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Liebe Leserin, licber Leser

die Jahre fliegen dahin und wie so vieles, geraten auch die Gerichte unserer
Kindheit in Vergessenheit. Aber kaum bekommt man etwas Altbekanntes
vorgesetzt oder hat selber Kinder und hért sich sagen: ,Das habe ich friiher
auch immer gerne gegessen” - und schon ist es wieder da, dieses Gefiihl
von Geborgenheit, das so sehr mit Kindheit verbunden ist. Mit jedem Bissen
werden Erinnerungen wach - an den vollen Bauch bei Familienessen, an
die Suppe, die man krank im Bett offeln durfte oder die Streusel, die man
heimlich von Omas Kuchen runtergepickt hat. An geliebte Menschen, die
ginen umsorgten, verwohnten und auch mal trosteten. Wer von der Kiiche
seiner Kindheit kostet, kehrt zuriick - und sei es nur fiir den kurzen Moment
der Erinnerung.

Ich machte mich bei allen Personen aus dem Schwabenland bedanken,

die bereit waren, in Rezeptbiichern und Fotoalben zu kramen, und die mir
Geschichten erzahlt haben, die sie schon lange oder vielleicht auch noch
nie weitergegeben haben. Weil es sich vielleicht nicht ergeben hat oder weil
sie ihnen nicht erzahlenswert erschienen sind. Dabei sollte man viel mehr
festhalten und weitertragen. Es lohnt sich.

Brigitte Fries
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Lutaken

(For 4 Personen)

S00 3 mehl'is kochende Kartoffeln
ca. 150 3 Mehl

| Ei&elb

250 ml Milch oder Sahne

Salz, Moskat

,al

iiw Knechl

Zubereil’uncj

Kartoffeln in der Schale kochen, pellen, heiB durch die Spatzlespresse
driicken und abkiihlen lassen. Ei und Gewiirze zugeben. Mehl ginarbeiten,
bis der Teig nicht mehr klebt und sich zu langen, fingerdicken Schlangen
(30 bis 50cm) formen lasst. Gusseiserne/n, hochwandige/n Pfanne/ ‘
Topf ausbuttern und die Schlangen am Stiick eng aneinanderliegend

von rechts nach links hineinlegen. Zweite Schicht von oben nach unten
ginschlichten, bis die Teigschlangen aufgebraucht sind. Dann mit heiBer

Milch oder Sahne (gehaltvoller) aufgieBen, sodass die Masse knapp

bedeckt ist. Im Backofen bei 200 Grad ca. eine Stunde backen, bis

sich oben eine Haut hildet. Die Herausforderung besteht darin, dass die
Milch/Sahne einkocht und der Sperrknecht unten einen knusprigen Boden
bekommt, aber nicht anbrennt.

Dazu passen eher deftige Beilagen wie Sauerkraut und Leberwurst oder,
wenn der Sperrknecht als Hauptgericht dient, einfach nur griiner Salat.




Der Sperrknecht ist ein urtypisches
schwabisches Rezept aus der Aalener
Region, das zum ersten Mal im

11. Jahrhundert benannt wurde.

In jesellijer Runde

Neben der Bisquiterolle stellte die Zuberei-

tung dieses Gerichts immer eine groBe He-

rausforderung fiir meine Mutter dar, die an sich eine

gute Kachin ist. Oft genug war der Sperrknecht aber sehr zerpfliickt, weil
die verbrannten Stellen groBziigig weggeschnitten werden mussten. Aber
die Ubung und die richtige Pfanne - die ausschlieBlich zur Zubereitung
dieses leckeren Essens verwendet wird —, haben uns sehr oft ein tolles
Gericht beschert. In meiner Erinnerung ist es immer verbunden mit einer
groBen, geselligen Runde, die im ,Bauernzimmer* um unseren groBen
Tisch herum saB, dazu gab es Sauerkraut und Leberwurst. Fiir die Kinder
mit Limo, fiir die GroBen mit einem Glas Wein und anschlieBend einem
Schnépschen. Noch heute wiinscht sich meine Cousine, wenn sie zu

uns zu Besuch kommt, von meiner Mutter Sperrknecht. Ich fahre immer
nach Hause nach Aalen, wenn es Sperrknecht gibt. Ubrigens, auch die
Bisquiterolle klappt, nach jahrelangem Probieren, nun seit 20 Jahren
hervorragend.

Andrea Lang, Aalen
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Lukaken

(For 4 Personen)
500 g b Zubereil’un(j '
4 Eier Aus Mehl, Eiern, Salz und Wasser mit dem Knethaken den
2TL Selz Teig so lange bearbeiten, bis er Blasen wirft. Einen Teil
178 [ Wasser des Teigs auf das nasse Spétzlebrett geben und mit dem ‘
A EL Botter Spétzleschaber oder einem langen Messer diinne Streifen
200 &eﬁebener Kése in kochendes Salzwasser schaben. Sobald die Spatzle im
2 Zuwiebeln Topf hochsteigen, nimmt man sie heraus und zieht sie durch

frisches, heiBes Salzwasser. Die abgetropften Spétzle und den l
Kése immer abwechselnd in eine Auflaufform fiillen. Als letzte
Schicht Kase. Die Zwiebeln schélen, in Ringe schneiden und
anrosten. Mit der zerlassenen Butter (iber die Kasspatzle

geben. Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad so lange I
backen, bis sich eine goldgelbe Kruste bildet.




Mit dem Opa sonntags
Spétzle schaben, gehorte
zu den Freuden in Anja
Hartmanns Kindheit.

Gemeinsame Momente

Mein Opa war ein leidenschaftlicher Koch. Meist waren wir sonntags bei ihm und meiner

Oma in Stuttgart zu Gast. Das ist mittlerweile iiber 30 Jahre her. Sehr haufig gab es selbst
gemachte Késspétzle. Meine Vorfreude stieg im Laufe der Woche immer mehr und mein
direkter Weg im Haus meiner GroBeltern fiihrte mich in die Kiiche, wo das Salzwasser

schon am Kochen war. Ich erinnere mich an die alten, bunten Topfe, die mittlerweile

schon wieder kultig sind. Ich durfte auf einem Hocker stehend fleiBig mitschaben. Beim

Essen erkannte man meine Spétzle ziemlich gut - die unformigen und dicken Exemplare. |
Lecker waren sie trotzdem! Mein Opa erzahlte mir beim Kochen viel aus friiheren Zeiten.

Das waren unsere gemeinsamen Momente. Wenn ich heute mit meinen Kindern Spétzle
schabe, denke ich gerne daran zuriick. l

Anja Hartmann, Nellingen



Gefiillke Omelettes
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Lukaken
' (for U Personen) - - -
- £or den Te'is:
- 250 q Mehl ) m .

| dEer
s Lubeceifun
- 0 9 Sprodel
. 200 4 Milch Zutaten fiir den Teig zu einem glatten Teig verriihren und ruhen
, Salz lassen. Fir die Fiillung die Schinkenscheiben in diinne Streifen
R oprine o der Botter schneiqen. Zwigbel fein wirfeln und mit dem Schinken in eﬁNas
- zom Avsbacken Marganne oder Butter hellbraun anbraten u‘nd mit den Gewdirzen
pikant abschmecken. Warm stellen. Knusprige Pfannkuchen aus-
for die Follona: backen und ein bis zwei Essldffel Fiillung als Streifen in die Mitte
300 &ekochfer Schinken eines jeden Pfannkuchens geben. Den Pfannkuchen zusammen-
' in Scheiben schlagen und aufrollen. Frisch und knusprig servieren. Dazu passt
13“0‘39 2uicbel . &in griiner Salat.
Salzl P‘C&?‘F&f,
' Paprikapulver, C"I(‘il'lsew()rz
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Karin Christian beim
Helfen* in der Kiiche.

Ein l_ieblinzjsessen cjesckaFFen

Es war fiir mich als Kind ein Fest, wenn es die ,Gefiillten Omelettes®, wie sie bei uns zu Hause genannt
wurden, gab. Und jedes Mal, wenn ich mir ein Essen wiinschen durfte oder gefragt wurde, was ich
gerne essen wiirde, fiel mir die Antwort nicht schwer: ,Gefiillte Omelettes!* Da meine Mutter fiir fiinf
Personen gekocht hat, war sie nicht immer begeistert von meiner Idee. Denn obwohl es ein einfaches
Gericht ist, dauert es natiirlich seine Zeit, die ganzen Pfannkuchen zu backen. Mein Bruder hingegen
mochte wohl am liebsten die Pfannkuchen mit einer pikant abgeschmeckten und schon kriimelig
gebratenen Hackfleischfiillung.

Und auch das ,Bauernomelette” war beliebt: Hier hat meine Mutter einen echten Omeletteteig nur aus
Eiern, Milch und Salz aufgeschlagen und Omelettes ausgebacken, die halb zusammengeklappt wurden
und mit Bratkartoffeln und gebratenem Speck gefiillt waren. Woher meine Mutter die Anregung fiir ihre
,Gefillten Omelettes” hatte, wei ich nicht. Es wurde jedes Mal beim Zubereiten verfeinert, verdndert
und verbessert, bis es schlieBlich alle, aber vorrangig meine Mutter, zufriedenstellte. Und damit war das
Lieblingsessen meiner Kinderzeit geschaffen.

Karin Christian, Stuttgart
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Die Gerichte unserer Kindheit

Kindheit — das ist GrieBbrei mit Zimt und Zucker, das ist das Zwetschenknddel-
Wettessen mit den Geschwistern oder der Traubleskuchen, dessen Geschmack
an Omas uniibertroffene Backkiinste erinnert. Selbst nach Jahrzehnten haben
manche Gerichte noch die Macht, uns zuriick in die Kindheit zu versetzen und
Erinnerungen zu wecken, die langst vergessen schienen. Erinnerungen an
Weihnachten, an Kindergeburtstage, an Familienfeiern oder das Trostessen,
das es an Krankheitstagen gab.

Die Journalistin Brigitte Fries hat sich in Schwaben auf die Suche gemacht.
Nicht nur nach Rezepten, die es wert sind, festgehalten zu werden, bevor sie
in Vergessenheit geraten, sondern auch nach Geschichten, die oft seit vielen
Jahren nicht mehr erzdhlt worden sind. Sie handeln von Zeiten, in denen die
Familie sich sorglos um den ippig gedeckten Tisch versammelt hat, aber auch
von Zeiten der Not, in denen die Hausfrau gezwungen war, mit dem wenigen,
was da war, alle satt zu bekommen. Und von Gerichten, die so typisch schwa-
bisch sind: wie Kartoffelsalat, Pfitzauf, Dampfnudeln, Gaisburger Marsch oder
Hefezopf. Unter Umsténden ist ja auch ein Rezept dabei, das Sie schon lange
mal wieder ausprobieren wollten? Und vielleicht stellt sich dann beim Essen
das wohlige Gefiihl der Geborgenheit ein, das wir aus der Kindheit kennen.
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