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Das welfde Gold

Als deftiger
Kiibelspeck haftete
ihm der Ruf des
Arme-Leut’-Essens
an. Als bliitenweifder
Surspeck, der auf der
Zunge zergeht, hat
sich die Innviertler
Spezialitat langst
zur Delikatesse
gemausert.

VON BERNHARD LICHTENBERGER

in fetter Riicken kann

auch entziicken - vor al-

lem dann, wenn er zu ei-

ner Specksau gehort, der
es im Stall von Brigitte und Franz
Jenichl in der Altheimer Ortschaft
Wagham an nichts fehlt. Was aus
Sicht des Borstenviehs bedeutet,
dass es 24 Stunden taglich fressen
und trinken darf. Und es ist der Rii-
cken, aus dem die Bauern das wei-
Re Gold des Innviertels schiirfen,
dasiniiberlieferter Manier veredelt
wird.

In einem literarischen Werk aus
dem Jahre 1807 als ,,Hauptlecker-
bissen”“ des Innviertels vermerkt,
war das Salzen oder Suren von
Fleisch seit Urzeiten tradiertes Ver-
fahren, um Fleisch haltbar zu ma-
chen. Frither tat man das in holzer-
nen Kiibeln, woher auch der Name
Kiibelspeck riihrt. Bei den wenig
betuchten Bauern speiste man der-
einst die Knechte und Arbeitsbe-
diensteten mit der fettreichen,
nahrhaften, billigen Kost ab. Dafiir
gab sie den hart schuftenden Men-
schen Kraft. Magere Zeiten durch-
lebte der Surspeck im letzten Vier-
tel des 20. Jahrhunderts, da feiste
Schweine als ,,ungesund® gebrand-
markt wurden.

Tadelloser Ruf

Lingst genieft die bliitenweile
Versuchung wieder einen tadello-
sen Ruf, was bemiihten Metzgern
und Bauern wie den Jenichls ge-
schuldet ist. In nicht viralen Zeiten
haben Brigitte (53) und Franz (55)
etwa 80 bis 90 Sauen auf einem
Strohbett eingestellt. Schwabisch-
Hallische, Turopolje und Duroc
sind die bevorzugten Rassen. Als
zehn bis zwolf Wochen alte, 25 bis
30 Kilo schwere Fackl (Ferkel) kom-
men sie auf den Hof.

350 bis 400 Kilo bringen die
grunzenden Brockerl nach einein-
halb Jahren auf die Waage. Dann
geht es ohne Transportstress in
den hauseigenen Schlachtraum.
,Einen Stress ham nur mia, wann
de Specksau net mag, weu die sitzt
se dann auf deine Oberschenkel
und is sturer wia a Esel“, sagt Bri-
gitte Jenichl.

Der Speck ist noch warm, wenn
er von der eben entleibten Sau ge-
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Die Renaissance des
Innviertler Surspecks

Ein Genuss, ob als Brotbelag oder als Surspeckknddel

schnitten und entschwartet wird.
,m Schnitt schaun da 110, 120
Kilo aussa. Oamoiwarn’s sogar 150
Kilo, bis zu 15 Zentimeter dick,
aber des is extrem", sagt Franz Je-
nichl. Die Stiicke werden in grobes
Salz und Knoblauch eingelegt, in
eine Kunststoffkiste gedriickt, mit
Platte und Deckel beschwert. ,Nur
wann a warm und weich is, kann i
eahm schon zsammenpressn®, so
der Landwirt. Sechs Monate darf
der Speck in der Sur reifen.

Genuss im Knddelbrotteig

Dem weilen Gold verfallt der Gau-
men in vielfaltiger Form. ,A
Schwarzbrot mit an Surspeck, an
frischn Schnittlauch und aweng an
Pfeffer - ja, was glaubst denn, es
gibt ja fast nix Bessers net“, sagt
Franz. Die butterweiche Kostlich-
keit zergeht auf der Zunge. In Nu-
deltaschen passen Surspeck und
Barlauch, leicht angebraten verfei-
nert die Spezialitdat den Salat. Und
an den gerithmten Innviertler Sur-
speckknddeln mag ohnehin kein
GenieRer vorbei: Die Gabel durch-
dringt den diinnwandigen Knodel-

,A Schwarzbrot mit an
Surspeck, an frischn
Schnittlauch und a weng
an Pfeffer - ja, was glaubst
denn, es gibt ja fast nix
Bessers net.”

I Franz Jenichl

brotteig, der die feinwiirfelig ge-
schnittene, glinzende Fille um-
hiillt - dazu ein herzhaftes Sauer-
kraut, einfach perfekt! AuRerdem
wird behauptet, dass Surspeck-
grammeln vorziiglich mit 70-pro-
zentiger Schokolade harmonieren,
die der Meggenhofener Chocola-
tier Martin Mayer in Tafeln zusam-
menfiihrt.

Der einst verbreiteten Gleichung
Jfett = ungesund”“ kénnen die Je-
nichls nichts abgewinnen. ,Da Sur-
speck hat Omega-3-Fette wia da
Fisch und is sehr magenvertrag-
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(& MITMACHEN & GEWINNEN

Feinster Surspeck
vom Jenichl-Hof

Die 0ONachrichten und die Familie
Jenichl (genussbauernhof-je-
nichl.at) aus Altheim, die in der
Ortschaft Wagham neben dem
Hofladen auch eine Mostschank
betreiben und sich einer regiona-
len Delikatesse verschrieben ha-
ben, verlosen flinf Stlick feinsten,
vakuumverpackten Innviertler
Surspeck — fiir die Jause diinn ge-
schnitten aufs Schwarzbrot oder
als kostliche Fiille fiir Speckknodel.
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Franz Jenichl bei seinen auf Stroh gebetteten Specksauen

lich®, sagt Franz. Und Brigitte wirft
ein: ,,Du isst ja koa Kilo net.*

Auf die Sau, die heute sein Gliick
bedeutet, kam das Paar tbrigens
dank einer saumaRigen Erfahrung.
Den Hof hatten die Jenichls als klei-
nen Kuhbetrieb iibernommen.
Zum Leben ging sich das nicht aus.
Brigitte war Billa-Verkaduferin,
Franz Fernfahrer. Eines Tages
kauften sie bei einem Bauern eine
halbe Sau. ,,Des Fleisch war so der-
artig grausig. Alles, was der
schnellwachsenden, mit Antibioti-
ka voipulverten Sau antan worden
is, hast du spéatestens beim Bratl in
der Rein g’schmeckt”, sagt Franz
und verzieht heute noch das Ge-
sicht.

Also schuf man sich zwei Fackl
an, dann vier, dann acht, und so
fort,um sie nur mit dem zu fittern,
was man selbst auf zehn Hektar an-
baut: Gerste, Weizen und Triticale,
ein Kornableger, der das Wachs-
tum bremst - womit ein normaler
Mastbetrieb wenig Freude hétte.

In der Mostschank mit Salettl,
die derzeit - eh schon wissen wa-
rum - geschlossen ist, weihen die

Jenichsl bei drei Stunden wahren-
den Workshops Besucher in die
Kunst des Knoddeldrehens ein. Fir
15,90 Euro pro Person werden Be-
triebsbesichtigung, Verkostung im
Hofladen, Mittagessen, Most, Saft
und Wasser geboten. Wobei der
Umgang mit dem Knodelbrotteig
fir die Laien kein leichter ist.
»ZwoaDrittel vo de Knddel gangatn
im Wasser auf, titn mia net nach-
drahn®, sagt Franz Jenichl. Seine
geschulten Krafte drehen bis zu
2500 Knodel an einem Vormittag,
yalles handisch*.

Die Familie Jenichl entziickt na-
tiirlich nicht nur der Riicken der
Sau. Alles wird verarbeitet, von der
Leber bis zum Schopf, von den Rip-
perln bis zum Lungenbraten. ,Des
Specksaufleisch is super
ausg’reift, sagt Brigitte, ,des
brauchst fast net mehr mariniern®,
erganzt Franz.

Den Ludwig, der hinter der Most-
schank auf Stroh vor sich hin dost,
rithrt das alles nicht. Das Mini-
Schwein, das der Franz zu seinem
50er geschenkt bekam, darf einmal
an Altersschwiche sterben.



