UNTERWEGS MIT LEIB UND SEELE

Mit dem Gespiir fiir Sinnund
Sinnlichkeit einer Heimat

arocke

VIER ERDTEILE
huldigen der
Himmelskénigin
Maria auf dem
Fresko der Wall-
fahrtskirche in
Steinheim

ebenskunst
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ORIGINAL: Das
Barock-Gasthaus
LZur Linde”

der Familie Hein-
zelmann zahlt
zu den altesten
Oberschwabens

aultaschen fande man wohl noch, aber ,,Nonnen-

furzla, Bubaspitzla und Bauraseckala mussen
aus dem Dornroéschenschlaf geweckt werden”, findet
Michael Barczyk. Er liebt seine oberschwabische Hei-
mat. Kaum einen seiner Freunde wunderte es deshalb,
dass er nach dem Studium aus Wien flugs zurtickkehrte
und als Leiter des Stadtarchivs von Bad Waldsee tief in
die Geschichte des Gebiets zwischen Schwabischer Alb,
Bodensee und Lech einstieg. Mit 66 Jahren, wenn
andere ihre Rente genieBen, ist er noch immer auf der
Suche nach dem kulinarischen Erbe Oberschwabens,
weil es, wie er meint, in den zahlreich existierenden
Kochbtichern oft als , toter Winkel” tibergangen wird.

Die Gerichte der Untertanen

Begeistert denkt der Historiker an die Zeit des Barocks,
aus der die typischen Gerichte stammen, als Zwiebel-
tirme entstanden und das fromme Landvolk Bild-
stockle errichtete. Uppige Gerichte a la francaise konn-
ten sich damals — wie heute — nur die wohlhabenden
Angehdrigen der Mittel- und Oberschicht leisten, bei de-
ren Gelagen sich formlich die Tische bogen. Bei den an-
deren stand Fleisch nur sonntags auf dem Speiseplan,
sonst gab es Variationen von Suppen und ,Knépfla“.

GUTE ADRESSE:
Landgasthof

zur Linde,

Bad Schussenried-
Steinhausen,

= 07583/2381,
www.zur-linde-
steinhausen.de

.Was man gemeinhin als Barockessen bezeichnet,
wurde nur bei den Reichen zubereitet. Die Untertanen
aBen nach altem Brauch Mus, Kraut und Riben.”
Dass die traditionelle landliche Kiche schmackhaft
sein kann, zeigt Michael Barczyk in seinem Buch , Es-
sen und Trinken im Barock . Mehlspeisen dominierten
werktags — doch zum Gliick gab’s Gber 50 Feiertage.

Das Gasthaus ,,Zur Linde” der Familie Heinzelmann in
Steinhausen stammt ebenfalls aus der Barockzeit und
ist eines der altesten Gasthauser Oberschwabens.
Gleich nebenan steht ein Meisterwerk des sud- >

MEISTERKOCH und , Lehrmadchen”: Julia, Theresa und Elena finden Gefallen am Betrieb des Landgasthofs ihrer Eltern
Bernd und Elke Heinzelmann. Diese fiihren den 1609 vom einstigen Kloster erbauten Betrieb in vierter Generation
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Zahmer Hahn mit
Spinatknopfle

Fiir 4 Portionen

FUR DEN HAHN: *4 Hihnchen-
briistchen a 200 g mit Haut

«Salz, Pfeffer « 120 g Butter

*50 g Semmelbrisel » 250 ml Weifs-
wein * Zucker » 20 Stachelbeeren
(frisch, TK oder aus dem Glas)

FUR DIE KNOPFLE: * 5 Eier <200 g TK-
Spinat *Salz +300 g Mehl « etwas Ol
FUR KRAUT & RUBEN: *500 g Weifs-
kraut « 250 g Karotten « 100 g Zwiebel-
wiirfel » 80 g Rauchfleischwiirfel

+80 g Butter Salz, Pfeffer « Zucker
«etwas Fleischbriihe

Backofen auf 160 Grad vorheizen. Hihn-
chenbriistchen mit Salz und Pfeffer wiir-
zen, in 80 g Butter anbraten und im Ofen
fertig garen. Semmelbrosel in restlicher
Butter rosten. Mit WeifSwein und 100 ml
Wasser abloschen, mit Zucker und Salz
abschmecken. Die Stachelbeeren zum
Schluss zugeben.

Fir die Knopfle Eier, Spinat und Salz mi-
xen, bis der Spinat ganz fein ist. Das Mehl
unterrithren und zu einem glatten Teig
verarbeiten. Mit dem Spitzlehobel in
kochendes Salzwasser hobeln. Aufko-
chen lassen und danach in kaltem Wasser
abschrecken. In ein Sieb abgieflen, ab-
tropfen lassen und etwas Ol zugeben,
dass sie nicht zusammenkleben. Mit Salz
abschmecken.

Vom WeifSkraut die schmutzigen Blitter
und den Strunk entfernen, Kraut in Qua-
drate (2 x 2 cm) schneiden. Karotten
schilen und in Stifte schneiden (ca. 5 cm
lang). Zwiebel- und Rauchfleischwiirfel
in Butter anschwitzen, Karotten zugeben
und etwas mitdiinsten. Das WeifSkraut
zugeben, wiirzen und mit Fleischbriihe
abloschen. Gemiise garen, bis es noch
leichten Biss hat. Danach abschmecken.
Die gegarten Hahnchenbriistchen auf
Kraut und Riiben mit den Spinatknépfle
anrichten. Nach Belieben mit frischen
Kréautern garnieren.
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Dem Landvolk
sowie Monchen,

Biirgertum und
Edelleuten auf

die Teller geschaut

> deutschen Rokoko — die Wallfahrtskirche St. Peter
und Paul, die man stolz ,schonste Dorfkirche der
Welt” nennt. Bei der , barocken Tafeley” im Landgast-
hof luftet Barczyk die Geheimnisse barocker Koch-
kunst sowie deren Zutaten und Gewdrze, wahrend
Barde Barny Piffel, Sackpfeife und Scheitholz ertonen
lasst. , Der Barock lebt vom Gegensatz; stf3 und sauer,
bitter und suB, hell und dunkel, alles stark gewurzt.
Safran, Muskat, Nelken, Ingwer und Salbei gehorten
auf jeden Tisch. Beeren aller Art garnierten das Fleisch,
Knopfla wurden gern mit Spinat und roter Bete griin
und rot gefarbt.” Elke Heinzelmann und ihr Frauen-
team sorgen fUr den flotten Service und erklaren
Gasten mit Charme die von Ehemann Bernd hiibsch
dekorierten Gerichte. Manchmal gehen beim Anrich-
ten schon ihre drei Madels Julia, Theresa und Elena zur
Hand. Vielleicht steht mit ihnen also in einigen Jahren
die finfte Generation bereit, um im Gasthof Histori-
sches mit Modernem zu verbinden.

Das Knopfla als Sattmacher

FUr die einzelnen Trachten, so nannte man die MenU-
gange, die der Kuchenchef nach modernisierten
Rezepten serviert, schaute er nicht nur dem Landvolk,
sondern auch Moénchen, Birgertum und Edelleuten
auf den Teller. Die Brennte Supp’ mit gebahtem (ge-
rostetem) Brot steht fUr das Bauerliche, Mousse vom
geraucherten Fisch mit Wildkrautern fir den Klerus,
Wildbret, wie Ingwer-Fasan in StachelbeersoBe mit
griinen Knopflein und Kraut und Ruben, fir den Adel,
und Gefrorenes wie Pfefferminzeis mit Nonnenfirzla
spiegelt die Kiche des Blrgertums wider. Nattrlich
richtet sich Heinzelmann bei seinen auf die heutige
Zeit umgeschriebenen Gerichten nach dem Marktange-
bot. Da wird der wilde Fasan schon mal zum zahmen
Hahn. Oft kamen Hulsenfrlichte wie Erbsen, Bohnen
und Linsen und allerlei Mus aus Hirse, Hafer oder Gerste
auf den Teller. , Kartoffeln gab es damals noch nicht”,

weil3 Barczyk und erzéhlt, dass Spatzle traditionell
vom Brett ins kochende Wasser geschabt wurden. Als
Sattmacher diente der Knopf oder das Knopfla, die
sich heute als KloB, Klops oder Knddel auf der Karte
finden. , Zur Kirchweih, wenn Freunde und Verwandte
zusammenkamen, wurde gern groB aufgetischt.”

Bauerliche Barockessen probieren

Im Oberschwabischen Museumsdorf Kirnbach wird
diese Zeit an manchen Wochenenden wieder wach,
wenn die historisch gekleideten Ochsenhauser Wasch-
frauen ein bduerliches Barockessen mit abgehange-
nem Fleisch, Spatzle und GemUse zubereiten, letzteres
aus dem gepflegten Kiichengarten vor dem Haus.
Noch heute gibt es in Oberschwaben Brauereien, die
auf Kloster zurlickgehen wie die Zwiefalter Kloster-
brau. Die Benediktiner fanden einst alles Nétige fur ein
reines Bier vor den Klostertoren: naturbelassene Fel-
der, kristallklares Quellwasser und die nétige Ruhe.
Heute ist es die Familie Baader, die in Zwiefalten an
historischer Stelle nach alter Ménchstradition Bier
braut wie das hefetrlibe, obergarige Kloster-Weizen.
Im Nachbarort Zwiefaltendorf steht Thomas Blank der
gleichnamigen Brauerei mit angeschlossenem Gasthof
vor. ,Wir sind klein. Da gibt es noch viel Handar- >

BAROCKE TAFELEY:
Michael Barczyk
(links) ltftet das Ge-
heimnis der barocken
Kiiche, wahrend
Barde Barny Piffel,
Sackpfeife und Scheit-
holz ertonen lasst

SCHONSTE DORF-
KIRCHE der Welt:
St. Peter und Paul

GELEBTE TRADITIONEN: Im Museumsdorf Kiirnbach richten die Ochsenhauser Waschfrauen barockes Essen. Diese Gruppe griindete sich zur 900-Jahr-
Feier der Stadt Ochsenhausen, wo friiher ein 6ffentliches Waschhaus stand. Zum Fest wurden Darsteller historischer Handwerkerberufe gesucht
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Zum Essen
gehort stets
ein frisches
Bier aus einer
der kleinen
Brauereien

> beit”, erklart er das Gewusel, wenn die Flaschen
nach dem Abfiillen in die Kisten gepackt und gesta-
pelt werden. Das nach alter Art hergestellte, frisch
vom Fass servierte Naturtriibe reift im Felsenkeller her-
an und ist der Renner des kleinen Traditionsbetriebs.
Im Fruhjahr, wenn der erste Bérlauch sprieBt, ist der
Gasthof gut besucht. Es gibt zahlreiche Liebhaber die-
ses WildgemuUses, das variantenreich die urschwabi-
schen Gerichte des Gasthofs bereichert.

Wenige Kilometer donauabwarts liegt Ehingen. Friher

il

0 R |

um Kunden, Uberlebt haben nur funf. Wer mochte,
kann sie und ihre 43 Biere auf einem Rundgang per
Smartphone erkunden. Fast die Halfte der o¢rtlichen
Biere braut allein Micha Miller. Der Braumeister vom
Schwanen fuhrt auch Lernwillige in seine Kunst ein.
Im Ortsteil Berg stellt Ulrich Zimmermann im Anden-
ken an den Heiligen Ulrich, Patron der Ortskapelle,
nach altem Sudverfahren goldenes ,Braunbier” her,
das beim sommerlichen Ulrichsfest (5. bis 8. Juli 2013),
wenn er und andere regionale Produzenten ihr Ange-

GEMUSEGARTEN
UND KUCHE

des Museumsdorfs
Kiirnbach bringen
traditionelle
oberschwabische
Gerichte hervor

warben in der ,Bierkulturstadt” 22 kleine Brauereien  bot prasentieren, in Massen flieft. Michael Ritter

Nonnenfiirzla mit
Pfefferminzsorbet

Fiir 4 Portionen

FUR DIE NONNENFURZLA: *80 ml Milch
*20 g Butter 1 EL Zucker «1 TL Vanille-
zucker * 1 Prise Salz <40 g Mehl +1 Ei 1 EL
Mehl «1 Msp. Backpulver  Frittierfett
FUR DAS SORBET: *50 g Zucker

+20 g Glukose (beim Biicker erhiltlich)

« 1 Beutel Pfefferminztee = 15 g Pfeffer-
minzblitter

Fir die Nonnenfiirzla Milch, Butter, Zu-
cker, Vanillezucker und Salz im Topf zum
Kochen bringen. 40 g Mehl auf einmal in
die heifSe Fliissigkeit geben und so lange
rithren, bis sich die Masse vom Topfboden
l6st und eine Kugel bildet. Danach vom
Herd nehmen und etwas abkiihlen lassen.
Jetzt das Ei untermengen und etwas Mehl
und Backpulver untermischen. Mit einem
Teeloffel kleine Klofle formen und diese
schwimmend im Fett goldgelb ausbacken.
Fir das Sorbet Zucker, Glukose, 250 ml
Wasser, Teebeutel aufkochen lassen. Fliis-
sigkeit abkiihlen lassen, in eine Kanne auf
die Pfefferminzblitter gielen und ein paar
Stunden ziehen lassen. Durchpassieren
und in der Eismaschine gefrieren lassen.
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