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Der Gewinner des Gutscheins der TSV Sportgaststätte ist:

Markus Hadersbeck aus Bayerbach
Herzlichen Glückwunsch! 

Bitte melden Sie sich bei der Redaktion, 09451 941005

Rätselaufl ösung: Franz Ignaz Günther  

Kennen auch Sie einen „fast vergessenen Begriff“?
Schreiben Sie an christine.biener@verlag-beutlhauser.de

Ich bin in Wörth an der Donau aufgewachsen und wohne schon seit 
47 Jahren in Geiselhöring. Das Wort „Durl“ kenne ich von zu Hau-
se, aber auch hier ist es bekannt. In den letzten Jahren höre ich es 
immer seltener, aber da ich in der Altenpfl ege arbeite, kommt es mir 
doch immer wieder mal unter. Als Durl wird eine Frau bezeichnet, 
die etwas Dummes gemacht hat, ansonsten aber schon patent ist. 
Eine, die vielleicht etwas auf die zu leichte Schulter genommen hat 
und verkehrt reagiert hat. Dann heißt es: „Mei host des eitz gseng, 
is des a Durl.“

Fast vergessene Begriff e
Wer oder was ist ein Durl?
� Leichtsinniges Mädchen

� Spezieller Schraubenzieher

� Rosinenkuchen

� Hochsteckfrisur

Helga Janker (aus Lohmühle) erklärt:

   

B U S F A H R T E N
15.11.25 Deutsch-Amerikanischer  44,- € 
 Weihnachtsmarkt in Pullman City
 Abf. 14:00 Uhr, Fahrt + Eintritt Erw.  
 Fahrt + Eintritt Kind bis 14 J. 30,- €

07.12.25 Christkindlmarkt in Abensberg   13,- € 
 Abf. 14:00 Uhr

28.12.25 Geist der Weihnacht  ab  110,- €
 im Festspielhaus Neuschwanstein,  
 Nachmittagsvorstellung, Fahrt + PK 1: 120,- €

03.01.26 Holiday on Ice Cinema of Dreams  ab 103,- €
+04.01.26   Nachmittagsvorstellungen 16:30 Uhr in der 
 Olympiahalle, PK 1: 124,- €, PK 2: 115,- €, PK 3: 103,- €

04.01.26 Cirkus Krone München   43,- € 
 Abf. 12:00 Uhr, Fahrt + Eintritt 1. Platz unnummeriert 

10.01.26 Feuerwerk der Turnkunst  ab 73,- €
 in der Olympiahalle                     
                       PK Pre: 95,- €, PK1: 86,- €, PK 2: 80,- €

21.02.26 Cavalluna – Tor zur Anderswelt  96,- € 
 in der Olympiahalle München,  
 Fahrt + Kat. 2 (Kind 5-12 Jahre 86,- €)
 Fahrt + Kat. 1, (Kind 5-12 Jahre 100,- €) 110,- €                                    
13.03.26 Andre Rieu  135,- € 
 in München - Olympiahalle, 2. Bus, Fahrt + PK 2        

19.03.26 Jose�-Schifffahrt  74,- € 
 mit der Donauprinzessin
                   ab Kelheim + Mittagessen, Kaffee & Kuchen u. Busfahrt 

29.03.26 Cinderella   ab 89,- € 
 im Deutschen Theater München, Fahrt + PK 1: 97,- €

29.03.26 Cirkus Krone München   43,- €
 Abf. 12:00 Uhr, Fahrt + Eintritt 1. Platz unnummeriert 

04.04.25 Immer wieder sonntags  110,- € 
 im Festspielhaus Neuschwanstein,  
 Abf. 12:00 Uhr, Fahrt + PK 1

10.05.26 Muttertagsfahrt nach Passau 95,- € 
 Schifffahrt mit Buffet ab Passau

13.06.26 Pretty Woman  ab 119,- €
 im Festspielhaus Neuschwanstein, Nachmittags- 
 vorstellung 14:30 Uhr, Fahrt + Kat. 1 u. Kat. 2 möglich  

13.11.26 Beatrice Egli im BMW Park München 139,- € 
 Fahrt + Eintritt Kat. 1, Tribüne Mitte, Reihe 5-8

Abfahrtsort: Pfeffenhausen – Rottenburg – Landshut  
 weitere auf Anfrage möglich
Anmeldung: 08782 8188
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 1. Mit 24 heiratet Hildegard ihren Mann aus …

 2. Anlass zur Reise im vorgestellten Buch

 3. Vorname von Hildegards Tochter

 4. Schweres Schlachtschwein für die Weihnachtszeit

 5. Für Hildegard eine Ablenkung in schwierigen Zeiten

 6. Japanische Präfektur, namensgebend für Kürbisart

 7. Überbrachte Hildegard Schwarzfi scher als Kind im Dorf

 8. Beeinfl usst den Wert einer Immobilie

 9. Neben Türen die Hauptangriff spunkte für Einbrecher

 10. Geschenk einer Lehrerin an Hildegard

 11.  Hierfür bekam Hildegards Vater Fronturlaub

Warum woanders mehr bezahlen?
kostenlose Vergleiche ��über 80 Gesellschaften

unabhängige Beratung 

Mit der Betreuung Ihrer 
Versicherungsverträge unzufrieden?

Wir kümmern uns!

Gebersdorf 20
84056 Rottenburg
Tel. 08785 264
www.auto-zormeier.de

300. GEBURTSTAG IGNAZ GÜNTHER 

Ignaz Günther prägte als Rokokobildhauer die Kirchen Bay-
erns entscheidend. Geboren am 22. November 1725 in ei-
nem kleinen Dorf im Altmühl-
tal landet er in Rom, wo er die 
Kunst Michelangelos und 
weiterer großer Meister stu-
diert. Ignaz Günther stirbt am 
25. Februar 1775 im Alter von 
49 Jahren in München. Doch 
seine Kunst überdauerte ihn: 
Mehrere Straßen in der Regi-
on sind nach ihm benannt 
sind, z.B. in Sünching, Mal-
lersdorf-Pfaff enberg, Freising 
und München.     – Jonas Drexl –
(Quellen: The Metropolitan Museum of 
Art, Porzellan Manufaktur Nymphen-
burg, Süddt. Barock, Wikipedia)

E R I N N ERU N G EN 
B E W A H R E N

84051 ALTHEIM |  OHMSTR.2
TELEFON 08703-397

WWW.STEINMETZ-BRAUN.DE

ZWEIGSTELLE:
84088 NEUFAHRN

HAUPTSTR. 50
TELEFON 08773-7089-387

HAUSAUSSTELLUNG 

WANN? 
Samstag, 22.11.2025

Bewirtung 9:00 – 20:00 Uhr 

beheizte Ausstellungshalle 

WO?
Abensbergerstr. 1

Bachl, Rohr i. Nb.



Saustecha
Im Jahreskreis ist der Herbst ein gezogen. Es ist wieder 
küh ler und auch die Arbeit auf dem Feld ist ruhiger ge-
worden. Außerdem, Weihnachten ist nicht mehr weit, 
was liegt also näher als den „Weihnachter“ (ein beson-
ders  schweres Schwein) zu schlachten.
Mein Onkel war für die meisten Bauern unseres kleinen Dor-
fes der Hausmetzger: Kein schlechter Beruf, denn bei einem 
Metzger geht das Essen so leicht nicht aus. Um 6 Uhr früh 
ging das Saustechen los. Das Wasser zum Abbrühen des 
Tieres musste schon kochen. Das Schwein wurde aus dem 
Stall geführt und dann mit einem Schussapparat erschossen. 
Der Metzger öff nete die Halsschlagader, damit das Vieh rich-
tig ausbluten konnte. Für die Blutwürste wurde das Blut in 
einer Schüssel aufgefangen und gerührt, damit es nicht 
stockte. Das Schwein wurde in den sog. Sautrog gelegt, mit 

Brühpech bestreut und heißem Wasser (ca. 85 bis 
90 Grad) übergossen, sodass die Borsten mit Hil-
fe einer Kette bzw. Sauglocke abgerieben werden 
konnten. Anschließend hängte man das saubere 
Tier an einen Galgen, der Metzger öff nete es und 
entnahm die Eingeweide. Nun kam der Fleischbe-
schauer zum Untersuchen des Fleisches. War es 
gesund, kamen einige Stücke wie Kopf, Herz, 
Niere und Kronfl eisch direkt in einen Topf und 
wurden anschließend als Kesselfl eisch serviert. 
Alle Helfer freuten sich auf diesen Leckerbissen. 
Nun ging es an das Waschen der Därme, die für 

die Blut- und Leberwürste benötigt wurden. Wurstmasse und 
Presssack wurden in Därme, Magen oder Pergamentpapier 
eingefüllt und in einer Brühe gekocht. Diese war Grundlage 
für eine Suppe mit Schwarzbrotstücken, der sog. Brittsuppe. 
Wenn eine Wurst platzte, war keiner traurig, denn es verbes-
serte den Geschmack der Brühe. Danach wurde das Fleisch 
geteilt. Die großen „Zenterlinge“ vom Hinterschinken und Rip-
penstücke wurden eingepökelt (in d’Sur glegt) und nach 6 bis 
8 Wochen in der Selch geräuchert. An Weihnachten konnte 
das frische Geselchte dann endlich genossen werden. Auch 
der Herr Pfarrer sowie der Lehrer erhielten ein Stück Fleisch. 
Der Schweinespeck wurde ausgelassen und die Grie ben 
(Kreml) für Maultaschen und Bratkartoff eln verwendet.
Auch wenn der Tag des Saustechens sehr arbeitsreich war, 
so freute man sich, den Speiseplan wieder bereichert zu ha-
ben.

Saustecha
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Herbstliches Hokkaidokürbis-Kartoff elgulasch mit Dip
von Sandra Schillinger aus Laberweinting

4 Portionen

1. Zwiebeln schälen, achteln und in einem Bräter mit 

 15 g Sonnenblumenöl glasig anbraten.

2. Hokkaidokürbis schälen, entkernen und in Würfel von 

 ca. 1,5 / 2 cm Kantenlänge schneiden.

 Kartoff eln schälen und ebenfalls in ca. 1,5 / 2 cm große 

 Würfel schneiden.
 Kürbis- und Kartoff elwürfel in den Bräter geben und kurz 

 zusammen anbraten.
3. Paprika in Streifen schneiden. Tomaten würfeln. Paprika 

 und Tomaten anschließend in den Bräter geben. 

 Alle restlichen Zutaten ebenfalls in den Bräter geben. 

 Mit dem Kochlöff el vermischen.

4. Den gesamten Inhalt im Bräter ca. 40 Minuten leicht

 köcheln bzw. schmoren lassen.

 Nach Ende dieser Zeit testen, ob Kartoff eln und Kürbis 

 gar sind und bei Bedarf die Kochzeit verlängern. 

- 2 mittlere Zwiebeln, geachtelt in Spalten

- 400 g Hokkaidokürbis, geschält, entkernt, in Würfeln 

- 400 g Kartoff eln festkochend, geschält, in Würfeln 

- 15 g Sonnenblumenöl
- 4 Stück Tomaten
- 2 Stück Paprika rot/gelb
- 3 gehäufte TL Gewürzpaste/

 Gemüsebrühe
- 2 EL Apfelessig naturtrüb
- 2 TL Paprika edelsüß
- ¼ TL Paprika geräuchert 
- ¼ TL Paprika rosenscharf
- 1 TL Salz
- 2 TL Agavendicksaft
- 80 g Tomatenmark
- 500 g Wasser

Zubereitung:

Zutaten:

- 1 Becher Crème fraîche 
- 3–4 Stängel Petersilie frisch
- 2 Spritzer Zitronensaft
- etwas Pfeff er schwarz, gemahlen

- ¼ TL Salz 

Zutaten Dip:

Zubereitung Dip:
1. Crème fraîche in eine Schüssel geben. 

 Petersilie waschen, trocken tupfen und grob 

 zerkleinern. Petersilie zur Crème fraîche geben. 

2. Zwei Spritzer Zitronensaft ebenfalls hinzufügen, kurz

  umrühren. Etwas schwarzen Pfeff er und das Salz zugeben. 

Alles zusammen vermengen. Fertig ist der Dip.

Dip in kleinen Schälchen abfüllen und zum fertigen 

Hokkaidokürbis-Kartoff elgulasch servieren.

Dazu passt ein frisches, hausgemachtes Baguette. Guten Appetit


