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Knddel — eine urige Spezialitat wird zum
neuen Lifestyle-Gericht
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Feinschmecker mit Lust auf klassisch-raffinierte Genlisse und neue
Geschmackserlebnisse zieht es verstarkt nach Oberésterreich und
Niederbayern: in die Knddel-Hochburg Europas

Linz/Passau — In Deutschland und Osterreich heiRen sie Knodel,
Klopse, KloRe. Die Italiener nennen sie Canederli und die
Tschechen Knedlik. Im englischen Sprachraum heiRen sie
Dumplings und in China Dim Sum. Knoédel in 1000-fach
unterschiedlicher Form und Zusammensetzung begleiten die
Menschen mindestens seit 3500 Jahren durch die Zeit und zahlen
zu den am weitest verbreiteten Lebensmitteln rund um den Globus.
Die Knddelhochburg der Welt aber liegt im Herzen Europas: in der
Region Oberdsterreich und Niederbayern.

In den Wirtshausern
Ober6sterreichs gibt es
Knddel in allen
Variationen. Besonders
beliebt sind auch Knddel
gefillt mit Grammeln,
einer Osterreichischen
Spezialitat aus
Schweinespeck.
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.Der Knodel ist ein Oberdsterreichert, sagen die Kéche im Genussland
Oberosterreich — wahrend sie mit ihren niederbayerischen Nachbarn
und auch denen im nahen Bohmen um die Wette Knodel drehen. Die
ganze Region im Herzen Europas ist stolz auf ihren Ruf als
.Knodellandschaft*. Die Vielfalt des Angebots auf den Speisekarten in

den Gasthausern ist zur Touristenattraktion geworden und ein Magnet
fur Gourmets aus ganz Europa.

Vor allem in den Wirtshdausern Obertsterreichs sind Knddel in allen
Variationen wahre Genuss-lkonen. Ob Wildleberknddel, Erdépfel- und
Grieskntdel, Ré&ucherforellenknodel, Linzer Seidenknodel, kleine
Uberbackene Speckknddel oder Knédel mit wirziger Fullung aus
Grammeln, Haschee oder Speck. Blunzenknddel, (berbackene
Lammknodel oder Hochzeitsknddel: Dank exzellenter Vielfalt ist der
Knodel in Bayern und Osterreich selbst im Zeitalter von Hamburgern
und Pommes frites auch bei jungen Geniel3ern heute wieder ein echtes
Lifestyle-Gericht.
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Niederbayerns Knodel-Metropole ist die Stadt Deggendorf, seit dem 19.
Jahrhundert Tréagerin des Pradikats ,Knodelstadt® und einer ganz
speziellen Knddelspezialitat auf der Speisekarte in vielen Lokalen:
Deggendorfer Knddel. Die sufl3e Kostlichkeit kommt als Praline oder
Backwerk aus Biskuitteig auf den Tisch. Ganz speziell sind auch die
bohmischen Knodel, die jenseits der bayerisch-tschechischen, bzw.
Osterreichisch-tschechischen Grenze als Sattmacher bei keinem
Schweinebraten fehlen diurfen. Sie werden aus Hefeteig gezaubert und
vor dem Servieren in Scheiben geschnitten.

Jeden Tag wird in den Kichen der Region, in den zahllosen exzellenten
Restaurants, in den urigen Gasthéfen zwischen Linz und Straubing, dem
Mihlviertel und dem Bayerischen Wald ein neues Knddelgericht
geboren: Knodel groRer und kleiner, aus Mehl, Kartoffeln oder Gries,
niederbayerische Reiberknddel oder Knddel nach Innviertler Art. Es gibt
sie auch suf3 mit Zwetschgen, Marillen, Erdbeeren, Eis oder Nougat. Der
Erfindungsgabe sind kaum Grenzen gesetzt. Deshalb wird es wohl auch
in Zukunft niemand schaffen, dem Knddelland zwischen Voralpenland,
Donau, dem Bayerischen und dem Bohmerwald seine Spitzenstellung
als Knédelhochburg der Welt streitig zu machen.

Rezepte als Anregung zum Nachkochen gibt es im Internet unter
www.genussland.at.

Hinweis fur die Redaktion: Weitere Pressetexte und attraktive Fotos in
Druckqualitat finden Sie im Internet unter http://grenzenlos.newswork.de
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