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Knödel mit Hüllen und Füllen
Ein 500 Meter langer Tisch, rund 26.000 Knödel in 25 verschiedenen Sorten: Beim Knödelfest morgen ab 12

Uhr in St. Johann tischen 19 Wirte runde Köstlichkeiten auf. Die TT hat drei von ihnen vorab besucht.

Zarteste Versuchung,
seit es Knödel gibt

St. Johann i.T.  Nochist es
ruhig in der Backstube im
Café Rainer in St. Johann,
doch schon morgen geht es
richtig  rund . Dann wer-

den Chef-Konditor Rein-
hold Santer und sein Team
etliche Knödel für die Be-
sucher zubereiten.

Neben den Zwetsch-
kenknödeln sind die  An-
dreas-Hofer-Knödel das
Aushängeschild des Ca-
fés.  Sie bestehen aus Pa-
riser Cr me, Haselnuss-
Krokant, Marzipan und
Schokolade , erzählt der
53-Jährige, der vor 37 Jah-
ren als Lehrling im Café
Rainer angefangen hat. Die
genauen Mengenangaben
für die süßen Knödel blei-
ben allerdings genauso wie
die Anzahl an produzierten
Knödeln ein gut gehütetes
Geheimnis in der Backstu-

be. Nur so viel: Rund 60 Li-
ter Sahne sowie ca. 60 Kilo-
grammSchokoladewerden
für die Knödel verarbeitet.

Fünf Tage vor dem Fest
beginnen die Mitarbeiter
mit der Vorbereitung.  In
einer Stunde mache ich
ungefähr 30 Stück , rech-
net Santer laut vor  die
Zeit, welche die Masse als
auch die Knödel im Kühl-
schrank verbringen, nicht
berücksichtigt. Das Rezept
für die Knödel hat Karl Rai-
ner erfunden,Vater des jet-
zigen Chefs Winfried Rai-
ner.  Für die Knödel wird
nur die beste belgische
Schokolade verwendet ,
erklärt der kamerascheue
St. Johanner stolz. Viele
Gäste würden sich die ge-
haltvollen Knödel teilen.
 Aber ich esse einen al-
lein , sagt er lachend.

Reinhold Santer bereitet mit seinen beiden Kolleginnen Conny Bau-
hofer (l.) und Conny Reich-Gräßle die  Andreas-Hofer-Knödel zu.

Das Hotel Post lässt
die Sau raus

Hotelpächter Maximilian Blumschein (l.) und Küchenchef Christoph
Probst haben bereits Kaspressknödel vorbereitet.

St. Johann i. T.  Im Jahr
2016 gab es für Maximili-
an Blumschein zwei  ers-
te Male : Zusammen mit
seiner Frau Sigrid über-
nahm er die Pacht für das
Hotel Post und feierte in
diesem Zusammenhang
seine Knödelfest-Premie-
re.  Als gebürtiger Salzbur-
ger hatte ich zuvor noch
nie etwas davon gehört.
Aber wir haben natürlich
gleich mitgemacht , ver-

rät Blumschein. Und die-
se Entscheidung hatte sich
gelohnt:  Von 12 bis 17.15
Uhr ging alle elf Sekunden
ein Knödel raus. 

Während sich 2016
das Angebot  nur auf
Kaspressknödelbeschränk-
te, wird die Speisekarte
heuer um eine Spezialität
reicher, und zwar werden
morgen frisch zubereite-

te  Pulled-Pork-Knödel 
serviert, also Knödel mit
Schweinefleisch. Das Hotel
Post ist ein traditionelles
Wirtshaus, das die Gäste
aber auch mit vielen mo-

dernen Elementen emp-

fängt. Das Motto  Traditi-
on trifft Moderne wollte
Blumschein deshalb auch
beim Knödelfest umset-
zen.  So entstand die Idee
mit Pulled Pork. 

Doch wie die Idee um-

setzen?  Im Mai haben wir
zu experimentieren be-
gonnen , sagt Küchenchef
Christoph Probst. Heraus-
gekommen ist ein Knödel
mit Kroketten-Hülle und
einer Fülle aus Schweine-
schulter. Die Herausforde-
rung dabei ist, die Fleisch-
knödel so zu drehen, dass
man die einzelnen Fasern
des Fleisches erkennt. 

Fotos: Hotter
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Eine naheliegende
Neuerfindung

St. Johann i. T.   Den
Knödeltisch gibt es seit 36
Jahren, aber noch nie hat
jemand einen ,St. Johan-
ner Knödel angeboten ,
weiß Kurt Schmiedberger.
Für den 54-Jährigen Grund
genug, heuer einen Knödel
zu kreieren und ihn unter
eben diesem Namen an-

zubieten.  Unser ,St. Jo-
hanner Knödel ist eine
Mischung aus Speck- und
Käseknödel , verrät der
Inhaber bzw. Geschäfts-
führer mehrerer Häuser in
der Gemeinde  darunter
die  Villa Masianco , das
Wirtshaus  Zum Dampfl 
und die  Café Bar Egger s .

Diese Betriebe bieten
heuer insgesamt drei Knö-
delsorten an, nämlich Ti-
roler Knödel, Pressknödel
und  wie bereits erwähnt
 St. Johanner Knödel. Wie

viele Knödel sie verkaufen
werden?  Das hängt vom
Wetter ab.In den vergange-
nen Jahren haben wir beim
Knödelfest durchschnitt-
lich 1500 Stück pro Sorte
verkauft , spricht der St.
Johanner aus Erfahrung. Er
ist seit den Anfängen beim
Knödelfest dabei.  Die ers-

ten Jahre waren spannend.
Manhat nicht gewusst, was
da auf einen zukommt.Wir
haben zum Beispiel Porzel-
langeschirr und Silberbe-
steck verwendet , erinnert
sich Schmiedberger.

Der Vater von Künstlerin
Tina Hötzendorfer stellt
sich für das Knödelfest
morgen selbst in die Küche
und bereitet die Masse der
Knödel zu nach dem Leit-
satz: Alle ziehen an einem
Strang. Eine wahrlich run-

de Sache. (miho)

In der  Villa Masianco ist man gerüstet: Kurt Schmiedberger (l.)
und Küchenchef Ralf Kessler haben Pressknödel vorbereitet.


