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ieses Buch widme ich den beiden wichtigsten Mdnnern in meinem Leben:

Meinem Vater, der mich 50 Jahre lang mit Rat und Tat durchs Leben
begleitet hat und meinem viel zu friih verstorbenen Mann Peter, der mich auf
Hdinden getragen hat und mir das Schonste hinterlassen hat was man sich auf
Erden wiinschen kann — unsere beiden Tochter Victoria und Isabella.

Vet wernde euch mmern in meinem Henzen tragen!



Renate Schebek, geboren 1967 im Sternzeichen Fische. Nach
der Schulzeit arbeitete ich drei Jahre lang bis zur Geburt meiner
ersten Tochter in einer Betriebskiiche. Danach betrieben meine
Eltern und ich 32 Jahre lang einen kleinen Heurigen in Purkersdorf
mit angeschlossenem Weinbaubetrieb.

Schon immer hat es mir Spal gemacht zu Geburtstagen und
Feierlichkeiten Gedichte zu verfassen. Aus Zeitmangel habe ich diese
Gabe aber nie weiter ausgebaut. Erst nach SchlieSung unseres Betriebes
in der Rekonvaleszenz nach einer Knie OP, habe ich mich etwas mehr
mit dem Schreiben beschiftigt. Zuerst habe ich aus Spall unsere
Familiengeschichte niedergeschrieben. Durch Zufall bin ich dann auf
die Idee gekommen Rezepte in Gedichtform zu schreiben.

Dieses Buch ist mir einfach passiert. Ich hoffe meine Leser haben
beim Schmokern genau so viel Spal3, wie ich beim Schreiben.

Herzlichst,

Renate Schebek



erzlichen Dank an die [llustratorin Mag. Johanna Knie, geboren

1955 im Sternzeichen Widder, entwickelte sie in Teenagerjahren
bereits eine Liebe zu Stiften, Pinseln und Farben. Nach der Ausbildung
zur Apothekerin und der liebevollen Begleitung ihrer Kinder ins Leben,
begann sie erst in spiteren Jahren an sich und ihre Liebe zur Malerei
zu denken. Grofle Erfolge auf Weihnachtsausstellungen mit ihrer
Seidenmalerei spornten sie an, sich immer mehr der Malerei zu widmen.
Durch gliickliche Zufille an die richtigen Lehrer zu geraten, entwickelte
sie auch auf dem Gebiet der Acrylmalerei eine wahre Begeisterung
und ausgezeichnetes Konnen. Seit 2010 ist sie Obfrau des Kunstvereins
ARTplus in Purkersdorf. Sie iibt sich nun schon seit vielen Jahren in
Aquarell, Acryl und Mischtechniken. Die Malerei ist zu ihrem ,,JOGA*
geworden. Nach wie vor betreibt sie die Apotheke im Auhofcenter und
gestaltet auch hier all ihre Grafiken selbst. Neben zahlreichen Vernis-
sagen und ihrem Engagement im Kunstverein ist sie auch verantwortlich
fiir die Zeichnungen in diesem Buch.

Mein besonderer Dank gilt allen lieben Freunden, die mir mit Rat
und Tat zur Seite standen um dieses Buch auf die Welt zu bringen. Ins-
besondere meinem lieben Freund Heinz Jokl der fiir die Ausgestaltung
verantwortlich ist.



Licbe Lesevin, lictern Lesern!

Oft geschehen im Leben Dinge von denen man im ersten Augenblick nicht weifs wozu sie gut sind.

Mein Vater hat immer gesagt es gibt nichts Negatives worin nicht auch eine positive Seite enthalten ist. Es ist ja
eine alte Weisheit wie man gewisse Dinge betrachten kann. Das beriithmte Glas ist ja nicht nur halb leer, sondern
auch halb voll. Die eigene Einstellung zum Leben und zu den Dingen die rund um uns geschehen, die ist es, die
die Welt verindert. Andern wir uns, dndert sich unser ganzes Umfeld und unser Lebensraum bzw. unsere Lebens-
bedingungen. Unsere Einstellung ist es auch, die uns dazu veranlasst gewisse Dinge zu akzeptieren und anzunehmen,
oder sie nicht zuzulassen und alles bleibt beim Alten. Neue Dinge auszuprobieren und zu versuchen ist gelegentlich
ein Wagnis, konnte aber fiir viele die Erkenntnis sein, etwas gefunden zu haben, das einen wirklich ausfiillt und
Spall macht. 32 Jahre lang habe ich in unserem Heurigenbetrieb die Erfiillung gefunden. Mit Herz und Seele habe
ich gekocht, gebacken und die Géste verwohnt. Schon bei meinen Grofeltern im Wirtshaus aufgewachsen, hat es
mir riesige Freude gemacht, wenn unsere Giste zufrieden waren und die Atmosphére in unserem Betrieb genossen
haben. Natiirlich ist jedem Menschen recht getan eine Kunst die niemand kann, aber ich glaube die Géste, die bei
uns ein und aus gegangen sind haben sich bei uns wohl gefiihlt und die Stunden, die sie bei uns verbracht haben
als sehr angenehm empfunden. Es gab viele Trinen als wir uns schweren Herzens dazu entschlossen haben unseren
Betrieb zuzusperren. Die vielen Vorschriften, die stiindig neuen Verordnungen und die bevorstehenden Umbauarbeiten
sowie der iiberall um sich greifende Personalmangel in der Gastronomie, haben zu dieser Entscheidung gefiihrt.
Viele Jahre bevor diese Entscheidung gefallen ist, habe ich mir oft Gedanken dariiber gemacht was sein wird wenn
wir dieses Lokal nicht mehr betreiben. Schlaflose Néchte waren die Folge. Aber im Leben kommt meiner Ansicht
nach immer alles so wie es kommen soll. Gescheite und lebenserfahrene Menschen gibt es ja in jeder Familie und
so auch in meiner. Mit alten Spriichen, Bauernregeln und Weisheiten versucht man sich immer wieder Trost und
Hoffnung zu spenden.

Wenn du glaubst es geht nicht mehr, kommt von irgendwo ein Lichtlein her. Solche und viele andere Aussagen
hort man immer wieder. Aber wie schon vorher erwihnt liegt es nur an einem selbst wie man sein Leben gestaltet
und wie man sein Umfeld haben will.

Als sich schon abzeichnete, dass wir unseren Betrieb schliefen wiirden, gab es viel Bedauern um unsere gute
Kiiche. All die selbstgemachten Kostlichkeiten, die Mehlspeisen und herzhafte Hausmannskost war fiir viele ein
herber Verlust. Immer wieder wurde der Wunsch an mich heran getragen, ich moége doch ein Kochbuch schreiben
um all die leckeren Rezepte weiterzugeben. Tja, wie sie alle wissen gibt es Kochbiicher wie Sand am Meer und die
Vorstellung nur eines von vielen zu sein behagte mir tiberhaupt nicht. Ein Weilchen hat es gedauert bis ein Tele-
fonanruf eines ehemaligen Gastes mich auf die Idee brachte die Rezepte einfach in Gedichtform zu verpacken. All
diese Rezepte sind zum Nachkochen geeignet und einfach in der Herstellung. Gute alte Hausmannskost wie sie
teilweise von meinen Grofmiittern stammt. Zutaten die man bei jedem Bauern und in jedem Supermarkt bekommt.
Heimische Produkte die keinen langen Anreiseweg haben. Wobei es natiirlich jedem iiberlassen ist diese Rezepte
zu seinen Gunsten zu verindern, sprich nach seinem Geschmack auszugestalten. Wie in jeder guten Kiiche sollte
der Phantasie hier keine Grenze gesetzt werden. Auch was Zeit und Temperaturangaben betrifft ist jede Kiiche,



jeder Herd und jede kochende Hand unterschiedlich und erfordert ein wenig Anpassungsfihigkeit. Dazwischen
gibt es einige lustige Gedichte die sich immer wieder rund um das Essen und die Kiiche drehen. Ab und zu finden
sie auch einige Zeilen, die vielleicht zum Nachdenken anregen und vielleicht ein wenig dazu beitragen unsere
Umwelt und unsere Natur wieder etwas bewusster und aufmerksamer zu betrachten und zu behandeln. Wir leben
in einer wunderschonen Welt. Es liegt einzig und allein an JEDEM EINZELNEN von uns wie wir sie in Zukunft
vorfinden werden.

In diesem Sinne bedanke ich mich sehr herzlich, dass sie sich fiir dieses Buch entschieden haben und wiinsche
Thnen beim Lesen, Vorlesen, Nachkochen und Nachdenken VIEL VERGNUGEN!

Herzlichst Ihre

Renate Schebek
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ei diesem Biich’l wir’s ganz schon,

man tit vom Kochen was verstehn
weil um des schonen Reimens willen,
kann man nicht alle Wiinsche stillen.

Drum liebe Leut bei die Rezepte,
kann es schon mal sein das Letzte,
das kommt da doch als Erstes dran,
drum hat’s der Wunsch mir angetan
euch hier zuerst einmal zu raten,
vorab der schonen Kiichen Taten
zu lesen aufmerksam die Zeilen
um sich das Machen einzuteilen.

Zwischen all den guten Speisen
gibt’s Gedichterln zum Verreisen.
In’s Land des Lichelns mit Humor,

den Ernst, den lass ma auf3en vor.

Und wenn wir dann am Ende san,
dann fang ma vorne wieder an.

Viel Spal} wiinscht

Renate Schebet

Das etwas andere Kochbuch




In Purkersdorf da gabs einmal,
ein kleines, feines Heurigenlokal.
Meine Familie hat es aufgebaut
und all die Jahre sehr drauf gschaut.

Mit Liebe, Herz und viel Einsatz
war hier fiir alle Géste Platz.
Wir taten all unsre Kunden verwodhnen,
mit unseren Leckereien den schonen.

Der Vater hat stets mit Bedacht
im Burgenland den Wein gemacht.
Da gabs rot, weill und rosé,
das war doch wirklich wundersche.

Die Mutter in der Kiiche hint,
die macht die Schnitzeln ganz schon gschwind.
Die vielen siilen Kostlichkeiten
tuts Tochterchen stets vorbereiten.

S’Buffet ist tiglich gut gefiillt,
ob kalt ob warm es iiberquillt.
Als glernter Fleischer macht der Chef,
den Schweinsbraten aus dem FF.

Nebenbei erstrahlt aus eigener Hand
der Garten stets im schonen Gwand.
Zu rasch da kam die Zeit daher,
die Vorschriften, die wurden immer mehr.

Renate Schebek

5705 v,

g B
ao
y «’Mv"



So haben wir schweren Herzens aufbegehrt
und den Heurigen einfach zugesperrt.
Am 8. Dezember 2015, da ist es geschehen,
da lieen wir alles liegen und stehen.

Die Gaste haben viele Trinen vergossen
als wir haben fiir immer geschlossen.
Doch damit ihr auf die Rezepte nicht miisst verzichten,
erzéhl ich euch hier die wahren Geschichten.

Das etwas andere Kochbuch




Mit Herz, Hirn und Verstand,
hiipf i heut ins Kiichengwand
begib mi in die Kuchl eini
und werk dann dort’n ganz alleine.

Viele tolle Kostlichkeiten
tu i hier gern zubereiten
Fiir alle, die da kommen dann zum Schmausen,
fiir die lass i mei Freizeit sausen.

Vorspeis, Hauptspeis und Dessert
liebes Herz was willst du mehr.
Doch wem’s ned passt mei guates Essen,
der kann mi a scho bald vergessen,

denn kochen tua i wie i wii
und des mach i mit viel Gefiihl.
Weil des ganze Gschisti Gschasti
ist so haubenkiichenlastig.

Wie die Oma da einst kochte,
was der Opa gerne mochte,
so praktizier ich das noch heute
fiir mich und alle andern Leute.

Hausmannskost ist die Devise,
da gibt’s niemals eine Krise.

Renate Schebek




An Erdipfelsalat, den mach ma heut,
der is fiir alle Gést a Freud.
Wenn d’Erdipfeln gekocht san weich,
dann mach ma uns doch wirklich gleich
ans Werk um sie noch heil3 zu schilen,
weil spdter miiss ma uns sonst quilen.

A kaltes Wasser misch ma unter,
dann geht die Schale ganz leicht runter.
Noch lauwarm schneid ma’s blittrig fein,
dann zieht der Essig besser ein.

Auf d’blittrig feinen Erdépfeln,
da tua ma Salz und Ol verteiln.

A bissl durchriihrn is ned schlecht,
danach da mach ma uns zurecht
a Marinad aus Zucker, Wasser, Essig,
aber bitte ned zu wissrig.
Leicht sii3-sduerlich-pikant,
des is der rechte Gschmack im Land.

Mit Lieb wird alles durchgemischt,
doch kommt er so noch nicht am Tisch.
A Weilchen lass ma ihn noch stehn
bis alles hat Zeit durchzuziehn.
Dann wird er nochmals abgeschmeckt
und mit an Zwiebel ist’s perfekt.

Den Zwiebel schneid ma fein,
bevor der kommt da wirklich rein.
A bisserl Pfeffer obenauf
und alles Weitre nimmt sein Lauf.

Zutaten:

Festkochende Erdépfeln,
Salz, Ol, Essig, Zucker,
Wasser, Zwiebel, Pfeffer.

Das etwas andere Kochbuch



Zutaten: Die Schnitten da vom Kardinal,

9 Eier , 500 g Staubzucker, die sind fiir mich ganz ideal.

2 Essloffel glattes Mehl, I nimm 7 Eier, tua sie trennen
V2 Glas Waldbeermarmelade, und lern so wirklich jedes kennen.
2/4 Schlagobers,

igﬁrirliztzi&er. Jetzt hab i Dot'ter' unq die Klar
Backpapier zu d’Dotter gib i glei no zwa
und griffiges Mehl ganze a dazu,

zum Bestreuen. dann ist mit d’ Eier eine Ruh.

Jetzt schlag i auf die Klar ganz steif
und wenn sie sind dann fast schon reif
gib i die Hilfte Zucker rein
und wenn des alles ist ganz fein
dann fiill i’s in an Spritzsack ein.

Da diese Masse ist schon fest

gib i ihr jetzt den letzten Rest

indem i’s aufspritz auf a Blech
zwei Mal drei Streifen des ist recht.

Aufs Blech da hab i vorher glegt
a Backpapier mit griffigem Mehl besiebt,
sonst bleibt sie picken diese Masse
wenn ich sie aus dem Ofen lasse.

Zwischen diese EiweiBstreifen
tua i no die Dotter streichen,
die ich aufgschlagen hab mit Zucker,
das glatte Mehl am End untergehoben
und schon wird’s in den Ofen rein geschoben.

Renate Schebek




Rein in Ofen ohne krachen
und ja ned mehr die Tiir aufmachen.
Bei 160 Grad 30 Minuten
brauch ma sich dazwischen a ned zu sputen.

Wenn'’s schon trocken ist und fest
nimm 1’s runter von dem Blech
und lass auskiihln in der Kiich’.

Fiir die Fiillung steht da schon bereit

a Waldbeermarmelad und des Schlagobers des is zu zweit.
Des Obers wird jetzt aufgeschlagen

mit Vanillezucker und Sahnesteif geht’s ihm an den Kragen.
des brauch ma nimmer hinterfragen.

Jetzt wird des alles schén verbunden
um das ganze abzurunden.
Das Biskuit, die Marmelade, s’Obers und Biskuit darauf
und dann nimmt das Schicksal seinen Lauf.

s
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Letztens ruft mich doch ein Kunde an

Zutaten:
250 g Fleckerln, Salz, und sagt zu mir pardon Madam,
1 Becher Sauerrahm, konnt i bitte das Rezept von IThre Schinkenfleckerln ham.
1 Becher Schlagobers, Na sicher sag i kein Problem
< (g Lo, haben’s was zum Schreiben, des wir schon.
200g Geselchtes ‘ 7 koch * die Fleckerl
ungefihr geschnitten SN erst koc .en § die e.c erin,
doch nicht allzu weich,

in Grofe der Fleckerln.
dazwischen da schneiden s’ des Fleisch.

Schneidens des Fleisch in Form wie die Flecken,
damit des Fleisch kann mit die Flecken
ganz leicht spieln verstecken.

In einer Schiissel tuan sie mischen
den Rahm, des Obers, Salz und die Eier,
dann riihren sie’s glatt
mit an Besen vom Schnee,
wenn’s in der Kuchl an ham,
des warat recht sche.

Jetzt misch ma die Fleckerln
und des Fleisch a no unter
und weiter geht es recht schon munter.
A butterte Auflaufform wird nun befiillt
und eine Alufolie dariiber gestiilpt.
Im Ofen bei 180 Grad fiir 20 Minuten,
danach da tun sie sich bitte sputen

=6
3‘ M D und nehmen die Folie von den Fleckerln herunter.
J‘S Nochmals in den Ofen hinein
il =4 bis die Fleckerln sind goldbraun und fein.
A g RSN Mit griinem Salat werdens der Familie serviert.
e Na super das ging doch wie geschmiert.

Renate Schebek



