunden das 31. Patriotentreffen der
Königstreuen.

Beim Chamer Volksfest vom 24. Ju-
li bis zum 3. August wird Anita Vogl
Festwirtin sein, und Heiner Amann
betreibt das Weißbierzelt. Die Vorbe-
reitungen für das Volksfestprogramm

laufen auf Hochtouren. Bei Frühlings-
und Volksfest wird der Bierpreis wie
im letzten Jahr sein. Eine Maß Festbier
wird 6,20 Euro kosten.

Günther Salzberger vom Volksfest-
verein zeichnete an diesem Abend als
Delegationsleiter verantwortlich. Mit
dabei auch „Volksfestbürgermeister“
und Ehrenmitglied des Aldersbacher
Stammtisches „Bruder Kastner“, Leo
Hackenspiel, sowie die Festwirte Anita
Vogl, Hans Hosbach, Peter Wutz, Max
Lehneis undHeiner Amann.

Mit Professor Dr. Reinhard Höpfl,
dem Präsidenten der FH Deggendorf,
hatten die Chamer zudem einen Eh-
rengast dabei. Der Landrat des Land-
kreises Straubing-Bogen, Alfred Reisin-
ger, eröffnete mit dem Anstich des ers-
ten Fasses Aldersbacher Festbier mit
13 Schlägen die Volksfestsaison. Er
wurde als neues Ehrenmitglied in die
Stammtischrunde „Bruder Kastner“
von Baron Freiherr Georg Adam von
Aretin aufgenommen.

Ehrenmitglied aufgenommen

Reisinger zeigte sich vor den „vielen
Vorkostern“ als Bierkenner und beton-
te: „Das Bier ist gut, sehr gut und es
schmeckt!“ Die Auszeichnung als
Stammtischbruder bezeichnete er als
große Ehre. Diese Ehrung werde nur
einmal im Jahr an eine Person verge-
ben, wobei es 34 lebende Mitglieder
gebe, zeigte er sich informiert.

Tradition hat bei dieser großen
Bierprobe, dass den 400 Gästen im Saal
des Kirchenwirtes in Aidenbach die
Kandidatinnen zur Weißbierkönigin-
nen vorgestellt werden. Mit Schweine-
rollbraten mit Semmelknödel verkös-
tige die Brauerei ihre „Biertester“.

Brauereidirektor Dr. Volker Kanna-
cher stellte die vielen Feste vor und
hieß die Delegationenwillkommen.

Höhepunkt des Abends war der

Auftritt der „Altneihauser Feierwehr-
kapell’n“. In unnachahmlicher Art
blieb keiner der Anwesenden von den
berühmten und gefürchteten Reimen
von Norbert Neugirg verschont. „Die
Biersieder von Aldersbach testen ihr
gebrautes Volksfestbier gleich am
Menschen statt am Tier, jährlich in der
Frühjahrszeit auf Bekömmlich- und
Gefährlichkeit. Wobei sie in die Per-
sönlichkeiten kostenlos ihr Bier einlei-
ten, deren Dahinscheiden verkraftbar
wär!“ – so einer seiner Sprüche. „Dank-
bare Opfer sind auch Vereinsvertreter
aller Sorten aus den Kuhdörfern in al-
ler Orten, wo sie ein Seidel Freibier
kriegen, einschwärmen wie die Kuh-
stallfliegen!“, meinte er und hatte fast
über eine Stunde die Lacher auf seiner
Seite . Er brach auchwieder eine Lanze
für die Oberpfalz: „BayernsWürze und
das Salz in der Suppe ist und bleibt die
Oberpfalz!“ unterstrich er in Nieder-
bayern und verabschiedete sich mit
den Worten: „Es grüßt die Oberpfalz,
das bessere Bayern!“

Illustre Schar an Biertestern
kosten Bier für Chamer Feste
TRADITION „Große Volksfest-
probe“ für das Frühlings-
und Volksfest bei der Braue-
rei Aldersbach – dieMaß
kostet wieder 6,20 Euro
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VON KARL PFEILSCHIFTER

Die Chamer Delegation testete sorgfältig das Festbier für das Frühlings- und Volksfest. Foto: Pfeilschifter

CHAM. „Seien Sie Sie selbst!“ Diesen
wertvollen Tipp gab der ehemalige
TV-Moderator Dietmar Gaiser („Jetz
red‘ i“ im Bayerischen Fernsehen) den
zwölf Studierenden der Fachakademie
für Raum- und Objektdesign in Cham.
„Die Schüler stellen sehr gute Sachen
her, aber sie müssen sie auch verkau-
fen“, so Gaiser zu Beginn des mehr-
stündigen Workshops an der Chamer
Schule. Wie das am besten geht und
welche Aspekte dabei zu beachten
sind, erläuterte der medienerprobte
Journalist, der denWorkshop in Cham
zum dritten Mal durchführte, äußerst
anschaulich und praxisnah. Nach der
Theorie folgte die Praxis: Die Studie-
renden präsentierten einzeln ihre
Werkstücke – unter Berücksichtigung
des Gehörten. Gaiser beurteilte zusam-

men mit den Studienkollegen die Prä-
sentationen und machte Mut, solche
Gespräche vorab zu proben. Kein Pro-

blem sah er in der Verwendung des Di-
alekts, doch solle man Fachchinesisch
vermeiden. (mz)

Wie präsentiere ichmeinWerkstück?
FACHAKADEMIE Ehemaliger TV-Moderator Dietmar Gaiser war zu Gast in Cham

Studierende mit Dietmar Gaiser (vorne 2. v. l.) bei der Diskussion um die Prä-
sentation eines Sitzmöbels; 1. Reihe 3.v.l. Schulleiter Reinald Baier Foto: Hirmer
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CHAMER FRÜHLINGSFEST
VOM 20. BIS 25. MAI

➤ Das Frühlingsfest wird amMittwoch
mit der Showkapelle Nummer eins der
Region, der „Charly-M-Band“, eröffnet.

➤ AmDonnerstag, demVatertag findet
das sechste Hochzeitsladertreffen im
Bierzelt statt und amAbend sorgt das
„Sepp-Dobler-Sextett“ für Unterhaltung.

➤ Am Freitag unterhalten „Erwin und die
Heckflossen“.

➤ Samstag und Sonntag feiert dann die
Musikkapelle „Weißblau-Königstreue
Konzell“ ihren Geburtstag im Chamer
Bierzelt.

➤ Zum Festabschluss amMontag spie-
len die Perlhütter Musikanten auf.
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