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Knidel — nicht von dieser Welt: Alberta Franzelin.

Die Kunst des Knodelkochens

In der ,,Krone™ im Siidtiroler Aldein pflegt Familie Franzelin die Knidel-Hochkultur

Liebe 1 eserin, lieber 1 eser!

Ich habe ein Faible fiir Knidel. Und ich spreche ansdriicklich nicht von
den héufig in der Gastronomie anrollenden, tennisballgrofien, wechselweise
pappigen oder matschigen Klumpen, die einem tagelang im Magen liegen
und auf die GeniefSerseele driicken. Sondern ich meine jene feinen, golfball-
kleinen Knodel, luftig, locker und leicht, aus frischen, regionalen Zutaten
mit Liebe und Akkuratesse zubereitet, die nur einen Nachteil haben: Man
Jindet sie in den Wirtshanskiichen nur selten.

Meine Schwiche fiir die gehobene Knodelfultur war wobl meiner langjibri-
gen Freundin und Geschéfispartnerin Elisabetta Foradori nicht verborgen
geblieben: So kam es, dass sie und ibre Tochter Myrtha Zierock mich zu
einem ,,Knidelkochkurs in ibr Siidtiroler Lieblingsgasthaus einluden. In
der ,Krone* in Aldein durfte ich unter Anleitung der begnadeten Kni-
delkichin Alberta Franzelin selbst Hand an Teige und Tépfe legen. Bei
Frau Franzelin lernte ich anch, dass die Kunst des Knodelkochens in der
Beschrankung anf das Wesentliche, das Essengielle liegt. Und dass, wie
Schiller sagte, Einfachheit das Resultat von Reife ist. Myrtha hat dariiber
ein zanberbaftes ,, Knidelmdrchen * geschrieben und die Rezepte von Alber-
ta Franzelin fiir Sie zusammengestellt.

Vzel Freude bei der 1.ektiire und bein Nachkochen
wiinscht Lhnen Per Soehlke, Smart Wines

us Hefe-, Griel3-, Kartoffel-, Semmel-, Brot-, ein-
fachem Mehlteig, Topfen (Quark) oder passierter
Leber; gefillt mit Speck, Grammeln (Grieben), Haschee, Wurst,
Friichten, Powidl (Pflaumenmus); in Wasser gekocht oder
dartiber geddmpft; als Hauptgericht, Beilage, Suppenecinlage
oder stifles Dessert; in unzihligen Varianten, aber nur in einer
einzigen Form — jener der Kugel; in seiner regionalen Vielfalt
elementarer und unverzichtbarer Bestandteil vor allem der stid-
deutschen, dsterreichischen, bohmischen und Stidtiroler Kuche:
der Knodel!

Nicht von dieser Welt. 40 Kilometer stidlich von Bozen, auf
1.200 m Hoéhe liegt das kleine Bergdorf Aldein. Auf seinem
Dorfplatz steht der historische, 1577 erstmals urkundlich er-
wihnte Gasthof | Krone®. Einst labende Station fiir ermattete
Pilger auf dem Weg zum Kloster Maria Weil3enstein, wird die
. Krone seit 1720 von der Familie Franzelin — einem ,,echten
Sudtiroler Gewichs® — gefithrt. Dort, hoch tber dem Tal der
Etsch, kocht Alberta Franzelin seit iber 40 Jahren Knédel, die
wesentlich zum Ruf des Hauses beigetragen haben.

Der historische Gasthof ist — beileibe nicht nur aufgrund seiner

Knédel — ein gut gedltes kulinarisches Scharnier zwischen
deutsch-tiroler und italienischer Kochkunst und Lebenskultur,
hier treffen Traditionen, Zutaten und Aromen von mediterraner
Feinheit und Leichtigkeit auf solche mit rustikal-alpenlindi-
scher, bodenstindiger Herkunft. In den ebenso begnadeten wie
erfahrenen Hinden der ungekronten Knédel-Konigin Alberta
Franzelin entstehen aus stets frischen Zutaten — viele stammen
aus der eigenen Landwirtschaft der Familie — perfekt geformte,
luftig leichte, lockere Kndédel, die schmecken, wie nicht von
dieser Welt ...

Gasthof Krone - Fam. Franzelin
Dorfplatz 3 Piazza Principale
39040 Aldein/Aldino (Sudtirol/Alto Adige)
Tel. +39 0471 886 825
www.gasthof-krone.it
info@gasthof-krone.it
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@G/@M (Rote Riiben/ Rote Bete)

2 bis 3 gekochte Ronen kurz mixen, sodass sie zerstiickelt wer-
den. 8 Eier und ein wenig Milch dazu geben (nicht zu viel; mehr
Milch kann — wenn notwendig — spiter hinzugefligt werden),
wieder mixen. Achtung: Die Zutaten sollten schén kalt sein!
Masse auf das wiirfelig geschnittene Weil3brot geben, frischer
Prezzemolo (glattblittrige Petersilie), Graukise, ein wenig Ol —
alles locker verkneten und ruhen lassen. Dann ein wenig Mehl
dariibersieben und locker einarbeiten.

Spinat kochen, fein passieren, in Pfanne mit Butter, Zwiebeln,
Knoblauch (Spross entnehmen), anbraten, mit Muskatnuss,
Pfeffer, Salz abschmecken.

Zwiebeln in Butter anbraten, fein gewtirfelten Speck darin
schwenken und anbrutzeln, iber das gewiirfelte Brot schiitten.
Eier mit wenig Milch schlagen und samt Petersilie und Ol dazu-

geben; alles unterheben, bis die Flussigkeit gut eingearbeitet ist.
Ruhen lassen, dann Mehl und nach Belieben Pfeffer einarbeiten.

Loollerfiniicel

Butter und Zwiebeln in gleicher Menge mit viel Knoblauch
anbrutzeln, viel Majoran und ein wenig Basilikum hinzugeben
(falls frisch vorhanden, wie Petersilie direkt auf die Brotwiirfel
geben). Auskithlen lassen. Rohe, fein passierte Rindsleber
(ebenso viel wie Brot), 100 ml Milch, hochstens 3 Eier (fakul-
tativ, weil die Leber schon bindet), 150 g Kalbsnierenfett (nicht
Rindsfett!) mit dem Schneebesen verrithren, es sollte relativ
dinnflassig werden. Alles mit Brot und Muskatnuss, Petersilie,
Pfeffer und Ol locker vermengen. Wenn wenig Leber verwen-
det wird, braucht man kein Mehl; falls zu trocken, mehr Milch
beimengen.

Dinéidelmasse

w@emm

500 g Weillbrot (trocken, ohne Kruste),
wiirfelig schneiden, 2 weile Zwiebeln
(in ca. 100 g Butter gebrutzelt),

8 Eier (Achtung: zu viel Ei macht die Knédel
fest), Ol frische Petersilie (falls nicht frisch
vorhanden, kann man getrocknete
Petersilie mit den Zwiebeln in der Butter
braten), Mehl (falls die Konsistenz
vetbessert werden muss).
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Hier sollte mehr Milch mit den Fiern geschlagen werden, da
meht Mehl hinzukommt. Zwiebeln mit Lauch und Knoblauch
in Butter braten, mit der Petersilie auf das gewtrfelte Weil3brot

geben, Eimasse hinzufiigen, ca. 250 g Kise, Pfeffer und Ol,
alles sanft verkneten. Nachdem die Fliissigkeit eingezogen ist,
circa 150 g grobes Buchweizenmehl I6ffelweise hinzugeben.

Zubereitung

Mit nassen Hinden kleine Billchen rollen und in leicht
kochendes Wasser geben. Die Kndédel sollten ,,tanzen® und
aufschwimmen; nach ca. 10 Minuten aus dem Wasser nehmen.
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swar einmal eine muntere Wirtin, die firihre Koch-
bekannt
war. Sie hatte schon viele Giste, die frohen
Mutes hoch in die Berge zu ihr nach Aldein pil-
gerten, mit ihren Gerichten verzaubert und fiir sich gewonnen,
und es war fur die Eifernden nicht erklarbar, wie man mit einer
solch einfachen, ehrlichen Kiiche die Leute fiir sich begeistern
konnte.
Eines Tages kam ein Gast aus dem hohen Norden, der in der
Gastronomie schr bewandert und auf seinen weiten Reisen

kunst im ganzen heiligen Lande

schon auf allerlei Esskulturen gestoBen war. Er kehrte auf
Empfehlung bei der munteren Dame ein und lieB3 sich ein einfa-
ches Knodeltris servieren — dieses traditionelle Gericht hatte er
schon oft auf dem Weg tiber die Alpen gegessen. Doch diesmal
war er dermaflen verzaubert, dass er sich eisern vornahm, die
muntere Wirtin aufs Neue zu besuchen und sie zu bitten, ihn in
die hohe Kunst des Knoédelkochens einzuweihen.

Nach einem Jahr war es so weit: Der Fremde war aus dem hohen
Norden zuriickgekehrt, um sich belehren zu lassen. Aufgeregt
wie ein kleines Kind an Heiligabend, schaute er der Wirtin
aufmerksam zu, wie sie mit unbeschteiblicher Licbe die Zutaten
mit ruhiger, aber schneller Hand vermischte: frische Eier, Milch,
Weibrotwirfel. Dazu kamen noch eine ordentliche Portion in
Butter gebrutzelte Zwiebeln und frisch gehackte Petersilie, und
je nach Knddelart, eine gute Handvoll ,,Graukas® von der Alm,
gekochte Rote Bete, fein gewtrfelter Speck, Buchweizenmehl,
Rindsleber oder Spinat.

Ein Mdrchen aus Siidtirol — von Myrtha Zierock

Mancher Masse wurden Kriuter oder Lauch beigemengt, auch
Muskatnuss und Pfeffer sah der Zauberlehrling in den Hinden
der Meisterin zum Vorschein kommen. Und jedes Mal, wenn
sie sich mit ihren Hinden an das Unterheben (nicht Kneten!)
der Zutaten machte, staunte der Mann, wie sie chrftrchtig und
mit Geduld diese vom strahlenden Eigelb durchzogene, aber
dennoch recht bunte Masse lockerte und mit ihren erfahrenen
Fingern durchzog. Denn eines sollte beim Knédelmachen
gelernt sein: die richtige Konsistenz der Masse zu etlangen.
Dann durfte auch der Lehrling einmal in die gro3e Schiissel grei-
fen und fithlen, wie sich ein noch nicht geformter Meisterknodel
anfiihlte. Welch ein Erlebnis! Nachdem die Wirtin der Knddel-
masse eine Ruhezeit vergdénnt hatte, war es dann soweit: Die
Masse sollte nun zu kleinen, luftigen Billchen geformt werden.
Und wieder konnte sich der Lehrling an der Geschicklichkeit
der munteren Wirtin nicht sattsechen: Mit nassen Handflichen
rollte sie behutsam ein Knédelchen nach dem anderen und legte
sie in einen Topf mit leicht blubberndem Wasser. ,,Sie miissen
aufschwimmen und im Wasser tanzen, dann stimmt die Konsis-
tenz®, sagte die Wirtin, wihrend sie mit kritischem Blicke in den
Topf lugte. Und die Knédel wollten gar nicht mehr aufhéren zu
tanzen — da war die Vorfreude des Lehtlings schon grof3! Und
sie wurde noch gréfBier, als er nach zehn Minuten den ersten
zierlichen Knddel aus dem Wasser heben und mit der Gabel
behutsam zur Verkostung teilen durfte. Da war er wieder — so
als hatte er ihn gerade erst gestern gegessen: der luftige, leichte,
einfache und doch so késtliche Knédel!

Und wenn der Lehrling und die Wirtin nicht gestorben sind,
dann kochen sie noch heute.

Ein echtes | Siidtiroler Gewdchs“: Familie Franzelin vom Gasthof Krone in Aldein.

Impressum: Herausgeber SMART-WINES® . D-50667 Kéln . Briickenstrafie 21 . Telefon: 0221-120 447 . Fax: 0221-123 090 E-Mail: smart@smart-wines.de
Unser Team steht Thnen gerne zur Verfligung! Mehr Informationen finden Sie auf www.smart-wines.de. Fiir den Inhalt verantwortlich gem. § 5 Telemediengesetz (TMG) und § 55 Absatz 2 Rundfunkstaatsvertrag: Per Soehlke.
Fotos: Gerd Kressl; Text: Bernhard Emerschitz, Myrtha Zierock.




