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Erotische Spurensuche im 18. Jahrhundert. Der Salzburger Ludwig Rigaud erforschte im Mozartjahr alte Rezepte. Im Bild: , Venusbriistchen.

Bild: SN/WILD

Eine sulRe Geschichte
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sterreich. Der Rest der Welt denkt
da an Edelweif, Mozart und
Mehlspeisen. Wer viel herumge-
kommen ist, der wei? aber auch:

Sy Fiir Edelweiff sind wir nur be-
kannt. Aber wegen Mozart und Mehlspeisen
werden wir geliebt. Wer beides miteinander
verbindet, der kann also gar nicht falsch lie-
gen. Am deutlichsten wird das, wenn man
die Mozartkugel betrachtet. Norbert Fiirst,
der Urenkel des Erfinders dieser Praline,
wurde im Jahr 2006 in seiner Konditorei fast

‘schon vom Ansturm der begeisterten Masse
sﬁuﬁ 1

lit. Zwei Millionen in Handarbeit pro-
duzierte Mozartkugeln hat er verkauft.

Als eigenstindiges Gewerbe gibt es den
Zuckerbacker iibrigens noch gar nicht so
lang. Und das, obwohl die Menschheit schon
immer eine grofe Zuneigung zu siiRen Nah-
rungsmitteln hegte. In Babylon und Agypten
wurden schon tausende Jahre vor unserer
Zeitrechnung nicht nur siifRe Brote verzehrt.
Sie boten ihre SiiRspeisen auch den Géttern
an. Griechische und rémische Autoren be-

Restzuckerl

SiiBe Legenden ranken sich darum, wie
der Kaiserschmarren zu seinem Namen kam.
Eine handelt von Sisi, die eine extra fiir sie
komponierte Mehlspeise verschmahte (die

* Kaiserin achtete sehr auf ihre Figur). Der Kaiser
sei angeblich eingesprungen. Er sagte: ,Na,
geb’ er mir halt den Schmarrn her.” Historisch
verbiirgt ist lediglich die Tatsache, dass der Kaiser
den nach ihm benannten Schmarrn besonders
auf Jagdgesellschaften zu schatzen wusste.

Komm, siiBer Tod: Dem romischen Konsul
Manlius Torquatus wurde von Plinius eine frag-
wiirdige Ehre zuteil. Der nahm den Konsul in
die Liste der ,angenehmen Todesarten” auf.
Denn Manlius Torquatus starb genau in dem
Moment, , als er bei der Tafel nach dem Kuchen
griff — ein wahrhaft siiBer Tod", befand Plinius.

Osterreich wird flir seine Mehlspeisen
weltweit geliebt. Die wenigsten aber

wissen, dass die Wiener nur deshalb

so siifS vom ,, Zuckergoscherl“ reden

Schnauzen*eine Eingebung hatten.

PETER GNAIGER
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In Zucker gegossene Politik: Ursula Plassnik und

Wolfgang Schiissel als Mozart im Schaufenster der Tra-
ditionskonditorei Demel am KohImarkt. Bild: SN/APA

Kieine Schmarrenkunde:
Schmarren bedeutete urspriinglich
«guter Bissen”. Dass er auch mit
Schmarotzer in Zusammenhang ge-
bracht wird, liegt an der Kombination
aus ,Schmarren” (guter Bissen) und
«Hotzer” (Parasit). Kiichentechnisch handelt
es sich um eine Mehlspeise aus GrieB, Kipfeln,
Semmeln, Erdapfeln, Mehl oder Eiern.

Mehlschmarren: ,Man sprudelt 4 Deciliter
Milch, 3 Eier, Salz und 3 Deciliter Mehl gut ab,
schiittet dies in 6 Deka heiB gemachten Rind-
schmalzes ungefahr fingerdick ein und stellt es
anfangs in das Rohr, wodurch es fingerdick in die
Héhe geht. Dann nimmt man es heraus auf ziemlich
jéhe Hitze, und wenn es steif und unten braun
geworden, dreht man es mit dem Schmarrnschaufer!

richten von mit spanischem Honig glasier-
ten Friichten und tiber in Honig eingekochte
Torten. Den Zucker brachte im dritten Jahr-
hundert vor Christus Alexander der Grofle
von seinem Feldzug aus Indien nach Europa.
Zucker leitet sich tibrigens vom Sanskrit-
Wort Sakara ab. Richtig bekannt wurde der
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Zucker aber erst wihrend der K reuzziige. Die

heiten nicht so rasch ablegen und nannten
das Zuckerrohr folgerichtig Honigrohr. Bald
begann ein lebhafter Handel. Italien wurde
zur Drehscheibe der Kostlichkeit in Europa.
Vor allem in Frankreich entstanden im Mit-
telalter kunstvolle Backwerke. Im Burgund
sollen bei Festen sogar so groRe Zuckerpaste-
ten gebacken worden sein, dass sich ein
Kleinwiichsiger darin verstecken konnte, um
dann zur Belustigung der Giste aus dem
Backwerk zu springen.

Erst der Zucker hat zahlreiche Késtlichkei-
ten ermoglicht: etwa das Kandieren von
Friichten oder die Herstellung feiner Konfi-
tiiren im Mittelalter. Im 17. Jahrhundert wur-
de das Speiseeis erfunden. Aber erst eine Ent-
wicklung des Berliner Chemikers Andreas
Marggraf trieb diese Kochkunst bis zu ihrer
heutigen Bliite. 1747 stellte er fest, dass in ei-
ner Runkelriibe ein dem Rohrzucker ihnli-
cher Stoff enthalten ist. Franz Carl Achard,
ein Schiiler von Marggraf, entwickelte die
Technologie zur Herstellung von Zucker aus
Zuckerriiben. 1802 lieR er in PreuRen die ers-
te Riibenzuckerfabrik errichten. Erst dieser
Zucker erméglichte es den Konditoren und
Kochen, feine Schaummassen wie Biskuit
herzustellen. Kurz: Ohne der ,Berliner
Schnauze* hitte es niemals ,Wiener Zucker-
goscherl“ gegeben.

um, ldsst es am Boden wieder braun
werden, zerreiBt es mit einer Gabel
zu Brocken und richtet den Schmarrn
bald an, damit er nicht trocken wird,
Man kann sauren Salat oder gediinstete
Zwetschken oder heiBe Milch dazu geben
oder nur Zucker dariiber streuen.”

Kaiserschmarren: Man sprudelt 4 Deciliter
Obers mit 4 Dottern, 2 Deciliter Mehl und etwas
Salz ab, gibt 4 Klar, zu Schnee geschlagen, und
Rosinen dazu, gieBt es in heiBes Rindschmalz oder
Butter ein, lasst es wie Mehlschmarrn schén braun
werden und streut Vanillezucker dazu.”

Auszug aus: ,Prato — die gute alte Kiiche” (Erst-

~ auflage: 1857) Neu ediert und kommentiert von

Christoph Wagner (Pichler Vlg., 688 Seiten)

Freitag, 5. Janner 2007

 ROCKspicgel

Die SN lassen Sie natiirlich auch nach der
letzten Folge der Kochserie , SN-Leser riihren
um” nicht allein in der Kiiche stehen. Ab nachsten
Samstag finden Sie an dieser Stelle wachentlich
weiterhin wertvolle Tipps zum Thema , Essen
undTrinken”. Das lebhafte Interesse der SN-Leser
an diesem Thema wurde eindrucksvoll durch
zahlreiche Zuschriften dokumentiert. Vor allem
aber durch den auBerordentlich guten Besuch

der Kochshows im SN-Saal, welche es in dieser
Dimension in Salzburg zuvor noch nicht gegeben
hat. Allen, die nicht dabei sein konnten, wollen
wir zum Abschluss an dieser Stelle noch einmal
einen kurzen Riickblick auf die Shows bieten.

Gerhard Gugg & Thomas Kerschhaggl

Kochen ist lustig: Kerschhaggl und Gugg (r.) bo-

ten ein lehrreiches Kochkabarett. Bild: SN/WILD
Den Beginn machten Gerhard Gugg und Tho-
mas Kerschhaggl. Gugg ist ein Tausendsassa

der Gourmetszene. In Mauterndorf fiihrt er mit
dem ,Mesnerhaus” ein hoch dekoriertes Fein-
schmecker-Restaurant, nebenbei ist er auch

als TV-Koch in der ORF-Sendung , Willkommen
Osterreich” zu sehen und kreiert Unterwasche
(,Sexin the kitchen"). Gugg weiB, wie die Kiiche
daheim organisiert sein sollte, um so schnell

wie moglich frisch zu kochen. Thomas Kersch-
haggl ist Laiendarsteller der Theatergruppe St.
Margarethen. Mit seinem komddiantischen
Talent bot er dem blendenden Vortrag von Gugg
Paroli. Kerschhaggl zeigte dem Publikum, wie

es nicht gemacht werden sollte. Die Botschaft
war dennoch klar: Selbst wenn in der Kiiche
alles drunter und driiber geht, bleibt Kochen
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Hablesreiter und Infusionsbeutel: , Warum er-
nahren wir uns nicht so?”

Die beiden Architekten Martin Hablesreiter
und Sonja Stummerer gingen beim zweiten
Vortrag der Frage auf den Grund, warum sich
der Mensch nicht mit Infusionsbeuteln ernahrt.
Vor allem aber, mit welchen Tricks die Nahrungs-
mittelindustrie unseren Appetit anregen méchte
und welche Mythen sich seit Jahrtausenden

um das Essen ranken. , Essen zu gestalten”,

so Hablesreiter, ,ist die dlteste Kunstform, die

es gibt. Wir essen noch heute taglich Symbole,
ohne iiber deren Bedeutung Bescheid zu wissen. "

Werner Gruber

Im SN-Saal sprengte er den Rahmen. Unter
Wasser sprengt er Fleisch: Werner Gruber.

Besucherrekord und eine irrwitzige Show,

bei der die Besucher danach nicht nur wussten,
dass mit der bloBen Zugabe von Schnaps Fisch
und Riihreier gebraten werden kénnen, bot der
Wiener Physiker Werner Gruber. Auch die In-
formation, dass in Zukunft Fleisch mittels , Un-
terwassersprengungen” miirbe gemacht werden
soll, um Lagerkosten zu sparen, sorgte fiir Er-
staunen. So spannend kann Physik sein.




