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VON TITUS ARNU

us der Kiiche klatscht es im

Zehntelsekundentakt, und die

schnellen, rhythmischen Schlé-

ge sind so laut, dass man sie so-

gar noch draufien auf der Stra-
e horen kann. ,Fiir Osterreicher ist das
wie Musik,* schwérmt Jirgen Gschwendt-
ner. Der Kiichendirektor des Restaurants
»,2Meissl & Schadn“ am Wiener Schubert-
ring, fufflaufig zur Oper, klopft gerade fach-
mannisch ein Wiener Schnitzel platt. Sein
Lokal ist eher eine offene Schnitzelmanu-
faktur mit groflen Schaufenstern, an der
Wand der ,,Salonkiiche“istin goldenen Let-
tern,,Schnitzel-Love“ zu lesen. 200 bis 300
Fleischlappen, vom Kalb selbstverstand-
lich, werden hier téglich hchst publikums-
wirksam geklopft, paniert und in heiflem
Fett ausgebacken. Bei Meissl& Schadn
wird das Schnitzel zelebriert wie ein Hoch-
amt, es kommt auf die Feinheiten an.
Schliefilich ist das Wiener Schnitzel eines
der beliebtesten Gerichte iberhaupt, aber
trotzdem gelingt die Zubereitung selbst in
vielen Restaurants nicht besonders gut; es
wird gepfuscht und gefélscht, dass einem
tibel werden konnte. Wer verstehen will,
worauf es bei dem Osterreichischen Natio-
nalgericht ankommt, der bucht am besten
gleich einen Kurs, sicher ist sicher. Natiir-
lich gehe es bei der perfekten Zubereitung
vor allem um dreierlei, so erklart Jirgen
Geschwendtner den finf Teilnehmern:
Hingabe, Sorgfalt und Qualitit. Ehrensa-
che, dass der Kurs mit einer Theorie-Ein-
heit beginnt, es geht ja gewissermafien
ums Weltkulturerbe. Und nicht umsonst
bezeichnet Johann Lafer das Schnitzel als
»Symbol Osterreichs*

Der Mythos

Der Legende nach ist das Rezept gar nicht
Osterreichisch. Der Feldmarschall Radetz-
ky soll es 1857 aus Italien mitgebracht ha-
ben. Ein Adjutant des Kaisers soll in einem
Bericht tiber die Lage in der Lombardei in
einer Randnotiz ein ,kostlich paniertes
Kalbskotelett“ erwéhnt haben, nach
Radetzkys Riickkehr habe ihn der Kaiser
personlich um das Rezept gebeten. Doch
Historiker widerlegten die Geschichte als
Marchen. Schon im Mittelalter wurden
Hihner- und Kalbsstiicke in Eisenkesseln
in Schweineschmalz ausgebacken. Im 17.
Jahrhundert war es in Wien iiblich, Kalbs-
karbonade (Kalbsriicken mit Knochen) zu
panieren und zu braten. Den frithesten Be-
leg fiir ,,gebachene Schnitzeln“ findet man
im ,,Kleinen Osterreichischen Kochbuch®
von 1798. Das ,eingebrdselte Schnitzel”
fand sich Ende des 18. Jahrhunderts erst-
mals in Kochbiichern. Man zog Fleischstii-
cke durch eine Panade aus Salz, Verjus (ein
Wiirzsaft aus nicht ganz reifen Trauben),
Eiund Semmelbroseln — das Rezept gilt als
Vorlaufer des Wiener Schnitzels, das erst-
mals in einem Kochbuch von 1831 auf-
taucht, also 26 Jahre vor Radetzkys angebli-
chem Schnitzelmarsch nach Italien.

Das Fleisch

Ein Schnitzel darf sich nur dann Wiener
nennen, wenn es vom Kalb kommt. Das ist
sogar gesetzlich geregelt. Im Osterreichi-
schen Lebensmittelbuch (Codexkapitel
B 14: ,Fleisch und Fleischerzeugnisse®) ist
das Wiener Schnitzel als ,,ein mit Mehl, ge-
schlagenem Ei und Semmelbrosel panier-
tes und anschlieflend im Fett herausgeba-
ckenes Kalbsschnitzel“ definiert. Beim
beliebten Wiener Touristenlokal , Figlmil-
ler“ werden trotzdem auch Schweine-
schnitzel paniert, aus Kostengriinden. Bei
Puristen aber kommen nur Schnitzel aus
der Kalbsoberschale, einem oberen Teil-
stiick der Keule, in die Pfanne. Das Fleisch
soll frei von Fettfasern sein, damit es mog-
lichst fluffig und weich wird. Vorausset-
zung fiir ein ideales Schnitzel ist der fachge-
rechte Schnitt. Gschwendtner macht es
vor: ,Immer gegen die Faser schneiden
Erlegt ein grofies Messer an die Kalbsober-
schale an und vollfithrt einen fachgerech-
ten Butterfly-Schnitt, der eine fiinf Milli-
meter diinne Doppelscheibe erzeugt, die
anschlieflend auseinandergeklappt zu ei-
nem groflen runden Lappen platt gehauen
wird. Jedes Schnitzel soll gut 200 Gramm
schwer sein und aus einem Stiick beste-
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Im Wiener Restaurant ,,Meissl & Schadn“ dreht sich alles um Osterreichs kulinarisches Nationalheiligtum: das Schnitzel.

Da bist du platt

Wiener Schnitzel gehort zu den beliebtesten Gerichten iiberhaupt, doch wie gelingt es
perfekt? Fir die reine Lehre haben wir ein Seminar besucht. Natiirlich in Wien

hen. Soist dasjedenfalls bei Meissl & Scha-
den, im benachbarten , Hotel Sacher* be-
kommt der Gast das Schnitzel zweiteilig in
80 Gramm leichten Scheiben serviert.

Das Plattieren

Die Schnitzel werden nun plattiert, also
mit dem Fleischhammer bearbeitet, bis sie
hauchdiinn sind. Gschwendtner packt die
ausgeklappten Schmetterlings-Lappen da-
fir zwischen zwei Gefrierbeutel, das
schiitzt die zarte Struktur des Kalbflei-
sches vor dem Zerfasern. Oder, wie Jiirgen
Gschwendtner es ausdriickt: ,,Sonst wer-
den Unterhoserln draus - zerrissen, ausge-
beultund verfleckt.“ Mit der geriffelten Sei-
te des Fleischhammers bearbeitet der Kii-
chendirektor das Fleisch, indem er mit
schnellen Schliagen von innen nach aufien
klopft. Wenn das Fleisch gleichméfig etwa
drei Millimeter dick ist, sollte man auftho-
ren, dann ist es genau richtig. Minilocher
kénnen mit Panade zugegipst werden.

Die Panade

Die Panade, oder wie man in Osterreich
sagt: das Panier, ist eine Wissenschaft flir
sich. Das Fleisch wird bei Meissl & Schadn

vorsichtig gesalzen, nicht gepfeffert und
dann sorgfaltig und vor allem gleichmé&fig
mehliert, also in griffigem Mehl gewendet.
Unorthodoxe Koche pfeffern das Fleisch
oder geben gar, wie der bayerische Sterne-
koch Alfons Schuhbeck, Muskatnuss und
Sahne in die Panade. Aber das kommt bei
Geschwendtner natiirlich nicht in die Tiite!
Fiir sechs Schnitzel verwendet er 14 (!) fri-
sche Bio-Eier. Er verriihrt sie vorsichtig
mit einer Gabel, aber quirlt sie nicht durch,
damit nicht so viel Luft hineingerét — sonst
geht die Panade beim Backen nicht so gut
auf. Die Teilnehmer des Kochkurses zie-
hen die Fleischlappen nach dem fldchende-
ckenden Mehlieren behutsam durch das
Eibad und legen sie anschliefiend in eine
grofle Schale mit Brdseln. Auch hier kann
man einiges falsch machen. ,Nie fertige
Brdsel aus der Packung nehmen, das wird
nix!“, warnt Kiichendirektor Jiirgen
Gschwendtner. Er rat: ,Immer selbst mah-
len, am besten aus trockenen Kaisersem-
meln® auf Hochdeutsch: aus weif3en Brot-
chen. Dann die Panade nur ganz leicht an-
driicken. Gschwendtner macht es vor und
beriihrt das Fleisch dreimal ganz sanft mit
der Handfldche, etwa so, wie ein Osteopath
eine schmerzende Lendenwirbelséule an-
fassen wiirde.
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Das Fett

Bei Meissl & Schadn kann der Gast auswéh-
len, ob das Schnitzel in Schweineschmalz,
Butterschmalz oder Pflanzenfett ausgeba-
cken wird. In der Showkiiche stehen drei
grofle gusseiserne Pfannen bereit, fiinf
Zentimeter hoch gefiillt mit den jeweiligen
Fettsorten. Den Unterschied kann man
sehr wohl schmecken - das Schnitzel aus
dem Schweineschmalz ist deftig und
schwer, das Butterschmalz-Schnitzel nus-
sig und fein, das Pflanzenfett-Schnitzel et-
was leichter und neutral. Das siedende Fett
ist 170 Grad heif}. Wenn man ein paar Bro-
sel von der Panade hineinwirft und es
zischt, ist es genau richtig. Jirgen
Gschwendtner empfiehlt Fleisch-Fanati-
kern die Variante mit Schweineschmalz:
,Dafahrtder Zug driiber!“ Soll heiflen: Das
hat Wumms. Er selbst bevorzugt aber die
elegantere Variante mit Butterschmalz.

Das Braten

,Beim Schnitzelbraten gehst du nicht spa-
zieren®, sagt Jirgen Gschwendtner zu sei-
nen Schiilern. Jetzt zahlt jede Sekunde.
Wer das Fleisch zu kurz oder zu lange im
Fett l4sst, hat sich die ganze Mithe um-

sonst gemacht. Der Kiichendirektor
nimmt den panierten Fleischlappen mit ei-
ner Zange und legt ihn vorsichtig in die
Pfanne. Sofort fangt es an zu brodeln und
zu blubbern. Die Panade wellt sich auf und
bildet Blasen, der Fachmann spricht vom
»Soufflieren®. Je welliger und luftiger die
Hiille ist, desto besser. Es dauert nur eine
Minute, dann hat das Schnitzel die ideale
Farbe. Nicht goldgelb, nicht schokoladig,
nein, ,violinenbraun“ muss das perfekte
Schnitzel sein, sagt Gschwendtner. Er wen-
det das Fleischstlick vorsichtig, lisst es
noch einmal 30 Sekunden brutzeln, dann
ist es schon fertig. Zum Abtropfen steht
das Schnitzel kurz auf einem speziellen Ge-
stell (Kiichenpapier geht aber auch), dann
wird es zusammen mit den vorbereiteten
Beilagen serviert.

Die Beilagen

Pommes frites zum Schnitzel? Aus Sicht
von Wiener Kochen ein Sakrileg. Nicht sel-
ten beobachtet man mittlere Familiendra-
men, wenn Touristen auf der Speisekarte
keine Fritten finden und stattdessen an
,Petersil-Erdapfeln“ (Petersilienkartof-
feln), ,,Umurkensalat” (Gurkensalat) und
WVogerlsalat” (Feldsalat) verzweifeln. Da-
bei gibt es kein Gesetz, das korrekte Beila-
gen zum Wiener Schnitzel vorschreibt,
und je nach Vorlieben und Moden kdnnen
sie eben auch unterschiedlich ausfallen.
Frither hat man das Wiener Schnitzel mit
Reis und Apfelkompott gegessen, Kaiser
Franz-Joseph soll es am liebsten mit Kar-
toffelpiiree verzehrt haben. Durchgesetzt
haben sich in Osterreich dann Kartoffel-
und Gurkensalat, in Deutschland be-
kommt man das Wiener Schnitzel aber
auch mit Spargel, brauner Sof3e oder Brat-
kartoffeln. Im Hotel Sacher wird das
Schnitzel mit Petersil-Erddpfeln und ei-
nem kleinen gemischten Salat mit Kernol
serviert. Bei Figlmiiller kommt der Erdép-
fel-Vogerl-Salat (Kartoffel-Feldsalat)
»apart also in einem extra Schiisselchen.
Auflerdem gibt es Preiselbeeren und Zitro-
ne und auf Wunsch ,,Brat-Erdapfel“ dazu.
Bei Meissl & Schadn fiillt das Schnitzel den
kompletten Teller aus, die Beilagen wer-
den also ebenfalls getrennt serviert: Man
kann wéhlen zwischen mild angemachtem
Erdapfelsalat, Petersilienkartoffeln und
,2Umurkensalat mit Tlrkenpfeffer® (Gur-
kensalat mit Paprikapulver).

Die Garnitur

Preiselbeeren? Zitrone? Ketchup? Salat-
blattchen? Gehackte Krauter? Auch tber
die richtige Garnitur konnen Schnitzel-Pro-
fis lange philosophieren. Fest steht: Ket-
chup geht gar nicht, und Bratensofien ver-
wissern das Gesamterlebnis, weil sie die
Panade aufweichen. Bei traditionsbewuss-
ten Kéchen kommt das Schnitzel mit einer
2Wiener Garnitur“ auf den Tisch, eine klas-
sische Minibeilage, die aus einer Zitronen-
scheibe, einer aufgerollten Sardelle und ei-
ner Kaper besteht.

LOKALTERMIN

Koche, die ihr eigenes Gemuise im Garten anbauen,

gibt es viele. Landwirte, die sich mit einem Restaurant
versuchen, sind dagegen noch eine Seltenheit.

Backensholz in Schleswig-Holstein ist ein Vorzeigehof

mit hohen 6kologischen Standards, eigenem

Milchvieh und einer der besten Kasereien des Landes.

Im vergangenen April hat dort auch eine Hofklche

eroffnet, die sich zu einem vielversprechenden
Farm-to-Table-Projekt entwickelt, findet Marten Rolff

Zu deutschem Kése fillt den meisten das
Allgduein oder vielleicht noch Harzer Rolle,
aber eher nicht Schleswig-Holstein. Dabei
hat der Norden, das ist wenig bekannt,
nicht nur eine eigene ,Késestrafle®, son-
dern sogar eine besonders gute. Wichtigste
Station ist der ,Backensholzer Hof“ zwi-
schen Husum und Schleswig, der schon in
den Achtzigerjahren auf 6kologische Land-
wirtschaft umstellte. Das Kdsemachen, so
lautet das Credo, beginnt mit den Grundla-
gen: mit Kreislaufwirtschaft, Wildkrauter-
wiesen fiir die Kithe, mit der Zucht von Ang-
ler Braunvieh, dessen Milch besonders vie-
le kisefdhige Stoffe enthélt oder mit Senso-
rikseminaren fiir Mitarbeiter.

Der Erfolg war beachtlich. Reifer ,,Deich-
kése” aus Backensholz schaffte es bei den
World Cheese Awards unter die besten Sor-
ten der Welt; auch andere Sorten wie der
Blauschimmelkése ,Friesisch Blue“ fan-
den frith Anerkennung auf dem Pariser ,,Sa-

lon du Fromage® wo man Kése aus Deutsch-
land traditionell mit freundlicher Uberheb-
lichkeit ignoriert. Inzwischen werden in
Backensholz 10 000 Liter Milch pro Tag ver-
kést. Schon langer widmet sich der Hof
auch dem Fleisch, experimentiert mit alten
Rassen oder Trockenreifung. Zudem bauen
sie hier eigenes Obst und Gemiise an. Da
lag es nahe, dass man irgendwann fand: All
diese Produkte wéren eine schone Grundla-
ge fiir ein eigenes Farm-to-Table-Lokal.
Im April er6ffnete dann die ,,Hofkiiche
Backensholz“. Wie es dazu kam? Erkundigt
man sich bei Familie Metzger-Petersen, die
Biohof und Kiserei in zweiter Generation
fiihrt, lautet die lapidare Antwort: ,,Wir es-
senhalt alle gerne. Es gibt schlechtere Vor-
aussetzungen fiir ein Restaurant. Ein Kii-
chenchef war bald iiber einen gemeinsa-
men Freund vermittelt: Hermann Bothe
hat im Hamburger ,,Hotel Atlantik“ gelernt
und nach Stationen in Miinchen und Austra-
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lien im ,,Samoa Seepferdchen” auf Sylt ge-
kocht. Fiir die Hofkiiche entstand - in Sicht-
weite des Guts — ein eleganter, holzverschal-
ter Neubau mit groflen Fensterfronten, in
dem auch der Hofladen mit dem Herz-
stiick, der Késetheke, untergebracht ist.
Der Service im Lokal ist sehr zugewandt,
und da wir einen der letzten schénen Spét-
sommerabende erwischt haben, schlagt
die Kellnerin vor, den Aperitif und die Vor-
speisen draufen zu servieren. Es gibt Ros-
marin-Spritz auf der Terrasse, die in einen
gepflegten Garten {ibergeht. Schnell steht
sehr gutes Brot zu Frischkése-Dip auf dem
Tisch. Die Karte ist klug, sie hat nur eine
Handvoll Hauptgerichte: gehobene Land-
hauskiiche mit Crowdpleasern wie Burger.
Wobei jedes Gericht, hier stimmt das Ver-
sprechen, diejatatséchlich besonderen Pro-
dukte des Hauses in den Mittelpunkt stellt.
Klein, aber interessant ist auch die Weinkar-
te. Wir wahlen einen knackigen Silvaner
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,2Muschelkalk“ 2017 vom Wirzburger
Weingut am Stein (22,50 Euro).

Viele der gemischten Vorspeisen (12,50
Euro/Person) funktionieren dank der Zuta-
ten gut: Der cremige Ziegenkase mit Frith-
lingszwiebeln und Walnuss; die mit Kapern
gewlirzten und mit Blauschimmelkase und
Tomate {iberbackenen Fleischbéllchen
oder Bruschetta mit Fenchelsalat und zart
salzigem Schinken vom Dénischen Protest-
schwein (auch Rotbuntes Husumer), eine al-
te Rasse mit aromatischem Fleisch, auf die
Backensholz spezialisiert ist. Dagegen le-
gen eine wenig aussagekraftige Blumen-
kohltarte, ein Hauflein Cesar Salad und die
,Hof-Chips“ den Verdacht nahe, die Kiiche
sei verzweifelt auf der Suche nach Kleinig-
keiten, die sich mit eigenem Ké&se bereiben
oder iiberbacken lassen. Da gibt es bessere
Wege, Produkte zu inszenieren. Fein ist der
marinierte Biolachs mit Zitronenverbene,
Meerrettichsud und Kartoffelrdsti (16).

Ihre Stérken spielt die Kiiche bei den
Hauptgerichten aus. Beim grofiartigen,
sehr zarten Riickensteak vom Milchrind,
das mit feiner Liebstockel-Hollandaise,
Grilltomate und Kartoffelgratin serviert
wird (32 Euro). Wobei so viel Eigenge-
schmack im Grunde keine Sof3e bréuchte.
DasFleisch dlterer Tiere — der Backenshol-
zer Hof 1asst nur altgedientes Milchvieh
schlachten —ist nicht nur nachhaltig, son-
dern auch sehr aromatisch, weil sehr mus-
kulds; die Verarbeitung ist anspruchsvoll.

Fleisch ist eine Spezialdisziplin des
Hauses, wie auch die aufien krossen und
innen zarten Streifen vom Protest-
schwein zeigen, die auf tippig portionier-
ter cremiger Polenta lagern, zu gebrate-
nen Austernpilzen, gebackenen Cocktail-
tomaten und Késecrumble (26) - ein Ge-
richt, dem ein kleiner Sdurekick gut getan
hétte. Ein echter Genussist das butterzart
geschmorte Rehragout mit stifien Preisel-
beeren auf Pappardelle (18). Méchtig, aber
interessant dann der Burger: tolles
Fleischim briocheartigen Brétchen zu ge-
bratenem Apfel und Blauschimmelkase.

Anschliefiend ist die Késeplatte natiir-
lich ein Muss (8,50). Doch auch die siiflen
Dessertslohnen: Mit Kirschen gefiillte Ho-
lunder-Mousse auf Zimtbiskuit und ange-
nehm wenig stifilem Karamelleis (9,50).
Oder sauerliche Skyrcreme mit Blaubee-
ren und Platzcheneis (9). Ein schoner Ab-
schlussfiir einen schonen Abend. Die Hof-
kiiche hat nur finf Monate nach ihrer Er-
offnung ja gerade erst begonnen, ihre
Moglichkeiten auszuloten.

In einem Satz: Der Schatz
der Hofkiiche sind die
guten Produkte: Kase,
Fleisch, Gemiise - alles
vom eigenen Biohof.

Qualitat: ee@e@0
Ambiente: e@@00
Service: 00000
Preis/Leistung: ee@@0

GESCHMACKSSACHE
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Kartoffeln

Mit den Rezeptsammlungen, die zur Lieb-
lingsknolle (nicht nur) der Deutschen er-
schienen sind, liefien sich vermutlich gan-
ze Archive bestreiten. Trotzdem kommt
ein Aspekt in den meisten Biichern zu kurz:
die niitzliche Nebenrolle der Kartoffel beim
Backen, denn sie kann Brot wie Kuchen saf-
tiger machen, ohne dass es matschig wird.
Ein besonders schones Rezept fiir Kartof-
felnusskuchen findet sich im Blog DieJungs-
kochenundbacken.de. Dafiir 300 g mehlig
kochende Kartoffeln in der Schale garen,
abschrecken, pellen und durch die Presse
driicken. 2 Eiklar zu festem Eischnee schla-
gen. Mit dem Mixer 225g weiche Butter,
220 g feinen Zucker , 1 Packchen Vanillezu-
cker und 2 Prisen Salz sehr schaumig schla-
gen, dann 4 Eier sowie Ubrige 2 Eigelb, 1 TL
Zitronensaft und 1 TL Zitronenschale unter-
riihren. Dann 225 g Mehl, 1 Packchen Back-
pulver,1/2 TL Zimt, 75 g Grief3, 100 g gemah-
lene Haselniisse und etwas geriebene Mus-
katbliite vermischen. Mehlmischung und
Kartoffelstampf abwechselnd in den Teig
rihren, am Ende den Eischnee unterhe-
ben, den Teig in eine gefettete und mit
Griefs ausgestreute Form fiillen und fiir 50
Minuten bei 170 Grad (Ober- und Unterhit-
ze) backen. Kuchen mit Zuckerguss oder
Bitterschokolade glasieren. MARTEN ROLFF
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