hnliches hatte ich
schon von mei-
nem Odenwilder
Gatten gehort:
Die Dampfnudel hat einen gétterglei-
chen Status unter den Traditionsge-
richten siadlich des Mains. Hausre-
zepte werden bis aufs Blut verteidigt,
und verschiedene Zubereitungsarten
stehen jenseits aller Diskussionen, sie
sind sozusagen in Stein gemeifielt.
Albrecht Konig, der bei uns im Verlag
nur Albi genannt wird und der fiir alle
Fragen rund um den Vertrieb und um
Abonnements zustdndig ist und ohne
den nichts lauft! -, der hatte uns in
einer langen Mail von den Gerichten
seiner Kindheit berichtet: ,,Als Kind
fand ich es toll, wenn meine Mutter
Dampfnudeln gemacht hat. Mit Vanil-
lesofle natiirlich, ohne Fertigpulver!*
Ganz wichtig anscheinend: ,Man
durfte NICHT in den Topf schauen!*
Ich als Nordlicht stand dem ratlos ge-
geniiber. Nicht in den Topf schauen?

Warum nicht? Und von Nudeln mit Va-
nillesauce hatte ich noch nie etwas ge-
hort. Die a8 man doch mit Hack-
fleischsofle? Merkwiirdige Sitten
waren das.

Das Licht in den Augen meines Gatten
flammte auf, als ich ihm berichtete. Er
sah mich ein wenig mitleidig an ob
meiner Wissensliicken, ging dann in
die Kiiche, weil, am Kiichentisch lief3 es
sich am besten telefonieren, findet er.
Mein Mann rief seine Mutter an. Die ist
schon sehr betagt und lebt noch immer
im Odenwald, woher die Familie
stammt.

Ich verstand an meinem Schreibtisch
nur Bruchstiicke. ,,Ja, im gelben Heft
mit den Kochrezepten... wie hast du
die denn immer gemacht?... so viel
Mehl!... Salz... Hefe... ein bisschen
Zucker... wie viel?... Fastnachtskiich-
lein...“ Um nicht durch weitere Unbil-
dung aufzufallen, recherchierte ich ein
wenig. Der Begriff Nudel kommt in
diesem Fall von ,,Knédel“~ Dampfnu-

Haben auch Sie ein besonderes Gericht aus Kinder-
tagen, an dem Sie uns teilhaben lassen wollen?
Dann schreiben Sie mir unter a.regner@uzv.de. Nennen Sie den Namen |hrer

Lieblingsspeise und beschreiben Sie gern, wie es schmeckte und was Sie besonders
daran mochten. Wir werden es dann mit Sorgfalt nachkochen und lhnen

in dieser Kolumne davon erzahlen. Bitte schreiben Sie auch
lhren Namen und den Namen der Apotheke, in der Sie
arbeiten, dazu. Mit der Zusendung erlauben Sie uns, Sie zu

zitieren. Ich freu mich jetzt schon drauf!
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Alle Kinder liebten es, wenn die Mutter Dampfnudeln machte:
Wie das roch und wie das schmeckte! Wie es sich anhorte, wenn
das letzte bisschen Wasser im Schmortopf verzischte! So ging
es auch Albrecht Kénig.

deln sind namlich nichts anderes als
Hefeknodel, die in einem geschlosse-
nen Topf sowohl gebraten als auch ge-
dampft werden. Dadurch entsteht eine
knusprige Kruste (unten) und eine lo-
ckere Krume (oben). Deswegen darf
man auch den Topfdeckel nicht aufma-
chen, man mochte ndmlich den kurzen
Moment ausnutzen, indem das Ddmp-
fen ins Braten iibergeht. Aber nicht zu
lange, sonst verbrennt der Boden des
Knodels, pardon, der Nudel.

Ich las weiter, dass es um den Ursprung
der Nudel sozusagen diplomatische Ver-
stimmungen gegeben hatte. Da niemand
so genau weif}, woher das Gericht ei-
gentlich stammt, und da die Pfilzer und
die Bayern es auf unterschiedliche Art
aflen, empfanden es die Pfilzer als
Frechheit, dass die Bayern es im Internet
auf die Liste ,,Bayrischer Spezialitdten®
gesetzt hatten. Erst die Versicherung aus
dem Minchner Landwirtschaftsminis-
terium, man werde die Dampfnudel
nicht EU-weit fiir Bayern schiitzen las-
sen, besanftigte den rheinland-pfélzi-
schen Ministerkollegen. Das Ganze pas-
sierte 2008.

Interessant. Worum ging es bei den
Verstimmungen? Darum, dass die
Bayern die dicke Nudel lieber siif8 alen
und die Pfilzer beim Anbraten auf den
Boden des Topfes etwas Salz streuten.
Und sie dann entweder siff oder mit
herzhaftem Beiwerk verspeisten.

Der Gatte also fabrizierte am Abend
den Vorteig. Er 16ste den Wiirfel Hefe
in etwas lauwarmer Milch plus einem
Teeloffel Zucker und etwas Mehl auf
und lief3 ihn bis zum néchsten Vormit-



tag stehen. Man muss aber nicht so viel
Aufwand betreiben: Der Vorteig kann
auch am Morgen des Zubereitungstages
angesetzt werden, eine halbe Stunde
gehen lassen reicht laut Schwiegermut-
ter auch.
Holen Sie dann Thren grofien, schweren
Briter aus dem Schrank, den mit dem
fest schlielenden Deckel. Fiigen Sie
zum Teig das restliche Mehl mit dem
Salz und die lauwarme Milch hinzu.
Die Flissigkeits-Mengenangabe ist tib-
rigens nur ungefihr; Sie sehen wéihrend
des Knetens, ob der Teig die locker-elas-
tische Konsistenz eines guten Hefeteigs
bekommt. Noch einmal eine Stunde
gehen lassen.
Dann auf dem Boden des Briters einen
guten Klecks Butterschmalz schmelzen
lassen und anderthalb Teeloffel Salz da-
riiber streuen (Sie sehen, man bereitet
hier die pfilzische Variante). Den Hefe-
teig zu aprikosengrofen Kugeln formen
und sie mit geniigend Abstand auf den
Boden des Topfes setzen. Wenn das
getan ist, eine teetassengrofle Menge
Wasser auf den Boden (nicht auf die
Kugeln) gieflen. Nun den Deckel drauf
und die Dampfnudeln auf kleiner
Flamme schmoren lassen.
Zuerst hort man das Wasser brodeln.
Dann zischt es wiitend. Und wenn
dann, am Ende der Viertelstunde Sch-
morzeit, horbar alles Wasser aufgenom-
men wurde und der Boden der Dampf-
nudel richtig brutzelt, dann heifit es
aufpassen. Wir standen mit Stoppuhr
neben dem (Gas-)Herd, da war nach
fiinfzehn Minuten Schluss. Es kann
sein, dass der Elektroherd ein paar Mi-
nuten ldnger braucht. Dann - erst dann
- den Deckel heben und nachgucken.
Die Dampfnudeln haben jetzt die
Grof3e kleiner Brotchen und unten hat
sich eine Kruste gebildet.
Die Vanillesofe kénnen Sie schon vor-
her zubereiten. Dazu anderthalb Pa-
ckungen Fertig-Puddingpulver in einen
Teil der Milch einriihren, zwei gehaufte
Essloffel Zucker dazu. Die iibrige Milch
zum Kochen bringen, derweil eine Va-
nilleschote aufschlitzen, das Mark in die
Milch beférdern, die Schote mitkochen
lassen. Wenn die Milch kocht, den Topf
vom Herd ziehen, das aufgelste Pud-

2 Dampfnudeln

(fiir 4 Personen)
1 kg Weizenmehl
1 gute Prise Salz
1 Wiirfel Hefe
50 g Zucker
%2 1 Milch (ungefihr)

VanillesofSe

« 1% Packungen
Vanillepuddingpulver

2 gehdufte EL Zucker
11 Milch
1 Vanilleschote

Kartoffelsuppe

750 Gramm Kartoffeln,
vorwiegend festkochend

1 Liter kraftige Briihe
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V2 Zwiebel, sehr fein gewiirfelt

60 Gramm durchwachsener
Bauchspeck, fein gewiirfelt

dingpulver mit dem Zucker und der
Fliissigkeit hineingeben, unter Rithren
noch einmal eine Minute aufkochen las-
sen - und fertig ist der stifle Teil.

Fir die Kartoffelsuppe schilen Sie bitte
ein kleines Netz Kartofteln, schnippeln
sie klein. Sie braten die klein gewtirfelte
Zwiebel mit dem Bauchspeck in etwas
Ol an, gielen die Brithe auf und geben
die Kartoffeln hinzu. Das kann man gut
am Abend vorher machen.

Wir haben dann folgendermaflen ge-
speist: Erst die Kartoffelsuppe. Dann die
Dampfnudel mit der Vanillesof3e. Es ist
ein tolles Gemisch: Die salzige Kruste,
die vanillige Siif3e, der lockere Hefeklof3.

Und am Schluss hatte der Gatte noch
eine Uberraschung parat: Da wir Fa-
schingsdienstag hatten, warf er noch
ein paar kleine Kugeln des Teigs in die
Fritteuse, buk sie aus, wilzte die brau-
nen Kriistchen dann in Zucker und ser-
vierte sie umgehend. Fertig waren die
»Fastnachtskiichlein®, eine Spezialitit
aus seiner Heimat, die aus demselben
Teig zubereitet werden! M

Alexandra Regner,
PTA und Medizinjournalistin

in Zusammenarbeit mit
Michael Regner, Koch
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