SO
ISO)t
Kirche

Viefalt in Kirche und Kiiche

1966 - 2016
sichtbar evangelisch
in Salzburg und Tirol




Superintendent Mag. Olivier Dantine VOI'WOI't

Es werden kommen von Osten und von Westen, von Norden und von Siiden,
die zu Tisch sitzen werden im Reich Gottes. (Lukas 13,29)

Mit dem Kochbuch, das Sie in Handen halten, feiert die Evangelische Didzese Salzburg-Tirol ihr 50-jdhriges
Bestehen. Dass wir dieses Jubilaum ausgerechnet mit einem Kochbuch begehen, hat eine besondere
Bewandtnis: Evangelisches Leben in Salzburg und Tirol konnte sich — anders als in anderen Gegenden
Osterreichs — erst relativ spat wieder etablieren. Nach der Gegenreformation und den Vertreibungen der
Evangelischen war es erst im Jahr 1863 maglich, die erste evangelische Gemeinde in der Stadt Salzburg
zu griinden. Ausgehend von dieser Gemeinde an der Christuskirche entstanden weitere Gemeinden, erst
in Innsbruck, dann in Hallein.

Im Jahr 1945 gab es demnach nur drei Evangelische Pfarrgemeinden in Salzburg und Tirol. Durch den
Zuzug vieler Flichtlinge in der Nachkriegszeit wuchs die Zahl der Evangelischen sprunghaft an, weitere
Gemeindegriindungen waren notwendig. Bis 1966 gehdrten diese Pfarrgemeinden zur Didzese Ober-
osterreich. Der Zuwachs an Gemeinden im sogenannten ,,Oberldnder Seniorat“ fiihrte folgerichtig 1966
zur Teilung der Diozese Oberosterreich und Griindung unserer Didzese. Dies geschah mitten in der Dekade,
in die die meisten Gemeindegriindungen und eine sehr rege Kirchenbautatigkeit fielen.

Auch heute noch sind die mittlerweile 17 Evangelischen Gemeinden in Salzburg und Tirol vom Zuzug
aus anderen Regionen Osterreichs sowie aus dem Ausland stark gepragt. Diese Menschen nehmen viel
aus ihrer friheren Heimat mit: religiose Pragung, kulturelle Identitat, aber auch Erinnerungen. Unter den
Erinnerungen gehadren die sinnlich erfahrbaren zu den nachhaltigsten. Kein Wunder, dass die Verbunden-
heit mit den Kochrezepten aus der alten Heimat besonders stark ist.

Wie so vieles, was aus der alten Heimat mitgebracht wird, verandern sich auch Kochrezepte durch die
Migration: Manche Zutat muss ersetzt werden und der Einfluss der neuen Heimat macht auch vor der
Kiiche nicht halt. Auch die Menschen bleiben nicht dieselben. Die neue Umgebung, die neue Gemein-
schaft verandert.

Die Evangelische Kirche in Salzburg und Tirol ist Gemeinschaft aus Menschen, die aus allen Himmels-
richtungen zusammenkommen. Menschen bringen sich selbst und vieles, was sie mitbringen in die
Gemeinschaft ein, empfangen auch viel von der neuen Gemeinschaft. Menschen unterstiitzen einander,
beten fiireinander, gestalten miteinander die Gesellschaft, essen und feiern miteinander. Und wo Menschen
so ihre Gemeinschaft leben, erleben sie schon hier und jetzt einen Vorgeschmack auf das Reich Gottes.
Dieses Kochbuch will diese besondere Gemeinschaft abbilden.

Ich wiinsche gutes Gelingen! %{
AN M/é‘\



Aller Augen warten auf dich, Herr,
und du gibst ihnen ihre Speise

zur rechten Zeit,

du tust deine Hand auf

und sattigest alles, was lebt,

nach deinem Wohlgefallen.

Psalm 145,15-16



Bischof Dr. Michael Biinker Grufswort

~Nehmt und esst!“, mit diesen Worten gibt Jesus das Brot und damit sich selbst an seine Jiingerinnen
und Jiinger. Im Mittelpunkt steht eine gemeinsame Mahlzeit. Sie ist ein Vorgeschmack fiir das kommende
und schon jetzt hereinbrechende Reich Gottes, also fiir Gerechtigkeit, Frieden und die Bewahrung der
Schopfung. Alle drei Aspekte, der soziale, der friedenspolitische und der 6kologische gehoren im Abend-
mahl zusammen. Das Abendmahl kann als Urbild der Mahlgemeinschaft angesehen werden: Es stiftet
Gemeinschaft, es lehrt den Umgang mit dem Wenigen und das MaBhalten. Es konzentriert auf elementare
Lebensmittel wie Brot und Wein, es repréasentiert symbolisch die Arbeit und die Festkultur des Menschen,
es vereinigt den Himmel mit der Erde, Mensch mit Gott.

Aus diesem Zentrum wéchst die Freiheit, alles zu genieBen, was Gott erlaubt hat. Im Christentum gibt
es — im Unterschied zu anderen Religionen — keine Speisevorschriften. Umso mehr kommt es darauf
an, diese Freiheit in Verantwortung wahrzunehmen. Wie gehen wir damit um, dass die einen zu viel
haben, oft auch zu viel essen und weithin viel zu viel Essen wegwerfen, wahrend andere unter Mangel
leiden und hungern? Wie driickt sich unsere Verantwortung fiir die Schépfung aus beim Einkauf, bei
der Herstellung der Lebensmittel, bei der Frage, ob wir Tiere bzw. Tierprodukte essen oder nicht? Weil
das Essen durch das Abendmahl im christlichen Glauben eine so zentrale Stellung hat, stellen sich Chris-
tinnen und Christen diesen heraufordernden Fragen.

Im vorliegenden Kochbuch werden wir auf eine kulinarische Weltreise eingeladen. Die Rezepte stammen
aus der engeren Heimat in Salzburg und Tirol, aber auch aus vielen Landern Europas und weit dariiber
hinaus. Sie lassen uns schmecken, dass die Kirche eine weltweite Gemeinschaft ist, die in jeder Gemeinde
sichtbar Gestalt annimmt. An den Herkunftslandern und verschiedenen Kulturen, aus denen die Rezepte
stammen, ist zu sehen, wie stark die evangelischen Gemeinden in Salzburg und Tirol von Migration ge-
prégt sind. Die Vielfalt, die in der Kirche gelebt und in der Kiiche zubereitet wird, wirkt sich auf unsere
Gesellschaft insgesamt aus. Sie muss keine Bedrohung sein, sondern als Geschenk zur Bereicherung
werden. Erfahrbare Wirklichkeit wird das dann, wenn gemeinsam gegessen wird. Gemeinsame Mahl-
zeiten dienen dazu, Barrieren abzubauen, Kontakte herzustellen und Vertrauen zu stiften. Miteinander
essen schafft Verbindung und Gemeinschaft. Wenn Menschen miteinander essen, horen sie auf, einander
fremd zu sein. Sie wandeln sich im Laufe der Mahlzeit zu Partnern. Worte wie Compagnero oder Kumpel
haben alle inre Wurzel im lateinischen Wort fiir Brot (,,panis®).

Mein herzlicher Dank geht an alle, die Rezepte zu diesem Buch beigesteuert haben, und allen, die die
verlockenden Speisen zubereiten und miteinander genieen, wiinsche ich

,Gesegnete Mahlzeit!” f b



Gruﬂwort Landeshauptmann von Tirol Giinther Platter

Liebe Kochfreundinnen und Kochfreunde!

Im Namen des Landes Tirol gratuliere ich der Di6zese Salzburg-Tirol herzlich zum diesjahrigen Jubildum
und zum Kochbuch! ,So is(s)t Kirche — Vielfalt in Kirche und Kiiche® ist ein erfolgreich durchgefiihrtes
Projekt, welches die Geschmécker unterschiedlichster Kulturen vereint und in besonderer Weise auf die
Vielfalt der Gemeindemitglieder aufmerksam macht.

In den 50 Jahren ihres Bestehens hat die Di6zese Salzburg-Tirol groBen Zuwachs erfahren. Aus Sieben-
biirgen, Deutschland, Schweden, Schweiz und den Niederlanden sowie zahlreichen anderen Landern —
sodass die Diozese heute 17 Pfarrgemeinden und 28.000 evangelische Glaubige zahlt. Ziel war es nun,
Rezepte aus den unterschiedlichsten Kulturkreisen und Heimatlandern in einem Kochbuch zu sammeln.
Denn viele soziale Kontakte spielen sich rund um die Ernahrung, das Kochen sowie die Tradition des
gemeinsamen Essens ab.

Als Landeshauptmann von Tirol méchte ich diese Gelegenheit nutzen, um den Mitarbeiterinnen und
Mitarbeitern der Di6zese Salzburg-Tirol fiir ihr soziales Engagement in den vergangenen Jahrzehnten
zu danken. Fir das herausgegebene Kochbuch wiinsche ich viel Erfolg und eine Reihe an gemeinschaft-
lichen Kochabenden, bei denen Menschen verschiedener Kulturen zusammenkommen.

i i
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Landeshauptmann von Salzburg Dr. Wilfried Haslauer GTUBWOrt

Die zentrale Bedeutung der Nahrungsaufnahme — vulgo: des Essens — fiir die menschliche Existenz im
korperlichen und im geistigen Sinn muss sicherlich nicht erst begriindet werden. Miisste man dies doch
versuchen, die Sprache und ihre vielféltigen Bilder zu diesem Thema wiirden beredt dariiber Auskunft
geben: Es macht eben einen Unterschied, ob einem etwas ,,schmeckt, oder ob man es fiir ,ungenieBbar®
halt; ob man mit ,Einheitsbrei“ abgespeist wird oder mit einer ,,Gaumenfreude® verwéhnt; ob man —
pardon! — ,angespeist“ ist, oder angenehm gesattigt; ob man Vorgefertigtes ,hinunterschlucken® muss,
das sich einem dann ,auf den Magen“ schldgt, oder ob einem ein ,Leckerbissen® serviert wird, der das
Herz erfreut. Keine ,,Suppe” (des Lebens) ohne ,Salz“! Kein Leben in Freude ohne die nétige ,Wiirze!

Wer mit der Bibel vertraut ist, dem wird die Hochzeit zu Kana als durchaus lippig vorzustellendes kuli-
narisches Ereignis mit Weinbegleitung, ebenso als heilsgeschichtlicher Markierungspunkt dienen, wie
die Speisung der Viertausend oder das letzte Abendmahl. Wie iiberhaupt das vielschichtige Bild vom
Mahl als die fundamentale Metapher fiir das Wesen von Gemeinschaft schlechthin gelten kann. Vom
gemeinsamen Mahl geht das Leben aus. Ganz praktisch — und auch lupenrein theologisch betrachtet.
Und gerade deshalb ist jede Gemeinschaft stets auf der Suche nach den richtigen ,,Rezepten®. Ob man
diese — im theologischen Sinn — exakt auf den Zeilen der Heiligen Blicher findet, oder doch eher da-
zwischen, damit mogen sich berufene Theologen auseinandersetzen. Und in der Tat tun diese seit vielen
Jahrhunderten genau das!

Was nun Ingredienzien und Zubereitung angeht, setzt sich immer mehr die Ansicht durch, dass der
Kiiche der Vielfalt neben den , Traditionsgerichten® ein wichtiger Platz einzurdumen sei. Ubertragen auf
das Zusammenleben der Menschen spricht dies ganz eindeutig flir eine unvoreingenommene Offenheit
gegentiber dem Neuen und Anderen; eine Haltung, die dem Bewusstsein flir das Vertraute nicht nur
nicht widerspricht, sondern dieses absolut bereichert und mit zusatzlicher Lebendigkeit erfiillt.

Das vorliegende Kochbuch ,So is(s)t Kirche® leistet dazu ein Zweifaches: Es beinhaltet zum Einen wert-
volle und interessante Anregungen fiir manche kulinarische Horizonterweiterung am heimischen Herd.
Und es dokumentiert zum Zweiten anlasslich des 50-Jahr-Jubilaums der sehr vielféltigen Didzese Salz-
burg-Tirol der Evangelischen Kirche den kulturellen Reichtum ihrer Mitglieder und von deren weit
gestreuten Herkunftswelten. Es kann kein Zweifel daran bestehen, dass diese den Appetit anregende
Form der Annaherung an Migrationsgeschichte und angewandte Diversitatsforschung dem aufgeschlos-
senen Publikum vorziiglich ,,schmecken® wird. Gerade auch, weil es nicht nur fiir Geschmackssinne
und Stoffwechselorgane, sondern weil es auch mit und fiir Herz und Hirn geschrieben wurde.

Gutes Gelingen wiinscht Ihr

L;cﬁt.:'t L0, Lans



Reformation und Geschichte
der Evangelischen in Salzburg und Tirol

Zu Beginn der Reformation wurde im Bereich des Erzstiftes Salzburg die
evangelische Lehre verbreitet. Paul Speratus war einer der Prediger, welche
damals durch unsere Gegend zogen und im Sinne Luthers predigten.
Fahrende Héandler und Handwerker aus Deutschland brachten Bibeln,
Gesangbiicher in deutscher Sprache nach Salzburg, vor allem zu den
Bergknappen am Diirrnberg und im Gasteiner Tal. In Tirol fand der refor-
matorische Gedanke, von Wiirttemberg kommend, breite Aufnahme.
1523 wirkte in Schwaz und Hall Urban Rhegius, in Kitzbiihel war Hans
Steinberger einer der Anfiihrer. Ab 1525 spielten die so genannten
(Wieder)Taufer eine Rolle. Sie mussten bald nach Mahren emigrieren.

Die Habsburger und die Salzburger Erzbischéfe waren von Anfang an
gegen die Reformation. Sie verwiesen Prediger des Landes, verboten
Bibel, Predigtblcher und den Empfang des Abendmahls in ,beiderlei
Gestalt”. Am 13.4.1528 wurde in Radstadt der ehemalige Kapuzinerpater
Georg Scherer, auf Grund seines evangelischen Glaubens, hingerichtet.
1532 verlieB der evangelisch gesinnte Gasteiner Gewerke Martin Lodinger
auf Empfehlung Luthers das Gasteiner Tal. 80% der Bevélkerung bekannten
sich inzwischen zum Protestantismus. Aber schon Ende des 16.Jhdts.
gab es nur noch in den unzuganglichen Gebirgsgauen Evangelische. Kurz-
fristig wurde zwar der ,Laienkelch“ gewdhrt (1561-1571), es folgten bald
schon erste Vertreibungen der Evangelischen (z.B. 1582 aus der Stadt
Salzburg), die evangelischen Schulen wurden geschlossen, damit nie-
mand das ,gefahrliche reformatorische“ Gedankengut lesen konnte und
immer wieder wurden Lutherbibeln beschlagnahmt. Ab 1595 galt Tirol
wieder als rein katholisch.

Im Geheimen versuchten die Protestanten ihren Glauben weiter zu leben:
nach auBen waren sie katholisch. Sie aber trafen sich an verborgenen
Orten wie dem Predigtstuhl am Halleiner Diirrnberg oder der Entrischen
Kirche im Gasteiner Tal. Hier feierten sie evangelische Gottesdienste.
Immer wieder aber kam es zu Ausweisungen: 1684/85 aus dem Defreg-
gental in Osttirol, ab 1687 vom Halleiner Dlirrnberg (Josef Schaitberger).



1731 versammelten sich Evangelische aus den Salzburger Gebirgsgauen
und forderten die freie Religionsausiibung (,Salzlecker-Schwur® von
Schwarzach). Erzbischof Firmian vertrieb darauf hin, mitten im Winter,
tber 20.000 Evangelische (20% der damaligen Bevdlkerung) Ihnen blieb
nur die Alternative ,Glaube oder Heimat®. Diese Exilanten fanden eine
neue Heimat in OstpreuBen.

Seit Salzburg ab 1816 zu Osterreich gehérte, siedelten sich langsam wie-
der Evangelische an, vor allem Kaufleute und Handler aus Bayern und
Wiirttemberg, die zuerst von Oberdsterreich aus betreut wurden. Doch
auch danach gab es noch Ausweisungen: 1837 mussten die evangeli-
schen Zillertaler ihre Heimat verlassen. Erst nach dem Protestantenpatent
von 1861 wurde es mdglich, in Salzburg (1863) und bald darauf — nach
heftigem Widerstand —auch in Innsbruck und Meran (1876) eigene Pfarr-
gemeinden zu errichten, einen Pfarrer anzustellen und eine (Christus)
Kirche zu bauen.

Durch die Los-von-Rom-Bewegung um die Wende zum 20. Jahrhundert,
durch viele Ubertritte in der Zeit des Stindestaates und durch den Zuzug
von Kriegsfliichtlingen wuchs die Zahl der Evangelischen stark an, neue
Predigtstellen, Tochter- und Pfarrgemeinden entstanden (1925 Hallein,
alle anderen nach dem 2. Weltkrieg).

1966 wurde Salzburg-Tirol eine eigene Superintendenz, Ing. Emil Sturm
ihr erster Superintendent. Bei seiner Amtseinfithrung bat Erzbischof DDr.
Andreas Rohracher um Vergebung flr die Vertreibung der Evangelischen
durch seine Vorgénger. Im Rahmen seines Osterreich-Besuches feierte
Papst Johannes Paul II. 1988 gemeinsam mit Superintendent Mag. Wolfgang
Schmidt einen 6kumenischen Gottesdienst in der Salzburger Christus-
kirche —alles Zeichen eines neuen okumenischen Miteinanders, das sich
auch im alltdglichen Leben in den Gemeinden zeigt.

Wahrend der Amtszeit von Superintendentin Mag. Luise Muller wurde
der Sitz der Superintendentur im Jahre 2005 nach Innsbruck verlegt. Seit
2012 ist Mag. Olivier Dantine der vierte Superintendent der Didzese
Salzburg-Tirol.



Rezepte

Suppen und Einlagen

Frankfurter ,,Grien Soos”“ mit Suppenfleisch
Grune Bohnen-Suppe

Pressknodelsuppe

Scharfe Kartoffelsuppe mit Knodel und Bratwurst
Schnitz — Oberfrankische Gemiisesuppe
Schottsuppn (Schwarzbrotsuppe)

Erinnerungen — Menschenbilder
Fisch- und Fleischgerichte

Ciorba de perisoare (Fleischballchen)
Erzgebirgischer Linseneintopf

Far i kdl (Hammel-in-Kohl)

Gaisburger Marsch (Schwabsiches Eintopfgericht)
Grinkohl mit Bratkartoffeln und Kasseler
Hirschragout sachsische Art

Hollandischer Griinkohl

Kalbseintopf (Veal Stew)

Karpfen auf Erzgebirgische Art

Krautfleisch

Krautwickler

Khoresht-e-Bademijan (Lammfleisch mit Auberginen)
Linsen mit Spatzle

Maklouba (Huhn mit Reis und Auberginen)
Mostbraten vom Schwein

Nosslacher Schnitzel

Qabili (Reisgericht)

Rakott krumpli (Kartoffelauflauf)

Schweinefleisch Adobo

Erinnerungen — Menschenbilder
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28
30
32
34
36
38
40
42
44
46
48
50
52
54
56
58
60
62
64

66



Vegetarische Gerichte

Chaswahe (Quiche)

Karntner Kasnudeln

Kelkasposzta (Kohl-Eintopf)
Krautstrudel

Leipziger Allerlei (Gemisegericht)
Zillertaler Krapfen

Kalte Speisen

~Evangelischer Speck” (Siebenburgischer Aufstrich)
Grammelpogatscherl
Schwedischer Weihnachtsschinken

Erinnerungen — Menschenbilder
SiiBspeisen

Aargauer Rieblitorte

Agape Brotchen aus der Klosterkiiche
Alt-Linzer Scheiterhaufen

Butterrosen

Dobosch Torte

Gedeckter Apfelkuchen

Harlekin (Siebenbirgisches Weihnachtsgeback)
Karntner Reindling

Moosbeernocken (Heidelbeeren) mit Vanilleeis
Sachsische Quarkkeulchen mit Apfelmus
Szekler Kuchen

Zazrak (Apfeltorte)

Zipferl

Zuger Kirschtorte

Rezepte

70
72
74
76
78
80

82
84
86

88

92

94

96

98
100
102
104
106
108
110
112
114
116
118
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Frankfurter ,Grien So0s”
kartoffeln

mit Suppenfleisch und Pell
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Criine Bohnen-Suppe
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Pressknodelsuppe

aus Tirol
Birgit von Gierke
Suppe
) 11 Fleischbriine
15 Pressknidel 7wiebel gehackt
1 kg Kartoffeln Butter
%4 kg Broseltopfen 5UEL Mehl
250 g Graukise trocken 1 TL Kiimmel
Salz, Pfeffer Salz, Pfeffer
ey
s Mehl Schnittlauch

Weiltwein
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Kartoffeln: am Vortag kochen, dann schélen und mit einem
Reibeisen mit Waffeldraht grob reiben. Den Bréseltopfen
und Graukase darunterbréseln, mit Salz, Pfeffer und
Petersilie wiirzen und ca. 1 Handvoll Mehl untermischen.

1 Stunde ruhen lassen, dann Knodel formen, die man auf
einem bemehlten Teller 1-2 cm flach driickt. In heiBem Fett
knusprig braun backen.

Suppe: Gehackte Zwiebel in Butter gebraunt, 1 TL Kimmel
mitrosten und 3 EL Mehl dazugeben. Wenn alles schon
braun ist, gieBt man mit 1 | Fleischbriihe auf und gibt
einen Schuss WeiBwein dazu, wiirzt mit Salz, Pfeffer

und 1 Lorbeerblatt und lasst alles mindestens 2 Stunden
leicht kocheln. Danach abseihen. Die knusprigen Press-
knddel in einen Teller legen, mit Suppe begieBen und mit
Schnittlauch bestreut servieren.
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Scharfe Kartoffelsy e mi
1 mit
Knode] und Bratvl?fﬁrst :

Rezept der Donauschwaben
Helene Filips

iebel '
112EV\V, scharfes Paprlkapu\vcr

Salz
4-5 Kartoffeln
250 g Mehl

2 Eier
Wasser

1 Bratwurs?

¢in wenig Schla

m—————
o
i

gobersd

Zwiebel kleinwiirflig schneiden, in Fett anrosten,
den Paprika dazugeben und sofort mit ca. 3 EL
Wasser auffiillen und salzen. Kartoffeln schélen,
wirflig schneiden und in die Suppe geben.
Inzwischen aus Mehl, Eier, Wasser und Salz einen
etwas Teig (fester als fiir Spétzle) zubereiten.
Bevor die Kartoffeln ganz weich sind, schopft man
mit einem Essléffel kleine Knodel in die Suppe und
lasst sie kochen. Bratwurst dazugeben.

Mit 3 EL Schlagerobers verbessern.
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