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Augsburger Land extra

Die Zeiten des manuellen Spatzlehobels sind auf dem Frischhof in Konigsbrunn seit etwa 20 Jahren vorbei. Heute wird der Teil in eine Maschine gegeben, die selbststandig die typische Spatzleform

&

fabriziert und sie ins kochende Wasser gleiten lasst.
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Rezept-Tipp B
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Spatzleauflauf |
mit Spitzkohl

VON ROSEMARIE WEBER
Vorsitzende DHB Netzwerk Haushalt, Augsburg

1 Kopf Spitzkohl (oder eine andere
Kohlsorte)

300 g Champignons

500 g Spatzle (fertig gekocht)

100 ml Gemiisebriihe

100 ml Sahne

2 Zwiebeln

100 g Appenzeller
Sonnenblumendl

Salz, Pfeffer, Paprika (edelsiiB)

en Kohl putzen, in circa ein

Zentimeter breite Streifen
schneiden, abbrausen und in Ol et-
was weich diinsten. Dann wiirzen
und in eine Auflaufform geben. Da-
rauf kommen die fertigen Spatzle.
Die Champignons putzen, in Schei-
ben schneiden und ebenfalls in Ol
anschwitzen. Dann mit Gemiisebrii-
he und Sahne abloschen, etwas
einkochen lassen, wiirzen und auf
die Spétzle geben. Appenzeller
oder anderen Kase reiben und darii-
ber streuen. Im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad Celsius iiber-
backen, bis der Kise leicht an-
briunt. In der Zwischenzeit die
Zwiebeln in Ringe schneiden und
im restlichen Ol anbraten. Uber den
fertigen Auflauf geben und sofort
servieren.
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Die Spatzle schmecken auch zum Friihstiick

Unser Essen Mittwochs werden auf dem Frischhof in Kénigsbrunn Spatzle gefertigt.
Wie in dem Familienbetrieb nach einer alten Rezeptur pro Schicht etwa 250 Kilogramm der beliebten Beilage fabriziert werden. Serie, Teil 19

VON STEFFI BRAND

Konigsbrunn Am Mittwoch ist auf
dem Frischhof in Konigsbrunn
Spitzletag. Dann schaut Karin
Frisch, deren Metier eigentlich der
Hofladen ist, noch lieber als sonst bei
ihrer Schwester Sabine Frisch in der
Kiiche der Hofwirtschaft Nepomuk
vorbei. Der Grund: Die frischen
Spitzle wecken Kindheitserinnerun-
gen. ,,Manchmal genehmige ich mir
ein Schilchen frische Spitzle als

zweites oder drittes

"\ Frithstiick®,  ge-
()| steht die 43-Jahrige
ﬂ A und lacht. Ganz

U frisch schmecke die
nser beliebte Beilage am
Essen allerbesten.

Fiir die Ange-
stellten auf dem Frischhof beginnt
die Spitzle-Produktion schon einen
Tag zuvor. Am Dienstag werden die
Eier aufgeschlagen, gemixt und ge-
rithrt. Wie das genau funktioniert,
zeigt ein Film, den sich Kunden im
Hofladen ansehen konnen. Alle ver-
wendeten Eier stammen ausnahmslos
von den Hiihnern des Frischhofs.
Aus zehn Litern Ei (etwa 180 Eiern)
werden spiter etwa 30 Kilogramm
Spitzle, so lautet die Faustformel.
Am Mittwoch wird die Spétzlemasse
aufgesetzt. ,,Der Teig wird hier wie
daheim gemacht®, erklirt das Ge-
schwisterpaar — und zwar ohne Zu-
satzstoffe. Aus Eiern vom Hof, Mehl
aus dem Allgdu und Salz entsteht un-

Zum Frischhof in Konigsbrunn gehdrt auch die Hofwirtschaft Nepomuk. Dort stehen
natiirlich auch Kasspatzle auf der Speisekarte.

ter Rithren der Spitzleteig. Neben
dem FEinsatz frischer und mdoglichst
regionaler Produkte hat die Sauber-
keit auf dem Hof oberste Prioritat.
Die Zeiten des manuellen Spitzle-
hobels sind auf dem Frischhof seit
etwa 20 Jahren vorbei. ,,Friiher war
das noch echte Muskelarbeit®, erin-
nert sich Karin Frisch. Heute wird
der Spitzleteig in die Maschine gege-
ben. Diese fabriziert selbststindig die
typische Spitzleform und ldsst die
Spitzle ins kochend heifle Wasser
gleiten. Nach ein paar Minuten — die
Mitarbeiter sind sich einig, dass das
,»Gefiihlssache® ist — sind die Spatzle
fertig. Beim Kochen miissen die
Spitzle ganz genau beobachtet wer-
den, denn Sabine Frisch erklirt la-
chend: ,,Zu lange diirfen sie nicht ko-
chen, sonst werden sie zu Wasserlei-

chen.“ Die fertigen Spitzle werden
abgeschreckt und kommen in eine
Kiste zum Auskiihlen. Anschlieffend
werden sie in der Nudelkiiche hin-
terhalb des Hofladens abgepackt,
verschweifit und etikettiert.

200 bis 250 Kilogramm Spétzle
werden an einem reguliren Produk-
tionstag binnen fiinf Stunden gefer-
tigt. Mit Blick auf die Faustformel
werden fiir 250 Kilogramm Spétzle
mehr als 80 Liter Ei benotigt. Das
sind umgerechnet 1500 Eier. Vor
Feiertagen, Weihnachten und Ostern
wird in Doppelschicht gearbeitet. So
kann die doppelte Menge fabriziert
werden, die im Hofladen, auf Wo-
chenmairkten und im fahrbaren Eier-
laden verkauft und in der Hofwirt-
schaft Nepomuk serviert wird. Auch
im Herbst ist die Nachfrage grof3,

denn die Kisspitzle, die unter ande-
rem auch mit Kése aus dem Augs-
burger Land gefertigt und mit selber
gemachten Rostzwiebeln serviert
werden, sind bekannt und beliebt
gleichermafien. ,,Die genaue Kise-
Rezeptur ist geheim®, erklért Sabine
Frisch. Saisonal fertigt der Frischhof
auch Spezialititen wie Spinatspétzle,
Birlauchspitzle, Kiirbisspitzle oder
Tomatenspitzle. Die hohe Qualitét
der Eier, die auf Hithnerfutter aus ei-
genem Anbau zuriickzufiihren ist,
sorgt auch fiir leckere Nudeln vom
Frischhof und Eierlikor, der hier mit
echter Vanille gefertigt wird. In der
Herbst- und Winterzeit ist zudem
die Hiihnersuppe der Verkaufsschla-
ger, die besonders von Erkiltungsge-
plagten gerne gekauft wird.

Das Team des Frischhofs ist ein
waschechter Familienbetrieb und die
Schwestern sind sich einig: ,,Die El-
tern haben hier die Oberhand.*“ Mit
einer Banklehre und einer Ausbil-
dung zur Hauswirtschafterin ist die
43-jahrige Karin Frisch Ansprech-
partnerin im Hofladen. Thre 41-jah-
rige Schwester Sabine weif3 ihre Leh-
re im Steuerfach bestens zu nutzen
fiir die Kalkulation in der Hofwirt-
schaft Nepomuk. Und die Dritte im
Bunde, die 38-jihrige Tina Frisch,
die gerade in Elternzeit ist, packt an,
wo sie nur kann. Und wer weif3, viel-
leicht treffen sie sich die Schwestern
ja regelmiflig zum Spéitzle-Friih-
stiick in der Kiiche der Hofwirtschaft
Nepomuk ...

Wissenswertes iiber Spatzle

® Form Spétzle sind schwabische
Teigwaren, die je nach Region
unterschiedlich geformt sind. Bei uns
in Bayrisch-Schwaben ist eher die
Knopfle-Form beheimatet. Die Grund-
zutaten fiir Spatzle sind Mehl, Eier,
Wasser und Salz. In welchen Mengen
genau, das ist meist Familienge-
heimnis. Die genaue Zusammenstel-
lung entscheidet, ob langliche
Spatzle oder Knépfle das Ergebnis
sind.

@ Nahrstoffe Spatzle gehdren zu den
Séttigungsbeilagen. Sie sind durch
Mehl und Eier kohlenhydrat- und
eiweiBreich. Je nach Mehlsorte und

in Vollkorn sind sie auch reich an
Mineralstoffen und Ballaststoffen.

@ Zutaten Mittlerweile werden
Spétzle oft nicht nur allein aus den
Grundzutaten hergestellt, sondern
auch mit Krautern oder Gemiisean-
teilen verfeinert. Im Friihling zum
Beispiel mit Barlauch, im Herbst mit
Pilzen oder Kiirbis. Der Fantasie sind
keine Grenzen gesetzt. Die Grund-
zutaten fiir Spatzle sind heutzutage
tiber das ganze Jahr erhaltlich, des-
wegen gibt es keine Saison fiir diese
Beilage.

@ Sonderformen Spatzle gibt es auch
mit ganz anderen Zutaten, zum

Beispiel Brat- oder auch Leberspatzle.
Hier ist das Wort Spatzle allein auf

die Form bezogen und zeigt, dass diese
Form bzw. diese Herstellungspro-
zesse mit Hobel oder Schaber zu unse-
rer Tradition gehdren.

@ Geschiitzt Seit Marz 2012 diirfen
Schwabische Spétzle und Schwabi-
sche Knopfle mit dem EU-Qualitatssie-
gel fiir ,,Geschiitzte geografische
Angaben (g.g.A.)“ versehen werden.
Sie sind dadurch europaweit als re-
gionale Spezialitdt geschiitzt. Bedin-
gungen fiir die Hersteller: Die Her-
stellungsstufen des Produktes — also
Erzeugung, Verarbeitung oder Her-

stellung — miissen im definierten Her-
kunftsgebiet stattfinden. Das Her-
kunftsgebiet fiir Schwébische Spatzle
und Schwabische Knopfle ist ganz
Baden-Wiirttemberg sowie der Regie-
rungsbezirk Schwaben in Bayern.

Alexandra Hiebl
ist Diplomdkotro-
phologin am Amt fiir
Emahrung, Land-
wirtschaft und
Forsten Augsburg
(Fachzentrum Eméah-
~ % rung/Gemein-

| schaftsverpflegung).

Karin Frisch kiimmert sich in dem Familienbetrieb um den Hofladen. Mittwochs ist sie
auch beim Spatzlemachen dabei. Hier fiillt sie den Teig in die Spatzlemaschine.
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Hier wird’s bunt: Auf dem Frischhof werden auch Spinat-, Barlauch-, Kiirbis- und To-
matenspétzle hergestellt.



