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‘/Va/waﬁt, . oder wie alles fe}a/ﬂ(/,

Seit vielen Jahrzehnten war es im Gasthaus Schwegler eine

geschatzte Tradition, zur Kirchweihzeit frankische Kiichle
zu backen. Diese fanden stets grofen Anklang bei den
Gasten, insbesondere deshalb, weil die Ubermatzhofener
Kirchweih im Jahreslauf die erste im gesamten Landkreis
ist (immer am letzten AprL[wochenende). Viele Besucher
nehmen die frisch gebackenen Kiichle auch in groferen
Mengen mit, sodass sie weit iiber den Ort hinaus bekannt
wurden.

Mit der Schliefung des Gasthauses im Jahr 2019 schien
diese Tradition zundchst zu Ende zu gehen. Nach einer
zweijahrigen Unterbrechung — auch bedingt durch die

Corona - Pandemie — wurde das Brauchtum  des

Kiichlebackens anlasslich der Ubermatzhofener Kirchweih
jedoch wiederbelebt.

Mehrere sehr engagierte Frauen aus Ubermatzhofen fanden
sich  zusammen, um dieses traditionelle Handwerk zu
erlemen und fortzufithren. Unter Anleitung und —mit
Unterstiitzung erfahrener Backerinnen wurde und wird mit
viel Einsatz und Hingabe versucht, die bewshrte Qualitat
der friheren Jahre zu sichern. Es waren grope Fufstapfen,
die uns jetzt Vorbild und Anspom zugleich sind! Als
Produktionsstatte dient die Kiiche im alten Schulhaus, wo
in  zahlreichen Stunden und Tagen vor und an der
Kirchweth  rund 750 Kiichle gebacken und anschliefend
verkauft werden.




Ihzwischen begeistert dieses Brauchtum auch zunehmend
die jingere Generation, sowohl Frauen als auch Mdnner.
Um die Tradition langfristig zu sichem, wurde im Jahr
2024 im  Rahmen  des  Projekts  Unterstiitzung
Biirgerengagement eine EU - Forderung beantragt und mit

einem Forderbetrag von 2.500 € bewilligt. Damit konnten
nun die erforderlichen Gerdtschaften angeschafft werden.

Es ist der Wunsch der Beteiligten, dass diese lebendige
Tradition auch in Zukunft weitergetragen wird — als
Ausdruck von Gemeinschaftssinn, regionaler Verbundenheit
und gelebtem Erbe unseres Dorfes.

Vielen DANK der Lokalen Aktionsgruppe Monheimer Alb -
Altmiihl Jura  fir den  Forderzuschuss.  Ebenso  ein
besonderer DANK allen Aktiven fiir das unermiidliche
Backen (siche B'LLderga[erLe) und natiirlich den fleifigen
Erstellern dieses Heftes. Das Heft soll die Lust zum

Ausprobieren wecken und das alte Wissen bewahren.

im April 2026,

Jirgen Weizinger,

Ortssprecher Ubermatzhofen




i henzabe hir J

o Kiichenmaschine (fir mind. 2 kg Mehl)
o 2 kleine Topfe (Butter/Milch)

® 2 groPe flachere Topfe zum Ausbacken
e Waage

® Messbecher

e Schneebesen

o Pinsel

e Teigschaber

o Teigkarte

o Holzkochloffel

e Wendehaken

e Backbrett

o Ausziehpilze

e Dinne Ticher zum Beziehen der Pilze

e 2 Styroporplatten

¢ Frischhaltefolie

o Millbeutel (50 L ohne Griff)

o Millbeutel (25 U mit Griff, falls man Einfrieren méchte)
e Klopapier

e Kichenrolle




r Lataten

4 Pfund (= Zkg) Mehl

haselnussgrof; Hefe

1509 Lucker

9 Eier

1#40g | Butter

4 EL Butterfett (Butaris)

3/4 L | Milch

ca. 1 TL (69) Salz

1 Schuss Rum

Alle Zutaten missen am Vorabend in
warme Kiiche gestellt werden!




Rezept mit
4 Pfund Mell
lanayt fiir
40 - 44 Kiachli




...fiur die Grofproduktion...




r %/‘5&/‘&/?«/{//6/( %@

Belege Styroporplatten zuerst

mit Geschirrticchern und
lege darauf eine Folie.
(Dazu nimmt man Miltiten ohne Griff (50L): /

Die beiden Seitenrdander abschneiden und
6ffnen, sodass eine fFolienbahn entsteht.)

Bepinsle diese mit Ol.

Lege eine weitere Folie (siche oben) zum

Zudecken der Teiglinge bereit.

Lege weitere Geschirrticher zum Warmen in

den Backofen (bei ca. 30° - 50°C).

Uberziehe den Pilz

mit einer Klarsichtfolie

und spanne dariber
ein diinnes Kichentuch

( Jeweils die beiden Ecken des Tuches einer
Seite um den FyB des Filzes knoten, die
beiden anderen Tuchecken gegengleich

wn die andere Fu/a’selfe)




Stelle die Lochbleche bereit, damit die Kichle

nach dem Backen abtropfen konnen.

Reipe Klopapierblatter ab und lege sie bei
den Lochblechen bereit. Damit kannst du
nach dem Backen iiberschiissiges Fett an den
Kichle entfernen.

Stelle einen Tisch im kithlen

Nebenraum auf und lege thn

mit Kichenrolle aus.
Dort kiihlen die fertigen
Kiichle vollstandig aus.




r Z«/em/b‘a/(/ - Sehritt 7 J

vorbereiten:

o Frwarme die Milch.

e Verguirle die Eier.
e Gb die Halfte der

warmen Milch dazu.

Die Buttermicl

vorbereiten:

o Schmelze 4 EL
Butaris.

e Rihre Butter weich.

e Miche das
geschmolzene
Butaris unter die
Butter.

70




Den YQEtgjg ansetzen:

o Zerbriockle die Hefe.

e Vermenge die Hefe mit etwas Milch und
etwas Zucker zu einem Vorteig.

o Lass den Vorteig nun ruhen (e 75mn).

i Der Vorteig ist fertig, wenn er Blasen

I wirft.

D'Hefa sollad ned graiker
als a Haselnuss seil

Den Rest machst nach
Gfihl. DPes merkst dam
scho, wemns basstl

77




rz«/e/‘e/'b‘a/(y - Sehritt 2 J

Die ngstg!lg,mg des |giggs

1. Schiitte das Mehl in die Rithrschiissel.
2. Dricke eine Mulde in die Mitte.
3. Gb Zucker und ein Handle" Salz

aupen am Rand herum dazu.
4. Gib zuerst etwas von der
ibrigen Milch und den gegangenen
Vorteig in die Mehlmulde.
5. Bedecke den Vorteig mit etwas Mehl.
6. Oiefe die Eier - Milch - Mischung und die
restliche Milch auBen herum.
Achtung: Hebe noch etwas Milch auf!
7. Vermische mit dem Teigschaber 71
alle oberen Zutaten locker

miteinander.

8. Gib die restliche Milch dazu.
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Knete den Teig nun in der Kichenmaschine

ca. 8 min lang. (Stufe 2 - 3)

Schau dabei
ned affd Unr!

Schan affn
DPoach!

dazu. (i

Des machst erst,
wennst zMehl
nimmer sigscht

NN

AuPerdem ldsst du 1 EL Salatsl und 1 Schuss Rum

unterkneten.

g
O .*":ﬂ.

Video 2: fertiger Teig

Bam Doach brancht wma
viel Liebe. Des muas ma
seng)!

Mei und wewns ved langt,
down dust o a wengy a
WMehl oder a Wilch dazuna,




r Z«/M&/fa/(;/ - Sehritt 3 J

Wahrend der Teig hergestellt wird, muss das Fett
erhitzt werden. Dabei solltest du dich an folgendes

Rezept halten:

Mengenangabe
- 2 Becher Butaris

- 1/2 Pack Schmelzfein

- 2-3cm Stangenfett (macht das Hiubchen fester)

(Alternative: Butaris und Schmelzfein 1:7 verwenden, Stangenfettmenge bleibt)

== Teig muss glatt sein!
= Er muss etwas kleben!
= Und darf gleichzeitig nicht mehr kleben!}

N e o —— — — — — — — — — —

— o —————

Der Poach wmous
bablow und
ned bablon |
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r Z«/&/@/'Ifa@/x - Sohrtt 4 J

Der m ic il _kommt nun: igkugeln dr

1. Stiirze den Teig auf das Holzbrett.

2. Steche Teigstiicke (ca. 80g) ab.

3. Drehe diese Stiicke zu glatten Kugeln:
- erst fester driicken
-~ dann locker in der hohlen Hand
- auf der Unterseite darf keine “Schnecke"

zu sehen sein

4 lege die Teigkugeln zum Gehen auf das
vorbereitete Styropor-.

5. Bepinsle sie mit Ol.

6. Bedecke die Kugeln mit der Folie und lege

daribber die angewarmten Geschirrtiicher.

1. Lasse sie 20 - 25min gehen.




80g Teig kann man
abwLegen...

oder mit
langjahriger
Erfahrung

“im Griff" haben.

Video 3: Ausdrehen
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rZ«/We/'fa/(/ - Sehritt & J

] Das Ausziehen:

Nimm nun eine Teigkugel. Zieh sie mit oligen
Hdanden zuerst etwas in der Hand, dann auf dem

Pilz aus.

Am besten ziehst du von der Mitte beginnend den
Teig zum Rand hin. S

Arbeite gleichmadfig.

Bilde einen kleinen Rand,

indem du thn ca. 1T cm

umschlagst oder umrollst.

Driicke den Rand nur leicht




r Z«/M@/Ka/{y - Sehritt 6 J

Das A cken:

Bevor du das erste Kiichle ins Fett gibst, teste ob
es heif genug ist.

Halte den Stiel eines Holzkochloffels ins heifie Fett.

Entstehen ringsherum Bldschen, ist es heiy genug.

Nimm das Kiichle vorsichtig vom Pilz. Es darf
nicht reifen!

Lege es verkehrt herum ins heife Fett. Dann geht
es auf und muss mit Fett aus dem Topf sanft
beschopft werden. Dreh es um, wenn der Rand

goldbraun wird.

Wenn es schon aufgegangen ist, nimm es heraus.

Lege es kopfiber in das Abtropflochblech.
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Mdeo 4 Mit Liebe und
Fett beschépfen

Mdeo 5: Wenden




r Z«/M&/Ka/{y - Sohritt 7 J

Das Auskihl

Lege ein Stiick Klopapier in das umgedrehte Kiichle
im Lochblech. Das sorgt dafiir, dass das Fett

aufgesaugt wird. — F

Wische auch auf der Unterseite des Kiichles nach
kurzer Zeit mit einem Papier dariiber.

Damit verhinderst du, dass

sich ‘Tettaugen” an der Haube
bilden. Lege die Kiichle im
Lochblech vorsichtig auf den Tisch
im kithlen Raum, damit sie

vollstandig auskiihlen, erst dann

umdrehen und stapeln (mo. 8 Stid).
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Backtoams 2023 J
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r Buokteans 2025 J




Backtzeams 2026
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r Backteans 2026 J
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Danke an
Jorg Felsner
fur die wunderbaren

Lochbleche!




Mit der Kichlebrille gegen
brennende Augen )

Unsere geduldigen
Lehrerinnen @@

2%
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Danke an
Fritz Schwegler, der
uns noch eigene

Pilze drechseln

wird!

Unsere geduldigen
Lehrerinnen @

37
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