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GENUSS

«erste Knodelfabrik der Schweiz» daran, den
Knodel zum Food-Trend 2016 zu machen.

Christiane Binder
¥ @(Christiane_Binder

iirgen Leonhardsberger,

der Chef der Meilener
«Knodel Factory», ist fest
davon iiberzeugt, dass bald
eine Knodelwelle das Land
{iberzieht. Denn bislang
war die bei den Oster-
reichern und Deutschen un-
verzichtbare kugelige Bei-
lage in der Schweiz — mit
Ausnahme vom knodel-
affinen Graubiinden —ziem-
lich unpopulér. Leonhards-
berger schiebt -das auf die
Habsburger. Deren Herr-
schaftsgebiet iiberzog die
Schweiz nie fldchende-
ckend, und so etablierte sich
auch deren Kiiche nicht.

Dass das anders werden
konnte, bemerkte der Un-
ternehmer Leonhardsber-
ger zundchst auf privater
Ebene. Sein Vater stammt
aus Zell am See im Osterrei-
chischen Pinzgau. Fiir die

-landesiiblichen Kaspresskno-

del gibts ein Familienrezept,
nach dem Leonhardsberger
und seine Frau Olivia ihre Gas-
te bekochten. «Die konnten
nicht genug davon krie-
gen», sagt er. Mit 20 Fran-
ken Startkapital griindete
er die «Knodel Factory».
Zunichst tiiftelte das
Ehepaar in der Garage an
der Teig- und Wiirzmi-
schung. Heute produzieren
siein Meilen iiber zehn Kno-

delsorten. Abnehmer sind
vorwiegend Restaurants
«bis hinauf zur Sternegast-
ronomie», wie Leonhards-
berger betont, sowie Caterer
und Oktoberfeste. In kiir-
zester Zeit wurden ihm

auch am Factory-Stand im

‘Ziircher «Wienachtsdorf»

am Bellevue sehr gut. Das
Brot dafiir ldsst er sich aus
Osterreich liefern.

Sollte der Knodel die
Schweiz aufrollen, wird die

Eigenkreationen «Mexika-
ner» (mitroten Bohnen und
Chili) und «Erbsen-Curry»,
dazu siisse Varianten mit
Marillen, Zwetschgen oder
Nutella. Leonhardsbergers
Erfindung, das «Knddel-
Panini» — gegrillte Knodel-
hélften mit Tomate dazwi-
schen - verkauften sich

' «100000 Knodel» formlich  Zubereitung auch fiir Hob--
.aus der Hand : bykoche inte-
gerissen, sagt | NMexikanischer ressant. Die
er. Im Ange- Knddel mit wird in den
bot sind wea | Stammlén-
«Chisknodel» | Bohnen und Chili. | dern wie eine

~mit Sbrinz, ’ _ Wissenschaft
Spinat-, Gemiise- und betrieben, In Franken zum
Speckknodel sowie die Beispiel konnen sich Haus-

frauen richtig dariiber strei-
ten, ob in die «Kldsse», wie
man dort sagt, gerostetes
Brot gehort oder nicht. Der
frankische Kloss ist tibri-
gens aus Kartoffeln. Das
Wort kommt vom althoch-
deutschen «Kloz» fiir Klum-
pen, wahrend sich der bay-
erische Knddel, typischer-
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was angerolit

weise ein Semmelknddel,
sprachlich aufs lateinische
«Nodus» fiir Knoten zuriick-
fiihren l4sst. Aber egal, ob es
ein Semmel- oder Kartoffel-
knodel ist, ein «halb und

_halb» aus beidem, oder ob

der Grundteig aus Griess,
Mehl oder Quark (Topfen)
hergestellt wird — ohne
Ubung gelingt der Klumpen
nicht. Das Knédel-Know-
how sucht man sich am bes-
ten im Internet zusammen.
Gute Tipps gibts auf oster-
reichischen Seiten wie ich-
koche.at. Als Einfiihrung in
die frénkische Knédel-Kun-
de ist das Kochtagebuch
«Heute gibts» niitzlich. @

Knddel Factory. Weidstr. 50, Meilen,
anfrage@knoedelfactory.ch, 079/679
04 88. Lieferung an privat ist ab einer
bestimmten Menge mdglich. Am

21. Mai ist das «erste Schweizer Kng-
delfest» in Richterswil ZH geplant.
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