
Kerwusstrudl 
 

Die Banater Hausfrauen waren wahre Künstler im Kuchenbacken. Nusskuchen, Nusstorte, feines Kleingebäck gehörten zu der unerschöpflichen Vielzahl von Schleckereien und 
Naschwerk, das zum Repertoire jeder Hausfrau gehörte. 
Das alte Koch- und Backbuch meiner Mutter, das ich noch immer sorgfältig hüte und aufbewahre, legt davon ein deutliches Zeugnis ab. 
Am liebsten mochte ich „Kerwusstrudl“ (Kürbisstrudel). „Kerwusstrudl“ wurde nur unter der Woche und nur für die eigene Familie gebacken. Das war kein Kuchen für den 
Sonntag oder für Gäste. Trotzdem schmeckte er mir am besten und ich freute mich immer unheimlich wenn sich Mutter anschickte „Kerwusstrudl“ zu backen. 
Dazu bereitete Mutter einen Teig vor, der gezogen wurde. Eine handvoll Teig wurde auf einem weißen Tischtuch nach allen Seiten soweit auseinander gezogen bis er an den 
Kannten des großen Küchentisches herunterhing. Mutter wanderte dabei um den Tisch herum und zog den Teig so lange auseinander bis er so hauchdünn war, dass man eine 
darunter gelegte Zeitung lesen konnte.  
Dann wurden „Kerwusse“ (Kürbisse) mit dem Küchenhobel in feine Streifen geschnitten und auf den ausgezogenen Teig gestreut.  
Dazu wurden aber nur die dicken Brotkerwusse“ mit der rauen, weißen Schale verwendet, die extra für diesen Zweck angepflanzt wurden.  
Auf die Kürbisse wurde reichlich Zucker gestreut. Sodann wurde der Teig mit den Kürbissen zusammengerollt. Auf einer Seite beginnend,  
hob Mutter die Tischdecke vorsichtig an und rollte so den Teig zur Tischmitte hin zusammen. Dabei wurde die Tischdecke immer etwas  
zurückgezogen und dann wieder angehoben bis der lange Strudel fertig zusammengerollt auf dem Tisch lag.  
Der Strudel wurde an einer Seite des Kuchenbleches entlang gelegt und dann im Blech so hin und her gelegt, dass schließlich das ganze  
Blech voll ausgefüllt war.  
Mutter hat immer drei Strudel gebacken damit er ja ausreicht und wir alle zufrieden waren. Schon beim Backen kam aus der Backröhre  
der wundervolle Duft der gedünsteten Kürbisse. Der fertige Strudel sah herrlich goldbraun und knusprig aus, und durch den mit Zucker  
vermengten heraus gequollenen Kürbissaft, glänzte er richtig. Der Strudel war von dem herausgelaufenen, halbflüssigen Zucker ganz  
klebrig geworden und teilweise war der Zucker nun dem Kürbissaft krokantartig kristallisiert. 
Diese „Kerwusstrudl“ waren eine Pracht und schmeckten in warmen Zustand am besten.  
Einmalig das Aroma und der Geschmack und dazu noch zuckersüß. Dass dabei alle zehn Finger und wir bis an die Ohren klebrig  
waren, änderte nichts an meiner großen Liebe zum „Kerwusstrudl“. 
Noch heute habe ich den Duft in der Nase und läuft mir das Wasser im Mund zusammen wenn ich nur an „Kerwusstrudl“ denke.      
 
 
 

                                                                                                                                                            Aus Mutters altem Koch- und Backbuch 
 
 
Josef Rieger 

                          


