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S
pringerle oder Spe-
kulatius, Albertle, 
Hildabrötli oder Mai-

länder Buttergebäck, sie 
waren Boten der schönsten 
Jahreszeit unserer Kind-
heit.

Der Genuss von Teig, 
ob erlaubt oder heimlich, 
wenn die Mutter oder Oma 
mal nicht aufpasste, war 
erste Übung am Küchen-
tisch in allerfrühester 
Kindheit, und wer im Kin-
dergarten der einst freien 
Reichsstadt im vorderen 
Kinzigtal Beziehungen 
hatte, kam auch vor 
Heiligabend an gebackene 
Brötchen mit Hilfe der 
Haushaltsschülerinnen, 
die ebenda das Kochen und 
Backen erlernten.

Weihnachtsgebäck hatte 
damals einen wesentlich 
höheren Stellenwert als 
heute. Dafür mussten die 
lieben Kleinen und auch 
die älteren Liebhaber der 
süßen Sachen bis zum 
Jahresende warten, bis 
Buttergebackenes, Domi-
nosteine oder das eingangs 
erwähnte Backwerk 
bereits im Frühherbst in 
den Handel kamen. Zwar 
warnen Fachleute vor dem 
Untergang der Adventskul-
tur, aber das sind oft nur 
Lippenbekenntnisse, denn 
Süßes welcher Beschaffen-
heit auch immer schmeckt 
halt auch bei 30 Grad im 
Schatten.

In der Bibel des Badi-
schen Kochbuchs für Haus-
haltsschulen sind gut 150 
Rezepte vertreten, und was 

im Kochunterricht übers 
Jahr nicht erlernt wurde, 
erwarb die angehende 
Hausfrau vor dem ersten 
großen Weltenbrand „in 
Stellung“ im Elsass.

Damals war die Welt 
noch heil, und französische 
Madeleines oder Moskauer 
Kekse zählten zum Reper-
toire der badischen Koch-
kunst. Die wurden dann 
später durch Kriegsbrödle 
ersetzt und erinnerten bis 
nach dem letzten Krieg an 
die schlimme Zeit.

Anderer Art war der 
Kampf um die begehrten 
Leckereien in der vorweih-
nachtlichen Zeit. Es gab 
kaum ein Versteck, wo die 
Brötle aromasicher in den 
Gutzelebüchsen von den 
Müttern gebunkert wur-
den. Da musste Angst den 
Wald hüten. Heute werden 
die Traditionen oft nur 
noch durch Eigenproduk- 
tion erhalten, und so wie 
von Großmutter schme-
cken die Weihnachtsbrötle 
halt kaum mehr.

Schönes Wochenende!

Kriegsbrot und 
Springerle
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lößchen aus Fleisch, 
Geflügel, aus Fisch 
oder auch Gemüse 

sind in allen Küchen 
gängige Speisen und relativ 
rasch zuzubereiten.

Ob in der badischen 
Kochkunst die Markklöß-
chen oder als Einlage in die 
Hanauer Bollesupp, ob in 
der maghrebinischen oder 
nahöstlichen Küche, dann 
mit der Betonung auf Ha-
rissa, Cumin und Korian-
der, ob dänische Köttbullar 
oder spanische Albondigas, 
ob gebraten oder in Sauce 
gegart – die Welt kennt 
unzählige Varianten. In 
der Welt von Steaks und 
Kurzgebratenem sind sie 
willkommene Verwendung 
von weniger teuren Teilen 
von Rind, Lamm und Kalb, 
und Geflügel lässt sich 
komplett zur Grundlage 
von Klößchen verwenden. 
Wichtigster Bestandteil der 
iberischen Tapas sind die 
Albondigas.

Zutaten

Für ca. sechs Portionen: 
1 Kilo Hackfleisch,  
Rind und Lamm, 1 große 
Zwiebel, 4 Knoblauchzehen,  
je 1 rote und grüne  
Paprika, 1 Dose Pelati,  
Tomatenmark, 4 dl trocke-
ner Rotwein, Olivenöl,  
2 Eier, Mehl, Muskatnuss, 
1 Bund glatte Petersilie, 
Weckmehl. Vorrätig: 
Meersalz, schwarze Pfeffer-
körner.

Rezept

1 kg Hackfleisch von 
Rind und Lamm in einer 
großen Schüssel mit ca.  
2 EL Weckmehl verkneten 

und kräftig mit Meersalz 
und frisch gemörsertem 
schwarzem Pfeffer würzen. 
2 zerdrückte Knoblauch-
zehen, 1 Prise Muskat 
und 2 Eier dazugeben. 
Aus der Masse kleine 
Bällchen formen und in 
Mehl wälzen. Olivenöl in 
einem großen Topf erhitzen 
und die Fleischbällchen 
unter ständigem Rühren 
von allen Seiten braun 
braten. Herausnehmen. Im 
Bratenfond 1 Tasse feinge-
hackte Zwiebeln sowie je 
1 grüne und rote Paprika 
weich dünsten. 2 gehackte 
Knoblauchzehen, 1 Dose 
abgetropfte Pelati  
(ca. 200 g), 1 EL Toma-
tenmark, 4 dl trockenen 
Rotwein dazugießen. 
Deckel auf den Topf legen 
und köcheln lassen, bis 
alles weich ist. Die Hack-
fleischbällchen zugeben 
und einige Minuten in der 
Sauce ziehen lassen. Pikant 
abschmecken, gehackte 
glatte Petersilie daüber-
streuen.

Das Rezept an dieser Stelle 
stammt aus der Buchserie von 
Hans Roschach. Nächste Woche 
lesen Sie: Bûche de Noël

Badische Markklößchen.
 Foto: Krone Ortenberg, Laier

Suppenklößchen
Rezept der Woche:

Auf Schutzplanke gelandet: Ein Lastwagen samt Anhänger ist offenbar aus Unachtsamkeit von der Fahrbahn auf der 
Autobahnbrücke der B415 abgekommen und auf die Betonleitplanke aufgefahren. Der Unfall am Donnerstagmorgen um kurz 
vor 2 Uhr hatte laut Polizeibericht eine Vollsperrung an der Anschlussstelle Lahr zur Folge, um das Fahrzeug bergen zu können. 
Die Leitplanke wurde bei dem Unfall auf einer Länge von etwa 35 Metern beschädigt. Die Straßensperrung konnte gegen 6.30 
Uhr aufgehoben werden. Den Sachschaden schätzt die Polizei auf etwa 20.000 Euro. Foto: Christina Häußler/Einsatz-Report24

Offenburg. 19 Unternehmen, 
Vereine und Institutionen der 
Region zeichnen 35 Studen-
ten der Hochschule Offenburg 
für herausragende Leistungen 
aus. Damit würdigen sie wie je-
des Jahr deren außergewöhn-
lich gute Abschlüsse oder de-
ren besonderes Engagement 
im Studium oder in anderen 
Bereichen.

Laut Mitteilung der Hoch-
schule erstmals im Kreis der 
Preisstiftenden vertreten war 
die Spitzmüller AG aus Gen-
genbach. „Wir beschäftigen 

uns seit knapp 40 Jahren mit 
der Förderung von Innovatio-
nen mittelständischer Unter-
nehmen“, wird Torsten Volk-
mann zitiert, Vorstand der 
Unternehmens- und Förderbe-
ratung. Er überreichte den ers-
ten Preis an Anne Moser, die 
ihren Master-Abschluss Dia-
logmarketing und E-Commer-
ce gemacht hat.

„Traditionell vergibt die 
Stadt Offenburg jährlich 
die Förderpreise für die je-
weils besten Absolventen des 
Winter- und Sommersemes-
ters – ein Ausdruck von tiefer 
Verbundenheit und enger Zu-

sammenarbeit mit der Hoch-
schule“, sagte Stadtrat Tobias 
Isenmann und überreichte die 
Preise an Sophia Beck und Eli-
za Weber.

Für besonderes Engagement 
ehrte der Verein der Freunde 
und Förderer der Hochschule 
Alexander Weigand, der sich 
in seinem Bachelor- und im 
aktuellen Masterstudium an 
der Medienfakultät in zahlrei-
chen Hochschulgremien ein-
gesetzt hat und einsetzt. Der 
31-Jährige ist unter anderem 
Semestersprecher und Kom-
missionsmitglied,  Mitglied im 
Fakultätsrat der Medienfa-

kultät und auch im Senat der 
Hochschule. Daneben arbeitet 
er immer wieder als Tutor im 
Bereich Fotografie und Video 
und hilft unentgeltlich bei Ver-
anstaltungen mit.

Die Gleichstellungsbeauf-
tragten der vier Fakultäten der 
Hochschule zeichneten Studen-
ten aus, die besondere künstle-
rische oder wissenschaftliche 
Leistungen erbracht oder die 
Geschlechterperspektive be-
sonders berücksichtigt haben. 
Die Leistungen von Frauen 
sichtbarer gemacht haben Joel-
le Ehrlich, Verena Hoelle, Jes-
sica Libert und Sophia Schlitt.

VON UNSERER REDAKTION

35 Studenten der Hochschule Offenburg wurden für herausragende Leistungen ausgezeichnet. 19 
Unternehmen, Vereine und Institutionen würdigen sehr gute Abschlüsse oder großes Engagement.

Preise für die Besten
Die Ausgezeichneten an der Hochschule Offenburg mit Prorektor Oliver Schäfer (links). Foto: Hochschule Offenburg

Badische Stahlwerke: Jo-
seph Dippel (Bachelor Verfah-
renstechnik), Simon Schwab 
(Bachelor Umwelt- und Ener-
gieverfahrenstechnik), Camila 
Rocio Pedano Medina (Mas-
ter Process Engineering)

Edeka Südwest: Lukas 
Tartler (Bachelor Informa-
tik), Jonas Ziegler (Master In-
formatik), Maximilian Trenkle 
(Master Informatik)

E-Werk Mittelbaden: Dani-
el Maurer (Bachelor Biotech-
nologie), Sofia Henninger (Ba-
chelor Medizintechnik)

Etol-Werk: Mathias Otteni 
(Bachelor Wirtschaftsinge 
nieurwesen)

Gisela und Erwin Sick Stif-
tung: Klaus Folberth (Bache-
lor Mechatronik und autono-

me Systeme), Raphael Keller 
(Bachelor Elektro-/Informa-
tionstechnik), Paul Friedrich 
(Master Medizintechnik), Fa-
bian Gerock (Master Elektro-/
Informationstechnik)

Hansgrohe SE: Jan Par-
part (Bachelor Betriebswirt-
schaft/Logistik und Handel), 
Tim Peters (Bachelor Medien 
und Informationswesen)

Herrenknecht AG: Jonas 
Hummel (Master Maschinen-
bau), Srisurekha Radhakrish- 
nan (Master Biotechnology)

Hochschule Offenburg 
(Genderpreise): Joelle Ehrlich 
(Bachelor Wirtschaftsingeni-
eur), Jessica Libert (Bachelor 
Biomechanik), Verena Hoelle 
(Master Medizintechnik), So-
phia Schlitt (Master Medien/

Kommunikation)
IHK: Florian Burmeister 

(Bachelor Unternehmens- 
und IT-Sicherheit)

Meiko Maschinenbau: Ta-
rec Knosp (Bachelor Maschi-
nenbau)

Parker Hannifin: Markus 
Obert (Master Mechatronik 
und Robotik)

Sparkasse Offenburg/Or-
tenau: Simon Huber (Bache-
lor Wirtschaftsinformatik), Eli-
za Rein-Wolf (Master Medien 
und Kommunikation)

Spitzmüller AG: Anne Mo-
ser (Master Dialogmarketing 
und E-Commerce)

Stadt Offenburg: Sophia 
Beck (Bachelor Energietech-
nik/Physik), Elisa Weber (Ba-
chelor Medizintechnik)

VDI Schwarzwald: Carolin 
Buchholz (Bachelor Medizin-
technik)

Verein der Freunde und 
Förderer der Hochschule Of-
fenburg (besonderes Enga-
gement): Alexander Weigand 
(Master Medien und Kommu-
nikation)

Vega Grieshaber KG: Mar-
kus Portugall (Einstiegsse-
mester startING)

Verwaltungs- und Wirt-
schafts-Akademie Freiburg: 
Tanya Worrell (Bachelor Elek-
trische Energietechnik/Phy-
sik plus)

Volksbank eG - Die Ge-
stalterbank: Larissa Hahn 
(Bachelor Betriebswirtschaft), 
Ferdinand Moser (Bachelor 
Betriebswirtschaft)
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