nsere Gemelnde: Dettenhelm

Die heutige Gemeinde Dettenheim
entstand durch den Zusammen-
schluss der ehemals selbstdndigen
Gemeinden Liedolsheim und RuB3-
heim im Rahmen der Verwaltungs-
reform von 1975. Der Name geht
auf das ehemalige Dorf Dettenheim
zurtick, dessen Einwohner 1813 ins
damalige ,Altenburg”, heute Karls-
dorf, neu angesiedelt wurden. Ge-
meinsam war den drei Dorfern ihre
Lage in der Rheinniederung mit den
damit verbundenen Uberschwem-

mungsgefahren.

Die erste urkundliche Erwdhnung
von RuBheim und (Alt)-Dettenheim
findet sich im Jahr 784 bzw. 788 im
Lorscher Codex; Liedolsheim wurde
erstmals 882 in einem Grundbuch
des Klosters Priim verzeichnet.

Die Besiedelung ist aber wesent-
lich alter. Friheste archdologische
Funde stammen vom Beginn der
Jungsteinzeit und es gibt zahl-
reiche Funde aus der Bronzezeit und
spateren Epochen. So wurde z.B. in
Liedolsheim ein frankisches Graber-
feld freigelegt.

Liedolsheim und RuBheim gehdrten
seit dem 12. Jahrhundert zu Baden,
wihrend (Alt)-Dettenheim Bestand-
teil der Kurpfalz war. Die Entwick-
lung der erstgenannten beiden
Dorfer an der nordlichen Grenze der
Markgrafschaft verlief deshalb sehr
ahnlich und unterschied sich von
der des kurpfalzischen Dettenheim.
Am deutlichsten wurde das in der
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kirchlichen Zugehorigkeit nach der
Reformation. RuBheim und Lie-
dolsheim waren bis zum Ende des
Zweiten Weltkriegs liberwiegend
evangelisch, Dettenheim liberwie-
gend katholisch. In Liedolsheim gab
es von 1700 bis 1905 eine kleine
judische Gemeinde, aus der der
bekannte Heimatforscher Berthold
Rosenthal und Jeanette Hochstetter,
die GroBmutter des Komponisten
Kurt Weill, stammen.

Die Lage in der Rheinniederung und
die Nahe zur Reichsfestung Philipps-
burg bescherte den Dorfern standige
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ZUBEREITUNG

1. = Eter und 3 BL WASSEX schaumly schlagen-. Z ucker
Zuggoen unil 3-4 Minuten weiterschlagen. Mehl vnd

waleno daridoer sieben Londl vorsichtio unterheben.
5. Biskuit bn elne mit BackpaApier AUSOELLETTE Springform

(26 o) fullen unot glatt ctrelchen.
=. m vorgehelzten Backofen bel 200°C, 15- 20 Minuten

backen wnd danach auskidlen Lassen. |
4. celatne ehnwelchen. Butter, Puderzuckeer wnd

Vanillinzucker creml rihren. 5
5. Restliche 3 Bler trennen. Elgell unal Elerliror bis awf |

5 EL i die Buttenmmischund ridren.

o. celatine wasserbad audflbsen wnd langsam wnter
die Elerlikprmasse ridnren.

. Masse Leleht gelieren Lassen. withrenddessen die
<ahne stelf schlagen, ea. #/ davow beiseite stellen.
ciwelh doenfalls stebf schlagen. Zuerst Sahne und
Ao, Elweth wnkerheben.

. Formrand um dew Boolen legen- Schokordllehen ab-
wechselnd it der <ohokoseite nach obgn uAd LN
<enlerecht rundhnerum auf den Bodenrand stellen.

9. Likbrsahne ehnfitllen. Uorige geschlagent Sanne P
elnen Spritzbentel mit Stenmtidlle fillen. Tuffs auf die
Tovte spritzen. Mt iorigen Elerlidr betriivfeln wnd
Sohokoraspeln daritber STrEUen-

10.00. 4 -5 Stunden kil stellen.







LHutzelbrote ruundun braum, ...

7ZUBEREITUNG UBERLIEFERT Vorbereitung:

1. Das getrockonete ObSt it WaSSEr toeroieben und Birnen

3 Tropfen Backdl Zitrone
{ (getrocknet)
ey Naeht zumw Quellen stehen Lassen. Dle Masse

1 Msp Ingwer und

s donach durch ein SiLeb Pflaumen Nelken
2 Minuten awfhoc)/\(iw wndd loaltetes (entsteint und (gemahlen)
'g’()&\/\/ DlE FLMSSL@\QCIUC W/VHM noevn gl erka getrocknet) _
gu . ALY gcl/\l/b@/WleVb Fei 2 MSp Zimt (gemahlen)
£l Stue i p eigen :
ObT/\LL it Backpulver micehen wnd auf ein Back: ’ tg - 1EL Kirschwasser
* ,k\)/\ztt s'm:tebeV». W dler Mitte eine Mulole formen wndk \j\;ar;’:e”: 2 EL erkaltetes
die Z ukaten der Fullung hinelnoelen. , Trockenobst-
=. parauf die grob genackeen Haselniisse, das Zitro-

wasser
759 Zitronat

gt und die Rostnen geben-

A Teig mit Fiillung:
4. Alles vow der MItte aus zu elnen gletehma-

Mehl

Haselnlisse

och

Digen Telg verkneten (s;;LLte ev lelebew, n Backpulver s
pvas Menl hinzufitgen). - Rosinen
:”eL 2w elnen Linglichen Brotlatl formen (odter Zu C.ker

i o 64 lene, v die BackRZEE Zut verkitrzen), auf 1 Pek. Vanillezucker

cin it Backpapler belegfes rackblech Legen.

Backstreiche:
1 gestrichener TL Speisestirke mit 3 EL des aufgefan-
genen kalten Trockenobstwassers vermischen und

unterrithren, mit dem restlichen Sud kurz aufkochen
lassen. Brote damit bestreichen.



Kirschewplotzer nach C,rm%mutte\/s Art

ZUBEREITUNG S N
Zwieback
L Zowiconok in einer grober Schitssel it ehnem
K artorfelstamepter sehr lolein zerorbseln (damit es Wasser Nelken .
{m Telg spiiter iRetne > wigbnckstiteke gibt) und mit Butter Backouls
o /- L wasser ioergieben wnd Zieher Lassen. (geschmolzen) - ?C pujver
2. Eler trenntn, ciwelh stelf schlagen. Zucker Kirschwasser
=. Elgelb und Z ucker cremlo) ridhren, geschmolzene Eier T Kirschen
Butter Langsam dazu vidaren. (EiweiB getrennt) (nicht entsteinen)
4. Zwigoack mit Mixer wnkervidaren. el [rifsse ‘
5. Bockpulver dazu mischen. (gemahlen)

6. Zimt, Nellen, Haselwitsse, Kirschwasser
L dlie Telomnsse wntervidaren.

7. Kirschen unter die Telomasse ridnren.

o. Elschnee vorsiehtly vnterhebev.

- Spv’wu@{owm fettew, gut it Senumelordselin
ausstrewen wnd die Telgnmasse elwfidllen.

101w der Form abiithlen Lassen, auf Kuchensied stitr-
Zen — und gestirzt Lassew (Untersette bletlt oben).

14, Mit Puderzuckieer bestrenen, WEWA B GANZ ausgeRihlt
Lst.

Backform: 28cm Springform
Backzeit:

@ ca. 75-90 Minuten
| B?cktemperatur: |Z| 150°C Ober- und Untehitze







