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Deggendorfer Knodel: eine bayerische Legende

Altes Brot, Milch, Eier, Zwiebeln und GewUrze - das sind die typischen Zutaten fir
Knodel, die vor allem in Suddeutschland sehr beliebt sind. Eine ganz besondere
Beziehung zu Knddeln hat das niederbayerische Deggendorf: Sie sollen die Stadt
sogar vor einer feindlichen Belagerung gerettet haben. Und auch die Zutaten fur
echte Deggendorfer Knddel sind etwas anders.

Manuskript

SPRECHER:

Ein Knddel mit Uberraschungseffekt: auBen dunkel, innen weif3 - ein typischer
Deggendorfer Knodel. Knédel sollen einst die bayerische Stadt gerettet haben.
Seitdem steht in Deggendorf alles in ihrem Zeichen. Essen kann man sie zum
Beispiel hier, im Restaurant ,,Zur Knodelwerferin“. Woher dieser Name kommt, dazu
spater mehr. Er ist hier der Chef, und er weil3 ziemlich viel Uber Knddel.

HELMUT KURZ (Restaurantbetreiber):

Mein Name ist Helmut Kurz. Ich bin der Wirt vom Gasthaus ,,Zur Knddelwerferin“.
Und wir machen gerne Knoddel, weil man kann die sehr gut variieren, und [sie]
passen Uberall gut dazu und man kann so manches drin verstecken.

SPRECHER:

Knodel als Versteck? Das wollen wir genauer wissen. FUr die Zubereitung des
typisch bayerischen Semmelknddels, also einem Knddel aus Brotchen, braucht
man zerkleinertes Schwarzbrot und zerkleinerte Semmeln, rote Zwiebeln, Eier,
helle Zwiebeln, Milch, Petersilie, etwas Butter, Salz, Muskatnuss und Pfeffer.

HELMUT KURZ:

Unsere eigens kreierten Deggendorfer Knodel - der besteht aus zwei Teigen, dem
ganzen normalen Semmelknddel-Teig als Kern, und das wird umhillt mit einer
Schwarzbrotknoédel-Masse.

SPRECHER:
Zuerst die Zwiebeln in der zerlassenen Butter anbraten, bis sie glasig sind.

HELMUT KURZ:
Dann geben wir die Petersilie dazu, dass der Geschmack richtig rauskommt.
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SPRECHER:
Die Masse zu den zerkleinerten Brotchen geben. Die hat man am besten schon am
Vortag gekauft.

HELMUT KURZ:
Es war frUher eigentlich eine Speise-Reste-Verwertung. Das ist eigentlich die
Erfindung oder der Grund, warum man Knddel gemacht hat.

SPRECHER:

Aber erst mal muss die Milch aufgekocht und dann zu den zerbréselten Semmeln
gegeben werden. Dann mit Pfeffer, Salz und Muskatnuss wirzen. Die Masse etwas
abkuhlen lassen, erst danach das Ei hinzufigen.

HELMUT KURZ:
Jetzt kommt der eigentliche Akt: die Masse verkneten. Sehr wichtig [ist], dass die
Hande natirlich sauber sind. Und jetzt einfach richtig gatschen.

SPRECHER:

Jetzt kleine Balle formen. Diese miUssen dann fur ungefahr zehn Minuten in den
Tiefkihlschrank, damit sie leicht anfrieren. Zeit, den Schwarzbrot-Teig zu machen,
ebenfalls aus Brot vom Vortag. Der Schwarzbrot-Teig wird nach dem gleichen
Prinzip zubereitet: angebratene Zwiebeln und Petersilie mit Brot, Milch und Eiern
vermengen.

HELMUT KURZ:

Die Masse passt, ist ein bisschen fester als die Semmelknddel-Masse, und somit
konnen wir mit unserem Verstecken der Kerne beginnen. Man muss schon
versuchen, die Flache 'n bisschen glatt zu machen, sonst bricht es. Also, es ist nicht
ganz einfach. Und drum ist es eben wichtig, dass der schon kalt ist, weil dann ist er
fest. So, und jetzt: Simsalabim! Und jetzt schon drehen, damit man das so
verstreicht, dass eben keine Risse drin sind. Wenn das Wasser reingeht, dann fallt
er auseinander.

SPRECHER:
Die Knodel kommen ins kochende Salzwasser.

HELMUT KURZ:
Und auf Wiedersehen!
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SPRECHER:

FUnf Minuten mit Deckel kochen, dann die Hitze etwas reduzieren und weitere 15
Minuten ziehen lassen. In der Zwischenzeit schauen wir, warum sich hier in
Deggendorf alles um diese Teigballe dreht. Die Stadt soll einer Legende nach im 13.
Jahrhundert belagert worden sein. Die Angreifer wollten die Deggendorfer
aushungern, doch diese Frau soll sie alle gerettet haben. Mit einer Schussel voller
frischer Knddel begegnete sie demnach zufallig einem Angreifer.

ANJA FROHLICH (Leiterin der Deggendorfer Museen):

Geistesgegenwartig nahm sie einen dieser Knddel, bewarf damit den Spéher, der
komplett natirlich erstaunt war darUber, dass die Deggendorfer jetzt schon mit
Essen werfen kdnnen, zurick ins feindliche Lager sprintete und sagte:,,Die
Belagerung, die lohnt sich nicht, die haben so viel Essen, die kdnnen damit sogar
schon werfen.”

SPRECHER:

Und jetzt ist die Knodelwerferin fester Bestandteil der Stadt. Die Deggendorfer
haben ihr ein Denkmal gewidmet und man kann sie sich sogar um den Hals legen.
Zuruck in die Kiche: Die Knodel sind fertig.

HELMUT KURZ:

Solange er unten ist, ist sowieso Uberhaupt nicht moglich, dass er fertig ist. Aber sie
sollen trotzdem auch oben noch ein bissel ziehen. Er sollte schon gar sein, sonst
schmeckt es nicht.

SPRECHER:

Den gegarten Knddel gibt's mit frischen Pfifferlingen und Rahmsof3e. Heute
brauchen die Deggendorfer ihre Knddel zum Gluck nicht mehr als Wurfgeschoss -
und konnen sie einfach nur geniefl3en.
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Glossar

Kndédel, - (m.) - eine runde Kugel aus Teig

Legende, -n (f.) — hier: eine Geschichte, die seit langer Zeit erzahlt wird, aber nicht
wahr sein muss

Belagerung, -en (f.) - hier: die Tatsache, dass Angreifer einen Ort einnehmen
im Zeichen von etwas/jemandem stehen - von etwas beeinflusst werden
Wirt, -e/Wirtin, -nen - jemand, der ein Restaurant besitzt und betreibt
etwas variieren - hier: immer ein bisschen anders machen

Semmel, -n (f., bairisch) - das Brotchen

etwas zerkleinern - etwas in kleine Sticke teilen

Petersilie (f., nur Singular) - eine dunkelgrine Pflanze, die zum Wirzen von Speisen
verwendet wird

Muskatnuss, -niUsse (f.) — ein Kern, der zu Pulver zerrieben als Gewirz verwendet
wird

eigens - selbst
etwas kreieren - etwas erschaffen; etwas gestalten

Teig, -e (m.) - eine weiche Masse aus verschiedenen Zutaten, die man kneten kann
und aus der Brot oder Kuchen gebacken wird

etwas um|hillen - sich von auBen um etwas legen; eine duBere Schicht bilden
Masse (f., hier nur Singular) - hier: der Teig

etwas zerlassen - etwas durch Hitze flissig werden lassen

glasig - durchsichtig; transparent

Verwertung (f., nur Singular) - die Tatsache, dass man etwas nutzt und nicht
wegwirft

etwas auflkochen - etwas FlUssiges so lange erhitzen, bis es kocht
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etwas zerbrdseln - etwas in viele kleine Krimel oder Sticke zerbrechen
ablkUhlen - kalter werden
Akt, -e (m.) - hier: die Tatigkeit, um die es geht

etwas verkneten - Zutaten (z. B. Eier, Mehl) mit den Handen oder einem
elektrischen RUhrgerat so vermischen, dass ein fester Teig dabei entsteht

gatschen - suddeutsch fur: kneten

Tiefkihlschrank, -schranke (m.) — ein KUhlschrank mit Temperaturen unter O Grad
Celsius

etwas anl|frieren - etwas kurz in eine Umgebung mit unter O Grad Celsius legen,
sodass es ein wenig gefriert

nach dem gleichen Prinzip - auf die gleiche Art und Weise

etwas vermengen - etwas mischen

Kern, -e (m.) - hier: das Innere, das in der Mitte ist

glatt - so, dass etwas eine sehr regelmaige Oberflache und keine Ecken hat

Simsalabim (ohne Artikel, nur Singular) - ein Spruch, den man sagt, wenn etwas wie
Magie passiert

etwas verstreichen - hier: so Uber eine Masse streichen, dass sie sich gleichmaBig
verteilt

Riss, -e (m.) - die Stelle, an der etwas gerissen ist
auseinander]fallen - kaputtgehen; in mehrere Teile zerbrechen

Deckel, - (m.) — etwas, mit dem man einen Behalter (z. B. eine Dose, einen Topf, eine
Kiste) verschliel3t

etwas ziehen lassen - etwas beim Kochen eine gewisse Zeit stehen lassen, bis es
gar ist bzw. den gewinschten Geschmack hat (z. B. Tee, Kaffee)

sich um etwas drehen - um etwas gehen
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jemanden aus|hungern - im Krieg die Lebensmittelversorgung des Feindes
stoppen, damit der aufgibt

geistesgegenwartig — sehr wach; mit den Gedanken in der Situation
jemanden bewerfen - etwas auf jemanden werfen

Spéher, -/Spéaherin, -nen - hier: ein Aufklarer/eine Aufklarerin; jemand, der die
feindliche Seite beobachtet

sprinten - umgangssprachlich fUr: schnell rennen

Bestandteil, -e (m.) - ein Teil von einem Ganzen

jemandem etwas widmen - etwas speziell fUr jemanden machen
bissel - ein bisschen

gar - hier: fertig gekocht

Pfifferling, -e (m.) — ein Speisepilz

Rahm (m., nur Singular) - die Sahne

Wourfgeschoss, -e (n.) - etwas, was man verwendet, um jemanden zu bewerfen

Autorinnen: Anja Koch, Arwen Dammann
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