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Inhalt
40 Reiberdatschi 
42 Kartoffel-Paprika-Gulasch
44 Spargel mit Olivenöl und Zitrone
46 Gemüsepflanzerl
48 Krautwickerl
50 Vegane Kasspatzn
52 Gröstl
54 »Schinken«-Nudeln mit Spinat
56 Auberginenrouladen
58 Bayerischer Schmorbraten
60 Seitan-Sauerbraten mit 
   Wurzelgmiassoß
62 Panierte Knusper-Sellerie-Schnitzal

64 Dazua:
64 Biersoß
65 Kren
66 Serviettenknödl 
68 Kartoffelknödl
70 Sauerkraut
71 Blaukraut

72 Und nachad:
72 Apfelkiachl (Hollerkiachl)
74 Zwetschgenknödl
76 Rohrnudeln mit Vanillesoß
78 Kaiserschmarrn
80 Allerseelenzopf
81 Zwetschgenmus
82 Guglhupf mit bsoffnen Kirschen
84 Auszogne
85 Bayerische Creme
86 Zwetschgendatschi mit Streuseln
88 Quarkbällchen mit Agavensirup

90 Kulinarischer Sprachführer 
   für Nichtbayern

6 Vegan einkaufen
8   Fürn Biergarten und 
   zua Brotzeit:
8  Obatzda
10 De Brezn dazua
12 Leberkassemmel ohne Leber 
    oder Kas

14  Aufs Brot g’schmiert:
14 Griebenschmalz
15 Cashew-Radieserl-Kanten
16 Vegane Leberwurscht
17 Tofuteewurscht
18 Strammer Max
19 Kartoffelkas

20 An Salod:
20 Kartoffelsalod
22 Blaukrautsalod
23 Bayerischer Krautsalod
24 Blumenkohlsalod
25 Saure Knödl
26 Falscher Wurschtsalod

28 A Suppn:
28 Kartoffelsuppn
30 Breznsuppn
31 Eierschwammerlsuppn
32 Grießnockerlsuppn
33 Rote-Bete-Suppn
34 Falsche Speckknödlsuppn
35 Biersuppn
36 Leberspätzlesuppn ohne Leber
37 Pfannkuchensuppn

38 Was Deftigs:
38 Schwammerlragout
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Fürn Biergarten und  
zua Brotzeit:

..

Zubereitung

Arbeitszeit: ca. 15 Min./ergibt 150 ml

Die halbe Zwiebel abziehen und fein hacken. 

Mit einer Gabel den auf Raumtemperatur gebrach-
ten Blauschimmelkäse in einer Schüssel zerdrücken 
und mit der Margarine und dem Seidentofu vermi-
schen. Unter die feinbröckelige Masse die Zwiebel, 
Paprikapulver, Salz und Pfeffer sowie Kümmel und 
Senf mischen. Nach Belieben kann noch scharfes 
Paprikapulver oder etwas Bier der Masse zugegeben 
werden.

Obatzda mit Schnittlauch oder Zwiebelgrün garnie-
ren, zur Brezn (siehe S. 10) servieren und im Bier-
garten zur Maß schmecken lassen.

Ist im Weckglas auch ein appetitliches Mitbringsel 
und hält sich mehrere Tage im Kühlschrank.

Obatzda
Zutaten

½ Zwiebel

100 g Blauschimmelkäse, 

vegan (wie z. B. der Blue 

Style von Sheese)

20 g Pflanzenmargarine

3 EL Seidentofu

2 TL Paprikapulver, 

 edelsüß

½ TL Meersalz

1  Msp. Pfeffer, schwarz 

 (frisch gemahlen)

1 Msp. Kümmel, ganz

½ TL Senf, mittelscharf

 ⅛ TL Paprikapulver, scharf 

oder 15 ml Bier (Helles oder 

Weizen) nach Belieben

etwas Schnittlauch oder 

Zwiebelgrün als Deko
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Zubereitung

Arbeitszeit: ca. 20 Min./Ruhezeit: 30 Min./
Backzeit: ca. 40 Min./ergibt 4 belegte Semmeln

Ofen auf 180 °C vorheizen. 

Den zerbröckelten Tofu, Pflanzenmilch, Haferflocken, 
Öl, Tamarisoße, Zucker, Curry, Paprikapulver und To-
matenmark im Mixer oder mit einem Pürierstab zu 
einer feinen Masse verarbeiten.

Das Sojamehl in einer Schüssel mit dem Wasser 
anrühren und kurz quellen lassen. Hefe, Gemüsebrü-
he, Stärke, Salz und Sojamehl-Wasser-Gemisch zur 
Tofumasse geben und alles gut verquirlen.

Eine Kastenform mit Alufolie auslegen, diese leicht 
mit einem Pinsel einfetten und die Teigmasse darin 
verteilen. Form in den Ofen schieben und den ve-
ganen Leberkas darin 40 Minuten backen. Danach 
aus der Form stürzen und die Alufolie entfernen.

Leberkas in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden 
und in einer Pfanne mit etwas ÖL auf beiden Seiten 
scharf anbraten. Scheiben auf die aufgeschnittenen 
Semmeln legen und je nach Geschmack mit Senf 
bestreichen.

Zutaten

400 g Tofu, natur

100 ml Pflanzenmilch

6 EL Haferflocken

1 EL Pflanzenöl

3 TL Tamarisoße

1 TL Zucker

½ TL Currypulver

1 TL Paprikapulver, 

 edelsüß

2 EL Tomatenmark

1 EL Sojamehl

4 EL Wasser

1 Pck. Hefe

2 TL Gemüsebrühe, 

 gekörnt

2 EL Speisestärke

1 TL Meersalz

Pflanzenöl zum Einölen der 

Form und Anbraten

4  Semmeln

etwas mittelscharfer oder 

süßer Senf zum Bestreichen

Leberkassemmel ohne 
Leber oder Käs



13



48

Krautwickerl
Zutaten

1 Wirsingkohlkopf, 

 mittelgroß

150 g Reis

450 ml Gemüsebrühe

2 Karotten

1 Zwiebel, klein

1 Knoblauchzehe

2 EL Pflanzenöl

½ Bund Petersilie

3 TL Tomatenmark

1 TL Meersalz

¼ TL Pfeffer, schwarz 

 (frisch gemahlen)

¼ TL Piment, gemahlen

2 TL Paprikapulver, 

 edelsüß

etwas Pflanzenöl zum An-

braten

Zubereitung

Arbeitszeit: ca. 45 Min./Kochdauer: ca. 55 Min./
reicht für 8 Wickerl

Vom Wirsingkopf 8 große Blätter abtrennen und wa-
schen. Den hervorstehenden harten Strunk an der 
Unterseite des Blattes abflachen oder abschneiden. 
Das Wirsingblatt sollte zum späteren Befüllen aber 
unversehrt bleiben. (Zwei Blätter können zusätzlich 
als Reserve bearbeitet werden, sollte später eines 
beim Befüllen reißen.) Zwei kleinere Blätter ebenfalls 
waschen und für die Füllung klein schneiden.

Die vorbereiteten ganzen Blätter in einem Topf mit 
kochendem Salzwasser etwa 5 Minuten blanchieren. 
Durch ein Sieb abschütten und die Wirsingblätter 
eiskalt abschrecken.

Den Reis in einem Küchensieb waschen. Die Gemü-
sebrühe mit dem Reis in einem Topf zum Kochen 
bringen und auf kleinster Stufe 15 Minuten köcheln 
lassen. Die Karotten putzen, schälen und fein hobeln 

oder schneiden. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und klein würfeln. Öl in einer 
Pfanne erhitzen und das Gemüse mit den zerkleinerten Wirsingblättern kurz andünsten.
Währenddessen die Petersilie waschen, trocken schütteln und klein hacken. Reis, Ge-
müse, Petersilie, Tomatenmark und die Gewürze in einer Schüssel gut vermischen. Je 
einen gehäuften Esslöffel von der Reisfüllung mittig auf ein blanchiertes Wirsingblatt 
setzen. Die Seiten des Blattes über der Füllung einschlagen und die Roulade aufrollen. 
Mit Küchengarn befestigen. 

In einer Pfanne etwas Öl erhitzen und die Krautwickerl darin etwa 30 Minuten bei 
geringer Hitze schmoren lassen, dabei immer wieder wenden. Vor dem Anrichtet das 
Küchengarn entfernen.
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Zubereitung

Arbeitszeit: 15 Min./Kochdauer: 35 Min./
für 4 Personen

Für die Röstzwiebeln die Zwiebeln abziehen und in 
schmale Ringe schneiden. Das Öl in einer Pfanne 
erhitzen und die Zwiebeln darin auf mittlerer Hitze 
etwa 20 Minuten anrösten.

Währenddessen das Mehl mit Grieß, Salz, Wasser, 
Muskat, Kurkuma und Öl in einer Schüssel zu einem 
zähen, leicht klebrigen Teig verkneten.
Das Salzwasser in einem Topf zum Kochen bringen. 
Die Temperatur herunterschalten, sodass das Was-
ser nur noch leicht sprudelt. Den Backofen auf 200 °C 
vorheizen.

Mit einer Spätzlepresse oder einem Spätzlehobel den 
Teig nach und nach in das köchelnde Wasser ge-
ben. Sobald die Spatzn an der Wasseroberfläche 
schwimmen, sind sie fertig und können mit einem 
Schaumlöffel abgeschöpft werden. Die leicht abge-
kühlten Spatzn in einer Schüssel mit dem Pizzakäse 
und der Sahne vermischen.

Die Kasspatzn in eine für den Ofen geeigneten Pfan-
ne oder eine Auflaufform geben und circa 30 Minu-
ten im Ofen überbacken. Danach mit den Röstzwie-
beln bestreut servieren.

Zutaten

Für die Röstzwiebeln:

4 Zwiebeln

3 EL  Pflanzenöl

Für die Spätzle:

400 g Mehl

4 EL Grieß

2 TL Meersalz

300 ml Wasser

1 Msp. Muskat, gerieben

1 TL Kurkuma

4 TL Pflanzenöl

2 l Salzwasser

300 g Pizzakäse, vegan

2 EL Pflanzensahne

Vegane Kasspatzn
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Kaiserschmarrn
Zubereitung

Arbeitszeit: ca. 10 Min./Kochdauer: ca. 15 Min./
für 4 Personen

Rosinen in einem Sieb unter kaltem Wasser waschen 
und leicht quellen lassen. Danach alle Zutaten in 
einer Schüssel zu einem glatten Teig verrühren.

Etwas Pflanzenöl in einer großen Pfanne erhitzen. 
Eine Hälfte des Teiges hineingießen. Nach einigen 
Minuten wenden und bei schwacher Hitze fertigba-
cken. Fladen mit einem Kochlöffel oder zwei Ga-
beln in Stücke zerreißen. Mit der zweiten Hälfte des 
Teiges ebenso verfahren.

Kaiserschmarrn auf Tellern anrichten, mit Puderzu-
cker besieben und/oder mit Mandeln oder Beeren 
garnieren.

Zutaten

40 g Rosinen (nach Be-

lieben vorher in Rum mari-

niert) 

200 g Mehl

250 ml Pflanzenmilch

3 TL Backpulver

2 ½ EL Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Msp. Meersalz

etwas Pflanzenöl für die 

Pfanne

Puderzucker und/oder

Mandelsplitter oder Beeren

zum Anrichten
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Einige Vokabeln, die nicht nur durch die Speisekarte helfen sollen, sondern auch im bayerischen Alltag:

A
abbiaschdln abbürsten (die Schwammerl 
  abbiaschdln)
abbräunen anbraten, rösten (die Knödlscheibn 
  no abbräunen)
abbrockn pflücken, ernten
abfiesln  abnagen, besiegen (I hob di 
  gscheit abgfieslt!)
abzutzln  ablecken, abschlecken
a geh  echt?, wirklich?
ausklaubm aussortieren
Auszogne, die Schmalzküchlein (siehe S. 84)
auweh  ach du meine Güte
a weng zweng etwas zu wenig (guad war’s scho, 
  bloß a weng zweng)
awo  keineswegs

B
Batzerl, das Klecks (a Batzerl Senf no)
Bavesn, die mit Zwetschgenmus gefüllte 
  und gebackene Brotscheiben
Bazi, der Schlawiner, Schelm, Lump
Beerl, das Beere (Johannis-, Weinbeerl …)
Betthupferl, das Leckerei vor dem Schlafengehen
Bierbrocken, der warmes Bier mit Brotbrocken
Bierschwemm,  die Bierkneipe
Biertragl, das  Bierkasten
Bläschl, der Zunge
boahart  knochenhart
boarisch  bayerisch
Boazn, die  billige Kneipe, Spelunke
Bredl, das Schneidebrett, Bühne, Skier
Brennsuppn, die Mehlsuppe (Arme-Leute-Essen), 
  nicht dumm sein (der is ned auf 
  da Brennsuppn dahergschwomma)
Brezn, die Brezel, Laugengebäck (siehe S. 10)
Breznsalzer, der Feigling, Dummkopf
Bris, die  Prise (a Bris Soiz no)
britscheln dahinplätschern, mit Wasser 
  spielen
brocken  pflücken, ernten, sammeln
Bröckerl, das Stückchen

Brotzeit, die Zwischenmahlzeit, Snack
bsuffa  betrunken
Buchtel, die mit Marmelade gefüllte Rohr-
  nudel
Bulldog, der Traktor
busseln  küssen
Butzen, der Kerngehäuse mit Stiel
Buxn, die Lederhose

C
Charivari, das Kette mit Schmuckanhängern 
  (wird zur Tracht getragen)

D
d‘  die (d’Resi)
dablecka verhöhnen, aufziehen
dahungern verhungern (Iss nur gscheid, Bua,  
  damitsd ned dahungerst!)
da legst di nieda Ausruf des Erstaunens
Datschi, der Kuchen (Zwetschgendatschi, siehe S. 86)
dawoacha aufweichen
Dipferl, das Pünktchen, Tüpfelchen
Diridari, der Geld
Doag, der Teig, Backmasse
drenzn  verschütten, kleckern
dritschln  trödeln (der oide Dritschla)

E
eahm  ihn, ihm
Eckerl, das kleines Stück, Portion
Eha!  Ausruf des Erstaunens
Einbrenn, die Mehlschwitze
einbrockn  Brot zerbröckeln und zum 
  Beispiel in eine Suppe geben
eini  hinein
Einkehr  Rast in einer Gaststätte
Erdapfe, der Kartoffel

F
fad  abgestanden, langweilig
fensterln durchs Fenster ins Schlafzim-
  mer der Geliebten einsteigen

..Kulinarischer Sprachführer
für Nichtbayern 

(Wenn da Preiß a an Hunger hod)

..
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fesch  elegant, hübsch, modisch
Filz, der  Bierdeckel
Fingerhakln, das bayerische Folkloresportart
Fotzn, die Mund, Ohrfeige
Futzal, das Rest, Stückchen, Fussel

G
Gaberl, das kleine Gabel
Gäiberuabn, die Karotte
gar nia ned auf keinen Fall
Gaudi, die Spaß, Belustigung
Gaudinockerl, die großer Busen 
geh zua  ermunternder Aufruf 
Germ, der/die Backhefe
Germknödl, der Hefekloß
Gfrett, das Ärger (a Gfrett hob i mit dera!)
Gfui, das Gefühl (vui zvui Gfui!)
glaum  klauben, lesen, sammeln
Gletzn, die gedörrte Birne
Glockenspui, das Glockenspiel, Geschlechtsteil 
  alter Männer (Schaug, dem hängts 
  Glocknspui ausse!)
Glust, die  Begierde, Lust, Verlangen
Gmias, das  Gemüse (gibts beim Gmiastandler)
gmiatlich angenehm, behaglich
gnantschen schmatzend kauen
gnaschig vernascht
gnua, gnua ham genug, satt sein, genug haben
Goaßnmaß, die Mixgetränk (Bier, Cola & Schnaps)
graislich  abscheulich, hässlich, widerlich
grantig  mürrisch (der Bayer ist des Öfteren 
  ein Grantler)
griabig  behaglich, urgemütlich
Gröstl, das Pfannenspeise aus Röstkartof- 
  feln oder Knödl (siehe S. 52)
Grüchal, das Duft, Geruch
Gschdanzl, das kurzes vierzeiliges Lied
gschleckert vernascht
gschmackig lecker, schmackhaft
Gschmackl, das Geschmack, Geruch, Duft 
gschoaßlt gefurzt
gschpritzt (alkoholisches Getränk) mit 
  Mineralwasser verdünnt
Gschpusi, das/der Liebesverhältnis, Geliebte/-r
gschtandn kompetent (a gschtandns Manns-
  bild!)
gsuffa  gesoffen (oans, zwoa, drei – gsuffa!) 
guad(n)  gut, guten Appetit (an Guad’n!)
Guatl (Gutzi), das Bonbon, Süßigkeit
Guglhupf, der Napfkuchen (siehe S. 82)

H
Ha?  wie bitte?, nicht wahr?
Habe d’Ehre höfliche Grußformel
Haferl, das kleiner Topf, große Tasse

Haferlgucker, der Schleckermaul (der in fremde 
  Töpfe schaut)
Haferlschuh, der robuster Halbschuh zur Tracht
Hallodri, der Taugenichts, Schürzenjäger
Hirnbatzl, das Fingerklaps an die Stirn
Hoibe, die ein halber Liter Bier
Hollerkiachl, die Holunderküchlein (siehe S. 72)
Host mi? Hast du mich verstanden?
Hundling, der Spitzbub, gewitzter Kerl
Hutzelbrot, das Früchtebrot

I
I  ich (i mog di)

J
Ja mei  hilflose Anteilnahme
Janker, der Strickjacke, Trachtenjacke
Jessas na Ausruf des Unmuts

K
Kaiserschmarrn, der süße Mehlspeise (siehe S. 78)
Karfiol, der Blumenkohl
Kashaxen, die Schweißfüße
Kersch, der Kirsche (Kerschgeist)
Kiachl, das Küchlein
Kini  König
Kipferl, das Croissant, Hörnchen
Kletzn, die Dörrobst
Kletznbrot, das Früchtebrot
kloa  klein
Kniebiesler, der kleiner Bub, Halbstarker
Knödl, der Kloß (siehe S. 66/68)
Knofl, der Knoblauch
Kopperer, der Rülpser (Baby-Kopperl)
Körndl, das kleines Korn, Körnchen
Körndlfresser, der scherzhaft für Veganer
Kracherl, das Brause, Limonade, Sprudel
Krapfen, der gefülltes Hefeteiggebäck
Kraut ausschüttn es sich mit   jmdm. verscherzen
Krautstampfer, die dicke, unförmige Beine
Krautwickerl, das Kohlroulade (siehe S. 48)
Kren, der  Meerrettich (siehe S. 65)
Kruzifünferl! Ausruf der Verärgerung
Kuchl, die Küche

L
lack  abgestanden, schal
Laib, der rund geformtes Brot
latschn  langsam schlurfend gehen
Latschen, die ausgetretene (Haus-)Schuhe
lätschert kraftlos, schlapp, weich, welk
Laugenstangerl, das stangenförmiges Laugen
  gebäck (Brezenstangerl)
Lausbua, der frecher Junge (weiblich: Lausdirndl)
Leberkassemmel, die bayerische Nationalspeise 
  (siehe S. 12)
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M
Magendratzerl, das Appetithappen
Mahlzeit  guten Appetit,  Mittagsgruß
Maibaum, der geschmückter Baumstamm, der 
  zum 1. Mai aufgestellt wird
Maß, die ein Liter Bier 
mi  mich (host mi?) 
Milli, die  Milch
Minga  München
Most  Cidre, sich auskennen (wissen, 
  wo da Bartl an Most holt)

N
naa  nein
Nachtessen, das Abendessen
Nachthaferl, das Nachttopf
Nagerl, das Gewürznelke
narrisch  äußerst, sehr (i gfrei mi narrisch)
ned, neda nicht (gar nia ned)
niederlegn hinlegen, Ausruf des Erstau-
  nens (da legst di nieder)
no  noch, nur
Nockerl, das längliches Teigklößchen (Grieß-
  nockerl, siehe S. 32), Salzburger 
  Nockerl (Eierschaumspeise)
Nussn, die Nüsse

O
o  an (is da Ofa scho o?)
oa  ein, eine, ein
Oachkatzlschwoaf, der Eichhörnchenschwanz 
  (Standardfrage im »Bairisch-Test«)
Obacht, die Vorsicht (… gebts amoi Obacht!)
obandln  flirten, anbaggern
odatschn anfassen, angrapschen (Muasst du 
  mit deine Griffeln oiwei oiss odatschn?)
obatzd  zerdrückt, zermanscht
Obatzda, der würzige bayerische Käsepaste
odrenzn, sich sich bekleckern
oglanga  anfassen, berühren
oid  alt
oiwei  immer, stets
Ozapft is das Fass ist angezapft (Ausruf 
  auf dem Oktoberfest)

P
Packerlsuppn, die Fertigsuppe
pack ma’s los geht’s
Pfandl, das kleine Pfanne, Pfännchen
Pfiat eahna! höfliche Verabschiedung
Pflanzal, die Bouletten, Frikadellen 
Pfui Deifi! pfui, igitt, ekelig
pfundig  großartig, hervorragend, super
Platzl, das/die Plätzchen, Kleingebäck
Preiß, der Preuße, Nichtbayer
Presshoibe, die schnelles Bier auf »ex«




