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Fiir Erwin Miiller aus Burgpreppach

richt jedes Jahr vor, damit er nicht leer ausgeht.

BLUTIGES ZUR KIRCHWEIH

(links) ist das Entenpfeffer-Essen in Ibind ein Pflichttermin. Er bestellt das traditionelle Kirchweihge-

HASSBERGE

Sogar die Fiile schmecken

Entenpfeffer-Essen hat eine lange Tradition / SoBenflecken auf Hemd gehdren dazu

VON MONIKA GOHR

Fiir den einen ist es eine Kost-
liche Leibspeise, der andere
graut sich alleine schon vor
dem Anblick. Die Rede ist
vom Entenpfeffer in Blutsof3e
—in vielen frankischen Dorf-
wirtschaften ein beliebtes
traditionelles Kirchweihes-
sen.

IBIND - Seit Wochen freut sich
Erwin Miiller aus Burgpreppach
schon auf die , Iwinner Kerwa“,
denn dort gibt es im Gasthaus
Faber-Radlein, wie allseits be-
kannt ist, den besten Enten-
pfeffer weit und breit. Deswe-
gen ist der Kirchweihfreitag in
Ibind fiir ihn auch ein Pflicht-
termin. Weil der Andrang der
Entenpfefferfreunde erfah-
rungsgemadfy grofl ist, geht Er-
win Miiller auf Nummer sicher
und bestellt sein Kirchweihes-
sen immer vor.

Da ist der Burgpreppacher
Rentner {ibrigens nicht der ein-
zige. Zwei dltere Frauen aus
Lendershausen und Marbach
stehen im Gang des Gasthauses
und schwirmen der Kochin
Christa vor, wie gut der Enten-
pfefter heuer wieder war. ,Ein-
fach ein Gedicht“, sind sie sich
einig. Vor allem die Sofie hat
den beiden bestens gemundet.
,Die ist immer am besten. Den
letzten Rest haben wir sogar
mit dem Loffel zusammenge-
kratzt’, schmunzeln beide.
Dass der Entenpfeffer haupt-
sdchlich mit den Hénden ge-
gessen wird, schreckt die Frau-
en nicht ab. ,Das Abzausen ist
doch keine Arbeit. Die wirkli-
che Arbeit beim Entenpfeffer
hat die K6chin.”

Christa Réddlein ist Gastwir-

Ein echter Genuss fiir Entenpfeffer-Liebhaber: die , Datscher”.

tin, Kochin und zugleich tber-
zeugte Entenpfeffer-Feinschme-
ckerin. Vier Tage vorher began-
nen schon die Vorbereitungen
fiir das traditionelle Kirchweih-
gericht. Die 21 Entenpfeffer-
Lieferanten — alle Tiere stam-
men aus eigener Aufzucht, wur-
den in einem Burgpreppacher
Gefliigelhof geschlachtet. Da-
nach beginnt fiir Christa Rad-

Frank Gorlitz hat beim Entenpfefferessen Premiere. Ihm schmeckts
auch richtig gut.

lein die eigentliche Arbeit: Die
Gefliigelteile werden mit Sup-
pengemiise und Zwiebeln abge-
kocht. Hierzu stehen vier bis
fiint Topfe auf dem Herd, denn
Halse, Fliigel, Herz, Leber, Ma-
gen, Kopf und ,Datschen” -
wie man die Entenfiile auf
Frankisch nennt, werden nicht
zusammengewiirfelt, sondern
einzeln gekocht, damit man es
spater leichter beim Sortieren
hat. Schlief3lich soll jeder Gast
ja auch das Gleiche auf dem
Teller haben. So besteht ein En-
tenpfeffer immer aus einem
Hals, zwei Fligeln, zwei ,Dat-
schen”, einem Magen einem
Herz und einer Leber. Folglich
ergeben 21 Enten auch 21 En-
tenpfeffer.

Wer glaubt im Entenpfeffer
sind auch Nieren, der ist nicht
richtig informiert, denn Enten
haben tiberhaupt keine Nieren!
Damit die Ente beim Essen
nicht zuschauen muss, serviert
Christa Riddlein den Entenpfef-
fer ohne Schnabel und Augen.
y,Das ist irgendwie dastheti-
scher”, so die Fachfrau.

Das Blut der Enten wird mit
Essig aufgefangen. ,Das macht
schon der Schlachter”, infor-
miert die Kéchin. Blut und Es-
sig, das sind die Grundbe-
standtteile der dunkelbraunen
Sofle. Hinzu kommt noch der
Gemiisesud, alles zusammen
wird stf3-sauer abgeschmeckt.
Danach fehlt nur noch ein gu-
ter Schuss Weiflwein — und die
Entenpfeffer-Sof3e ist perfekt.

Die Zubereitung des Enten-
pfeffers liegt ganz allein in den
Handen von Christa Rédlein.
»Das ist meine Spezialitit, da
darf niemand anders ran“. In
der Kiiche sind zwar viele Hel-
fer fleilig bei der Arbeit, die
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kiimmern sich dann um die
KloRe, das Sauerkraut und die
anderen Kirchweihbriten.

In der Wirtsstube sitzen
schon viele hungrige Géste. Da-
runter auch Corona und Frank
Gorlitz. Beide kennen Enten-
pfeffer nur vom Horensagen,
darum sind sie gespannt, was
sie nun erwartet. Schon an ih-
rer Kleidung erkennt man, dass
sie keinerlei Erfahrung mit En-
tenpfeffer haben: Corona hat
eine weifde Bluse an, Frank ein
beiges Hemd. Ganz anders
Heinz Gohr, er gehort schon zu
den Profis, tragt vorsorglich ei-
nen grauen Pullover. Da fallen
die Flecken nicht so auf.

Als die Bedienung die erste
Entenpfeffer-Schiissel  herein-

tragt, verzieht Corona Gorlitz
erst ein wenig das Gesicht.
»,Oje, das soll ich wirklich es-
sen?” Doch bestellt ist bestellt,
nun gibt es kein Zuriick mehr,
auch wenn sie etwas neidisch
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Dieter Achtziger fiillt den Enten-

pfeffer in die Schiissel. Zuberei-
tet wird er von Christa Radlein.
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auf die Sauerbraten-Portion am
Nachbartisch schielt. Wahrend
sich der Burgreppacher Erwin
Miiller freudig auf seine Porti-
on Entenpfeffer stiirzt, ratselt
das Ehepaar Gorlitz, ob man
wohl eine bestimmte Reihen-
folge beim Verspeisen der Ge-
fliigelteile  einhalten  muss.
Doch auch da kénnen die En-
tenpfeftfer-Experten aufkldren:
Die Reihenfolge ist vollig egal.
Allerdings gibt es Leute, die be-
ginnen bei den ,Datschen”
und hoéren dann mit dem Kopf
auf. Aber das macht jeder wie
er will. Das ist Geschmacksa-
che, wie halt der ganze Enten-
pfeffer auch.

Dann ist es soweit, der be-
stellte Entenpfeffer steht vor
Corona. Die anfiangliche Hem-
mung ist wie weggeblasen, sie
fischt die Gurgel aus der Blut-
sofle und zaust das Fleisch ab.
,Mhh, das schmeckt auf alle
Falle besser als es aussieht”, so
ihr erstes Urteil. Und ihr Mann
pflichtet ihr bei. Skeptisch sind
sie zwar immer noch, ob sie die
,Datschen” verzehren konnen.
Diese bleiben dann auch am
Schluss auf dem Teller liegen.
Daran dndert auch der Rat von
Erwin Miiller nichts: , Das kann
man wirklich alles essen. Ein-
fach die einzelnen Zehen ab-
zausen”.

Nach der doch etwas an-
strengenden Esszeremonie freu-
en sich Corona und Frank, dass
sie den Entenpfeffer ohne So-
Benflecken auf der Kleidung
tiberstanden haben. , Echte Na-
turtalente”, witzelt Gastwirts-
sohn Uwe Raidlein, denn das
gibt es fast tiberhaupt nicht.
Deswegen hat sich die Wirtsfa-
milie fiir nidchstes Jahr etwas
Besonderes tiberlegt. Uwes Frau
Andrea, eine gelernte Néaherin,
wird extra zur Kirchweih ,En-
tenpfeffer-Latzchen”  schnei-
dern. Natiirlich in Ubergrole
und mit einem Entenemblem.
Dann diirfte die Kleidung aus-
reichend geschiitzt sein und
dem Entenpfeffer-Genuss steht
nichts mehr im Wege.

Auch wenn Entenpfeffer als
frankische Spezialitat gilt, es ist
nicht jedermanns Sache. Man-
fred Braterschofsky aus Ibind
bevorzugt lieber etwas Handfes-
tes. ,Ich hab‘s zwar mal pro-
biert, aber das Gezuzel ist mir
zu viel Arbeit”, gibt er offen zu
und ldsst sich eine Riesenporti-
on Tartar schmecken. Auch
Hansi Weilenseel kann sich
nicht fir Entenpfeffer begeis-
ten. ,Ich bin Hausschlachter
und bin fiir die Hausmannskost
zustindig, da ess ich lieber
Schweinernes.”

Immer wieder gerne erzahlt
Uwe Rédlein zu diesem Thema
eine lustige Anekdote: Der frii-
here Biirgermeister Richard
Wichler wollte unbedingt ein-
mal Entenpfeffer essen, weil
ihm jeder davon vorge-
schwirmt hatte, wie gut das ist.
Als dann jedoch die Schiissel

Entenpfeffer-Expertin Christa Radlein.

mit der rot-braunen Sofde vor
ihm stand, konnte er sich nicht
uberwinden. Er konnte den En-
tenpfeffer einfach nicht essen
und bestellte sich stattdessen
lieber ein Schnitzel.

richtige

Nur Entenpfeffer-

Liebhaber wissen eben zu
schitzen, warum dieses franki-
sche Kirchweihgericht so gut
ist. Und die freuen sich schon
aufs ndchste Jahr, wenn wieder
,Iwinner Kirchweih” ist und
damit Entenpfeffer-Zeit.

Manfred Braterschofsky zieht einem Entenpfeffer lieber etwas

Handfestes vor.



