
ROTTALER MOSTWOCHEN
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HERZLICH WILLKOMMEN 
ZU DEN ROTTALER MOSTWOCHEN!

Liebe Bad Birnbacher, liebe Gäste,

ein ganzes Jahr ist schon vergangen, seit ich 
mein Amt als 1. Rottaler Mostkönigin ange-
treten habe.

Ich kann auf so viele schöne und herzliche 
Momente zurückblicken und bin deshalb auch 
sehr froh, dass meine Amtszeit noch nicht zu 
Ende ist. 

Mit dem Spätsommer und der Apfel- und Bir-
nenernte starte ich in eine neue Saison – so-
zusagen meine zweite Runde.  

Am 17. September eröffne ich beim Most-Kir-
tatanz im Gasthof Wasner die zweiten Rotta-
ler Mostwochen. Diesen Termin habe ich auch 
zum Anlass genommen, meine Amtskollegin-
nen zum Königinnen-Treffen zu laden. 

Bunt wie der Herbst ist auch das weitere Programm unserer Mostwochen. Neben 
Herbstmärkten, dem traditionellen Erntedankfest und der „Streuobst 2000+“ wer-
den in den heimischen Gasthäusern auch wieder viele Spezialitäten rund um den 
Most angeboten. Nachfolgend haben wieder viele Köche aus dem Rottal ihr Lieb-
lings-Most-Rezept verraten. 

Ich freue mich auf einen goldenen Herbst, auf viel guten Most und fröhliche Feste - 
mit Ihnen!

Ihre 

Johanna
1. Rottaler Mostkönigin
Johanna
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pressern, hergestellt. Ist der Süßmost 
(im Rottal auch „Bipperlmost“ genannt) 
einmal gewonnen, wird durch Hefepilze 
der enthaltene Fruchtzucker in Alkohol 
umgewandelt. Die Gärung dauert zehn 
Tage bis drei Wochen. Einigen Mostsor-
ten werden Edelhefen zugesetzt, um die 
Gärung für etliche Tage zu verlängern. 
Dann wird der Most fi ltriert.

Während früher Most in riesigen Men-
gen in Holzfässern als Wintervorrat 
eingelagert wurde, ist er heute eher 
zum Liebhaberprodukt geworden. Un-
ter den „Mostlern“ wird dann natürlich 
ein bierernster Wettbewerb ausge-
tragen, wessen vergorener Fruchtsaft 
die besseren Eigenschaften besitzt. In 
der Fachwelt wird der Most in vier Ge-
schmacksrichtungen aufgeteilt: mild, 
halbmild, kräftig und resch. Und auch 
über die Farbgebung wird dann gefach-
simpelt, was das Zeug hält. Sie reicht in 
aller Regel von einem hellen Gelb bis hin 
zum bernsteinfarbenen Schimmer. 

Wie auch immer, ob Sie den Most nun 
milder oder kräftiger, heller oder dunk-
ler bevorzugen: Als spritziges Som-
mergetränk mit vergleichsweise wenig 
Alkoholgehalt (man spricht von einem 
„G’spritzt’n“) wird Most von vielen 
Feinschmeckern ebenso geschätzt wie 
als Begleiter der hiesigen Küche. Als 
regionales Produkt macht Most oft auch 
den geschmacklichen Unterschied aus. 
Probieren Sie es doch einfach!

MOST - WAS IST DAS EIGENTLICH? 

Früher, da war Most buchstäblich und 
im wörtlichen Sinn in aller Munde. Als 
Most wird hierzulande schließlich jener 
durch Pressen gewonnene Fruchtsaft 
bezeichnet, der seit alters her von Ap-
fel- und Birnbäumen der Rottaler Bau-
erngärten gewonnen und anschließend 
vergärt wurde. 

Es sind in der Regel gerbstoffreiche 
Obstsorten, die zur Gewinnung von Most 
verwendet werden. Obstsorten, die sich 
als Tafelobst gar nicht eignen würden. 
Meistens werden Mostbirnen, je nach 
Gusto, mit Äpfeln vermengt. Aber auch 
reiner Apfel- oder Birnenmost wird von 
vielen Liebhabern heute noch in mühe-
voller Handarbeit, häufi g aber auch dank 
der Mithilfe von gewerblichen Obst-
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Hirschkalbsrücken/Most-Palatschinken/Mostkraut

Zutaten:
Kraut: 1 kg Blaukraut, 0,5 l Apfelmost, 1 große Zwiebel, 1 gro-
ßer Apfel, 1 Birne, 2 El Butterschmalz, 2 El Preiselbeeren, 2 El 
Rotweinessig, Salz, Pfeffer, Holundersirup zum Abschmecken
Most-Palatschinken: 2 Eier, 2 El Mehl, 0,1 l Apfelmost, 
Salz, Pfeffer, Petersilie
Füllung Palatschinken: 500 g Hirschrücken, 2 Eier, 200 g Sah-
ne, 100 g Karotten, Sellerie, Lauch, 40 g Butter, Muskat, Chili

Zubereitung:
Mostkraut: Kraut in feine 
Streifen schneiden, mit Ap-
felmost, Essig, Salz, Pfeffer, 
Holundersirup marinieren, 
über Nacht ziehen lassen. Am 

nächsten Tag: Zwiebel, Apfel, Birne schneiden und in Butter-
schmalz anschwitzen. Kraut und Sud zugeben und auf kleiner 
Flamme weich dünsten. Mit Preiselbeeren abschmecken, 
Pfannkuchen herstellen.
Palatschinken-Füllung: 200g Hirschrücken, Eier & Sahne 
mixen, 300g Hirschrücken in feine Würfel und Gemüse in 
feine Streifen schneiden, mit Butter anschwitzen. Mit Mus-
kat, Salz, Chili würzen, abkühlen lassen. Hirschfarce mit 
Würfeln und Gemüse verrühren, in Pfannkuchen streichen. 
Einrollen, in Alufolie wickeln, bei 80°C/50min. backen.

Unser Mostgericht gibt es während der Mostwochen im-
mer Mittwoch - Sonntag in der Hirschstube.

HIRSCHSTUBE IM ****S HOTEL SONNENGUT
Am Aunhamer Berg 2 · 84364 Bad Birnbach · T 0 85 63.30 50 · www.sonnengut.de

Herzlich Willkommen im Sonnengut
 
Tradition trifft Kreativität!
Hochwertige Qualitätsprodukte 
aus regionaler Herkunft bilden die 
Grundlage für die feine Sonnengut-
Küche. Unser Küchenchef Christian 
Gsödl ist mit seiner 8-köpfi gen Kü-
chenbrigade für die kulinarischen 
Genüsse in unseren 2 Restaurants 
zuständig. Je nach Vorliebe genießen 
Sie frische Vitalküche im neuen Res-
taurant mit einer der schönsten Ter-
rassen im Rottal mit Blick auf die nie-
derbayerische Toskana. Besonders 
verwöhnt werden Sie in unserem á 
la carte Restaurant, der Hirschstube, 
wo altes Eichenholz, Dielen und war-
me Stoffe zu angenehmen Stunden 
einladen.

Im Sonnengut wird auf regionale, au-
thentische Küche Wert gelegt und das 
gelingt bestens. Aus den Regional-
produkten werden mit Leidenschaft 
unvergessliche Geschmackserlebnis-
se kreeirt. Auf den Geschmack ge-
kommen?
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