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DIE GENUSS-TIPPS DER WOCHE

vonCHRISTOPH WAGNER

KOCHFREUNDE. Franz
Kiammer und der
Tourismusmanager
Johann Landschiitzer,

annes Androsch tut es
als einkehrfreudiger
wSalzbaron® am liebs-
ten im Ausseerland. Da
liisst er sich beispielsweise von
Marianne Goertz in der ver-
wunschen anmutenden ,,Villa
Salis* in Altaussee bekochen.
Hier hat man ihm sogar ein
spezielles Gericht — den Alt-
ausseer Saibling in der Ursalz-
kruste - gewidmet. Aber auch
sonst speist der Wahl-Ausseer

' aus Leidenschaft lieber ur-

tiimlich als molekular: Erdiip-
felsuppe mit Speck, Tafelspitz
mit Schnittlauchsauce, geba-
ckene Apfelringe und Ischler

. Krapferl.

| Knisternde Rauchkuchin.

Franz Klammer tut es in den
Nockbergen bei Kirntner
Kasnudeln ebenso gerne wie
bei Powidltascherln im Wie-
ner Hotel Sacher: Die Skile-
gende ist von Kopf bis Full
auf heimische Gerichte wie
Kaspressknédelsuppe, ge-
fiillte Paprika, Rindsrouladen
und Mohnnudeln eingestellt.

Androsch und Klammer
sind nur zwei von zahlreichen

| ,Testimonials* aus ganz Os-

terreich, mit denen sich der

Lungauer Tourismusmanager
t=)

Johann Alois Landschiitzer auf

| eine weite Reise ,ins Innere

der &sterreichischen Kiichen-
seele” machte. Dass auf den
opulenten Bildern, die Land-
schiitzers Seelensuche beglei-
ten, so manches gemiitliche
Feuerchen im Herd knistert,

| ldsst die Vermutung zu, dass

die lukullische Seele des Au-
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KOCHBUCHER. Drei aktuelle Neuerscheinungen schiirfen
tief im Bodenstindigen - und setzen auf Retro-Kiiche.
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BODENSTANDIGES. Wurde fiir ,Die Seele der dsterr. Kiiche" nachgekocht.

tors eher fiir Rauchkuchln als
fiir moderne Kiichenstudios
brennt.

Biodynamische ,Weinkiiche".
Etwas weniger nostalgiever-
brimt, aber mindestens
ebenso urig ist die gesunde
Kiiche in Osterreichs iltestem
Weingut, dem Mauterner ,,Ni-
kolaihof* in der Wachau.
Hier geht mitr Pa-
tronne Christine Saahs eine
leidenschaftliche Kimpferin
fiir autochthone Biodynamik
zu Werke. Sie verriit in threm
ersten Kochbuch viele ih-
rer erfrischend-ernihrungsbe-
wussten Geheimrezepte. Da
wird mit Rosenbliiten und
Brennnesseln ebenso gekocht
wie mit Einkorn, Emmerreis
und Krenmarillen. Aber auch
Klassiker wie der ,,gramm-
late* Jungschweinsbraten, der
Wachauer Wurzelkarpfen,
das gute alte ,,Katzengschroa*
und der Mehlspeishimmel
von GrieBpudding und Apfel-
schmarren bis zu késtlichen
Dukatenbuchteln kommen
voll zu ihrem Recht.

The Sound of Kitchen. Zum sich
dermafien formierenden Re-
tro-Trend in der Kochbuch-
welt passt schlieBlich auch das
soeben erschienene Trapp-
Kochbuch, das zahlreiche Ori-
ginalrezepte jener Johanna
Raudaschl enthilt, die die

- ch kocheé'tiit

incin Leben gern

! _‘"«F ?’, ;’

Salzburger Trapp-Familie in
den 30er-Jahren bekochte und
von Maria Trapp schlicht und
einfach als ,,begnadete K&-
chin® bezeichnet wurde. Ent-
sprechende himmlische Ein-
blicke in die Kiichenseele las-

bildchen und Notizen in
Kurrentschrift zu Themen
wie ,Aschenzelten”, ,Brust-
karree mit Mandelkruste"
oder ,Knorpeltorte® gewin-
nen.

Die zihe osterreichische

fellos noch viele Leben vor
sich. Auch wenn man sich
nach so viel vergangenheits-
trunkener Rezeptseligkeit fast
ein wenig nach Sushi, Dim-
Sum, Tapas, Burgern und so-
gar Espumas zu sehnen be-
ginnt.

Johann A. Landschiitzer: Die
Seele der sterreichischen Kii-
che: Urspriingliche Geniisse im
Jahreslauf, Stocker Verlag, 280
S., 34,90 Euro

Christine Saahs (Nikolaihof
Wachau): Ich koche fiir mein
Leben gern, Brandstétter Ver-
lag, 200 S., 39,90 Euro

Irmgard Wihrl: Das Trapp

Kochbuch. Original-Rezepte

| der Kichin Johanna Rau-

r daschl, Pustet-Verlag, 120 S.,
19,95 Euro
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sen sich zwischen Heiligen- |

Kiichenseele hat also zwei- |
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