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Feinster Surspeck
vom Jenichl-Hof

DieOÖNachrichtenunddie 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 fünf Stück feinsten,
vakuumverpackten Innviertler
Surspeck – für die Jause dünn ge-
schnitten aufs Schwarzbrot oder
als köstliche Fülle für Speckknödel.

nachrichten.at/gewinnspiele

Jenichsl bei drei Stunden währen-
den Workshops Besucher in die
Kunst des Knödeldrehens ein. Für
15,90 Euro pro Person werden Be-
triebsbesichtigung, Verkostung im
Hofladen, Mittagessen, Most, Saft
und Wasser geboten. Wobei der
Umgang mit dem Knödelbrotteig
für die Laien kein leichter ist.
„ZwoaDrittelvodeKnödelgangatn
im Wåsser auf, tätn mia net nåch-
drahn“, sagt Franz Jenichl. Seine
geschulten Kräfte drehen bis zu
2500 Knödel an einem Vormittag,
„ålles händisch“.

Die Familie Jenichl entzückt na-
türlich nicht nur der Rücken der
Sau. Alles wird verarbeitet, von der
Leber bis zumSchopf, vondenRip-
perln bis zum Lungenbraten. „Des
Specksaufleisch is super
ausg’reift“, sagt Brigitte, „des
brauchst fåst netmehrmariniern“,
ergänzt Franz.

DenLudwig,derhinterderMost-
schank auf Stroh vor sich hin döst,
rührt das alles nicht. Das Mini-
Schwein, das der Franz zu seinem
50ergeschenktbekam,darfeinmal
an Altersschwäche sterben.

brotteig, der die feinwürfelig ge-
schnittene, glänzende Fülle um-
hüllt – dazu ein herzhaftes Sauer-
kraut, einfach perfekt! Außerdem
wird behauptet, dass Surspeck-
grammeln vorzüglich mit 70-pro-
zentiger Schokolade harmonieren,
die der Meggenhofener Chocola-
tier Martin Mayer in Tafeln zusam-
menführt.

Der einst verbreitetenGleichung
„fett = ungesund“ können die Je-
nichls nichts abgewinnen. „Da Sur-
speck håt Omega-3-Fette wia da
Fisch und is sehr magenverträg-

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

Auf die Sau, die heute seinGlück
bedeutet, kam das Paar übrigens
dank einer saumäßigen Erfahrung.
DenHofhattendie Jenichlsalsklei-
nen Kuhbetrieb übernommen.
Zum Leben ging sich das nicht aus.
Brigitte war Billa-Verkäuferin,
Franz Fernfahrer. Eines Tages
kauften sie bei einem Bauern eine
halbe Sau. „Des Fleisch wår so der-
årtig grausig. Ålles, wås der
schnellwåchsenden, mit Antibioti-
ka voipulverten Sau åntån worden
is, håst du spätestens 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,umsienurmitdemzufüttern,
wasmanselbstaufzehnHektaran-
baut: Gerste, Weizen und Triticale,
ein Kornableger, der das Wachs-
tum bremst – womit ein normaler
Mastbetrieb wenig Freude hätte.

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

schnitten und entschwartet wird.
„Im Schnitt schau’n då 110, 120
Kiloaussa.Oamoiwårn’ssogår150
Kilo, bis zu 15 Zentimeter dick,
åber des is extrem“, sagt Franz Je-
nichl. Die Stücke werden in grobes
Salz und Knoblauch eingelegt, in
eine Kunststoffkiste gedrückt, mit
Platte und Deckel beschwert. „Nur
wånn a wårm und weich is, kånn i
eahm schön zsåmmenpressn“, so
der Landwirt. Sechs Monate darf
der Speck in der Sur reifen.

Genuss im Knödelbrotteig
Demweißen Gold verfällt der Gau-
men in vielfältiger Form. „A
Schwårzbrot mit an Surspeck, an
frischnSchnittlauchundawengan
Pfeffer – jå, wås glaubst denn, es
gibt jå fåst nix Bessers net“, sagt
Franz. Die butterweiche Köstlich-
keit zergeht auf der Zunge. In Nu-
deltaschen passen Surspeck und
Bärlauch, leicht angebraten verfei-
nert die Spezialität den Salat. Und
an den gerühmten Innviertler Sur-
speckknödeln mag ohnehin kein
Genießer vorbei: Die Gabel durch-
dringt den dünnwandigen Knödel-
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E in fetter Rücken kann
auch entzücken – vor al-
lem dann, wenn er zu ei-
ner Specksau gehört, 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 täglich fressen
und trinkendarf. Undes ist derRü-
cken, aus dem die Bauern das wei-
ße Gold des Innviertels schürfen,
das inüberlieferterManierveredelt
wird.

In einem literarischen Werk aus
dem Jahre 1807 als „Hauptlecker-
bissen“ des Innviertels vermerkt,
war das Salzen oder Suren von
FleischseitUrzeiten tradiertesVer-
fahren, um Fleisch haltbar zu ma-
chen. Früher tatmandas in hölzer-
nen Kübeln, woher auch der Name
Kübelspeck rührt. Bei den wenig
betuchten Bauern speistemander-
einst die Knechte und Arbeitsbe-
diensteten mit der fettreichen,
nahrhaften, billigen Kost ab. Dafür
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
Längst genießt die blütenweiße
Versuchung wieder einen tadello-
sen Ruf, was bemühten 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. Schwäbisch-
Hällische, Turopolje und Duroc
sind die bevorzugten Rassen. Als
zehn bis zwölf Wochen alte, 25 bis
30Kilo schwereFackl (Ferkel) kom-
men sie auf den Hof.

350 bis 400 Kilo bringen die
grunzenden Bröckerl nach einein-
halb Jahren auf die Waage. Dann
geht es ohne Transportstress in
den hauseigenen Schlachtraum.
„Einen Stress håm nur mia, wånn
de Specksau netmåg, weu die sitzt
se dånn 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-

„A Schwårzbrot mit an
Surspeck, an frischn

Schnittlauch und a weng
an Pfeffer – jå, wås glaubst
denn, es gibt jå fåst nix

Bessers net.“
❚ Franz Jenichl
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Als deftiger
Kübelspeck haftete

ihm der Ruf des
Arme-Leut’-Essens

an. Als blütenweißer
Surspeck, der auf der

Zunge zergeht, hat
sich die Innviertler
Spezialität längst
zur Delikatesse

gemausert.

Dasweiße Gold aus dem Innviertel

Der edle Innviertler Surspeck schneidet sich so leicht wie Butter. Fotos: Volker Weihbold

Ein Genuss, ob als Brotbelag oder als Surspeckknödel Franz Jenichl bei seinen auf Stroh gebetteten Specksauen
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