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2. Slow Food-Knopflewettbewerb ,Schwenninger Knopfle - ein Stick Heimat*

Das am 31. Januar 2015 in der Schulkiche der Volkshochschule Villingen-Schwenningen ver-
anstaltete Gemeinschaftsprojekt der Volkshochschule und Slow Food unter dem Motto
»wSchwenninger Knopfle - ein StUck Heimat" war ein so schdner Erfolg, dass damals vereinbart
wurde, den Wettbewerb alle zwei Jahre zu wiederholen. SchlieBlich mdchten sich Slow Food
Schwarzwald-Baar-Heuberg und die Volkshochschule Vilingen-Schwenningen auch in Zu-
kunft dafUr einsetzen, dass die Schwenninger Knépfle in der Region in ,,aller Munde bleiben".

Am Samstag, dem 4. Februar 2017 um 2:00 Uhr war es dann soweit: In der zweiten Auflage
des ,,Slow Food-Knépfle-Wettbewerbs" prasentierten sechs Hobby-Kndpfle-Kéche bzw. —
Kochteams ihr Knépfle-Rezept unter den Augen der fachkundigen dreiképfigen Jury aus Gu-
drun Strangfeld (Leiterin Slow Food Schwarzwald-Baar-Heuberg), Vinzenz Herrmann (Kichen-
chef Schwarzwald-Baar-Klinikkum) und Dieter Schlenker (Inhaber und Kichenchef Hotel Och-
sen, VS-Schwenningen) in der Kiche der Volkshochschule Vilingen-Schwenningen. Eine ganz
groBe Bestatigung fur die Veranstalter von Slow Food und VHS war die Tatsache, dass sich
viele Teilnehmer des Kndpfle-Wettbewerbs 2015 auch 2017 wieder angemeldet hatten. Ein
klarer Zeiger dafur, dass am Konzept der Veranstaltung nichts gedndert werden sollte.

Angetreten waren

Hans-Joachim Aberle, Stephan Merz und Marcus Pollermann aus Rottweil: ,In Haselnussbutter
geschwenkte Kndpfe mit im Ofen gegarten Hori-BUlle und Rote Beete, Filets vom Fldzlinger
Lamm?*

Rose und Albert Karcher aus VS-Schwenningen: ,,Knépfle mit PilzrahmsoBe, grinen Feuerboh-
nen, knusprigen Bacon-Streifen und Zuckerhutsalat*

Maria Hoch aus Unterkirnach und Norbert Kommerer aus Bréaunlingen: ,,Getruffelte Schwen-
ninger Knopfle, Kalbsrickensteack, frittierte Schwarzwurzeln und Wasabi-Erbsen-
Sch&dumchen”

Martin Strangfeld aus Bréaunlingen-Unterbrénd: ,,Schwenninger Knépfle in Rinderbrihe mit Wir-
sing-Schdufele-Praline und Tafelspitz-Kartoffel-Réllchen”

Sven StrauBB aus Moos-Weiler: ,,Mohn-Vanille-Kn&pfle mit frischer Frucht*

Karin Schreiner und Susanne Bachmann aus VS-Schwenningen: ,,Mohnkn&pfle mit Schatten-
morellen*

Die Rezepte finden Sie unter www.schwenninger-knoepfle.de

In dieser Reihenfolge wurde Rezept um Rezept nacheinander zubereitet und gemeinsam ver-
kostet. NatUrlich begleitet von einem feinen Glas Wein, den auch dieses Mal das Weingut
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ClauB aus Lottstetten-Nack groBzugig fUr den Wettbewerb gestiftet hatte. (Ganz lieben Dank
nach Nack!)

Alle Teilnehmer kochten mit groBem SpaB, schauten sich gegenseitig in die Topfe, freuten sich
Uber Tipps der beiden Kichenchefs und bewunderten wunderschdn restaurierte historische
Knopflemaschinen. (Hier scheint sich blau als Trendfarbe durchzusetzen.) Aber war das Kndpf-
lerezept auch noch so aufwdndig: Die harteste Arbeit hatte an diesem Tag die Jury. So wun-
derschon présentierten sich die servierten Kndpfleteller, so dicht lag das hohe Qualitatsniveau
beieinander. Aber halt: Noch harter als die Jury ackerte VHS-Erndhrungschefin Anette Salo-
mon-Berle, die unermudlich zur Stelle war, wenn ganz schnell vorgewdrmte Teller benotigt
wurden, wenn ein spezielles Kichengerat gefordert war oder wenn die Bedienung der mo-
dernen Kochmulde Ratsel aufgab.

Gegen 15:00 Uhr war es soweit, die Jury musste Farbe bekennen, was Dieter Schlenker in sei-
ner beliebt launigen Art ("der Weltmarktpreis ist gesunken, Pfeffer wurde hier sehr groBzigig
verwendet") gerne Ubernahm. Zuerst wurde das Ehepaar K&rcher mit einem Sonderlob fur
ihre Knopfle mit dem zweiten Platz ausgezeichnet. Den Vizetitel hatten sie bereits 2015 ge-
wonnen. Dann ging er zum Siegerteam aus 2015 Uber und verlieh dem Team Aberle-Merz-
Pollermann aus Rottweil den Bronze-Titel. Hier hatte vor allem das feine Rote Bete-GemuUse
und ausgezeichnete Lammfilet aus heimischer Haltung Uberzeugt.

Spatestens jetzt war klar, dass der Sieg um das beste Kndpfle-Gericht ins Badische an Maria
Hoch und Norbert Kammerer ging! (Ja - liebe Schwenninger - s'ndscht mol amelde und ebis
schaffel) Das Siegerrezept UGberzeugte rundum mit sehr guten Kndpfle, handwerklich bestens
zubereiteter Sauce, butterzartem Kalbfleisch und perfekten Schwarzwurzeln.

Alle drei Erstplatzierten bekamen von Gudrun Strangfeld und Dieter Schlenker Urkunden und
Sachpreise Uberreicht. AnschlieBend durfte sich Martin Strangfeld, der auch dieses Mal wie-
der auBer Konkurrenz angetreten war, Uber ein Sonderlob fUr seine neuzeitliche Interpretation
der klassischen Schwenninger Knépfle in de' Brih' freuen.

Der Mut der beiden Teams, es mit einem sUBen Kndpfle-Rezept zu versuchen, wurde leider
nicht mit Podiumsplatzen belohnt. Obwohl Dieter Schlenker betonte, dass es an diesem Tag
nur Gewinner gab und die siBen Variationen mit Genuss verspeist wurden, hatte die Konsis-
tenz der Kndpfle die Jury nicht vollends Gberzeugt. Worauf Vinzenz Herrmann wertvolle Tipps
parat hatte, wie das ndchste Mal die suBen Knopfle zu Sieger-Kndpfle werden kénnen.

Denn eines war allen Anwesenden klar: In zwei Jahren trifft man sich wieder zum néchsten
Slow Food-Kndpfle-Wettbewerb!




6%

Slow Food”
Schwarzwald-Baar-Heuberg

Text: Martin Strangfeld, Bilder: Gudrun und Martin Strangfeld

Als neue Mitglieder begriiBen wir ganz herzlich:
Elisabeth und JUrgen Alscher
Joachim Bucher



