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Meister Essl und seine Pumuckls

Krapfen mit Sauerkraut.

Heute sind wir in der neuen
Kochschule von Roland Essl. Die
sieht aus wie die Werkstétte von
Schreinermeister Eder. Das gefallt
uns. Wir diirfen ahnungslos sein

— und uns Pumuckl nennen.

PETER GNAIGER

Fleischkrapfen i la Essl.
BILDER: SN/PSG

wir uns diese Woche auf den Weg in
Roland Essls nigelnagelneue Koch-
schule nach Fuschl gemacht haben. Die be-
findet sich in unmittelbarer Nihe der Kir-
che. Dieser Mann hat — das spiirt man so-
fort - eine Mission. Grofie Glasflichen ma-
chen den Raum zu einer fiir alle
einsichtigen Werkstitte. Und das ist ja
auch sein Konzept: Alle sollen sehen, wie
es geht. Und alle sollen sich merken, wie
man es macht. Denn auch er durfte jetzt
jahrelang von Salzburg bis Slowenien in
die Kochtéipfe der Hiiter alter Kochtechni-
ken schauen. Die Schaufenster kbnnte man
also ebenso gur als Kirchenfenster bezeich-
nen. Besser, als von draufien zuzuschauen,
ist es natiirlich, einen Kochkurs zu machen. Am 9. Februar
geht es los. Da macht es uns natiirlich schon ein bisserl
stolz, dass die ,Mitgekocht"-Gemeinde ganz exklusiv
eine Woche vorher in die Lehre gehen durfte.
- Schmalzgebiicke sind eine Welt fiir sich. Diese
Welt besteht aus Hefeteig, in der nicht nur
Krapfen daheim sind, sondern auch Non-
nenfiirze und Hasenohrln. Diese Teigta-
schen werden allesamt so lang im
Schmalz gebacken, bis sie aussehen wie
Polster. Deshalb werden sie manchmal
auch Polsterzipf genannt.
Die Krapfen diirfte es schon min-
destens seit dem 9. Jahrhundert ge-
ben. Damals waren sie
noch hakenférmig. Wo-
mit auch der Name er-
kldrt wire: Der althoch-
deutsche Begriff Krapho
bedeutet Kralle oder Ha-
ken. Wie gesagt: Damals
waren die Krapfen noch
nicht rund. Das waren sie
aber bestimmt schon im
Jahr 1690, als sich die Wiener
Hofratskichin Cicilie Krapf ei-
nen Namen als Krapfenbickerin
machte. An diese Legende kann
man auch gern glauben. Aber jetzt
heifit es in Rolands Kiichenparadies:

Fasching ist. Also Krapfenzeit. Weshalb

R

Speck und Germ.

Mit

gekocht

kraut machen.” Klingt gut. Und riecht auch
schon super. Das Sauerkraut brodelt nim-
lich schon ganz gemiitlich dahin, wihrend
wir auf unsere ersten Anweisungen warten.
Beim Anblick der Zutaten fragt man sich,
wie all das eine halbwegs verniinftige Spei-
se ergeben kann. Glauben Sie nicht? Dann
passen Sie auf. Sie benotigen: 21 g Germ
oder 7 g Trockengerm. 200 ml Milch, 380 g
Mehl, 60 g Butter, 20 ml Rum (38 Prozent),
1 Ei, 20 g Zucker, 9 g Salz und den Schalen-
abrieb einer Zitrone.

Okay. Das leuchtet ein. Aber gleich dane-
ben stehen eine halbe geschilte Zwiebel,
30 g Butterschmalz, 100 g Speck, 100 g Ge-
selchtes, Salz, Pfeffer, Majoran und Peter-
silie. Wir betrachten die Zutaten mit einem
mitleidigen Blick. Irgendwie scheinen sie sich zu fragen:
Was soll nur aus uns werden?

Die Antwort ist einfach: zunichst ein Dampferl. Das geht
im wahrsten Sinne des Wortes so: Die Germ in der Hilfte
der Milch aufldsen und mit etwas Mehl zu einem glatten
Teig verriithren. Mit Mehl dicht bestauben und zugedeckt an
einem warmen Ort gehen lassen. Wir denken uns: Hoffent-
lich verlduft sich das Dampferl nicht. Aber dann: Plétzlich
zeigt die Mehloberfliche Spriinge. Wir denken uns noch:
Was fiir ein Auflauf! Da gibt Meister Roland auch schon die
restlichen Backzutaten dazu und schligt die Masse locker
und lissig mit einem Handmixer in einer Schiissel zu einem
Teig. Dann deckt er die Schiissel mit einem Geschirrtuch zu
und liisst den Teig an einem warmen Ort dreiig Minuten
gehen (sollten wir eigentlich tiglich fiir unsere
Gesundheit auch machen). Jetzt wird es pikant.
Die Zwiebel wird fein geschnitten und in But-
terschmalz angeschwitzt. Den gewiirfelten
Speck und Geselchres dazu und mit Salz, Pfef-
fer, Majoran und Petersilie wiirzen. Mmmh!
Jetzt wird gezaubert: Der aufgegangene Germ-
teig wird in Stiicke von etwa 70 mm geschnit-
ten. Die schleift der Meister dann auf der Ar-
beitsplatte auf Mehl zu Kugeln. Dann werden
die Kugeln wieder auseinandergezogen. Die
Teile sehen dann aus wie kleine Frisbee-Schei-
ben. Diese werden dann mit der Fleischmasse
befiillt, eingeklappt, verschlossen und gerin-
dert. Wenn Sie nicht wissen, wie das geht, dann
fragen Sie einen Kdrntner. Roland bickt die

Frisch ans Werk! , Wir machen keine sii- =] El Krapfen dann noch schwimmend in heiem
fien Krapfen®, bremst er uns ein. Warum? Rapsil. Also die Krapfen schwimmen — nicht
+Weil Fleisch in der Fastenzeit dann eh sowieso = 3 Roland, der jetzt endgiiltig zum Meister Essl ge-
tabu ist. Deshalb haben die Leute friiher so lan- worden ist. Wir Pumuckls bewundern ihn aus-
ge wie moglich Fleisch gegessen.” Was soll das Podcast: giebig und sagen: Es ist uns selten so gut ge-
jetzt heifen? ,Dass wir Fleischkrapfen mit Sauer-  www.SN.at/podcast  gangen, wie in Meister Essls Kochschule.



