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    ANEKDOTEN, ERLEBNISSE UND ANREGUNGEN AUS DER

    WELT DER KÜCHE
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    Wer kennt die weltweite Top-Gastronomie?


    


    Und wer ist in der Top-Gastronomie weltweit bekannt?


    


    Einer der international wohl profiliertesten und erfahrensten Gastronomen Österreichs:


    


    PETER LEINGARTNER


    


    GMC-Global Master Chef, CMC-Certified Master Chef, CMB-Certified Master Butcher, mehrfacher Weltmeister-schafts- und Weltcup-Goldmedaillengewinner, Träger der Goldenen Ehrennadel sowie der Goldenen Ehrennadel mit Brillant und Ehrenmitglied des VKÖ-Verband der Köche Österreichs, langjähriger Equipe-Chef der österreichischen Kochnationalmannschaft, längstdienender (immer wiedergewählter) Obmann in der Geschichte des VKÖ, Ehrenobmann der VKÖ-Sektion Tirol.


    


    Seit langem weltweit angefragter Berater der Highclass-gastronomie und Lehrausbilder einer ganzen Riege von heutigen Elite-Köchen in allen Top-Tourismusregionen der Erde. Unermüdlicher Werber und Beispielgeber für eine Kochkultur der natürlichen Ressourcen.


    


    Aus seinen weltweiten Kontakten und Erlebnissen will dieses Buch die Gelegenheit bereiten, in die Kochtöpfe der Prominenz zu schmecken, sonst oft feierlich-seriösen Anlässen liebenswert-”schmunzelnde” Anekdoten beizu-mixen, persönliche Eindrücke vom leiblichen Wohl der oberen Zehntausend aufzutischen, Spitzenköche in allen Winkeln der Erde kennenzulernen… und schließlich mit den zugehörigen Kochanleitungen jeder Geschichte die besondere Würze verleihen.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  
    VORWORT


    


    Mein Freund Peter ist viel in der Welt herum gekommen. “Fährst du schon wieder nach…?”, war meine Rede, oder: “Wann fährst du wieder einmal nach…?”. Er ist oft wo, wo andere gar nicht oft – oft gar nicht – waren. “Wir Köche”, pflegt er immer zu sagen – Peter ist Koch, “sind nicht zum Dableiben da!” Man müsse über den eigenen Kochtopf hinausschauen. “Nur in den Küchen der Welt kann man in die Welt der Küche Eingang finden!” Und Küche ist etwas Wichtiges: die Esskultur steht bei gleich welchem Volk den übrigen kulturellen Schwerpunkten um nichts nach, gehört zum Gesamtkonzept sozusagen der Mentalität und der evolutionären Entwicklung.


    


    Mein Freund Peter ist viel in der Welt der Küche herumgekommen; seit Jahrzehnten. Und: “wenn einer eine Reise tut…”, aber Peter hat eigentlich nie was erzählt. Er war wieder da; Künftiges war wichtig; für Vergangenheit kein Termin. Nur wenn man ihn fragte, hartnäckig bohrte… nur wenn er dann – was ihm ein Anliegen ist – die Auslandseinwirkungen in Inlandsauswirkungen umzusetzen ansetzte… nur in besinnlich-ruhig und tagesferner Zeit war der Verschluss geöffnet und ein Bild entstand – bemerkenswert!


    


    Nun ist’s entwickelt und fixiert und steht – im rechten Rahmen – zur Beschau.
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    Ede Emm, Autor


    


    

  


  


  
    


    


    


    


    


    


    Wen(n) Kennedy Einlädt


    


    


    Neil Conolly, Noel Cullen


    Hyannis Port


    


    Von Innsbruck nach Zürich. Von Zürich nach New York. Von New York nach Boston. Erster Klasse. Senator Edward Kennedy hatte mich eingeladen. Freilich, nicht ganz unschuldig war daran mein Freund Neil Connolly, der Leibkoch des Kennedy-Clans. Und der Besuch war auch nicht ganz privat, sondern sozusagen in gastronomischer Mission: es galt, für einen Gala-Empfang aufzukochen.


    


    In Boston wurde ich – ich muss sagen: sehr stilgemäß – von des Senators weißer, überlanger Cadillac-Pullmann-Limousine mit livriertem Chauffeur abgeholt und zum Privat-Ansitz “Hyannis Port” am Cape Cod gebracht. Drei bis vier Gebäude inmitten einer riesigen Parklandschaft auf einer spornartigen Landzunge direkt an der Meeresküste.


    


    Senator Kennedy servierte mir einen erlesen-originalrussischen Begrüßungswodka, führte mich kurz durch seinen Besitz und stellte mich dabei auch den anderen Familienmitgliedern vor: Frau Ethel Kennedy, einigen jüngeren Leuten, und Mrs. Rose Kennedy, der berühmten ‘Stamm-Mutter’, die – im Rollstuhl sitzend – einen schon sehr alten und gebrechlichen Eindruck auf mich machte.


    


    In der Küche waren wir zu dritt (Hilfspersonal nicht mitgerechnet): Noel Cullen aus Irland, ebenfalls auf des Senators Ruf hin angeflogen, ‘Hausherr’ Leibkoch Neil Connolly und meine Wenigkeit. Jeder hatte seine speziellen Aufgaben. Von mir wurde Champignoncremesuppe, gebackener Brie und vor allem echter Tiroler Apfelstrudel erwartet.


    


    Der Empfang – rein privater Natur – war für zwanzig Uhr vorgesehen. Frau Ethel kümmerte sich umsichtig um alle Details. Bei der Besprechung des Speiseplans allerdings kam es zu Auffassungsunterschieden: es ging um ‘meinen’ gebackenen Brie. Ich hatte vorgeschlagen, klein aufgeteilte Einzelportionen getrennt zu bereiten – sie bestand darauf, trotz meiner Einwände, den Brie als Ganzes zu backen. Was blieb mir anderes, als mich zu fügen.


    


    Dann war’s soweit. Als Gäste waren einige persönliche Freunde, wie z.B. der Präsident von Irland, geladen. Man ließ sich nichts abgehen. Für die achtzehn Personen wurden vierzig Kilo Hummer benötigt – die berühmten Maine-Hummer aus dem nahen Nachbar-Bundesstaat – zu zwei bis zweieinhalb Kilo das Stück. Auch mein Süppchen fand Gefallen.


    


    Eifrig sprach man dem Wein zu: als Weißer wurde der ‘Blanc de Blanc’ Louis Rothschilds verwendet – übrigens der Hauswein des Senators – und beim Roten handelte es sich um einen kalifornischen Cabenet Sovignon von Montavi. Die Tropfen kann man nur empfehlen.


    Dann kam der Brie, ‘mein’ überbackener Brie: feierlich hereingetragen auf einem riesigen Holztableau. Ein ganzer Laib mit fast einem dreiviertel Meter Durchmesser. Imposant anzusehen. Ein Höhepunkt. Der Oberkellner setzte das silberne Tranchiermesser an… Und das Unglück nahm seinen peinlichen Verlauf: das Käse-Innere nämlich, durch die Hitze dünnflüssig-weich geschmolzen, ergoss sich unaufhaltsamer Menge über Holztableau… und Damasttischtuch… und Gedeck… – die ‘bedrohten’ Sitznachbarn waren gerade noch rechtzeitig aufgesprungen – in breiter Front auf Teppich und Parkettboden. Da war nichts mehr zu retten.


    


    Aber eines kann ich (zu meinem Trost) versichern: mein ‘echter Tiroler Apfelstrudel’ hat nichts als Freude gebracht. Ich glaube, Frau Ethel Kennedy hat sogar drei Stücke ‘verdrückt’ – wahrscheinlich aus Kummer über die von ihr verursachte Brie-Katastrophe. Ja, wenn man halt (m)einem Tiroler Rat nicht folgt…


    


    Um zwei Uhr früh jedenfalls oder war’s schon bei Sonnenaufgang bedankte sich Senator Edward Kennedy persönlich bei mir, überreichte mir zum Zeichen seiner besonderen Anerkennung eine gut gelagerte Flasche Cognac von 1925(!) aus Familienbesitz, und ließ mich mit seiner überlangen weißen Cadillac-Pullmann-Limousine zurück nach Boston bringen.


    


    Müde, aber meine exquisite Cognacflasche fest in der Hand haltend, strömten mir während der Fahrt (daraus?) ziemlich skurrile Gedankenfetzen zu: Cognac von 1925… 1925 Höhepunkt der Prohibition… Wie dann Cognacs zu Kennedys?… aber bald muss ich eingenickt sein…


    


    


    


    


    Von meinem Apfelstrudel dürfen auch Sie träumen:


    


    Nehmen Sie ruhig gekauften Blätterteig oder Strudelteig. Für die Fülle etwas säuerliche Äpfel – Boskoop oder Gravensteiner - schälen und in Scheiben schneiden. Zuckerbrösel, ein wenig Zimt und Kardamom in Butter braun rösten. Die Brösel auf dem Teig verteilen, Äpfel mit Rosinen daraufgeben, einrollen, mit dem Messer den Strudel oben einschneiden (zum Ausdünsten!) und ca. vierzig Minuten bei einhundertachtzig Grad backen.


    


    Es möge schmecken!


    

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    Im “Tempel der Kochkunst”


    


    


    Toni Mosimann


    “Mosimann’s Club”


    London


    


    Ganz ohne gastronomische Absichten hatte ich in London Aufenthalt genommen: mein Englisch war aufzupolieren. Ich war allein vorausgefahren. Aber auch meine Frau wollte keineswegs ‘sprachlos’ zurückstehen und, sobald es die Geschäfte zuließen, kam sie nach.


    


    Zur vereinbarten ‘Arrival-Time’ war ich erwartungsfroh am Heathrow-Airport gestellt. Neben mir ein feiner ‘Englischer Gentleman’. “Hallo Pieter”, wandte er sich überraschend mir zu, “was machst denn du hier?” – “Ah, Toni? Ich warte auf meine Frau.” – “Na, ich auch!”.


    


    Toni Mosimann, ein Schweizer, führt in London den legendären “Mosimann’s Club”, das unumstritten beste Restaurant der Welt.


    


    Abgeschirmt wie eine Festung. Zugänglich nur für Club-Mitglieder. Aber der jährliche Mitgliedsbeitrag von tausend Pfund tut noch lange nichts zur Sache. Wer hier überhaupt zahlen “darf”, gehört wahrlich zu den Auserwählten – und muss trotzdem wochenlange Wartezeiten in Kauf nehmen, wenn er seine Mitgliedschaft in Form einer Platzreser-vierung für ein feines Essen nützen will.


    


    Nachdem wir unsere Frauen begrüßt hatten, lud Toni Mosimann uns ein, ihn doch gleich am selben Abend noch in seinem Lokal zu besuchen.


    


    Wir machten uns fein und läuteten pünktlich an der Türglocke. Die Empfangsdame schien bereits bestens instruiert, begrüßte uns schon – vor wir uns überhaupt vorstellen konnten – mit unseren Namen, und geleitete uns persönlich, in deutscher Sprache mit uns parlierend, in die Aperitifbar, wo schon international vielsprachiges Stimmengewirr erwartungsvoll des Weiteren harrte.


    


    Wir blickten uns um. Von etwa halber Höhe alter Gewölbebögen, wohl der ehemaligen Orgel-Empore, konnte man in ein erfurchtgebietendes Kirchenschiff hinuntersehen, umfunktioniert zum ‘Tempel der Gourmets’ sozuzusagen, mit Platz für neunzig bis einhundert Gäste.


    


    Wir genossen in Ruhe Champagner und Aperitif. Am großen Bartresen funkelten Reihe um Reihe exquisit-handgeschliffener Kristallkaraffen – das exklusive Behältnis der hochprozentigen Alkoholika. Man hatte allen Gästen die Speisekarte gereicht – für uns ohne Preisangaben – wir wählten, dann wurden die Bestellungen frisch zubereitet.


    


    Nach ca. einer Stunde bat man zu Tisch. Restaurant-Chef John Davey war persönlich beauftragt, uns den (Ehren-)

    Platz am ‘Kamintisch’ zuzuweisen. Unverzüglich wurde serviert – ‘vom Feinsten’. Natürlich ließ auch die Weinempfehlung keine Wünsche offen.


    


    Später setzte sich Toni kurz zu uns und wir sprachen über unseren gemeinsamen Freund Pius Casanova, Lehrer in der Hotelfachschule Montana, Luzern – übrigens die absolute Top-Adresse unter den Hotelfachschulen welt-weit. Toni musste dann eilig weg. Ein Gala-Dinner im Buckingham-Palast war zu betreuen. Uns führte in seinem Auftrag jedoch John Davey durch den Betrieb: durch die wirklich erlesen ausgestattete Küche im Keller (nur Deutsche und Schweizer Köche sind hier beschäftigt), zu Personalräumen und Lagerbereich, in die wohl wertvollste Kochbuch-Bibliothek der Welt (viertausendfünfhundert alte und neue Folianten), sowie in die diversen zusätzlichen Clubräume im dritten und vierten Stock.


    


    Zufrieden und spät machten wir uns schließlich auf den Heimweg. Noch einmal ließen wir den Abend in der Erinnerung passieren. Wir stimmten überein: am besten hatte uns das feine Hühnerbrüstchen gemundet. Wir waren begeistert von Aussehen und Anrichteweise, von Geschmack des Gemüses und Zartheit des Hühner-brüstchens.


    


    Hier Toni Mosimann’s Original-Rezept:


    


    Karotten, Zucchini, Rettich, gelbe Paprika in feine Streifen geschnitten – getrennt pochiert – begleiten das in Hühnerfond pochierte Brüstchen vortrefflich. Den Fond reduzieren und mit etwas französischem Senf und Sherry-Essig eindicken und verfeinern. Die erkaltete Gemüsejulienne in Butter kurz schwenken, mit Salz und Pfeffer würzen und einzeln um das Brüstchen anrichten. Die Sauce über das Brüstchen gießen und mit Schnittlauch bestreuen.


    


    Es möge schmecken!


    

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    Unser Mann in Hongkong


    


    


    Alfred Brugner


    “Golden Mile Holiday-Inn”


    Hongkong


    


    Auf der Rückreise von Japan/Osaka, wo ich die österreichische und Tiroler Küche zu präsentieren hatte, machte ich wieder einmal einige Tage bei meinem Freund Alfred Brugner in Hongkong Station.


    


    Alfred ist schon zwanzig Jahre Küchenchef des Golden Mile Holiday-Inn Hongkong und seit kurzem auch ‘Food & Beverage’-Area-Manager für Holiday-Inn China. Im Hotel erfuhr ich, dass er erst mit der Abend Maschine aus Peking erwartet wurde, und so bummelte ich inzwischen durch die City und dachte an meinen Freund.


    


    Alfred ist zwar gebürtiger Steirer, aber Innsbruck mag er am liebsten, hat sich hier inzwischen schon zwei Wohnungen gekauft und kommt des öfteren mit seiner chinesischen Frau hierher auf Urlaub. Seine Metzgermeisterprüfung vor einigen Jahren hat er unbedingt in Innsbruck machen wollen – das Österreichische Metzgerniveau ist im Ausland besonders geschätzt.


    


    Auf seinen Sohn Marc muss die Liebe zu Tirol übergegangen sein: er hatte es sich in den (ziemlich chinesisch aussehenden) Kopf gesetzt, obwohl er kaum ein Wort Deutsch sprechen konnte, unbedingt bei uns zur Schule zu gehen, und so arrangierte ich mit Abt Egbert vom vom Stift Fiecht die Aufnahme in die dortige Internats-Hauptschule. Entgegenkommenderweise wurde Marc Englisch statt Deutsch als Hauptfach zugeordnet. Er durfte gleich in die vierte Klasse eintreten – konnte bald perfekt Deutsch, wies beste Schulerfolge auf, wechselte im Jahr darauf in die Handelsakademie Schwaz über, und studiert heute in Wien Welthandel. Wenn er nach Innsbruck kommt, versäumt er nie, mich zu besuchen.


    


    Das Holiday-Inn Hongkong weist ca. tausend Betten auf, beherbergt das beste chinesische Restaurant von Hongkong – ein ‘Hauben-Restaurant’, dessen hervor-ragende Spezialitäten hauptsächlich Chinesen zu schätzen wissen, einen Festsaal für sechshundert Personen, in dem Konferenzen, Bälle und Empfänge an der Tagesordnung sind, das “deutsche” Fachwerk-Backstein-Lokal ‘Barons Tables’, und im österreichischen Stil das ‘Café Vienna’. Dort ist vom Tafelspitz bis zur Mehlspeisküche alles zu haben.


    


    Alfred Brugner ist der oberste Küchenmanager, beschäftigt über hundertvierzig chinesische und auch österreichische Mitarbeiter.


    


    Neben der reinen Küchensparte hat er auch Produktionsbetriebe aufgebaut: so betreibt er die anerkannt beste Metzgerei und Wursterei, eine eigene Bäckerei und – der wohl umsatzträchtigste Betrieb – die feinste Speck-Selcherei von ganz Asien: ‘Tiroler Schinkenspeck’ made in Hongkong. Ein wirklich guter Speck, muss ich sagen, der zum echten ‘Tiroler Bauernbrot’ – Weizen und Roggen lässt Brugner aus Neuseeland und Australien kommen – in Nichts unseren besten heimischen Erzeugnissen nachsteht. Nur ‘Schnapsln’ trinkt man dort nicht so gerne dazu.


    


    Am Abend dann im Hotel traf ich zufällig eine Gruppe bekannter Tiroler Geschäftsleute, Alfred war aus Peking zurück, das Wetter war schön, die Stimmung war gut, Hong Kong war gemütlich – was braucht’s noch mehr? Und so beschlossen wir, eine ganz ganz private, original Tiroler ‘Küchen-Party’ in Alfreds Reich abzuhalten.


    


    Mitten zwischen Stapeln von Tsingtao (Chinesisches Bier – schmeckt ähnlich wie unseres), Fleischkäs, Hauswürsten, Bauernbrot, Speckseiten lässt sich’s gut leben. Alfred erzählte von feinen Festen und Gästen – ich, wie ich mit meinem Freund Egon Kammerlander (den ich noch ein andermal vorstellen werde) für den Vizekönig von Hongkong in der Österreichischen Botschaft aufgekocht hatte – dazu wurden wirklich alle allerneuesten Details aus dem Lokalklatsch von Hongkong und Innsbruck ausgetauscht… Und so ging die Nacht, aber nicht die Vorräte, schnell zur Neige. Eine ganze Speckseite zum wohlangesetzten Rumtopf leitete schließlich in den Ausklang über: Zehn wackere Tiroler als wohl erste Morgenkunden an einem der Hongkonger “Würstl-standln”. Freilich gibt’s dort keine Würstln, sondern Kutteln – heiße, frische Kutteln. Hervorragend! Eine Delikatesse! (Jedenfalls nach durchwachten Nächten).


    


    Hier das Rezept:


    


    Man nehme einige grob aufgestückelte Rinder- und Hühnermägen, brühe sie kurz in stark-wallender chinesische Suppe und richte sie – abgetropft – appetitlich mit verschiedenen möglichst scharfen Saucen drapiert, auf raffiniert-einfachem Pappteller an. Als Gedeck sind zwei Stäbchen, ein Holzspieß und eine Papierserviette erforderlich. Zum Dessert geben glasig-schwarze, sechs Monate in feuchtem Stroh gefaulte, chinesische Eier den rechten Abschluss.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    Die un-ent-liche Geschichte


    


    


    Hans-Peter Wodarz


    “Die Ente vom Lehel”


    Wiesbaden


    


    “Erfreuen Sie sich heute Abend an der Philosophie der ‘Ente vom Lehel’: Die Freuden des Magens und des Gaumens, Glück und Lebensart, Ohren- und Augenschmaus, Tanz und Artistik zusammenfügen zum Endzweck der menschlichen Begegnung, so dass das kleine wie auch das große Fest wieder jene soziale Funktion erlangt, die in der menschlichen Seele ja schon immer einprogrammiert ist.”


    


    Schon der Einladungstext zur ‘13. Tagung Chef International des Rastatter Kreises’ im Wiesbadener Kultlokal ‘Die Ente vom Lehel’ aus Anlass der Frankfurter Weltausstellung der Kochkunst (IKA) versprach einen bemerkenswerten Abend.


    


    Restaurateur Hans-Peter Wodarz, einer der Päpste der europäischen Kochkunst, hatte die weltweit dreihundert ‘Chefs International’ zur un-ent-lichen Geschichte eingeladen. Von den sechs österreichischen Chefs waren Ladislav Müller – Küchenchef des Hotel Sacher, Wien – und meine Wenigkeit zugegen. Es wurde eines der rauschendsten und ausgefallensten Feste, die ich je erlebt habe. Allein aus dem Angebot kann man sich schon eine rechte Vorstellung vom Ablauf machen:


    


    Die Getränke:


    Aperitif: Martini/Champagner Rose, Extra Dry/Premier Crunon rose, Die Nasen * Fürst von Metternich, Extra Trocken. * 1982 Johannisberger Hansenberg, Riesling Q.b.A. Trocken, G.H. von Mumm’sches Weingut. * 1983 Ingelheimer Rotes Kreuz, Spätburgunder Spätlese, Weißherbst Trocken, Die Nasen. * 1980 Cateau Giscours, Margaux. * Arienheller Luxuswasser. * Stauder Pils vom Fass. * Wiesbaden Wunderbar Cocktail, Batida de Coco. * Burekom. * Otard, Prince de Cognac. * Im Playboy-Club: König-Pilsener vom Fass.


    


    Die Speisen:


    Unsere Entensülze mit Wiesbadener grüner Sauce. Entenleber-Parfait mit rotem Friseesalat. Roh marinierter Lachs. Tatar auf Reibekuchen. Forellen-Terrine mit Tomaten. Lauchtorte mit Büsumer Krabben. Lachs auf Kartoffelpüree mit Brunnenkressesauce. Bohnensuppe mit Hummer. Blattpetersilien-Cremesuppe mit Coquilles St. Jaques. Steinbutt in Paprikasauce. An unserer Feinkost-Theke im Disneyand: Belon Austern. Fines de Claires Austern. Räucherlachs. Räucheraal. Crevetten. Shrimps. Oberhessische Ente aus dem Rohr mit Kartoffelsalat. Panierte Kalbsschnitzel mit Basilikumnudeln und weißen Trüffeln. Angus-Hochrippe mit Mark. Kaninchen in Arneis. Hasenragout mit Gänseleber und Brombeeren. Die un-ent-liche Grütze mit Vanillesauce, Dampfnudeln und Feigen. Gefüllte Datteln mit Mohneis. Birne und Blätterteig mit Holundersauce. Dialog der Früchte mit Sorbet. Eis-Pralinen mit Mandelsauce und Baumtomaten. Nach Mitternacht: Münchner Weißwürste mit Brezn und süßem Senf.


    


    Unser Programm:


    Dutch-Rhythm-Steel&Show-Band, Original-Trinidad-c.q. Hot-Hessen-Dixie-Dogs und Lee-Reed aus Dallas-Texas. Die Rhein-Main-Top-Twirl-Dancers Frankfurt, Am Piano Jimmy New York, Die Hans-Moretti-Show Saarbrücken /Las Vegas, Bauchtanz von Judy Dean Los Angeles, Tanzschule-Bier Wiesbaden, Die-Zwei Frankfurt, Mit dem Zeichenstift John Christie London, Madame GiGi Berlin, Carlos Decouis und Mimi, Dominique Dega vom Centre Pompidou Paris, Marek Warschau, Sweet-Dream-Girls Nürnberg, Sound-Illusions von Ezio Bedin Zürich, Gali-Gali Paris, Magic Entertainer Ted Lesley Hamburg… und das alles nicht in tausend, sondern nur einer Nacht!


    


    Zwischendurch erholte man sich mittels Kaminsofa und echter Havanna-Zigarre – vom Kienspan gezündet, versteht sich. Erfrischung bewirkte auch die frühmorgendliche Nassrasur im Barber’s-Shop nebst Duft- und Pflegekur für die strapazierte Haut.


    


    Auf diese Weise ließ es sich schon aushalten – bis zum nächsten Tag gegen elf Uhr mittag. Naja, man soll die Feste feiern, wie sie fallen.


    


    Und für ganz besondere Anlässe gilt auch meine ganz besondere Empfehlung für Hans-Peter Wodarz’s “Bohnensuppe mit Hummer”:


    


    (Acht Pers.): Eine Dose weiße Bohnen (ein Liter) in einen Topf geben und mit kalter Bouillon auf ca. zwei Liter auffüllen. Aufkochen, abschäumen, ständig umrühren. Etwa eine halbe Stunde ziehen lassen, dann im Mixer pürieren und durch ein Haarsieb passieren. Nochmals aufkochen, mit etwas Salz und weißem Pfeffer würzen und mit trockenem Weißwein abschrecken. Mit Butterflocken und Obers verfeinern, Hummer oder Langustenfleisch einlegen und mit gezupftem Kerbel dekorieren.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    Vom fahrenden Volk der Köche


    


    


    Franz Joseph Holzer


    “Lufthansa Penta Hotel”


    Atlanta


    


    Wir Köche haben heute noch so etwas wie “Hamburger Handwerksburschen-Blut” in den Adern. ‘Flexibel sein’ – ‘In der Welt herumkommen’ – ‘Sehen, wie’s woanders zugeht’ – ‘Erfahrung sammeln’ – ‘Dazu lernen’… sind immer noch das beste Rezept, um als Spitzenkoch international Geltung zu erlangen.


    


    Viele Tiroler haben diesen Weg beschritten, und – ob schlussendlich wieder in der Heimat, ob in fremden Erdteilen gelandet – haben sich Anerkennung und Erfolg erarbeitet.


    


    Wenn ich mich irgendwo in der Welt aufhalte, kann es eigentlich kaum vorkommen, dass nicht ein namhafter tiroler oder österreichischer Koch-Kollege in annehmbarer Entfernung als Spitzenvertreter seiner Zunft tätig ist. Gerne besuche ich ihn dann mit Grüßen aus der Heimat und Berichten aus der Branche.


    


    Küchenmeister Helmut Holzer ist so ein Kollege: ‘Helmut Franz Josef Holzer, Certified Master Chef (CMC) USA’, wie seine Visitenkarte informiert.


    


    Helmut stammt aus dem Städtchen Hall bei Innsbruck und hat – es ist schon viele Jahre her – seine erste Ausbildung im damaligen Innsbrucker “Tabasco” erhalten. Sein Traum-Ziel ab dem Lehrabschluss war, irgendwo in der ‘großen weiten Welt’ tätig zu sein. Nach intensiven Bemühungen und hunderten Bewerbungsschreiben um eine Auslandsstelle traf endlich der lang ersehnte Brief ein: “Er war in Englisch”, erinnert sich Helmut heute, “und zu dieser Zeit war mein Englisch noch etwas schwach – um die Wahrheit zu sagen, sehr schlecht. Das ‘Carlton Hotel’ in Johannesburg/Südafrika bot mir eine Stelle als ‘Chef de Partie’. Ich war so nervös, ich konnte fast nicht schlafen – es ist ein langer Weg von Tirol nach Südafrika, und was mache ich, falls ich’s dort nicht aushalte oder nicht gut genug für die offerierte Stelle bin. Aber dann trafen die Einwanderungspapiere ein und ich musste mich entscheiden – es war wie ein Kopfsprung vom Zwanzig-Meter-Brett im Schwimmbad und bis ich wieder auftauchte war ich schon im Flugzeug nach Johannesburg. Somit fing meine Karriere im Ausland an”.


    


    Das ‘Carlton-Hotel’, ein Fünf-Sterne-Haus mit fünf Restaurants und Bankett-Sälen für viertausend Personen, dreißig Stock hoch, zweitausend Betten, und einhundert-fünfundsiebzig Köchen in der Küche, war Helmuts Wirkungsstätte. Es gab so viel zu sehen und neue Sachen zu lernen… – zwei Jahre flogen vorbei und vom ‘Chef de Partie’ stieg er zum ‘Chef Saucier’ und schließlich zum ‘Sous Chef Stellvertreter’ im Gourmet-Restaurant auf, wurde zum Kochen für Persönlichkeiten herangezogen, wie für Herzspezialist Barnard, Billionär Oppenheimer, etliche Diamanten- und Goldhändler, Filmschauspieler wie Hardy Krüger oder Sean Connery. Die ganze Palette internationaler Spezialitäten vom Hummer zum King Clipper, Gänseleber aus Frankreich, russischer Kaviar… – alles was das (vermögende) Feinschmecker-Herz begehrt, und nur vom Besten, waren sein ‘täglich Brot’.


    


    Nach einigen Jahren, ans Leben im Ausland längst gewöhnt, wechselte Helmut dann auf die Bemudas ins ‘Princess-Hotel’. Von dort ging’s nach Nashville /Tennessee, nach Canada, nach Boston als Verkaufsleiter der Fleisch-Vertriebs-Weltfirma “Doyle & Bailey” – küchenfertig aufbereitetes ‘Black Angus Beef’-Spitzen-Rindfleisch wird an internationale Hotelketten geliefert – dazwischen hat er in Innsbruck die “Küchenmeister-prüfung” (übrigens gemeinsam mit mir) erfolgreich bestanden – und seit vielen Jahren ist er nun Küchenchef des riesigen ‘Lufthansa-Penta-Hotel’ in Atlanta/Georgia.


    


    Hier hat er eigens ein bayerisches Restaurant aufgebaut, dessen Küche – freilich etwas dem amerikanischen Geschmack angepasst – große Beliebtheit auch bei prominenten Stamm-Gästen genießt. So isst zum Beispiel Alt-Präsident Jimmy Carter, der nun in Atlanta lebt, besonders gerne Bauernschmaus mit gefülltem Spanferkel-rücken, Selchfleisch, Bratwurst, Sauerkraut und Speck-knödel. Zum Nachtisch liebt er Pfirsich-Knödel mit Zucker und Bröseln.


    


    Helmut hat eine Amerikanerin geheiratet, ‘nebenbei’ noch ein Import-Export-Unternehmen gegründet, das mit österreichischen Produkten in Amerika großen Anklang gefunden hat, und wenn ich in Atlanta bin, wohne ich bei ihm privat, wir tratschen gemütlich über alte und neue Zeiten und er grillt mir saftige Steaks (natürlich ‘Black Angus’) oder ‘Spare Ribs’ am offenen Kamin.


    Das macht jedenfalls weniger Arbeit, als sein ‘Gefüllter Spanferkelrücken für Jimmy Carter,’ wie Sie gerne selber mit Helmut Holzers Originalrezept ausprobieren können:


    


    Den ausgelösten und zugeputzten Spanferkelrücken mit Salz, Pfeffer und Knoblauch einreiben. Frisch gehackte Kräuter (Majoran, Oregano, Salbei und Petersilie), gehackte Schalotten, gehackter Knoblauch, sautierte Pignoli-Nüsse, frische Morcheln, geviertelte Champignons, Pfifferlinge, Eidotter, heißgekochter Rahm, Weißbrotwürfel, Salz, Pfeffer, Bauchspeck – über Apfelholz geräuchert, würfelig geschnitten und in der Pfanne kurz gekocht – geben die Füllung. Das Fett vom Speck wird zum Sautieren von Schalotten, Knoblauch, Morcheln, Champignons, Pfifferlingen und Kräutern benützt. Diese und die restlichen Zutaten in einer Schüssel mischen – falls notwendig nachwürzen – und einfüllen. Den Rücken mit Spagat binden und im Ofen garen. Mit natürlicher Sauce servieren.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    


    


    Wer das Klostersüppchen nicht ehrt…


    


    


    Reinhard Sailer


    Chicago


    


    Koch-Weltcups habe ich schon viele absolviert – als einfacher Teilnehmer und als Mannschaftsleiter der Österreicher. Über das aufregende Leben dort, über den Stress schon in der Vorbereitungsphase, aber auch über nette Erlebnisse und neu geschlossene Freundschaften fürs Leben wird noch viel zu erzählen sein. Heute Abend möchte ich von Reinhard Sailer, derzeit Chefpatissier im Grand-Hotel Europa, Innsbruck, berichten; und von meinem – bisher – letzten Weltcup: “World Culinary Classic, Chicago 1991”:


    


    Wochenlang, monatelang hatten wir schon intensive Vorbereitungen erst organisatorischer, dann fachlicher Akt gepflogen – ‘wir’, das war die österreichische Koch-Nationalmannschaft, alles ausgesuchte und erfahrene Spezialisten. Der Schriftverkehr war erledigt, die Visa waren besorgt, das Team war aufeinander eingespielt, die Proben für den ‘Ernstfall’ wurden zunehmend intensiver, zwei Tage noch bis zum Abflug… Da erkrankte der vorgesehene Patissier plötzlich, an seine Teilnahme war nicht mehr zu denken. Seine gesamte langwierig-akribische Patisserie-Vorarbeit war dadurch nun für uns völlig nutzlos geworden. Was tun? Sollten wir alle dableiben – auch unsere anderweitigen Vorarbeiten umsonst gewesen sein – und alle Investitionen?


    


    Als Mannschaftsführer blieb mir nur, etwas gänzlich Unkonventionelles zu riskieren: einen Achtzehnjährigen in internationalen Wettbewerbs-Usancen noch völlig un-erfahrenen Jungkollegen als Blitz-Einspringer zu berufen – Reinhard Sailer.


    


    Freilich war Reinhard auch schon damals nicht “irgendwer”, sondern hatte es als eine Art “Jung-Star” trotz seines geringen Alters schon zum Chef-Patissier im Steigenberger-Hotel Alpenkönig, Seefeld, gebracht. Fachlich also war mein Risiko leicht zu tragen, nur: Bei solchen Spitzenwettbewerben kommt es – und das trifft in ganz besonders unverzichtbarem Maße gerade auf die Moderichtung “Kalte Schau-Patisserie” zu – zum über-wiegenden Teil auf die Abwicklungserfahrung an, auf das Wissen um die im Wettbewerbsleben gerade aktuellen, ja gar zukunftsweisenden up-to-date-Trends, auf das Kennen “gewohnter” Standards anderer internationaler Wett-bewerbe. Was die Konkurrenz vorgeben könnte, muss man selber schon im Vorhinein erahnt und darauf reagiert haben – die “Kalte Patisserie” bei Weltmeisterschaften ist nämlich eine reine Angelegenheit der Vorbereitung. Die entsprechenden Präsentations-Schauplatten werden von den Mannschafts-Patissiers daheim in Ruhe und nach allen Regeln der Kunst zur Gänze vorgefertigt und zum Wett-bewerb dann in Spezialcontainern mitgebracht. Diese Möglichkeit war durch die Kürze der Zeit nun für uns weggefallen.


    


    Wie dem auch sei, mithilfe unserer Botschaft war ein Blitz-Visum zur Stelle, Schnell wurde das notwendigste Handwerkszeug gepackt, und in wahrer Nacht-und-Nebel-Aktion trat Reinhard Sailer zur Wettbewerbsteilnahme in Chicago an.


    


    Unsere Vorbereitungsküche befand sich im “Bismarck-Hotel”, einem der feinsten Häuser in Chicago, mit dessen Küchenchef – übrigens ein gebürtiger Österreicher – ich gleich nach unserer Ankunft ‘Kriegsrat’ hielt: Ohne erfahrene Hilfe, darüber waren wir ‘alten Hasen’ uns einig, konnte Reinhard die zum Wettbewerb vorgeschriebenen Arbeiten niemals mehr rechtzeitig fertig bringen. Hochfeine Gebilde aus erlesenenstem Zuckerguss, schwierigsten Marzipan-Verästelungen und kunstvollstem Schokolade-Dekor waren sorgsam-professionell und nach bestem Können anzufertigen.


    


    Unmöglich konnten wir Reinhard mit seinen “Kalten Schauplatten” auf sich allein gestellt “im Regen stehen” lassen. Schnelle Hilfe tat not. Und wirklich war mit Unterstützung unseres Freundes aus dem Bismarck-Hotel willige Hilfe bald gefunden: ein Jamaicaner, gelernter Koch, und ein – ja, ein Franziskaner-Pater aus Nashville.


    


    Die kurze Zeit wurde von den Dreien in härtester Tag-und-Nacht-Arbeit genutzt. Jeder trug sein Bestes bei – der Franziskanerpater war zwar eigentlich Spezialist für die vegetarische Küche, aber in früheren Zeiten – vor dem Eintritt in den Orden, so erzählte er uns -, hatte er eine fachgemäße Lehre als Patissier hinter sich gebracht.


    


    Immerhin – Bäume waren in der kurzen Zeit keine auszureißen gewesen – das Ergebnis wurde von der WM-Jury im guten hinteren Drittel gereiht. Unter den gegebenen Umständen in diesem höchst professionellen Umfeld ein echter Achtungs-Erfolg – und ohne den uneigennützigen Beistand der jamaicanisch-klösterlichen Hilfsmannschaft wäre die Sache wohl schlecht aus-gegangen. Danke liebe Freunde! (Vielleicht gibt’s in irgend-einem Franziskanerkloster zur feinmundigen Kresse-Suppe künftig ab und zu auch kunstvoll-grüne Marzipan-Blätt-chen am Tellerrand drapiert… – gelernt ist gelernt!)


    


    Der Vollständigkeit halber, und um sein Licht ins rechte Fenster zu stellen, muss noch gesagt werden, dass Reinhard im Wettbewerbsteil Zwei, “Warme Patisserie”, indem jeder Patissier ohne Vorbereitungsmöglichkeit ganz auf sich allein gestellt und innerhalb eines engen Zeitlimits sein Können zeigen muss, ein ganz anderes Ergebnis erzielt hat: Reinhard Sailer war mit Abstand der weltweit Beste aus allen WM-Teilnehmern!


    


    Wenn auch Sie von Reinhards Können profitieren wollen, stehen Ihnen zwei Möglichkeiten offen:


    


    Entweder Sie verkosten eines seiner feinen Desserts im Hotel Europa, Innsbruck, oder Sie nutzen die Gelegenheit, “Holunder-schaum” nach Reinhard Sailers hier abgedrucktem persönlichem Originalrezept wie folgt selbst anzufertigen:


    


    Frisch gepflückte Holunderblüten in gewohnter Weise zu Sirup ansetzen. Eidotter mit etwas Zucker über Wasserdampf schaumig rühren bis die Masse richtig schön steif geworden ist. Dann erkalten lassen und mit Hand (oder auch Rührwerk) aufschlagen. Steife Schlagsahne – pro fünf Eier ein halber Liter Sahne – und schließlich den selbst gemachten Hollerblütensirup einrühren. Den fertigen “Holunderschaum” vorsichtig zu einem “Spiegel” in die Mitte des Serviertellers gießen, und mit Joghurt oder Sauerrahm auszieren. Tiefgekühlt, garniert mit frischem Obst servieren.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    Die Weißwurst-Expedition


    


    


    Christian Thaler


    Fukuoka


    


    Weißwurst-Machen ist eine ganz besondere Kunst, welche Köche eigentlich nicht beherrschen. Das musste auch mein Freund Mitsu Harada erkennen.


    


    Mitsu besitzt in Fukuoka/Japan, einer 1,2-Millionen-Stadt auf der südjapanischen Insel Kyushu, mehrere Feinkost-läden, Bäckereien, Konditoreien, Kaffeehäuser… und eröffnete dann – es war schon in den 70er-Jahren – im größten Kaufhaus der City ein exklusives Delikatessen-geschäft.


    


    Um hier den Kunden auch diverse Spezialitäten anbieten zu können, bat er mich um die Vermittlung eines geeigneten Kochs. Da mein damaliger Lehrling im “Stiftskeller” soeben seine Abschlussprüfung bestanden hatte und nun nach Taten im Ausland dürstete, empfahl ich ihn nach Fukuoka: Christian Thaler aus Innsbruck.


    


    Im Schnellsiedekurs bereitete ich ihn noch etwas auf seine Aufgabe vor, und binnen kurzem trat er als frisch-gebackener Jungkoch seine Stelle in Japan – seine erste Stelle – an.


    


    Die Sache ging recht gut vonstatten: spezielle Salate waren zu bereiten, feines Roastbeef, Lachsröllchen mit Kaviar, Mayonnaise… – Leckereien der kalten Küche. Bald kamen auch “ausgefallenere” Spezialitäten ins Angebot: die “Echten Tiroler Schlutzkrapfen” wurden zum großen Renner – die “Original Tiroler Speckknödel” aber konnten bei den Japanern nicht so recht Fuß fassen…


    


    So weit, so gut. Aber dann hatte Mitsu die Idee, seinem Leistungsumfang sensationelle “Spezial-Münchner Weiß-würste” hinzuzufügen. Nur, Weißwürste kann ein Koch nicht können. Dazu braucht’s schon einen Metzger. Christian Thaler konnte also kein Vorwurf gemacht werden, wenn er den Auftrag nicht auszuführen imstande war.


    


    Da mein Freund Mitsu ein echter japanischer Dickschädel ist – und ich “angenehmerweise” neben der Küchen-meister- auch die Metzgermeisterprüfung absolviert habe, war guter Rat – teuer – bald gefunden: Mein Rat!. “Teuer” deswegen, weil mich Mitsu Harada unverzüglich auf seine Kosten nach Fukuoka einfliegen ließ, dringendst und erster Klasse. Mein erklärter Sendungsauftrag: “Vermittlung und Aufbau des Know-how zur Weißwurst-Produktion in Japan” (zumindest in Mitsus Kaufhaus-Delikatessenladen in Fukuoka).


    


    Die japanischen Zöllner staunten nicht schlecht, in meinem Koffer neben einem “geheimnisvollen” Gerät namens “Kutter” auch noch eine größere Anzahl ausge-wählt-feiner und extra-dünner Tiroler Qualitäts-Schweins-därme vorzufinden. Es gelang mir aber, die Beamten zu überzeugen, dass diese Seltsamkeiten eben zur Anfertigung von Weißwürsten unverzichtbar sind. (Der “Kutter” wird für das Bereiten des “Bräts” benötigt).


    


    Voller Schwung machte ich mich an die Arbeit. Kalbfleisch musste aus Neuseeland bestellt werden, Senf aus Bayern, der Schweinespeck und die Gewürze waren in Japan erhältlich. Die zur Weißwurst unverzichtbaren Laugen-Brezeln wurden in Mitsus Bäckerei unter anderem auch von einem seiner österreichischen Bäcker – einem Salzburger – produziert.


    


    Sechs Tage lang führte ich “Japan-Koch” Christian Thaler in die hohe Kunst des Weißwurst-Machens ein. Ein hartes Stück Arbeit, aber am Schluss war er imstande, sogar mit verbundenen Augen durchaus essbare Ergebnisse zu erzielen: “Spezial-Münchner Japan-Weißwürste” eben. Beruhigt konnte ich wieder den Heimweg antreten.


    


    Mit seiner Idee hat Mitsu einen riesigen Run in ganz Fukuoka ausgelöst. Weißwürste wurden Mode. Und sein Umsatz hat ihn die “Entwicklungskosten” längst vergessen lassen.


    


    Christian Thaler ist heute noch in Japan – verheiratet mit einer Japanerin und “gesegnet” mit zwei Kindern. Er spricht selten Deutsch, aber perfekt japanisch und hat sich als – inzwischen nicht nur in Weißwurstfertigung – erfahrener Spitzen-Koch vor einigen Jahren selbstständig gemacht. In meinem Bericht von der Koch Weltmeister-schaft Osaka/1983 werde ich noch einmal auf ihn zurückkommen. Seitdem habe ich ihn schon länger nicht mehr getroffen, aber – aufgrund dieser Geschichte – wenn ich wieder einmal in Japan bin, werde ich ihn besuchen und den Kontakt erneuern. Wenn Sie einmal nach Japan kommen, damit sie nicht verlassen dastehen, bereiten Sie sich besser beizeiten – warum nicht jetzt gleich schon – auf die Anfertigung von Spezial-Münchner Weißwürsten vor. Gerade Ihnen gebe ich gerne das Geheimnis weiter (mich in der Not eilig nachfliegen zu lassen, ist ja schließlich nicht jedesmal möglich):


    


    Gut gekühltes Kalbfleisch, Wasser-Eis, Schweinerückenspeck, Zitronenschalen und viel Petersilie zusammen im “Kutter” mit ca. dreitausend Touren zu Brät verarbeiten. Die fertige Masse in einen feinen Schweinsdarm füllen und diesen in entsprechender Wurstlänge mit der Hand abdrehen. Möglichst bald im Wasserbad zubereiten. Übrigens: Weißwürste dürfen niemals über siebzig Grad erhitzt werden (andere Würstln bis zweiundsiebzig Grad), da sonst die Darmhaut dem Dampfdruck nicht mehr standhalten und platzen kann. Manche verzehren auch den Füll-Darm mit, wogegen an und für sich nichts einzuwenden ist – echte Münchner ziehen jedoch “Auszutzeln” vor.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    Was der Rabbi nicht weiss …


    


    


    Hermann Knofler


    “King David Hotel”


    Jerusalem


    


    Einer meiner Küchenchefs war einmal Hermann Knofler aus Absam. Nach längerer Tätigkeit in der Schweiz war er für einige Jahre in meine Dienste getreten. Da er ein tüchtiger Mann ist, habe ich ihn öfter für “Sondereinsätze” empfehlen können.


    


    Einmal telefonierte mich mein Freund Alfred Brugner – Sie wissen schon: aus Hongkong – zu nachtschlafener Zeit aus dem Bett: Sein Patissier war erkrankt und im Golden Mile Holiday-Inn Hongkong (dessen oberster Küchen-direktor Brugner ist) stand ein riesiger Gala-Empfang an – ohne Patissier eine traurige Sache. Alfred bat mich dringend um Hilfe.


    


    Nichts leichter als das: Besagter Hermann, mein Küchenchef konnte nämlich zur Koch- auch noch die Ausbildung als Konditormeister aufweisen. Für einen Monat wechselte er also ziemlich überraschend seinen Arbeits- und Aufgabenbereich: vom Koch in Innsbruck zum Patissier in Hongkong. Besagter Gala-Empfang wurde ein Erfolg und schlechte Nachrede braucht er auch für seine anderweitige Tätigkeit nicht zu befürchten – bis auf eine Ausnahme freilich:


    


    An einem der seltenen freien Tage ließ sich Hermann von seinen chinesischen Kollegen überreden, sein Glück auf dem Wasser zu versuchen: niemals war er noch Wasserski gefahren, aber da alle behaupteten, es sei kein Problem dabei, ließ er sich geduldig die Bretter an die Füße stecken und stellte sich breitbeinig am Steg parat. Hermann – wer ihn kennt, weiß das – ist freilich ein gestandener Tiroler, ziemlich riesig von Figur und urwüchsig an Kräften und damit hatten die doch etwas kleineren, zarteren Chinesen wohl nicht so gerechnet: das Boot startete, die Leine straffte sich, Hermann stemmte sich erwartungsvoll ins Seil… Plötzlich ein Krach, Hermann stand immer noch – trocken am Steg – aber der Motor war vom Boot gerissen! Hermann zog ihn etwas verlegen an seiner Leine aus dem Wasser. Er hatte wirklich keinen Schaden verursachen wollen. Den Chinesen blieb ohne den Außenborder nichts übrig, als mit dem beiliegenden Handruder zurückzu-paddeln.


    


    Schließlich vermittelte ich Hermann Knofler auf Anfrage des Chefs der israelischen Koch-Nationalmannschaft – ebenfalls ein Freund aus zahlreichen Wettbewerben – nach Israel. In Dauerstellung als Küchenchef des “King David”-Hotels Jerusalem – eines der besten Häuser des Landes.


    


    Hermann hat Spitzenarbeit geleistet, obwohl die totale Umstellung auf die Eigenheiten der israelischen Kochgepflogenheiten ihm als bisher völlig uninformiertem Ausländer ziemliche Anfangsprobleme bereitete.


    


    Von den Ritualen der jüdischen Küche hatte er keine Ahnung – vom “koscher” kochen. So dürfen zum Beispiel Milch und Fisch niemals miteinander in Kontakt geraten, nur “reines” Fleisch darf verarbeitet werden, d.h., nur die Stücke vom Vorderteil des Tieres, niemals vom “unreinen” Hinterteil. Außerdem muss der Tod durch Schächten (Ausbluten) erfolgt sein, eine Schlachtmethode, die nach österreichischer Vorschrift nicht gestattet ist – wohl aber zum Beispiel in der Schweiz oder in Holland. Joghurt darf nur an bestimmten Tagen zubereitet werden, an anderen aber nicht… usw.


    


    Um die Einhaltung der strengen Gebote zu garantieren, ist für jedes Hotel in eigener “Küchen-Rabbi” eingesetzt. Da aber den Erfordernissen des modernen internationalen Tourismus die traditionellen Regelungen oft im Wege stehen, war man manchmal genötigt, Kompromisse und Auswege zu suchen. Da konnte es dann schon vor-kommen, dass unser Herrmann mit irgend einer “List” den Kontrollor abgelenkt hat, nur um ohne seinen Einspruch den Wünschen etwa ausländischer Gäste entsprechen zu können. Der Rabbi möge ihm verzeihen!


    


    Hermann wäre wohl heute noch in Israel, im King-David-Hotel – und mit den Gebräuchen und Traditionen bestens vertraut – nur: der Golfkrieg kam dazwischen! Als Israel im ständigen Fadenkreuz der irakischen “Scud”-Raketen-angriffe lag, verfügte unser österreichischer Botschafter die Ausreise aller Österreicher aus Sicherheitsgründen.


    


    Hermann erhielt aber die Chance, die Gastronomie des Wirtschaftsförderungsinstituts in Innsbruck als selbststän-diger Pächter zu übernehmen. Wenn Sie einmal einen Fortbildungskurs dort machen, versäumen Sie nicht, Ihre Pause in seinem Lokal zu verbringen. Auch zum Essen bietet er erstklassige Qualität an. Vielleicht bringen Sie ihn sogar dazu, in Erinnerung an die damalige Zeit, echtes israelisches “Maspulat” aufzukochen (wenn auch nicht unbedingt “koscher”). Das Original-Rezept jedenfalls verrät Ihnen Hermann Knofler im Folgenden:


    


    Ein junges Masthühnchen vierteln, waschen und leicht salzen; mit einer Prise Pfeffer würzen und kräftig mit Knoblauch einreiben; dann in der Pfanne in Olivenöl braten. Zur Beilage ein Gemüseratatouille mit viel Zwiebeln, Tomaten, Zucchini und frischem Paprika bereiten: die grob geschnittenen Zwiebeln leicht anschwitzen, die festen Gemüse hinein geben, das ganze etwas andünsten, dann Tomaten und Olivenöl zufügen. Nach Geschmack salzen.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    Das “Westen-Nest”


    


    


    Heinz Durnbichler


    “Sheraton Hotel”


    Vancouver


    


    Max Frohnweiler, Beggy Zimmermann,


    Werner Giselbrecht, Julius Weiß, Egon Kammerlander


    Vancouver


    


    Ein silbergrauer Mercedes mit der Nummer “TIROL 1” ist an sich noch nichts Besonderes. Nur weil’s eine kanadische Nummerntafel war und der Wagen ausgerechnet vor dem Personaleingang meines (Sheraton-)Hotels in Vancouver parkte, war ich doch ziemlich überrascht. An der Rezeption informierte man mich, es sei das Auto des “Chef de Partie” – aus Österreich. Klar, dass ich sofort in die Küche eilte, ihn kennen zu lernen: Heinz Durnbichler, ein gebürtiger “Dr.-Stumpf-Straßeler” aus Innsbruck. Er arbeitet schon seit vielen Jahren in Kanada und freute sich, Neues aus Tirol zu erfragen.


    


    Ich war im Auftrag des österreichischen Kochverbandes nach Vancouver gereist, um als Equipe-Chef unserer Nationalmannschaft beim gerade stattfindenden Weltcup in Vancouver möglichst nutzbringende “Spionage” für unsere Teilnahme an der nächstjährigen Koch-WM in Frankfurt zu betreiben. Meinen Kollegen Egon Kammerlander hatte ich als “Fachbeirat” mitgenommen. Zehn Tage wollten wir dieser Mission widmen und dann uns einer Gruppe Tiroler Freunde anschließen – in Alaska Lachse zu fischen.


    


    Es kommt aber oft anders als man denkt. Schon am zweiten Tag begegnete ich nämlich mitten auf der Straße einem ehemaligen Schulkollegen aus der Gastgewerbe Schule Schloss Hofen, Vorarlberg: Max Frohnweiler. Er hat sich – “schaffe, schaffe” – das bestflorierende Party-Service-Unternehmen ganz Vancouvers aufgebaut.


    


    In einer wahren “Flutwelle” der Zufälligkeiten, die im Einzelnen aufzuführen schon direkt kitschig wäre, “folgten” in kürzesten Zeitabständen noch drei weitere “ausländische” Kollegen aus dem österreichischen Westen:


    


    Beggy Zimmermann aus Bregenz besuchte mit mir seinerzeit die Hotelfachschule Schloss Hofen, ist dann nach USA gegangen und betreibt jetzt ein gut gehendes, eigenes Restaurant in Vancouver.


    


    Werner Gieselbrecht aus Vorarlberg hat mit meinem Freund Egon Kammerlander gemeinsam die Lehrzeit im Hotel Weißes Kreuz in Bregenz verbracht, arbeitete inzwischen überall in der Welt herum und ist nun eben in Kanada gelandet.


    


    Das bemerkenswerteste “Stückl” hat freilich Julius Weiß aus Salzburg geliefert: Stellen Sie sich vor, Sie sähen so aus wie ich und dann bummelten Sie harmlos durch den “Culinary-Word-Cup Vancouver”, mit Egon Kammer-lander fachsimpelnd… und dann kommt plötzlich jemand völlig Unbekannter auf sie zu, blickt Sie geradeaus an und sagt in etwas holperigem Deutsch zu ihnen: “Sie sind sicher der Peter Leingartner!” – Nie im Leben gesehen, und kennt Sie beim Namen? – In Vancouver! Naja, so schwierig ist die Sache nicht: Julius Weiß schloss aus unserer “wohlklingenden” Unterhaltung, “das können nur die Tiroler sein”; “und wer sonst als der Obmann des Kochverbandes soll denn extra zum Weltcup nach Kanada angereist kommen?” Und der Egon Kammerlander? “Nein, der ist viel zu dünn; so dünn ist kein Obmann” – und damit klar. Sehen Sie, so einfach war das. Julius Weiß lebt schon eine Ewigkeit in Amerika und ist bereits fünfundzwanzig Jahre “Auslandsmitglied” der ÖKV-Sektion Tirol. Heute besitzt er ein eigenes Restaurant im US-Spielerparadies Reno.


    


    Die “Aufdeckung” einer derart-beeindruckenden West-Österreicher-Ansammlung verhinderte den tatsächlichen Antritt unserer eigentlich schon in Innsbruck fixierten “Nach-Weltcup”-Alaskatour nachhaltig. So “unhöflich”, abzureisen, konnten wir einfach nicht sein – wo wir doch mit täglich wechselnden Fest Einladungen geradezu überschüttet wurden.


    


    Jeder bemühte sich auf seine Weise, uns einen “rechten” Eindruck in die Heimat mitzugeben. Viele nette Abende haben wir so in Vancouver verbracht.


    


    An totaler Exklusivität den “Bären abgeschossen” hat dabei aber zweifellos Julius Weiß: speziell für uns war es ihm nach intensiven Bemühungen gelungen, eine ganz ganz erlesene kanadische Spezialität zu präsentieren: Ahorn-gegrillte Bärentatzen. Eine ansonsten immens teure Rarität.


    


    Wenn sie sich zweifellos auch hart tun dürften, hier in Tirol noch irgend-gleich-welche Art von Bären zwecks dafür erforderlicher Tatzen- (und natürlich auch Schinken- und Bettvorleger-) Beschaffung erjagen zu können – die Alpenzoo-Bären bleiben bitte im Gehege! - stehe ich doch nicht an, Ihnen hier die original-kanadische Kochanleitung zu übermitteln:


    


    Pro Person einer oder mehreren frischen Tatzen sorgfältig Fell und Krallen abziehen, sie dann mit etwas Öl beträufeln, leicht salzen, und so lange am mit reinem, gut abgelegenem Ahornholz gespeisten Grill garen, bis die Muskeln und Sehnen sich glasig-weiß verfärben. Sie sind dann “butterweich” und weisen zudem einen unvergleichlich fein-sulzigen Geschmack auf, und das dazwischen liegende Fleisch ist sowieso eines der zart-und delikatesten überhaupt. Frische Preiselbeeren und mit Preiselbeer-Essig – ebenfalls eine kanadische Spezialität – angemachter Salat ergänzen das leckere Mahl.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    Einiges von Gold-Medaillen


    


    


    Josef Haueis, Siegfried Seelos, Gottfried Albert, Fritz Maier, Gerd Hödl, Christian Thaler


    Osaka


    


    Mit den internationalen Koch-Wettbewerben ist das so: es gibt Weltmeisterschaften – die höchste Stufe – und Weltcups. Natürlich sind auch noch niedrigere Klassen “im Umlauf”, auf die ich aber hier nicht näher eingehen werde, Weltmeisterschaften finden alle vier Jahre statt – immer im Jahr der Olympischen Spiele – und Weltcups jedes Jahr.


    


    Die Medaillen ergeben sich nach einem Punktesystem aus der Jurybewertung: von den hundert maximal möglichen bis herunter zu fünfundneunzig Punkten wird “Gold” verliehen. “Silber” folgt dann zwischen fünfundneunzig und neunzig Punkten, “Bronze” bis zu zweiundachtzig. “Gold” kann also hier nicht automatisch mit “Sieger” gleichgesetzt werden - entscheidend ist der beste Punkte-stand.


    


    Die österreichische Koch-Nationalmannschaft hat unter meiner Leitung an unzähligen Weltcups und auch an einer Weltmeisterschaft teilgenommen – und mehrmals Gold erringen können. So zum Beispiel am Weltcup “Japanese Open, Osaka 1983”.


    


    Tiroler Kollegen wie Josef Haueis, Siegfried Seelos, Gottfried Albert, Fritz Maier bildeten damals meine Mann-schaft. Auch Gerd Hödl, der bei der Innsbrucker Casino-Eröffnung mit seiner “Riesen-Eis-Skulptur” großes Aufsehen erregte, war damals als Einzel-Koch dabei.


    


    Da ich noch für die offizielle Geburtstagsfeier von Altbürgermeister Lugger aufzukochen hatte, flogen die anderen schon vor, und ich kam einige Tage später allein nach. Einerseits war das ganz günstig, da ich auf diese Weise sechzig Kilogramm Hirschfleisch noch möglichst frisch direkt nach Japan mitnehmen konnte. Andererseits jedoch war mein Allein-Nachreisen aus eben-demselben Grund für mich ziemlich ungünstig: schaffen Sie einmal ganz allein sechzig Kilogramm Hirschfleisch als Reise-gepäck nach Japan – noch dazu, wo doch dort die Fleisch-einfuhr normalerweise verboten ist.


    


    Da sich unter meinen Utensilien aber neben dem Fleisch auch noch eine von uns mit viel Liebe zum Detail ange-fertigte Zuckerguss-Abbildung der “Österreich-typischen” Johann-Strauß-Statue vom Wiener Volksgarten in einem Transportrohr befand, scharten sich die japanischen Zöllner begeistert um diese “entzückende” Dekoration und den überschweren Fleischcontainer würdigten sie daneben keines Blickes.


    


    Von Tokio flog ich nach Osaka hinunter, wo meine Mannschaft in “Terminal-Hotel” mitten im Zentrum einquartiert war und inzwischen schon eifrig in den letzten Vorbereitungen steckte. Direkt aus Fukuoka in Südjapan stieß noch mein ehemaliger Innsbrucker Lehrling Christian Thaler als “Einzel-Koch” zu uns (Das ist der aus meiner “Weißwurst-Geschichte”).


    


    Der Weltcup wurde im Rahmen einer großen internationalen Kochkunst-Messe abgehalten, zu der das japanische Publikum in größten Mengen und mit höchstem Interesse strömte.


    


    Die Auftrittstermine wurden verlost. Als erstes war Christian Thaler im “Einzelbewerb” dran: wir waren begeistert – mit seinem “gefüllten Schweinsfuß” erreichte er auf Anhieb in der Sparte “Kalte Schauküche” “Gold” und den sensationellen dritten Platz! Vom Lehrbuben hatte er sich zum wahren Meisterkoch entwickelt.


    


    Nach dieser hoch angesetzten “Vorgabe” hatte dann unsere restliche Mannschaft zu zeigen, was sie konnte. Wir hatten uns “Hühnerbrüstchen in Krenschaumsauce” und “Hirschrückensteak” für die zwei vorgeschriebenen Hauptgerichte ausgedacht. In direkter Konkurrenz hatte zugleich mit uns auch die australische und die kanadische Mannschaft anzutreten. Das Ergebnis unserer Künste musste dann – nach der Jury-Begutachtung – dem öffentlichen Publikum zur Verkostung angeboten werden. Die Koch-Menge war deshalb jeweils für zweihundert Portionen vorgeschrieben.


    


    Zu unserer Freude schienen sich unsere österreichischen Kochkünste bei den Japanern außerordentlicher Beliebt-heit zu erfreuen: binnen kürzester Zeit quollen unsere Reservierungslisten für “Hühnerbrüstechen in Kren-schaumsauce” und “Hirschrücken” geradezu über. Nach sechshundert Anmeldungen mussten wir schließlich stoppen: unsere Vorräte waren – trotz meines sechzig-Kilo-Hirschfleisch-Eigenimportes - mehr als erschöpft; und die Australier und Kanadier uns gegenüber saßen mit ihren Menüs nahezu alleingelassen da.


    


    In der Abschlusswertung wurden wir Österreicher dann im Rang einer “Goldmedaille” eingestuft – was in der Gesamtreihung den sechsten Platz bedeutete. Wenn man bedenkt, welche Budgets und Vorbereitungszeiten die großen Nationen in solche Wettbewerbe investieren, konnten wir durchaus damit zufrieden sein.


    


    Wie geht’s dann am Abend nach “getaner Arbeit” zu? In Osaka wollten wir nur müde und friedlich noch ein biss-chen in einem Lokal zusammensitzen. Aber als man be-merkte, dass wir “so viele Tiroler auf einem Haufen” waren, bestürmten uns die japanischen Gäste, doch einen “Tiroler Abend” aufzuführen. Obwohl wir verzweifelt versuchten, uns davor zu drücken, eilte ein älterer Herr seine noch ältere Ziehharmonika zu holen, und unser Christian Thaler ließ sich dann – als einziger, der wenigs-tens ein klein wenig mit irgend einem Musikinstrument umzugehen verstand – erweichen, “fesch” aufzuspielen. Da sich seine Künste aber mit dem “Schneewalzer” erschöpften, spielten und sangen und tanzten wir alle – in unserem vollen Kochkleidungs-Ornat – den “Schnee-walzer” und immer wieder den “Schneewalzer”, dass es nur so die reine Freude war. Der “Sake” floss in Strömen, mit der Zeit tanzte das ganze Lokal. So ein Fest hat’s dort schon lang nicht mehr gegeben.


    


    Für den Fall, dass auch Sie die Möglichkeit, etwa ebenfalls völlig überraschend in irgendwelche größere Festivitäten zu schlittern sich nicht gänzlich auszuschließen in der Lage sehen, freue ich mich, unser “Hühnerbrüstchen in Krenschaumsauce” als vorbauend-exquisite Grundlage nach dem “goldenen” Originalrezept meines Freundes und Mitteilnehmers Sigismund Seelos wirklich nachdrücklich wie folgt anempfehlen zu dürfen:


    Sorgfältig ausgelöste zarte Hühnerbrürstchen ca. zehn Minuten im Wurzelsud aus Karotten, Sellerie, Petersilie, Lorbeerblatt und zwei bis drei Pfefferkörnern leicht köcheln. Inzwischen Mehl anschwitzen. Dann mit dem Fond aufgießen, Kren (kann aus dem Glas sein) dazugeben, kurz aufwallen lassen, mit einem kräftigen Schuss Sahneobers versehen, nochmals aufkochen und über die Hühnerbrüstchen ziehen. Als Beilage passen Polentaterrine und junge Karotten bestens.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    


    Die Prinzessin ohne Erbse


    


    


    Heribert Gatscher


    “Tawana-Ramada-Hotel”


    Bangkok


    


    Roland Czekelius, Egon Kammerlander


    Bangkok


    


    


    Das “Tawana-Ramada-Hotel” in Bangkok eignet sich am besten, um in Thailand “Tirol-Österreich-Wochen” zu veranstalten. Erstens ist der Hoteldirektor ein Österreicher – Heribert Gatscher aus Kärnten – zweitens liegt es mitten im Zentrum, und drittens gilt es als eines der besten Hotels der Stadt.


    


    Voller Eifer machten sich deshalb unsere Staats- und Landes-Werbung an die Arbeit, den großen Speisesaal dort entsprechend heimisch zu dekorieren, Plakate in “Thai” zu betexten, auch die sonstige örtliche Promotion kräftigst anzukurbeln, das “Mondschein-Trio” zu engagieren, Kramsacher Glasschleifer und… – halt: das Essen ist das Wichtigste! – garantiert und unverfälscht-echte Tiroler Kochkunst nach Fern-Asien zu übermitteln.


    


    Speziell dieses letztere Vorhaben schien den Organisatoren die Anreise von Roland Czekelius, damals aus Boston, und von meiner Wenigkeit nebst Egon Kammerlander aus Innsbruck unumgänglich zu machen.


    


    Nach ausführlicher Beratschlagung über den Speiseplan verpackten wir die “wichtigsten” Tiroler Spezialitäten sorgfältig in unserem Fluggepäck: echten Tiroler Speck, echte Tiroler Pfifferlinge, echtes Tiroler Weißbrot, echtes Tiroler Sauerkraut… und noch einiges mehr. Das zugehörige Fleisch freilich durfte nicht eingeführt, sondern musste von uns direkt im Lande bezogen werden – was uns übrigens nicht geringe Probleme von der Koch-Qualität her bereitete, weil das Fleisch dort nach völlig anderen Gesichtspunkten herangezogen und aufbereitet wird; für ein Bauernschmaus-Selchkarree z.B. kaum zu brauchen.


    


    Aber wie dem auch sei – allen Hürden zum Trotz – bald waren die Vorbereitungen abgeschlossen, die Österreich-Wochen öffneten, das Programm lief erfreulichst, die Glasschleifer präsentierten ihre Kunst, das “Mondschein-Trio” spielte auf, die Tourismuswerber verteilten ihre/uns-ere Prospekte und die Tiroler Küche war stets aufs Beste vor allem von sämtlichen in Nähe und Ferne ansässigen Österreichern und Bayern frequentiert.


    


    Dann kam der Anruf: Ihre Hoheit, die leibhaftige Kronprinzessin von Thailand geruhte, unsere Präsentation durch ihre höchst-persönliche offizielle Anwesenheit und die ihrer Hofdamen zu beehren.


    


    Vorne vier weiße Motorräder, hinten vier weiße Motorräder…, ein Polizei-Mercedes, um den Weg frei zu machen…, ein Sicherheits-Mercedes sicherlich mit zwar sonst völlig waffenlosen, aber Karate-, Taekwondo- und noch zugleich Jiu-Jitsu-”altehrwürdigen-Meister” Gürtel-trägern dicht angefüllt…, dann der erste Wagen der könig-lichen Begleittruppe – etwa der Vorkoster oder so –, schließlich die weitere Wagenkolonne (niemand darf wissen, wo die Prinzessin wirklich sitzt)…, einige in besonderer Ehrerbietung “zugelassene” Begleitfahrzeuge prominenter High Society…, schließlich wieder ein Sicherheits-Mercedes, dann der Polizei-Mercedes um den Verkehr von hinten etwa am Überholen oder Hupen zu hindern, und die schon anfangs erwähnten vier weißen Motorräder. Soweit das bescheidene Reise-Umfeld – wenigstens habe ich mir das in meiner Fantasie so ausgedacht; gesehen hab’ ich’s ja nicht, weil ich zu der Zeit fieberhaft wohl mit letzten Arbeiten beschäftigt in der Küche stand.


    


    Tatsache ist, dass die Kronprinzessin und ihre etwa fünfzig Begleitpersonen ca. eine halbe Stunde zu spät zum Essen eintrafen (keine Sorge: wir Köche sind auf solche Dinge schon eingestellt – es war nichts kalt geworden). Wahr-scheinlich hatte der ganze majestätische Konvoi dem Tag-für-Tag-üblich-ununterbrochenen Bangkoker Verkehrsstau auch nicht mehr Durchlässigkeit abtrotzen können, als jeder “normal-sterbliche” Autofahrer.


    


    Der österreichische Botschafter war zugegen, der Chef der Österreichwerbung Dr. Lukas anwesend… und die Kronprinzessin begab sich alsgleich an unser – sowieso immer königlich angerichtetes – Buffet, informierte sich kurz übers Angebot, und ließ sich dann “Echtes Tiroler Pfifferlinggulasch mit Serviettenknödel” servieren - meine Kreation. Auch die Begleitung bediente sich entsprechend. Zum Nachschlag speiste Hoheit noch ein kleines Wiener-schnitzel mit Zutat, nickte wohlwollend dem “Mond-schein-Trio”, den Glasschleifern und den Österreich-Offiziellen zu, gab mir die Hand und dann setzte sich der Konvoi wieder wohl Richtung Heimatpalast in Bewegung.


    


    Am nächsten Tag: sie hätte unter vielerlei erlesenen Spezialitäten ihres Reiches wählen können – gegrillten Heuschrecken, marinierten Riesenkäfern (mithilfe von Blendlaternen in vierzig Meter Höhe gefangen!)… – aber nein: die vier vorderen weißen Motorräder wurden wieder in Marsch geschickt, der Polizei- und der Sicherheits-Mercedes, die – ich weiß nicht, ob genau gleiche – majestätische Wagenkolonne, die hinteren Polizei- und Security-Wägen und auch die Schlusslicht-Motorräder. Der wie jeden, so gewiss auch diesen Tag-für-Tag-üblich-ununterbrochene Bangkoker Verkehrsstau wurde wieder geduldig strebend durchmessen, die Hofdamen bei Laune gehalten, der Dienerschaft eventuell ausnahmsweise dies-mal freigegeben (zumindest den Küchen-Angestellten?)… und ihre Durchlaucht, die leibhaftige Kronprinzessin von Thailand traf auch am nächsten Tag überraschend in unserem “Tiroler Restaurant” zum Essen ein. Was bestellte sie? Sie haben’s erraten: nochmals genau dasselbe: mein Schwammerlgulasch!


    


    So bin ich aber nicht, dass ich mich nicht herabließe, auch Ihnen anhand meines Rezeptes zu demonstrieren, warum eben selbst Kronprinzessinnen nicht umhin können, mein Pfifferlinggulasch allem anderen vorzuziehen:


    


    Das Erste und Wichtigste: viel feingeschnittene Zwiebel mit reiner Butter (nichts anderes) anschwitzen, bis das Ganze schön aufschäumt, dann die gewaschenen und feingehackten Pfifferlinge dazugeben, kurz aufkochen und zugedeckt eine Viertelstunde ziehen lassen. Nun sehr viel Petersilie und einen Suppenwürfel dazugeben, nochmals aufkochen lassen, mit zwei bis drei Löffeln Paprika würzen, leicht mit Mehl eindicken, wieder aufkochen lassen, Sauerrahm beifügen, nochmals aufkochen lassen, salzen, fertig.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    Koch-Parade


    


    


    Anton Foidl, Helmut Holzer


    New Orleans


    


    Zweitausendfünfhundert amerikanische Köche treffen sich einmal jährlich zur Hauptversammlung des amerikanischen Kochverbandes – ein Erlebnis. Jeder amerikanische Bundesstaat und jede Großstadt reißen sich geradezu darum, wenigstens einmal im Laufe ihrer Geschichte dessen “Chef-Convent” (in Amerika heißen die Köche kurz und einfach “Chef”) beherbergen zu dürfen. Eine riesige Fachmesse ist angeschlossen. Das volle Interesse der Medien und der Öffentlichkeit bundesweit ist der Veranstaltung sicher.


    


    Im Jahr 1990 fand das Treffen in New Orleans statt. Ich war als Ehrengast eingeladen – und als erster Österreicher überhaupt.


    


    Schon zur Eröffnung war ganz New Orleans auf den Beinen. Die Militär-Ehrengarde mit Standarte marschierte voran, dann in riesiger Parade die zweitausendfünfhundert Köche, allen bekannte Stars wie zum Beispiel der “dickste Koch Amerikas”, Paul Prudhomme, dabei; im riesigen Kongresszentrum – Fassungsvermögen: Zwölftausend Personen – sangen alle stehend die amerikanische Hymne, dann folgten die Begrüßungsreden: erst sprach der Präsident des Weltkochverbandes, Mr. Pushkins aus Canada, dann der Präsident des amerikanischen Kochverbandes, Mr. Louis Jesowshek, und dann war ich an der Reihe. Der Einfachheit halber hielt ich meine Rede in Deutsch, und Mr. Pushkins fungierte als Dolmetscher.


    


    Dieser Ehrenerweis hatte natürlich schon bestimmte Gründe und kam nicht nur so von ungefähr: im Jahr vorher war ich gebeten worden, die Regional-Kochmannschaft von Massachusetts für ihren Einsatz bei der Koch-WM Frankfurt entsprechend vorzubereiten und zu trainieren. Das wiederum kam daher, weil der Leiter dieser Mannschaft ein gebürtiger Innsbrucker war: Anton Foidl – inzwischen allerdings amerikanischer Staatsbürger. Nun, ich zeigte den Burschen allerhand Tricks und Kniffe, machte sie mit den internationalen Wettbewerbs-gepflogenheiten vertraut… Und dann, wirklich, bei der Weltmeisterschaft in Frankfurt räumten sie sage und schreibe vier Goldmedaillen mit Zertifikat und einundzwanzig (!) “normale” Goldmedaillen ab und waren mit weitem Abstand weltbeste Regionalmannschaft! Soweit also die Vorgeschichte.


    


    Am ersten Kongress-Abend, nach Arbeitssitzungen, Fachreferaten, Ausstellungsbegehung, Resümee-Session, Diskussionspausen… – natürlich habe ich jede Menge Kollegen, darunter auch Auslandsösterreicher getroffen, z.B. den ehemaligen Haller Helmut Holzer, jetzt Küchenchef in Atlanta oder eben Anton Foidl, jetzt Küchenchef in einem beliebten US-Schiparadies – war von der Stadt New Orleans ein riesiger “Mardi-Gras”-Gala-Empfang angesetzt – “Mardi Gras” ist der berühmte New-Orleans-Fasching: Zwanzig Polizei-Harley-Davidson mit Blaulicht und in Formation fahrend donnerten zum Auftakt in den Festsaal, dahinter quollen in dichter Masse kunstvoll aufgeputzte Mardi-Gras-Festwägen umgeben von lautstark-dröhnend spielenden “Marching-Bands”. Eine muntere Schar Kostümierter warf aus unerschöpflichem Vorrat typische Plastik-Halsketten in grell-bunten Farben sowie größere und kleinere Plastik-Krebse unter die Menge. Bald entstand ein allgemeiner Strudel von hinter den Bands heranziehenden, fröhlichen, plastikkettenbehängten bunt gemischten Menschenmassen. Die Bands spielten schließlich stationär, im Nebensaal wurden die Buffets eröffnet, für dreitausendfünfhundert Leute, ausschließlich mit den erlesensten Spezialitäten aus Louisiana bestückt: Soft-Crabs, Sword-Fish, Creol-Cajun-Steaks – eine unvergessliche Delikatesse, Hammel-Stews, Fisch-Stews, Haifisch, usw. Ein ganzes Boot, vier Meter lang, war nur mit feinsten Krabben bestückt… An guter Stimmung und Getränken herrschte kein Mangel und so war das Festgewühl bis morgens früh kaum gelichtet.


    


    Auch an den folgenden Abenden – Tages Arbeit, Abends Feste – waren Empfänge, Parties, Jazzkonzerte, Mississippi-Riverboat-Shuffles, Show-Veranstaltungen in reicher Menge überall in New Orleans verstreut angesetzt. Im berühmten “French Quarter” schließlich klang die Veranstaltung beim großen Abschlussfest würdig aus – ein weiterer Höhepunkt: die zweitausendfünfhundert Köche, wie immer während des ganzen Kongresses in voller, klassischer Kochkleidung mit weißer Mütze, weißer “Ausgehjacke”, weißem Halstuch und in Amerika mit schwarzer Hose (bei uns Pepita) gewandet, über-schwemmten mühelos das ganze, nicht allzu große, Stadtviertel; Jazzbands an allen Ecken, Rhythmus, Trommeln, schrille Blechblasinstrumente, Tanz auf den Straßen… ein Wirbel, wie man sich ihn bei uns kaum vorstellen kann. Dazu wurden wieder die kulinarischen Spezialitäten von New Orleans in Mengen aufgetischt, dass sich die Tische bogen.


    


    Eine solche Besonderheit will ich Ihnen nun gerne im Originalrezept des berühmten “dicksten Kochs von Amerika” (der arme Mensch wiegt zweihundert Kilo und ist auch noch stolz darauf – aber schließlich hat er seinen Ruf, seinen Bekanntheitsgrad und sein Geschäft darauf aufgebaut… allerdings muss er neuerdings im Rollstuhl fahren…!), Paul Prudhomme, anschaulich machen - “Cajun-geräucherte Entenbrust”:


    


    Eine größere Menge feingeschnittener Zwiebel unter ausgiebiger Beimengung von gehacktem Sellerie und Rettich, feingeschnittenem Knoblauch, feingeschnittener Räucherwurst, etwas Salz und viel Cayennepfeffer in genügend Butter so lange anschwitzen, bis die Zwiebel glasig werden. Dann vom Herd nehmen und etwas abkühlen lassen. Die Masse in das (oder die) Entenbrüstchen einfüllen. Die Außenhaut zur Gänze mit einer in Worcestershiresauce angerührten Mixtur aus Salz, Cayennepfeffer, Zwiebelpulver und Knoblauchgranulat einreiben. Anschließend räuchern (es gibt da auch eigene “Cajun-Räuchergeräte”) bis das Brüstchen-Innere rosarot ist.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    Vivat universitas, vivant gustationes


    


    


    Egon Kammerlander


    Boston


    


    Der amerikanische Kochverband hatte mich als Juror geladen: Es ging darum, in einem großen “Probekochen” die Zusammensetzung der US-Nationalmannschaft für die Kochweltmeisterschaft Frankfurt zu fixieren. In Amerika wird das nach einem großangelegten, weitverzweigten System abgewickelt. Die Sieger der einzelnen Bundes-staaten, aus zahlreichen Regional-, Districts-und endlich Semifinal-Ausscheidungen hervorgegangen, werden dann zum großen nationalen Schlussbewerb entsandt. An die hundert Spitzen-Kollegen – sowohl Köche als auch Patis-siers – waren daher nun in Boston zusammengekommen, ihre Kräfte zu messen. Die Auswahl-Jury war international besetzt; das ist bei diesen Bewerben so üblich, um jede eventuell lokale Bevorzugung irgendeines Team-Anwärters von vornherein auszuschließen. Nur die wirklich Besten sollten die “Stars and Stripes” vor den Augen der Welt vertreten dürfen.


    


    Da jedes Jurymitglied zu zweit anreisen darf, meine Frau sich aber um die Firma kümmern musste, lud ich wieder einmal meinen speziellen Freund Egon Kammerlander ein, mich zu begleiten. Nicht ganz so uneigennützig, wie’s vielleicht scheinen mag: schließlich wurde von jedem Juror ja auch erwartet, ein im Sinne der “Vorbildwirkung” besonders repräsentatives Schaukochen für die US-Kollegen zu veranstalten – und da war Egons freund-schaftliche Mithilfe natürlich dringend gefragt.


    


    Wie immer – das ist so, wenn Köche reisen; Sie sind damit als Leser meiner Geschichten inzwischen ja schon vertraut – bargen unsere Koffer allerlei “Geheimnisse”, in diesem Fall der Tiroler Küche: zum Beispiel einige Kilo Spezial-Oberländer Graukas, gut ausgereift, nebst zugehörigen Gewürzen und einen größeren Sack mit feingetrockneten Ötztaler Kümmel-Fladenbroten.


    


    In Boston angekommen stürzte ich mich in die Jurorentätigkeit und Egon Kammerlander sich – nicht minder fleißig – in die Vorbereitungsarbeit.


    


    Nach “getaner Wahl” – das “American-Culinary-Team” war aufgestellt – werkten wir dann beide auf das Eifrigste, um unsere Kochkunst den Kollegen unvergesslich zu machen. Für unseren “Tiroler Abend” hatte man einen ganz besonders exklusiven Ort vorgesehen: die Harvard-Universität, weltberühmt-alt-ehrwürdig und doch am wissenschaftlich-neuesten Stand. Hier hatten wir nun aufzukochen.


    


    Die Harvard-University, das war einigermaßen über-raschend für mich, ist mit den gewohnten Größen-ordnungen unserer mitteleuropäischen Universitäten über-haupt nicht zu messen: das Gelände weist riesigste Ausmaße auf, man muss sich etwa den Umfang der Stadt Hall in Tirol vorstellen – und die Menge an im Areal befindlichen Häusern entspricht ebenfalls einer kleineren Stadt; schöne behäbige naturbraune Backsteingebäude.


    


    Für unser Gala-Dinner war ein großer Saal reserviert. Damit zusammenhängend stand uns eine modernst einge-richtete Küche mit allen nur denkbaren technischen Arbeitserleichterungen zur Verfügung. Schnell war somit fertiggestellt, was wir uns so als Tiroler Menü ausgedacht hatten: gebratene Kasknödel, Beuschel, Spinatnockerl, geröstetes Bries, Bauernschöpsernes – Lammfleisch ist speziell in Massachusetts besonders beliebt – und, ja und natürlich unseren, extra aus Tirol mitgebrachten Spezial-Oberländer Graukas, mit Südtiroler Weinessig und Nussöl angemacht.


    


    Wenn wir bei der Arbeit aus unserem Küchenfenster blickten, konnten wir – wie in einem Ameisenhaufen – das geschäftige Treiben am Campus beobachten: Studenten eilten in irgendwelche, wohl Instituts-Gebäude, Profes-soren mit Scripten unterm Arm diskutierten schlendernd, Jogger waren unterwegs, Leute mit Anzug fieberten vielleicht ihrem Examen entgegen, andere hatten sich zum Ausgehen festlich gemacht…


    


    Unsere Gäste trafen pünktlich ein. Fast hundertfünfzig Personen: Koch- & Jurykollegen, Bostoner Prominenz, Universitätsangehörige. Es war ein voller Erfolg. Man wusste die nicht alltäglichen Genüsse zu würdigen. Und das fachgerechte Zerkleinern unserer Ötztaler Fladenbrote mit wohldosiertem Handkantenschlag wurde zur sportlichen Gaudi des Abends. Auch der Rektor der Harvard-Universität war begeistert. Einen “Doktor der Kochkunst” hätte er uns sicher verliehen, wenn dieses Fach an seiner Universität unterrichtet worden wäre. Nur, es gibt halt wenig geeignete Leute, die Professur dafür auszuüben; wenig wirklich geeignete… Ich hab ja keine Zeit wegen meiner Firma – immer kann sich ja auch nicht meine Frau allein darum kümmern – und der Egon Kammerlander…?… tät in so einem großen Lehrstuhl-Lehnstuhl wohl nicht würdig genug wirken – leider! – Obwohl’s ihm an der Kochkunst nicht mangelt, wie das folgende Rezept für “Tiroler Kutteln” beweist:


    


    Saure Kutteln: Dunkle Einbrenn machen, mit Weißwein ablöschen, mit Suppe aufgießen bis es dickflüssig wird; die feingeschnittenen Kutteln hinein geben und mit Lorbeerblatt, Salz, weißem Pfeffer und zerbröseltem Suppenwürfel würzen. Ein Spritzer Essig verfeinert das Ganze.


    


    Geröstete Kutteln: Fett, Zwiebel und Pfeffer anschwitzen lassen; fein geschnittene Kutteln dazugeben und braun rösten. Mit Salz, Kümmel, Pfeffer und zwei bis drei Esslöffel Sauerrahm abstimmen.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    


    


    Des Samurai’s Küchen-Kastl


    


    


    Kyushu


    


    Als einziger ausländischer Gast war ich bei einer Grafenhochzeit in einem japanischen Wasser-Schloss dabei. Diese ganz außergewöhnliche, für Nicht-Japaner eigentlich sonst völlig unerreichbare Ehre wusste ich wohl zu schätzen: Mein – in einer früheren Geschichte bereits erwähnter – Freund Mitsu Harada hatte mich zur Hochzeit des Bruders seiner Schwägerin eingeladen. Und dessen Zukünftige – so gut müsst’ man’s haben – war eine Grafentochter aus dem uralten Adelsgeschlecht der Tachibana. Sie leben heute in Tokio, aber die damaligen Festivitäten fanden auf dem Stammsitz der Familie, einem riesigen Wasserschloss aus dem fünfzehnten Jahrhundert, auf der Insel Kyushu statt, von großangelegten Kanal-systemen und kunstvollen Gärten umgeben.


    


    Auch ich hatte mich in einen besonders gediegenen Kimono gehüllt – westliche Kleidung wäre hier völlig fehl “am Platze” gewesen – und zusammen mit den anderen zweihundert Gästen im Festsaal an einer einzigen langen Speisetafel niedergelassen. “Niedergelassen” ist hier wörtlich zu verstehen, denn statt Stühlen dienen Strohmatten als Sitzgelegenheit. Die Kellnerinnen – ausschließlich weibliche Bedienungen sind bei solchen traditionellen Zeremonien eingesetzt: “Geishas” – rutschen auf den Knien zu den Gästen.


    


    Serviert wird jedem das Gleiche: die “Obento”. Das ist ein hochglanz-lackiertes Kästchen mit äußerst kunstvoll bemaltem Emaille-Deckel voller Symbolik. Da sind fein-ziselierte Reiher zu sehen, Chrysanthemen…, anlassgemäß – Hochzeits-Kästchen sehen anders aus als zum Beispiel Geburts- oder Trauerfeier-Kästchen.


    


    Das Innere der Obentos weist einzelne, verschieden-große Abteilungen auf; man muss es sich ähnlich wie einen Setzkasten vorstellen, von etwa dreissig mal vierzig Zentimeter Gesamtgröße. Je nach Reichtum des Gastgebers können elfenbein- oder gar goldbelegte Abteile enthalten sein.


    


    Festessen nach unseren Begriffen sind in den japanischen Gebräuchen nicht bekannt. Es steht hier vielmehr das Zeremoniell jahrhundertealter Tradition stark im Vordergrund. Je vornehmer das Fest, desto strikter die Einhaltung der Regeln. So darf zum Beispiel niemand auch nur einen einzigen Blick in die Küche werfen – nicht einmal die Geishas beim Servieren. Dazu hat man eine Art “Schleusensystem” vorgesehen: aus der Küche führt eine Durchreiche in einen kleinen Zwischenablageraum, und erst wenn die Durchreiche wieder geschlossen ist, dürfen die fertig gefüllten Kästchen von dort abgeholt werden.


    


    Jedes Kästchen enthält – in einem Mal – die gesamte Speisen-”Folge”, nach strengem Ritual abgestimmt: gestockte Eiersuppe, rohen Fisch, gekochten Fisch, Seetang, Shrimps, Sushi, Soja, Sashimi, Kastanienpürree, evtl. ein wenig Rindfleisch… – vor allem aber Fischgerichte.


    


    Die Speisen sind kalt oder lauwarm und in kunstvollster Miniaturarbeit in ihren jeweiligen Abteilen drapiert – zum Beispiel mit einem wahrhaft spinnwebenfeinen Netz aus verwobenen Rettichstreifen eingehüllt… und anderes mehr. Im größten, im Mittelabteil, war bei “meiner” Fürstenhochzeit eine brennende Kerze befestigt, die sozusagen “live” dabei war, vor meinen Augen “voll-automatisch” den geschickt darüber platzierten Fisch zu grillen – und das bei zweihundert Kästchen zugleich; der absolute Höhepunkt an Anrichtekunst, wie ihn eben nur Japaner mit unendlicher asiatischer Emsigkeit zustande-zubringen vermögen.


    


    Sobald jeder Gast sein – noch verschlossenes – Kästchen vor sich stehen hatte, begann der alte Graf Kazuo Tachibana, unser Gastgeber, zu essen. Erst dann durften wir “Gewöhnlichen” unsere Deckel lüften und ebenfalls essen. Gegessen wird direkt aus den Kästchen und ausschließlich mit Stäbchen. Man ist an keine bestimmte Speisefolge gebunden, jedoch sollte man sich bei der Nahrungsaufnahme beeilen, da einerseits die Höflichkeit gebietet – wie ja auch bei uns – alles aufzuessen, andererseits aber, wenn der Graf sein Mahl beendet hat, niemand es wagen durfte, etwa noch weiter zu essen – das wäre eine grobe Missachtung der Rangfolge, die in früheren “Samurai-”Zeiten als klare Herausforderung zum Machtkampf ausgelegt wurde.


    


    Für den gesamten Festakt gilt ein Zeitraum von nicht über vierzig Minuten als “schicklich”. Fressen ist in Japan nicht Sitte. Um jeder Fehlinformation vorzubeugen, will ich auch deutlich anmerken, dass die japanische und die chinesische Küche sich komplett voneinander unter-scheiden; gleichweit, wie etwa die europäische von der chinesischen Art zu Kochen. Überhaupt halte ich die japanische Kochkunst für die am ästhetischsten ausgeführte, und stehe damit nicht allein da: die ganz großen Kollegen in Europa, wie Witzigmann, Wodarz, Winkler, halten sich immer wieder zu Studienzwecken in Japan auf, um von dort zu lernen und Anregungen mitzunehmen.


    


    Speziell zu Ihrer Anregung will ich gerne das Rezept der Original-Altjapanischen Eiersuppe weitergeben:


    


    Japanische Meeresalgen kurz im Wasser aufkochen. Mit speziellem Hobel aufgeschnitzelten “Bonito”, das ist ein steinhart getrockneter kleiner Thunfisch, dem Sud beifügen, nochmals kurz aufwallen und dann in Ruhe setzen lassen bis eine glasklare Fischsuppe entsteht.


    


    In schöne (japanische) Porzellan-Suppentassen je nach Geschmack Shiitake (getrocknete Pilze, kurz aufgekocht), Garnelenschwänze, vielleicht einen Streifen Tintenfisch, junge Zwiebel, Ebsenschoten, einige Stückchen ganz fein geschnittenen Fisch etc., geben.


    


    Die klare Fischsuppe mit Ei richtig durchquirlen – für drei Portionen nehme ich einen Dotter und zwei Eiweiß – und in die Suppentassen dazufüllen. Den Tassenrand mit Einweckpapier abdecken und umschnüren und die Tassen in ca. zwei cm tiefes Wasser in einer Pfanne stellen und bei einhundert Grad im Backrohr ca. eine halbe Stunde stocken lassen. Vor dem Auftragen mit einer Chrysanthemenblüte “schwimmend” dekorieren. Salzen und unter Essstäbchen-Mithilfe elegant aus der Tasse “schlürfen”.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    Von japanischen Kronprinzen und Tiroler Kommerzienräten


    


    


    Karl Hörmann


    “Capitol Tokyu”


    Tokio


    


    “Von der japanischen Thronfolgerhochzeit gibt’s nicht viel zu sagen – Kulinarisches –,” schrieb mir Kommerzialrat Karl Hörmann aus Kematen, der es wissen muss, “das Festessen war sehr einfach: es wurde die typische japanische ‘Obento’ serviert und alles in allem dauerte es ‘vierzig Minuten’ – es ist dies mehr eine ‘ceremony’!”


    


    So! Das war’s. Mehr darüber hat mir der Karl Hörmann nicht geschrieben; kein weiteres Wort sozusagen; wahrscheinlich weil ihm alles nähere so selbstverständlich ist: das Warum und Wieso, was Drumherum, und die “typisch japanische Obento”.


    


    Na dann! Aber so ganz daneben stehen Sie ja nun auch nicht: wer der japanische Kronprinz ist, wissen Sie – ist ja ausführlich in der Zeitung gestanden – und dass er eine für japanische Verhältnisse äußerst selbstbewusste und selbstständige Star-Diplomatin geheiratet hat, wobei sich jeder wunderte, dass ausgerechnet die sich einem so starren Korsett an kaiserlicher Etikette und Tradition zu unterwerfen bereit war – aber das kann man wohl erst in ein paar Jahren sagen; vielleicht ist gerade sie berufen, hindernde Strukturen zu ändern, sollte sich das für die Weiterentwicklung der japanischen Gesellschaft als sinnvoll erweisen…


    


    Was eine original japanische “Obento” ist, wissen Sie – gerade Sie – natürlich ebenfalls ganz genau; schließlich haben Sie ja meine vorige Koch-Geschichte gelesen; die von der Grafenhochzeit in einem japanischen Wasserschloss und von den kunstvoll-emaillier-ziselierten “Küchen-Kastln”, welche jeder Ehrengast auf seiner Strohmatte an der endlos langen Riesentafel von einer auf den Knien heranrutschenden Geisha-Kellnerin erhält und aus denen man die feinsten Köstlichkeiten direkt mit den Stäbchen herauszuschnabulieren sich beeilen muss – bis… ja bis der “Chef” fertig gegessen hat; dann darf kein weiterer Bissen von irgendjemand anderem mehr zum Mund geführt werden… Sie erinnern sich noch? Sehen Sie; und kaum viel anders wird’s bei der japanischen Thronfolgerhochzeit abgelaufen sein… Statt des Grafen wird halt der Thronfolger der “Chef” gewesen sein, und der alte Graf Tachibana war vielleicht sogar als Gast dabei; und wenn er zu langsam gegessen hat, ist dann diesmal eben er hungrig heimgegangen…


    


    Also, Thronfolger und “Obento” sind Ihnen ohnedies sozusagen “geläufig”; “und unnütz wären weit’re Worte”… Nur: wer Karl Hörmann sein soll, und warum gerade er so über die Kronprinzenhochzeit Bescheid geben kann, woher sollten Sie das wissen? Zugegeben: nach Kematen kommt er nur mehr selten. Aber ich kann Ihnen gerne erzählen, wer er ist:


    


    Zum Beispel ist er Mitglied der Academie Culinaire de France, Honory Member Australian Catering Institute, Gründungsteilnehmer Chef’s Circle Japan, Inhaber des Hilton Hotel Award of Excellence, Träger des Goldenen Ehrenzeichens für Verdienste um die Republik Österreich, der silbernen Ehrenmedaille der Wiener Handelskammer und des Goldene Roulettekugel Awards von Casino & Gault Millau, Träger des Tiroler Tourismus Adlers, Member of Skal Club Tokio, Chaine de Rotis-seurs/Gordon Bleu du Saint Esprit, Bruder des Bürger-meisters von Kematen, und: schon seit zehn Jahren Direk-tor des feudalen “Capitol Tokyu”-Spitzenhotels in Japans Haupt- und eben auch Thronfolgerhochzeitsstadt.


    


    Hörmann absolvierte seine Lehrzeit von 1950-53 im Hotel Kreid und an der Villa Blanka in Innsbruck. Dann führte ihn der Weg nach Zürs, Badgastein, Köln, Grindelwald, Bern, London, Schottland, Istanbul, Norwegen, wieder Istanbul, Tel Aviv, Amsterdam, Tokio, wo er von 1976-83 der “Hilton-Tokio”-Küche vorstand und seitdem als Direktor des “Capitol Tokyu” – als Herr über vierhundert-ziebzig Zimmer, neunhundert Betten, einhundertfünfzig Köche und mindestens fünfhundertdreißig sonstige Mit-arbeiter wirkt, “Chef”-Seminare abhält, seine eigene Fernseh-Kochkunst-Sendereihe moderiert (in fließendem Japanisch selbstverständlich)…, und eben über alles, was in Japan passiert – Kulinarisches – bestens Bescheid weiß!


    


    Zum Beispiel sicher auch über das nun folgende original-japanische Sushi-Rezept:


    


    Japanischen (oder hier auch speziell-hochklassigen italienischen) Reis so lange waschen, bis nicht mehr weißes, sondern nur noch klares Wasser abgeht. Dann den Reis - pro Kilogramm mit eineinhalb Liter Wasser - zum Kochen bringen. Vor der Reis gar ist, je Kilogramm Reis eine Tasse leichten gewässerten Reis-Essig (bei uns tut’s auch Apfelessig mit Honig) zufügen, noch fünf Minuten weitersieden, dann in ein Holzschafferl herausgeben und ausdünsten lassen.


    


    Zur Weiterverarbeitung muss der Reis Zimmertemperatur aufweisen: man formt kleine daumendicke Würstchen, bestreicht diese mit “Wasabi” – japanischem grünem Kren (hier nehmen wir aber ohne weiteres unseren normalen Kren: ein Löfferl aus dem Glas) – und deckt mit einem Streifen ganz dünn geschnittenem fangfrischem rohem Fisch (je nach Geschmack Lachs, Forelle, Thunfisch, Kabeljau, Garnele etc.) ab. Garniert wird mit Chrysanthemenblättern oder Blüten.


    


    Um das Angebot abwechslungsreicher zu machen, sind mehrere Varianten üblich: etwa “Nori Sushi” – hier sind die Reiswürstchen mit Fisch-Innereien, Gemüse etc. belegt und in Algenblätter gewickelt. Andere Sorten sind in Ei eingemacht usw. usw.


    


    Dazu reicht man mit fein aufgeschabtem Rettich vermengte Sojasauce und in Reisessig gekochten Ingwer.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    Bäckerei - Konditorei - Hawaii


    


    


    Gottfried Schützenberger


    “Hyatt International Group”


    Asien & Pacific


    


    Über meinen Freund Gottfried Schützenberger - wieder ein österreichischer Spitzengastronom in der Welt - gibt es einiges zu erzählen:


    


    Gottfried hat als Konditorlehrling beim Mayer in Landeck begonnen. Nach der Meisterprüfung ist der zu mir gekommen, ich solle ihn doch nach Saudi-Arabien schicken. Er habe nur ein halbes Jahr Zeit, dann müsste er die Bäckerei seines Vaters übernehmen. In Saudi-Arabien konnte man damals meiner Meinung nach nichts Wesentliches dazulernen und überdies hatte ich gerade eine dringliche Anfrage von Ern(e)st Pfister – Sie werden ihn in diesem Buch kennen lernen –, ihm einen guten Patissier ins Holiday Inn nach Singapur zu vermitteln. Das war eine interessante Herausforderung für einen jungen Kollegen. Der Vertrag war für zwei Jahre abzuschließen, aber ich versprach Gottfried, ihn nach einem halben Jahr schon wieder für seine Bäckerei freizubekommen.


    


    Gottfried überlegte nicht lang, machte sich flink ans Packen und fuhr nach Singapur. Das war vor siebzehn Jahren. Er ist nicht wiedergekommen – seine Begeisterung hat bis heut’ nicht nachgelassen.


    


    Erst war er für die Patisserie im Holiday Inn in Singapur zuständig. Später wechselte er zur Hyatt-Gruppe nach Seoul. Schließlich kehrte er für Hyatt wieder nach Singapur zurück. Jetzt hat er es zum Area-Pastry-Chef für Asien und Ozeanien (auch Hawaii) gebracht. Mehrmals war er Mitglied der Kochnationalmannschaft von Singapur bei Weltmeisterschaften und Weltcups und konnte zahlreiche Goldmedaillen, Ehrungen und persönliche Auszeich-nungen erringen. Im asiatischen und teilweise auch ameri-kanischen Raum ist er heute als der mit Abstand beste Patissier bekannt.


    


    Dazu ist er auch in seinem Hobby, der Food-Fotografie, absolute Spitze und hat einen in diesem schwierigen Metier weltweit hochgeschätzten Namen.


    


    Wohl ohne Foto, aber durchaus wohl-schmeckend hat uns Gottfried hier eines seiner persönlichen Rezepte übermittelt:


    


    Singapur-Tiramisu


    Vier Eigelb und sechzig Gramm Zucker schaumig rühren, hundertundachtzig Milliliter Sahne steif schlagen, fünfhundert Gramm Mascarpone glatt rühren, ein wenig Marsala darunter geben. Die Eigelb-Mischung umd zum Schluss die Sahne unterziehen,


    Café Sirup: Dreihundert Gramm starken Caffee, sechzig Gramm Zucker, dreißig Milliliter Kahlua, zwanzig Milliliter Brandy, zwanzig Milliliter Amaretto mischen. Die Biscotten stark mit der Caffee-Mischung begießen, mit etwas Kardamom würzen und dann das Singapur-Tiramisu fertig zubereiten.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    Inselhüpfen


    


    


    Fritz Gitschner


    “Houston Country Club”


    Houston


    


    Eines Urlaubs – meine Frau und ich hatten uns die Bahamas ausgewählt – saßen wir am dritten Morgen gemütlich in unserem “Nassau-Beach-View-Hotel” beim Frühstück – rundum nichts als Amerikaner; Plötzlich quer über den Saal ein Schrei: “Geh spinn i, da Peta! Na hearst, da Peta!”. Seinen Weg hinter den Frühstücksbuffets hervor bahnte sich der Küchenchef, prächtig angewandet mit rot-weiß-rotem Kragen und österreichischem Bundesadler auf der Kochjacke – ein würdiger Vertreter unseres Landes: Fritz Gitschner, gebürtiger Niederösterreicher.


    


    Wir waren von früher her miteinander bekannt, von den Sitzungen des österreichischen Kochverbandes in Wien, Fritz war auch als Teammitglied unserer Kochnational-mannschaft beim “World Culinary Classic Chicago” mit dabei – sein Vater, ein höherer Beamter des Wiener Gartenbauamtes, arrangierte übrigens dort für uns die Buffetdekoration: Natur-Rasen mit echt-fließendem Bach; die Sensation des Wettbewerbs –, aber ich hatte keine nähere Ahnung, dass Fritz nun gerade auf den Bahamas tätig war. Noch dazu als Küchenchef eines solch luxuriösen vierhundert-Betten-Hauses inmitten des Spielcasinoviertels der Hauptstadt Nassau.


    


    Die Freude war groß und unser Urlaub lief natürlich dann ganz anders ab, als er wohl sonst abgelaufen wäre. Wir wurden als Hotel-Ehrengäste behandelt, in die aktuellsten Geheimtipp-Insiderlokale persönlich eingeführt – “Nacht-vögel” schätzen dort weit nach Mitternacht eine spezielle herzhafte und extrem scharfe Fischsuppe, ähnlich der Bouillabaisse, jedoch ohne Safran – zu den oft nur Ein-heimischen bekannten interessantesten Punkten und Sehenswürdigkeiten gelotst, jeden Tag mit den feinsten Leckerbissen “versorgt” und überhaupt “wie auf Händen” getragen.


    


    Fritz Gitschner erzählte uns, dass dies seine Schlusssaison auf den Bahamas sei, weil er bereits für die Karibikinsel Aruba unterschrieben habe. Dort sollten wir ihn doch möglichst bald einmal besuchen, er würde sich freuen.


    


    Ein Jahr später ergab sich wirklich die Gelegenheit und wir waren zusammen mit einem befreundeten Innsbrucker Ehepaar in Aruba eingeladen. Fritz amtierte dort als Küchenchef des “KLM-Hotel Golden Tulip Aruba Caribbean”, direkt am karibischen Palmenstrand.


    


    Schon der Anflug war die reine Freude, da unser Freund scheint’s für uns “hinter den Kulissen” alle nur denkbaren Vorzugsbehandlungen durch das KLM-Flugpersonal arrangiert hatte. “Our Mr. Gitschner hat das für Sie bestellt”, hieß es, “Our Mr. Gitschner lässt sie bitten, doch in die erste Klasse zu wechseln. Mit bester Empfehlung von Mr. Gitschner…!”


    


    Aruba ist die neue Trendsetter-Insel. Anundfürsich nackte Steinwüste, hat man nunmehr eine Top-Küstenlandschaft “geschaffen”, eine Art karibischen Traum: Palmen, saftige Wiesen, blühende Oleanderbüsche, Parkanlagen, Feinsand-strände… Alles künstlich aus dem Boden gestampft. Im Hinterland ist absolut nichts außer sonnenzerfurchtem Geröll – auch keine “Eingeborenen”, die Insel war unbewohnt/unbewohnbar – kein Süßwasser, das gesamte Trinkwasser muss mit Tankschiffen mühsam-aufwändig importiert werden und trotz all dem: “an der Touristen-front” schießen die Hotelpaläste nur so aus dem Boden. Einer der perfektesten und prächtigsten eben das “KLM-Tulip”: über fünfhundert Betten, eigenes Spielcasino, Restaurants, Bars, tägliche Night-Shows, Star-Konzerte, internationale Revuen im großen Veranstaltungssaal… ein bisschen Las Vegas, aber eben am Strand. Hauptsächlich sind hier amerikanische und kanadische Gäste zu finden.


    


    Wir wurden aufs herzlichste auch von Fritz’s Frau und den zwei Kindern begrüßt, hatten einige Präsente aus der Heimat mitgebracht, zum Beispiel Tiroler Speck und Bauernbrot, und verbrachten eine herrliche Zeit unter Fritz Gitschners umsichtiger “Obhut”.


    


    Es war uns eine Freude, uns wenigstens einigermaßen für die Gastfreundschaft revanchieren zu können durch “Ein-berufung” eines speziellen “Tiroler Abends” in einem der Hotelrestaurants: mit allen möglichen und unmöglichen Gegenständen bemühten wir uns, eine “typisch-tirolerische” Dekoration zustandezubringen; In Ermange-lung rot-weiß-karierter Tischdecken legten wir rote Papier-streifen im Gitter auf die weißen Unterlagen, auch produ-zierten wir eigenhändig “künstlerisch”-handillustrierte Speisekarten usw… In der Küche waren wir auf die Mithilfe von Fritz als “Beikoch” angewiesen. Der Hotel-Kühlraum – voll mit exotischen Spezialitäten – enthielt leider nur Weniges zur tirolerischen Aufbereitung Geeignetes… doch schließlich konnten wir zahlreiche Abendgäste zu bester Stimmung und “abenteuerlicher” Kost veranlassen. Es war ein voller Erfolg.


    


    Den Inselgebräuchen eher entsprechend war dann unsere “Expedition” ins Landesinnere: mit Jeeps zu borstigen Kakteen, wilden Ziegen, trägen Eidechsen und eisenhältig-braunem Steingeröll. Mangels jeder Straße waren schon wirklich sämtliche Geländewagen-Fahr-und Abschlepp-künste erforderlich, um weiter- und vor allem wieder zurückzukommen. Am “innersten” Punkt hielten wir ein gediegenes Picknick in klassischer Manier ab: weiße Tischdecke am Boden, Brot-”Körberl” mit Tuch, Porzellanteller, zu den Getränken passende Gläser, Grill-feuer, die Insel-Spezialität “Wildziegeneintopf”, gekühlte Salate, aus entsalzenem Meerwasser gebrautes Original-Aruba-Bier (naja); und das alles unter bunten Kokos-Sonnenschirmen.


    


    Es war eine schöne Zeit in Aruba. Auch für Fritz Gitschner ist sie aber schon wieder vorbei. Er hat auf eine andere “Insel der Seligen” gewechselt: derzeit könnte man ihn als Küchenchef im “Houston Country Club”, Houston/Texas, besuchen. Multimillionäre, Ölbarone, Prominenz…, die Haute Volee sind seine ständigen Gäste. Ich komm’ momentan nicht dazu, aber wenn Sie dort vorbeischau’n: Schöne Grüße!


    


    Sollten Sie sich aber eher “reif für die Karibik-Insel” fühlen, bringt Fritz Gitschner’s Rezept “Aruba-Wildziegeneintopf in feiner Rotweinsauce” Freude:


    


    Kleingeschnittene Ziegenteile (etwa hühnereigroße Stücke) braun rösten; viel Zwiebel dazu, Kartoffel, Karotten; nochmals anschmoren, dann mit Salz, Pfeffer und Piment würzen, mit Rotwein ablöschen und weich dünsten. Nach zwanzig bis fünfundzwanzig Minuten, wenn die Flüssigkeit reduziert ist, etwas mit Mehl stauben und mit Hühnerbrühe aufgießen. Mit Rotwein und Sauerrahm verfeinern. Als Beilage sind Kartoffeln oder Maiskrusteln geeignet.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    Von Witwen und Weisen


    


    


    Ernest Pfister


    “Holiday Inn Hotel”


    Singapur


    


    Das legendäre Restaurant “Feldkirchner” in Innsbruck kennen Sie? Nicht mehr? Na, ist ja auch schon länger her! Ernest Pfister aus Schwaz kann sich jedenfalls noch genau erinnern. Er hat dort seine Lehrzeit als Koch abgedient.


    


    Dann verschlug’s ihn, fernwehkrank, über Frankreich, England, Asien schließlich ins “Holiday-Inn-Hotel Singapur”.


    


    Als ich wieder einmal in Singapur war, stieg ich natürlich “bei Pfister” ab. Die Zimmer sind bequem, die Küche ist gut, das Holiday-Inn ist zu empfehlen.


    


    Am Abend, wenn die Tageshitze ein wenig abgeflaut ist, trifft man sich am Swimmingpool. Jeder ist dort – tratschen, essen, Musik hören, faulenzen, sich-sehen-lassen. Auch ich war zur Stelle – und Mister Pfau.


    


    Mr. Pfau ist ein steinreicher asiatischer Ölhändler; nicht Erdöl allerdings, sondern Palmöl – eine gesuchte Spezialität aus Malaysien. Mr. Pfau ist Stammgast des Hotels, und wie er im Jahr vorher einmal ebenso gemütlich an einem lauen Abend im Hotelgarten lag, kam ihm eine plötzliche Idee: am Nachbargrundstück wurde gerade der riesige “Dynasty”-Hotel-Turm gebaut und der Architekt war nach des Tages Stress am Holiday-Inn-Pool-Treff. Dabei kam man ins Gespräch und es stellte sich heraus, dass ein wesentliches Problem des Baues noch völlig ungelöst war: der vorgeschriebene riesige Löschwasser-vorrat. Wo sollte die ungeheure Wassermenge unter-gebracht werden? Der chinesische Turm lief oben spitz zu, wieder Turm zu Babel in manchen Zeichnungen, und der Wasservorrat musste ohne technische (Pump-)Hilfen im Brand-Katastrophenfall zur Verfügung stehen… Mr. Pfau hatte bei einer Europa-Visit-Tour seinerzeit unsere wundervollen Kirchen so bestaunt; mit ihren schönen Malereien, mit ihren spitzen Türmen… Und oben auf den Türmen mit der goldenen Kugel aus der das Kreuz ragt… Und solch eine Kugel, dachte Mr. Pfau, wäre doch eine Möglichkeit…


    


    Es war die Lösung: nun ziert die Hotelturmspitze eine gigantische Kugel; und die enthält das Wasserreservoir. Die Eröffnung war vor kurzem und der “weise” Mr. Pfau, er hatte seine Idee um einen Riesenbetrag verkauft, freute sich – erstens über seinen Gewinn, und zweitens über sein “Denkmal”. Und weil sich er so freute, färbte das bald auch auf seine nähere Umgebung ab, und es dauerte nicht lange, da freute sich das ganze bunte Völkchen, wie es eben gerade zufällig am Swimmingpool versammelt war – auch ich. Küchenchef Ernest Pfister wurde gerufen und eine Blitzparty bestellt: Hummer, Langustenschwänze, Austern, Champagner und was man halt so für über-raschende Freudenfeste braucht.


    


    Im späteren Verlauf begab sich sodann der etwas härtere Kern, so ca. acht Personen mit Ernest Pfister und Mr. Pfau ins Hotelinnere, wo ich einen echten Tiroler Speck mit Landbrot aufwartete – Speck mit Landbrot nehme ich auf Auslandsreisen für Eventualfälle immer mit – und gestärkt durch solch solide Grundlage entwickelte sich die Party noch zu stetig weiteren Höhen bis morgens früh.


    


    Zum Sonnenaufgang hatte dann unser weiblicher “Aufputz” eine zündende Idee: Zum “würdigen” Abschluss käme nun ausschließlich ein gepflegtes Früh-stück in Jakarta/Indonesien in Betracht. Ausschließlich! Allerdings befanden wir uns in Singapur, und Jakarta ist an die tausend Kilometer entfernt – Luftlinie…


    


    Unsere diesbezüglichen Bedenken konnten jedoch problemlos zerstreut werden: die Dame war zwar gebürtige Kiefersfeldenerin – aber dann hatte sie den Premier-minister von Malaysien geheiratet. Ihr Gatte war allerdings leider vor Jahren mit dem Hubschrauber abgestürzt – und nun hatte sie alles geerbt; Ländereien, Plantagen, Unternehmen, Beteiligungen, Immobilien, Bankkonten in der Schweiz… Und den Privat-Jet.


    


    Also den Chauffeur geweckt, ab zum Flughafen, den Piloten geordert – ich hatte meinen Paß im Hotelzimmer: “Macht nichts”, beruhigte sie mich, “brauchst du nicht!” – Und ab nach Indonesien; eineinhalb Stunden Flugzeit. Wir landeten auf einem Privatflugplatz – Zoll- oder andere Behörden gab’s da keine – begaben uns unverzüglich in eine Privatvilla und nahmen ein “Privat-Frühstück” ein. Auswahl und Bedienung waren wirklich vorzüglich. Mr. Pfau fühlte sich sichtlich wohl, und ich auch.


    


    So lange hat’s nicht gedauert. So viel Hunger war ja bei niemandem übrig geblieben. Na, dann flogen wir alle eben wieder zurück; eineinhalb Stunden bis Singapur. Außerdem musste Ernest Pfister wieder ins Hotel – die Zubereitung der Mittagessen überwachen.


    


    Ob er da noch imstande war, sich ein neues Rezept auszudenken, weiß ich nicht; aber vielleicht hat er sich einfach mit einem bewährten “alten” beholfen. Dass auch sein “Huhn nach indonesischer Art” jedenfalls “nicht von schlechtem Pfister” stammt, können Sie nun leicht selber feststellen:


    


    Hühnchen in acht Stücke teilen, waschen, mit Salz und weißem Pfeffer würzen und in Olivenöl anbraten. Vier Esslöffel Kokosraspeln kurz mitrösten. Mit Hühnerbrühe und Milch aufgießen bis das Fleisch bedeckt ist. Zehn Minuten köcheln lassen. Zwei Esslöffel tropische Trockenfrüchte und eine Prise Kardamom hinzufügen. Nochmals kurz aufkochen lassen und mit Kräuterreis servieren.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    


    


    Öster-”reicher” und Kängu-”ohne Ruh”


    


    


    Ernest Pfister


    “Nara Seaworld”


    Surfers Paradise


    


    Australien West – Australien Ost: Ernst “Ernest” Pfister aus Schwaz (der aus meiner letzten Geschichte) hat sich seinen Ruf geschaffen. Nach einigen Jahren Zwischen-station als Küchenchef des Holiday Inn Singapur wechselte er den Kontinent: erst war er als “F&B-Manager” in Perth an der australischen Westküste tätig und dann – bis heute – als “General Director” des achthundert-Betten-Spitzenhauses “Nara Seaworld” in Surfers Paradise an der australischen Goldküste nahe Brisbane. Unter seiner Führung hat das Hotel bereits zweimal den begehrten Preis als “Bestes Hotel Australiens” gewonnen.


    


    Meine Frau und ich wurden von der sechstürigen hoteleigenen Luxus-Bentley-Limousine – das hintere “Abteil” war zum bequemeren Einstieg mit Doppeltüren versehen – vom Flughafen Brisbane abgeholt; ca. achtzig Kilometer bis Surfers Paradise, einem Erholungs- und Ferienzentrum erster Güte. Als Stammgäste sind vornehmlich Japaner anzutreffen, für die hier das nächstgelegene Badeurlaubsziel zu sein scheint.


    


    Zur Feier unseres Besuches hatte Ernest Pfister ein Treffen des “Clubs der Österreicher” einberufen, dessen Vorsitz er zu dieser Zeit gerade innehatte. Der Club hat fast vierhundert Mitglieder – Leute, die zumeist schon in den Fünfzigerjahren ausgewandert sind und nun durch-wegs sehr wohlsituiert als Geschäftsleute, leitende Ange-stellte, Tourismusmanager, aber auch Farmer etc. ihr Auskommen haben. Ungefähr vierzig davon waren nun gekommen, manche mit ihren australischen Frauen, und mir war es selbstverständlich Ehre und Pflicht, dafür entsprechend aufzukochen: So richtig-herzhaften Bauern-schmaus mit Selchkarree, Knödel, Sauerkraut und allem sonstigen Drum-und-Dran essen Österreicher - besonders wenn sie schon lange nicht mehr in der Heimat waren – auch im Ausland immer gern. Den ganzen Abend wurde natürlich nur Deutsch gesprochen.


    


    Überhaupt ist das mit den Österreichern im Ausland so: Deutsche Sprache und heimische Sitte werden sorgfältig gepflegt. Österreicher-Clubs gibt’s nahezu überall in der Welt, größere oder kleinere. Die Treffen finden regel-mäßig, meist etwa monatlich statt und sind – zumindest für einen “Normal-Österreicher” - oft ziemlich kitschig und “über-österreichisch” aufgezogen: Tischdecken mit eingestickten Edelweiß, Tonbänder mit Volks(dümm-licher)-Musik, etwas altmodische Gesänge und eine tradi-tionsbewusste deutsche Sprache ohne die bei uns einge-bürgerten neuen bzw. gar fremdsprachlichen Ausdrücke.


    Bei den “australischen” Auslandsösterreichern ist, wenn sie Deutsch reden, fast keine Ausspracheveränderung zu bemerken. Auch bei Landsleuten, die schon viele Jahrzehnte dort verbracht haben, kann man noch gut feststellen, woher sie einst kamen: aus Kärnten, Wien, Tirol, Vorarlberg oder auch Südtirol – Akzent und Wortwahl sind unverkennbar.


    


    Auch bei meinen zahlreichen Österreich-Abenden und -Treffen mit Auslandsösterreichern in sonstigen Ländern der Welt habe ich zum Großteil diese sorgfältige Sprach-konservierung feststellen können. Ob in Japan, Afrika oder Südamerika – die Immigrationsländer hinterlassen nahezu keinen Aussprache-Einfluss auf die Österreichische Mut-tersprache. Den einzigen – allerdings äußerst krassen – Unterschied machen hier die USA: da kann es passieren, dass jemand schon nach zwei bis drei Jahren kaum mehr Deutsch beherrscht; jedenfalls aber – so habe ich beobachtet – prägt die meisten eine unüberhörbar schwere und starke “amerikanische” Aussprache- und Satzstel-lungsdominanz. Warum eine solche “Übermacht” der Landessprache gerade in den Vereinigten Staaten auftritt, weiß ich nicht; vielleicht, weil da die Verschmelzung sämtlicher Kulturen und Rassen im Zuge des von allen angestrebten “American Way of Life” unumgänglich und damit auch am weitesten fortgeschritten ist.


    


    Nur eines haben alle – nach meinen Eindrücken – gemeinsam: Geld, Fortkommen, Ruhm, Karriere und Streben, wo immer in der Welt es halt am besten geht – im Alter aber wollen sie zurück nach Österreich. Sie sehnen sich nach Wurzeln und Geborgenheit, nach Jugend-freunden, Umfeld und Tradition. Und das, scheint’s, kann nur die Heimat bieten.


    


    Wir hatten für unseren Australienbesuch nur eine Woche vorgesehen und so nahte nach einer dreitägigen Exkursion in den Queensland-Nationalpark – Känguru’s, Strauße, Schnabeltiere, Krokodile waren zuhauf in freier Wildbahn zu beobachten – schnell der Abschiedsabend.


    


    Unser Gastgeber hatte sich dafür Besonderheiten ausgedacht: ein australisches “Schwanz-Festessen” im Rahmen einer Gartenparty auf einer hundertachtzig Kilometer entfernt liegenden Farm eines Freundes.


    


    Den Auftakt machte australischer Krokodilschwanz vom Barbecue-Grill. Das Fleisch ist schneeweiß und zart und wohlschmeckend. Den Schwanz(teil) hatte ein französisch-er Bekannter aus dem nördlichen Landesinneren mitge-bracht. Die Stücke lassen sich normal grillen und munden zusammen mit Weißbrot hervorragend. Eine exotische Delikatesse, wie sie auch Australier nur sehr selten zu sich nehmen.


    


    Ich hatte mir erlaubt, zum kulinarischen Thema passend, als Zwischengang ein feines “Ochsenschwanz-Süppchen nach Tiroler Art” aufzukochen, das von den Anwesenden durch ratzekahle “Vertilgung” ehrenvoll ausgezeichnet wurde.


    


    Der Farmer selbst bereitete uns dann eigenhändig irgendwo im Rahmen einer Busch-Hatz erlegtes “Original-australisches Känguruschwanz-Ragout” wie folgt:


    


    In einer großen Pfanne reichlich Zucker in Öl karamellisieren, bis schwarzer Rauch aufsteigt. Die zerstückelten Känguru-Schwanzteile hinein geben und etwa zehn Minuten rösten, bis sie ganz dunkel gebrannt sind. Mit Rotwein kräftig aufgießen; Bouillon zugeben; das Ganze solang einkochen lassen, bis das Fleisch ganz weich ist und kaum mehr Sauce freibleibt. Mit Weizenmehl stauben. Nochmals mit Suppe aufgießen und bis zum Eindicken köcheln lassen. Mit Pfefferschoten und Salz abschmecken. Dazu passt selbstgebackenes Maisfladenbrot.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    Zug-Luft


    


    


    Bill Galaghan


    “Sun Hotel Group”


    Südafrika


    


    Mein Freund Bill Galaghan, Präsident des südafrikanischen Kochverbandes und Food&Beverage-Direktor der “Sun-Hotelgruppe” in Südafrika, einer der größten Hotelketten der Welt, hat mich mit meiner Familie und Bekannten vor einigen Jahren “zur Exkursion” in seine Heimat eingeladen.


    


    Vom Flughafen Innsbruck – August-Hitzewelle, siebenunddreißig Grad – ging die Reise nach Johannes-burg. Dort, wie wir ausstiegen, neun Uhr vormittag: wolkenloses Afrika, Sonne, strahlend blauer Himmel; null Grad! Null Grad! Johannesburg liegt ca. tausendsieben-hundert Meter hoch, und auf der Südhalbkugel war Winter.


    


    Nach zweitägiger “Wartezeit” in Johannesburg – wir waren im “Sun-Building”, dem besten Hotel der Stadt einquartiert, und ließen es uns dementsprechend gut gehen; z.B. kann man fast nirgendwo außerhalb Japans so gut japanisch essen, wie dort im hoteleigenen Nippon-Restaurant… – war für uns eine ganz besonders exklusive Spezialität arrangiert: Die Fahrt mit dem “Blue Train”.


    


    Den ersten Eindruck erhielten wir schon allein davon, wie ehrerbietig uns der Taxifahrer behandelte, als wir das Fahrtziel nannten: “To the Blue Train” – “oh, Sir!” Eigene Taxivorfahrt, eigener betresster Butler zum Empfang; für uns fünf war ein gesamter eigener Waggon reserviert. Man darf sich das nicht wie bei uns vorstellen: Sitzbänke und sonst nichts. Nein, erinnern Sie sich an die Geschichten vom alten Kaiser: Salonwagen mit Wohnzimmer, Schlaf-zimmern, Arbeitszimmer…; So war’s auch bei uns, nur auch mit Dusche. Ein Waggondiener war uns zugeteilt. Schon beim Einchecken hatten wir Blumen erhalten; Sekt zum Empfang; die Koffer wurden “unauffällig” verräumt. Service und Umfeld waren individuell und erlesen, weit entfernt von Massenbetrieb; im ganzen Blue Train finden nicht mehr als achtzig Fahrgäste Platz.


    


    Der Zug fährt von Pretoria, der etwas im Norden liegenden südafrikanischen Hauptstadt, über eben Johannesburg bis an die Südspitze Afrikas, nach Kapstadt, auch unserem Reiseziel; über 24 Stunden Fahrzeit – der Flug wäre zwar schneller und billiger, aber nicht annähernd so interessant.


    


    Wir hatten uns für die “zweite Session” beim Abendessen vormerken lassen – das ist gemütlicher, weil man dann noch länger sitzen bleiben kann – und pünktlich um acht Uhr wurden wir doch unseren Butler zum Speisewagen geleitet, “Mesdames, Messieurs!…”; Abendkleidung war obligatorisch.


    


    “Drei Waggons” waren zugleich zu Gast, das heißt ca. fünfzehn bis zwanzig Personen. Die Tische waren in hochwertigster Drei-Hauben-Qualität weiß eingedeckt: Silberbesteck, fünf verschiedene Gläser, Stoffservietten fein gefältelt… Aus der Weinkarte wählte ich südafri-kanischen “Nederburger, Cabernet Sauvignon”, Jahrgang 1982. Ein fünfgängiges Menü wurde serviert: Gänseleber-pastete mit Madeiragelee, südafrikanische Fischsuppe, feine Wachteln als dritten Gang und als Hauptgericht Kalbssteak mit frischen Spargeln (mussten wegen des “tiefen Winters” extra eingeflogen werden); zum Dessert: Omelette Surprise. Wir saßen gemütlich, der Zug rollte ruhig durch die endlose Steppe – vor der Dunkelheit hatten wir noch Antilopen und allerlei Getier beobachtet, besuchten anschließend noch den “Salon-Bar-Wagen” und als wir gegen Mitternacht wieder in “unseren” Waggon (Nr. 14) heimkehrten, war bereits säuberlich aufgebettet…


    


    Um sieben Uhr früh wachte ich auf. Ein Blick aus dem Fenster – das zentrale Bergland war bereits nahezu durchquert und die Route führte über die abfallende Kontinentalplatte Richtung Küstenebene – und die Über-raschung war perfekt: Schnee! Zwanzig Minuten fuhren wir noch durch völlig verschneites Land, dann, tiefer gekommen, folgte die allerdings noch winterlich kahle Region der Weinberge. Bald war auch schon der alles beherrschende Tafelberg zu sehen – wir frühstückten fein, der Butler schloss unsere Koffer – und gegen zwölf Uhr Mittag fuhren wir “feierlich” in Kapstadt ein, eine der schönsten Städte der Welt.


    


    Stilgemäß auch hier stiegen wir im Hotel “Inn-on-the-Square” ab, dem exklusivsten Haus, mitten im Zentrum. Von dort hatten wir freien Nah-Blick zum Tafelberg. Ein seltenes Schauspiel bot sich uns: die Tafelfläche wie durch ein Watte-Meer bedeckt und am Rand “tropften” die Nebelfetzen wasserfallähnlich herunter – nur drei- bis viermal im Jahr, wie man uns sagt, ist eine solch besondere Stimmung anzutreffen.


    Mehrere Exkursionen führten uns in die umliegenden Weinberge – wir verkosteten edle Sorten oft in altehr-würdigen Ansitzen mit beeindruckenden Kellergewölben – wir erhielten eine Privatführung durch ein voll in Betrieb befindliches Goldbergwerk in Welcome, besuchten den Krüger-Nationalpark und andere Sehenswürdigkeiten…


    


    Wieder zurück in Johannesburg wurde uns empfohlen, unbedingt auch die “echte” südafrikanische Küche kennen zu lernen: Bill Galaghan ließ uns einen (Ehren-)Platz im berühmten spezial-südafrikanischen Restaurant reservier-en. Zehn/zwölf verschiedene Speisen waren am Buffet präsent: Impala(=Antilopen)-Ragout, gefüllter Straußen-hals, Omelett von Straußeneiern, Krokodil-”Stew”-Gulasch… Köstlichkeiten.


    


    Da das Lokal ziemlich überfüllt war, hatten wir etwa zwanzig Minuten zu warten. Endlich wurde uns unser Tisch zugewiesen. Dann “schwebte” vornehm im Smoking der Ober herbei, gediegen vom Scheitel bis zur Sohle, und begrüßte uns: “Griaß Enk Madln und Buam! Kemmt’s aus Tirol, gell? I hab’s glei g’hört!”… Richtig: das war ein echter und rechter “Koatlackler”, vor vier Jahren aus Innsbruck-Hötting ausgewandert und nunmehr begeister-ter Südafrikaner. Er brachte uns die Empfehlung des Küchenchefs und nur vom Erlesensten. Am besten hat uns der “gefüllte Straußenhals” geschmeckt. Das original-südafrikanische Rezept will ich Ihnen gerne weitergeben:


    


    Man nehme einen halben Meter Straußenhals, stülpe ihn – innerst zuäußerst – über, und löse dabei vorsichtig Zug um Zug das Fleisch zwischen Außenhülle einerseits und Knochen/Knorpelröhre andererseits. Den leeren gewendeten Hals legt man inzwischen zur Seite. Das ausgelöste Fleisch wird nur unter Zugabe von Speck, Pistazien und Pinienkernen ganz fein faschiert. Anschließend die Masse gut und kräftig in einer Schüssel durchkneten, dabei mit Salz und Pfeffer schön würzen, bis ein ganz fester dicker Teig entsteht. Diesen mit dem Kochlöffel in den Straußenhals “stopfen” – unten und dann auch oben zubinden – in heiße Suppe geben und bei achtzig Grad ca. zwei Stunden garen. Hirse, sowie in Zitronengras gekochte Springerbsen bilden die echte Beilage.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    Auch die Wilden essen nicht wie die Wilden


    


    


    Brasilien


    


    In Rio lässt sich’s fein leben. Vor allem, wenn man seine Tage als Gast des Küchenchefs des “Sheraton Hotels Rio de Janeiro” – eines gebürtigen Österreichers “natürlich”; ein Wiener, den ich einmal in Wien kennengelernt habe – verbringt. Anlässlich einer “Österreich-Woche” war ich offiziell angekündigter “Special-Guest-Cook Peter Leingartner, CMC, from Innsbruck/Austria”. Da aber ohnedies der Küchenchef, wie gesagt, Österreicher ist und seine Sache schon versteht, war meine Aufgabe mehr als Staffage denn als ernsthafter Einsatz zu sehen. Zwei Tage Arbeit – Frittatensuppe, Tafelspitz, Speckknödel, Beu-schel… – und zwölf Tage Erholung davon war mein Motto. Zu meinem Einsatz hatte ich nicht einmal irgendwelche Tirol-speziellen Esswaren anzutranspor-tieren, was ja sonst, wie Sie aus meinen Geschichten wissen, gang und gäbe ist – in Rio bzw. im nahen Sao Paulo gibt es nichts, was es nicht gibt; kulinarisch vor allem aus der dort großen Österreicher-Kolonie. Und da ich also sonst nichts mitzunehmen hatte, habe ich – damit sie einmal Brasilien kennenlernt – meine Tochter mitgenommen.


    


    Der Hotel-Hausmeister, ein gebürtiger Ungar, der beim Ungarnaufstand 1956 nach Wien flüchten musste und schließlich hier in Brasilien landete, verspürte so wie ich ebenfalls große Urlaubslust und erbot sich in echt ungarischer Gastfreundschaft, uns “ein bisschen die brasilianische Gegend” zu zeigen.


    


    Über die Hauptstadt Brasilia, wo wir zwei Tage bei einer dort verheirateten Schwester des Ungarn wohnten und die berühmten Kult-Bauten Architekt Niemeyers besichtigten, “verschlug” es uns schließlich nach Manaus, der berühmten Urwald-”Fitzcarraldo-Film”-Stadt im Norden, etwa so groß wie Innsbruck. Das legendäre “Urwald-Opernhaus” erstrahlt noch, wohl-restauriert und mit aufwändig schwarz-weiß gemustertem Mosaikstein-Vorplatz versehen, in vollem Glanz und auch sonst hat die Stadt einiges an ungewohntem Lokalkolorit zu bieten.


    


    Wir speisten ganz vorzügliches “Churrasco” (am Spieß gegrilltes Fleisch) mit “Manioka” (kartoffelartige Wurzel-knollen), diversen Saucen aus Bohnenmehl etc. und waren in einem erstaunlich feudalen Hotel abgestiegen. Nichts ging uns ab, und meine Tochter zog es auch vor, bequem dort zu bleiben. Ich aber – tatendurstig, wie ich als gelern-ter Koch wahrscheinlich berufsbedingt nun einmal bin – schiffte mich mit meinem ungarischen Freund und einigen indianischen “Seefahrern” auf einem kleinen altmodischen Flussboot ein: wenn schon Dschungel, dann auch Abenteuer!


    


    Vom Mündungsgebiet des Rio Negro – seinen Namen hat der Fluss übrigens von seinem Coca-Cola-farbenen aber sonst völlig reinen, wenn auch säuerlich-mineralhaltig schmeckenden Wasser – schwenkten wir in den Amazonas ein, mitten ins uns Ungewisse. Da wir alleinige Fahrgäste waren, hatten wir am Zehn-Mann-Boot recht angenehm Platz, schliefen in Hängematten, aßen Mitgeführtes und kamen stetig voran; circa vierhundert Kilometer flussaufwärts. Wir lebten am Boot und begegneten außer unseren mitreisenden Gefährten tagelang keiner Menschenseele. Einen Halbtag wurden wir auf “Regenwald-Lehrausflug” geführt: Bäume, Blätter, Vogel-gezwitscher…; ein oft kaum erkennbarer Pfad leitete uns quer durch kleine grüne Giftschlangen, mittelgroße schwarze Vogelspinnen und riesige Blutegel… – nur sind wohl alle angstvoll ins nächstbeste Loch gekrochen, gesehen haben wir jedenfalls keine.


    


    Auch die gefürchteten Piranhas, so sagten uns die Bootsführer, seien bei weitem nicht so gefährlich, wie da die Schauermärchen behaupten: baden könne man ohne Probleme; gebissen würden lediglich manchmal die Fischer, wenn sie den verzweifelt im Boot herum-zappelnden Tieren unvorsichtig zu nahe kämen.


    


    Nach einigen Tagen Fahrt brachte uns das Boot schlussendlich zu einer Art Insel zwischen zwei Amazonas-Armen, wo wir in einem Eingeborenen-Pfahlbaudorf mitten im Urwald zu Gast sein durften. Hoch über dem Erdboden war ein gut tragfähiges, dichtes und ziemlich elastisches Geflecht aus Lianen und Ästen kunstvoll und sicher eingezogen, darauf befand sich eine größere Anzahl von luftigen, leichtgebauten Hütten. Die Pfahlbauweise war für’s Überleben notwendig: unten im sumpfigen Uferbereich suhlten sich die Krokodile…


    


    Die Dorfgemeinschaft bestand aus ca. dreissig Indianern – Männern, Frauen und Kindern – sowie ungezählten Schweinchen, Hennen und anderen Haustieren, die ebenfalls oben lebten; bei unserer Ankunft lief alles aufgeregt zu unserer Begrüßung zusammen. Gleich ließ uns der Häuptling eine eigene Hütte zur Verfügung stellen, wo wir unsere Hängematten samt dem unumgänglichen Moskitonetz installierten. Es war den ganzen Tag über äußerst schwül und unangenehm heiß. Erst am Abend ließ es sich halbwegs aushalten.


    


    Majestätisch-wild zog unter uns der Amazonas seine Bahn – viel schneller eigentlich, als ich mir das früher vorgestellt hatte, von “stillem Strom” keine Rede, zumindest hier im Oberlauf; er war an dieser Stelle (nur mehr) an die zwei/dreihundert Meter breit. Zum “Sinnieren” hatten wir auch sonst keine Zeit: wir waren zum feierlich-offiziellen “Amazonas-Indianer-Gala-Dinner” geladen; nur vom Besten wurde aufgetischt.


    


    Hier das Original-Rezept, wie ich es empfunden habe:


    


    Zart-mehlige Manioka-Wurzeln zur Vorspeise gut rösten. Bauchlappen vom Amazonas-Barsch in würzigem Sud von Zwiebeln und kundig-ausgewählten Urwaldpflanzen garen – falls Sie einen ganzen solchen Amazonas-Barsch kochen wollen, hat das nur einen Sinn, wenn ca. hundert Leute, alles tüchtige Esser, auf Besuch kommen: der Fisch ist nämlich normalerweise an die acht Meter lang; dafür können Ihnen aber auch die “feinen” Gräten kaum zwischen den Zähnen stecken bleiben; meine eine war etwa daumendick – nicht salzen (das wäre stillos: die Amazonas Indianer haben und verwenden kein Salz), sondern “entsprechende” Naturgewürze aus dem Regenwald beifügen (aber nicht die falschen nehmen – Vorsicht – die könnten tödlich sein!). Als Getränk kann man nur delikat-vergorenen Baumsaft empfehlen, fachgerecht mittels ausgehöhlter Holzröhrchen aus einem gemeinschaftlichen Bottich zu saugen. Aufpassen: der Alkoholgehalt ist ziemlich hoch – für’s Katerfrühstück reicht man Baumblättertee nebst in Lehm gebackenen Vogeleiern.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    Elch mit Amtskappel


    


    


    Innsbruck


    


    Seinerzeit, als ich noch das “Restaurant am Markt” in Innsbruck innehatte, pflegte ich meine Gäste einmal im Jahr mit ganz besonderen, exotischen “Spezialitäten-Wildwochen” zu verwöhnen. Die Plätze waren lange schon im Vorhinein ausgebucht und mein “Haselhuhn” oder “Bärenschinken” brauchten sich ums anerkennende Verzehrtwerden keine Sorgen zu machen.


    


    Wiedereinmal stand der gewohnte Traditionstermin vor der Tür, ich glaube es war im Jahre 1971 oder so, und ich beschloss, diesmal sollte es Elch sein. Echter nordischer Elch, frisch eingeführt.


    


    Gesagt, getan. Ich telefonierte und telefonierte, rief Freunde an, und wirklich, in Bremen war ein Elchkalb aufzutreiben. Ein ganzes riesiges Achtzig-Kilo-Vieh, mit Fell und allem Drum und Dran – nur der Kopf war abgenommen, und das Geweih.


    


    Die Bestellung wurde getelext – damals telexte man noch – und mein Elch “machte sich” per Bahnexpress auf den Weg nach Mittenwald. Solch ein “Haarwild”, hatte ich mich vorher beim Zoll vergewissert, ist nach österreichischen Gesetzen völlig zollfrei einzuführen. Nach ein paar Tagen traf vom Bahnzollamt Mittenwald erwartungsgemäß die Verständigung ein: der Elch ist da!


    


    Na also, ich stieg freudig ins Auto – es war Samstag – das Tier “heim”-zuholen. “Nein, geht nicht!”, beschied man mir beim Zoll: “Erst muss die Beschau durch den Grenz-Tierarzt durchgeführt sein! Die Einfuhr ist zwar zollfrei, aber ohne Beschau nicht möglich!” Was sein muss, muss sein; ich suchte ohne weiteres Murren den Grenz-Tierarzt auf: “Samstag/Sonntag geschlossen”, stand an der Tür. Was tun?


    


    “Könnte man nicht die Zoll-Beschau nach Innsbruck verlegen, dort steht auch am Wochenende ein Amts-Tierarzt zur Verfügung?” “Nein, geht nicht!”, beschied man mir beim Zoll: “Ohne Ursprungszeugnis ist ein Transport über die Grenze nicht möglich – wo kommt die Ware her?” “Ich habe den Elch aus Deutschland bezogen, aus Bremen.” “Das kann aber nicht der Ursprung sein”, wusste der Zoll, “in Deutschland leben keine Elche!” Oje! Ich stellte mich für längere Zeit in eine Telefonzelle, das ist nämlich nicht so einfach, am Wochenende die Privatnummer des Elch-Versand-Sachbearbeiters einer Firma in Bremen ausfindig zu machen. Ich hatte Glück und endlich die verbindliche Information: Mein Elch kommt aus Polen. “Aus Polen geht in Ordnung”, sagte der Zoll, “aber ohne Ursprungszeugnis…”


    


    Schließlich, weil die in Mittenwald doch den Elch lieber los haben wollten, einigte man sich “ausnahmsweise” doch auf eine Sonderregelung: mittels “Sonderfuhr” im eigenen versiegelten Waggon durfte das edle Wild nach Innsbruck reisen. Stellen Sie sich vor: ein ganzer riesiger Waggon, nur für einen Elch… Was das kostet!


    


    Bald wurde ich vom Innsbrucker Bahnhof verständigt: “der Elch ist da!” Nichts wie hin, nun wird’s doch wohl…? “Nein, mitnehmen geht nicht”, teilte mir die Bahn mit, “da ja noch die tierärztliche Beschau fehlt. Eine solche Beschau ist nur im Schlachthof möglich.” “Gut”, erwiderte ich, “dann liefere ich das Vieh gleich beim Schlachthof ab!” Aber so einfach, “wie sich’s der kleine Peter vorstellt”, war das Problem natürlich nicht zu lösen: zur Übernahme eines solch “heiklen” Transports war nur eine eigene Speditions-Rollfuhr berechtigt. Mit einem größeren, aber sonst gänzlich leeren Lastwagen wurde nun der Elch vom Bahnhof zum Schlachthof geführt. Dort landete er im Kühlraum und hatte erst einmal seine Ruhe gefunden.


    


    Nach drei/vier Tagen wurde ich vom Chef des Schlachthofes angerufen, was denn eigentlich mit diesem Elch weiter passieren solle? Das Ursprungszeugnis aus Polen war aber noch nicht eingetroffen, damit auch die Einfuhrgenehmigung noch nicht erteilbar, und so blieb dem Schlachthof, dem Tier und mir nichts anderes übrig, als weiter zu warten.


    


    Dann kam das Ursprungszeugnis. Dieses musste der “Einfuhrstelle” beim Amt der Tiroler Landesregierung zur Bearbeitung vorgelegt werden. Die Bearbeitung erforderte eine – mit Elchen wusste man hier in Tirol nicht so im Detail Bescheid – offizielle Stellungnahme durch das Bundesministerium in Wien. Da aber auch das Ministerium nicht alle Tage Elche bearbeitet und überhaupt, wie jeder weiß, auch anderes zu tun hat, dauerte das Amtsvorgang “seine” Zeit; einige Schreiben waren hin- und her zu schicken, die Angelegenheit war ja schließlich nicht ganz unwichtig, schon wegen der Präzedenzmöglichkeit…


    


    Nur, der Schlachthof konnte nicht so lange warten: schließlich ist ja Fleisch Fleisch, und auch gekühlt hält es nicht ewig. “Also, bitte – was bleibt mir anderes übrig – ab mit dem Elch: Tiefkühlen!”, musste ich mich schweren Herzens entschließen. “Nein, geht leider nicht!”, runzelte der zuständige Veterinär-Arzt sorgenvoll die Stirn, “Tiere im Fell dürfen nicht tiefgefroren werden!” “Das macht nichts”, sagte ich, “man kann ihm das Fell ruhig abziehen!” “Nein, geht leider nicht!”, befand der Tierarzt, “Der Elch ist noch nicht freigegeben (deshalb war er ja noch dort) und damit noch ‘Zollgut’, und Zollgut darf nicht verändert werden!”


    


    Aber ins Dilemma zwischen “verderben lassen” und “Zollgut verändern” getrieben, entschied dann der Schlachthof doch “zugunsten meines Elches” und hängte ihn – samt Fell – in die Tiefgefrierbox. Na nicht mehr allzulanger Zeit trafen dann die offiziellen Bescheide ein: die Freigabe vom Ministerium; die Freigabe von der Landesregierung; die Freigabe vom Zoll – mit dem vorherigen Amts-Beschau-Termin.


    


    Vor Aufregung zitternd traf ich pünktlichst zur Zeit im Schlachthof ein; mehrere Zöllner und der Amtstierarzt waren zugegen. Mein Elch wurde aus der Kühlbox vorgeführt: “Mh, aha! Aha, mh! Schön! Alles in Ordnung, Stempel drauf. Fertig!” “Zollfrei einzuführen!”


    


    Meine “Spezialitäten-Wildbretwoche” wurde auch in diesem Jahr ein großer Erfolg. Und da Sie nun sicher das Rezept für den Elch erwarten, will ich Sie nicht enttäuschen und als Beispiel meinen “Elch-Nierenbraten” anführen:


    


    Den Elch halbieren und den Rücken vom Schlögel bis zur dritten Rippe von unten hinauf samt einem Teil des Bauches abschneiden und auslösen. Die Nieren herausnehmen und als Ganzes in den Rückenteil legen, alles rollen und ca. jeden Zentimeter binden. Mit Salbei, Rosmarin, Salz und Pfeffer fein würzen und im Rohr braten. Dabei öfters mit Suppe übergießen, um eine schöne Soße zu erhalten. Als Beilage passen nordische “Moltebeeren” (schauen wie Himbeeren oder Brombeeren aus – nur in Gelb!), Nordisches”Fledbroed” (dünn wie Knäckebrot) und breites Bohnengemüse.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    


    


    Blattspinat im Stacheldraht


    


    


    Egon Kammerlander, Hermann Knofler


    Leipzig


    


    Kennen Sie das “Jugend-Tanz- und Freizeitzentrum Haus Auensee” in Leipzig - den Stolz der ehemals “Deutschen Demokratischen Republik”? Inzwischen mag das ja alles anders geworden sein, völlig anders, aber damals, noch kurz vor Öffnung der Mauer…


    


    Der Anruf erreichte mich aus Ostdeutschland: ein bzw. das – jemand im volkseigenen Management muss dort schon einen fortschrittlichen Blick gehabt haben – ‘Leip-ziger Reisebüro’ bat mich, zur Eröffnungsgala einer von ihm groß-organisierten “Tiroler-Woche” nach allen Regeln meiner Kunst aufzukochen – ein Festessen; und nur vom Besten! Zwei weitere Köche dürfe ich mitbringen, Küchenhilfe natürlich sei in unbeschränkter Zahl vorhanden. Die nötigen Lebensmittel allerdings, es sei für zweihundert Gäste anzurichten, solle ich “zur Sicherheit” lieber aus Innsbruck anliefern…


    


    Der Egon Kammerlander, Hermann Knofler – Sie kennen ja inzwischen schon meine Freunde – und ich machten uns also nach ausgiebigen und wohlüberlegten Einkäufen mit schwer beladenem Lieferwagen auf den langen Weg ins Volksparadies.


    


    An der DDR-Grenzstation: Schlagbäume, Panzersperren, Wachtürme, Stacheldraht, alles wie erwartet – aber keine Kontrollen. Ein kurzer Blick in den Pass und man winkte uns einfach durch. Die “neue Zeit” schien sich offen-sichtlich schon anzukündigen. “Misstrauisch” hatte uns ohnedies schon gemacht, dass wir nicht einmal ein offizielles Schreiben des staatlichen Reisebüros als “Begleitschutz” erhalten hatten, wir wurden lediglich informiert, dass die Einreise “kein Problem” sei – und nun das, trotz vollgepacktem Lieferwagen. Etwas unruhig fuhren wir also weiter, und da uns kein “Schuss von hinten in den Rücken” oder Ähnliches aufhielt, trafen wir auch bald in Leipzig ein.


    


    Das “Haus Auensee” ist ein beliebtes und wohlrenoviertes Ausflugs-Nobellokal noch aus der Zeit der Jahrhundert-wende. Damals war es das Unterhaltungszentrum im stadt-nahen “Lunapark” mit gepflegten Wiesen- und Wald-anlagen, einem künstlichen See – eben der Auensee – als besonderer Attraktion mit einem Rundfahrten-Motorboot, Gondeln, ja sogar mit eigens aufgeschüttetem “Hoch-gebirge” – alles für die feine Leipziger Schickeria. Seit 1945 allerdings verkam das Objekt zur Versammlungs- und Betätigungsstätte für “Freie Deutsche Jugend” und “Gesamt-Deutsche Arbeiterkonferenz”. Seit 1985 “er-strahlt es restauriert in neuem -volkseigenen- Glanz”.


    


    Und wirklich, der Bau und die Gegend haben ihre Reize und dienen wieder zunehmend als “Nobel”-Ausflugsziel der Leipziger Bevölkerung. Seeterasse, Großer Saal, Diana-Blumenzimmer, Café Dekora, Bierbar Zur Großen Eiche sind die gastronomischen Brennpunkte des Hauses. Der Küchentrakt ist riesig groß zuzüglich weitläufigen Lagerkellern: unser Reich.


    


    Mit Feuereifer gingen wir ans Werk. Unser Vorhaben konnte sich sehen lassen: “Tiroler Dessertteller” mit fünf verschiedenen Einlagen, Kräutersuppe, “Pastetenvielerlei”, “gerollter Lammrücken” mit Blattspinat, “Hirschpfeffer” mit Pfifferlingen, Palatschinken mit Marillenmarmelade… alles in allem ein siebengängiges Menü. Die volle Leipziger Prominenz war angesagt.


    


    Unsere Arbeit ging zügig voran, die Kücheneinrichtung war brauchbar, die Hilfskräfte hatten ihren willigen Tag – wenigstens bis elf Uhr, dann nahmen sie ihr “Recht auf Arbeitspause” wahr, sodass wir uns selber die Kochtöpfe waschen mussten…, alles lief nach Plan, bis… ja bis wir um Spinat und Marillenmarmelade baten; Blattspinat für unseren Lammrücken und Marillenmarmelade zum Füllen der Palatschinken. Diese zwei Zutaten hatten wir nicht aus Innsbruck mitgenommen, weil solch einfache “natürliche” Sachen ja doch überall problemlos zu haben sind.


    


    “Überall” schon, aber nicht in Leipzig. Bitte sehr, in den Lagerkellern war palettenweise irgend eine “Melange-Marmelade” gestapelt, womit wir unsere Palatschinken natürlich “genauso”-gut füllen konnten – kein Grund zur Tragik; weiters fanden sich riesige Stapel tiefgekühlter Pommes Frites, hunderte Kilo Forellen, Schweinefleisch – aber statt der vor Zeiten einmal bestellten Schweinefilets war eine Grosszuteilung Schweinehälse eingetroffen - Und anstelle der Brathühner wurden aus dem volkseigenen Lastwagen Legionen zäher Suppenhennen mittels Gabel-stapler in den unergründlichen Kühlräumen gleich neben dem “Butterberg” deponiert. Rahm hingegen musste aus einem befreundeten anderen Hotel extra für uns “ausgeliehen” werden.


    


    Nur Blattspinat, Blattspinat war einfach “un-möglich”, in ganz Leipzig samt weitem Umkreis nicht aufzutreiben. Aber da ein “gerollter Lammrücken” ohne Blattspinat eine eher traurige Angelegenheit ist, gaben wir nicht so schnell auf und wirklich, “von irgendwoher” tauchte schließlich eine – eine! – Einkilo-Packung Spinat auf; nicht “Blatt” allerdings, sondern “Creme”, aber immerhin…


    


    Da die Tiroler Köche natürlich niemals in ernsthafte Verlegenheit kommen, und zudem die Speisekarten bereits gedruckt und aufgelegt waren, hatte – ich weiß nicht – Egon schon eine Idee, wie man mit nur einem Kilo Cremespinat “gerollten Lammrücken mit Blattspinat” für zweihundert Personen auf den Tisch bringt:


    


    Im unermesslichen Lagerkeller war uns nämlich ein langes Regal, vollgepfercht mit Krautköpfen aufgefallen. Davon ließen wir nun genügend holen, zerpflückten sie – und färbten sie mit Spinatwasser grün ein: “echter Tiroler Blattspinat zum gerollten Lammrücken”, bei der Gästeprominenz – der Bürgermeister von Leipzig und sein ganzer Stadtsenat waren begeistert – ein voller Erfolg.


    


    Weil ich aber Ihnen diese Art von “Blattspinat” nicht zumute, empfehle ich lieber mein Rezept für die “Kräutersuppe Auensee”:


    


    Leichte Mehlschwitze mit kräftiger Hühnerbouillon aufgießen, zum Köcheln bringen, einen starken Schuss Weißwein (muss nicht ostdeutscher sein!) dazugeben und gut verquirlen; dann verschiedene frische, gehackte Kräuter “nach Möglichkeit” bzw. bei uns “nach Saison” beifügen: Kerbel, Petersil, Schnittlauch… Was eben der “Markt” an Frischem bietet. Anschließend das Süppchen nochmals durchrühren und mit warmen Knoblauchcroutons heiß servieren.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    Tausend und keine Nacht


    


    


    Engelbert Gamsriegler


    “Hotel Intercontinental”


    Amman


    


    Hadschi Halef Omar Ben Hadschi Abdul Abbas Ibn Hadschi Dawud al Gossarah… als Kind hatte Engelbert sicherlich so wie ich begeistert die Geschichten von Karl May gelesen, aber dass er dann einmal selber mit echten Scheichs und wohl auch Hadschis mitten im Orient zu tun haben würde, hat er sich wohl damals nicht träumen lassen.


    


    Angefangen hat’s mit seiner Kochlehre – Engelbert ist aus Wien – und anschließenden “Zugvogeljahren”, während derer ich ihn auch “irgendwo” kennen gelernt habe. Schließlich blieb er in Caracas, der Hauptstadt von Venezuela, “hängen” – und hat dort eine Brasilianerin geheiratet. Nach vier Jahren nahm er die Berufung an, als Küchenchef ins “Holiday Inn Hotel” nach Aruba in die Karibik zu wechseln.


    


    Am Flughafen Wien, als ich ihn einmal zufällig mit seiner Frau traf – sie hatten eben eine kurze Österreichvisite beendet und ich war aus Fernost angekommen – teilte er mir mit, dass seine Zeit in Aruba bald beendet, und er nun, ebenfalls als Küchenchef, in den Orient, zum “Inter-continental Hotel” Amman/Jordanien berufen sei.


    


    Alle “vergangenen” Abenteuer stiegen mir in den Kopf, von kühnen Burnus-Reitern und langen Karawanen-geschichten, von Lagerfeuern und Wasserlöchern und am liebsten wäre ich selber dort hingegangen… Wer aber, bitte, hätte dann meine Geschichten für Sie, liebe Leser, schreiben sollen, wenn ich nicht hier bei Ihnen geblieben wäre? Nein, nein: Mein Platz ist daheim – mit gelegentlichen “Ausflügen” halt, wie Sie als aufmerksamer Textkonsument inzwischen wissen.


    


    Ein paar Wochen später rief mich Engelbert – allen seinen Freunden genügt der Vorname, den “richtigen” Namen weiß ich auf Anhieb gar nicht – noch aus Aruba an: er hatte über seinen neuen Wirkungsbereich nachgedacht, sich über die Erwartungen und Möglichkeiten informiert, und vom Zentral-Management Budget und Genehmigung erhalten, noch einige Köche und Patissiers für sein Küchenteam anzuheuern. Deshalb bat er nun mich, ihm gute Leute zu vermitteln. Es war mir eine Freude, und vielen jungen Kollegen auch, und so konnte ich ihm bald Antwort geben: die Mannschaft steht bereit!


    


    Die Verträge wurden geschlossen, die Termine waren fixiert, die Koffer gepackt…, da traf ein Telegramm ein, aus Amman: “Hotel abgebrannt – Stop – Küche nicht mehr vorhanden – Stop – kann keine Mannschaft brauchen – Stop – Engelbert Gamsriegler”. Was war passiert?


    


    Das hat mit den Scheichs zu tun: in Luxushotels fühlen die sich wohl; und ganz besonders wohl im “Intercontinental-Amman”. Für rechte “Wüstensöhne” gehört zum Wohlfühlen das “gewohnte” Beduinen-Ambiente aus der uralt-überkommenen Tradition: Der Hotel-Festsaal und die Küche und die Rezeption – damit niemand stört, mietet man kurzerhand das ganze Riesenhotel als Ge-samtes auf; (ist einfach feiner!) – werden mit “bequemen” Teppichen geradezu angehäuft, die Wände mit kostbaren orientalischen “Zelt”-Stoffen behängt, weiche Seidenkissen überall verteilt, einige schmückende Geschmeide – natürlich nichts etwa Unechtes - aufgelegt… und wenn dann die Gäste kommen, wird ein tüchtiges Lagerfeuer angezündet, mitten in der Hotelhalle; ganze Ziegen kann man stilgemäß einfach nur am Lagerfeuer grillen.


    


    Lamm vom Spieß und “Cous-Cous”, Fischgerichte, Mais, Garnelen, allerlei Früchte… In riesigen gehämmerten Silberschüsseln wird Delikatesse um Delikatesse aufge-tragen, unverdrossen, den ganzen Abend lang. Show-einlagen, Reiterkunststücke, Falken-Wettkämpfe und ähn-liche kleine Belustigungen vertreiben ein wenig die Zeit, reden, essen, Musik tönt, Bauchtänzerinnen treten auf – ansonsten sind keine Frauen zu sehen: Männersache. Und: Man(n) trinkt Tee; heißen Minze-Tee; Alkohol ist hier verpönt und auch nicht erlaubt – den genehmigt man sich höchstens einmal im fernen Ausland…


    


    Naja, und bei so einem Fest, das kann halt vorkommen, ist dann eben das ganze Hotel abgebrannt. Peinlich! Die Teppiche haben Feuer gefangen und die orientalischen Zelt-Vorhänge – jemand hat wohl aufs Lagerfeuer nicht genug aufgepasst! Aber, was soll’s: selbstverständlich lässt man sich nichts nachsagen und ein neues Hotel aufstellen; ein bisschen luxuriöser als früher, und um einige hundert Betten größer; man hat ja schließlich seinen Stolz… Und zur Eröffnung gibt’s dann wieder so eine nette Party…


    Übrigens: das Hotel steht schon wieder, und Engelbert ist immer noch Küchenchef. Sein Rezept für “Cous-Cous” kann ich gerne empfehlen:


    


    Feine gebrochene (“Cous-Cous”)-Gerste kurz in kaltem Wasser quellen lassen; inzwischen Zwiebel in etwa brotwürfelgroße Stücke hacken und mit Olivenöl anschwitzen. Schöne fette Garnelen in ca. zwei-Zentimeter lange Stücke schneiden und kurz in der Zwiebel-Brühe rösten; frischgehackte Minze dazugeben, Kardamom, und dann zusammen mit der Gerste aufdämpfen lassen. In einer großen Schüssel servieren. Typisch “zum Eintauchen” dazu gehören spezielle scharfe Saucen und dicke Oliventunken: Cous-Cous wird stilgemäß nur mit den bloßen Fingern gegessen.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    Sechstausend und Drei for the President


    


    


    Franz Eichenauer


    “Half Moon Hotel”


    Montego Bay


    


    Im “Half Moon Hotel Montego Bay” lässt sich’s gut leben. Die Anlage ist eine der größten und feudalsten ganz Jamaikas, in Form eines Bungalowdorfes angelegt: geräumige zweistöckige Häuser in einem riesigen tropisch-exotischen Park, luxuriös ausgestattet, sogar eine eigene jamaikanische Köchin ist jedem Bungalow zugeteilt. Zudem gibt’s aber auch zentrale Restaurants, Bars, Pool und ein Hotel-Haupthaus… – Alles in allem etwa achthundert Betten. Besitzer der ganzen Pracht: der österreichische Generalkonsul für die Karibik, ein gebürtiger Wiener. Und als Hoteldirektor fungiert mein Freund Franz Eichenauer aus der Steiermark.


    


    Franz hatte mich mit Begleitung eingeladen, ein paar Tage Urlaub bei ihm zu verbringen und ich hatte meinen Buchhalter Günter König “überredet”, mitzufahren.


    


    Wir bezogen unseren Bungalow, ließen uns nichts abgeben, und verlebten schöne Tage. Neben uns waren irgendwelche amerikanischen Offiziere einquartiert, Marine. Eines Abends hatten wir Lust, auf unserer Bungalow-Terrasse eine Party zu veranstalten und luden, neben Franz Eichenauer, auch die Amerikaner dazu ein. Es wurde ein ganz besonders netter Abend. Allerdings verblieben wir nicht nur in unseren Bungalow, sondern erhielten – es war schon weit nach Mitternacht – unter der kundigen Führung Franz Eichenauers echte Insider-Einblicke in die “Szene” Montego Bays vermittelt. Unsere amerikanischen Nachbarn waren begeistert und sprachen ihrerseits eine Gegeneinladung aus: wir sollten uns in Ruhe ausschlafen und dann pünktlich um elf Uhr Mittag würden wir abgeholt; Näheres wollten sie nicht sagen; wir würden schon sehen!


    


    Schlag elf Uhr fuhr ein Militär-Jeep vor, der Fahrer salutierte, im persönlichen Auftrag von Kapitänleutnant Landerer sei es ihm eine Ehre, uns abholen zu dürfen. Franz, Günther und ich saßen auf und ab ging’s. Weitläufige Wege außerhalb der Stadt – endlich tauchte ein riesiges Zeltlagergelände auf. Militärisches Sperrgebiet, Einzäunung, Schlagbaum, Militärpolizei… Der Fahrer zeigte ein Papier vor, der Name Kapitänleutnant Landerer fiel, wir wurden höflich durchgewinkt. Schnurstracks brachte uns der Jeep quer durchs Lager bis ganz vor zum Meeresstrand. Eine Motorbarkasse mit Besatzung wartete dort schon auf uns. Volle Kraft voraus, wir bogen um eine Landzunge und da sahen wir ihn, weit draußen verankert und ganz unglaublich riesig: “US-Flugzeugträger Nr. 69 – President Dwight D. Eisenhower”


    


    Unsere Barkasse fuhr durch ein regelrechtes Einfahrtstor in der turmhoch aufragenden Seitenwand direkt in das Schiffsinnere, wie in eine Höhle. Drinnen war eine große Ankunftshalle mit Landungssteg und einem riesigen Bild Präsident Eisenhowers. Ein schriller Pfiff, die Wache salutierte und mit lauter Stimme wurde militärische Meldung vor uns gemacht. Ein roter Teppich lag aus. Wir betraten das Schiff. Gleich darauf war auch unser Freund zur Stelle: Kapitänleutnant Landerer, wie wir nun wussten – am Vorabend hatten uns ja weder Familiennamen noch Rang und Würden interessiert.


    


    Vom Unterdeck wurden wir als erstes nach ganz ganz oben gebracht – dorthin, wo sonst der Zutritt besonders streng, und vor allem für Nicht-Amerikaner, verboten ist – und dem Kapitän in seiner Kommandozentrale vorgestellt. Ein freundlicher Herr: wir sollten uns nur wie zu Hause fühlen! Der Begrüßungsdrink war gänzlich alkoholfrei – am ganzen Schiff wird nämlich, außer dem Wundbenzin in der Sanitätsstation, kein einziger Tropfen Alkohol mit-geführt.


    


    Und dann zeigte uns Freund Landerer wirklich alles, den ganzen Tag lang, vom untersten Turbinenraum bis zum obersten Flugdeck. Das Schiff hat sechstausend Mann Besatzung, davon haben immer zweitausend Dienst, zweitausend Bereitschaft und zweitausend gerade frei. “Kühlhäuser” enthalten Lebensmittel für ein halbes Jahr, solange ist das Schiff oft ohne Landkontakt unterwegs. Einen eigenen Supermarkt gibt’s mit bestsortiertem Ange-bot von der Stereoanlage (tax-free) bis zum Kaugummi, einen Friseurladen, Kino, Postamt, Schneider-& Schuster Werkstätten, einen “unterirdischen” Basketballplatz, eine Klinik mit voll-eingerichtetem Operationssaal, riesige Flug-zeughangars, Wartungsstände, Tanklager…


    


    Der Start eines Phantom-Düsenjägers ist beeindruckend: eine schwere Ölhydraulik-Kette wird unten am Flugzeug eingehängt, hinter der Maschine klappt eine ca. drei Meter hohe und fast einen halben Meter dicke Stahlplatte auf; dann drückt der Pilot “auf die Tube”; Höllenlärm, Feuer-qualm, volle Leistung… Wenn das Inferno den Höhepunkt erreicht hat: Start frei, die Kette gibt noch zusätzlichen Katapultschub und in Sekundenbruchteilen entschwindet der Jet übers weite Meer hinaus.


    


    Natürlich waren wir auch interessiert, die Kücheneinrichtungen zu besichtigen: Gewaltig! Der Küchenchef im Rang eines Hauptmanns hat zweihundertvierzig Mitarbeiter unter sich. In drei Schichten wird rund um die Uhr gearbeitet. Irgendjemand hat immer Hunger.


    


    Auch wir ließen uns erschöpft nach den ausgiebigen Besichtigungen in einem der riesigen Restaurants nieder und man servierte uns stilgemäß traditionell-amerikanische “Prime-Rib” – eine Art Roastbeef, aber mit Knochen. Das Rezept ist ganz einfach:


    


    Hohes Beiried mit Senf, Pfeffer und Salz gründlich einreiben und zwanzig Minuten im Ofen bei zweihundertzwanzig Grad scharf anbraten. Dann auf einhundertfünf Grad herunterschalten und vier bis fünf Stunden im Ofen garen lassen, je nach Größe. Als Beilage sind Ofenkartoffel in der Folie mit Creme Fraîche und Schnittlauch typisch. In Amerika serviert man Yorkshire-Pudding dazu.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    Der grüne Smaragd ohne Jagd


    


    


    Franz Maierhofer


    “El Rancho Hotel”


    Port-au-Prince


    


    Franz Eichenauer


    Port-au-Prince


    


    Auch damals schon, als noch der berüchtigte “Papa Doc” auf Haiti das Sagen hatte, war das “El Rancho Hotel”, hoch über der Bucht von Port-au-Prince allererste Klasse. Der Hoteldirektor – die Leser werden’s erraten haben – ist ein Freund von mir und “natürlich” gebürtiger Österreicher: Franz Maierhofer aus dem Mühlviertel.


    


    Ich war von Kingston gemeinsam mit Franz Eichenauer, unserem österreichischen Aushängeschild auf Jamaica (Sie erinnern sich an die vorige Geschichte?) herüber geflogen. Franz hatte mir gut zugeredet, eine dieser klapprigen zerbeulten Insel-Shuttle-Maschinen zu besteigen. So zwanzig/dreißig Fahrgäste haben Platz – “Passagier” wäre schon fast ein zu hochgestochener Ausdruck für diese Art von Befördertwerden. Innen laufen offen die Kabel- und Zugseilstränge über den Köpfen – jeden Schalt-und Steuervorgang des Piloten kann man hier “direkt” miterleben –, die Sitze sind abgenutzt und bei der Tür zieht’s meist etwas. Aber motorisch, keine Angst, befindet sich das Gerät in liebevoll gepflegtem Top-Zustand. Da es sich um die einzige-rationelle Verbindung innerhalb der karibischen Inselwelt handelt, sind die Flüge meist schon für Wochen im Voraus ausgebucht. Franz Eichenauer ist aber in Jamaica ein bekannter Mann, und mit ent-sprechenden Nachdruck und wohl auch etwas Trinkgeld war für uns sofort noch Platz, wenn auch in der ersten Klasse, geschaffen.


    


    Ich freute mich, wieder einmal einige Tage auf Haiti verbringen zu können; Franz Eichenauer flog noch nach Bogota weiter, um Smaragde einzuhandeln; Grüne Smaragde! Im kolumbianischen Hinterland ist die einzig richtige Gegend für diese seltenen Steine – wenn auch die Jagdgier nach besonders ergiebigen Vorkommen immer wieder zu Fehden und Kämpfen unter den “Schatz-suchern” führt – und in Bogota, man muss nur wissen wo, die einzig günstige Kaufgelegenheit. Die Steine erzielen, wenn man sie dann etwa in Amerika anbietet, eine ganz außerordentliche Gewinnspanne. In Port-au-Prince trennten sich unsere Wege – vorerst: Franz wollte mich dann am Retourweg wieder in Haiti abholen.


    


    Am Flughafen wartete auf mich schon ein altersschwacher VW-Käfer – aber mit Chauffeur – und quälte sich ächzend und knatternd auf die Anhöhe hoch über die Bucht von Port-au-Prince hinauf zum “El Rancho” Hotel. Der Komplex lässt keine Wünsche offen. Swimmingpool, malerische Terrassen, gepflegt-tropische Vegetation, angenehme Aufenthaltsräume, klimatisiert selbstverständ-lich, Bars und Restaurants vom Feinsten, und eine erfreuliche Küche… Hier vertrieb ich mir, von Franz Maierhofer umsichtig betreut, die Zeit aufs Beste.


    Ich streifte mit Hilfe des genannten VW-Käfers und seines einheimischen Chauffeurs ein bisschen durch die Gegend, besah mir einige der von Franz empfohlenen Sehens-würdigkeiten – alte Forts und so – und hatte jedenfalls keinen Stress. Am Abend machte ich mir den Spaß, der Hotel-Tages Speisekarte “Tiroler Saure Wurst” anzufügen: Und wirklich, ich glaube drei/vier amerikanische oder kanadische Gäste bestellten tatsächlich diese “exotische Spezialität”. Wenn ich auch mangels zugehöriger Wurst – in der Karibik ist sowas nicht verfügbar – in dünne Scheiben geschnittene Würstchen aus der Dose verwenden musste: ich hatte für mich selber auch Lust auf eine Portion.


    


    Nach einigen Tagen kehrte Franz Eichenauer aus Bogota zurück, sehr zufrieden mit seiner Ausbeute – kleine, mir ziemlich unscheinbar vorkommende roh-kantige Steinchen mit grünlichem Schimmer – und zum stilgemäßen Emp-fang “ergab sich” eine handfeste haitische Freiluft-Party nach allen Regeln der Kunst. Das ganze Hotel feierte mit: farbenprächtiges Aufspielen der einheimisch-kreolischen Musik- und Showgruppe, Tanzen, Singen, Lachen, angeregtes Stimmengewirr unter tropischen Bäumen, der Ziegenfleischeintopf köchelte am offenen Feuer – eine Nationalspeise in der gesamten Karibik, der Rum floss in Strömen beziehungsweise in herrliche DaiquiriZitronen-saftZuckerFrischeexoticfrüchteEiswürfelRiesenglastrichterCocktails. Die Sterne funkelten, die Nacht war lau wie (fast) immer, der Aussichtsblick über die nächtliche Bucht von Port-au-Prince wundervoll, und als besonderen Höhe-punkt ließ es sich, ich weiß nicht mehr welcher der beiden Franz (nach so einer Party wüssten Sie’s auch nicht mehr), nicht nehmen, “Black Marlin Spaghetti” zu bereiten; hier das Originalrezept:


    


    Spaghetti kochen und kurz mit Olivenöl und Knoblauch abschmecken. Den inzwischen über offenem Feuer geräuchertem “Black Marlin” – ein äußerst wohlschmeckender Bis-zu-zweihundert-Kilo-Fisch (man nimmt natürlich nicht den ganzen) – in feine Streifen schneiden und unter die Nudeln mischen.


    


    Es möge schmecken!

  


  


  


  
    


    


    


    


    


    


    


    Die Schlangengrube


    


    


    Wolfgang Lappa


    “Restaurant Zogg”


    Singapur


    


    Georg Raudaschl, Gottfried Schützenberger,


    Toni Lengauer, Michael Seiwald, Walter Schlatter


    Singapur


    


    In Singapur geben die Tiroler den Ton an – wenn’s um die gehobene Gastronomie geht – zum Beispiel Wolfgang Lappa aus Eben: sein Vater war seinerzeit einer meiner Vorgänger als Obmann des Tiroler Kochverbandes und ist leider, ich glaube es war schon in den Fünfzigerjahren, samt seiner Frau bei einem Verkehrsunfall mit der Zillertalbahn tödlich verunglückt. Der Sohn hat dann bei mir im Stiftskeller die Kochlehre absolviert und arbeitet jetzt als Küchendirektor des legendären Restaurants “Zogg” in Singapur – Georg Raudaschl aus Innsbruck, ehemals langjähriger Küchenchef im Hotel Europa und nun Küchenchef im Hyatt-Regency-Hotel Singapur – Gottfried Schützenberger aus Landeck, langjähriger Konditor in der Konditorei Maier in Landeck und zur Zeit Area-Chef der Hyatt-Gruppe für den Patisseriebereich Asien-Pacific - Toni Lengauer aus Innsbruck war früher Koch im Hotel Europa und ist nun ebenfalls im “Zogg” tätig – Michael Seiwald arbeitete zu der Zeit ebenfalls noch im “Zogg”, ist inzwischen allerdings als Küchenchef in ein skandinavisches Restaurant nach Sankt Petersburg gegangen – Spitzenkönner, die weit über ihren Bereich hinaus sich Ruf und Namen geschaffen haben.


    


    Ich war – es ist noch gar nicht so lange her – mit meinem (immer-noch-) Küchenchef Walter Schlatter eingeladen worden, “Österreich-Wochen” im Restaurant “Zogg” zu machen. Die Arbeit war nicht allzu zeitaufwändig und so fanden wir nebenbei noch genug Gelegenheiten, mit den Tiroler Kollegen von alten und neuen Zeiten zu plaudern. So manches gemeinsames “Festl” wurde gefeiert.


    


    Gern suchten wir auch nach getaner Arbeit noch mit unseren Freunden das “Hacker-Viertel” auf; das ist ein Areal, etwa so groß wie die Innsbrucker Altstadt; alles Chinesen kochen hier an kleinen Ständen ausgefallenste Spezialitäten; “Hacker” deswegen, weil ja die Chinesen alle Speisen in mundgerechte Stücke hacken. Kleine Tische sind im Freien aufgestellt, man besetzt einen Platz, bestellt sich dann beim einen Stand die Haifischflossensuppe, beim anderen die Nudeln, dort dies und da das. Die Speisen werden frisch zubereitet und beim Servieren wird jeweils kassiert. Man trinkt “San Miguel-” oder “Tsingtao-” Bier. Hauptsächlich die Einheimischen frequentierten die Szene, aber auch schon manche Touristen finden den Weg hierher. Gekochte Krabben, Schweinefleisch süßsauer, geröstete Schlangen sind so die Spezialitäten.


    


    Die Schlangen sind ein ganz besonderer Leckerbissen: in großen Holzkisten werden sie lebend gehalten – giftigste Sorten. Von Zeit zu Zeit, wenn der wie die Spazierstöcke an Schnüren aufgehängte Vorrat von getrockneten toten Schlangen zu Ende geht, fährt der “Gastronom” mit einer Eisenstange in die Kiste und zieht aus dem verschlungenen Gewühl eine sich heftig ringelnde Schlange heraus. Aus einem anderen Käfig wird ein Mungo ausgelassen (sieht etwa einem Dachs ähnlich) oder eine große Kampf-schildkröte oder aber auch ein kleinerer Adler.


    


    Das Volk beginnt sich neugierig zu sammeln. Die Tiere werden in einen kleinen umzäunten “Turnier”-Platz gesetzt und nun beginnt ein gnadenloser Kampf auf Leben und Tod. Rundum interessierte Chinesen. Je besser sich die Schlange wehrt, desto höher steigt sie in chinesischer Ansicht im Wert. Im Endeffekt hat aber die Schlange kaum eine Chance, die Jäger sind stärker. Wenn die Schlange tot ist, wird sie sogleich aufgehängt, ihr Kopf abgehackt und das gesamte Blut in einen silbernen Becher abgelassen.


    


    Besonders wertvoll sind die Schlangeneier, wenn das Tier gerade trächtig war – die werden sorgfältig herausgelöst und in eine silberne Schale gegeben. Nun findet eine regelrechte Versteigerung unter den Zuschauern statt; mit zehn bis fünfzehn Dollar wird begonnen, bis zu hundertdreißig Dollar oder mehr werden erzielt, dann leert der glückliche “Gewinner” seinen Becher mit “schwangerem” Blut oder seine Schale mit den schlutzigen Eiern begierig auf einen Zug – Schlangenextrakte sind kostbare und wirkungsvolle Mittel zur Stärkung der Potenz!


    


    Die Schlangenhaut wird sorgfältig abgezogen, zwischengelagert und später zu Leder verarbeitet. Und die restliche Schlange kommt in den Teller. Hier sind verschiedenerlei Zubereitungen möglich. Zwei Beispiele will ich anführen:


    Schlangeneintopf


    Getrocknete Shiitake, Sojakeime, frische Koreandersetzlinge, Waternuts bzw. Kastanien werden mit Zitronengras und etwas Wasser gekocht. Die Schlange, in etwa fünf Zentimeter lange Stücke gehackt – vorher nicht vergessen, die Galle zu entfernen – wird dem Sud beigefügt und einige Zeit mitverkocht. Dann werden die “Rückgrat”-Knorpel ausgelöst, die inzwischen getrennt zubereiteten chinesischen Nudeln dazugegeben und die ganze Eintopf-Suppe am Köcheln gehalten, bis sie dick und schlutzig ist. In einer chinesischen Porzellanschüssel mit frisch obenauf-schwimmender Chrysanthemenblüte servieren. Man isst mit Porzellanlöffel und trinkt dazu Jasmintee.


    


    Süßsaure Schlange


    Enthäutete Schlangenstücke mit Mehl stauben und mit Beigabe von Honig und einem Schuss Reisessig in der Pfanne so lange rösten bis eine Kruste entsteht. Mit feiner Sojasauce servieren.
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    “The Mastering of the Crisis”


    


    Als Taschenbuch und Kindle-Edition bei Amazon


    ISBN: 978-1484845646


    


    Zugegeben: wir haben Probleme. Gehäufte Probleme. Die Welt auf bedenklichem Kurs. Zur Panik ist trotzdem kein Anlass: Lösungen sind schon in Sicht, bahnbrechende Lösungen. Prof. Herbert Keppelmann (MPI, ETH, MIT), in die USA immigrierter österreichischer Grundlagen-forscher, hat Ansätze aufgezeigt. Nach seinem, inzwischen zum regelrechten Kultbuch gewordenen, “The Mastering of the Crisis” (2003) wird vom eigens gegründeten “Institute for Incredible Ideas (iii)” unter starker finanzieller Dotierung durch die “Common Rubber USA Industrial Foundation” an der realen Umsetzung im größten Stil gearbeitet. Dies freilich nicht ganz uneigennützig.


    


    Über das Herantasten an die Wurzeln der Probleme und die oft verblüffenden Wege zur Lösung berichtet hier ein Insider.


    


    »Ein brillanter Ausblick, visionär, wegweisend.« Frankfurt Mittagspost


    


    »That’s what we need: tomorrows ideas - today.«


    Man on Earth
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